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

Jeste$my czescig Belvedere Gourmet Group - firmy
doskonale znanej na rynku ustug gastronomicznych,
Swiadczonych na poziomie PREMIUM.

W portfolio naszej marki jest rowniez zlokalizowana

w tazienkach Krélewskich Restauracja Belvedere
znajdujaca sie w czotéwce najznamienitszych polskich
restauracji, wielokrotnie wyrdézniana przez przewodnik
Michelin piecioma kompletami sztu¢céw oraz
Prywatny Kucharz by Belvedere, 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 Swiatowymi 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 eventéw
nawet do kilku tysiecy oséb. Rocznie obstugujemy
ponad 700 imprez ze 160 tysigcami Go$ci 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 pokazdw 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.

OsobowosSci kulinarnego Swiata

e Belvedere Gourmet Group
A\
BELVEDERE
CATERING
Pl Marcin Kowernik

Szef Kuchni

Odpowiada za catoksztatt kulinarnej oferty
Belvedere Catering. Znawca kuchni
bankietowejz ponad 20-letnim
doswiadczeniem w organizacji pracy kuchni
cateringowej. Doskonaty lider zespotu.
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Dariusz Mucko
Szef Satelitarny

Adam Chrzastowski
Szef Operacyjny

Jeden z najbardziej uznawanych i
cenionych specjalistéw kulinarnych.

W swojej karierze petnit funkcje m.in.

gtéwnego konsultanta kulinarnego
polskiej prezydencji w UE. Dba o
jakosc 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 organizadji eventu..

G
EDERE
Becvol)
Creative Mastry Chef
Michal Twanuk,




Oprawa kulinarna

wydarzen
z Belvedere Catering.

Zapraszamy do kosztowania autorskich propozyciji
kulinarnych Belvedere Catering w odstonie bufetowe;j.

Autorskie menu Szeféw Kuchni
Belvedere Catering

Kulinarne serce Belvedere Catering tworzg wyjgtkowi
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 wspdtczesnym
akcentem a takze Michat Iwaniuk, szef kreatywny
cukierni Grupy Belvedere - 7-my na swiecie wizjoner
specjatéw cukierniczych..

Znakomicie skomponowane menu na kazdy rodzaj
wydarzenia

W Belvedere Catering wiemy jak wazna role odgrywaja
kulinaria podczas wydarzen, czesto stanowigc 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 powstaja na bazie
wyselekcjonowanych sktadnikéw od lokalnych dostawcow.
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 doswiadczeniem w obstudze najbardziej
wymagajacych eventéw, w tym dla instytucji panstwowych
oraz prezydenckich, zadba o kazdy szczegdt oprawy:
profesjonalne doradztwo dotyczace kreacji i prezentacji
menu, dedykowang opieke w miejscu wydarzenia oraz
wyselekcjonowang obstuge kelnerska.
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Dariusz Sy

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
Wyzszej rangi.



Autorskie smaki czekolady Belvedere Café skomponowane przez
Michala Iwaniuka w slodkiej ofercie Belvedere Catering

Odkryj autorskie smaki czekolady, wykreowane
przez Michata Iwaniuka w prestizowym laboratorium
Or Noir pod Paryzem.

Te wyjatkowe kompozycje z ziaren kakaowca

z catego $wiata, dostepne w ofercie Belvedere Café
oraz Belvedere Catering, zachwyca Twoje zmysty
niepowtarzalnym aromatem i intensywnoscig smaku.

Michat Iwaniuk, mistrz cukiernictwa, odwiedzit
stynne laboratorium Or Noir pod Paryzem, aby
stworzy¢ unikalne receptury czekolad, ktére
zachwycg kazdego smakosza. Or Noir to miejsce,
gdzie najlepsi cukiernicy Swiata majg szanse
skomponowaé swoje wtasne, niepowtarzalne smaki
czekolady. Laboratorium nalezy do marki Cacao
Barry, producenta najbardziej szlachetnych odmian
czekolady.

BELVEDERE NOIR

Belvedere Noir to ciemna czekolada o zawartosci
74,3% kakao, stworzona z ziaren kakaowych
pochodzacych z trzech regionéw Swiata:
Meksyku, Madagaskaru i Sio Tomé. Potgczenie
tych miazg zaowocowato czekoladg o wyrazistym
smaku kakao z orzezwiajacymi nutami cytruséw

i cynamonu. To prawdziwa uczta dla zmystéw,
idealna dla mito$nikow intensywnych doznan
smakowych.

BELVEDERE LAIT

Belvedere Lait to czekolada mleczna, ktéra
powstata z ziaren z Meksyku i Madagaskaru.
Michat wybrat te ziarna, aby stworzy¢ kremowe
potaczenie intensywnego smaku czekolady

z delikatng, aksamitng mleczng stodycza.

