Полный комплекс обслуживания мероприятий
Компания Windows Catering стала  ведущей компанией по обслуживанию мероприятий  в Вашингтоне с 1987 года, благодаря своей приверженности идее организации и проведения безупречных, незабываемых событий, сочетая изысканную кухню и сервис высочайшего уровня.
Наш профессиональный, хорошо организованный и творческий персонал с блестящим успехом претворит в реальность ваши пожелания по поводу организации приема или вечеринки. Наши услуги включают планирование меню, выбор места проведения мероприятия, обслуживающий персонал, аренду необходимого оборудования, столового белья и прочее, вплоть до мельчайших деталей декора.

Мы также можем помочь вам подготовить развлекательную программу, заказать цветы и  декорировать помещение. Компания  Windows Catering – это ваше ключевое решение при проведении мероприятия, требующего полного комплекса обслуживания. 
Выберите одно из наших меню:

Торжественное
Неформальное
Меню Тихоокеанского побережья
Кошерное

Корпоративное

Свадебное

КОРПОРАТИВНОЕ МЕНЮ
Если вы в цейтноте и ваша команда работает по ночам; когда идет подготовка к совещанию или встрече с важным клиентом, очень важно, чтобы свежая и здоровая пища была доставлено прямо в офис. Признавая эту насущную деловую потребность, компания Windows Catering создала службу Windows Express – разнообразное меню для наших корпоративных клиентов. Широкий выбор круассанов с начинкой, аппетитных сэндвичей, легких основных блюд и соблазнительных десертов, - все будет доставлено точно вовремя и с тем превосходным сервисом, которого вы от нас ждете, как от лидера отрасли.

Компания  Windows Catering выполнит любые ваши пожелания по организации питания, поскольку мы обеспечим:
Завтрак

Ланч

Кофе-брейк на совещаниях
Офисный ужин

Десертный фуршет
Корпоративный раут

Проведение праздников
Чтобы скачать наш Корпоративный буклет (с корпоративным меню), нажмите здесь.
МЕНЮ ДЛЯ ОФИЦИАЛЬНОГО ПРИЕМА 1

Закуски

Шарики из лобстера (омара)
Сочный мусс из лобстера (омара), смешанный со свежими травами, в легком тесте темпура, подается с томатным соусом Айоли с эстрагоном (тархуном)
Гужер с базиликом

Теплые хрустящие сырные шарики из сыра Фонтина со свежим итальянским базиликом
Утиная грудка «Магре (Magret)»

На картофельной вафле с чатни из инжира

Жареный цыпленок 
С пресервами из лимона и зелеными оливками, посыпанный черным кунжутом
Салаты

Цветы цуккини, домашний сыр рикотта, обжаренный фундук, органический водяной кресс и редис «Разбитое сердце», выдержанный вишневый уксус

Главное блюдо
Каре ягненка «Вермонт»
Фаршированный красный перец, кускус с цветной капустой, овощной таджин
Десерт

Пирог с начинкой из ревеня и малины 
подается с ванильными взбитыми сливками и малиновым соусом

МЕНЮ ДЛЯ ОФИЦИАЛЬНОГО ПРИЕМА II
Закуски
 Острый тартар из тунца в стаканчиках из теста
 с горчицей васаби
Блинчики из картофеля и шнитт-лука  
со сметаной и осетровой икрой

Сигары из картофельного пюре с чесноком и сыром горгонзола 
с кремовым соусом из шнитт-лука

Пекинская утка
Подается с миниатюрными блинчиками, зеленым луком и соевым соусом «Hoisin»
Салат
Прошутто ди Парма (пармская ветчина) - тимбале из белых грибов
 мусс из сыра маскарпоне, свежая зелень и бальзамический соус
Главное блюдо
Говяжье филе «Harris Ranch»

 Орегонские сморчки и конские бобы , пюре из подкопченого картофеля, соус «Бордоле (Bordelaise)» из красного вина

Десерт
Торт из жидкого шоколада 
Подается теплым с компотом из кислой вишни и фисташковым мороженым

МЕНЮ ДЛЯ ОФИЦИАЛЬНОГО ПРИЕМА II
Закуски
Манго с крабовым мясом 
и маслом васаби на круглой бриоши
Трюфели из козьего сыра
С фисташками и вялеными на солнце томатами

Карпаччо из говядины 
С шафрановыми тостами из французского багета и сыром Парма
Говяжья вырезка «Kansas City» на ржаном тосте 
с сыром «Мэйтаг-Блю (Maytag Blue)» и томатным джемом
Салат

