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VALMISTUSMAALLA
JA VALMISTAMISELLA
ON MERKITYSTA

VALMISTETTU POHJOIS-AMERIKASSA YLPEYDELLA

Valmistamme erittdin suorituskykyisid kaasugrilleja, joihin voit luottaa. Ne
on valmistettu laadukkaista materiaaleista, jotta ne kestdvdt vuosikausia.
Kaasugrillimme valmistetaan Pohjois-Amerikassa Huntingtonissa
Indianassa, Dicksonissa Tennesseessd ja Waterloossa Ontariossa.

Niiden osat ovat ensisijaisesti perdisin pohjoisamerikkalaisilta alihankkijoilta,
mutta tietyt osat ostetaan globaalisti. Osaavat tydntekijat valmistavat
grillien runko-osat, terdsvaunut ja -kaapit, sivupdydat ja monet muut osat
Pohjois-Amerikassa laadukkaasta pohjoisamerikkalaisesta terdksestd.

Broil Kingin / Onward Manufacturing Companyn valmistaminen on
kokonaisvaltaista. Kaikki alkaa suunnittelemisesta itse. Tygkalut valmistetaan,
metalliosat stanssataan, hitsataan, jauhemaalataan ja posliiniemaloidaan
itse. Myds ruiskuvalu ja alumiinin valaminen, kokoaminen, pakkaaminen
ja jakelu tehdddn omin voimin. Emme tyydy vain kokoamaan. Hallitsemme
koko prosessin, jotta laatu varmistetaan alusta loppuun.

Olemme vuonna 1906 perustettu perheyritys. Meilld on yli 30 vuoden
kokemus laadukkaiden kaasugrillien valmistamisesta. Pidémme varastossa
aitoja Broil King® -varaosia, joten olemme tarvittaessa apunasi. Jos
mielessdsi on kysymyksid tarvitset apua, osaava pohjoismainen tiimimme
auttaa mielelladn.
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Me rakastamme grillaamista — ympari vuoden!

Me rakastamme grillaamista! Se on osa perinteitdmme: tapa eldd, josta kannattaa olla ylped. Siksi kaikki Broil King® -grilli on valmistettu Pohjois-
Amerikassa tekemdan mausta mahdollisimman herkullisen ja tuottamaan ainutlaatuisia tuloksia: Great Barbecue Flavour™ (upea grillatun maku).
Murean mehukkaita pihveja grillattuina yhta tdydelliseksi kuin paikkakunnan parhaassa pihviravintolassa. Herkullinen grillattu kana tuottaa
makueldmyksid, joita et ole ennen kokenut. Kivelld paistettu pizza tuo mieleen italiaisravintolan, johon olet ihastunut. Tdllaisia tuloksia ei synny
muissa grilleissd. Kun pihallasi on Broil King®, mahdollisuuksia on rajattomasti.

GRILLIUUNI:
RUNSAASTITILAA

Pinnalta rapea grillattu parsa, munakoiso tai kesakurpitsa maistuu ja toimii kontrastina, kuten
muutkin grillatut vihannekset. Kypsenna vaikka paisti tai grillaa kalkkuna. Tilaa riittaa kylla!

SIVUPOLTIN:
LISUKKEITA JA KASTIKKEITA

Keitd perunoita, valmista tai keitd kokoon kastikkeita, freesaa herkkusienid ja sipulia. .. Voit
valmistaa kaikkea mahdollista tarvitsematta juosta keittion ja Broil King® -grillin valilla.

GRILLAUSRITILA:
TAYDELLISIA PIHVEJA

Valuraudasta, ruostumattomasta teraksestd tai valetusta ruostumattomasta teraksesta
valmistetut massiiviset Broil Kings -grillausritildt jattavat ammattilaistasoiset grillausraidat.

(Sivuilla 10-11 kerrotaan lihan grillaamisesta taydelliseksi.)

GRILLAUSVARUSTEET:
LOPUTTOMASTI MAHDOLLISUUKSIA

Kaikki vélineet ja varusteet erilaisten ruokalajien luomiseen grillissa.

(Valikoima esitellaan sivuilla 30-37.)
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Laita grilli kuntoon

Broil King.

Great Barbecues Every Time

PAIKOILLANNE... VALMIIT... GRILLAAMAAN!

Kayta tunti tai kaksi grillauskauteen valmistautumiseen. Kun nyt kdytat pienen hetken kaasugrillisi puhdistamiseen ja
tarkistamiseen, se pysyy kunnossa pidempadan ja olet valmis uuteen mahtavaan grillauskauteen! Puhdista grilli ensin
kuumentamalla, anna sen jadhtya ja noudata sitten alla olevia ohjeita, niin grillisi on pian kuin uusi.

VAIHE 1

Irrota kaikki grillausritildt, lampohyllyt ja polttimet.
Kaytd kovaa harjaa rasvajddnteiden poistamiseen
grilliuunin sisdosista. Hankaa sisa- ja ulko-osia miedolla
astianpesuaineella Poista jadmat lastalla tai imurilla.

Ala koskaan kayta grillin puhdistukseen
uuninpuhdistusainetta, koska se saattaa syovyttda grillin
osia.

VAIHE 2

Varmista, ettei polttimissa tai niiden liittimissa ole
vaurioita. Muussa tapauksessa polttimet on vaihdettava.
Poista aukoista mahdollinen lika hammastikulla. Varo
vahingoittamasta niita. Tarkista kaikki sytytystulpat
ruosteen tai |6ystymisen varalta, ja puhdista elektrodi
liasta. Puhdista sitten polttimien putket venturi-
harjalla. On erittdin tarkeda pitdd nama putket puhtaina.
Hamahakit rakentavat mielellddn pesansa putkiin.
Putkien tukkeutuminen voi aiheuttaa vaurioita.

VAIHE 3

Tarkista lammonsiirtimet (Flav-R-Wave™ -aaltoprofiilit).
Jos sinulla on [dmpdlevy, poista siitd mahdollinen rasva
ja lika ja tarkista, ettei se ole ruostunut.

VAIHE 4

Tarkista, ettd grillausritildissa ei ole halkeamia
saumakohdissa. Harjaa pois kiinnikuivunut lika. Jos
sinulla on valurautaritildt, sivele ne 6ljylla, jotta ruoka ei
tartu kiinni eikd ruostetta padse muodostumaan.

VAIHE 5

Tarkista, ettei kaasuletkussa ole halkeamia tai vuotoja. Se
on helppo tehda levittamalla saippualiuosta kaasuletkun
liittimiin ja venttiiliin. Avaa kaasunsyotto hitaasti ja
katso, muodostuuko letkuun vuodosta kertovia kuplia.
Yritd kiristaa liitoksia ja kokeile uudelleen. Jos letku
vuotaa, kaasuliitdnndt on vaihdettava.

VAIHE 6

Tarkista lopuksi sdadin, lampomittari ja kddensija. Naiden
osien vaihtaminen saa grillin ndyttdmdaan kuin uudelta.

VIHJE!

Grillid ei tarvitse puhdistaa heti kdyttdmisen jalkeen.
Puhdistaminen sujuu helpommin ennen seuraavaa
kdyttokertaa kuumentamalla grillid HIGH-asennossa 7-10
minuutin ajan kannen ollessa suljettuna. Kun harjaat
mahdolliset ruokajéémat terdsharjalla, grillista tulee
puhdas.
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Herkullinen grillatun maku

Grillausjarjestelma takaa parhaan maun ja
ainutlaatuisen lopputuloksen

Broil King® -kaasugrillit on suunniteltu kestdamaan. Ne tarjoavat verratonta monipuolisuutta kesdkeittioon.
Legendaarisen Broil King® -grillausjarjestelman avulla voit grillata mielesi mukaan Idhes mitd tahansa. Saat
taydelliseksi grillattuja pihvejd, broileria tai jopa paisteja. Voit vaikka leipoa. Grillausjarjestelman kaikki osat
on suunniteltu tiettya tarkoitusta varten. Kun niitd kdytetdan yhdessa, lopputuloksesta tulee ainutlaatuinen.
Broil King® antaa jaljittelemattéman herkullisen grillatun maun.

1. GRILLIUUNI:
Uskomaton lampderistys

Uuni on valmistettu joko muottivaletusta alumiinista tai
ruostumattomasta terdksestd. Kestdva materiaali eristda
[&dmpda tehokkaasti. Grilliuuni toimii kuin kiertoilmauuni.
Ruoka valmistuu tasaisesti. Lihaneste ja rasva hoyrystyy
uunin alaosassa, joten tippa-alusta pysyy aina tyhjana.
Maku pysyy ruoassa, silla sinne se kuuluukin.

