O NAS

Grizzly Kitchen je Cesky gastronomicky projekt, ktery se zaméruje na grilovani a

- e vareni na otevieném ohni. Byl zalozen v roce 2023 a vznikl z nadSeni pro
— T T venkovni vareni a touhy priblizit lidem tradicni techniky pripravy jidla. Grizzly
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Aot a - s ? Rl .?-, t LB Kitchen se proslavil natacenim videi z lesa, kde ukazuji, jak pripravit ruzna jidla

na otevifeném ohni, coz prindsi jedineCnou atmosféru a autenticke chute.
Jejich videa maji nejen kulinarsky, ale i relaxacni aspekt, diky cemuz si ziskali
popularitu .

Maji za sebou akce spolecne s Janem Puncocharem a dalSimi znamymi lidmi.
Mezi véstSi Uspéchy patfi spojeni s Amazing Places, kurz grilovani pro Kaufland
nebo tfeba privatni catering pro kapelu Krystof ¢i hudebnika Marpa.
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, Grizzly Kitchen se také ucastni raznych prestiznich akci, kde jejich jidlo sklizi
e velky uspéch. Kromeé toho poradaji Skolu grilovani, workshopy a catering pro
| rdzné prilezitosti, jako jsou svatby a firemni akce. Zajimavou spolupraci bylo
jejich spojeni s vyrobcem keramickych grilll Big Green Egg ¢imz se stali
ambasadory znacky.
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UVITACI RAUT

Na naSi hostiné je uvitaci raut idealni zplsob, jak pfivitat hosty a vytvorit pfijemnou atmosféru plnou chuti.

VétSinou zaCiname brzy rano s pfipravou pomalu,pecliveé a s laskou kekazdému detailu, aby vSe bylo perfektni, az hosté dorazi.
Mezitim se nad ohen vési kusy masa a zeleniny, které od rana délame na Argentinsky asado styl.
Cely nds koncept je proto do stylu Fire to Table.

CO VAS NA UVITACIM RAUTU CEKA:

Placka z nékolika druht mouky - s ¢esnekem, chimmichuri a salsou z Cerstvych rajcat.

PSenicna placka se smetanovym zakladem, spalenou cibuli a slaninou idealni k pripitku.

Zakourené olivy s bylinkami a olivovym olejem.

Kanapky a dalsi drobné obcerstveni.

Uvitaci raut je perfektni zacatek svatebniho dne...
hosté si mohou v klidu vychutnat drobné pochoutky, popovidat si a naladit se na slavnostni naladu



OBEDOVY RAUT

Polévka roznasena a nabizena dle dohody. standartné ji do konceptu nezahrnujeme

Hovézi vyvar s jatrovymi knedlicky a nudlemi
polévka je servirovana Cerstva pfimo ke stolu, plna chuti a viné.

Salaty

Salat ze spalené zeleniny - Escalivada.
Listovy salat s pomerancem.

Grilované papriky s olivovym olejem.
Téstovinovy salat s grilovanou zeleninou a
chimichurri dresingem.

Hlavni chody

Veprova pecené pomalu tazena v kouri na tfresnovém dreve.
Kufe z ohné - bylinky, salsa, citron.

Syry pecené na ohni s bylinkami a hroznovym vinem a ofechy.
Choripan - Argentinska klobasa v bagetce s chimmichuri.
Blcek pomalu peceny z ohné - kfupava kurka, chimichurri
Ryby na prkné s bylinkami a citrusy.

Prilohy

Smashované brambory s Cesnekem, bylinkami.
Grilovana zelenina.

Pecivo, Placky.

PeCena dyné a grilovane zeli.

Dipy a omacky

Chimichurri - bylinkova salsa.
Cesnekovy olej - Ajo aceite.
Salsa criolla - Cibule, rajce
bylinky a paprika.