Салат из обжаренной мелкоплодной свеклы 
Сыр из козьего молока, засахаренные орехи пекан, соус из портвейна

Суп

Суп из карамелизованного корня скорцонеры 
Крем-суп из петрушки и орегонских лисичек

Главное блюдо
Ломтики запеченной утиной грудки
С чечевицей, морковью, картофелем, тимьяном и глазурью из выпаренного бальзамического уксуса

Десерт

«Бомба» из тирамису

Порционный мусс из сыра маскарпоне, с кремом из эспрессо, миндальным безе и горьким шоколадом
МЕНЮ ДЛЯ НЕФОРМАЛЬНЫХ МЕРОПРИЯТИЙ  - ТРАДИЦИОННОЕ
Закуски
Креветки в кокосовой панировке 
с мандариновым соусом
Миниатюрные бутерброды «Croque Monsieur» 

Тост из бриоши с сыром и ветчиной

Пирожки со шпинатом и сыром (Спаникопита)

Классические греческие треугольные пирожки из теста фило с начинкой из шпината и козьего сыра

Цыпленок на лепешке из черных бобов с соусом ремулад «Cajun»
Шведский стол
Говяжье филе, обжаренное с розмарином 
Нарезанное ломтиками и сервированное с зеленым перечным соусом из Каберне и мини-роллами из оливок

Грудка цыпленка в глазури из бальзамического уксуса

Поджаренная на гриле грудка цыпленка, маринованная с выпаренным бальзамическим уксусом, чесноком и травами, подается с приготовленными на гриле овощами и салатом из дикого риса

Обжаренные креветки из (Мексиканского) залива «Ouchy»
 Соте из обжаренных креветок, с пряной зеленью, чесноком, белым вином и сливочным маслом
Подается на крутонах из бриоши с гратеном из горчицы «Pommerey» и сухариками из французского багета с зеленью

Ризотто с дикорастущими грибами

Кремовый итальянский рис арборио со свежими грибами, посыпанный пармезаном и петрушкой

Рататуй

Классическое французское блюдо – смесь томатов, лука, сладкого перца, баклажанов и тыквы сквош, слегка потушенных и затем запеченных под сырной корочкой до золотистого цвета
Салат из шпината

С красным луком, сушеной клюквой и уксусом из грецких орехов
Корзина фирменного хлеба от «Windows»
Ассорти из свежевыпеченного хлеба, подается со взбитым сливочным маслом

Десертный буфет

Творения шеф-кондитера Лорена Люильера
Победителя Национального кондитерского чемпионата 2005 года и бронзового медалиста Мирового чемпионата 2006 год

Теплый брауни кобблер  
Мягкий кобблер из брауни, подается с мороженным «Французская ваниль», горячей помадкой (фаджем), соусом из карамели и взбитыми сливками

Порционная выпечка

Абрикосовый мусс с кокосом, тирамису,  треугольники с фисташками и малиной, тыквенный чизкейк с пряностями, шоколадные тарталетки с маракуйей

Сезонные фрукты с малиновым сиропом

Свежая клубника в окружении ломтиков дыни, киви, малины и гавайского ананаса, подается с сиропом из малины
Кофе и чай

Изысканные сорта кофе и травяного чая, подаются со сливками, кусковым сахаром и свеженарезанным лимоном

ТОСКАНСКИЙ ШВЕДСКИЙ СТОЛ
Закуски
  Брошетта с артишоками, перцем и тапенадом из черных оливок
Побеги спаржи, завернуты в карпаччо из говядины
Шведский стол

Запченное каре ягненка
 с корочкой из петрушки и горчицы, сицилийской капонатой, томатным гратеном и картофельным фондю

Тальони по-домашнему

С рагу из креветок и морского гребешка, спаржей, помидорами и супом-пюре из моллюсков

Красные и желтые спелые томаты 

Со свежим сыром моццарелла, базиликом и оливковым маслом

Классический салат Цезарь

Салат ромэн, чесночные крутоны и сыр пармезан, подается с классическим соусом «Цезарь»

Итальянская трапеза
Художественно аранжированные итальянские деликатесы, включая свежий сыр моццарелла, обжаренный красный перец, салями из Калабрии, 
Хлебные палочки с пармезаном и фокачча с пряными травами 
с тапенадом из вяленых на солнце томатов
Десерт
Порционные пирожные из маскарпоне и клубники

Миниатюрные каноли

Итальянское печенье
ШВЕДСКИЙ СТОЛ «ТИХООКЕАНСКОЕ ПОБЕРЕЖЬЕ»
Закуски
Тунец, маринованный с васаби