GRILLAUSRITILAT:
Ammattitasoiset grilliraidat

Valuraudasta, ruostumattomasta teraksestd tai valetusta
ruostumattomasta teraksestd valmistetut grillausritilat
pitavat [ammon tasaisena, jattavat kauniit grilliraidat
sekd sdilyttavat ruoan maukkaana ja mehukkaana.
Kestavat, valetut ritildt voidaan kaantas, silla niissa on
kaksi erilaista puolta. Yksi puoli on muotoiltu niin, etta
se jattaa grillattavaan pintaan taydelliset raidat. Toisen
puolen urat kerdavat lihanesteen, joka hoyrystyy ja
tekee lihasta mehevan.

FLAV-R-WAVE™: .
Uskomaton maku

Lihaneste ja rasva hoyrystyvat heti
pudottuaan ruostumattomasta teraksesta
valmistetulle Flav-R-Wave™- pinnalle.
Talléin muodostuva hoyry ldpdisee ruoan
ja antaa sille vastustamattoman herkullisen
grillatun maun. Flav-R-Wave™ saa ldmmon
levidamaan tasaisesti koko pinnalle ja
suojaa polttimia.
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4. POLTTIMET:
Tehoa ja suorituskykya

Korkealaatuiset, ruostumattomasta teraksesta
valmistetut polttimet, joiden molemmilla
puolilla on polttoaukot, varmistavat tdyden
tehon koko grillausalalla. Ne lampidvat
350-asteisiksi muutamassa minuutissa, joten
grillaaminen sujuu tehokkaasti. Patentoiduilla
Dual Tube™ -polttimilla on 10 vuoden takuu,
muilla 3-5 vuoden.

HALLINTA:
Taydellinen lampatila

Linear-Flow™-venttiileissa on 180 asteen
Sensi-Touch™-sdadin, joten voit hallita
grillin ldmpdtilaa taydellisesti. Voit asettaa
[dmpotilan juuri sopivaksi ruskistusta,
uunissa valmistusta tai pitkdan jatkuvaa
hidasta kypsennysta varten.
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Grillausmenetelmat

Grillausmenetelmat

Menetelmien avulla saat kaiken hyodyn grillistasi ja teet
vaikutuksen vieraisiisi!

Grillissé voi laittaa ruokaa monin eri tavoin. Menetelman valintaan vaikuttavat muun muassa se, millaista lihaa kdytetdan ja
minkdtyyppistd ruokaa halutaan valmistaa. Oikeilla asetuksilla grillissa voi my&s laittaa samanaikaisesti useita erityyppisia ruokia

useilla eri menetelmilld. Talld sivulla voit tutustua neljdén tarkeimpaan grillausmenetelmaan: suoraan grillaukseen, epasuoraan

grillaukseen, varrasmenetelmadan ja grillaukseen lankulla.
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1. Suora grillaus

Suoran grillauksen menetelmassa ruoka
kypsennetadn ritilalld suoraan liekkien paalla.
Suosittelemme suoraa grillausta useimmille
yksinkertaisille ruokalajeille, kuten pihveille, kyljyksille,
kalalle, hampurilaisille, vartaille ja vinanneksille, seka
muille nopeasti kypsyville aineksille.

Saat parhaat tulokset toimimalla seuraavasti: (kuva 1)

1. Kuumenna grillid HIGH-teholla 5-10 minuuttia.

2. Poista mahdolliset grillausjaamat ritilésta
kayttamalld terdksista grilliharjaa.

3. Suihkuta tai sivele grillausritila kasvisoljylla,
jotta ruoka ei tartu siihen.

Alenna ldmpaotila haluamallesi tasolle.
5. Aseta grillattava ruoka ritilélle.
Siind se. Mehan sanoimme, etta se on helppoa.

o

2. Epésuora grillaus

Epdsuora grillaustekniikka on ainoa menetelms,
jolla voidaan valmistaa suuria lihapaloja, kuten
pihvejd tai kokonaista kanaa. Aivan kuten tekniikan
nimi kertoo, ruokaa ei grillata suoraan tulella, vaan
se kypsennetadn kuumalla ilmalla, joka kiertaa
grillissa. Olemassa on kaksi erilaista epdsuoraa
grillaustapaa. Molemmat niista edellyttavat alhaista
lampdtilaa ja suljettua luukkua. Ensimmainen
tekniikka on pisaramenetelmd ja toisessa liha
kypsennetdan sammutetulla polttimella. Ruokaa
ei tarvitse kdannelld tai valella. Grillaus sujuu
vaivattomasti, eivatka liekit padse leimahtamaan
yhtakkia.

Epasuora grillaus: Pisaramenetelma (kuva 2)

Pisaramenetelmadssa lihaneste ja rasva putoilevat
alas ja sekoittuvat tippa-astian sisaltdon. Seos
kuumentuu ja hoyrystyy, jolloin hoyry valelee ja
maustaa ruokaa automaattisesti. Nain ruoka saa
halutun maun ja lihasta, kanasta tai kalkkunasta
tulee mehukasta ja mureaa.

Pisaramenetelman kayttaminen:
1. lrrota ritild ja aseta tippa-astia Flav-R-Waves™

-aaltoprofiilien paélle.

2. Kaadasitten tippa-astiaan vettd tai muuta
nestettd, esimerkiksi hedelmdamehua tai viinia.

3. Aseta grillausritild takaisin paikalleen.
Kuumenna grillida HIGH-asetuksella 10
minuuttia ja madalla [dmpd MEDIUM- tai
MEDIUM/LOW-tasolle.

5. Suihkuta tai sivele grillausritild kasvioljylla.
Aseta ruoka grillausritildlle tippa-astian paalle.

6.  Sulje luukku, rentoudu ja odota herkullista
ateriaa. Ald koskaan anna tippa-astian kuivua.

saavutat parhaat tulokset.

Epasuora grillaus:
Kypsennys yhdelld polttimella (kuva 3)

1. Aseta tippa-astia grillausritilén alle
ruostumattomasta terdksesta valmistettujen
Flave-R-Waves™-aaltoprofi ilien paalle grillin
toiselle puolelle, josta sammutat polttimen.

2. Kuumenna grilli HIGH-asetuksella ja
sammuta sitten toinen polttimista.

3. Suihkuta tai sivele ritila kasvioljylla.
Ruskista liha joka puolelta sytytetyn
polttimen avulla. Siirra liha sitten
sammutetun polttimen puolelle.

5. S&ada lampo siten, ettd haluttu lampétila
sdilyy (yleensa MEDIUM-asetus).

6. Tama valmistustapa tuottaa uskomattoman
herkullisen lopputuloksen, Pihvien lisdksi
voit kypsentda paksuja lihapaloja, kyljyksia
ja broilerinpaloja.

3. Varrasmenetlmdé

Koska lihaa pyoritetdan jatkuvasti kypsennyksen
aikana, luonnolliset lihanesteet valelevat koko
ajan sen pintaa. Ndin lihasta tulee erityisen
mehukasta ja mureaa.

Hyvia vihjeita: (kuva 4)

1. Aseta liha vartaan keskelle.

2. Jos grillaat lintua, sido siivet ja koivet
kunnolla, jotta ne eivat pala.

3. Aseta tippa-astia lihan alle. Siihen kertyvasta
lihanesteestd saat herkullisen kastikkeen.

4. Kypsennys lankulla

Puulankulla kypsentdminen on hieno ja
ainutlaatuinen grillaustekniikka. Tdma on varma
tapa saavuttaa haluttu lopputulos ja tehda
vaikutus pdivallisvieraisiin. Grillin polttimien
yldpuolella olevasta lankusta ldhteva savu
maustaa lihan ja antaa sille jéljittelemattéman
grillatun maun.

Lankulla grillaaminen on helppoa. (kuva 5)

1. Liota lankkua vahintd@n tunnin ajan ja
taputtele se kuivaksi.

2. Esikuumenna grillid HIGH-asetuksella
10 minuuttia.

3. Sivele lankku molemmilta puolilta
oliivioljylla. Aseta lankulle grillattava
maustettu ruoka.

4. Laita lankku suoraan grilliin kuumien osien
paalle. Madalla lampdtila MEDIUM-LOW
asetukselle.

5. Grillaa ruoka haluamaasi kypsyysasteeseen.
Néin olet valmistanut ensimmaisen
lankkupihvisil Seetripuiset lankut sopivat
taydellisesti lohelle, mutta niitd kannattaa
kokeilla my®s lihalle. Vaahtera sopii hienosti
porsaanlihalle ja leppd lampaanlihalle.

Grillaa aina kansi suljettuna, jotta ldmpdtila pysyy tasaisena ja
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Grillaa taydellista lihaa
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GRILLAUSOPAS TAYDELLISEN LIHAN KYPSENTAMISEEN

Jos haluat grillata tdydellisen lahes
ldpikypsan (noin 2,5 cm paksun)
ulkofi leepihvin, noudata naita

Kypsennysaika

L:h k L . t A'k I'
ihan paksuus (cm) dmpoasetus ika/puoli yhteenss

yksinkertaisia ohjeita. Marinoi lihaa Viipale 3% 2% 2 A 8 ¢ b

tunti huoneenldmmaéssi tai 24 tuntia Verinen AL 1% 1% 1% 1% 6minuuttia
jaakaapissa. Jos pidat lihaa jadkaapissa, Verinen Medium/verinen  High 1% 1% 1% 13% 7 minuuttia
ota se huoneenldmpdon puoli tuntia Verinen Medium/verinen Medium Medium/High 2 2 2 2 8 minuuttia
ennen grillaamista. Siten se kypsyy Medium/verinen Medium Lapikypsa Medium/High 2% 2% 2% 2% 9 minuuttia
tasaisesti. Valitse asetus MEDIUM/HIGH Medium Lapikypsa Medium 2% 2% 2% 2% 10 minuuttia
ja anna grillin kuumentua. Sivele ritilat Lapikypsa Medium B 3 E) 3 12 FrinE

oljylld ja noudata ohjeita.