To doskonaty wybér dla tych, ktérzy cenig sobie
harmonie smaku i kremowg konsystencje.

Tworzenie tych czekolad to prawdziwa sztuka, ktéra
taczy intensywne doznania smakowe z gtebokim
aromatem. Kazda czekolada powstaje z ziaren
kakaowca pochodzacych z réznych regiondéw $wiata,
co nadaje jej wyjatkowy charakter. Plantacje, na
ktorych rosng drzewa kakaowca, sg czesto obsadzone
innymi ros$linami, co wzbogaca glebe i wptywa na
aromat ziama. Czekolady Michata Iwaniuka to nie
tylko stodycz - to prawdziwe dzieto sztuki, ktére
zachwyci kazde podniebienie.

W Belvedere Cafe znajdziesz te wyjgtkowe czekolady
w formie tabliczek z r6znorodnym nadzieniem, jak
rowniez jako czekolady pitne w czterech wariantach:
mleczna Belvedere Lait, wytrawna Belvedere Noir,

a takze biata, ruby i weganska. Nasze czekolady
stanowia réowniez sktadnik recznie robionych pralin,
trufli oraz kruchych ciasteczek typu cookies, ktére
zawieraja kawatki autorskich smakéw.




W Menu bufetowe LUNCH

MENU 1

Dania zimne

Wolno gotowana wieprzowina w liSciach winogron
z miodowg galaretka

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

Kurczak zagrodowy z pieczonymi warzywami
W rozmarynie

Satatka nicejska: rézne rodzaje satat, oliwki, tunczyk,
pieczone ziemniakami /V/G/L

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

Masto z solg morska i ziotowe

Zupa

Krem z topinamburu z oliwa rydzowa
Dania gorace

Dorsz pieczony w klarowanym masle z podgrzybkami
z zielonym pieprzem

Faszerowany indyk z boczniakami i kasztanami
z sosem jarzebinowym

Pierogi z kaszy gryczanej z wedzonym serem i oliwg
szczypiorkowg

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

Pieczone ziemniaki w dzikim czosnku i wedzonej
papryce

Desery

Sernik krakowski
Szarlotka

Ciasto piaskowe

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 skrupulatno$ci w przestrzeganiu
wszelkich procedur w catym cyklu wytwarzania, do naszych produktéw moga przenikna¢ sladowe ilosci alergenow.



MENU 11

Dania zimne

Oscypek z kremem z dyni, salsg grzybowg i oliwg
szczypiorkowga

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

Ceviche z makreli z filecikami z cytruséw
z winegretem i musztarda francuska /L/G

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

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

Satatka z kaszy bulgur z granatem, wedzonym serem,
suszonymi pomidorami, oliwkami kalamata i fetg z
ziotowym winegretem /W/G

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

Hummus buraczany i z zielonego groszku

Masto z solg morskg i ziotowe

Zupa

Korsykanska zupa z warzyw z czerwong fasolg /V
Dania gorace

Grillowane medaliony wieprzowe w sosie
gorgonzola /G

Picatta alla Milanese z sandacza, z owocami kaparéow
i pomidorowg salsg /G

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

Dyniowe kopytka z klarowanym mastem /V/G/L
Grillowany kurczak w borowikach /G
Desery

Sernik pomaranczowy z aromatem kalifornijskiej
pomaranczy

Szarlotka brzoskwiniowa z kruszonka migdatowg
Tartaletki zowocami

Owoce sezonowe

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 skrupulatno$ci w przestrzeganiu
wszelkich procedur w catym cyklu wytwarzania, do naszych produktéw moga przenikna¢ sladowe ilosci alergenow.



W Menu bufetowe LUNCH

MENU 111

Dania zimne

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

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

Gravad lax, z ziotami, solg pomarariczowa, figami
i sosem musztardowym /G/L

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

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

w miodzie /G/W

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

Wybér 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 czerwonym
winem

Konfitowana cielecina w podgrzybkach i stodkiej
Smietance

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

Grillowany toso$ z kabaczkiem, pomidorami
ioregano

Parmiggiana z grillowanymi baktazanami
imozzarella /W/G

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

Warzywa z mastem borowikowym

Plastry pieczonych ziemniakéw z rozmarynem
i szalotka

Desery

Ciasto marchewkowe z kajmakiem
Sernik mascarpone na kruchym spodzie
Tartaletka czekoladowa

Pate a Choux - pty$ 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 skrupulatno$ci w przestrzeganiu
wszelkich procedur w catym cyklu wytwarzania, do naszych produktéw moga przenikna¢ sladowe ilosci alergenow.