Подается в соево-имбирной глазировке
Хрустящие весенние роллы

Восточные овощи, смешанные с морковью, луком и стеклянной лапшой, подаются с вьетнамским соусом
Пекинская утка

Ломтики утки по-пекински, с луком-шалотом и сливовым соусом «Hoisin», завернутые в блинчики
Шашлычки из креветок с лемонграссом

С кисло-сладким соусом

Шведский стол

Говядина по-китайски

Хрустящие кусочки говядины, смешанные с острыми орехами кешью и зеленым луком в апельсиновом соусе «Пять специй»

Запеченный атлантический лосось, восточная лапша, грибы шиитаке и ростки гороха, суп мисо с луком-шалотом
Жареный на гриле цыпленок с лемонграссом

Ломтики обжаренной на гриле грудки цыпленка, выращенного на ферме, подаются на теплом восточном салате из горошка, имбирной моркови, пекинской капусты, пряной зелени и пророщенных бобов в соусе из лемонграсса

Приготовленный на пару рис «жасмин»

Салат из ромэна и водяного кресса
С огурцом и сочной восточной грушей, приправленный соевым соусом «Harchi»

Десерт

Кокосовое безе

Шербет из зеленого чая

Прием и званый ужин «Pacific Rim»

Закуски

Тунец, маринованный с васаби

Подается в соево-имбирной глазировке
Весенние роллы 
со сладким вьетнамским соусом

Охлажденные летние роллы с креветками 
и соевым соусом «Hoisin»
Соте из цыпленка на хрустящей лапше 
с индонезийским арахисовым соусом

Первое блюдо
Азиатский летний салат

Измельченная грудка цыпленка и сочные летние овощи с соусом из лимона и кунжута, сервируется на листьях салата радиччио
Второе блюдо
Чилийский сибас

Чилийский сибас в панировке из кунжутного семени, с восточным рисовым блинчиком с ростками гороха, ромбами из красного и желтого перца в соусе «Szechuan» с кинзой

Третье блюдо
Барбекю из говяжьего филе по-японски

С огненным перцем чили, грибами «Parachute» и шпинатом в супе мисо

Десерт
Свежие ягоды

И наше имбирное мороженное, приготовленное вручную 
Подается с пластинками имбиря

Изысканный кофе и чай

Колумбийский кофе, обычный и без кофеина, и различные сорта чая в сопровождении кускового сахара, свежих сливок и долек лимона, подается в маленьких чашечках
Домашние шоколадные трюфели

КОШЕРНЫЙ ШВЕДСКИЙ СТОЛ
Закуски
Копченый тунец 
На картофельной вафле с горчицей васаби

 Ромбы из шпината
Цыпленок с тмином и кукурузными чипсами

Паровые клецки

Пекинская утка

Завернутая в китайские блинчики с соевым соусом «Hoisin», луком- шалотом и красным сладким перцем

Шведский стол

Жаркое «London Broil» 
Ломтики маринованной говядины из Колорадо, в горчице Meaux и черном перце, подаются с луковыми чипсами Тобаго (Tobago) и беарнским соусом (B’earnaise)   
Французский багет с травами

Обжаренное на гриле филе лосося с травами

В сопровождении соуса из маринованных огурцов, соуса из водяного кресса и сальсы с кинзой

Равиоли с дикорастущими грибами

В томатном соусе с чесноком

Овощи на гриле

Побеги спаржи, порей, лук-шалот, красный и желтый сладкий перец, грибы шиитаке, цуккини, свекла, и желтая тыква сквош, обжаренные на гриле с чесноком и оливковым маслом
Зеленый салат

Хрустящие листья салата ромэн с пряными крутонами

В классическом соусе Цезарь

Фирменный хлеб «Windows» 
с взбитым маргарином

Десерт

Миниатюрная французская выпечка

Клубника в шоколаде

Кофе

Обжаренный кофе без кофеина с парфе из взбитых сливок, шоколадными чипсами, коричневым сахаром, свежими  растительными сливками и палочками корицы
ЛАНЧ «KIDDISH» С МОЛОЧНЫМИ ПРОДУКТАМИ

Шведский стол

Отварной лосось
Подается с соусом из маринованных огурцов

Сдобные бублики (bagel) 

С творожным сыром и сыром «Jardiniere»
Яичный салат и салат из тунца

В сопровождении листьев салата латука, томатов, лука и каперсов с ржаным хлебом памперникель и рогаликами
Блинчики с сыром, яблоком и вишней