Laita liha kuumalle Kaanna lihaa kuvan Kaanna liha ympari Kaanna lihaa
ritilalle. osoittamalla tavalla. ja sitten taas 90 viimeisen kerran.
astetta sivulle. Huom!
N H l Lihapalojen, joissa on luu, kypsennys kestdidi
A JM‘ U hieman kauemmin. Kypsennysaikaan
— J. ) vaikuttavat sellaiset tekijct kuin tuuli,
o — o :ﬁf ulkoldmpdtila ja lihan paksuus ja ldmpétila,
N/ ‘ jossa se laitetaan grilliin.
| 7\ 1l
T
VA L I I S E Marketissa ja lihakaupassa olet varmasti ndhnyt jdliempana lueteltuja lihapaloja. Et ehka kuitenkaan tiedd, mita
eri termit tarkalleen ottaen tarkoittavat. Ei se mitddn, kohta nimittdin tieddt. Haluamme auttaa sinua erottamaan
O I K E I N suosituimmat ruhonosat toisistaan aina T-luupihvista paahtopaistiin.
E. Entrecéte: B.Hardnseldke: G.Paahtopaisti:
Entrecotea myydddn seka Haranfi lee on erittain murea lihapala. Se sijaitsee selkirangan Paahtopaisti sijaitsee selkdrangan
kokonaisina ettd viipaleina. Se on vierelld ruhon sisapuolella, mista syysta sitd kutsutaan myos loppupdassé, fi leen ja ranskanpaistin
yksi markkinoiden suosituimmista ja sisafi leeksi. Tama lihas on kéaytossa vain vahan, joten se on valissa. Paahtopaistia myydaan
mehukkaimmista lihapaloista. Liha erittdin mureaa. Kun fi lee leikataan paloiksi, sita kutsutaan fi sekd kokonaisina ettd viipaleina.
on mureaa ja rasvaisempaa kuin let mignoniksi. Se on erittdin mureaa, maukasta

muissa ruhonosissa. Marmorointi
tekee entrecotesta erittdin murean ja
maukkaan lihan.

ja vaharasvaista lihaa, joka on
parhaimmillaan riiputettuna.

A. Vilikyljys:

Tama murea, kunnolla
marmoroitunut ja aromikas naudan
osa soveltuu mainiosti grillattavaksi.
Valikyljys leikataan yhdesta lihaksesta,
joten se kypsyy grillissa tasaisesti. Se
voidaan leikata %2 — 2 cm:n viipaleiksi
tai paksummiksi.

C.T-luupihvi:

T-luupihvi on kaksinkertainen
pihvi, jossa T-kirjaimen muotoinen
luu erottaa fi leen suuremmasta
lihapalasta. T-luupihvit eivét ole

yhtd mureita kuin harankyljykset,
vaikka ovatkin erinomaisia. %

D.Harankyljys:

F. Kylki:

Harankyljys on lihaa kaksoispihvin Kylki saadaan nautaeldimen
paksulta puolelta. Harankyljys vatsalihaksista. Kylki on paljon
koostuu T-kirjaimen muotoisesta sitkedmpaa kuin entrecéte ja pihvi,

luusta ja suuresta fi leepalasta. Tama joten monissa ohjeissa tama liha
pihvi on erittdin suosittu Pohjois- marinoidaan tai haudutetaan.
Amerikassa.

Nyt tunnet suosituimmat lihapalat, joten on aika omistautua toiselle tarkedlle aiheelle — marinadeille! (Jatkuu sivulla 39)

Sizzle Magazine - 11



Ota kotiisi savustamo

PYSTYSAVUSTIMET

Broil King® esittelee ylpedna uudet

poikkeukselliset pystysavustimet. Broil King®
Smoke™ on saatavana kaasu- ja hiilikdyttoisena.
Ne molemmat saavat aikaan aidon Smoke™-
savuaromin. Kaikki osat on valmistettu
huolellisesti ja tarkasti. Tassa savustimessa
huomaa yksityiskohtien laadun. Broil King®
yhdistaa kestavan rakenteen tyylikkdisiin
yksityiskohtiin ja ruoanvalmistuksen
monipuolisuuteen. Herkullista ruokaa, hyvaa
makua ja mukavaa grillaamista joka kerralla.

EPASUORA GRILLAUS/SAVUSTUS

Taitavasti muotoiltu epdsuoraan grillaamiseen/savustamiseen tarkoitettu

Broil King® Smoke tuottaa yhta suurta ruoanvalmistuksen iloa kuin kaasulla
toimivat mallit. Sen muotoilu perustuu Yhdysvaltojen eteldvaltioiden barbecue-
grillaamisperinteisiin. Pystysavustimien tavoin epasuorasti kypsentavat grillit ja
savustimet tayttavat korkeat Broil King® -vaatimukset. Suurissa kammioissa on
runsaasti tilaa hitaalle kypsentamiselle matalassa lampdtilassa ja hiiligrillaamiselle
korkeassa lampatilassa. Pieni kammio tuottaa aitoa savunmakua, joka nostaa
veden kielelle. Uusi epdsuoraan grillaamiseen ja savustamiseen tarkoitettu
Smoke™ tdydentda Broil King® -perhettd mainiosti.
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KEG

Nauti ruoanvalmistamisen ilosta ja aidosta
grillatun mausta. Patentoitu Broil King Keg®

on nerokas hiiligrilli/savustin. Se tuo tullessaan
monia etuja verrattuna perinteisiin hiiligrilleihin
ja muihin Kamado-tyyppisiin grilleihin verrattuna.
Useimmita keraamisista Kamado-tyyppisista
grilleista poiketen Kegissa on teraksiset
kaksoisseindmat, joiden valissa on laadukas
eristys. Teknisesti kehittynyt muoto ja rakenne
varmistavat jatkuvan tasaisen lammon, jotta voit
kypsentad ruokaa pitkadn matalassa lammaossa..

NAIN SE TOIMII

Kegin ainutlaatuinen muoto on suunniteltu
erityisesti tehokkaaseen konvektiogrillaamiseen.
Sen kaksinkertaiset eristetyt seindmat pitavat
lammon sisalla.
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Imperial™

LIMITED

LIFETIME WARRANTY

ON COOK BOX

L YEARBFAYEAR

ON BURNER ON PARTS & PAINT

Ruostumattomasta valetusta teraksesta valmistetut
grillausritilat eristavat lampda tehokkaasti. Ne ruskistavat
nopeasti, jotta lihamehut ja maut jadvat grillattavan ruoan
sisaan. Kaksipuolisten ritiliden toinen puoli on muotoiltu GRILLAUSALA
niin, ettd se jattaa grillattavaan pintaan taydellisen kuvion.
Toisella puolella olevat urat kerddvat valuvan lihasnesteen,
joka hoyrystyy ja tekee lihasta mehevén. Helppo puhdistaa, IMPERIAL™ XLS
erittdin kestavia.

64cm 30cm

Kaksipuoliset grillausritilat valettua
ruostumatonta terastd

w8y

IMPERIAL™ 590

8lcm

Sisaltaa Premium-rotisserisarjan. Kestava varras
ja haarukat, jotka on valmistettu ruostumattomasta H‘H H H H HHHH

terdksestd. Varras pyorii, jolloin valuvat nesteet tekevat

wogl

lihasta erinomaisen mehukasta ja mureaa.

Kaksipuoliset grillausritilat valettua
ruostumatonta terasta

IMPERIAL™ 490
¥ & 64cm
— Y 3
Tehokas sivupoltin laajentaa ruoanlaittomahdollisuuksia.
Voit valmistaa grillatessasi helposti myos lisukkeet, keitot ja
kastikkeet, jotka vievat kielen mennessaan. Kaksipuoliset grilausritilét valettua

ruostumatonta terasta
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Broil King.

