Menu w formie
BUFETU

Autorskie menu bufetowe na rézne
formy wydarzenia przygotowane przez
znakomitych Szeféow Kuchni

Belvedere Catering.
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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 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 bufetowej.

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 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 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.
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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 1

Dania zimne

Wedzone fileciki z zagrodowego kurczaka z salsg
Chilaquiles z pomidoréw i chilli /B

Ziotowa focaccia z pasty z wedzonego sera
z kasztanami, satatkg wakame, sosem teriyaki
i brzoskwiniowym kawiorem

Weganska tarta z tofu z kremowym mleczkiem
kokosowym /W/V/L

Satatka z pieczonego buraka z dynig pizmowa, skorka
z pomaranczy, kruszonymi orzechami
i solg morska /W/V/B/L

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

Masto z solg morska i ziotowe
Zupa

Krem z pieczonego selera, z czarnuszka, oliwg
dyniowa i grzankami

Dania gorace

Dorsz pieczony w klarowanym masle z podgrzybkami
z zielonym pieprzem

Faszerowany indyk z boczniakami i kasztanami
Z sosem jarzebinowym

Makaron Primavera z warzywami, oliwa, czosnkiem
i bazylig z weganskim Parmezanem /W/V/L

Pieczone korzenne warzywa z mastem
pomaranczowym /V/B/L

Opiekane francuskie ziemniaki z mastem czosnkowym
Desery

Sernik krakowski

Szarlotka

Ciasto piaskowe

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



Menu bufetowe LUNCH

MENU 11

Dania zimne

Bryndza z musem dyniowym, zagrodowym,
grillowanym kurczakiem i marynowanymi grzybami

Plastry poledwiczki cielecej w sosie turiczykowym
z owocami kapara i chrustem z pora

Pieczone figi z grecka fetg, miodem, oliwg
i rozmarynem

Ptasie mleczko z sera korycinskiego z salsa
z pigwy /W/B

Liscie sataty rzymskiej z grillowanymi plastrami
indyka, ptatkami parmezanu i sosem Cezar /B

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

Hummus buraczany i z zielonego groszku
Masto z solg morska i ziotowe
Bar satatkowy

Swieze warzywa krojone: pomidory, ogérki, papryka,
marchew, seler, czerwona cebula, satatka szwedzka
kolorowe sataty

Dodatki: pestki dyni i stonecznika, grzanki, ptatki
parmezanu, wiorki bekonu, plastry grillowanego
zagrodowego kurczaka, suszone pomidory, tofu,
orzechy, oliwki zielone i czarne, kapary, $liwki
marynowane

Sosy: miodowy, balsamiczny, chili-imbirowy,
czosnkowy

Oliwy smakowe

Zupa

Korsykanska zupa z warzyw z czerwona fasolg /V
Dania gorace

Grillowane medaliony wieprzowe w sosie
gorgonzola /B/

Picatta alla Milanese z sandacza, z owocami kaparéw
i pomidorowa salsa /B

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

Kopytka z klarowanym mastem /V/B/L

Pieczona dynia hokkaido z warzywnym cassoulet,
purée z selera z truflg /W/V/B/L

Desery

Namelaka czekoladowa z kokosem i purée z marakui
Szarlotka brzoskwiniowa z kruszonka migdatowg
Tartaletki z owocami

Owoce sezonowe

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 wtoskich wedlin i seréw z oliwkami
i marynowanymi karczochami, grisini, wedzonym
sumem, ptatkami cykorii i chipsami z jarmuzu

Gravad lax, z ziotami, solg pomaraniczows, figami
i sosem musztardowym /B/L

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

Carpaccio z pieczonych burakéw z balsamicznym
kremem s$liwkowym, serem Pecorino, winegretem
malinowym i prazonymi orzechami laskowymi

w miodzie /B/W

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

Wybdér domowego pieczywa: mini rustykalne
buteczki, bagietka, pieczywo zytnie i pszenne

Masto z solg morska i ziotowe

Zupa

Krem z burakéw z kozim serem

Dania gorace

Coq au Vin z kurczaka zagrodowego z rozmarynem

Konfitowana cielecina w podgrzybkach i stodkiej
Smietance

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

Grillowany tosos z kabaczkiem, pomidorami
i oregano

Parmiggiana z grillowanymi baktazanami
i mozzarella /W/B

Kasza kus kus z dynia, kabaczkiem, pestkami dyni
i zielonym peso

Warzywa z mastem borowikowym

Plastry pieczonych ziemniakéw z rozmarynem
i szalotka

Desery

Ciasto czekoladowe z oliwg z oliwek i chantilly
bazyliowym

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

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



MENU 1V

Dania zimne

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

Koktajl krewetkowy z majonezem homarowym
i awokado/B/

Parfait z sandacza z biata trufla z piklowanymi
warzywami

Carpaccio z pieczonych burakéw z ,truflami”z koziego
sera /W/B

Tataki z tunczyka z marynowanym imbirem,
ogoérkiem i sezamem /W/B

Szynka serrano z melonem i majonezem szafranowym

Satatka z makaronu fusili z suszonymi pomidorami,
marynowanym tofu, pomidorami, prazonymi
orzechami nerkowca i winegretem

imbirowym /V/L/B

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

Masto z solg morska i ziotowe, smalec z biatej fasoli
Zupa
Krem z pieczonych warzyw z pestkami dyni /W/B

