


KLADEME DURAZ

NA VYROBU V NEJVYSSi
KVALITE A NA SKVELY VYKON
NASICH PRODUKTU,

PROTO JE VELMI DULEZITY
TYM LIDi, KTERi PRO VAS
PRODUKTY VYTVAREJI.

N&s fascinujici pfibeh se zacal psat v roce 1906.
Vizf, které se drzime dodnes, byla tehdy kvalita
a nase touha po dokonalosti. Od samého
pocatku nase rodina usiluje 0 to, aby véechny T SIS SN I
produkty vynikaly vykonem, odolnosti a nabi-
zely skvelé zézitky. 1 0 115 let pozdéji zlstava
nase vasen stejna. Chceme budovat trvalé
vztahy s nasimi zakazniky tim, ze nabizime kva-
litni produkty s vynikajicf podporou a servisem.

Broil King® se rozhodl spojit svou znacku s vy-
robou kvalitnich a vwkonnych grild, na kterych
dosahnete skvélych chutovych vysledkd. Diky
nasim zavod@im umisténym v Severni Americe
jsme schopni navrhnout, vyrobit a distribuovat
severoamerickeé grily do vice neZ 50 zemi svéta.

Nase vize do budoucnosti je jasna a jedno-
duchéd: ,Pokazdé skvélé grilovani” V nasi ro-
dinné firmé vime, jak Vam umoznit skvélé gri-
lovani na Vasi zahradé nebo terase. Tési nas, ze
Vas mUzeme pfivitat, abyste byli soucasti nas
Siroké rodiny Broil King®.




Kazdy plynovy gril Broil King® je vyroben tak, aby poskytoval
bezkonkurencni vykon a vsestrannost. Performance Grilling
Technology od spole¢nosti Broil King® (PGT) Vam dava moznost
pfipravit na grilu témér cokoli a v jakémkoli stylu. Mlzete grilovat
dokonalé steaky, dribezi maso nebo peceni, dokonce vyrobite
i sofistikované dezerty. Kazda ¢ast tohoto systému je navrzena
a zkonstruovana pro konkrétni Ucel a kombinace vsech téchto
skvélych vlastnosti grilu zajisti perfektni vysledky. Uz zadné omyly,
jen skvéld chut, kterou ziskate s Broil King®.

SKVELA AKUMULACE TEPLA Je vyroben z odlitého hliniku, po-
smaltované oceli nebo velmi kvalitniho nerezu. Tento odolny gri-
lovaci box pfindsi excelentni akumulaci tepla a dlouhou Zivotnost.
Je zaroven navrzen tak, aby teplo bylo rovnomeérné rozlozeno

a byla zajisténa presna regulace vykonu.

GRILOVACI ROSTY Poskytuji vynikajici tepelnou retenci a vyji-
mecny zazitek z grilovani v podobé skvélé viné a chuti, to vse diky
systému odparovani vypecenych $tav pfimo z rostd. Nase rosty
_ jsou vyrobeny z nerezavejici oceli nebo litiny, tézké rosty z litiny

N y jsou pouzitelné z obou stran. Jedna strana je urcena pro efektnf
PREMIOVE ROSTY EXTRA TEZKE EXTRA SILNE tenké vypecené linky, zatimco druha strana ma zlabky pro konti-
ZODLITEHO NEREZU ROSTY ZLITINY NEREZOVE ROSTY

nualni ,podlévani”. Silné a pevné nerezové rosty drzi velmi dobfe
teplo, snadno se Cisti a maji dlouhou zivotnost.

SKVELA CHUT A VUNE Grilovaci systém s Flav-R-Wave™ z nere-
zové oceli zajiStuje vynikajici rozlozeni tepla po celém povrchu
grilu a chrani horaky. Tuk, ktery odkapava na zafizeni Flav-R-
Wave™, se okamzité odpafuje. Timto procesem vytvorena para
se vraci dojidla a vytvari nezaménitelnou BBQ chut.

VYSOKY VYKON Hotéky jsou vyrobeny z vysoce kvalitni a odolné
nerezové oceli. Maji velky prdmér a patentovany systém tube-in-
tube. Dvé fady otvorl na bocich hofakl zajistuji skveélou distribuci
tepla po celé jejich délce.

KONTROLATEPLOTY Linear-Flow™ ventily se systémem oto¢nych
ovladact 180°% Sensi-Touch™ vam davaji moznost jemného nasta-
veni vykonu pro steaky, peceni nebo pomalé vareni.




 GRILOVACI
~ METODY

1=

VYUZITI'M TECHTO METOD ZISKATE NOVE MOZNOSTI GRILOVANI
A PREKVAP]'TE_ SVE HOSTY SKVIVEITY'MI VY'SLEDIKY

Existuje mnoho rozdilnych metod vafeni na grilu: pfimé, nepfimé grilovani, roznéni, uzeni nebo uzeni na prkénku.

Viybér grilovaci metody zavisi nadruhu masa atypu pfipravovaného jidla. MlzZete také kombinovat rlzné postupy,
nicméné zasadni je spravné nastaveni grilu. V této asti ziskate dokonaly pfehled o téchto zakladnich metodach grilovani.
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1. P¥imé grilovani

Prima grilovaci metoda je opravdu
jednoducha. Umistite grilované jidlo na rost
primo nad hordkem. Tuto pfipravu
doporucujeme pro pfipravu steakd, kotlet,
ryb, burgerd, kebabU, zeleniny a dal3ich
pokrmU s kratkou dobou pfipravy.

Pro nejlepsi vysledky (obr. 1)

1. Predehfejte gril na HIGH po dobu 5-10
minut.

2. Ocistéte zbytky jidla a tuku z rostd
za pomoci grilovaciho kartace.

3. Rozpraste nebo natfete na rosty
rostlinny olej pro omezenf pfipékani
potravin.

4. Snizte vykon na pozadovanou
hodnotu.

5. PoloZte jidlo na grilovaci rost.

6. To je vie.Vidite, ze je to opravdu
snadné.

2. Nepfimé grilovani

Tato grilovaci metoda je vhodna

pro pfipravu vétsich kust masa jako jsou
napriklad pec¢ené nebo celé kusy driibeze.
Jak ndzev napovida, maso neni grilované
pfimo nad zdrojem tepla, ale v horkém
vzduchu cirkulujicim kolem pokrmu.
Vysledky jsou vynikajici a v tomto pfipadé je
jen mala pravdépodobnost vzniceni
odkapavajiciho tuku.

Nepfma metoda za pouZiti pekace
na odkapavajici tuk (obr. 2)

Stavy a vypeceny tuk kape do nadoby
pod pokrmem. Tato smés se postupné
vypafuje a pfendsi skvélou chut a vini
na peceni, kuteci nebo kriti pochoutku.

Kdyz chcete pouZit tuto metodu:

1. Vyjméte grilovaci rosty a polozte pekac
na kryty horakad.

2. Nalijte do pekace vodu nebo jinou
tekutinu jako ovocnou stavu, vino atd.
Dolévejte tekutinu i v pribéhu grilovani
tak, aby nikdy nedoslo k vysuseni
pekace.

3. VloZte zpét grilovaci rosty.

4. Predehtejte gril na HIGH podobu 10
minut a poté snizte vykon na MEDIUM
nebo MEDIUM/LOW

5. Natfete nebo rozpraste na rosty
rostlinny olej v misté nad pekaci
a poloZte na rost grilovany pokrm.
6. Zaviete viko, posadte se a relaxujte,

dokud pokrm nedoséhne lahodné
chutia viné.

Nepiima metoda s hofakem (obr. 3)

1. Polozte pekac na kryt horaku pod
grilovacim rostem na jedné strané griluy,
kde vypnete jeden z hotaka.

2. Predehftejte gril na HIGH a pak vypnéte
alespori jeden hotak pod pekacem.

3. Natfete nebo rozpraste na rosty rostlinny
olej.

4. Orestujte maso ze vsech stran na misté
s pfimym zarem a pfesunte jej na misto,
kde jsou horéky vypnuté.

5. Snizte vykon grilu a udrzujte
pozadovanou teplotu (obvykle
MEDIUM).

6. Tato metoda je skvéla nejen
pro rosténou, ale také pro tenké steaky,
kotlety, kureci palicky atp.

3. Metoda roznéni

Diky stalému otacivému pohybu ziskéte

pfi roznénf velmi rovnomérné stavnaty kus
masa, nebot nedojde k tak velké ztraté stav
jako u bézné pripravy.

Podivejte se na (obr. 4)
1. Umistéte maso uprostfed grilovaci jehly.

2. Udrlbeze doporucujeme svazat kridla
a nohy, aby nedochazelo k jejich spalen.

3. Pod maso umistéte pekac na zachycenf
vypeku.

4. Grilovani na udicim prkénku

Dalsi zajimava a chutnd metoda grilovéanf je
za pouziti dfevéné grilovaci desky. Pomocf
této metody zcela jisté dosdhnete skvélych
vysledkU a prekvapite své hosty. Kout
unikajici z desky umisténé nad zapalenym
hordkem dodavéa masu neprekonatelnou
vlnia chut.

Pouzit desky je jednoduché (obr. 5).

1. Namocte desku do vody na jednu
hodinu a pak ji osuste.

2. Predehfejte gril na HIGH po dobu 10
minut.

3. Pottete jednu stranu desky olivovym
olejem a na tuto stranu polozte maso.

4. Polozte desku na rost nad zapélenym
hofdkem a sniZte jeho vykon
na MEDIUM-LOW.

5. Grilujte, dokud neni maso propecené.

6. Cedrové prkénko je idedlnf pro lososa,
ale nezapomerite vyzkouset i ostatni
druhy masa. Veprové je skvélé
na javorovém prkénku a skopové je
vyborné na olsi.