Great Barbecues Every Time

IMPERIAL™ XLS

17,6 kW:n poltinjdrjestelmd ruostumatonta terdstd

Ammattikdyttoon tarkoitettu 2,7 KW:n sivupoltin valurautaa

Taaempi 4,4 kW:n varraspoltin ruostumatonta terdstd

Sisdltdd Premium-rotisserisarjan

6 patentoitua Dual-Tube™-poltinta ruostumatonta terdstd

Kaksi erillistd grillausuunia

Kokonaisgrillausala 6452 cm2, 2 posliiniemaloitua lampimanapitotasoa
Ammattilaistasoiset kaksipuoliset grillausritildt valettua ruostumatonta terdstd
Flav-R-Wave™-grillausjdrjestelmd ruostumatonta terdstd
Linear-Fow™-venttiilit ja 180° Sensi-Touch™ -sddtimet

Flektroninen Sure-Lite™-sytytysjarjestelmd

2 Deluxe Accu-Temp™ -ldmpdmittaria

Kansi ruostumatonta teréstd, paadyt valettua alumiinia

957683 NO Grillausosa ruostumatonta terdstd, paadyt valettua alumiinia

ﬁ Mitat koottuna Valaistus grilliuuneissa
P:1935:63K:123 Ohjauspaneelissa valaistut sddtimet ja sytytyspainike ympdrivuotiseen grillaamiseen

Sivutasot ruostumatonta terdstd, maustehylly ja ulos vedettévd laatikko valettua alumiinia
Kookkaat sdilytyslaatikot ja -kaappi ruostumatonta terdstd

Tukevat kdantyvat ja lukittavat pydrdt

Level Q™-tasoituskappaleet etupybrissa

IMPERIAL™ 590

16 kW:n poltinjdrjestelmd ruostumatonta terdstd

Ammattikdyttoon tarkoitettu 2,7 kW:n sivupoltin valurautaa

Taaempi 4,4 kW:n varraspoltin ruostumatonta terdsta

Sisdltdd Premium-rotisserisarjan

5 patentoitua Dual-Tube™-poltinta ruostumatonta terdstd
Kokonaisgrillausala 5645 cm2, sis. posliiniemaloitu [dmpimdndpitotaso
- - Ammattilaistasoiset kaksipuoliset grillausritilat valettua ruostumatonta terdstd
Flav-R-Wave™-grillausjdrjestelmd ruostumatonta terdsta
Linear-Flow™-venttiilit ja 180° Sensi-Touch™ -s&dtimet

Elektroninen Sure-Lite™-sytytysjdrjestelmd

Deluxe Accu-Temp™ -lmpomittari

— |

957833 NO

Mitat koottuna Kansi ruostumatonta terdstd, paddyt valettua alumiinia
ﬁ P175 563 K123 Grillausosa ruostumatonta terdstd, paddyt valettua alumiinia

Valaistus grilliuuneissa

Ohjauspaneelissa valaistut sdtimet ja sytytyspainike ympdrivuotiseen grillaamiseen

IMPERIAL™ 490

13,2 kW:n poltinjdrjestelma ruostumatonta terdsta

Ammattikdytton tarkoitettu 2,7 kW:n sivupoltin valurautaa

Taaempi 4,4 kW:n varraspoltin ruostumatonta terdstd

Sisdltdd Premium-rotisserisarjan

4 patentoitua Dual-Tube™-poltinta ruostumatonta terastd
Kokonaisgrillausala 4484 cm2, sis. posliiniemaloitu ldmpiméndpitotaso
Ammattilaistasoiset kaksipuoliset grillausritildt valettua ruostumatonta terdstd
Flav-R-Wave™-grillausjarjestelmd ruostumatonta terdstd
Linear-Flow™-venttiilit ja 180° Sensi-Touch™ -sddtimet

Deluxe Accu-Temp™ -lampomittari

Elektroninen Sure-Lite™-sytytysjdrjestelmd

Kansi ruostumatonta terdstd, paddyt valettua alumiinia

Grillausosa ruostumatonta terdstd, paddyt valettua alumiinia

Mitat koottuna . -
ﬂ Valaistus grilliuuneissa
P:1595:63K:123

Ohjauspaneelissa valaistut sddtimet ja sytytyspainike ympdrivuotiseen grillaamiseen

956883 NO

Sizzle Magazine - 15
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Grillausritilat ruostumatonta terasta Ruostumattomat
Broil King® -grillausritildt on valmistettu laadukkaasta 9 mm:n
ruostumattomasta teraksests, joten ne eristavat lampoa
tehokkaasti ja kestavat pitkaan. Helppo kayttad ja puhdistaa. GRILLAUSALA

REGAL™ XL MUSTA

64cm 30cm

wogy

Tukevat, kaksipuoliset, valurautaiset grillausritildt
Dual-Tube™ -polttimet on suunniteltu pitamaan liekit

tasaisina, jolloin [dmpd jakautuu tasaisesti ja tehokkaasti

koko grilliin. Polttimet on valmistettu laadukkaasta REGAL™ 5590 PRO
ruostumattomasta teraksestd ja niilld on viiden vuoden takuu. gicm

wogy

Vankat grillausritildt 9 mm:n ruostumatonta terastd

REGAL™S490 PRO

Ruostumattomasta teraksestd valmistetussa takaosan
varraspolttimessa on tasaisesti jaetut ja kalibroidut
aukot koko polttimen pituudelta, mika varmistaa
liekkien tasaisuuden, onnistuneen grillauksen ja mainion
lopputuloksen.

wogy

Vankat grillausritilat 9 mm:n
ruostumatonta terdsta
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REGAL™ XL MUSTA

17,6 kW:n poltinjdrjestelmd ruostumatonta terdstd
Ammattikdyttoon tarkoitettu 2,7 kW:n sivupoltin valurautaa
Taaempi 4,4 kW:n varraspoltin ruostumatonta terdstd
Sisdltdd Premium-rotisserisarjan

6 patentoitua Dual-Tube™-poltinta ruostumatonta terdstd
Kaksi erillistd grillausuunia

Kokonaisgrillausala 6452 cm2, 2 posliiniemaloitua ldmpimdndpitotasoa
Tukevat, kaksipuoliset, valurautaiset grillausritildt
Flav-R-Wave™-grillausjdrjestelmd ruostumatonta terdsta
Linear-Flow™-venttiilit ja 180° Sensi-Touch™ -séatimet
Elektroninen Sure-Lite™-sytytysjarjestelmd

957243N0 2 Deluxe Accu-Temp™ -ldmpdmittaria

Mitat koottuna Kansi posliiniemaloitua terdstd, paadyt valettua alumiinia

P1785:63 K123 Grillausosa ruostumatonta terdstd, paddyt valettua alumiinia
Ohjauspaneelissa valaistut sddtimet ja sytytyspainike ympdrivuotiseen grillaamiseen
Sivutaso ruostumatonta terdstd, maustehylly valettua alumiinia

REGAL™ S590 PRO

16 kW:n poltinjdrjestelma ruostumatonta terdsta
Ammattikdytton tarkoitettu 2,7 kW:n sivupoltin valurautaa
Taaempi 4,4 kW:n varraspoltin ruostumatonta terdstd
Sisdltdd Premium-rotisserisarjan

5 patentoitua Dual-Tube™-poltinta ruostumatonta terastd
Kokonaisgrillausala 5645 cm2, posliiniemaloitu [ampimandpitotaso
Vankat grillausritilat 9 mm:n ruostumatonta terdstd
Flav-R-Wave™-grillausjarjestelmd ruostumatonta terdstd
Linear-Flow™-venttiilit ja 180° Sensi-Touch™ -sddtimet
Elektroninen Sure-Lite™-sytytysjdrjestelmd

Deluxe Accu-Temp™ -lampomittari

Kansi ruostumatonta terdstd, paddyt valettua alumiinia

P
Vs
P

s

958343 N0

Mitat koottuna Gl s o i
ﬁ D160 563 K123 rillausosa ruostumatonta terdsta, paadyt valettua alumiinia

Ohjauspaneelissa valaistut sddtimet ja sytytyspainike ympdrivuotiseen grillaamiseen
Sivutaso ruostumatonta terastd, maustehyllyt valettua alumiinia

REGAL™ 5490 PRO

13,2 kW:n poltinjdrjestelmd ruostumatonta terdstd
Ammattikdyttoon tarkoitettu 2,7 kW:n sivupoltin valurautaa
Taaempi 4,4 kW:n varraspoltin ruostumatonta terdstd

Sisdltdd Premium-rotisserisarjan

4 patentoitua Dual-Tube™-poltinta ruostumatonta terdstd
Kokonaisgrillausala 4484 cm2, posliiniemaloitu ldmpimandpitotaso
Vankat grillausritildt 9 mm:n ruostumatonta terdstd

= — Flav-R-Wave™-grillausjarjestelmd ruostumatonta terdstd
Linear-Flow™-venttiilit ja 180° Sensi-Touch™ -sddtimet
Elektroninen Sure-Lite™-sytytysjdrjestelmd

REGAL"™ 440

Deluxe Accu-Temp™ -lampomittari
iASifjtzljogguna 956343 NO Kansi ruostumatonta terdstd, paddyt valettua alumiinia
13063 123 — H EA‘E; l;?z;“;‘]azs Grillausosa ruostumatonta terdst, padyt valettua a\umm.ia
& 133203 R Ohjauspaneelissa valaistut sddtimet ja sytytyspainike ympdrivuotiseen grillaamiseen
Regal 440 -mallissa on samat varusteet kuin Sivutaso ruostumatonta terastd, maustehyllyt valettua alumiinia

mallissa Regal 490, mutta siind ei ole taaempaa
varraspoltinta eikd rotisserisarjaa.
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Valurautaritilat ovat kddnnettavia. Ritildiden toinen puoli
on muotoiltu niin, etta se jattaa grillattavaan pintaan
tdydellisen kuvion. Toisella puolella olevat urat kerdavat
valuvan lihasnesteen, joka hdyrystyy ja tekee lihasta GRILLAUSALA

BARON™ 590

8lcm

wdpy

Tukevat, kaksipuoliset, valurautaiset

Ruostumattomasta terdksestd valmistetut Flav-R-Wave™ grillausritilat
-aaltoprofiilit jakavat [dmmdn uskomattoman tasaisesti, .

