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 wyrézniana przez przewodnik
Michelin piecioma kompletami sztué¢céw Prywatny
Kucharz by Belvedere, catering dietetyczny uznawany
za najwyzszej jakosci na rynku catering dietetyczny,
tworzony przez pasjonatéw zdrowego zywienia oraz
nowo otwarta Belvedere Café z unikalng oferta
stodkosci, $niadan i rytuatu ,afternoon tea”.

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 jest pierwszym wyborem
klientéw poszukujacych firmy do obstugi
niecodziennych, przygotowywanych na specjalng
okazje eventéw 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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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 smakéw 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.

BELVEDERE
CATERING

Exgeutese
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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 |

Zawijany nalesnik ryzowy ze szparagami, mtodym

szczypiorkiem, grillowanymi boczniakami i wedzonym

peczakiem z gestym sosem truskawkowo-imbirowym
W

Poledwiczki z indyka z sosem chimichurri, z listkami
oregano i kolendry z papryczkami chilli i limonka

Mozzarella Caprese z redukcja balsamiczng, Swiezg
bazylig i truskawkami /W

Weganski poke bowl z tofu, marchewka, rzodkiewka,
awokado, ziarnem i kietkami stonecznika /W/V/G/L

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

Masto z solg morska i ziotowe

Tabbouleh z kasza bulgur, pomidorem, szczypiorkiem,
oliwa, cytryna i natka pietruszki /W

Andaluzyjski chtodnik z pomidoréw z melonem
i prazonymi ptatkami migdatow /W/V/G/L

Atlantycka sola z curry z mango, groszku i jalapefio
ze stodko-kwasnag mtodg kapustg z koperkiem

Piers kukurydzianego kurczaka sous vide z sosem
francuskim, mtodg dymka i orzeszkami /G

Ziemniaczki zapiekane z serem Gruyere i listkami
rozmarynu /W

Zielone warzywa z pesto

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

Panna cotta waniliowa z czarng porzeczka /W
Mini beza kawowa /W

Rolada pistacjowa z kremem malinowym /W

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

Z uwagi na centralizacje procesu przygotowywania dan w jednym miejscu produkcyjnym oraz pomimo skrupulatnosci w przestrzeganiu
wszelkich procedur w catym cyklu wytwarzania, do naszych produktéw moga przenikna¢ sladowe ilosci alergendw.



Menu bufetowe LUNCH

MENU 11

Sashimi z arbuza z palonym sezamem, jalapefio
/W/V/G/L

Pianka z pstraga tososiowego z dodatkiem nasion
stonecznika, kwiatéw szczypiorku czosnkowego
i lisci azjatyckiej portulaki

Trufle z pieczonej gesi z migdatami, winogronami
i konfiturg malinowa /G

Carpaccio z plastréw pieczonego indyka
z musem z ptatkow rézy i miodowej musztardy,
ze stodko-kwasnym ogérkiem i olejem malinowym /G

Satatka z makaronu sojowego z kurczakiem, listkami
nasturcji i sezamem /G/L

Satatka z serkiem ricotta, truskawkami i awokado
z redukcjg octu balsamicznego, cukrem trzcinowym,
i kruszonym czarnym pieprzem /W

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

Masto z solg morska i ziotowe

Krem z mtodego zielonego groszku z chipsami
Z suszonej pancetty

Filety dorsza w sosie Kabayaki z listkami rukoli
i kruszonymi orzechami laskowymi /G

Pieczony karczek wieprzowy z marynowanymi
warzywami i risotto ze stonecznika

Smazona piers$ perliczki z karmelizowanym
rabarbarem i sosem z owocéw lesnych z plastrami
pieczonych ziemniakéw z rozmarynem /W

Roladki z cukinii ze zrumienionymi ptatkami
migdatowymi /W/V/G/L

Weganska tikka masala z tofu ze szpinakiem,
pomidorami, imbirem i kardamonem /W/V/G/L

Ciastko Opera z kremem waniliowym /W
Tiramisu z truskawkami /W
Mus z biatej czekolady z malinami /W

Torcik gianduja z ciastem czekoladowym w rocher
czekoladowym /W

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

Z uwagi na centralizacje procesu przygotowywania dan w jednym miejscu produkcyjnym oraz pomimo skrupulatnosci w przestrzeganiu
wszelkich procedur w catym cyklu wytwarzania, do naszych produktéw moga przenikna¢ sladowe ilosci alergendw.