VECERNI ASADO

Vecer si uzijeme pohodovou atmosféru u grilu,kde se hosté mohou tésit na pestrou nabidku masa lahodnych priloh. Grilovani probiha primo na miste, Cerstveé a
Stavnaté,idealni pro zakonceni svatebniho dne. Celé se odehrava formou Fire to Table a nese se v duchu Patagonie a jejich Asada

Burgery s trhanym masem

Tazeny blcek z ohné.

Steaky na planche nebo v uhli - flank, rump, tomahawk .
Kufeci maso

Veprove maso v Asado stylu

Klobasky a choripan

Prilohy a salaty

Cerstvé placky z pece a ohné

Vybér salatu a palené zeleniny




JAK TO FUNGUJE

Podle potreby a vzdalenosti prijedeme brzy rano, nebo den pred udalosti, postavime vSe potrebné, rozpalime grily, pece a zaCiname s
pfipravou . Od poctu hostl a naro¢nosti se odviji mnozstvi personalu. Pfekvapivé i tzv.“mala“ akce muze znamenat narocnou pripravu,
protoze rozpocet zpravidla nepokryva dalsi personal. Jsou pro nas fyzicky i Casoveé naroCnéjsi. Paradoxné tak muze mensi pocet lidi
prodrazit ¢astku na osobu. Vyjizdi obvykle 3-4 ¢leny tym kucharu + divky na servis. Kompletni vybaveni a doba i naro¢nost pfipravy je
témer stejna, castka se jen rozklada mezi mensi pocet lidi.

Nabidka se pokazdeé lisi, kazda akce je original. . Aby nabidka skuteCne uspokojila vSechny hosty, nepripravujeme tri vetsi chody, ale
mnohem radéji velky raut kde ochutnate takrka vSe zajimave, ve vybéru nékolika jidel, aby se vasi hosté bavili a ochutnali toho co nejvic, a
nemuseli se cely den koukat jen na chlebiCky, zakusky a nudna nepestra jidla. Nedélame nakladané hermeliny a topinky s tatarakem ani
podobnd nudnad jidla, chceme aby to byl zazitek.. Kazda nabidka se prizpusobuje mistu, skladbé hostt, momentalni nabidce toho s kym
spolupracujeme, farmy obchody a trhy , ale tfeba i okamzité improvizaci nebo zachvatu kreativity kuchare, ktery si prave pfivezl nové
recepty z ciziny a touzi je predveést. Pracujeme nejradéji s masem, a sezoni zeleninou. Vejce jsou zdomaciho chovu, nebo bio kvality. Maso,
zverina a ryby od osvédCenych dodavateld. Lepek je jen tam, kde ho lze oCekdvat, v peCivu a strouhance na fizky. Vafime od rana nebo
odpoledne, a koncime cca ve. 22 hodin. (jidlo na cely den pro vSechny vaSe hosty). Co bude navarené a hotové dostavate na stul v rautu, my
balime a mizime, pripadné jdeme spat.
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TESI’M]; SE
NA VAS!

At uz si vyberete prave nas, nebo nekoho jiného, vérime, ze vas svatebni den bude naplnén radosti, laskou a dokonalymi chvilemi, které si
budete pamatovat cely zivot. Prejeme vam, aby kazdy okamzik tohoto dne odrazel vase predstavy, byl presne podle vasich prani a plny
stesti, smichu a vzajemného porozumeni. At se vam podari vytvorit vzpominky, na které budete s laskou vzpominat, a at je vas den skutecCne
vyjimecny a nezapomenutelny.

