
M E N U  K O N F E R E N C YJ N E
STANDARD
50 zł netto / os.

6 słonych + 4 słodkie przekąski szt./os.

SŁONE PRZEKĄSKI — 6 SZT. / OS.

SŁODKIE PRZEKĄSKI — 4 SZT. / OS.

ZAMÓW STANDARD — 50 ZŁ NETTO

BUSINESS
75 zł netto / os.

6 słonych + 4 słodkie przekąski szt./os.

SŁONE PRZEKĄSKI — 6 SZT. / OS.

SŁODKIE PRZEKĄSKI — 4 SZT. / OS.

ZAMÓW BUSINESS — 75 ZŁ NETTO

PREMIUM
100 zł netto / os.

6 słonych + 4 słodkie przekąski szt./os.

SŁONE PRZEKĄSKI — 6 SZT. / OS.

SŁODKIE PRZEKĄSKI — 4 SZT. / OS.

ZAMÓW PREMIUM — 100 ZŁ NETTO

KOSZTY LOGISTYKI I SERWISU: Obliczane indywidualnie. Cena obowiązuje przy zamówieniu od 50 osób. Ostateczna wycena po potwierdzeniu listy
uczestników.

DEGUSTACJA JEST BEZPŁATNA

B U F E T  K A W O W Y  ( N O N - S T O P )  —  5 5  Z Ł  N E T T O  /  O S .

☕  Kawa / HerbataMleko: bez laktozy, roślinne 🧃  Soki i LemoniadaSoki 100% / Lemoniada
domowa

💧  WodaWoda pitna z cytryną

Skanuj menu
online

VIP EVENTS CATERING

+48 579 774 488 | info@vipeventscatering.pl

Mini croissant z szynką, serem i sosem
pomidorowo-maślanym

•

Mini quiche-Lorraine z pieczarkami•
Bruschetta „Caprice” z kremem bazyliowym•
Tapas z serem feta, papryką concasse i sosem
pesto

•

Mini slider z prosciutto, rukolą i parmezanem•
Tapas z wegańskim serem kremowym,
karmelizowanym ananasem i zielonymi
pistacjami — 🌱  wege

•

Croissant mini z kremem waniliowym•
Mini profiterolki z kremem czekoladowym•
Szarlotka z kremem budyniowym•
Klasyczne brownie czekoladowe•
Mousse truskawkowy z coulis truskawkowym,
wegańskim kremem budyniowym na mleku
kokosowym i roślinnej śmietance z wegańskim
crumble, truskawkowym puree z chia, pistacjami
i świeżą truskawką — 🌱  wege

•

Mini croissant z szynką, serem i sosem
pomidorowo-maślanym

•

Mini quiche po lorensku z kurczakiem•
Bruschetta „Caprice” z kremem bazyliowym•
Bruschetta z gruszką, serem dorblu i kremowym
serem

•

Mini-puf z prosciutto, gruszką, konfiturą
winogronową i kremowym serem truflowym

•

Mini kanapka z lekko solonym łososiem i
kremowym humusem z awokado

•

Tapas z pikantnym wegańskim serem
kremowym, świeżym ogórkiem, smażonymi
szparagami i kapustą — 🌱  wege

•

Croissant mini z kremem waniliowym•
Mini profiterolki z kremem pistacjowym•
Sernik z białą czekoladą i liofilizowaną maliną•
Mini puff z kremem budyniowym i konfiturą
borówkowo-cytrynową

•

Szarlotka z kremem budyniowym•
Klasyczne brownie czekoladowe•
Mousse truskawkowy z coulis truskawkowym,
wegańskim kremem budyniowym na mleku
kokosowym i roślinnej śmietance z wegańskim
crumble, truskawkowym puree z chia, pistacjami
i świeżą truskawką — 🌱  wege

•

Włoski mini croissant z delikatnym prosciutto,
świeżą rukolą i parmezanem

•

Bruschetta z lekko solonym łososiem i kremem
serowym

•

Bruschetta z wołowiną i kremem musztardowym•
Mini-puf z prosciutto, gruszką, konfiturą
winogronową i kremowym serem truflowym

