Jesienna edycja Grand Dinners juz w listopadzie w Restauracji Belvedere!

Na warszawskiej scenie gastronomicznej juz niedfugo bedzie mie¢ miejsce wyjatkowe wydarzenie
na $wiatowym poziomie. W dniach 7- 8 listopada 2022r. odbedzie sie niezwykty spektakl ztozony
z dwdch ekskluzywnych kolacji zorganizowanych w ramach projektu Grand Dinners. Po sukcesie
pierwszej edycji tego projektu w maju tego roku w Wilanowie nadszedt czas na kolejng, ktdra rozegra
sie w ekskluzywnej Restauracji Belvedere potozonej w samym sercu tazienek Krélewskich. Gtéwna role
odegrajg w niej dwaj znamienici francuscy Szefowie Kuchni, kazdy z trzema gwiazdkami Michelin
na swoim koncie. Akompaniowa¢ im bedzie znakomity Szef Kuchni Restauracji Belvedere, Tomasz
tagowski.

Grand Dinners to jedyne tego typu wydarzenie w Polsce. Organizator, agencja Smarten PR, postawit
poprzeczke bardzo wysoko. Po pierwsze, zaprosit do wspodtpracy trzech wirtuozéw sztuki kulinarnej.
Bedg to dwaj francuscy Szefowie Kuchni, ktdrych restauracje odznaczone sg trzema gwiazdkami
Michelin: Christophe Bacquié i Emmanuel Renaut oraz Szef Kuchni Restauracji Belvedere, Tomasz
tagowski.

Po drugie, zapewnit prowadzenie wydarzenia na najwyzszym poziomie przez Karola Okrase, jednego
z najbardziej znanych specjalistow kulinarnych w Polsce. Po trzecie, na miejsce tego wyjgtkowego
przedstawienia wybrat Restauracje Belvedere, ktéra znana jest jako ambasador dobrego smaku,
kreujacy nowe trendy na rynku gastronomicznym w oparciu o luksusowy produkt i podchodzenie
do serwowania swoich dan z niezwykltym pietyzmem. Tak wysmienite trio stanowi gwarancje
powodzenia tego wydarzenia. Jesienna edycja Grand Dinners, zorganizowana w goscinnych progach
ekskluzywnej restauracji Belvedere, zapowiada sie jako eksplozja najbardziej wyszukanych smakdw
i ogromnych emocji towarzyszacych tworzeniu przez autoréw ich popisowych dan. Najwieksi
koneserzy i mitosnicy fine dining’u z pewnosciag zostang tu mile zaskoczeni.

Przyblizmy sylwetki odtwdrcéw gtéwnych rél tego kulinarnego spektaklu.

Christophe Bacquié to wtasciciel Christophe Bacquié Restaurant w pieciogwiazdkowym Hoétel du
Castellet (miejsce Relais & Chateaux) w Prowans;ji, ktora odznaczona jest trzema gwiazdkami Michelin
oraz piecioma czapkami Gault & Millau. Jest drugim wsrdd stu najlepszych szeféw kuchni na $wiecie
wedtug prestizowego magazynu Le CHEF, posiadaczem tytutu MOF — Meilleur Ouvrier de France
(najlepszy profesjonalista w swojej dziedzinie we Francji) oraz Kawalerem Orderu Legii Honorowej
(najwyzszego francuskiego odznaczenia).

Drugim francuskim Szefem Kuchni, ktéry zaszczyci nas swojg obecnoscig podczas tego wydarzenia, jest
wiasciciel odznaczonej trzema gwiazdkami Michelin oraz piecioma czapkami Gault & Millau restauracji
Flocons de Sel zlokalizowanej w hotelu o tej samej nazwie, Emmanuel Renaut. Ten Szef zajat czwarte
miejsce w rankingu magazynu Le CHEF oraz ma prestizowy tytut MOF, podobnie jak wyzej wspomniany
Christophe Bacquié.

