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

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
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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 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 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 wazng 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 stanowigce
gwarancje doskonatosci smaku

Potrawy w naszym menu zawsze powstaja 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 doswiadczeniem 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.



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.




Menu serwowane 3-daniowe

MENU I

Carpaccio z dyni hokkaido z serem feta, prazonymi
pestkami dynii orzechowa rukolg

Piers kurczaka zagrodowego w cynamonie z mini
kluseczkami i sosem $liwkowym /G

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

MENU 11

Pianka z buraka Chioggia i biatej czekolady ze
stodko kwasnym ogérkiem i sezamem

Poledwiczka wieprzowa z kasztanami ze spaghetti
Z warzyw, purée z topinamburu z sosem cydrowym
/G

Tiramisu z crémeux z kolumbijskiej kawy
i muscovado

MENU 111

Pétgeski wedzone z konfiturg z gruszek, zurawing
i orzechami wtoskimi

Wolno pieczona jagniecina z sufletem gruszkowym,
ztocistg polentg i sosem rozmarynowym

Financier beurre noisette z prazonym orzechem
wtoskim i konfiturg z moreli

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 I
Przystawka

Kozi ser z Mazur w ztocistych migdatach
z karmelizowang figg z aromatycznym miodem
borowikowym, ziotowga grzanka i olejem dyniowym

Zupa
Zupa krem z dyni zimbirem i kokosem
Danie gtéwne

Piers perliczki w pomaranczach z nale$nikami
mandarynskimi, sosem Sliwkowym i zimowymi
szparagami

Deser

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

MENU II

Przystawka

Tataki z tunczyka wakame z prazonym sezamem,
groszkiem cukrowym i sosem ponzu

Zupa
Zupa Vichyssoise z palonym chrustem z pora
Danie gtéwne

Konfitowane udo kaczki z sosem koniakowym
z karmelizowanym jabtkiem z cynamonem i ztocistg
polenta z kasztanami

Deser

Kawowy créme brilée z sosem waniliowym
i kruszonkg z prazonych ziarnem kawy

p Menu serwowane 4-daniowe

MENU 111
Przystawka

Gravad lax z poledwicy z tososia z rzodkwig Takuan
isosem poke

Zupa

Consommé z kaczki konfitowanej z grzybami
Morchella

Danie gtéwne

Poledwiczka wieprzowa w szynce parmenskiej
w demi glace z musztardg francuska, biatg kasza
gryczang, selerem naciowym i romanesco

Deser

Czekoladowe Marcello ze ztotem jadalnym i kremem
z ziarna kakaowca

MENU IV VEGE
Przystawka

Faszerowana papryczka z weganskim grillowanym
serem i musem owocowym

Zupa

Kremowa zupa z biatych warzyw z oliwg
rydzowa /V/G/W

Danie gtéwne

Stir fry curry z batatem, kokosem, groszkiem
cukrowym i kalafiorem w ringu ryzowym

Deser

Weganska Panna Cotta

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 serwowane 4-daniowe

MENU |

Dziki tosos$ souse vide z piklowanym mango
z imbirem, aromatycznym sosem Ponzu i grzybami
enoki

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

Medalion z wolno pieczonej cieleciny z zimowymi
szparagami w masle z dynia w pomaranczach, mini
kluseczkami $lgskimi i sosem z trawg zubrowg

Pistacjowy pty$ z kremem mango-marakuja
i konfiturag figowa

MENU 11

Ceviche z tygrysiej krewetki z grillowanym
ananasem i sos z limonki i agawy

Aksamitny krem z brokutéw z chipsami z szynki
Serrano

Carré jagniece z ziemniakami gratin dauphinois,
prazonymi warzywami korzennymi sauté i sosem
musztardowo-miodowym

Torcik szwajcarski z wisnig Amarena i piang
cynamonowa

MENU 111

Ser Comte z orzechem wtoskim, miodem
spadziowym, konfitowanymi pomidorkami
koktajlowymii kremem balsamicznym

Kremowa zupa Toscana z ziotowymi grzankami

Polska wotowina z kaparami, czarng marchwia,
kruszonymi orzechami, purée chrzanowym i sosem
brandy

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

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.



p Menu serwowane degustacyjne

MENU I
Amuse bouche

Foie gras z nerkowca z zelem Porto w bezie
Przystawka zimna

Przegrzebki z dynig z imbirem, zielonym
groszkiem z wasabi i passiflorg

Przystawka goraca

Kopytka z polskimi serami i bekonem z trawg
zubrowg i cytrynowg

Intermezzo
Sorbet z gruszki z imbirem /V
Danie gtéwne rybne

Sola atlantycka z wezymordem, mastem rakowym,
ziemniakiem podwedzanym, koprem wtoskim,
marchwia z ciepta satatka ze szparagéw
cykoriowych

Danie gtéwne miesne

Poledwica z jelenia z ziemniakami purée z truflg,
sosem jatowcowym, chrupiaca kasza gryczana,
pieczonym burakiem, brokutem i kruszonka

z chleba razowego

Ser

Trufla z zagrodowego koziego sera z mango
i papaja /W/G

Deser

Ganache czekoladowy z prazonymi orzechami
laskowymi i ciastkiem z pomarariczami Torocco