•

Mini puff z łososiem, kawiorem Tobiko,
kremowym serem, świeżym ogórkiem i truflą

•

Tapas z wegańską fetą, coulis malinowym,
orzechami włoskimi, pomidorami i malinami —
🌱  wege

•

Dynia pieczona z grzybami shiitake, syropem z
agawy i płatkami migdałowymi — 🌱  wege

•

Mini croissant z dżemem z płatków róży•
Waniliowa tartaletka z Baileys i orzechami
laskowymi w karmelu

•

Szarlotka z kremem budyniowym•
Klasyczne brownie czekoladowe•
Tartaletka waniliowa z kremem brûlée i świeżymi
jagodami

•

Deser borówka-mango z wegańskim musem
kokosowo-budyniowym, konfiturą i mango — 🌱
wege

•

Deser Panna Cotta•
Deser Tiramisu•
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M E N U  K O N F E R E N C Y J N E
STANDARD

100 zł netto / os.

SŁONE PRZEKĄSKI 6 SZT. / OS.

SŁODKIE PRZEKĄSKI 4 SZT. / OS.

STACJA ZUP (250 G / OS.)

SAŁATKI (60 G / OS.)

DANIA GŁÓWNE NA CIEPŁO (220 G / OS.)

DODATKI (200 G / OS.)

ZAMÓW STANDARD
100 ZŁ NETTO / OS.

BUSINESS
150 zł netto / os.

SŁONE PRZEKĄSKI 6 SZT. / OS.

SŁODKIE PRZEKĄSKI 4 SZT. / OS.

STACJA ZUP (250 G / OS.)

SAŁATKI (60 G / OS.)

DANIA GŁÓWNE NA CIEPŁO (220 G / OS.)

DODATKI (200 G / OS.)

ZAMÓW BUSINESS
150 ZŁ NETTO / OS.

PREMIUM
240 zł netto / os.

SŁONE PRZEKĄSKI 6 SZT. / OS.

SŁODKIE PRZEKĄSKI 4 SZT. / OS.

STACJA ZUP (250 G / OS.)

SAŁATKI (60 G / OS.)

DANIA GŁÓWNE NA CIEPŁO (220 G / OS.)

DODATKI (200 G / OS.)

ZAMÓW PREMIUM
240 ZŁ NETTO / OS.

KOSZTY LOGISTYKI I SERWISU: Obliczane indywidualnie. Cena obowiązuje przy zamówieniu od 50 osób. Ostateczna wycena po potwierdzeniu listy uczestników.
DEGUSTACJA JEST BEZPŁATNA

BUFET KAWOWY (DO 4H) — 45 ZŁ NETTO
☕  Kawa/Herbata 🧃  Soki/Lemoniada 💧  Woda

BUFET KAWOWY (NON-STOP) — 55 ZŁ NETTO
☕  Kawa/Herbata 🧃  Soki/Lemoniada 💧  Woda

VIP Events Catering

+48 579 774 488 | info@vipeventscatering.pl

Mini croissant z szynką, serem i sosem pomidorowo-
maślanym

•

Mini quiche-Lorraine z pieczarkami•
Bruschetta „Caprice” z kremem bazyliowym•
Tapas z serem feta, papryką concasse i sosem pesto•
Mini slider z prosciutto, rukolą i parmezanem•
Tapas z wegańskim serem kremowym,
karmelizowanym ananasem i zielonymi pistacjami —
🌱  wege

•

Croissant mini z kremem waniliowym•
Mini profiterolki z kremem czekoladowym•
Szarlotka z kremem budyniowym•
Mousse truskawkowy z coulis truskawkowym,
wegańskim kremem budyniowym na mleku
kokosowym i roślinnej śmietance z wegańskim
crumble, truskawkowym puree z chia, pistacjami i
świeżą truskawką — 🌱  wege

•

Tradycyjna polska zupa Rosół•
Zupa krem z grzybów 🌱•

Sałatka ze świeżej kapusty i marchwi z majonezem•

Gulasz z indyka w słodko-kwaśnym sosie z
warzywami

•

Polędwiczka wieprzowa z tymiankiem w sosie
pieprzowo-śmietanowym

•

Dorsz w sosie słodko-kwaśnym z tajskimi warzywami•

Klasyczne pure ziemniaczane•
Grillowane warzywa z bakłażanów, cukinii, papryki i
pieczarek 🌱