: S, o : BARON™ 490 | 440
suojavat polttimia ja hdyrystavat nesteet, mika antaa lihaan
fantastisen grillatun maun. 64cm

Wy

Tukevat, kaksipuoliset, valurautaiset
grillausritilat

BARON™ 340

48cm

Level Q™ leg levelers epatasaiselle alustalle

Nama kaytannolliset tasoituskappaleet kiinnitetadn pyoriin
grillin pohjalevyn etuosassa. Ne auttavat sdatdmaan
Broil King® -grillin korkeutta, jos alusta on epdtasainen.

unyy

Tukevat, kaksipuoliset,

18 © SiZZle Magazine valurautaiset grillausritilat



Broil King.

Great Barbecues Every Time

BARON™ 590

13,2 kW:n poltinjarjestelmd ruostumatonta terdstd
2,7 kKW:n sivupoltin alumiinipinnoitettua terdstd
Taaempi 4,4 kW:n varraspoltin ruostumatonta terdstd

Sisdltdd Premium-rotisserisarjan
\I 5 patentoitua Dual-Tube™-poltinta ruostumatonta terdstd
Kokonaisgrillausala 5194 cm2, posliiniemaloitu [dmpimdndpitotaso
Tukevat, kaksipuoliset, valurautaiset grillausritilat
Flav-R-Wave™-grillausjdrjestelmd ruostumatonta terdstd
Linear-Flow™-venttiilit ja 180° Sensi-Touch™ -sadtimet
Elektroninen Sure-Lite™-sytytysjrjestelmd
Deluxe Accu-Temp™ -lampomittari
Kansi posliiniemaloitua terdstd, paddyt valettua alumiinia
Grillausosa ruostumatonta terdstd, paddyt valettua alumiinia
Ohjauspaneeli ruostumatonta terastd
Alas taitettavat sivutasot ruostumatonta terdstd, koukut tarvikkeita varten
Tukevat kddntyvat ja lukittavat pyordt
Level Q™-tasoituskappaleet etupydrissd

923983 NO
Mitat koottuna
P:160 S:61 K:117

BARON™ 490

11,4 kW:n poltinjdrjestelma ruostumatonta terdsta
2,7 KW:n sivupoltin alumiinipinnoitettua terdstd
. Taaempi 4,4 kW:n varraspoltin ruostumatonta terdstd

\I Sisdltdd Premium-rotisserisarjan
4 patentoitua Dual-Tube™-poltinta ruostumatonta terastd
Kokonaisgrillausala 4155 cm2, posliiniemaloitu lampimandpitotaso
Tukevat, kaksipuoliset, valurautaiset grillausritildt
Flav-R-Wave™-grillausjarjestelmd ruostumatonta terdstd

BARON™ 440

Linear-Flow™-venttiilit ja 180° Sensi-Touch™ -sddtimet

Elektroninen Sure-Lite™-sytytysjdrjestelmd

Deluxe Accu-Temp™ -lampomittari

Kansi posliiniemaloitua terdstd, paadyt valettua alumiinia

Grillausosa ruostumatonta terdstd, paddyt valettua alumiinia

Baron 440 -mallissa on samat varusteet kuin mallissa Ohjauspaneeli ruostumatonta tersté

Baron 490, mutta siind ef ole taaempaa varraspoltinta Alas taitettavat sivutasot ruostumatonta terdstd, koukut tarvikkeita varten
eikd rotisserisarjaa. Tukevat kdantyvat ja lukittavat pydrt

Level Q™-tasoituskappaleet etupydrissd

922963 NO
Mitat koottuna
P:146 S:61K:117

922983 NO
Mitat koottuna
P:146 S:61K:117

BARON™ 340

8,8 kW:n poltinjdrjestelmd ruostumatonta terdstd

2,7 kW:n sivupoltin alumiinipinnoitettua terastd

3 patentoitua Dual-Tube™-poltinta ruostumatonta terastd
}I Kokonaisgrillausala 2839 cm2, posliiniemaloitu ldmpimandpitotaso

Tukevat, kaksipuoliset, valurautaiset grillausritildt

Flav-R-Wave™-grillausjarjestelmd ruostumatonta terdstd

Linear-Flow™-venttiilit ja 180° Sensi-Touch™ -sddtimet

Elektroninen Sure-Lite™-sytytysjdrjestelmd

Deluxe Accu-Temp™ -lampomittari

Kansi posliiniemaloitua terdstd, paddyt valettua alumiinia

Grillausosa ruostumatonta terdstd, paddyt valettua alumiinia

921963 NO Ohjauspaneeli ruostumatonta terdstd
Mitat koottuna Alas taitettavat sivutasot ruostumatonta terastd, koukut tarvikkeita varten
P:127 S:61K:117 Tukevat kddntyvat ja lukittavat pyorat

Level Q™-tasoituskappaleet etupydrissa
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ON BURNER ON PARTS & PAINT

Sisaltaa Premium-rotisserisarjan. Kestdva varras ja
haarukat, jotka on valmistettu ruostumattomasta teraksesta.
Varras pyorii, jolloin valuvat nesteet tekevdt lihasta

erinomaisen mehukasta ja mureaa. GRILLAUSALA

CROWN™ 590
81lcm
5
Tehokas sivupoltin laajentaa ruoanlaittomahdollisuuksia. Valurautaiset grillausritilat
Voit valmistaa grillatessasi helposti my®os lisukkeet, keitot ja
kastikkeet, jotka vievat kielen mennessaan. CROWN™ 490 | 430 | 410
64cm

woyi

Valurautaiset grillausritilat

CROWN™3301310

48cm

Ruostumattomasta terdksestd valmistetussa takaosan
varraspolttimessa on tasaisesti jaetut ja kalibroidut
aukot koko polttimen pituudelta, mika varmistaa
liekkien tasaisuuden, onnistuneen grillauksen ja mainion
lopputuloksen.

Wty

Valurautaiset grillausritilat
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CROWN™ 590

13,2 kW:n poltinjdrjestelmd ruostumatonta terdstd

2,7 KW:n sivupoltin alumiinipinnoitettua terdstd

Taaempi 4,4 kW:n varraspoltin ruostumatonta terdstd
Sisdltdd Premium-rotisserisarjan

5 poltinta ruostumatonta terdstd

Kokonaisgrillausala 5194 cm2, posliiniemaloitu ldmpimdndpitotaso
Valurautaiset grillausritildt

983183 NO Flav-R-Wave™-grillausjdrjestelmd ruostumatonta terdstd
Mitat koottuna Linear-Flow™-venttiilit

P150 561 K117 Flektroninen Sure-Lite™-sytytysjdrjestelmd

Deluxe Accu-Temp™ -ldmpomittari

Kansi posliiniemaloitua terdstd, paddyt valettua alumiinia

Grillausosa ruostumatonta terdstd, paddyt valettua alumiinia

CROWN™ 490

11,4 KW:n poltinjdrjestelma ruostumatonta terdstd

2,7 kW:n sivupoltin alumiinipinnoitettua terdstd

Taaempi 4,4 kW:n varraspoltin ruostumatonta terdstd
Sisdltdd Premium-rotisserisarjan

4 poltinta ruostumatonta terdsta

Kokonaisgrillausala 4155 cm2, posliiniemaloitu [dmpimdndpitotaso
Valurautaiset grillausritildt
Flav-R-Wave™-grillausjdrjestelma ruostumatonta terdstd
Linear-Flow™-venttiilit

Elektroninen Sure-Lite™-sytytysjrjestelmd

Deluxe Accu-Temp™ -lampomittari

Kansi posliiniemaloitua terdstd, paddyt valettua alumiinia
Grillausosa ruostumatonta terdstd, paddyt valettua alumiinia

S Tl T

;.60 .-000

982183 NO
Mitat koottuna
P:136 S:61K:117

Crown 410 -mallissa on samat CROWN™ 430

varusteet kuin Crown 430 -mallissa, 11,4 kW:n poltinjdrjestelmd ruostumatonta terdstd

mutta siind ei ole sivupoltinta. 2,7 kW:n sivupoltin alumiinipinnoitettua terdstd

4 poltinta ruostumatonta terastd

Kokonaisgrillausala 4155 cm2, posliiniemaloitu [dmpimdndpitotaso

Valurautaiset grillausritildt

Flav-R-Wave™-grillausjrjestelma ruostumatonta terdstd

Linear-Flow™-venttiilit

982263 NO Elektroninen Sure-Lite™-sytytysjdrjestelmd

Mitat koottuna Deluxe Accu-Temp™ -lampdmittari

P136 5:58 K:117 Kansi posliiniemaloitua terdstd, paddyt valettua alumiinia
Grillausosa ruostumatonta terdstd, paddyt valettua alumiinia

CROWN™ 410

982253 N0
Mitat koottuna
P:136 S:58 K:117 ™
CROWN™ 330
Crown 310 -mallissa on samat 8,8 KW:n poltinjérjestelma ruostumatonta terasta

varusteet kuin Crown 330 -mallissa,

ST ) 2,7 kW:n sivupoltin alumiinipinnoitettua terdstd
mutta siind ei ole sivupoltinta.