MENU 1V

Dania zimne

Plastry cieleciny w sosie tunczykowym z ptatkami
parmezanu i rézowym pieprzem /G

Koktajl krewetkowy z majonezem homarowym
iawokado/G

Parfait z sandacza z biatg trufla z piklowanymi
warzywami

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

Tataki z tunczyka z marynowanym imbirem,
ogérkiem i sezamem /W/G

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/G

Wybdér 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/G

Dania gorace

Konfitowana nowozelandzka jagniecina w sosie
mietowym

Poledwica z dorsza zapiekana z miso z sosem
imbirowym /G

,Bouillabaisse” - owoce morza; krewetki, matze
i kalmary ze Swiezg bazylig, oliwkami i pomidorami
w sosie maslano-winnym /G

Gnocchi buraczane w kremowym sosie gorgonzola

Kaszotto dolce z prazonymi orzechami wtoskimi
i granatem /W

Grillowane plastry cukinii, baktazana i pomidoréw
z zielonym pesto /W/G

Blanszowane sezonowe warzywa z ziotowym
mastem /W/G

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

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

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



W Menu bufetowe LUNCH

MENU V

Plastry piersi pulardy z musem paprykowym
i grillowanym baktazanem /G

Opiekana makrela w marynacie z biatego wina
z estragonem i gorczyca

Wytrawny sernik z wedzonego suma z chrzanowym
purée i zielonym groszkiem

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

Torcik z sera koziego i galaretkg mango /W/G

Mini satata rzymska z grillowanym indykiem, chipsami
z boczku, pomidoramii sosem Cezar

Satatka tabbouleh z kuskusem i ziarnami granatu /V/L

Orientalna zupa na mleczku kokosowym p— : -
z warzywami i boczniakami z prazonym sezamem /W/L i‘ - ‘}

Eskalopki z zagrodowego kurczaka w jajku
Z parmezanem

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

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

Komosa ryzowa z ziotami i oliwg /W/G

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

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



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 rukola i brokutami z grzankami z brioszki
zwinegretem musztardowym /L

Satatka makaronowa z suszonymi pomidorami
Mozzarella z pomidoramii 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)

Sandacz z sosem tatarskim z apertyzowanymi truskawkami
i créme chantilly

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

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

3 rodzaje dressingdw: 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
polskiser kozi zagrodowy

Stacja zrybami

Wedzone szprotki, pstrag, wegorz, $ledzie
w $mietanie z jabtkiem, $ledzie 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

Buteczki Bao z wieprzowing i satatkg z wakame
Dania gorace

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 ziofowym
Desery

Tartaletka kawowa z praling orzechowa

Mini eklery pistacjowe z marakujg

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

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



W Menu bufetowe KOLACJA

MENU 1|

Mus z sera feta z ptatkami chili, konfiturg z czerwonej
papryki w chrupigcym ptysiu szafranowym /W

Weganski hummus z imbirem, kurkuma i z6ttym curry
z warzywami w stylu ,sticks” /V

Lollipop z koziego sera z zurawing w ciemnej
czekoladzie, z ptatkami soli Maldon i pistacjami /W

Terrine z sandacza po krélewsku z aioli cytrynowym
i Swiezym koperkiem

Carpaccio z kolorowych, wedzonych burakéw
z musem z bryndzy, orzechami, granatem i biatym
balsamico /W/G

Szasztyki z poledwiczki z indyka w glazurze
sezamowej i sosem sweet chili

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

Dodatki: pestki dyni i stonecznika, grzanki, ptatki
parmezanu, plastry grillowanego zagrodowego
kurczaka, wedzone tofu, orzechy, oliwki zielone
i czarne, kapary

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 biatych warzyw z oliwg koperkowg i prazonym
stonecznikiem

Eskalopki cielece w kremowym sosie grzybowym
i ziemniakami gratin

Chili con carne w aromatycznym sosie pomidorowym
z gorzka czekoladg

Dorsz Meuniere z palonym mastem i sokiem
z cytryny, nacig pietruszkii kaparami z purée
z kalafiora z migdatami

Gnocchi szpinakowe z sosem gorgonzola dolce,
Swiezym szpinakiem, czarnym pieprzem i prazonymi
orzechami wtoskimi

Gotabki z kapusty wtoskiej z kaszg peczak i leSnych
grzybéw w sosie curry /W/G

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

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



W Menu bufetowe KOLACJA

MENU 11

Poledwiczka cieleca z sosem z tunczykowym,
ptatkami parmezanu i r6zowym pieprzem

Pasztet z dziczyzny z kolorowym pieprzem, musem
chrzanowym i mikroli$¢mi

Rillettes z wedzonego pstraga ze skérkami cytryny,
$Swiezym koperkiem na pumpernikiu

Trufle z kaszy jaglanej w korzennych ziotach,
z tososiowag marchewka, kaparami i sosem
z musztarda francuska /V/G/L