Nejlepsich vysledkd a stalé teploty doséhnete,
kdyz budete grilovat se zavienym vikem.

DO MORE WITH YOUR GRILL = 5
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LUXURY

IMPERIAL

NEJCHYTREJSi VOLBA
ZKUSENYCH GRILMASTER{

\ Q\ 7 LIFETIME

Al Bl‘Dll ng ON COOK BOX

151EARS

TOP-TO-BOTTOM

POSMALTOVANA OHRIVACI MRIZKA

) 117 ] TTIITT
Qo LTI \ M
285

635cm

NARAZUVZDORNE ROSTY Z ODLITEHO NEREZU
IR ROST 2 \ """"

30cm W /49cm

— U5m — 65 m 32




NEREZOVE DUAL-TUBE™ HORAKY 3,1 kW INFRA BOCNI VARIC

ZASUVKY NA GRILOVACI POTREBY A NADOBI VYSUVNY LAPAC TUKU
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ENTERTAIN

REGAL

NEJLEPSI RODINNA ZABAVA
T0 JE BROIL KING

Broil King

4 LIFETIME
ON COOK BOX

15YEARS

TOP-TO-BOTTOM
pretiend

T T e T e POSMALTOVANA OHRIVACI MRIZKA

e ]
Za ‘4/4/4/!/1’;’/"////’///’/’%///777:l ”“\l\t\t\' %

63,5 285

ROBUSTNI OBOUSTRANNE LITINOVE ROSTY

B> &Y/l

— 45m — 65cm

REGAL"690 IR

e e ey = POSMALTOVANA OHRIVACI MRIZKA

50 o 07T T TR EVARNAANNNNNNNNN
80 cm

ROBUSTNI OBOUSTRANNE LITINOVE ROSTY

44 ¢
Py 777/7 4

'ﬁ M Bram

REGAL"S590 IR
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NEREZOVE DUAL-TUBE™ HORAKY 3,1 kW INFRA BOCNIVARIC

GRILOVACI BOX Z NEREZOVE OCELI 304 4.4 kW ZADNI HORAK PRO ROZNENIA JEHLA S MOTOREM NA 230V

BOCN[POLICKY A HACKY NA NARADI

DO MORE WITH YOUR GRILL = 9




ENTERTAIN

REGAL

NEJLEPSI RODINNA ZABAVA
T0 JE BROIL KING

LIFETIME
ON COOK BOX

POSMALTOVANA OHRIVACI MRIZKA

0em AT
7 M 20T AANANNANNNN

64 cm

5
v
Iy

ROBUSTNI OBOUSTRANNE LITINOVE ROSTY

IR ROST /
Y

REGAL"S490 IR *

POSMALTOVANA OHRIVACI MRIZKA

0em AT
7¢ AT

64 cm

ROBUSTNI OBOUSTRANNE LITINOVE ROSTY

/MM

65m

Cerné verze

je vybavena béznym
REGAL 490 * 2,7 KW bocnim varicem

* Modely REGAL™ S 490 IR a REGAL™ 490 nejsou vybaveny polickou v podvozku.
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ALL NEW

BARON

VYLEPSENI DOKONALEHO NE,Ni SNADNE
MY JSME TO ALE DOKAZALI

DE IN N
‘ &Q\N‘ m&@
= Broil King

LIFETIME %
ON COOK BOX

101488

SEE WARRARTY PRLY FRR BETARS

POSMALTOVANA OHRIVACI MRIZKA

TTT
L

80 cm

/
1/7 m ILEEEERANANANNNNNNY

ROBUSTNI OBOUSTRANNE LITINOVE ROSTY

— 45m —

81am

Cerné verze
jsou vybaveny béznym

BARON"S 590 IR BARON" 590 BARON" 520 * 2,7 kW boc¢nim varicem
POSMALTOVANA OHRIVACI MRIZKA
29 am
64 cm
\' ROBUSTNI OBOUSTRANNE LITINOVE ROSTY
IR ROST / ’ \
e 49 1
ez TR
— 45m — 65
f |

BARON"S 490 IR BARON" 490

BARON" 440 **

Cerné verze
jsou vybaveny béznym
2,7 kW boc¢nim varicem

% Model BARON™ 520 neni vybaven bo¢nim vaficem a rozném.
*% Model BARON™ 440 nenfi vybaven rozném.
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NEREZOVE DUAL-TUBE™ HORAKY 3,1 kW INFRA BOCNIVARIC

GRILOVACI BOX ZE SLITINY HLINIKU

LASKA,
KTERA
NEREZAVI

POSMALTOVANA MRIZKA V. DRUHEM PATRE ROSTU SYSTEM SBERU TUKU

DO MORE WITH YOUR GRILL « 13




CROWN" 440

D0 MORE

WITH YOUR GRILL
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VERSATILE

CROWN

SKVELY VYKONVA VSESTRANNOST
ZA SKVELOU CENU

Broil King

10 JEARS

YEARS

POSMALTOVANA OHRIVACI MRIZKA

e T
; LTIV VAANNANRN

64 cm

OBOUSTRANNE LITINOVE ROSTY

W7/

65 m




NEREZOVE TRUBICOVE HORAKY GRILOVACI BOX Z NEREZOVE OCELI

NEREZOVE KRYTY HORAKU FLAV-R-WAVES™ NEREZOVE MADLO VIKA

VARIC NA PRILOHY V BOCNIM STOLKU

DO MORE WITH YOUR GRILL « 15




RELIABLE

MONARCH

STVOREN PRO VYKON
A SPOLEHLIVOST

" LIFETIME %
ONEDDKBOX

1 ﬂ nu GHRHERS

POSMALTOVANA OHRIVACI MRIZKA

225{m DT eeetet
s I u.m\,m\\\\

50cm

ROBUSTNI OBOUSTRANNE LITINOVE ROSTY

/RN

55m

MONARCH" 390 % Model MONARCH™ 340 nenfi vybaven rozném s motorem
ani zadnim hordkem pro roznéni.

Broil King.

DO MORE

WITH YOUR GRILL

MONARCH" 340 *
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NEREZOVE DUAL-TUBE™ HORAKY GRILOVACI BOX | VIKO ZE SLITINY HLINIKU

VARIC NA PRILOHY V BOCNIM STOLKU

ODOLNA PLASTOVA KOLECKA S MOZNOSTI ARETACE

DO MORE WITH YOUR GRILL = 17




=ROYAL

STVOREN PRO VYKON
A SPOLEHLIVOST

Broil King

10 JEARS

YEARS

ON BURNERS

S22 WARRANTY POUCY FOR BETARS.

CHROMOVANA GRILOVACI MRIZKA VE DRUHEM PATRE

/T
29,5 7777777

|

54

/ OBOUSTRANNE LITINOVE ROSTY
s //IIIH‘ RN

55

ROYAL" 340 * Model ROYAL™ 320 neni vybaven vaficem
a mé policky vyrobené z odolného plastu.

ROYAL" 320 *
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NEREZOVE TRUBICOVE HORAKY GRILOVACI BOX | VIKO ZE SLITINY HLINIKU

VARIC NA PRILOHY V BOCNIM STOLKU VWSUVINY. LAPAC TUKU

ODOLNA PLASTOVA KOLECKA S MOZNOSTI ARETACE

DO MORE WITH YOUR GRILL = 19




COMPACT

GEM

KVALITA
PRO KAZDY ROZPOCET

Broil King

10 JEARS

YEARS

ON BURNERS

S22 WARRANTY POUCY FOR BETARS.

CHROMOVANA GRILOVACI MRIZKA VE DRUHEM PATRE
s 77T TR
7 i A \

o \
/ \

46,5cm

OBOUSTRANNE LITINOVE ROSTY

/MPINMNY

53m

GEM" 330 * Model GEM™ 310 nenf vybaven vaficem
a mé policky vyrobené z odolného plastu.

Broil King.

DO MORE

WITH YOUR GRILL

GEM"310*
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NEREZOVE TRUBICOVE HORAKY GRILOVACI BOX | VIKO ZE SLITINY HLINIKU

CITLIVE OVLADACI VENTILY. OTOCNE 0180° HACKY. NANARADI

DRZAK NA PLYNOVOU LAHEV

DO MORE WITH YOUR GRILL » 21
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AUTHENTIC

STVOREN PRO VYKON
A SPOLEHLIVOST

NGNEERED
@“‘“ 7

mm@fs.,x

CHROMOVANY VYKLAPECI HORNI ROST
A HLAVNI GRILOVACI ROST Z LITINY

40,5cm

=

S
13‘cm [ rr \

48 cm

KEG™ 5000
- -
== Broil King
KEG™ CABINET
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LITINOVY REGULATOR TAHU VZDUCHU DVOJITA 1IZOLOVANA OCELOVA KOSTRUKCE GRILOVACIHO BOXU

ODKLANEJIC[ ROST VE DRUHEM PATRE INTEGROVANE HACKY NA NARAD/

ROBUSTNI MADLA OCELOVY PODVOZEK S ODOLNYMI KOLECKY

DO MORE WITH YOUR GRILL - 23




WEEKEND

SMOKE

SKVELA KOUROVA CHUT,
| KDYZ MATE MALO MiSTA

SYEARSﬁ

ONCOOKBOX ¥

Funguje na propan/butan. EREZOVE ROSTY

i

VERTICAL CHARCOAL SMOKER VERTICAL GAS SMOKER

1000/0 ‘ . 38cm

_ NATURAL

CHROMOVANY ROST NA ZEBRA
AVETSI KUSY MASA

63200 | DREVENE LUPINKY MESQUITE
63220 | DREVENE LUPINKY HICKORY
63230 | DREVENE LUPINKY APPLE
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ODOLNA KONSTRUKCE TESNENI NA DVERICH

OTOCNY REGULATOR TAHU ROTO-DRAFT™

DO MORE WITH YOUR GRILL « 25




WEEKEND

SMOKE

PRO VSECHNY PIT MASTERY,
KTERE POTESi AUTENTICKE GRILOVANI

YEARS |

ONCOOKBOX ¥

SEE WARRANTY POLICY FOR DETALS

POSMALTOVANA OHRIVACI MRIZKA

e I T
R/ TN

65(m

ROBUSTNI OBOUSTRANNE LITINOVE ROSTY

//IMIMN\NEANN

27.cm

REGAL" CHARCOAL OFFSET 500

69712 | PLOCHY PEKAC

Robustni ichyty a nerezovy materidl o sile 1,2 mm.