Dania gorace

Konfitowana nowozelandzka jagniecina w sosie
mietowym

Poledwica z dorsza zapiekana z miso z sosem
imbirowym /B

,Bouillabaisse” - owoce morza; krewetki, matze i
kalmary ze $wiezg bazylia, oliwkami i pomidorami
w sosie maslano-winnym /B

Gnocchi buraczane w kremowym sosie gorgonzola

Kaszotto dolce z prazonymi orzechami wtoskimi
i granatem /W

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

Blanszowane sezonowe warzywa z ziotowym
mastem /W/B

Ryz pilaw z kolorowa papryka i sosem ponzu /V/B/

Placuszki ziemniaczane z grzybami i wedzonym
oscypkiem

Desery

Tartaletka z owocami
Brownie z kremem czekoladowym
Tradycyjny sernik w polewie czekoladowej

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

Wrapy z suszonymi pomidorami, grillowana cukinia
i hummusem /W/V/B

Wytrawny sernik z wedzonego suma z chrzanowym
purée i zielonym groszkiem

Gotabki z kaszg jaglana, marchwig, batatami, kuminem
rzymskim i kolendrg /W

Carpaccio z buraka ¢wiktowego z dresingiem,
musztarda miodowsa, syropem klonowym i kruszonym
serem chavroux /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

Pierogi z dynig i pestkami stonecznika
Okon morski z tapenadg z kaparéw z palonym mastem

Mini marchewki z figami i sosem pomaranczowym
z kardamonem /W/B

Komosa ryzowa z ziotami i oliwg /W/B

Pieczona wieprzowina z orientalnymi przyprawami,
mlekiem kokosowym, czerwonym curry z zielonymi,
orientalnymi warzywami z woka

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

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



W Menu bufetowe BRUNCH

MENU I
Dania zimne

Wybér wedlin pieczonych i wedzonych, pasztet z kaczki,
pasztet z dziczyzny i perliczka z satatami i sosem winegret

Carpaccio wotowe z parmezanem

Tunczyk z rukolg i brokutami z grzankami z brioszki
z winegretem musztardowym /L

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

Blanszowane brokuty i marynowane karczochy
z prazonymi migdatami

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

Quiche z zielonymi szparagami z gremolada z posiekanej
natki pietruszki | tartej skorki z cytryny /W

Racuszki z dodatkami: konfitura z jabtek, wisniowa,
Z jagdd, syrop klonowy, ptynny miéd

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

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

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

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

Masto z solg morska i 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, Sledzie z borowikami i zurawina,
Sledzie z selerem i rodzynkami, sandacz z sosem tatarskim

Zupy

Bulion z makaronem i warzywami

Krem z biatych warzyw z oliwg truflowa
Stacja kulinarna wytrawna

Szynka wieprzowa z sosem pieprzowym, zielone sataty
z winegretem

Dania gorace

Pieczony karczek w marynacie teriyaki z konfiturg
pomaranczowa na karmelizowanej kapuscie /B

Pieczona kaczka w sosie owocowym
Sandacz z omutkami z sosem cytrusowym
Ravioli z borowikami z oliwa extra virgin

Grillowane i pieczone warzywa sezonowe z mastem
ziotowym

Ziemniaki francuskie z mastem czosnkowym
Blanszowane warzywa z mastem ziotowym
Desery

Swieze owoce krojone

Tartaletka kawowa z praling orzechowa

Mini eklery pistacjowe z marakuja

Ciasto z jabtkiem i kremem patisserie /V
Sernik cynamonowy na migdatowym spodzie
Stacja kulinarna stodka

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

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



W Menu bufetowe KOLACJA

MENU |

Paté Bon Bon z kaczych watrébek z relishem
wisniowo-lawendowym

Pasztet sojowy z kminem rzymskim i imbirem
z kimchi /V

Plastry schabu po warszawsku z jajkiem od
zielonondzki, kremowym chrzanem i piklowanymi
warzywami

Wedzony sum z kasza gryczana, szpinakiem, grzybami
i cebulg pertowa z musztarda francuska

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

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

Swieze warzywa krojone: pomidory, ogérki, papryka,
marchew, seler, czerwona cebula, satatka szwedzka
kolorowe sataty