•

Wegańskie gnocchi ze szpinakiem i sosem
bazyliowym 🌱

•

Mini croissant z szynką, serem i sosem pomidorowo-
maślanym

•

Mini quiche po lorensku z kurczakiem•
Bruschetta „Caprice” z kremem bazyliowym•
Bruschetta z gruszką, serem dorblu i kremowym
serem

•

Mini-puf z prosciutto, gruszką, konfiturą winogronową
i serem truflowym

•

Mini kanapka z łososiem i humusem z awokado•
Tapas z pikantnym wegańskim serem, ogórkiem,
szparagami i kapustą — 🌱  wege

•

Mini profiterolki z kremem pistacjowym•
Sernik z białą czekoladą i liofilizowaną maliną•
Mini puff z kremem budyniowym i konfiturą
borówkowo-cytrynową

•

Mousse truskawkowy z coulis truskawkowym,
wegańskim kremem budyniowym na mleku
kokosowym i roślinnej śmietance z wegańskim
crumble, truskawkowym puree z chia, pistacjami i
świeżą truskawką — 🌱  wege

•

Tradycyjna polska zupa Rosół•
Zupa krem z kalafiora z oliwą truflową 🌱•

Grecka sałatka z serem feta, pomidorami i oliwnym
dressingiem

•

Gulasz wieprzowy z warzywami ratatouille w sosie
barbecue

•

Delikatne medaliony z kurczaka w sosie śmietanowo-
grzybowym

•

Dorsz w sosie słodko-kwaśnym z tajskimi warzywami•

Gratin ziemniaczany pod chrupiącym parmezanem•
Grillowane warzywa z bakłażanów, cukinii, papryki i
pieczarek 🌱

•

Wegańskie gnocchi ze szpinakiem i sosem
bazyliowym 🌱

•

Włoski mini croissant z delikatnym prosciutto, świeżą
rukolą i parmezanem

•

Bruschetta z lekko solonym łososiem i kremem
serowym

•

Bruschetta z wołowiną i kremem musztardowym•
Mini-puf z prosciutto, gruszką, konfiturą winogronową
i kremowym serem truflowym

•

Mini puff z łososiem, kawiorem Tobiko, kremowym
serem, świeżym ogórkiem i truflą

•

Tapas z wegańską fetą, coulis malinowym, orzechami
włoskimi, pomidorami i malinami — 🌱  wege

•

Dynia pieczona z grzybami shiitake, syropem z
agawy i płatkami migdałowymi — 🌱  wege

•

Mini croissant z dżemem z płatków róży•
Waniliowa tartaletka z Baileys i orzechami laskowymi
w karmelu

•

Szarlotka z kremem budyniowym•
Klasyczne brownie czekoladowe•
Tartaletka waniliowa z kremem brûlée i świeżymi
jagodami

•

Deser borówka-mango z wegańskim musem
kokosowo-budyniowym, konfiturą i mango — 🌱
wege

•

Deser Panna Cotta•
Deser Tiramisu•

Zupa krem z brokułów i szpinaku z aromatycznym
olejem paprykowym 🌱

•

Zupa Tom Yam z łososiem, krewetkami tygrysimi i
kremem kokosowym na bulionie handashi

•

Grecka sałatka z serem feta, pomidorami i oliwnym
dressingiem

•

Sałatka z pieczonego buraka ze świeżą pomarańczą
i orzechami cedrowymi pod sosem miodowo-
musztardowym

•

Pierś z kaczki glazurowana śliwką teriyaki z
mitsukanem

•

Medaliony z polędwicy wołowej w sosie demi-glace z
duszonymi wiśniami

•

Pieczony szpinak z grzybami leśnymi i grillowanym
tofu 🌱

•

Filet z łososia z sosem limonkowo-imbirowym•

Gratin ziemniaczany pod chrupiącym parmezanem•
Grillowane warzywa z bakłażanów, cukinii, papryki i
pieczarek 🌱

•

Warzywa gotowane na parze: marchew, brokuły,
kalafior i fasolka szparagowa z dodatkiem szczypty
soli morskiej 🌱

•

Wegańskie gnocchi ze szpinakiem i sosem
bazyliowym 🌱

•