Petit four
Pralina Orientu z karmelem iimbirem
Pralina Mgietka z konfitura malinowg

Pralina Ztote Espresso z kremem kawowym
i pomaranczay

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.



p Menu serwowane rodzinne

MENU I
Przystawki ,w stole”

Cielecina sous vide z karmelizowanymi kaparami
i sosem z tunczyka

Kozi ser z shiso, lichi, piernikowa grzanka
i nagietkiem /W

Fritter kukurydziany z créme fraiche, jalapefio
i limonka /W

Z6tty burak z ptatkami rézy, grzybami enoki
i orzechami pinii /V

Dodatki

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

Masto z solg morska i ziotowe
Zupa

Capuccino z borowikéw z karmelizowanymi
orzechami wtoskimi

Danie gtéwne

Marsala z piersi perliczki z purée z palonej
pietruszki, kukurydza na masle, kurkami z patelni
z sosem szatwiowym

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

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.



p Menu bufetowe uzupelniajace do kolacji

MENU 1

Pieczone trufle gesie z migdatami, winogronami
i konfitura malinowa /G

Carpaccio z pieczonych plastrow indyka z musem z
ptatkéw réz, musztardg miodows, stodko-kwasnym
ogoérkiem i oliwg malinowa /G

Pralina z ciecierzycy i daktyli, z marchewka tososiowa,
kaparami i klonowym sosem chili /V/W/G/L

Pasztet z krolika z galaretka z czerwonego wina

i chrzanem

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

Masto z solg morska i ziotowe
Sycylijska minestrone z mtodych warzyw z orzo /W

Morszczuk srédziemnomorski z curry i mango, pedami
mtodego groszku i stodko-kwasng mtoda kapusta z
koperkiem

Kurczak po kornwalijsku z wtoska polenta i dzikimi
brokutami

Perliczka z purée z pieczonej pietruszki z kukurydza
maslana, kurkami z patelnii sosem szatwiowym /G

Warzywa a'la bohémienne z serem Gruyére /W

Sernik z biata czekoladg

Brownie z kremem czekoladowym

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

Dla spotkan
od 50 osob

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 uzupelniajace do kolacji

MENU 11

Halibut sous vide z ratatouille warzywnym
iwinegretem kaparowym /G

Poke bowl z ogérkiem, papryka, sezamem i ryzem /W

Kulebiak z poledwica z dziczyzny z grzybami w ciescie
francuskim

Hummus z kokosem, curry i kalafiorem /W/V/G/L

Cielecina w glazurze z trawy zubrowej
z marynowanymi kurkami /G

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

Masto z solg morskg i ziotowe
Zupa z kimchi, warzywami i komosga ryzowa /V/G

Medaliony z poledwiczki wieprzowej w sosie demi
glace z musztardg francuskg i smazonymi boczniakami

Konfitowana kaczka z karmelizowanymi jabtkami
Z sosem z czerwonego wina /L

Grillowane filety poledwiczek z indyka z truskawkami,
rozmarynem i sosem balsamicznym,

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

Ogrodowe blanszowane warzywa z oliwg extra virgin
i mastem i wedzong solg /W

Pomaranczowy sernik mascarpone

Ciastko czekoladowe sao thome z prazonym ziarnem
kakao

Mus z orzecha laskowego z maling kaszubska

Dla spotkan
od 50 oséb

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 alergendéw.



p Menu bufetowe uzupelniajace do kolacji

MENU 11

Tatar z dzikiego tososia z awokado, limonka
i ogérkiem wezowym

Paté z sarny ze smardzami i jatowcem /G

Cielecina w sosie tunczykowym z owocami kaparéw
i serem Emilgrana /G

Karmelizowane piersi perliczki z farszem polskim,
na tostach z chatki

Tiraditos - krewetki piklowane z marchewka, rocoto
tiger's milk i imbiremr

Matze na muszli zapiekane z serem Roquefort

i szpinakiem

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

Masto z solg morskg i ziotowe

Krélewski bulion z perliczki z makaronem z kolorowe;j
marchewki, szpeclami i oliwg ziotowa

Konfitowana cielecina w sosie z czerwonego wina
z musztardg francuskg

Pieczona kaczka w sosie owocowym z sezonowymi,
Swiezymi owocami /G

Mazurski sandacz w sosie rakowym z wermutem
z ptatkami prazonych migdatow

Pisto manchego z kolorowa papryka, cukinig
i pomidorami

Gnocchi z mozzarellg i pomidorami w sosie Arabiatta
/W

Mus whisky Glenlivet w roche z mlecznej czekolady

Tartaletka kawowa z kajmakiem i praling z orzecha
laskowego

Mus z herbaty Earl Grey i roche karmelowym

Tarta migdatowa z curdem malinowym i $wiezymi
owocami

Mus solony kokos z prazonym kokosem i marakuja

Dla spotkan
od 50 osob

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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