Dodatki: pestki dyni i stonecznika, grzanki, ptatki
parmezanu, wiérki bekonu, plastry grillowanego
zagrodowego kurczaka, suszone pomidory, tofu,
orzechy, oliwki zielone i czarne, kapary, $liwki
marynowane

Sosy: miodowy, balsamiczny, chili-imbirowy,
czosnkowy

Oliwy smakowe

Wybdér domowego pieczywa: mini rustykalne
buteczki, bagietka, pieczywo zytnie i pszenne

Masto z solg morska i ziotowe, smalec z biatej fasoli
Krem z dyni z mlekiem kokosowym i chili

Grillowane fileciki z indyka w sosie jarzebinowo-
koniakowym i ziemniakami gratin

Chilli sin carne z pomaranczowa soczewica,
suszonymi pomidorami i papryczka chilli

Dorsz Meuniere z palonym mastem i sokiem
z cytryny, nacig pietruszki i kaparami z purée
z topinambura z migdatami

Gnocchi szpinakowe z sosem gorgonzola dolce,
owocami granatu i prazonymi orzechami wtoskimi
z ziemniakami w mundurkach z palonym

mastem /W/B

Gotabki z kapusty wtoskiej z kaszg gryczang i le$Snymi
grzybami /W/B

Ciasto piaskowe z owocami

Brownie z kremem czekoladowym
Szarlotka migdatowa z cynamonem

Mini muffiny

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



W Menu bufetowe KOLACJA

MENU 11

Poledwiczka cieleca z sosem z tunczykowym,
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 tososiowa 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 plesniowym, suszonymi pomidorami
mtodym szpinakiem i prazonymi pestkami dyni
Mozzarella fior di latte z tapenada z czarnych oliwek
i lis¢mi bazylii /W/B

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

Masto z solg morska i ziotowe, smalec z biatej fasoli

Kremowa zupa szpinakowa z wermutem, prazonymi
ptatkami migdatéw i palonym mastem /W

Konfitowana kaczka z karmelizowanymi jabtkami
Z sosem z czerwonego wina

Filet z pstraga z matzami, winogronami z kremowym
sosem cytrynowym

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

Blanszowane warzywa z oliwg extra virgin i mastem
z wedzong solg /W/B

Ciecierzyca z kalafiorem w sosie stodko-kwasnym
Z sosem sojowym i prazonym sezamem /W/V/B/L

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
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W Menu bufetowe KOLACJA

MENU 111

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

Zagrodowy kurczak z grzybami le$nymi i majonezem
truflowym i ogrodowymi satatami /B

Filet z sandacza z jarmuzem i kruszonymi
kasztanami /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 piersia indyka,
ciemnymi winogronami, serem plesniowym
i granatem /B

Satatka Panzanella z winegretem, mini mozzarella,
pomidorkami koktajlowymi, kaparami i chrupigca
focaccia /W

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

Masto z solg morskg i ziotowe, smalec z biatej fasoli

Krem curry z mlekiem kokosowym z garam masala
i orzechami pekan /W/V/B/L

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

Indyk faszerowany morelami w sosie truflowym ze
smazonymi boczniakami

Karmazyn z prazonymi ptatkami migdatow
w kremowym sosie szafranowym

Pierozki capelli faszerowane brokutem z palonym
mastem i mtoda dymka /W

Papryczka faszerowana ciecierzyca z kolorowymi
fasolkami na pomidorowej salsie /W/B

Grillowane sezonowe warzywa z mastem
czosnkowym /W/B

Kluski $laskie prazong z cebulky /W

Polenta z estragonem z pesto z czarnych oliwek /W

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
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Menu bufetowe KOLACJA

MENU IV

Terrine z sarny ze smardzami i jatowcem

Satata z gruszka, fenkutem, serem Lazur
i karmelizowanymi orzechami

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

Kolorowe sataty z owocami, podhalariskg kremowg
bryndza i winegretem malinowym

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

Masto z solg morska i ziotowe

Krem z kukurydzy z kokosem, imbirem
i kurkuma /W/V/B/L

Konfitowana cielecina w sosie z czerwonego wina
z musztardg francuskg

Pieczona kaczka w sosie wisniowym z czerwonym
winem

Pieczony tosos z sosem beszamelowym ze
szpinakiem z ptatkami prazonych migdatéw

Grillowana cukinia zapiekana z serem plesniowym
z orzechami

Warzywne ratatouille z ziotami prowansalskimi /W

Gnocchi dyniowe z rukolg i prazonymi pestkami
stonecznika /W

Gratin z ziemniakdéw z serem Gruyere i mtodg
dymka /W/B

Ciasto marchewkowe z solonym kremem Filadelfia
Mus Paté a bombe z maling i orzechem laskowym
Ciastko daktylowe ze stonym karmelem

Pate choux pistacjowy z kremem malinowym

Créme br(lée z markuja
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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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