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Autorskie live cooking przygotowane
przez osobowosci kulinarnego $wiata
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
znajdujgca sie w czotéwce najznamienitszych polskich
restauracji, wielokrotnie wyrdzniana przez przewodnik
Michelin piecioma kompletami sztu¢céw oraz Méj
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 Swiatowymi trendami w gastronomii
i zapewniajac najwyzszej jakosci oprawe
cateringowa najwazniejszym wydarzeniom w kraju.

Belvedere Catering to pierwszy wybér klientéow
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.




Oprawa kulinarna

wydarzen

z Belvedere Gourmet Group.

Poznajcie autorskie smaki znakomitych Szeféw Kuchni
Belvedere Gourmet Group, ktorzy gotowac beda dla Was
nazywo.

Spektakularna atrakcja kulinarna na kazdy rodzaj
wydarzenia

Naszym celem jest zapewnienie kazdemu wydarzeniu
wyjatkowej oprawy kulinarnej. Autorskie potrawy
przygotowywane na oczach Gosci w potgczeniu

z interakcja ze znakomitymi kucharzami Belvedere
Gourmet Group beda zatem doskonatym rozwigzaniem
wzbogacajacym kazdg impreze o kreatywnga atrakcje.

Autorskie smaki Szeféw Kuchni
Belvedere Gourmet Group w formie stacji
kulinarnych

Serce Belvedere tworza wyjatkowi kreatorzy
smaku, ktérzy wzbogacg kazde wydarzenie o
niezwykta kulinarng atrakcje. Szefowie Grupy
Belvedere, ktérych kunszt i pasje do gotowania
bedzie mozna poznawaé na zywo to szef
kreatywny David Gaboriaud taczacy smaki kuchni
miedzynarodowej, polskiej i fusion, Dariusz
Mucéko specjalizujacy sie w niesamowitym
komponowaniu smakéw réznych kuchni swiata
oraz Adam Chrzastowski, ktérego domeng s3
potrawy kuchni polskiej ze wspétczesnym
akcentem.

Kreatywnie skomponowane menu

W Belvedere Gourmet Group wiemy jak wazng role
odgrywaija kulinaria podczas wydarzen, czesto stanowiac
o ich sukcesie. Menu jest przez naszych szeféw kuchni
starannie przemyslane po to, aby z szerokiego wachlarza
propozycji dan wyselekcjonowac te, ktore najbardziej
odpowiadaja rodzajowi i randze danego wydarzenia.

Dania stworzone na bazie najwyzszej jakosci
sktadnikéw od zaufanych dostawcéow stanowiace
gwarancje doskonatosci smaku

Potrawy w naszym menu zawsze powstajg na bazie
wyselekcjonowanych sktadnikéw od lokalnych
dostawcoéw. Z polskich ryb, mies, grzybéw czy warzyw
pochodzacych ze sprawdzonych lokalnych hodowli,
witasnorecznie przygotowujemy wszystkie potrawy oraz
desery.




David Gaboriaud to znana osobowos$¢ w $wiecie
gastronomii, kucharz mtodego pokolenia z bogatym
doswiadczeniem kulinarnym zdobytym podczas
organizacji imprez, warsztatéw i pokazéw live cooking
dla firm oraz oséb prywatnych.

Do najbardziej spektakularnych wydarzen
poprowadzonych przez niego naleza udziat

W przyrzadzeniu i serwowaniu kolacji w Ambasadzie
Francuskiej podczas akcji ,Go(t de France”,
przygotowanie i prowadzenie pokazéow kulinarnych
z francuskim profesorem Hervé This, twodrca kuchni

David Gaboriaud
Szef Kreatywny Belvedere Catering

molekularnej oraz znanymi szefami kuchni w
wyroznionych gwiazdkami Michelin: Pierre Gagnaire,
Alain Passard czy Andrea Camastra. Od 2021 r. zajmuje
on stanowisko Szefa Kreatywnego w Belvedere
Catering.

David ma francusko - polskie korzenie, dzieki czemu
od lat zgtebia kulinaria obu krajéw. Podczas tworzenia
menu w Belvedere Catering siega nie tylko do swoich
francusko-polskich korzeni taczac najlepsze smaki
Francji z sezonowymi produktami polskiej kuchni, ale
takze do inspiracji kulinarnych z catego swiata.