В сопровождении сметаны и яблочного соуса

Свежие сезонные фрукты

Клубника Driscoll, в окружении  ломтиков дыни, киви, гавайского ананаса и винограда, подается с соусом из маскарпоне

Хрустящие овощные чипсы

Десертный шведский стол

Кофейный торт с шоколадными чипсами

Брауниз

«Rugulach»
Квадратики «Linzer»

Радужный торт
Морковный торт

Кофе и чай

Соки

Яблочный, апельсиновый и клюквенный
МЯСНОЕ МЕНЮ ДЛЯ УЖИНА ШАББАТ

Ритуальные хала

Закуски
Восточные клецки на пару с соево-имбирным соусом

Сотэ из цыпленка

Говядина терияки

Говяжье филе

На круглом хлебе памперникель с красным луком

На каждом столе
Рогалики хала 

С взбитым маргарином

Первое блюдо

Суп с шариками из мацы

Главное блюдо
Грудка цыпленка с глазурью из бальзамического уксуса

Покрытая бальзамической глазировкой грудка цыпленка, подается на рагу из дикорастущих грибов с вялеными на солнце томатами

Молодой картофель, обжаренный в духовке 
со свежей зеленью
Весенние овощи

Десерт
Треугольники из шоколада Royale
Шелковистый шоколадный мусс на слое нуги, с малиновым сиропом и парфе из сливок «Anglaise», украшенный свежими ягодами и шоколадом

На столе
«Florentines» и «sables»
Кофе и чай

КОШЕРНЫЙ ПРИЕМ И ОФИЦИАЛЬНЫЙ ОБЕД (С РАССАДКОЙ)

Закуски
Хрустящие картофельные вафли с копченым тунцом и горчицей васаби

Ромбы из пяти сортов лука

Цыпленок с тайским лемонграссом и сладким имбирем
 в рисовой бумаге

Брошетты из тунца, обжаренные на гриле из мескита 
с гранатовым соусом

Закуски на столе 1

Блинчики с грибами портабелло и пекинской уткой

Обжаренные на гриле грибы портабелло и утиная грудка, завернутые в китайские блинчики с соевым соусом «Hoisin», луком-шалотом и красным перцем

Восточные паровые клецки

Клецки с начинкой из нарезанных овощей, подаются с острым и умеренно острым соевыми соусами

Восточный весенний ролл

Соус «Duck»
Закуски на столе II
Паста пенне и тортеллини с мясом

Подаются с тосканским мясным соусом «Marinara» и кремовым чесночным соусом
Брошетты трех видов
 Порубленные помидоры Roma с тапенадом из белых бобов и черных оливок и тапенадом из свежего базилика и красного лука
Тесто фило 
с начинкой из шпината

Фокачча и хлебные палочки

Традиционные хала

Первое блюдо
Ромбы из обжаренного на гриле с травами красного и желтого перца, лука Vidalia, цуккини и японских баклажанов с калифорнийской луговой зеленью
приправленные бальзамическим уксусом
Хлеб с пряными травами и взбитым маргарином

Главное блюдо  
Обжаренное маринованное говяжье филе в панировке из трав
На мармеладе из пяти сортов лука с кусочками шалота, украшенное перьями зеленого лука
Картофель «Анна»

Паровая зеленая фасоль и соте из томатов

С ароматными травами

Десерт
Треугольники из шоколада Royale
Шелковистый шоколадный мусс на слое нуги, с малиновым сиропом и парфе из сливок «Anglaise», украшенный свежими ягодами и шоколадом

 «Florentines» и клубника в шоколаде

Кофе и чай

СВАДЕБНОЕ МЕНЮ 1

Закуски
Миниатюрные крабовые шарики

Шарики из крабового мяса с морской солью и горчицей, подаются с майонезом «Cilantro»
Мини-чизбургеры

На маковых булочках

Цыпленок карри c кокосовыми тостами
Подается в стаканчике из теста фило и изюмом

Козий сыр Bucheron
С желтыми грушевидными томатами и рукколой на тосте из бриоши

ПЕРВОЕ БЛЮДО

Салат «Sweetheart»

Листья салат фризе и латука, смешанные с лепестками роз и съедобными цветами настурции, приправленные шампанским уксусом с ароматом розы

ГЛАВНОЕ БЛЮДО

Говяжье филе «Renaissance» с жареными креветками
Обжаренные на сковороде черные тигровые креветки, приправленные фондю с лимоном и шнитт-луком, и филе колорадской говядины, обжаренное на углях, с традиционным бургундским вином, с листовым шпинатом, вялеными сливовыми томатами и пирожком с картофелем и сыром Бри