3 poltinta ruostumatonta terdstd

Kokonaisgrillausala 2839 cm2, posliiniemaloitu [dmpimdndpitotaso
Valurautaiset grillausritildt

Flav-R-Wave™-grillausjdrjestelmd ruostumatonta terdstd
Linear-Flow™-venttiilit

Elektroninen Sure-Lite™-sytytysjdrjestelmd

CROWN™ 310

981263 NO Deluxe Accu-Temp™ -lampomittari

Mitat koottuna Kansi posliiniemaloitua terdstd, paadyt valettua alumiinia
N P:118 S:56 K:117 Grillausosa ruostumatonta terdstd, paadyt valettua alumiinia
Mitat koottuna '
P:118 S:56 K:117
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Ruostumattomasta terdksestd valmistetut Flav-R-Wave™
-aaltoprofiilit jakavat [ammon uskomattoman tasaisesti,
suojavat polttimia ja hoyrystavat nesteet, mikd antaa lihaan
fantastisen grillatun maun.

Sure-lite™ Ignition -sytytysjdrjestelma helpottaa
grillausta: voit olla varma siitd, etta grilli syttyy yhdella
napin painalluksella.

Kestavyys Useat Broil King® -grillin osat on valmistettu
laadukkaasta ruostumattomasta teraksesta. Kaikki
muut terdsosat ovat sinkittya terastd, jotka on lisdksi
pinnoitettu kolmivaiheisella posliiniemalointitai
jauhemaalauskasittelylld. Nain ruostesuojaus on entista
parempi.
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GRILLAUSALA

GEM™ 340 | 320

55cm
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ON BURNER ON PARTS & PAINT

Valurautaiset grillausritilat

MARINOITU KUVEPAISTI

Ainekset

Naudan kuvepaisti on vahdrasvainen ja runsasarominen. Tassd helpossa ruokaohjeessa on kaksi
vaihetta: marinadin valmistaminen ensimmdisend pdivand ja ruoan valmistaminen toisena
pdivand. Se on mainio esimerkki siitd, miten kaasugrillaaminen auttaa rentoutumaan.

Noin 700 gramman kuvepaisti 4 valkosipulinkynttd hienonnettuna
41kl soijakastiketta 11kl tuoretta hienonnettua inkivddrid
4kl sokeria 1kl aasialaista chilikastiketta

11l seesamidljyd 1t mustapippuria myllystd

1 rkl limettimehua

Valmistelut ja valmistaminen

Huuhtele ja kuivaa kuvepaisti. Viilld sen pintaan ruutukuvio, jotta marinadi pddsee
tunkeutumaan sisddn. Sekoita muut ainekset kestdvdssd suljettavassa muovipussissa. Aseta
liha marinadin joukkoon, sulje pussija anna lihan marinoitua jadkaapissa 6 tuntia tai yon yli.
Kddntele pussia 23 kertaa.

Esikuumenna grilli HIGH-asetuksella. Sivele grillausritild 6ljylld, jotta liha ei tartu siihen.
Aseta kuvepaisti kuumalle ritildlle. Pienennd ldmpod MEDIUM-asetukselle. Grillaa noin 5
minuuttia molemmilta puolilta, jotta kypsyysasteeksi tulee medium. Anna paistin vetdytyd
3-5minuuttia ennen kuin leikkaat sen. Kaada talld vdlin marinadi pieneen paksupohjaiseen
kattilaan. Kiehauta sivupolttimella ja anna kiehua 2—3 minuuttia.

Leikkaa paistista ohuita viipaleita poikkisuuntaan lihan syihin nahden. Pirskottele keitettyd
marinadia viipaleiden pdalle.
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952363 NO
Mitat koottuna
P:123 S:54 K:109

Gem 952353N0 -mallissa on samat
varusteet kuin mallissa Gem 814153NO0,
mutta siind ei ole ruostumattomasta
terdksestd valmistettua ohjauspaneelia.

952353 N0

814153 NO
Mitat koottuna Mitat koottuna
P:116 5:54 K:109 P:116 S:54 K:109

64935 LIHAVEITSET

GEM™ 340

6,9 kW:n poltinjarjestelmd ruostumatonta terdstd

2,7 kKW:n sivupoltin alumiinipinnoitettua terdstd

3 poltinta ruostumatonta terdsta

Kokonaisgrillausala 2774 cm2, kromattu ldmpimdndpitotaso

Valurautaiset grillausritildt

Flav-R-Wave™-grillausjrjestelma ruostumatonta terdstd

Linear-Flow™-venttiilit

Elektroninen Sure-Lite™-sytytysjdrjestelmd

Accu-Temp™-ldmpomittari

Therma-Cast™-grilliuuni tukevaa valettua alumiinia, kansi ruostumatonta terdstd
Kahvassa kuumuutta kestavd pinta

Ohjauspaneeli ja avoin vaunu etupaneeleineen/pdatyineen jauhemaalattua terdstd
Alas taitettavat sivutasot mustaa terdstd, koukut tarvikkeita varten

GEM™ 320

6,9 kW:n poltinjdrjestelmd ruostumatonta terdstd

3 poltinta ruostumatonta terdstd

Kokonaisgrillausala 2774 cm2, kromattu ldmpimdndpitotaso
Valurautaiset grillausritildt

Flav-R-Wave™-grillausjrjestelma ruostumatonta terdstd
Linear-Flow™-venttiilit

Elektroninen Sure-Lite™-sytytysjdrjestelmd
Accu-Temp™-ldmpomittari

Therma-Cast™-grilliuuni tukevaa valettua alumiinia, kansi ruostumatonta terdstd
Kahvassa kuumuutta kestavd pinta

Ohjauspaneeli ruostumatonta terdsta

Alas taitettavat sivutasot karkaistua muovia, koukut tarvikkeita varten

T - : —_—

dd karkaistua muovia. 4:n pakkaus. 24,5 x 2,5 x 2 cm.
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Porta-Chef™
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GRILLAUSALA

Linear-Flow™-venttiilien joissa on 180 asteen Sensi-
Touch™-sdadin, ansiosta voit hallita grillin ldampaotilaa
tdydellisesti. Voit asettaa lampadtilan juuri sopivaksi
ruskistusta, uunissa valmistusta tai hidasta kypsennysta
varten.

Sure-lite™ Ignition -sytytysjarjestelma helpottaa
grillausta: voit olla varma siitd, etta grilli syttyy yhdella
napin painalluksella.

™

Ruostumattomasta terdksesta valmistetut Flav-R-Wave
-aaltoprofiilit jakavat [ammon uskomattoman tasaisesti,
suojavat polttimia ja hoyrystavat nesteet, mika antaa
lihaan fantastisen grillatun maun.
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Valurautaiset grillausritilat

PORTA-CHEF™ 120

46cm

wole

Valurautaiset grillausritilat

PULLED PORK -GRILLIVOILEIVAT

Ainekset

Pulled pork eli nyhtdpossu on kotoisin Yhdysvaltojen eteldvaltioista. Kassleria on grillattava
pitkddn ja hitaasti. Tamdn jdlkeen se riivitddn ja tarjotaan hapokkaan barbecuekastikkeen
kera. Melko sitked kassler vaatii pitkdn grillausajan: 5-8 tuntia.

T suuri porsaan kasslerpaisti Noin 3 dI barbecuekastiketta
(noin 2,5 kg rasvoineen ja luineen) 8 suurta rapeaa sampylda
Runsas 1dl sitruunamehua ja pintaan Noin 1/2 dl omena- tai hikkoripuulastuja

hierottavaa chilimausteseosta
Valmistelut ja valmistaminen

Levitd lihan pintaan runsaasti mausteseosta ja hiero sitd joka puolelle. Anna vetdytyd tuntu,
jotta maut tunkeutuvat lihaan.