W Menu bufetowe LUNCH

MENU 111

Dania zimne

Biate szparagi a’la Joél Robuchon z sosem
balsamicznym /G/W

Paté z gesi z brioszkg Cramique z truskawkami

Warzywne ceviche z imbirem, pomidorkami cherry,
limonka i kolendrg /W/V/G/L

Vitello tonnato z karmelizowanymi kaparami /G

Burrata z Apulii z grillowanymi pomidorami
malinowymi, kruszonymi orzeszkami pistaciji i oliwg
bazyliowa

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

Masto z solg morska i ziotowe
Satatki

Satatka z ogrodowg rzodkiewka, jajkiem, pomidorkami
cherry i koperkowym winegretem

Zupa
Minestrone z zielonymi warzywami
Dania gorace

Atlantycka molwa ze szparagami i sosem
koperkowo-cytrynowym /G

Tian Vaucluse ze stonecznymi warzywami kuchni
prowansalskiej /W

Plastry pieczonej w cydrze mtodej pulardy z jabtkami
i sosem zurawinowym

Pieczona cielecina z sosem kaparowym z purée
z topinabura z prazonymi orzeszkami pinii

Pierogi z kaczka, jabtkiem i sosem ze $wiezym
majerankiem

Ziemniaki Boulangere z serem Gruyére /W
Desery

Créme Bralée cappuccino

Panna cotta kokosowa z mango i marakuja
Mus chia z mango

Mini ekler z pralin z czerwonych owocoéw
i cytrynowym curdem

Mus karaibski z rumem Dictador 12YO

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

Z uwagi na centralizacje procesu przygotowywania dan w jednym miejscu produkcyjnym oraz pomimo skrupulatnosci w przestrzeganiu
wszelkich procedur w catym cyklu wytwarzania, do naszych produktéw moga przenikna¢ sladowe ilosci alergendw.



Menu bufetowe LUNCH

MENU IV

Mini ravioli z rzodkwi arbuzowej z tatarem
z pomidoréw i konfiturg z cytryny i kolendrg

Poledwiczki wieprzowe marynowane w teryaki
Z majonezem sojowym, z tajska satatka z kokosem
i trawg cytrynowg

Frittata ze szparagami, kaszg jaglana
i suszonymi pomidorami /W

Piers kurczaka marynowana w mleku kokosowym
z pikantnym sosem orzechowym /B

Kozi ser zagrodowy z konfiturg z ogrodowych
truskawek

Wrapy z hummusem i grillowanymi warzywami
z harissg /W/V

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

Masto z solg morskg i ziotowe

Smalec z biatej fasoli

Madame du Barry - krem z mtodego kalafiora
z creme fraiche

Dorsz w panko z sosem schiracha z dzikim ryzem
z trawg cytrynowg

Udo kaczki z palong marchewka, pak choi
i karmelizowang pomaranczg /G

Pieczone w pieciu smakach poledwiczki z indyka
z sosem S$liwkowym i anyzem z plastrami pieczonych
ziemniakéw

Ravioli z kozim serem, szparagami i kremem
z malinowych pomidoréw /W

Gnocchi z grzybami z palonym mastem i chrupigca
szatwig /W

Ziemniaki opiekane w oliwie paprykowej /W

Ciastko Opera z kremem waniliowym na kawowym
biszkopcie

Tiramisu z truskawkami
Mus z biatej czekolady z malinami

Mus gianduja z ciastem czekoladowym w rocher
czekoladowym

Mini ptysie waniliowe z malinami i mietg

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

Z uwagi na centralizacje procesu przygotowywania dan w jednym miejscu produkcyjnym oraz pomimo skrupulatnosci w przestrzeganiu
wszelkich procedur w catym cyklu wytwarzania, do naszych produktéw moga przeniknaé sladowe ilosci alergenow.