Kurczak tandoori z salsg z ananasa, chili i kolendra
/L/G

Satatka z pertowg kaszg kuskus , mini mozzarellg,
pomidorkami, szpinakiem, prazonymi orzeszkami pinii
i pesto bazyliowy /W

Mini quiche z porem i serem cheddar /W

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

Masto z solg morskg i ziotowe, smalec z biatej fasoli
Barszcz ukrainski z kwasng Smietang i koperkiem

Konfitowana kaczka w pomaranczach z sosem
demi-glace z zurawing

Filet z okonia morskiego z matzami w kremowym
sosie Smietankowo-winnym z kaparami

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

Korzenne warzywa zapiekane z oliwg paprykowa
/W/G

Curry weganskie z batatem i cieciorka na mleku
kokosowym z ryzem basmati /W/V/G/L

Pieczone ziemniaki po prowansalsku ze swiezymi
ziotami /W/G

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

Tartaletka cytrynowa z chantilly 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 skrupulatno$ci w przestrzeganiu
wszelkich procedur w catym cyklu wytwarzania, do naszych produktéw moga przenikna¢ sladowe ilosci alergenow.



W Menu bufetowe KOLACJA

MENU 111

Dania zimne

Plastry poledwiczki wieprzowej z konfitura
z czerwonej cebuli, kwasnymi jabtkami i Swiezymi
ziotami /B

Sajgonki z kurczaka z warzywami julienne, $wiezymi
ziotami, sosem sweet chili i majo wasabi /G

Terrine z sandacza po krélewsku z chipsami z jarmuzu

Hummus z buraka z gravad lax z marchewki
z kaparami i biatym sezamem /V/L/G

Papryka wisniowa z serem batkanskim, czaruszka
irukolg /W/G

Satata rzymska z grillowang piersia indyka, ciemnymi
winogronami, serem ple$niowym i granatem /G

Satatka z pieczonej dyni, czarnej soczewicy z rukola,
feta, orzechami pekan i miodowym winegretem /W

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

Masto z solg morskg i ziotowe, smalec z biatej fasoli
Zupa

Krem ze stodkich ziemniakow na mleku kokosowym
z garam masala i orzechami ziemnymi /W/V/G/L

Dania gorace
Wotowina po burgundzku

Eskalopki z indyka w sosie truflowym ze smazonymi
boczniakami i brokutami

Karmazyn z prazonymi ptatkami migdatéw
w kremowym sosie szafranowym

Mac and cheese /W

Ragu z batata i cieciorki z warzywami
w aromatycznym sosie pomidorowym z mastem
orzechowym /V

Zapiekane ziemniaki z mastem rozmarynowym
i parmezanem /W/G

Kluski $laskie prazong z cebulkg /W

Polenta z estragonem z pesto z czarnych oliwek /W
Desery

Sernik z mascarpone

Mus kokosowy z mango i marakuja

Pate choux czekoladowe z owocami leSnymi
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

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



Menu bufetowe KOLACJA

MENU IV

Carpaccio z wedzonego jelenia z majo lubczykowym,
grzankami, parmezanem i rukola

Satatka z gruszki, sera ple$niowego, szpinaku
i karmelizowanych orzechéw z dressingiem
balsamicznym /W

Ptatki z piersi perliczki sous vide z créme fraiche z salsg
z selera naciowego, imbirem, natka pietruszkii oliwg

Czarne ptysie z musem z nerkowcow
z karmelizowanymi orzechami w chili

Parfait z mietusa z majo koperkowym, czarnym
kawiorem i pumperniklem /G

Panna Cotta z sera koziego z truflami | czarnym
pieprzem /G/W

Mini quiche z boczkiem i szpinakiem

Roladki z rostbefem, piklowanymi warzywami julienne
i aioli cytrynowym /G

Satatka z pieczonej dyni w garam masala ze
szpinakiem, orzechami pekan, mini mozzarellg
i dressingiem miod-chili

Wybdér 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/G/L

Konfitowana wotowina w sosie z Zubréwki

Pieczona kaczka w sosie wisniowym z Porto
z kluskami $laskimi

Pieczony toso$ z sosem beszamelowym ze
szpinakiem z ptatkami prazonych migdatéw

Tajskie zielone curry z dalem z kalafiora, soczewicy
i jarmuzem na mleku kokosowym /V/G

Zimowy ratatouille z warzywami w sosie
maslano-cytrynowym /W

Gnocchi buraczane w sosie parmezanowym
z czarnym pieprzem /W

Gratin z ziemniakéw z serem Gruyere /W/G

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 markujg

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 skrupulatno$ci w przestrzeganiu
wszelkich procedur w catym cyklu wytwarzania, do naszych produktéw moga przenikna¢ sladowe ilosci alergenow.



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.o.
ul. Agrykoli 1, 00-460 Warszawa
www.belvedere.com.pl

www.belvederecatering.pl
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