Liota savustuslastuja vedessd vahintddn tunti ennen grillin sytyttdmistd. Jos kdytdt
savustuslaatikkoa, aseta se grillausritilin alle. Jos et, kddri savustuslastut |8ysdsti
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PORTA-CHEF™ 320

5,25 kW:n poltinjdrjestelmd ruostumatonta terdstd

3 poltinta ruostumatonta terdstd

Kokonaisgrillausala 2774 cm2, kromattu ldmpimdndpitotaso
Valurautaiset grillausritildt
Flav-R-Wave™-grillausjdrjestelmd ruostumatonta terdsta
Linear-Flow™-venttiilit ja 180" Sensi-Touch™ -sdatimet
Elektroninen Sure-Lite™-sytytysjrjestelmd

952653 NO Accu-Temp™-ldmpomittari
Mitat koottuna Grilliuuni tukevaa valettua alumiinia, kansi ruostumatonta terdstd
P:103 S:57 K:109 Kahvassa kuumuutta kestavd pinta

Ohjauspaneeli ruostumatonta terdsta

Alas taitettavat sivutasot karkaistua muovia

Iotettavat jalat pikakiinnikkeilld

PORTA-CHEF™ 320 CART

Avoin vaunu ja etupaneel erittdin vankkaa jauhemaalattua
902500 terdsta. 18 cm:n halkeamattomat pyGrt. Kaytettavaksi yhdessé
Mitat koottuna Porta-Chef® 320 -grillin kanssa (hankittava erikseen).
P:70 S:65K:69

950653 NO
Mitat koottuna
P:109 S:57 K:93

PORTA-CHEF™ 120

4.4 kW:n poltinjdrjestelmd ruostumatonta terdstd

1 poltinta ruostumatonta terasta

Ensisijainen grillausala 2245 cm2, kromattu ldmpiméndpitotaso
Valurautaiset grillausritildt

Flav-R-Wave™-grillausjdrjestelmd ruostumatonta terdstd
Linear-Flow™-venttiilit ja 180° Sensi-Touch™ -sddtimet
Elektroninen Sure-Lite™-sytytysjdrjestelmd
Accu-Temp™-ldmpomittari

Grilliuuni tukevaa valettua alumiinia, kansi ruostumatonta terastd
Irotettavat sivutasot ja jalat

60190 PREMIUM-SAVUSTUSLAATIKKO

Tdmd ruostumattomasta teraksestd valmistettu Broil King® -savustuslaatikko
asetetaan Flav-R-Wave™-aaltoprofiilien palle. Timd savustuslaatikko on
ammattilaistasoinen kannen ilmapellin ja kaksi kertaa tehokkaamman
savustuksen varmistavan kahden kammion ansiosta. Siihen voidaan laittaa
nesteitd antamaan mehevyyttd ja makua tai kéyttad lastuja ja nesteita
yhdessd erilaisten makuyhdistelmien saamiseksi aikaan. 35 x 11 x4 cm.

alumiiniseen grillausfolioon. Tee folioon 8—10 reikdd suurella haarukalla. Grillaa
kassler epdsuorasti. Aseta tippa-astia Flav-R-Wave-aaltoprofiilin pddlle ritildn
oikealle puolelle. Aseta savustuslaatikko tai folioon kdarityt savustuslastut ritildn
vasemmalle puolelle.

Sulje kansi ja kuumenna grillid HIGH-asetuksella, kunnes lastuista alkaa tulla savua.
Aikaa kuluu noin 15 minuuttia. Pidd Idampd mahdollisimman matalana: 120—150 °C.

Aseta kassler rasvapuoli ylospdin tippa-astian pdalle ritildn oikealle puolelle, kun
poltin on sammutettu. Grillaa hitaasti matalassa ldmpétilassa. Lampétila on ehkd
laskettava MEDIUM-tasolle, jotta ldmpdtila pysyy 120 asteessa. Grillaa 4—7 tuntia,
kunnes lihan sisalampdtila on noin 75 °C. Silloin liha on niin pehmedd, ettd se
voidaan riipid haarukalla.

Anna lihan vetdytyd 15 minuuttia alumiinifolioon peitettynd. Riivi liha ja tarjoile
sdmpyldiden tdytteend suosikkikastikkeesi kera.
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Kegin ainutlaatuinen muoto on suunniteltu erityisesti
l T l tehokkaaseen konvektiogrillaamiseen. Sen kaksinkertaiset

\) ‘J eristetyt seindt pitdvdt lammon sisdlld.

Ylempi venttiili on valmistettu tukevasta valuraudasta.
Grillissa vallitsevaa lampdotilaa voi sadtaa ilmavirran
avulla. Venttiilid on helppo sdatad mukana toimitettavan
monitoimitydkalun avulla. Voit grillata hitaasti alhaisessa
lampotilassa tai nopeasti kuumassa.

911500
Mitat koottuna
P:104 S:79 K:86

KEG® KAAPPI/VAUNU

Tukeva, kaksipuolinen, valurautainen grillausritila Muuta Keg® grillaus-/savustusalueeksi ulkona. Kestévasta ruostumattomasta teraksesta
sulkee [3mmon sisaénsa tehokkaasti, jotta pihveihin tulee valmistetulla tydtasolla on tilaa valmistella ruokaa grillattavaksi tai savustettavaksi. Tukevien,
grillattu pinta tai grillikylki kypsyy hitaasti. Saatavana on kahvoilla varustettujen ruostumattomasta teraksestd valmistettujen ovien takana on runsaasti
myos kromatusta terdksesta valmistettu grillausritild, joka sdilytystilaa tarvikkeille. Kdytanndllisessd ulos vedettdvdssd lokerossa voi sdilyttdd hiilid sekd
lahes kaksinkertaistaa grillauspinta-alan. Sen avulla voit savustamisessa tarvittavia lastuja ja puunpalasia.

kypsentad grillaamalla ja pitaa grilliherkut lampimina. Epoksijauhemaalattu, vankkatekoinen terdsvaunu ja kaappi kestavdt pitkddn. Se on varustettu

tukeville kddntyvilld ja lukittavilla pydrilla. Etupydrissd on Level Q™-tasoituskappaleet, joten
Keg® on helppo kuljettaa ja vakauttaa. Keg® on hankittava erikseen.

GRILLAUSALA HIILIGRILLI/SAVUSTIN

KEG 5000 KEG 2000

47cm 47¢cm

= Y
Terminen rakenne erottaa meidat muista. Kaksinkertaiset é% é%

seindt pitavat [dmpaotilan jatkuvasti haluttuna ja tasaisena.
Lopputulos? Legendaarinen grillausjarjestelma, jotta voit
valmistaa ruokaa hitaasti hauduttaen miedolla [dmmalla.

Tukeva, kaksipuolinen, valurautainen

26 - Sizzle Magazine grillausritils
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KEG™ 5000

Kokonaisgrillaus/savustusala 3097 cm2, kromattu grilliritild/lampimandpitotaso
Tukeva, kaksipuolinen, valurautainen grillausritila

Deluxe Accu-Temp™ -lampdmittari
Lisdgrillausritila/lampimdndpitdmishylly kromattua terdstd
Valurautainen ylaventtiili

Roto-Draft-alaventtiili, ulos vedettava tuhkalaatikko
Eristetyt, kaksinkertaiset terdsseindmat

Iotettavat sivutasot varustekoukkuineen

Kahva kuumuutta kestavaa karkaistua muovia. Korkinavaaja.
911470 Kannessa esto- ja lukitusmekanismi

Mitat koottuna Mukana monitoimivaruste

P:53 (105 cm sivutasoineen) S:70 K:118 Tukeva Jalusta ja pyordt

Ruosteenkestdva posliiniemaloitu savustus-/grillauskammio

KEG™ 2000

Kokonaisgrillaus/savustusala 1806 cm2
Tukeva valurautainen grillausritila
Deluxe Accu-Temp™ -lampdmittari
Valurautainen ylaventtiili
Alempi pelti ruostumatonta terdstd
Eristetyt, kaksinkertaiset terdsseinamat
Kahva kuumuutta kestdvdd karkaistua muovia. Korkinavaaja.
Kannessa esto- ja lukitusmekanismi
911050 Tukeva jalusta
Mitat koottuna Ruosteenkestava posliiniemaloitu savustus-/grillauskammio
P:53 570 K:118

KA5555 Quik-Grip™-kahva KA5565 Hiilikori

=

Helpottaa varusteiden ottamista pois grillistd. Hiilikori helpottaa hiilien kdsittelemistd.
Kaytetdan yhdessa seuraavien varusteiden Kunne on koottu yhteen, ne syttyvat
kanssa: KA5533, KA5541, KA5540, KA5542, X helpommin.

KA5543.

KA5527 Monitoimitydkalu

KA5542 Valurautainen grillauspannu
Monitoimitydkalu grillausritildiden

irrottamiseen ja sadtamiseen, tuhkan ’

puhdistamiseen sekd peltien ja venttiilien
sdatamiseen.

Kaksipuolinen vankka pannu posliiniemaloitua
valurautaa. Toinen puoli jdttdd grillausraidat,
toinen puoli on tasainen.