Cena cateringu je v€etné nakladl na dopravu, suroviny, servis
material, jako je kokosové drevené uhli, personal a debaras




KONTAKT
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	O NÁS
	Grizzly Kitchen je český gastronomický projekt, který se zaměřuje na grilování a
	vaření na otevřeném ohni. Byl založen v roce 2023 a vznikl z nadšení pro venkovní vaření a touhy přiblížit lidem tradiční techniky přípravy jídla. Grizzly Kitchen se proslavil natáčením videí z lesa, kde ukazují, jak připravit různá jídla na otevřeném ohni, což přináší jedinečnou atmosféru a autentické chutě.  Jejich videa mají nejen kulinářský, ale i relaxační aspekt, díky čemuž si získali popularitu .
	Mají za sebou akce společně s Janem Punčochářem a dalšími známými lidmi. Mezi věštší ůspěchy patří spojení s Amazing Places, kurz grilování pro Kaufland nebo třeba privátní catering pro kapelu Kryštof či hudebníka Marpa.
	Grizzly Kitchen se také účastní různých prestižních akcí, kde jejich jídlo sklízí velký úspěch. Kromě toho pořádají školu grilování, workshopy a catering pro různé příležitosti, jako jsou svatby a firemní akce.  Zajímavou spoluprací bylo jejich spojení s výrobcem keramických grilů Big Green Egg čímž se stali ambasadory značky.

	UVÍTACÍ RAUT
	CO VÁS NA UVÍTACÍM RAUTU ČEKÁ:
	Placka z několika druhů mouky – s česnekem, chimmichuri a salsou z čerstvých rajčat.
	Pšeničná placka se smetanovým základem, spálenou cibulí a slaninou ideální k přípitku.
	Zakouřené olivy s bylinkami a olivovým olejem.
	Kanapky a další drobné občerstvení.
	Uvítací raut je perfektní začátek svatebního dne...  hosté si mohou v klidu vychutnat drobné pochoutky, popovídat si a naladit se na slavnostní náladu


	OBĚDOVÝ RAUT
	Polévka roznášená a nabízená dle dohody. standartně ji do konceptu nezahrnujeme
	Saláty
	Hlavní chody
	Přílohy
	Dipy a omáčky

	VEČERNÍ ASADO
	JAK TO FUNGUJE
	Podle potřeby a vzdálenosti přijedeme brzy ráno, nebo den před událostí, postavíme vše potřebné, rozpálíme grily, pece a začínáme s přípravou . Od počtu hostů a náročnosti se odvíjí množství personálu. Překvapivě i tzv.“malá“ akce může znamenat náročnou přípravu, protože rozpočet zpravidla nepokrývá další personál. Jsou pro nás fyzicky i časově náročnější. Paradoxně tak může menší počet lidí prodražit částku na osobu. Vyjíždí obvykle 3-4 člený tým kuchařů + dívky na servis. Kompletní vybavení a doba i náročnost přípravy je téměř stejná, částka se jen rozkládá mezi menší počet lidí.
	Nabídka se pokaždé liší, každá akce je originál. . Aby nabídka skutečně uspokojila všechny hosty, nepřipravujeme tři větší chody, ale mnohem raději velký raut kde ochutnáte takřka vše zajímavé, ve výběru několika jídel, aby se vaši hosté bavili a ochutnali toho co nejvíc, a nemuseli se celý den koukat jen na chlebíčky, zákusky a nudná nepestrá jídla. Neděláme nakládané hermelíny a topinky s tatarákem ani podobná nudná jídla, chceme aby to byl zážitek.. Každá nabídka se přizpůsobuje místu, skladbě hostů, momentální nabídce toho s kým spolupracujeme, farmy obchody a trhy , ale třeba i okamžité improvizaci nebo záchvatu kreativity kuchaře, který si právě přivezl nové recepty z ciziny a touží je předvést. Pracujeme nejraději s masem, a sezoní zeleninou. Vejce jsou z domácího chovu, nebo bio kvality. Maso, zvěřina a ryby od osvědčených dodavatelů. Lepek je jen tam, kde ho lze očekávat, v pečivu a strouhance na řízky. Vaříme od rána nebo odpoledne, a končíme cca ve. 22 hodin. (jídlo na celý den pro všechny vaše hosty). Co bude navařené a hotové dostáváte na stůl v rautu, my balíme a mizíme, případně jdeme spát.
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