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@ WARSZTATY FIRMOWE

Przedstawiamy idealng rozrywke podnoszqgcq kompetencie, z ktérej na
pewno kazdy bedzie chciat skorzystaé. Rozrywka poprzez nauke =z
wykorzystaniem naszego narodowego sportu - grillowanial

Zorganizujemy jedyne w swoim rodzaju, profesjonalne warsztaty grillowe
dla Twoich pracownikéw.

Pod czujnym okiem naszych Grillmasteréw Twoi pracownicy bedqg uczyli sie
jok przyrzqdzié idealnego burgera lub jok zgrillowaé steka marzen.

Nauczqg sie jok doprawiaé mieso i jok zaplanowaé prace przy grillu, by
urzqdzic idealne przyjecie w swoim ogrodzie.

To warsztaty na ktére nigdy nie brakuje chetnych. To pierwotna potrzeba
gromadzenia sie bliskich wokét ognia potgczona z naukq przygotowania
na nim miesa najwyzszej jakosci.

Warsztaty sq przeprowadzane w matych grupach na otwartym powietrzu.
Zapewniamy materiaty dydaktyczne, miesa, przyprawy, sprzet oraz
lokalizacje, jezeli w firmie nie ma odpowiednich warunkéw.

Réwniez wegetarianie mogq przygotowywaé bezmiesne wersje dan z grilla.

Warsztaty dopasujemy do Twoich potrzeb, budzetu i czasu joki na nie
przewidujesz.




OPCJE

Jestesmy w stanie stworzyé scenariusz warsztatéw firmowych
dedykowany dla Twoich potrzeb.
' Moze to byé petny event z elementami warsztatdow i
cateringiem. Moze to byé akademia dopasowana do
charakteru i pochodzenia Twojej firmy. Jestedmy otwarci na
autorskie pomysty i wymagania.

Najbardziej efektywne sq warsztaty dla grup do 30 osdéb, ale
jestesmy w stanie przeprowadzié je dla wiekszych grup.

Opcje warsztatdéw tematycznych:

1.ldealny Burger ( z pokazem “Idealny Stek” lub bez 2-3h.)
2.Wioski Ogien do 3h.

3. Argentyniskie Asado do 3h.

4. Japonski Grill do 3h.

Zapraszamy do kontaktu w celu omdwienia Twojego pomystu
na integracjel



@ IDEALNY BURGER

Absolutny hit - te warsztaty realizujemy najczesciej od wielu lat!

‘Idealny Burger’ to zabawa trwajgca ok 1,5h, w ramach ktérej uczestnicy nauczq sie podstaw
przygotowania dania, ktére kocha kazdy pasjonat grillowania.

Jakiego miesa uzyé do burgera? Kiére czesci najlepiej sie nadajg? Jak mieli¢, przyprawiaé
i formowadeJak przygotowaé migso, by byto tadnie spieczone, ale w $rodku soczyste? Jak
przygotowaé odpowiednie stopnie wysmazenia i jakie zaproponowaé dodatki?

Kazdy z uczestnikdéw dostanie fartuch, stanowisko do pracy, przygotuje dodatki, sam uformuie,
przyprawi, zgrilluje i ztozy swojego burgera.

Podczas samych warsztatéw kursanci mogq wybraé na jokim rodzaju grilla chcg pracowaé
(wegiel/gaz), oraz sami decydujq o ostatecznej formie tego, jok bedzie wyglgdat ich burger.

Na poczgtek imprezy poczestujemy wszystkich naszym specjatem, czyli focacciq pieczong na
grillu z réznymi dodatkami i kilkoma drobnymi starterami.

< Porozmawiamy o najczestszych btedach, trendach, doswiadczeniach i wspédlnie okreslimy
poziom zaawansowania grupy.



“IDEALNY STEK™ - POKAL

To lekcja grillowania stekéw z uzyciem najlepszego dostepnego na rynku miesa. Uczestnicy poznajq rézne ciecia z polskiej i
zagranicznej wotowiny.