Polskim Szefem Kuchni, ktéry dzieki swojemu talentowi bedzie przygotowywat kolacje wraz z tymi
wybitnymi osobisto$ciami, jest Tomasz tagowski, ktéry od ponad dwéch lat z powodzeniem zarzadza
kuchnig w prestizowej Restauracji Belvedere. To finalista Bocuse d’Or Poland 2015 i 2021 oraz
zdobywca nagrdéd Gault & Millau i 100 Best Restaurant. Ten utalentowany Szef jest takze trenerem
w Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere, ksztatcagcej mtodych adeptdw sztuki kulinarnej.



Nadzwyczajny charakter Grand Dinners nadaje rowniez miejsce, w ktérym bedzie sie odbywac.
Wyjatkowa Restauracja Belvedere zlokalizowana w XVIII- wiecznym budynku Nowej Oranzerii |
w samym sercu tazienek Krélewskich to idealna sceneria dla tych wyjgtkowych kolacji, ktore
przygotowywane bedg w duchu fine dining’u, a wiec tym promowanym przez oferowane przez kuchnie
Belvedere dania.

Pikanterii wydarzeniu dodaje fakt, ze pairing alkoholowy do dan zapewni Moét Hennesy Polska,
ekspert w dziedzinie najbardziej luksusowych alkoholi.

Do udziatu w Grand Dinners juz ustawiajg sie dfugie kolejki. To nie dziwi. A hasto przewodnie —
PRZEKRACZAMY BARIERY KULINARNEJ WYOBRAZNI — kusi i dodaje apetytu na osobiste przezycie tego
wyjatkowego kulinarnego wydarzenia.

O Belvedere Gourmet Group:

Belvedere Gourmet Group to firma o 30-letniej historii, Swiadczaca ustugi gastronomiczne na poziomie PREMIUM, w portfolio ktérej znajduja
sie marki takie jak: Restauracja Belvedere, Belvedere Catering by Design oraz Mdj Prywatny Kucharz.

Zlokalizowana w tazienkach Krélewskich Restauracja Belvedere serwuje gosciom doswiadczenie sztuki kulinarnej fine dining. Najstynniejszy
przewodnik kulinarny na swiecie — Michelin Guide niezmienne wyrdznia restauracje trzema kompletami czerwonych sztuécéw, podkreslajac
wyjatkowa atmosfere, wystrdj oraz najwyzszy poziom obstugi. Miesci sie ona w wyjatkowym budynku Nowej Oranzerii, gdzie nowoczesny
design w potaczeniu z bujng roslinnoscig tworzg magiczny klimat. Za filozofie kuchni, karte dan inspirowang polskg historig i menu
degustacyjne odpowiada szef Tomasz tagowski.

Belvedere Catering by Design wyznacza standardy na rynku ustug cateringowych w Polsce, pod3zajac na biezaco za $wiatowymi trendami w
gastronomii i zapewniajgc najwyzszej jakosci oprawe cateringowa najwazniejszym wydarzeniom w kraju. Jest to pierwszy wybor klientow
poszukujacych firmy do obstugi niecodziennych, przygotowywanych na specjalng okazje eventéow nawet do kilku tysiecy oséb. Rocznie
obstuguje ona ponad 700 imprez ze 160 tysigcami Gosci na terenie catego kraju, w tym najwazniejsze wydarzenia na najwyzszym szczeblu
panstwowym, prestizowe gale i bale, kongresy i konferencje, a takze jubileusze i wesela. Za kreacje kulinarne taczace miedzynarodowe trendy
z polska, autentyczng kuchniag w nowatorskiej odstonie. odpowiedzialny jest szef kreatywny David Gaboriaud.

MGj Prywatny Kucharz to uznawany za najlepszy na rynku catering dietetyczny. Priorytetem obranym przez marke jest zapewnianie positkdw
na poziomie restauracji, sktadajacych sie z najwyzszej jakosci sktadnikow pochodzgcych wytacznie z ekologicznych upraw. Przez klientéw
ceniony za profesjonalne, eksperckie doradztwo, bezpieczeristwo i smak potraw.