W Menu bufetowe LUNCH

MENU V

Dania zimne

Hawajski, marynowany turniczyk z awokado, ogérkiem,
fasolkg edamame, majonezem sriracha i sezamem

Pieczone poledwiczki z indyka z kremem wasabi,
salsg mango z sosem sriracha

Quiche z zielonymi szparagami z gremolada
z natki pietruszki i skérki z cytryny

Plastry kurczaka kukurydzianego w marynacie hoisin
Z sosu sojowego, masta orzechowego i oleju
sezamowego

Halloumi z zurawing i orzechami makadamia
Inari sushi z ryzem, fasolkg edamame i sezamem

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

Masto z solg morska i ziotowe
Smalec z biatej fasoli
Zupa

Andaluzyjski chtodnik z pomidoréw z melonem
Z prazonymi ptatkami migdatow /W/V/G/L

Dania gorace

Filety z dorsza w sosie raito z pomidoréw, cipolline,
oliwek, kaparéw i ziot

Plastry marynowanej w cydrze poledwiczki
wieprzowej z owocami w sosie miodowym

Op[ekane plastry perliczki z orzechami w pikantnym
sosie

Pierozki ze szpinakiem zapiekane w puszystym
beszamelu z Parmezanem

Plastry pieczonych ziemniakéw w oliwie
Kolorowa fasolka szparagowa z wiejskim mastem
Desery

Mus orzechowy z gruszka i imbirem

Florence du chocolate z musem kawowym

Tartaletka z curdem egzotycznym i praling
z czerwonych owocow

Namelaka migdatowa z bergamotka

Napoleonka z truskawkami

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

Z uwagi na centralizacje procesu przygotowywania dan w jednym miejscu produkcyjnym oraz pomimo skrupulatnosci w przestrzeganiu
wszelkich procedur w catym cyklu wytwarzania, do naszych produktéw moga przenikna¢ sladowe ilosci alergendw.



W Menu bufetowe BRUNCH

MENU 1

Opiekane toro z turiczyka z mango, korzeniem lotosu
i sosem sriracha /G

Cielecina z rakami, kawiorem truflowym, majonezem
homarowym z brandy /G

Ptasie mleczko ze $nieznobiatej czekolady Anéo
i zielonych szparagéw /W

Sekacz z fois gras z ptatkami migdatéw, konfiturg
jarzebinowa, r6zowym pieprzem i ptatkami ztota

Tatar wotowy z sriracha i marynatami

Wedzone piersi przepiérki z pomaranczowym kremem
z ciemna czekoladg, truflami i liofilizowang maling

Ravioli z pieczonym burakiem, kozim serem i oliwg
z pestek dyni /W

Ceviche warzywne z papryczkami chili, limonka
i pomaranczami /W/V/G/L

Mus z koziego sera, z listkami shiso, lichi, kwaitem nagietka
na piernikowej grzance

Satatka a’la Jacquemart-Andre z jajkiem w koszulce
i ziotowymi grzankami

Satatka gado-gado z kietkami stonecznika i soi, z ogérkiem,
tofu, chrupiaca sataty, pomidorami, Swiezym imbirem,
siekanymi wodorostami nori, papryka, kapusta pekinska,
chrupigcymi brokutami, orzeszkami, mtoda cebulka

i rzodkiewka

stodkie chili, teriyaki, tajski vinaigrette, wino ryzowe

mini rustykalne buteczki, bagietka, pieczywo zytnie
i pszenne

Masto z solg morskg i ziotowe

Smalec z biatej fasoli

Bisque z homara z brandy i skorka pomaranczy

Zupa malezyjska Laksa z warzywami i kolendra

Smazone krewetki Black Tiger w sosie maslano-winnym
z suszonymi pomidorami i grzankami czosnkowymi

Sola atlantycka z wezymordem, mastem rakowym,
podwedzanymi ziemniakami z koprem wtoskim /B

toso$ jurajski ze zrownowazonych potowoéw w kabayaki
ze szpinakiem, groszkiem cukrowym i sosem kaffir lime

Kaczka pieczona w miodzie z octem balsamicznym
w kremowym sosie, z migdatami i owocami le$nymi

Polska cielecina pieczona w niskiej temperaturze ze
smazonymi coquille Saint Jaques, pieprzem tasmanskim,
fondantem z selera i gruszki i sosem z moutarde violette