Rozméry: 32,5x 47,7 x5,3 cm.
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ROBUSTNI KONSTRUKCE ACCU-TEMP™ TEPLOMER VE VIKU

SNADNO PRISTUPNE NADOBY NA PALIVO OTEVIRAK NA LAHVE

NARAZUVZDORNA KOLA A NOZICKY
S MOZNOST| VYROVNANITERENU

DO MORE WITH YOUR GRILL - 27




REGAL" PELLET 500

REGAL" PELLET 400

28 + DO MORE WITH YOUR GRILL

PELLET

UZENI NEBO PECENE )
NA JEDEN DOTYK OVLADACE

FLAVOUR

" 5YEARs

ON COOK BOX

POSMALTOVANA OHRIVACI MRIZKA

< IO
A/ IR\

74m

ROBUSTNI OBOUSTRANNE LITINOVE ROSTY

A0/

65

POSMALTOVANA OHRIVACI MRIZKA

31313101101 REAIRRTIRARRARRRNRRRN
A/ TN\

58

ROBUSTNI OBOUSTRANNE LITINOVE ROSTY

- MmN

65




ELEKTRONICKE SONDY DO MASA VELKY ZASOBNI NA 10 KG PELLET

NEREZOVA SPALOVACI KOMORA

NARAZUVZDORNA KOLA A NOZICKY
VYJIMATELNA NADOBA NA POPEL S MOZNOST| VYROVNANITERENU

DO MORE WITH YOUR GRILL - 29




CROWN" PELLET 500

CROWN" PELLET 400
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FLAVOUR

PELLET

UZENI NEBO PECENE )
NA JEDEN DOTYK OVLADACE

POSMALTOVANA OHRIVACI MRIZKA

< DI

PETERERLTLLELCLLLLLE

18cm 2777

J il il

\\\\\\\\\\\

86 cm

OBOUSTRANNE LITINOVE ROSTY

y

N

POSMALTOVANA OHRIVACI MRIZKA

1131331101101

ARLRRRRRARRRRNNY

CR/// T

TEERTRANANNNNNN

68 cm

OBOUSTRANNE LITINOVE ROSTY

N

(U

65 m



ELEKTRONICKE SONDY DO MASA VELKY ZASOBNI NA 8 KG PELLET

NEREZOVA SPALOVACI KOMORA

NARAZUVZDORNA KOLA A NOZICKY
VYJIMATELNA NADOBA NA POPEL S MOZNOST| VYROVNANITERENU

DO MORE WITH YOUR GRILL « 31
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SENZACNI
RECEPTY

SPOJENIM ORIGINALNICH RECEPTU

A NASICH GRILU VYTVORITE
NEOPAKOVATELNQU CHUT. MUZETE ZACIT
GRILOVAT TREBA UZ DNES VECER.

VICE RECEPTU NAJDETE NA BROILKING.CZ

64233 | MULTIFUNKCNI STOJAN SE SPZY

32 + DO MORE WITH YOUR GRILL

KEBAB K NAKOUSNUTI

Co muze byt jednodussi! Grilovaci omécka a italsky dresink
v kombinaci s nékolika dalsimi pfisadami vytvori lahodnou
marinadu.

ObtiZznost: 2/5
Doba pfipravy: 15 min.
Doba vareni: 12 min.
Pocet porci:  4-6

INGREDIENCE

680 g vykosténé veprové panenky nakrajené na kostky
1/2 1zicky feferonkové omécky
1/4 Salku italského saldtového dresinku

1/2 zelené a 1/2 ervené papriky nakrajené na kusy (podobné
velikosti jako maso)

1 plechovka konzervovaného ananasu (Stavu nechte okapat)
1 1Zi¢ka citronové Stavy
3 |zice medu

1/2 $alku barbecue omacky

POSTUP PRiPRAVY

Smichejte barbecue omacku, italsky dresink, med, citronovou $tavu
a feferonkovou oméacku. Dobre promichejte. Pridejte veprové maso
na kostky a marinujte pfi pokojové teploté 1 hodinu nebo a7z 24
hodin v lednici.

Napichnéte na Spizy stfidavé maso, papriku a ananas. Grilujte
z obou stran na STREDN[ (MEDIUM) — NIZKY (LOW) vykon 4-6
minut. Béhem poslednich 3 minut grilovanf jesté potiete
marinadou.



GR".UVANA RU§TEN[\ POSTUP PRIPRAVY

Nemusite se obavat, nejde o sloZité vafeni. Staci jen velmi malo Usili Nakrdjejte strouzky cesneku na kusy, do masa tvofte nozem vpichy
a zapUsobite na své pratele a rodinu jako zkuseny profik. a vkladejte do nich cesnek.

Obtiznost: 3/5 Smichejte nasekany tymian a pepf s dijonskou hof¢ici a touto smési
Doba pfipravy: 20 min. maso peclivé potfete.

Doba vafeni: 3,5 hod. Viyjméte grilovaci rosty z grilu a nasadte motor na drzék, nasunte
Pocet porci: 10 '

jednu vidlicku na tyc a poté ty¢ usadte na své misto. Utazenim
zafixujte vidlicku na misté, abyste vymezili pozici masa na levé

INGREDIENCE strané. Je snazdi peceni takto vycentrovat, nez kdyz uz ji mate
opravdu na tyci. Sundejte rozen z grilu, zapalte zadni horak

4,5 kg vysoké rosténé s kosti v celku (tzv.,prime rib”) a predehfejte gril na STREDNI (MEDIUM) vykon se zavienym vikem.

5 strouzk( cesneku Vpichnéte tyc rozné do stfedu pecené a pfipevnéte druhou vidlici,

kterd ji bezpecné pfichyti. VloZte ty¢ s masem do grilu bez motoru
a peceni vyvazte: nechte nejtézsi stranu masa klesnout doll

2 |Zice Cerstvého tymianu a potom zajistéte protivahu na opacné strané proti nejtézsf strané
masa. Utdhnéte rukojet tyce.

6 IZic dijonské hoficice

1 IZice drceného cerného pepfre
Pod peceni umistéte pekac naplnény tekutinou — doporuc¢ujeme
cervené vino, zazvorové pivo nebo vodu. Pec¢te na STREDNI
(MEDIUM) vykon po dobu 3,5 hodiny. PouZijte teplomér na maso
a grilujte, dokud teplota uvniti masa nedosahne 60 °C). Po vyjmuti
nechte 20 minut odpocinout a nasledné servirujte.

- .-~
\Y,

. ~ “f%
i
.,
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4

60522 | OTOCNY ROZEN 230V 61825 ITEPLOMER NA MASO
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SENDVIC SE ZAKOURENYM
TRHANYM MASEM

Trhané vepfové maso je jizanska klasika z USA. Vepfové raminko
nenf jemnym kouskem masa, proto se musf grilovat dlouho

na nizkou teplotu, aby byl vysledek co nejlepsi. Dobré veci se prosté
nedajf uspéchat!

INGREDIENCE

Velkd veprova plec s tukovou vrstvou (asi 2,5 kg)

1/2 $alku ,Lemon Chili Herb Rub" nebo jiného vhodného kofeni
11/2 Salku oblibené barbecue omacky

8 velkych kfupavych sendvicovych housek

2 Salky dievénych lupinkl z jabloné nebo ofechu

Integrovand moznost
nastaveni intenzity
dymu posunutim
vika boxu.

Odoln4 nerezovd konstrukce. =%

Odkldpéci viko. ZadrZi tekutinu a diky tomu

doda pfi grilovéni vihkost a chut.
60190 | UDICI BOX PREMIUM
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Dvé samostatné komory.

POSTUP PRiPRAVY

Vepfovou plec dostatecné posypte kofenici smésf a vetfete
do masa po celém povrchu. Nechte hodinu ulezet, aby chut kofenf
pronikla do masa.

Minimalné hodinu pfed grilovanim si namocte dievéné Stépky

do vody. Pokud pouZzivate udici box, postupujte podle pokynt
vyrobce a umistéte jej pod grilovaci rosty. Pokud udici box nemate,
zabalte Stépku volné do dvou vrstev silné hlinikové folie.
Propichnéte f6lii 8—10x s velkou vidlickou. Chcete-li vepfové maso
pfipravovat nepfimou metodou, vloZte nerezovy pekac na kryty
horakl na pravé strané grilu a umistéte udici box na levé strané
grilu.

