AKADEMIA
GOTOWANIA

THE BEST FOOD

Magia Wigilii Firmowej w The Best Food - Tradycja
Spotyka Nowoczesnosc!

Szukasz idealnego miejsca na Wigilie firmowa w Poznaniu, ktora na dtugo pozostanie w
pamieci Twoich pracownikow? Akademia Gotowania The Best Food zaprasza do swojej
wyjatkowej przestrzeni w samym sercu Poznania, przy ul. Dgbrowskiego 7 (obok Teatru
Nowego)!

Z ponad 15-letnim doswiadczeniem w organizacji setek eventow firmowych i spotkan
integracyjnych, gwarantujemy niezapomniane kulinarne przezycia i perfekcyjng obstuge,
niezaleznie od wielkoSci grupy. Nasz przestronny obiekt, ponad 240m2, jest specjalnie
przystosowany do organizacji warsztatow kulinarnych dla matych, srednich i duzych grup..
Mamy rowniez mozliwoSC organizacji warsztatow w naszej drugiej lokalizacji, gdzie
wielokrotnie organizowalismy imprezy do 120-150 osob, a takze bankiety i uroczyste kolacje.

Wspotpracujemy z szerokim gronem znanych Szefow Kuchni, ktorzy z pasja tworza wyjatkowe
menu, tgczace tradycyjne smaki z nowoczesnymi akcentami.

Wigilia Firmowa na Miare Twoich Potrzeb - Od Kameralnych Spotkan po Wielkie Bankiety

W The Best Food rozumiemy, ze kazda firma jest inna i ma swoje unikalne potrzeby. Dlatego
oferujemy elastyczne podejscie do organizacji Wigilii, dopasowujac menu i formute spotkania
do Twoich oczekiwan - zarowno dla kameralnych grup, jak i duzych zespotow.

PrzygotowaliSmy dla Panstwa szeSc autorskich propozycji menu wigilijnego, ktore zadowola
nawet najbardziej wymagajace podniebienia. Kazda opcja to gwarancja Swiezosci, jakosci i
Swigtecznej atmosfery.
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THE BEST FOOD

MENU

2 ° ° s )
~Owiateczny Festiwal Smakow’
To menu to hotd dla tradycji w nowoczesnej odstonie, idealne dla tych, ktorzy cenia
klasyke, ale szukaja nowych doznan smakowych.

Przystawka:
o Tatar z tososia z awokado, mango i nuta cytrusowg, podany z pieczywem

Danie Gtowne:
o Dzwonka z karpia smazone z sosem migdatowym i puree ziemniaczanym z
pietruszka

Deser:
o ,Piernikowe” tiramisu z kremem mascarpone

MENU I

,Nowe Polskie Smaki”

Propozycja dla tych, ktorzy stawiaja na tatwiejsze przygotowanie bez kompromisow
w smaku. Klasyczne polskie dania w nowoczesnym wydaniu.

Starter:
o Tatar ze Sledzia z suszonymi pomidorami i kaparami, podany na grzance z
pieczywa zytniego

Przystawka:
o Krem z biatych warzyw z grzankami i prazonymi pestkami dyni

Danie Gtowne:
o Poledwiczki wieprzowe w sosie kurkowym z kaszg gryczang i blanszowanymi
warzywami

Deser:
o Mus czekoladowy z powidtami Sliwkowymi i kruszonka migdatowa
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THE BEST FOCOD

MENU Il
,Magia Polskich Swigt”

Idealne menu dla tych, ktorzy preferuja tradycyjne smaki, z naciskiem na Swiezos¢
i klasyczne polskie przepisy.

Starter:

« Sledz w Smietanie z jabtkiem i chrzanem na pumperniklu

Przystawka:

e Barszcz czerwony zabielany z uszkami z grzybami leSnymi

Danie Gtowne:

e Karp smazony na puree z biatych warzyw

Deser:

e Kutia z makiem, orzechami i suszonymi owocami

MENU IV

"Swigteczna Uczta"
Dla mitosSnikow aromatycznych grzybow i bogatych smakow, przygotowanych z
najlepszych produktow.

Starter:

o Sledz w Smietanie z jabtkiem i chrzanem na pumperniklu

Przystawka:

e Pierogi z kapusta i grzybami, okraszone chrupiaca cebulka

Danie Gtowne:

e Dorsz pieczony z warzywami korzeniowymi i ziotami

Deser:

e Pierniki z polewa czekoladowg i pomarahcza
Mus czekoladowy z powidtami Sliwkowymi i kruszonka migdatowa
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MENU YV

»Bozonarodzeniowa Rapsodia Smakow”

To menu to kwintesencja Swigtecznych doznan, t3czaca roznorodnosc smakow i
elegancka prezentacje.

Przystawka:

« Trio Sledziowe - Nowoczesne Odstony Tradycji (Sledz z jabtkiem i cynamonem, $ledz
w pesto z suszonych pomidordw z orzechami, Sledz z burakiem i chrzanem w kremie)

Danie Gtowne (dwie opcje — do wyboru jedna):

e Kaczka smazona na chrupko z sosem wisniowym i puree z dyni

Deser:

e "Zimowy Las" - Mus czekoladowy z korzennymi ciasteczkami i zurawing

MENU VI

"Swigteczna Harmonia Smakéw bez migs™

Dla tych, ktorzy cenia sobie elegancje i szybkos¢ serwowania, bez rezygnacji
z bogactwa Swigtecznych aromatow.

Starter:

« Swiateczna satatka Sledziowa z suszonymi sliwkami i orzechami wtoskimi

Przystawka:

e Roladki z tososia wedzonego z serkiem chrzanowym i Swiezym koperkiem

Danie Gtowne:

e Wielkopolskie szagowki z sosem pieczarkowym i kiszona kapustg zasmazana

Deser:

e Sernik na zimno z masa makowa i piernikowa kruszonka



Stworzmy Razem
Niezapomniane Chwile!

Nasze wieloletnie doSwiadczenie i zaangazowanie sprawia, ze Twoja Wigilia
firmowa bedzie wyjatkowym wydarzeniem. Zadbamy o kazdy szczegot - od
wyboru menu, przez aranzacje przestrzeni, az po profesjonalna obstuge.

Skontaktuj sie z nami juz dzis, aby omowic
szczegotly i zarezerwowac termin!
Akademia Gotowania The Best Food Telefon: +48 501 335 636

ul. J.H. Dgbrowskiego 7/12 E-mail: akademia@thebestfood.pl
(brama obok Teatru Nowego)