Wotowina w plasterkach z sosem z ostryg i mtoda cebulka
/G

Pieczona kaczka z orientalnymi przyprawami i warzywami
i mlekiem kokosowym z czerwonym curry /G

Pakora z kalafiora z kuminem nerkowcami,
z batatami z cynamonem i chilli /W/V/G/L

Smazony ryz z warzywami /W

Torcik z kawa, mus caffe latte, zelka malina,

Prazynka z czerwonych owocow z musem z kwiatéw bzu,
zelka jezynowa z mus cytrynowym

Tort z biatej czekolady z nuta trawy cytrynowe;j
Lollipops brownie
Mini ekler z migdatowym solonym kremem

Namelaka czekoladowa w black mirror glaze

Ptynna czekolada belgijska w czterech smakach: rubinowy
karmelowy, ciemny gorzki, mleczny

Dodatki: bita Smietana, pianki Marshmallow, cynamon, chilli

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

Z uwagi na centralizacje procesu przygotowywania dan w jednym miejscu produkcyjnym oraz pomimo skrupulatnosci w przestrzeganiu
wszelkich procedur w catym cyklu wytwarzania, do naszych produktéw moga przenikna¢ sladowe ilosci alergendw.



Menu bufetowe KOLACJA

MENU 1

Sashimi z arbuza z prazonym sezamem, imbirem, chilli
i kwiatami stonecznej lewkonii

Quiche z zielonymi szparagami z gremoladg
z natki pietruszki i tartej skorki cytryny

Tataki z wotowiny z glazurg sojowa, imbirem i lichi

Plastry grillowanej w sezamie poledwiczki wieprzowej
z gestym sosem z truskawek z zielonym pieprzem /G

Pralina z ciecierzycy i daktyli, z fososiowg marchewka,
kaparami i sosem klonowym z chilli /V/WG/L

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

Satatka z karczkiem wieprzowym w marynacie
teriyaki ze Swiezo tartym imbirem, szparagami i rukolg
/G

Satatka z mtodymi lis¢mi szpinaku, kozim serem
i malinami

Sycylijskie minestrone z mtodych warzyw z orzo

Srédziemnomorski morszczuk z curry i mango, pedami
mtodego groszku i stodko-kwasng mtoda kapusta
z koperkiem

Kurczak kukurydziany z wtoska polenta i dzikim
brokutem

Plastry mlecznej cieleciny z mtodg marchewka, sosem
francuskim i orzeszkami /G

Rago(t z wotowiny z polnymi ziotami, groszkiem
i pomidorami

Zapiekanka z mtodych ziemniakéw Boulangere
/W/V/G

Warzywa la bohémienne z serem Gruyére

Namelaka z orzecha laskowego z cremeux kawowym
i jezyna

Mus czekoladowy z karmelizowang truskawka
Torcik malinowy z kremem waniliowym

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

Z uwagi na centralizacje procesu przygotowywania dan w jednym miejscu produkcyjnym oraz pomimo skrupulatnosci w przestrzeganiu
wszelkich procedur w catym cyklu wytwarzania, do naszych produktéw moga przenikna¢ sladowe ilosci alergendw.



Menu bufetowe KOLACJA

MENU 11

Halibut sous vide z warzywnym ratatouille
i kaparowym vinaigrette /G

Poke bowl z tososia, ogorka, papryki i sezamu podane
naryzu /G

Plastry piersi indyka z truskawkami na carpaccio ze
$wiezego ananasa z sosem sriracha /G

Hummus z kokosem, curry i kalafiorem

Plastry pieczonej poledwiczki z kremem wasabi,
pomaranczg i ptatkami imbiru /G

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

Masto z solg morska i ziotowe
Smalec z biatej fasoli

Satatka z makaronu ryzowego z wotowing, kolendra,
ogorkiem, imbirem i sezamem /G

Satatka z mini mozzarellg, pomidorkami cherry,
truskawkami i vinaigrette balsamico /W/G

Zupa z kimchi, warzywami i quinoa /V/G

Plastry soczystej wotowiny ze smazonymi listkami
szpinaku, mtodymi ziemniakami i sosem z kaparami
jabtkowymi /G