Zaviete viko a piedehfejte gril na VYSOKY (HIGH) vykon, dokud
nezacne Stépka koufit (asi 15 minut). UdrZujte teplotu co nejnize
(120-150 °C).

Veprovou plec poloZte tu¢nou stranou vzhiru nad nerezovy pekac
vpravo, kde mate vypnuté hofaky. Pomalu grilujte na NIZKOU
(LOW) teplotu.

Grilujte 4-7 hodin, dokud vnitfni teplota vepfového masa
nedosdhne asi 77 °C. Po vyjmuti nechte maso 15 minut odleZet
prikryté folif.

Spravneé pfipravené maso se bude samo rozpadat a staci ho
roztrhat vidlickou!

Trhané ¢i jemné krjené maso servirujte na kfupavych houskach
spolu s oblibenou grilovaci omackou.

64070 | TRHACI VIDLICKY PREMIUM



JEHNECi KYTA NA ROZNI
S MEDEM A CESNEKEM

Jehnécije vynikajici vyrazné maso a k jeho dochucent staci
jednoducha marindda. S pouZitim roZzné bude maso po grilovan{
jemné a rovhomeérné propecené.

INGREDIENCE

1-1,5 kg jehnédi kyty bez kosti
2 |Zice citronového pepfe

80 g mésla

2 IZicky suseného rozmarynu
3 strouzky drceného cesneku
Stadvaakdraz 1 citronu

Stava a klra z 1 pomerance

5-6 IZic medu

DO NEREZOVEHO PEKACE

2 vétvicky Cerstvého rozmarynu.

63106 | PECICI PLECH NEREZ

POSTUP PRiPRAVY

|dedlIné 24 hodin nebo alespon 1 hodinu pred grilovanim potfete
maso citronovym pepfem. Rozpustte maslo a promichejte jej

se zbyvajicimi surovinami, kromé medu. Vlozte maso do vhodného
sacku nebo naddoby a zalijte marinddou, uzavrete a uloZte

v lednicce. Jednu hodinu pred vafenim vyjméte jehnéci maso

z chladnicky, aby se ohfalo na pokojovou teplotu. Vyjméte maso
z marinady, osuste papirovymi ubrousky a lehce potfete olivovym
olejem. Marinadu si ponechte pro dalsi pouziti. Podivejte se, jak
funguje metoda grilovani na rozni pro tento recept. Pokud
pouzivate hlavni hofaky, pfidani vina nebo ovocné stavy a snitky
nebo dvou ¢erstvého rozmarynu doda velmi pfijemnou chut.

Predehiejte gril na STREDNI (MEDIUM) vykon. Mezitim maso
napichnéte na tyc rozné. Maso pevné svazte a bezpecné upevnéte
pomoci vidlic. Umistéte protizavazi pro rovnomeérné otacenti. Staci,
kdyz polozite ty¢ s masem pfes kuchynsky dfez tak, aby se nejtézsi
strana pecené otocila dold. Uvolnéte protizdvazi a otocte jej

na opacnou stranu proti vaze masa a utahnéte. Pokud pouzivate
hlavni hotaky, snizte teplotu na STREDNI / NIZKY (MEDIUM/LOW)
vykon. Pokud je Vs gril vybaven zadnim hofdkem, nastavte vykon
na STREDNI (MEDIUM). VloZte maso na tyci do grilu a zaviete viko.
Zkontrolujte hladinu vody v nerezovém pekaci kazdych 20 az 30
minut, abyste se ujistili, ze kapalina se neodpafila. Podle potreby
opatrné dolijte HORKOU vodu, pouZivejte ochranné rukavice proti
Zaru.

Pro dosazeni nejlepsich vysledkl pouZijte teplomeér na maso, aby
bylo maso propecené podle Vasich pfedstav (teplota uvnitf masa
by méla byt kolem 57-62 °C). Po vyjmuti z grilu poloZte na krajecf
prkénko, zakryjte hlinikovou félif a pfikryjte kuchynskou utérkou.
Mezitim nalijte uschovanou marinddu do malého hrnce a pfidejte
med. Pfivedte k varu a vafte po dobu nejméné 5 minut,

az marinada pfijemné zhoustne. Nakrajejte jehnéci maso

a podavejte s teplou marinadu.
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KURE NA PIVU

Para z piva zabranf vysuseni masa, zatimco vysoky Zar grilu vytvofi
kfupavou karcicku. Pokazdé tak dosahnete vynikajicich vysledkd.

INGREDIENCE

1 celé kure (1,5-2 kg)

1 velké plechovkové pivo

2 |Zice soli

1 1Zicka Cerného pepte

3 IZice oblibené kofenici smési

2 |Zice rostlinného oleje

69133 | STOJAN NA KURE S PEKACEM

69132 | STOJAN NA KURE S TEPLOMEREM
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POSTUP PRiPRAVY

Odstrante krk a droby. Poté kufe lehce po celém povrchu i uvnitf
pottete olejem, posolte, popeprete a okorente. Predehiejte gril
na VYSOKY vykon (HIGH). Oteviete plechovku piva a odlijte
polovinu obsahu.

Umistéte plechovku piva na pevny povrch. Usadte pfipravené kure
na plechovku tak, aby plechovka vyplnila vnitini dutinu kurete.
Vypnéte Uplné hofdk/y na jedné strané grilu a na druhé strané
ponechte na STREDNI (MEDIUM) vykon. Umistéte kufe

na plechovce na rost nad vypnuté hofaky (nepfimé grilovani).
Ujistéte se, Ze kufe je na plechovce stabilni a vyvaZzené a zaviete
viko.

Grilujte kufe na STREDNIM (MEDIUM) nepfimém ohni pfiblizné 75
minut, anebo dokud vnitfni teplota v prsni ¢asti nebude 71 °C

a 77 °C v nejsilngjsi ¢asti stehna.

Opatrné vyjméte z grilu pomoci chhapky. Pfed sejmutim

z plechovky nechte 10 minut odpocivat. Davejte pozor, aby nedoslo
k rozliti zbylého piva, obsah bude horky.

Maso rozporcujte a okamzité podavejte.



MRKVIEKY
S POMERANCOVOU
GLAZUROU A MATOU

Jestli chcete usetfit ¢as, pouZijte zabalenou baby mrkev, kterou
zakoupite v kterékoli prodejné potravin. Jinak oskrabejte béZznou
mrkev a nakrdjejte ji na stejnomeérné asi tak 7-8 cm dlouhé kusy.

INGREDIENCE

1-1,5 kg baby mrkve (mladé karotky), oskrabané
4 |zice medu

2 |Zice rostlinného oleje

1 3alek Cerstvého pomerancového dzusu

sll a Cerstvé mlety pepf podle chuti

2 IZice séjové omacky

2 IZice Cerstvého strouhaného zazvoru

1/2 $alku vody

2 strouzky drceného cesneku

1 mald Salotka (nakrdjend najemno)

2 Izice nasekanych listk maty

POSTUP PRiPRAVY

Na panvi zahfejte olej na STREDNI (MEDIUM) vykon. Pfidejte mrkev
a smazte, dokud ze viech stran lehce nezhnédne (asi 3 minuty

7 kazdé strany). Dochutte soli a pepfem. Pridejte zazvor, ¢esnek

a Salotku, vaite na mirny aZ stfedni vykon a za obc¢asného michani,
dokud 3alotka nezmeékne (5-7 minut). Pfidejte med, dzus, séjovou

omacku a vodu.

Zakryjte a pomalu varte asi pal hodiny na spordku za ob¢asného
michani, dokud nezmékne i mrkev a ze $tavy se vytvori glazura.
Ozdobte nasekanou matou.

69822 | KOS NA ZELENINU WOK
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ZAMPIONY PORTOBELLD

Do naplné mUzZete pouZit jakoukoli zeleninu, kterou mate radi.
Hostite-li vegetaridny, vynechte prosciutto... je to vynikajici bez néj!

INGREDIENCE

2 Cervené papriky

8 strednich Zampiond portobello

100 g parmezanu

8 tenkych platkd prosciutta (nebo jiné susené sunky)
8 rozpulenych cherry rajcat

pesto (asi pal salku)

38 + DO MORE WITH YOUR GRILL

POSTUP PRiPRAVY

Predehfejte gril na VYSOKY (HIGH) vykon. Umistéte ¢ervenou
papriku na gril a opecte ze vsech stran. Viyjméte ji z grilu a ponechte

ji zcela vychladnout na prkénku. Oloupejte z¢ernalou slupku,
odstrante stonek a semena. Nakrdjejte na platky.

Parmezan nakrdjejte na platky za pomoci skrabky na zeleninu.

Od Zampiont portobello odstrante nohy (tfené) a odloZte je
(pouZzijte je pozdéji na polévku nebo houbovou omacku).

Klobouky hub potfete olivovym olejem. Otocte Zebrovanim vzhlru
potfete 1 ¢ajovou IZicku pesta. Navrch poloZte platek prosciutta,
platek parmezanu, 2 kousky cherry rajcat a 2 platky pecené cervené
papriky.

Umistéte houby na gril a snizte na STREDNI (MEDIUM) vykon.

Grilujte 5-7 minut do kfupava.