Подается с соусом из Pinot Noir
ДЕСЕРТ

Свадебный торт

Традиционный торт, выполненный для исполнения ваших желаний
Клубника «Жених и невеста»

Калифорнийская клубника, во фраке и «белом свадебном платье», выполненном из нашего лучшего шоколада для передачи за столом  
СВАДЕБНОЕ МЕНЮ 2
Закуски
Копченый тунец с горчицей васаби и хрустящим картофелем

Котлеты из ягненка

С мятно-гранатовым соусом

Ростбиф и кростини из рукколы

С острой приправой из артишока и красного перца

«Сума нищего» с миндалем и сыром Бри

Обжаренный миндаль и сыр Бри, запеченные в тесте фило

Первое блюдо
Салат «Бистро»

Пирамида из листьев органического салата латука, с ягодами ежевики и сыром Chevre с ежевичным уксусом

Главное блюдо

Цыпленок «Sweetheart»

Двойная грудка цыпленка, выращенного на свободном выгуле, подается на крутоне в виде сердца с розмарином,  лисичками и обжаренным шалотом, в сопровождении побегов спаржи, картофельного кекса и молодой моргови

Десерт

Торт с заварным лимонным кремом «Meyer» и панакоттой из фундука
И апельсиновый шербет с лимоном и манго

Свадебный торт

Традиционный торт, выполненный для исполнения ваших желаний

СВАДЕБНОЕ МЕНЮ 3
Шведский стол

Жаркое из говяжьего филе «Colorado» 
Ломтики филе теленка ангусской породы в горчице Meaux и черном перце, подаются с луковыми чипсами Тобаго (Tobago), коктейльными рогаликами, беарнским соусом (B’earnaise) и кремовым соусом из хрена
Соте

Соте из цыпленка с острым арахисовым соусом

«Цветок» из копченого лосося

С острой приправой из манго на тосте из хлеба памперникель
Пицца на хлебе фокачча

 С различными начинками, включая шалот, обжаренный с розмарином, красный и желтый сладкий перец, козий сыр, креветки и вяленые на солнце томаты

Вегетарианские суши

В сопровождении салата из морской капусты, маринованного имбиря, васаби и соевого соуса
Киш с помидорами
С оливковым тапенадом «Нисуаз (Nicoise)»
Импортируемые и местные сыры

Французский Бри, висконсинский Чеддер, сыр Havarti и козий сыр, украшенные виноградом, подаются с деликатесными крекерами и багетом

Закуска тапенада (Tapas tapenades)
Карамелизованный лук, обжаренные томаты с соусом песто, и обжаренные баклажаны, подаются с круглым пряным хлебом и хлебными палочками

Десертный шведский стол
Творения шеф-кондитера Лорена Люильера

Победителя Национального кондитерского чемпионата 2005 года и бронзового медалиста Мирового чемпионата 2006 год

Порционная выпечка

Свежевыпеченные пирожные в ассортименте, включая абрикосовый мусс с кокосом, тирамису,  треугольники с фисташками и малиной, тыквенный чизкейк с пряностями, шоколадные тарталетки с маракуйей

Сезонные фрукты с малиновым сиропом

Свежая клубника в окружении ломтиков дыни, киви, малины и гавайского ананаса, подается с сиропом из малины

ДЕСЕРТНОЕ МЕНЮ
Чизкейки

Чизкейк «Нью-Йорк» обычный или ароматизированный манго, предлагаемый с соусом из шоколада «Годива», свежей клубникой, малиновым сиропом, кусочками шоколада, печеньями «Oreo», орехами и свежими взбитыми сливками

Торт «Marquise» с шоколадом и малиной
Насыщенный торт из бельгийского шоколада, прослоенный шоколадным муссом и свежей малиной, посыпанный фисташками

Морковный торт с глазурью из творожного сыра

Традиционный морковный торт, покрытый творожной глазурью и украшенный грецкими орехами

Лимонный торт

Торт из мусса, приготовленного из сыра маскарпоне, и лимонного крема

Клубничный торт «Fraiser»

Бисквит «Дамские пальчики» с кремом «Grand Marnier» и клубникой

Мусс из маракуйи

Подается в бокалах для шампанского с палочкой из шоколада
Безе

Включая фисташковое, шоколадное, лимонное, кофейное и малиновое

Шоколадные трюфели

Калифорнийская клубника

С взбитыми сливками и сахаром