Pierogi z kaczka, jabtkiem i sosem ze swiezym
majerankiem

Morszczuk pieczony w cytrusach ze stodkim zielonym
groszkiem, czarng soczewica i zéttym curry /G

Plastry pulardy z fasolkg po polsku, marchewka
w pomaranczach i sosem z winogron /G

Smazone tofu z brokutami i sosem sezamowym /V/G
Ryz smazony z warzywami i kuminem /V/G

Kalafior zapiekany z mlekiem kokosowym
i baktazanem grillowanym z sezamem /V/G

Mini ptysie kokosowe z curdem marakuja
Mus pinacolada z mango i marakuja
Torcik truskawkowy z trawg cytrynowg

Mus bawarski pistacjowy z maling

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

Z uwagi na centralizacje procesu przygotowywania dan w jednym miejscu produkcyjnym oraz pomimo skrupulatnosci w przestrzeganiu
wszelkich procedur w catym cyklu wytwarzania, do naszych produktéw moga przenikna¢ sladowe ilosci alergendw.



W Menu bufetowe KOLACJA

MENU 111

Dania zimne

Filet z wegorza w sosie teriyaki z chipsami ryzowymi
i cebulkami chipotle

Piers kurczaka marynowanego w cytrusach
z majonezem curry /G

Tatar z wotowiny z marynowang kurkg /G

Panna Cotta z truflg i kruszonka z oliwg rozmarynowa
i listkami rukwi wodnej

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

Masto z solg morska i ziotowe
Smalec z biatej fasoli
Satatki

Satatka z brzoskwinig, pieczonym burakiem, feta,
bazylig i orzeszkami pinii /W

Satatka z truskawkami i serem halloumi, dojrzatym
awokado i orzechami makadamia

Zupa
Pikantne flaczki z boczniaka
Dania gorace

Jesiotr pieczony w soli morskiej z mtoda botwinka
i serkiem ricotta /G

Smazone krewetki z woka z warzywami i sosem
sezamowym z ryzem i trawg cytrynowg

Perliczka z purée z palonej pietruszki z kukurydza
na masle, kurkami z patelni i sosem szatwiowym /G

Wolno pieczona wotowina w sosie kurkowym
Mtode warzywa z pesto /W/V/G

Nasi goreng - smazony ryz z kurczakiem, warzywami,
jajkiem i indonezyjskim sosem Ketjap Manis

Lu farcit nissart - faszerowane warzywa z gatgzkami
tymianku i bazylii

Desery

Mini ekler z pralin, czerwonych owocéw z lemon
curdem

Mus karaibski z rumem Dictador 12YO
Mus Woodford whisky z mleczng czekoladg

Mus ziotowy na palonej biatej czekoladzie z ginem
Hendricks

Tartaletki z créme patissiére i owocami

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

Z uwagi na centralizacje procesu przygotowywania dan w jednym miejscu produkcyjnym oraz pomimo skrupulatnosci w przestrzeganiu
wszelkich procedur w catym cyklu wytwarzania, do naszych produktéw moga przenikna¢ sladowe ilosci alergendw.



Menu bufetowe polskie KOLACJA

MENU 1V

Tataki z poledwicy z tunczyka z wakame, grzybami
enoki i sosem imbirowym /G

Smazony dorsz marynowany w imbirze i curry z salsg
z mango i chilli z owocami granatu, oliwa i krwista
pomarancza w sezamie

Tagliata z wotowiny z zéttymi szparagami
i parmezanem

Dzikie szparagi z kawiorem truflowym i mango

Wrapy z kremem sriracha, kompresowanym
ogorkiem, rukola i grillowanymi warzywami

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

Masto z solg morska i ziotowe

Ptatki kalarepy z musem z zielonego groszku,
kolendra i kremem sezamowym /G/V/W/L

Melon cantaloupe z bazylig, mietg, szynka parmenska
i Porto

Satata z arbuzem, ogdrkiem, nektarynkami,
mozzarellg, oliwg z oliwek i octem balsamicznym

Gazpacho z papryczka chilli,
truskawkami i fetg

Sandacz z palonymi migdatami, bazyliowym pesto
z trawa cytrynowa i marynowang szalotka /B