64010 | OBRACECKA IMPERIAL SUPER FLIPPER



COKOLADOVY DORT
S KOUSKY COKOLADY

Recept od Glorie zHOMEMADEANDYUMMY.COM

Kdo fika, Ze na grilu se nedd upéct dort? Kdyz méte Broil King®, tak
to zvlddnete! Tento ¢okolddovy dort je dokonalou teckou na zaver
Vaseho grilovant.

Obtiznost: 2/5

Doba pfipravy: 20 min.

Doba grilovanf: 40 min.

Pocet porci:  4-6

NA DORT

1 Salek zakysané smetany

1 1Zicka jedlé sody

2 IZicky prasek do peciva

1/2 $alku zméklého masla

1 Salek cukru

2 vejce

1 1Zicka vanilkového extraktu (nebo jeden vanilkovy cukr)
1 a 3/4 $alku mouky

1/3 8alku ¢okolddovych kouskl (chocolate chips)

NA POSYP

1/2 $&lku hnédého cukru

1 polévkova IZice kakaového prasku

POSTUP PRiPRAVY

Predehrejte gril pro nepfimou pfipravu jidla na 180 °C. Vymazte
litinovou misu (panev) o prameéru 20-22 cm (musi mit vyssi okraj
umoznujici,kynuti” dortu).

Pripravte si posyp v malé misce a odlozte stranou.

Smichejte mouku, sodu a prasek do peciva. Ve vétsi mise vyslehejte
pomoci ru¢niho mixéru (nebo ru¢né, pokud si prejete) méaslo

s cukrem do pény. Pridejte vejce, dobfe promichejte a pridejte
kysanou smetanu a vanilkovy extrakt (cukr). Pfidejte suché
ingredience a zlehka promichejte, az se vse dobfe propoji. Nakonec
vmichejte ¢okoladové kousky.

Nalijte 1/2 tésta do litinové misy (panve), rovnomeérné rozetfete
a posypte polovinou smési na posyp. Tésto se nejlépe roztira
nozem. Pokryjte druhou polovinou tésta a druhou polovinou
posypu a dejte na vyhfaty gril.

Pecte asi 40 minut (se zavienym vikem).V grilu udrZujte po celou
dobu stejnou teplotu. Nezvedejte viko dfive, nez po 35 minutach.
Pak $pejli nebo podobnym nastrojem zkontrolujte, zda je tésto
propecené.

Vyjméte z grilu. Pfed krajenim a poddvanim nechte dort
vychladnout. Dalsi moznosti je nechat dort vychladnout jen mirné
a podavat ho jeste teply piimo v litinové mise s kopeckem zmrzliny.

Dobrou chut!

»

63106 | PECICI PLECH NEREZ
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PIZZA MARGARITA

Tésto vystaci na 4-5 pizz.

TESTO

600 gramU hladké mouky

375 ml vody

1 baleni suseného drozdi (asi 8 g)
1 |Zice olivového oleje

Spetka soli

Smichejte véechny ingredience, vytvorte hladké tésto a nechte
ho asi 1 hodinu kynout v pokojové teploté. Tésto by se mélo
zdvojnésobit.

ZALIVKY

drcené rajcata
olivovy olej, stil a pepf
mozzarella

krajené cermné olivy
parmska sunka

oregano

69800 | LOPATANAPIZZU
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POSTUP PRiPRAVY

Chcete-li udélat 30 cm zaklad pizzy:

Oddélte tésto velikosti pomerance, rovnomérné rozvalejte, abyste
vytvorili placku. Tésto pfi zpracovani dobfe podsypavejte moukou,
aby se Vam nelepilo k podloZce.

Tésto mulzete dotvarovat jeho postupnym roztahovanim. Stacf

ho uchopit prsty za okraj a zvednout do svislé polohy. Tésto se bude
vlastni vahou vytahovat a vy ho musite jen postupné otacet.
Davejte viak pozor, abyste pizzu nepotrhali.

Kdyz dosahnete findlni velikosti, poloZte tésto na pomoucnény
povrch. Tésto by mélo na pomoucnéné pracovni desce volné
pohybovat. Nasledné pfidejte ingredience.

Grilujte na pfedehfatém pizza kameni asi 6 minut pfi 200 °C, dokud
nebude tésto kiupavé.

Pomoci lopaty na pizzu vyjméte hotovou pizzu z grilu, posypte ji
Cerstvou rukolou a podavejte.

69814 | PIZZA KAMEN VELKY



. N Naplanujte si celé grilovaci menu a pfipravte ho na svém grilu Broil King®.
Broil Klngf Ano, mizete toho udeélat vice s nasi prémiovou fadou prostorove dsporného
grilovaciho - pfislusenstvi.. Bylo  pe&livé navrzeno a zkonstruovédno prave

pro tento Ucel. Jeden gril nabizi stovky. moznosti. Je to vas grilovaci prostor,

tak ho vyuzijte naplno! Nase prémiové grilovaci piislusenstvi proméni Vas gril

V. pravé centrum zabavy. Zvladnete vse od béznych jidel po vyhledavané
WITH YUUR GRILL speciality, Broil King® ma vse, co potiebujete.

PRIPAVTE ROZNE CHODY

PRIDEJTE PRISLUSENSTVi
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NA GRIL

PRISLUSENSTV
PRO USPORU MISTA . . .
_ Stojan udrzuje potraviny

nad grilovacimi rosty,
aby se zabrénilo
jejich piilepen.

Dvaojité Spizy
zabranuji protdceni
grilovaného jidla.

Plotynka z 2,8 mm silného nerezu W_ )"

S 4 vhodnd pro grily Broil King fady
- ;
e Monarch ™ a dalif vétsi modely. <= 4
e O Prostorové Usporny
Pouzite dvihac stojan na kebab se hodi

rostl 60745 pro snadné i Broil King®
|deé|n|’p|’0 smazeni. vloZenia VyijU/. Pije étyh (30,5 Cm) dVOJ|té pro grily TrN(‘)l mvg/ .
$pizy najednou. Dvé mozné (Monarch™a dals

polohy $pizu pro dokonale vetsi modely).
ﬂm

rovnomeérné grilovani.
PRIRODNiI

BEZ PRIMESI

Zvysené boky udrZi jidlo
na svém misté.

¢§

N

Rozméry
37,3%159x3,8m

69122 UZKY PLECH

KdyZ na ném grilujete potraviny,
dodd jim jemnou koufovou
chuta vini,

Rozméry
30,5%203x55m

Rozméry
18,4x38x63 (m

o

63280 GRILOVACI PRKENKO CEDR
63290 GRILOVACI PRKENKO JAVOR
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DO GRILU

PRESNE PADNOUCI
DOPLNKY

Oboustranné provedenf
s hladkou a také Zebrovanou plochou.

Silnd a té7ka litina s velkou
akumulaci tepla pro vynikajict

% kulinafskeé vysledky. Silnd a té7kd litina
s velkou akumulaci tepla
Vyrobeno pro pohodiné pouzitf pro vynikajici vysledky.

v grilech Broil King® misto jednoho

PouZijte zdvihac rostli 60745 v o
zrostdl (vice v tabulce).

pro snadné vloZenf a vyjmuti.

Poklopte na sebe dva kusy
a vytvorte uzavieny pekac nebo dutch-oven.

P
O

()

11239 | IMPEPERIAL™ 690, 590

N~

39 i REGAL™, REGAL™ PELLET, REGAL™ OFFSET

42 i BARON™, CROWN™, CROWN™ PELLET

—

—_ | =
N
~

1220 | SOVEREIGN™ XLS 90, XLS, 90, 20

11221 | SIGNET™ 390, 340, 320

i

l l 11223l MONARCH™ 390, 340, 320 & ROYA™ 340 & 320

69618 [ IMPERIAL™ / REGAL™ PLYN — UHLI — PELETY

69617 11237 | PORTA-CHEF™320 & GEM™ 330, 310, 340 & 320

Py
l. O‘
O

BARON™ PLYN — PELETY
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NA GRIL

PRISLUSENSTV
PRO USPORU MISTA

Uzky kog na zeleninu, ktery Vém
uspofi grilovaci plochu na Vasem
grilu. Vhodny pro v3echny grily
Broil King® (Monarch™ a dal3f
vétsi modely).

% Kos na zeleninu, ktery Vdm uspoff
grilovaci plochu na Vasem grilu.

Vyrobeno zrobustni yhogng pro viechny griy Broil King® P

nerezové oceli. (Monarch ™ a dal3f vétsi modely).
Vyrobeno z robustni

PouZijte zdvihac rosti 60745
nerezové oceli.

pro snadné vloZeni a vyjmuti.

PouZijte zdvihac rostli 60745
pro snadné vloZeni a vyjmuti.

Spojte prislusenstvi 69822 a 69722
a vytvorte uzavienou verzi s moznosti
promichani obsahu zatfesenim.

N

-

Rozméry .
36,8x16,5x1,9m | l

>
69722 KOS NA ZELENINU UZKY l ‘ l

Rozméry
36,8%16,5%89 m

69822 KOS NA ZELENINU WOK
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COOK MORE

WOKY A PEKACE

69818 | HLUBOKY KOS NA ZELENINU

Rozméry: 42,2 x 24,6 x 8 cm.

.
_ TSI Cs
PSC o< (}(}f){)f?

<o or<2<

Vyvysené dno v misté otvord o Velka nerezova madla
zabrariuje prilepent a otvory Extra masivn z nerezové ocell.
zéroven umoziiujicf dostatecné nerezovd ocel.

proniknutf Zaru k pokrmu.