Grillmaster Kacper Salzman prezentuje metody przygotowania idealnego steka. Opowie przy tym o miesie, rasach kréw,
hodowli, sezonowaniu, temperaturach grillowania, stopniach wysmazenia i doprawieniu.

W trakcie degustacji uczesnicy mogq poréwnaé smak wotowiny z réznych krajéw, lub réznych cie¢ — poledwica, rib eye,
rostbef, hanger, chuck eye i inne. Ten model imprezy mozna zorganizowaé w formie wyktadu i degustacji, ale réwniez w
formie osobnych warsztatéw w czasie ktérych kazdy zgrilluje i sprébuje kilku réznych cigé.

Pokaz “ldealny Stek” moze byé uzupetnieniem warsztatéw “ldealny Burger”

Kacper Salzman podrézuje po $wiecie w jednym celu - prébuje najlepszych rodzajéw wotowiny z krajéw uchodzqcych za
mekki tego produktu. Jest kopalniq wiedzy i anegdot o Kobe, argentyiskim Asado, czy amerykariskiej hodowli bydta.
Wspdtpracuje z US Beef jako ekspert stekowy.

Wycena pokazu stekdéw jako dodatku do cateringu zawsze jest indywidualna w zaleznoséci od liczby oséb i rodzaju wybranych
cied.

+ 3000 pln netto dodatkowo do ceny warsztatéw ‘Idealny Burger’ dla 30 oséb w wersji podtsawowej (degustacja 5-7 réznych
cigé). Dodatkowo do Th. czasu trwania.

+ 6000 pln netto dodatkowo do ceny warsztatéw ‘Idealny Burger’ dla 30 oséb w wersji LUX. Dodatkowo do 2h. czasu
frwania.

Wersja LUX:

« najdrozsze /najlepsze ciecia dostepne na rynku $wiatowym

« dodatki premium: kawior, trufla, foie gras
« w pakiecie wino specjalnie dobrane do menu
II « kazdy dostaje petnogramaturowego steka do wtasnej obrobki
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WLOSKI OGIEN

Firma Grill Bastards jest najwiekszym producentem wioskiej focacci w Warszawie - pieczemy jq na grillach i
dostarczamy do wiekszoséci wloskich sklepéw w stolicy.

Dlatego tez, jako eksperci od wtoskich wypiekéw robionych na grillu, proponujemy Wam wtoski scenariusz
warsztatéw, w ramach ktérych uczestnicy bedg mogli nauczyé sie robié pizze...na grillu!

Co doktadnie zrobimy podczas ok 2 -godzinnych zajeé? Wspdlnie wyrobimy idealne ciasto — pokazemy,
dlaczego proporcije, temperatura wody i czas wyrabiania majq az tak duze znaczenie

Roztozymy na czynniki pierwsze kolejno$é naktadania dodatkéw — bo to nie jest przypadek, ze ser idzie przed
sosem albo po sosie

Nauczymy sie panowaé nad wysokg temperaturg na grillu.

Kazdy uczestnik stworzy swojq wtasnq pizze — doktadnie takq, o jakiej zawsze marzyt, a nigdy nie miat odwagi
zrobi¢ w domu.

W przerwie, gdy pizza roénie, odbedq sie dodatkowe zajecia z degustacjg Fiorentina Steak z koscig.

Po warsztatach uczestnicy wracajg do domu nie tylko z przepisem i masq wiedzy, ale przede wszystkim z
pewnosciq siebie.
Wreszcie bedg mogli zaskoczyé znajomych, rodzine, sgsiadéw — i to nie byle jakq pizzq!

Jako uzupetnienie proponujemy kilka wtoskich dain podanych w formie cateringowe;:
« focaccia z grilla z pesto i oliwg extra virgin
« kanapka z grillowang salsicciq i piklowang cukinig po wtosku
e bruschetta z pomidorami

A presto e buon appetito!



BWARGENTYNSKIE ASADO

Argentyna to kraj o najbaogatszej kulturze przygotowania migsa na zywym ogniu. Kacper Salzman - wtasciciel Grill
Bastards - podrézowat do Argentyny i uczyt sie sztuki argentyriskiego asado na grillach opalanych drewnem. Mamy w
naszej grillowej “stajni” jedne z niewielu w Polsce, prawdziwe argentyriskie grille czyli Parilla. Na warsztaty
argentyriskiego grillowania przywozimy wtasnie ten sprzet i duzo, duzo drewna.