Osobowosci kulinarnego Swiata

Belvedere Gourmet Group
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W STACJE KULINARNE DAVIDA GABORIAUD

PROFITEROLES Z LODAMI WANILIOWYMI | POLEWA CZEKOLADOWA 100 g 35 PLN/os

Ptysie z prazynka, lody waniliowe, sos czekoladowy,
posypka orzechowa

BURRATABAR 125¢g 45 PLN/os
Burrata z dodatkami:

oliwa bazyliowa, orzeszki pinii, konfitowane pomidorki,
czerwone pomarancze, orzechy laskowe, oliwa z oliwek
extra vergin, focaccia.

TATAR FRANCUSKI Z TRUFLAMI 100 g 60 PLN/os
Tatar francuski z hanger stek z dodatkami i ptatkami swiezej trufli

SEAFOOD 90 PLN/os
Saint-Jacques z mousseline z kalafiora i palonego masta z wanilig 50 g

Krewetki tygrysie flambirowane Pastisem z salsg z nacig pietruszki 50 g

Ostrygi z sosami: mignonnette, mango/chilli 2 szt

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



Dariusz Mucko
Szef Satelitarny Belvedere Catering

Posiadacz dyplomu Mistrza Kucharskiego, od wielu lat
zZwigzany ze $wiatem gastronomii, w ktérym
poznawanie nowych smakoéw i trendéw, przerodzito
sie w fascynacje i prawdziwg pasje.

Doswiadczenie zdobywat miedzy innymi w najbardziej
renomowanych 5-gwiazdkowych hotelach w Polsce
oraz w Europie, a takze na statkach, na ktérych optynat
potowe kuli ziemskie;j.

Do zespotu Belvedere Catering dotaczyt w 2008 roku.
Od tamtej pory trzyma piecze nad wysmienitymi
kreacjami kulinarnymi, dbajac o podniebienie kazdego
Goscia. Pod jego kierownictwem powstajg najwieksze
realizacje - nawet do 5000 oséb.

Miat zaszczyt gotowac dla gtéw panstw, znakomitych
osobistosci ze Swiata polityki, biznesu i sztuki, takich jak:
Jego Swiatobliwos¢ XIV Dalajlama, krél Holandii, Jego
Wysokos$¢ Wilhelm-Aleksander, prezydenci Stanéw
Zjednoczonych Barack Obama i Donald Trump, prezydent
Francji Francois Holland, premier Wtoch Silvio Berlusconi,
prezydenci RP - Bronistaw Komorowski i Andrzej Duda
oraz wielu innych znamienitych gosci. Na zlecenie
Ambasady Krélestwa Belgii, obstugiwat oficjalna,
trzydniowg wizyte w Warszawie krélewskiej pary
belgijskiej.

Osobowosci kulinarnego Swiata

Belvedere Gourmet Group
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STACJE KULINARNE DARIUSZA MUCKO

35 PLN/os

Owoce morza i ryby smazone w tempurze: krewetki tygrysie,
poledwica z dorsza , kalmary, o$miornica

Dodatki: dymka, cukinia, papryka, rzodkiew, liscie pachnotki, banany
Sosy: tentsuyu z mirinu, dashi i shoyu , sweet chilli

35 PLN/os

Krewetki w emulsji pomidorowej z hiszpanska brandy Cardenal Mendoza
i ptatkami migdatéw

Dorsz z pikantna papryka
Filet z makreli z solg morska, purée z kwasnego jabtka i oliwg koperkowa
Chorizo z cieciorka, papryczkami, natka i octem Sherry

Satatka z fasoli z serem Cabrales i winegretem musztardowym

40 PLN/os

Steki bavette z solg morska, truflami, sosem Bourbon
i zielonym pieprzem

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



Szef Kuchni o niezwykle bogatym doswiadczeniu
gastronomicznym, ktory dotaczyt do zespotu Belvedere
Catering w 2022 roku.

Praktyke kulinarng zdobywat w Grecji, Szwaijcarii,
Holandii, Niemczech oraz Chinach a w Polsce

w najlepszych 5-gwiazdkowych warszawskich hotelach
Bristol, Sheraton i Rialto.

Wspottworzyt restauracje Ancora w Krakowie oraz Ed
Red w Krakowie i Warszawie oraz byt Dyrektorem
Kulinarnym Hotelu Artamow.

Adam Chrzastowski

Szef Operacyjny Belvedere Catering

W 2011 r. wybrany zostat na gtéwnego konsultantem
kulinarnym w Departamencie Koordynacji
Przewodnictwa Polski w Radzie Unii Europejskiej

Od 2018 roku piastuje stanowisko Prezydenta Bocuse
d’Or Academy Poland.