Strana A

mlm
60745

Strana B

11250 | LITINOVA DESKA NA BOCNIVARIC

Oboustrannd litinovd deska s tenkou vrstvou matného smaltu

pro plynové hofdky Broil King®.

Pro manipulaci pouZijte zdvihac rostl 60745.

Vhodné pro: Imperial™, Regal™, Baron™, Signet™, Monarch™ od roku 2021.

Rozméry: 31,1x 26,7 cm.

69720 | GRILOVACI PLECH S MADLY

-

Diky lisované konstrukci z nerezové oceli
nabizi vynikajici tuhost a také se lépe Cistl.

Rozméry: 47,2 x 29 cm.

69820 | KOS NA ZELENINU WOK DEROVANY

Velmi pevnd lisovand konstrukce z nerezové oceli skvéle drZi tvar a |épe isti.

Rozméry: 38,6 x32,5x7,6 cm.
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CREATE MORE

SPiZY A STOJANKY

64233 | MULTIFUNKCNI STOJAN SE SPIzY

f Rozméry: 39 x35x9,5 cm.
64875 | OTACECI KOS K ROZNI 2%’;‘2;““'”'

Otdceci kos na drobné potraviny k uchyceni na ty¢ rozné z dérované nerezové oceli.

Rozméry: 40,6 x 15,2 x 15,2 cm.

Spizy mohou byt ve vyvysené
poloze nad rostem.

¥ (‘\‘:
64152 | STOJAN NASTEHYNKA/KRIDELKA 6 dvajitych $pizi z nerezové oceli.

Robustni nerezovd
konstrukce.

Miska a sklddaci stojdnek z nerezové oceli uspoi misto na grilu.
Oto¢nd plocha

Jedna strana je vhodnd
pro peceni a druhd
pro grilovani Zeber.

Rozméry: 38 x 17,8 x 14,2 cm.

69712 | PLOCHY PEKAC

Robustni tchyty a nerezovy materidl, ktery md silu 1,2 mm. o 64049 | DVOJITE SPIZY (4 ks)

Rozméry: 32,5x 47,7 x5,3 cm.

69710 | WOK PANEV

Posmaltovand litina umoziuje snadnou idrzbu a vynikajici akumulaci tepla.

Rozméry: 43x37,6x11,9 cm.
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ROAST MORE

PEKACE A STOJANKY

69615 | PEKAC NA ZEBRA

Rozméry: 44,7 x 17,7 x 17,7 cm.

Silnd a tézkd litina
s tenkou matnou
smaltovanou povrchovou
(pravou zajistuje

velkou akumulaci tepla.

Vyroben tak, aby pfesné zapad|
do rostd grilli Broil King®,
nebo na kryty hofdk{i FLAV-R-WAVE™.

Viko s vystupky.

Je to také Dutch-oven.

Vyjimatelny nerezovy rost drzf maso nad dnem
pekdce a umoziiuje dusen ve viastni Stavé.

62602 | STOJAN NA ZEBIRKA

Nerezovy stojan pojme az 7 kusti Zeber a Ize jej pouZit i na peceni.
MiZete jej pouzit s pekdcem 63106.

Rozméry: 38,5x 21,8 x 10,2 cm.

65070 | KOS NA GRILOVANI MASA A ZELENINY

Nerezovy koS pro gril nebo krb, odnimatelnd rukojet.

Rozméry: 56,3 x 31,5 x 6,4 cm.

69133 | STOJAN NA KURE S PEKACEM

Nerezovy stojan md velkd dr7adla a nddobu na tekutinu
se zdvitovym uchycenim k misce.

Rozméry: 28,7 x 23,4 x 12,2 cm.

69132 | STOJAN NA KURE
STEPLOMEREM

Nerezovy stojanek vcetné silikonového teploméru.

Rozméry: 17,8 x 20,8 cm.
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60745

63106 | PECICI PLECH NEREZ

Pecici a odkapdvaci pekac, snadné cisténi.

Rozméry: 33,7 x 25,4 x 3,8 cm.

69819 | KOS NA ZELENINU S MADLY

Velmi malé otvory jsou idedlni na drobné potraviny.

Rozméry: 43,8 x 27,8x 10,5 cm. BA K E M U R E

PIZZA PRISLUSENSTVI

69616 | VLOZKA DO PEKACE NA ZEBRA =" 69814 | PIZZA KAMEN VELKY

Opakované pouZitelnd vlozka md zakfivené viko a diky tomu drZi Zebra Extra silny (1,9 cm) keramicky kdmen.
ve svislé poloze. Jejich piiprava je tak mnohem rychlejsi. Skvéld akumulace tepla a odolnost.
Rozméry: 46 x 19,3 x 16 cm. Rozmér: prlimér 38 cm.

56415 | ODKAPAVACI MISKA 3 ks
69800 | LOPATA NA PIZZU

Rozmér hlinikové misky je vhodny pro sbérac tuku
u grild Broil King® Baron™ 2021 a novéjs. Nerezové provedeni a protiskluzové klopné drZadlo.

Rozméry: 19,1x12,7x3,5cm. Rozméry: 64,8 x 27,4 cm.
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ENJOY MORE

PRAKTICKE PRISLUSENSTVI

Snadno nastavitelnd
délka ukrku /v pase.

60975 | GRILOVACI ZASTERA
Kapsa na teplomér.

Modré Svy
ve stylu
Broil King®.

5

~—

Vetné otvirdku
na lahve.

Pét kapes rliznych velikosti.
Snadno omyvatelny a vodé odolny PVC materidl
s polyesterovym vnitfnim povrchem.

61138 | MINITEPLOMERY

Vyrobeny z nerezu a silikonu pro steaky v cerné barvé
a pro driibeZi maso v Cerveném proveden.

Rozmeér: 6,4 cm.

60974 | SILIKONOVA RUKAVICE 60528 | KOZENE RUKAVICE

Teplu odoldvajici materidl se silikonovym povrchem. Odolnd kize, modré Svy a logo Broil King®.

Pruznd a teplu odolnd rukavice v univerzalni velikosti. Jedna univerzélni velikost. Doddvano jako pdr.
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Nerezové rosty —
Litinové rosty —= »*
Odlité nerez -

60745 | ZDVIHAC ROSTU

Nerezovy zdvihac pro vyjimdni rostd a manipulaci s vybranymi dopliiky.
Rukojet ze syntetické pryskyfice.

Rozmér: 26,7 cm.

61825 | TEPLOMER NA MASO

61495 | MARINOVACT INJEKCE

Nerezové sondy, odolnd konstrukce.
Rychld reakce, podsvicen. Nerezové télo injekce a dva druhy jehel v balen.

Rozmeér: 20,3 cm. Objem: 44 ml.

61935 | TEPLOMER NA BOCN[ POLICKU 61490 | POTIRACI SET

Dvé nerezové sondy, odolnd konstrukce, casovac, Nerezovd nadoba, madlo ze syntetické pryskyfice
oznameni dosazenf cilové teploty. asilikonovy Stétec odolny do 260 °C.

Rozmér: 12,7 cm. Objem: 300 ml.

Ndhradni sondy
pro grily Broil King®
zfady Pellet™.

61900 | NAHRADNI SONDY 60945 | ROZPRASOVAC NA OLEJ
Nerezové sondy 2 ks v balent. PouZijte nerezovy rozprasovac pro oSetfen rostu nebo na pokrm.
Rozmeér: 120 cm (vCetné kabelu). Rozméry: 17,8 x 5,1 cm

50 + DO MORE WITH YOUR GRILL



60934 | SVETLO NA MADLO FLEX-STRAP

Vyrobeno ze syntetické pryskyfice, elastické upindni,
Dual COB, uchyceni vhodné pro vsechny grily Broil King®.

Rozmér: 12,7 cm.

60938 | SVETLO NA MADLO S CASOVACEM DELUXE

Vlyrobeno ze syntetické pryskyfice, LCD displej, COB svétlo, integrovany ¢asovac.

Rozmér: 25,4 cm.

64935 | STEAKOVE NOZE 4 ks

Kvalitni nerezova ocel, vroubkovand Cepel.

Rozmér: 24,3 cm.

60936 | SVETLO NA MADLO

Vyrobeno ze syntetické pryskyfice, Dual COB,
uchyceni vhodné pro grily Broil King® s nerezovym madlem.

Rozmér: 12,7 cm.

64009 | OTVIRAK NA LAHVE

Nerezovd ocel a syntetickd pryskyfice.
Vhodny pro viechny velikosti zdtek.

Rozmér: 12 cm.

A 8

50502 | NAHRADNISADA VIDLIC K ROZNI

Ctyfi trny pro dobrou fixaci pokrmu — sada 2 ks.
Vyrobeno z chromované oceli.

Rozmér: 10,2 cm.

50500 | VELKE VIDLICE K ROZNI

Nerezovd ocel (vidlice), pochromovand ocel (uchyceni).
6 vidlic ve tvaru C, rozebiratelné pro snadné ¢istént.

Rozmér: 12,7 cm.
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60522 | OTOCNY ROZEN 230V

UniverzdInf roZefi na 230V.
Sada univerzlnich drzaki pro Broil King® grily.
Roznici tyc se sklddé z 85 cm dlouhého dilu s moznosti nastaveni o 15 cm.

GRILL MO

GRILOVACI NARADI

64001 [ PORTA-CHEF™TOOLKIT

Pouzdro na n(iz
chrani Vés i Vase néradi.

Elastické
silikonové pasky
pro snadné
uzavieni.

PohodIné se schova
uvnitt grilu Porta-Chef™ 320
i dalsich model(.