To sq warsztaty dla pasjonatéw prawdziwego, pierwotnego przygotowywania dai na ogniu. To jest prawdziwa sztuka,
ktérg w formie pokazu i warsztatéw nauczy Was Kacper Salzman.
W menu sq:

« choripan

« morcilla

« rézne steki, min. poledwica wotowa pieczona w catoéci z sosem chimichurri

« grasica w stylu argentyriskim

Uczestnicy nauczq sie jak rozpalaé prawdziwe argentyriskie palenisko, jak kontrolowaé temperature, przygotowywaé
mieso na grillu opalanym drewnem i poznajqg wiele ciekawych historii z podrézy Kacpra do Argentyny.

Asado to nie jest zwykte grillowanie. To $wieto, rytuat, narodowa religia — wszystko w jednym.

Argentyiczycy jedzq najwiecej wotowiny na $wiecie, a asado to nie danie — to sposéb na zycie.

Tradycja wywodzi sie od gauchos — wolnych jezdZzcéw Pampy, ktérzy piekli mieso na otwartym ogniu, prosto z ziemi,
bez pospiechu. Ogienl, dym, cierpliwos$é i szacunek do zwierzecia - to elementy, ktére przetrwaty setki lat i do dzi$
tqgczqg rodziny, przyjaciét i sqsiaddéw przy jednym stole na wiele godzin.

Dlaczego asado tak mocno dziata na wyobraznie (i na kubki smakowe)?

Bo budzi co$ pierwotnego. Zapraszamy na warsztaty!

jHasta pronto y buen provecho!



NSKI GRILL

Japoriska kultura grilla to potgczenie precyzji, szacunku do sktadnika, wspélnego stotu i celebracji najwyzszej jakosci
miesa — zwlaszcza gdy na grillu lgduje Kobe beef. To nie grillowanie dla gtodu, tylko grillowanie dla przyjemnosci,
estetyki i wiezi.

Naijlepsze steki $wiata pochodzqg z Kobe w Japonii. To wotowina Wagyu - produkt znany na catym $wiecie za swdj
unikalny smak i bogactwo doznan.

Kultura grilla w Japonii to przede wszystkim yakiniku (%t R ) - dostownie ,grillowane mieso”. To nie jest klasyczny
zachodni barbecue z dtugim wedzeniem, dymem i wielkimi kawatkami migsa na wolnym ogniu. W Japonii grillowanie to
interaktywna, wspdlna uczta przy stole.

Japoriskie grillowanie to tez Yakitori, czyli przepyszne szasztyki przygotowywane w Japonii z wszystkich czesci kurczaka.
W ramach warsztatéw z japoriskiego grilla, uczestnicy nauczq sie jak wtasnorecznie przyotowywaé rézne rodzaje
Yakitori: Kawa, Negima, Momo i inne. Nastepnie sami przygotujg “Tare” czyli japoniski, esencjonalny sos do miesa i
zgrillujg swoje szasztyki.

Uzupetnieniem tych warsztatéw jest degustacja wotowiny Kobe zrobiona przez Kacpra Salzmana. Zaprezentuje on
tradycyjny japoriski sposéb grillowania stekéw, czyli Teppanyaki i przygotuje kilka réznych cie¢ z wotowiny Kobe.
Wszystko bedzie uzupetnione wiasnymi doswiadczeniami Kacpra z podrézy do Japonii.

Na poczgtek podamy tez typowo japoniskie startery
« makaron Udon
o okonomiyaki/takoyaki
« yakiton - grillowany boczek w stylu japoriskim

To warsztaty o precyzji, o kulturze i jokosci sktadnika.

CHESTETLL!