Steki z pieczonego selera w glazurze teriyaki z crispy
rice z mtodym porem i fasolkg szparagowa /W/V/G/L

Piers kaczki sous vide z marchewkowym purée
z gestym sosem rabarbarowym

Cukinia z wedzonym peczotto, tajskimi boczniakami,
tofu, dukkah i sosem szafranowym

Saltimbocca z szynka parmenska i szatwig

Wolno pieczona cielecina po toskansku
w kremowym sosie z suszonymi pomidorami

Sycylijska caponata z baktazana z pomidorami,
oliwkami i kaparami

Mus pinacolada z mango i marakuja
Torcik truskawkowy z trawg cytrynowg
Namelaka migdatowa z bergamotka i malinami

Ciastko orzech laskowy z crémeux kawowym
Mus czekoladowy z karmelizowanym bananem

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

Z uwagi na centralizacje procesu przygotowywania dan w jednym miejscu produkcyjnym oraz pomimo skrupulatnosci w przestrzeganiu
wszelkich procedur w catym cyklu wytwarzania, do naszych produktéw moga przenikna¢ sladowe ilosci alergendw.



W Menu bufetowe polskie KOLACJA

MENU V

Dania zimne

Kulebiak z poledwica z sarny z grzybami w ciescie
francuskim

Cielecina w glazurze z trawy zubrowej
z marynowanymi kurkami /G

Wedzona piers$ z gesi z marynowana gruszka i konfiturg
ze sliwki suszonej /G/L

Mus z watrébek gesi kotudzkiej i wisni w orzechach

Wedzony pstrag z marynowang rzodkiewka i Swiezym
chrzanem /G

Ser korycinski z czarnuszkg i konfiturg zurawinowg /G
Tatar z troci z owocami kapara G/L
Weganski smalec z fasoli

WYybér pieczywa z rzemieslniczej piekarni:

wiejski chleb na zakwasie, pumpernikiel, rogale

z makiem, butki graham, ciemne pieczywo z orzechami
laskowymi i Zurawing

Osetka masta z solg z Wieliczki
Bar satatkowy do samodzielnej kompozyciji

Swieze warzywa krojone:
pomidory, ogorki, papryka, marchew, seler naciowy,
czerwona cebula, kolorowe sataty

Pestki i orzechy:
dynia, stonecznik, orzechy

Marynowane warzywa i owoce:
suszone pomidory, oliwki zielone i czarne, kapary,
sliwki i gruszki w occie

Grzyby:
marynowane borowiki, podgrzybki, rydze

Mieso i ser:
wiodrki bekonu, plastry grillowanego zagrodowego
kurczaka, ptatki sera Bursztyn

Grzanki

Dodatki

Sosy: miodowy, balsamiczny, koperkowy, czosnkowy
Oleje smakowe i octy

Zupa

Tradycyjne flaczki po warszawsku

Dania gorace
Policzki wotowe w sosie borowikowym

Piers perliczki z lubczykiem i sosem z wedzonego
masta

Filet z sandacza z szyjkami rakowymi na
koperkowym sosie z kawiorem

Pierogi z dorszem battyckim i sosem cydrowym

Gotabki z kapusty wtoskiej z pasternakiem, brukselka,
karmelizowanga dynig i kaszg jaglang z sosem
z pieczonej papryki /W/G/L/V

Warzywa korzenne pieczone w miodzie /W/V/L/G

Mini kluski $laskie z opalang trzykolorows papryka
i weganskim demi glace /W/G/L

Ziemniaki po polsku z prazong cebulg
i majerankiem V/WG

Desery

Szarlotka z trawg zubrowg i musem cynamonowym
/W

Sernik pomaranczowy z karmelizowanymi
herbatnikami /W

Rolada orzechowa na miodowych spodach
z kremem waniliowym W

Ciasto czekoladowe z brusznicy i gorzka czekolada

Tartaletka z rokitnika w karmelowej czekoladzie /W

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

Z uwagi na centralizacje procesu przygotowywania dan w jednym miejscu produkcyjnym oraz pomimo skrupulatnosci w przestrzeganiu
wszelkich procedur w catym cyklu wytwarzania, do naszych produktéw moga przenikna¢ sladowe ilosci alergendw.



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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