Zebrovani
zajisti, aby
marinované
potraviny nelezely
pfimo na plochém
dné.

Odolny patentovany
kartac z fady Palmyra.

‘/_\.

Ohebné obracecka
Z nerezové oceli.

Oboustrannd kréajeci deska.

Silikonovy stétec.

Nerezové grilovaci 20cm Nadoba

klesté s pojistkou. nerezovy niiz. na mariﬂb
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64013 | SILIKONOVY POTIRACI STETEC

1,2 mm silnd nerezovd ocel. Rukojet ze syntetické pryskyfice. .

Silikon odolny do 260 °C.

Rozmér: 45,7 cm.

~~

64031 | OBRACECKA BARON™

Nerezovd ocel. Rukojet ze syntetické pryskyfice.

Rozmér: 44,5 cm.

64004 | SADA NARADI IMPERIAL™
1,2 mm SILNA NEREZOVA OCEL

Robustni pohodind rukojet ze syntetické pryskyfice.

64030 | OBRACECKA BARON™
Obracecka, zamykatelné klest, silikonovy Stétec a grilovacf kartac. SUPER FLIPPER

Extra dlouhd nerezova Cepel. Rukojet ze syntetické pryskyfice.

64011 | OBRACECKA IMPERIAL™ - /

Rozmér; 44,5 cm.

64003 | SADA NARADI BARON™

Nerezovd ocel a odolnd drZadla, rukojet ze syntetické pryskyfice.

1,2 mm silnd nerezovd ocel. Integrovany otvirdk na ldhve.
Obracecka, zamykatelné klesté, silikonovy Stétec a grilovaci kartac. Rukojet ze syntetické pryskyfice.

Rozmér: 45,7 cm.

64010 | OBRACECKA IMPERIAL™ 3
» SUPER FLIPPER <« :
64312 | SADA KLESTI BARON™ 3 ks “F“?
1,2 mm silnd nerezova ocel. Extra dlouhd cepel. <
Nerezovd ocel. Rukojet ze syntetické pryskyfice. Otvirdk na ldhve. Rukojet ze syntetické pryskyfice.
Barevné rozlisené pro pouZiti podle potravin.
Cervené na maso, zelené na zeleninu a modré na ryby. Rozmér: 48 cm.
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64012 | KLESTE IMPERIAL™

Nerezovd ocel. Jedna strana Celisti je hladkd a kleté tak Ize pouZit i pro snadné
odtrzeni masa od rostu, moznost aretace v zaviené poloze.
Rukojet ze syntetické pryskyfice.

Rozmér: 48 cm.

64032 | KLESTE BARON™

Nerezovd ocel. Jedna strana Celisti je hladkd, a klesté tak Ize pouzit i pro snadné
nadzvednuti masa z roStu, moznost aretace v zaviené poloze.
Rukojet ze syntetické pryskyfice.

Rozmér: 45 cm.
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64037 | KLESTE BARON™ SPICATE DLOUHE

Nerezovd ocel. Moznost aretace v zavfené poloze.
Rukojet ze syntetické pryskyfice.

Rozmér: 40,6 cm.

64036 | KLESTE BARON™ SPICATE

Nerezovd ocel. Moznost aretace v zavfené poloze.
Rukojet ze syntetické pryskyfice. Vhodné pro mensi modely grild.

Rozmér: 30,5 cm.

68428 | KRAJECI/SERVIROVAC| T~
PRKENKO BARON™ BAMBOO

Bambusovd prkénko fady Baron™ na maso nebo zeleninu.
Z1abek po obvodu pro zachyceni Stavy. Vylévaci otvor.

Rozméry: 39,4 x 25,4 cm.

60009 | SILIKONOVA
PODLOZKA NA BOCNI STOLEK

Chrani bocni stolky pred znecisténim a poskrabanim.

Rozméry: 35x 27,5 cm.




SMOKE MORE

ZAUZOVANI V GRILU

60190 | UDICI BOX PREMIUM

Nerezovy box Ize umistit pfimo
na kryt hofaku Flav-R-Wave™.

Integrovand moznost
nastaveni intenzity dymu
posunutim vika boxu.

Odolnd nerezovd
konstrukce.

Dvé samostatné komory.

ZadrZi tekutinu a diky tomu

L dodd pfi grilovani vihkost a chut.
Odkldpéci viko.

Velka nerezovd madla.

100%

NATURAL |

63280 | GRILOVACI PRKENKO CEDR

100% pfirodni cedr.
Sila Tcm, v baleni 2 ks.

Rozméry: 19x 38 cm.

63290 | GRILOVACI PRKENKO JA\/OR

100% pfirodni javor.
Sila 1cm, v baleni 2 ks.

Rozméry: 18 x 38 cm.

L >
e v
' d
Naplrite pfihrddky Broil King® Dodejte pokrmu

skvélou piichut koufe.

peletami nebo udicimi lupinky.

ici kompatibilni
60181 | UDICI BOX PELLET gg? 6%”;52' ini

Vyroben z nerezu pro pouZiti s peletami Broil King®,
mizete ho umistit na kryty hofdk{i nebo pfimo na grilovaci rost.
Jde 0 snadnou cestu, jak dosdhnout koufové viiné a chuti na plynovém grilu.

Rozméry: 3x6,4x 31 cm.

63200 | MESQUITE UDICI LUPINKY
63220 | HICKORY UDICI LUPINKY
63230 | APPLE UDICI LUPINKY

Dostupné ve tfech oblibenjich variantach.

60185 | UDICIBOX

Nerezové provedent s drzadly na boku.

Rozméry: 29,5x8,1x3,3 cm.
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LEPSI PALIVO

PRO LEPSI CHUT

Dokonalé grilovani zacind vybérem spravného druhu

paliva. Broil King® grilovaci pelety Premium jsou specidlné
navrzeny pro praci s grily fady Broil King® Pellet. Nase
pelety jsou 100% pfirodni a obsahuji pouze prémiové
dfevo bez plnidel a jinych pfisad jako jsou oleje a pojiva.
Jsou k dispozici v rliznych smeésich, tyto prémiové pelety
nabizeji optimalni vykon vafeni a skvelou chut. Vsechny
dfeviny jsou pfed peletizaci homogenné smichany, ¢imz
je zajisténo, Ze kazda peleta obsahuje zamyslenou smeés.
Tato metoda zajistuje opakovatelné vysledky grilovani

s konzistentnim hofenim a koufovou pfichuti.

63946 | LOPATKA NA PELETY

Nerezovd lopatka se sftkem v paté lopatky pro odstranénf prachu z pelet.
Rukojet ze syntetické pryskyfice.

Rozméry: 35,5x 12,2 cm.
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63930 | PELETY SMOKE MASTER'S
63939 | PELETY GRILLER'S SELECT
63920 | PELETY HICKORY

63921 | PELETY MESQUITE
63923 | PELETY APPLE

£

100%

PRIRODNI

BEZ PRIMESI

Riiznd intenzity koufe v 5 populdmich smésich.
Balen{9kg.

SMOKE MASTER'S BLEND Javor | Ofech | TreSen — vybér pelet
oblibenych u soutéznich BBQ Sampiond. Tato smés nabizi sladké
tény kombinované s plnym ofechovym koufem. Dodava
grilovanym pokrm@m vyvazenou chut koure. Zkuste na hovezi,
drlibezi a veprové maso.

63930

o Ol 4

ORECH je nejznaméjsi BBQ prichut. Ofech nabizi silnou koufovou
chut, ¢asto se pouZiva na slaninu nebo uzenou sunkou. Husty
kour funguje dobre s velkymi kusy masa. Zkuste s hovézim,
dribezim, vepfovym masem a tvrdou zeleninou.

o= veé

63920

MESQUITE - zaZijte jiznf koufovou vini, kofenénou

ostrymi podtony. Pelety Mesquite dodéavaji vyjimecnou chut
¢emukoliv, co hodite na svUj gril. Zkuste na hovezi maso, zvefinu,
jehnéci a veprové maso.

63921

JABLKO je skvéla volba pro viechny Vase potieby. Koufova chut

je jemna a ovocna s decentni sladkosti. Zkuste na veprové maso,
drlibez, zeleninu a pizzu.

63923



POZOR NEREZOVE STETINY
Kontrolujte ro3t po pouzitf kartéce a odstrafite pfipadné ulomené Stétiny.

65229 | KARTAC HEAVY-DUTY
NEREZOVY

Drevéné télo a gumovd zdstérka.
Extra dlouhy, nerezové Stétiny.

PRODLUZTE ZIVOTNOST

UDRZUJTE GRIL CISTY

65900 | PELLET CISTICI SADA \

Jemné Stétiny.

Rukojeti ze syntetické
pryskyfice s vysokou

pevnosti s logem
Broil King®.

65641 | SIROKY KARTAC
NEREZOVY

Nerezova ocel v kombinadi se syntetickou pryskyficf.
Vhodny pro viechny typy rostd.

Spachtle /

zodolného nerezu

64310 | SET NA CISTENT HORAKU

Rychlé a snadné cisténi Siroka Skrabka Uzkd Skrabka se dostane Nerezovy kartdc se Skrabkou
7a pomoci smetdcku snadno odstrani ido tésnych a hife a pruzny néstroj pro isténf vnitfku hofakové trubice.
a lopatky. pfipecené zbytky jidla.  pfistupnych mist uvnitf grilu.