@ REALIZACJA | KOSZTY

Przyktadowy scenariusz i kosztorys warsztatéw o wybranej tematyce:

lo$é 0séb obstugi: 3 Grill Masteréw
Namioty: 2 namioty 6x3m
Sprzet: 3 grille gazowe, 1 grill weglowy. Szczypce, opatki, deski, noze.
Zastawa: eko-jednorazéwki (mozliwosé serwisu na klasycznej zastawie)
Na miejsce przyjezdzamy kilka godzin przed eventem, aby rozstawié
namioty, grille i caly sprzet, oraz przygotowaé stacje robocze dla
wszystkich.
Bedzie nam potrzebny dostep do wody.

Dojedziemy wszedzie na terenie kraju. Miejsce realizacji: wskazane
przez Zleceniodawce lub zaproponowane przez Nas.

Koszty:

Wyliczone dla grupy 30 oséb - zawierajg sprzet, produkty, honoraria,
logistyke w granicach do 100km od Warszawy.

Wariant #1 IDEALNY BURGER 10.000 pln netto

(+3000 pln netto z IDEALNYM STEKIEM, +6000 pln netto wersja LUX)
Wariant # 2 WEOSKI OGIEN 12 000 pln netto

Warianty #3 oraz #4 ARGENTYNSKIE ASADO

oraz JAPONSKI GRILL 14 000 pln netto



@ 0 NAS:

Jesteémy pasjonatami grillowania i BBQ. Kochamy dym, ogief i mieso. Wszystko, co
przygotowujemy, powstaje na grillach i z najwyzszej jokosci sktadnikéw. Kochamy dobre
steki, szarpanqg wieprzowine bbqg, czy dobrego burgera, ale na naszym sprzecie
przygotowujemy o wiele wiecej - dania z woka, zupy, pieczywo, w tym butki pieczone na
parze. Nasze menu to przeglad street foodu z wielu krajéw $wiata, o wspaniatych
tradycjach przygotowywania jedzenia na ogniu - od nas dostaniesz przepysznego burgera,
ale tez fantastyczng, wietnamskq satatke bun cha, wltoskg pizze i focaccie czy japoriskie
szasztyki yakitori. A do tego oczywiscie steki - mamy najlepszy, starannie
wyselekcjonowany produkt i grillujemy setki kilograméw stekéw miesiecznie, prébujgc
prawie kazdego. Doskonale wiemy, co to jest dobre, prawidtowo przygotowane mieso, a
co to jest zty, nieudolnie przygotowany produkt.

Zatozycielem firmy jest Kacper Salzman - grillmaster, youTuber i podréznik.

Pracuje w branzy grillowej od ponad 10 lat i jako certytikowany grillmaster prowadzit
akademie i pokazy grillowania, oraz stekowe masterclasses dla firm takich jak US Beef,

USMEF, Weber, Napoleon Girills i wielu innych.

Dzi$§ Kacper to guru grillowania w Polsce. Ma preznie dziatajgcy kanat na yt, program w
telewizji o grillowaniu, gigantyczne doswiadczenie, pasie i wielki wptyw na branze
grillowg. Po latach pracy ze stekami stat sie europejskim ambasadorem amerykariskie;
wotowiny. Prywatnie Kacper zwiedza $wiat, poznajgc sposoby réznych kultur na
wykorzystanie ognia i dymu w przygotowaniu potraw.

Co roku Grill Bastards organizujg ponad 100 eventéw live grilling - zwyktych cateringéw
bbg, akademii grillowania i pokazéw. Naszymi klientami cateringowymi byty m.in. takie
firmy jok: Volvo, Suzuki, Porsche, Land Rover, HBO, Coca cola, Pracuj.pl. Organizujemy
réwniez co roku kilkanascie wesel i niezliczong liczbe prywatnych, matych eventéw.



GALERIA



@ KONTAKT

Phone : +48 501 142 085 NAPISZ ALBO ZADZWON, ZEBY UZYSKAC . ;;:'__ 5 s
WIECEJ INFORMACJI O NASZYCH 35
WARSZTATACH | OTRZYMAC OFERTE

Website : www.grillbastards.pl STOWRZONA SPECJALNIE DLA CIEBIE.

Email : events@grillbastards.pl
Social Media : @grillbastards

Adres: Bartycka 175, 00-716 Warszawa