W 2018 r. zostat wyrdzniony przez Akademie
Gastronomiczna w Polsce prestizowa nagroda Mistrz
Mistrzow.

Adam znany jest z doskonale prowadzonych konsultacji,
warsztatow kulinarnych oraz pokazéw promocyjnych,
ktore prowadzi w Polsce i za granica.

Osobowosci kulinarnego Swiata

Belvedere Gourmet Group



STACJE KULINARNE ADAMA CHRZASTOWSKIEGO

30 PLN/os
Makaron spaghetti z oliwg extra virgin, czosnkiem, ostrg papryka
i parmezanem

35 PLN/os
Cielecina w kremowo-winnym sosie, z grzybami
i zielonym groszkiem

40 PLN/os
Rolowany schab wieprzowy z boczkiem, z chrupka skoérka,
w butce, z cebulowg konfitura.

40 PLN/os
Ptatki rostbefu z cebulg i serem, w butce hokkaido

45 PLN/os
Krewetki kréolewskie z mastem czosnkowym, biatym winem
i sokiem z cytryny
Stek rzeznika z sosem chimichouri - argentynskim, pikantnym 50 PLN/os
sosem ziotowo - paprykowym.
Steki minutowe z poledwicy wotowej z sosem bearneriskim - maslanym 100 PLN/os

sosem z estragonem

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



Oferta jest dostepna do realizacji do dnia 30 wrzes$nia 2024
i jest wazna dla minimum 25 oséb.

Podana cena netto menu zawiera cene wybranej oferty
kulinarnej, standardowy serwis kucharski, a takze cene
niezbednego do wykonania zaméwionej ustugi sprzetu
cateringowego:

» porcelany (biel, czerr lub miks), sztuécéw i szkta,

» stotéw bufetowych w czarnych lub biatych elastycznych
pokrowcach

Ostateczna wycena ustugi cateringowej zostanie
zmodyfikowana o nastepujace czynniki:

1. logistyke obejmujaca

transport: produktéw, obstugi, sprzetu,

niestandardowy sprzet (np. sztuéce lub porcelane w innym
niz standardowym kolorze: ztote, czarne itp.) lub jego
niestandardowg ilo$¢, w tym jego transport,

. dekoracje stacji
od 700/1000 pln netto lub wiecej za stacje w zaleznosci
od potrzeb klienta
3. prace szefa kuchni
od 5.000 do 7000 pln netto za obstuge jednej stacji, a gdy
liczba gos$ci wymaga zaaranzowania kilku stacji - 1000 pIn
netto za obstuge kucharska kazdej dodatkowej stacji

N

4. montaz i demontaz

* cena okreslona zostanie po wizji lokalnej i podaniu przez
organizatora wszystkich szczegdtéow wydarzenia takich
jak:
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BELVEDERE
CATERING
Expeutive Chef
Darinsz Muckp

Warunki Swiadczenia uslug cateringowych

e termin

* liczby gosci

» forma wydarzenia

* czas trwania wydarzenia

« warunki logistyczne na miejscu (czas montazu, istniejgca
infrastruktura zaplecza, dostep do pradu)

» potrzeby co do niestandardowego sprzetu i ustugi.

Ceny w ofercie moga ulec zmianie:

* w przypadku zmiany terminu, liczby gosci, czasu trwania
wydarzenia, formy wydarzenia, terminu montazu
i demontazu, wizji lokalnej itd.,

* w zwiazku z istotnymi lokalnymi lub globalnymi zmianami
na rynku spozywczym,

* z powodu inflacji czy zmian cen towaréw wg. indeksu
branzy spozywczej. Belvedere zastrzega sobie prawo do
korekty ceny zgodnie z tabelg miesiecznych wskaznikéw
cen towaréw i ustug konsumpcyjnych, publikowang przez
GUS, za kazdy petny miesiac kalendarzowy, jaki wystapi
pomiedzy przedstawieniem oferty cenowej a realizacjg
ustugi a takze prawo do korekty cen zgodnie z indeksem
cen towaréw wg. indeksu branzy spozyweczej,

w przypadku zmian w menu (asortymentu / ilosci).

Do uwzglednionych w ofercie cen nalezy doda¢ odpowiedni
podatek VAT.

Dostepnosc¢ Belvedere Catering do $wiadczenia ustugi, a takze
dostepnosc sprzetu (standardowego czy nie standardowego)
potwierdzamy ostatecznie po otrzymaniu wiazacej deklaracji
wspotpracy Organizatora wydarzenia z Belvedere Catering.

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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