OBJEVTE VICE

CISTICICH METOD

65600 | PRUZINOVY KARTAC

Kazdd vinutd pruzina se pohybuje.
Nezévisle a efektivné
odstranuje zbytky jidla.

Rukojet z odolné
syntetické pryskyfice
slogem Broil King®.

Robustni
nerezové télo kartdce. 4
A

Rychlé a snadné nasazenf
nahradnf hlavice kartace.

Odolnd hlava kartace
ze syntetické pryskyfice.

48 odolnych pruzin z nerezové oceli
pro optimdInf CiStént.

WITHYOURGRILL

CERSTVE NOVINKY PRO CISTEN|

Tato vybava pro Cisténf Broil King® predstavuje novy zplisob,

jak ozivit Vas gril zevniti i zvenku. Sprdvnd péce o gril je nutnd nejen
pro vzhled grilu, ale predevsim pro skvélou chut jidla. Cisty gril funguje
|épe po vsech strankédch, nevytvaif nezddoucimi prichuté a nedochdzi
k nadmérnému vzplanuti odkapavajiciho tuku.

PRO POUZITI
S CHLADNYM GRILEM

N el

&
’ﬁf—r < 250°F/120°C

65643 | EXTRA SIROKY NYLONOVY KARTAC

Tuhé nylonové Stétiny, pryskyficnd rukojet.
istf hluboko do roht grilu a mezi rosty.

Rozméry: 47,8 x 20,3 cm

65335 | DREVENA SKRABKA
NA CISTENI GRILU

Drevéné télo a nerezové oko na zavésen.
Usnadni cisténf predevsim litinovych nerezovych rostd.

Rozmeér: 45,7 cm




0BJEVTE VICE

CISTICICH METOD

65679 | DELUXE LEDOVY KARTAC

PATENTOVANA TECHNOLOGIE

Kdyz taje, vytvaruje se presné
podle rostli a nezanechdvd
Z7ddné zbytky.

o Rukojet'z pryskyfice s vysokou
Zasobniky na led se snadno hustotou s vyrazenym

65648 | KARTAC TRIANGL PALMYRA pripnou na hlavu kartdce. logem Brol King®.
0/\

Robustni télo
Z nerezové oceli.

Kartd¢ z palmovyich vldken.
Télo z ocelového drétu a madlo vyrobeno ze syntetické pryskyfice.

Rozmér: 48 cm.

N

Odolnd hlavice
kartdce z pryskyfice.

64038 | KARTAC BARON™ PALMYRA

\lyménitelnd hlavice kartace z palmovyich vldken.

Télo 21,2 mm silné nerezové oceli a madlo ze syntetické pryskyfice. Pridefte trochu citionové vy do vody

pfed zmrznutim jako pifrodni odmastovac.

Rozmér: 45 cm
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PRODLUZTE ZIVOT GRILU

NECHTE GRIL ZAZARIT

Krok 1 - Vycistéte a odmastéte gril | 62381
Rosty: Produkt nastfikejte na povrch a nechejte pdsobit 1-2 minuty. Vydrhnéte grilovacim kartd¢em. Oplachnéte vodou.

Vechny ostatni povrchy: Nastfikejte pfimo na znecisténé povrchy. Pockejte 1-2 minuty a poté setfete Spinu a zbytky
¢istym hadfikem nebo houbou. Drhnuti pomazZe na silné pokrytych mistech. Otfete vihkou houbou nebo hadfikem.
Pro dosazenf brilantniho lesku na nerezové oceli pouZijte Broil King® ¢isti¢ nerezovych povrchi 62386.

Krok 2 - Ozivte nerezovou ocel | 62391

Naneste produkt pfimo na vnéjsi vychladly povrch grilu. Rozetfete houbickou nebo mékkym hadfikem (nepouzivejte
brusné houbicky nebo draténky atd.). Nasledné vylestéte Cistym mekkym hadfikem. Pravidelné pouzivejte k ochrané
a udrzbé grilu.

Krok 3 - Lesténi a ochrana nerezové oceli | 62386

Otocte trysku do polohy pro rozprasovani a lehce nastiikejte na povrch, ktery chcete ocistit. Produkt rovnomeérné rozetrete
po povrchu Cistym mékkym hadfikem. Otfete necistoty a zbytky ve sméru povrchového zrna nerezového materidlu.
U silné znecisténych mist opakujte podle potfeby. Lestéte suchym hadfikem pro brilantni a dlouhotrvajici lesk.
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ZACHOVEJTE GRILU ZANOVNI VZHLED

S TRIKROKQVYM CISTICIM ROZTOKEM BROIL KING®

62381 | CISTIC GRILU Q

Snadno odstrariuje mastnotu, Spinu a skvrny od koufe.

Obsah: 500 ml.

62391 | GRIL REVITALIZER e

Odstranuje nejodolnéjsi Spinu, rez a koufové skvrny.

Obsah: 500 ml.

62386 | CISTIC NA NEREZ @

Lehce Cistia obnovuje lesk nerezové oceli.

Obsah: 500 ml.

i
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Velké lisované
gumové rukojeti.

Sitované praduchy
pro lepsi proudéni
vzduchu.
Vodéodolné PVC,
podsivka z 900D
polyesteru,

extra zesilené svy.

Suché zipy pro lepsi
prizptsobeni tvaru grilu
pfi sklopeni policek.

POVLAKY NA GRILY
PREMIUM

MODELY

68490 | IMPERIAL™ 690

68492 | REGAL™ 590 Vyrobeno z vodéodolného
PVCa tkaného polyesteru
na vnitini strané povlaku.
Prémiové potahy majf
odvétravani ze sftoviny

pro lepsi proudéni vzduchu
a suché zipy pro upevnén.
Madla z lisované qumy
usnadiuji manipulaci

s povlakem.

68491 | REGAL™ 490

684838 | BARON™ 520/590

68487 | BARON™ 440/490, CROWN™ 440

68470 | ROYAL™ 320/340, MONARCH™ 340/390

9 | REGAL™ PELLET 500

67065 | REGAL™ PELLET 400
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POVLAKY NA GRILY SELECT

MODELY

KOD
Ly 62>
67488 | BARON™ 520/590
67487 | BARON™ 440/490, CROWN™ 440

67470 | ROYAL™ 320/340, MONARCH™ 340/390, GEM™ 310/330 (rozloZené policky)

67420 | GEM™ 310 (sklopené policky)
REGAL™ CHARCOAL OFFSET 500

67066 | CROWN™ PELLET 500
67064 | CROWN™ PELLET 400

Obaly Broil King® Select Series jsou vytvoeny z PVC
odolného vici vnéjsim vliviim s podsivkou z polyesteru
500 x 300D. Tyto luxusni povlaky se zapindnim na suchy
7ip, maji polyesterové rukojeti a logo Broil King®

na predni strané.

Povlak je vhodny pro Broil King® KEG 2000/5000 umistény ve stole 911500.

KA5536 [ POVLAK PREMIUM
KEG CABINET

KA5535 [ POVLAK PREMIUIM KEG

Povlak pro Broil King® KEG s instalovanymi polickami.

KA5544 [ POVLAK SELECT KEG

dedIni povlak pro Broil King® KEG, kdyZ jej pouZivdte bez bocnich policek.




KA5545 | KEG ROST PREMIUM

KA5527 | MULTIFUNKCNI
POHRABAC

Nerezovy prakticky pohrabac na popel a také na obsluhu horkych ovlddacich ¢asti grilu.

Rozmér: 45,7 cm.

Litinovy hlavni rost a vykldnéjici pochromovand mifzka,
kterd 2vétsf grilovaci plochu Vaseho grilu KEG 2000.

Rozmér: prlimér 40,6 / 47 cm.

KA5533 [ DIFFFUSER KIT

64075 | TRHAC MASA

Robustnf trhac z nerezové oceli pro pfipojeni k AKU Sroubovdku/vrtacce.

Rozmér: 33 cm.

64070 | TRHACIVIDLICKY
PREMIUM

Ocelovy materidl s posmaltovanou povrchovou Gpravou.
Odpafovadi systém rozsifi Vase moznosti grilovdni.

Rozméry: 37,5x22,5 cm.

Nerezové vidlicky se silikonovym drzakem k zavéSeni
pro pohodiné rychlé trhdni masa.

Rozmér: 21,1x 7,4 cm.
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JSME VAS|
ODBORNICI
NA GRILOVANI

SKVELY VYBER

Nabizime velky vybér potfeb pro grilovani Broil King®, které vyhovuiji
jakémukoli rozpoctu. Zaroven prindsime celou radu jedine¢ného

a praktického pfislusenstvi a ndhradnich dild.

ODBORNE PORADENSTVi

Nabizime nejlepsi rady pro viechny Vase dotazy tykajici se grilovani. Nase
produkty dokonale zndme, a to ndm umoznuje Vam poskytnout dokonalou
podporu.

S VASNI PRO GRILOVANi

Grilovan{ pro nas nenf jen sezénni produkt. Nasi zaméstnanci jsou vyskolenf
odbornici, ktefi Vam pomohou vytézit maximum z Vaseho grilovani.

Broil King.

Great Barbecues Every Time

www.broilking.cz

Podrobnéjsiinformace o prodlouzené zéruce a jeji podminky najdete na www.broilking.cz.

Z divodu neustalého zdokonalovani se mohou viechny specifikace bez predchoziho upozornéni zménit.
Broil King®, Broil King Keg®, Barbecue Genius® a Porta-Chef® jsou registrované ochranné znamky spole¢nosti Onward Multi-Corp Inc.
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