KA5535 Premium-suojus

KA5533 Limmonlevityssarja Valmistettu kulutusta kestdvastd, vettd

hylkivéstd PVC:std/polyesterista. Siniset,
vahvistetut, kadnnetyt saumat. Istuu Broil King
Keg® -grilliin mainiosti tarranauhalukituksen

Ldmmanlevityssarja tekee limmdstd
epdsuoraa, jotta ruoka kypsyy hitaasti.
Helpottaa myds nesteiden ja lastujen
lisddmistd, jolloin ruoan valmistamisesta ansiosta.
tulee monipuolista. Emaloitua terdstd.

KA5536 Premium-suojus

KA5544 Select-suojus Valmistettu kulutusta kestdvdstd, vettd hylkivasta

PVC:std/polyesterista. Siniset, vahvistetut, kddnnetyt
saumat. Istuu mainiosti tarranauhalukituksen ansiosta.
Keg-kaapin/vaunun suojaamiseen. Sopii Crown/Baron/
Monarch 320, 340, 390 -tuotteisiin (Monarch alkaen
vuodesta 2014 ja uudemmat).

Valmistettu PEVA-/polyesterikudoksesta
Keg 2000 -grillid varten.
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Valurautaritilat ovat kdannettavia. Ritildiden toinen
puoli on muotoiltu niin, etta se jattaa grillattavaan
pintaan tdydellisen kuvion. Toisella puolella olevat
urat kerddvdt valuvan lihasnesteen, joka hoyrystyy ja

ikuisesti.
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4 siirrettavad 5 mm:n savustusritilda ruostumatonta
terasta

Valualumiinista valmistetut Roto-Draft -venttiilit
ldmmon sagtamiseksi tarkasti
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GRILLAUSALA

EPASUORA GRILLAUS/SAVUSTUS
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Kaksipuoliset, valurautaiset grillausritilat

GRILLAUSALA

PYSTYSAVUSTIN

38cm
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Savustusritildd ruostumatonta
terdsta
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EPASUORA GRILLAUS/SAVUSTUS

Kokonaisgrillaus/savustusala 6419 cm2

3 valualumiinista valmistettua Roto-Draft-venttiilid [imman sddtamiseksi tarkasti
Tukevat, kaksipuoliset, valurautaiset grillausritildt

2 alustaa hiilid ja savun levittamistd varten

Deluxe Accu-Temp™ -lampomittari

2 mm terdslevya

2 erillistd luukkua hiilien lisdamiseksi

Ulos vedettdvat tuhkasailiot molemmissa kammioissa

Vankka etuhylly varustekoukkuineen

Pullonavaaja

20 cm:n halkeamattomat pydrét ja 2 kestavad tasoituskappaletta

958050

Mitat koottuna
P:1525:66K:133
KAASUTOIMINEN PYSTYSAVUSTIN
4.4 kW:n poltinjdrjestelmd ruostumatonta terdstd
Kokonaissavustusala 4970 cm2
2 valualumiinista valmistettua Roto-Draft-venttiilid imman sadtamiseksi tarkasti
4siimrettdvdd 5 mm:n savustusritildd ruostumatonta terdstd
T kromattu monitoimipidin pihveja tai grillikylkid varten
16 ripustuskoukkua ruostumatonta terdstd
Vesiastia ja savustusalusta ruostumatonta terdsta
Elektroninen Sure-Lite™-sytytysjdrjestelmd
Deluxe Accu-Temp™ -ldmpomittari
Ldmpd ja savu pysyvat savustimessa kaksoisterdsseindmien ansiosta.
Ovien tiiviys varmistetaan silikonitiivisteiden ja lukkojrjestelmén avulla.
Savustusalustaan ja vesiastiaan pddstadn kdsiksi alaoven kautta, joten savustimesta karkaa
vdhemman savua ja [dmpdd.
Kun ruoka asetetaan savustimeen ja otetaan siitd ulos, sen kdsitteleminen sujuu tahraantumatta,
923613 NO koska tippa-alusta voidaan taittaa alas
Mitat koottuna 4 kestavdd koukkua varusteita varten
P64 S:71K:123 Savustinta on helppo liikuttaa takajalkojen pydrien ansiosta
Tukevat sdddettavat tasoituskappaleet
PYSTYSAVUSTIN, HIILITOIMINEN
Kokonaissavustusala 4970 cm?2
4valualumiinista valmistettua Roto-Draft-venttiilid Idmman sadtamiseksi tarkasti
4siirrettdvdd 5 mm:n savustusritildd ruostumatonta terdstd
1 kromattu monitoimipidin pihveja tai grillikylkid varten
16 ripustuskoukkua ruostumatonta terdstd
Vesiastia ja savustusalusta ruostumatonta terdstd
Puuhiilialusta ruostumatonta terdstd
Deluxe Accu-Temp™ -ldmpomittari
Ldmpd ja savu pysyvat savustimessa kaksoisterdsseindmien ansiosta.
QOvien tiiviys varmistetaan silikonitiivisteiden ja lukkojdrjestelmdn avulla.
Savustusalustaan ja vesiastiaan padstadn kasiksi alaoven kautta, joten savustimesta karkaa
vahemman savua ja [dmpdd.
Kun ruoka asetetaan savustimeen ja otetaan siitd ulos, sen kdsitteleminen sujuu tahraantumatta,
03610 koskaAt.ipAp.a—alusta voidaan Faittaa alas
Mitat kootiuna 4kesta_vaa koukkua va»r_ustena vartgn o _
P64S71 K123 Savustinta on helppo liikuttaa takajalkojen pydrien ansiosta

Tukevat sdddettavat tasoituskappaleet
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Grillaustarvikkeet

PAREMPIA ELAMYKSIA
GRILLAAMALLA!

Broil King® merkitsee laatua yli 25 vuoden kokemuksensa vuoksi.
Meiddt tunnetaan kaikkialla maailmassa ensiluokkaisista grilleistd,
joilla saavutetaan uskomattomia tuloksia. Siksi olemme kehittaneet
uudet ammattilaistasoiset grillausvarusteet ja tarvikkeet, jotta ruoan
valmistaminen ulkona sujuu paremmin.

Grillaamiseen liittyy oma eldmdntapansa. Siihen kuuluu herkullisia
aterioita, rentoa seurustelua ja ulkoilmaeldmdd. Grillisi ansiosta voit tulla
ulos keittiostd viettdmddn aikaa yhdessd perheen ja ystdvien kanssa.

Laadukas ja huolellisesti suunniteltu Broil King® -valikoima tekee
tdllaisesta eldmdntavasta vieldkin nautittavampaa, silld voit grillata

ainutlaatuista ja tdydellistd ruokaa. Broil King® -varustevalikoima sisdltdd

pihtien ja grillausvuokien kaltaisia vdlttdmadttomid tarvikkeita sekd
esimerkiksi grillikyljen- ja paistinpitimid sekd grillausalustoja. Se antaa
uutta makua eldmddn! Tdssd on vasta esimakua. Katso lisdd osoitteesta
www.broilking.eu

64004 Grillaustarvikesarja

Laadukas Broil King® -grillausvdlinesarja on valmistettu yhtend kap-
paleena 1,8 mm:n ruostumattomasta terdksestd. Se tdyttdd grillaajien ti-
ukimmatkin vaatimukset. Tukevat kahvat kuumuutta kestdvdd karkaistua
muovia ja Broil King® -logo ruostumattomasta terdksestd valmistetuissa
osissa. Ihanteellinen muotoilun, toimivuuden ja kestdvyyden yhdistelmd.
Sarja sisdltdd lastan, lukittavat pihdit, silikonisen siveltimen ja grillihar-
jan. P: 48 cm.

-
v /,

Ota grilli mukaan matkalle! Lukittavilla silikonihihnoilla varustetussa kdytannollisessd
muovilaatikossa on tilaa pihdeille, lastalle, siveltimelle, grilliharjalle ja 36 cm:n veitselle
myds silloin kun ne ovat likaisia. Kannessa on kddnnettdvd leikkuulauta. Vdlineet: P 45
cm, laatikko/leikkuulauta: 49 x 29 x 7cm.

64001 Tarvikesarja
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Kookas, ammattilaistasoinen Broil King® Super Flipper -grillauslasta on lahes kaksi

64010 Super Flipper -grillauslasta

kertaa tavallista pidempi, joten sen avulla voi kddntdd useampia pihveja kerrallaan tai
suurempia kappaleita. Valmistettu laadukkaasta ruostumattomasta teraksestd. Koukku ja
kestdva kahva kuumuutta kestdvdd karkaistua muovia. Broil King® -logo ruostumatonta
terdstd. 47,5x9,5x3 cm.

64312 Grillauspihdit, 3:n pakkaus

Kahvojen varit ilmaisevat kdyttotarkoituksen, joten allergiset reaktiot vdltetddn.
Vihred vihanneksille, punainen lihalle ja sininen kalalle. P: 45 cm

64070 Kynnet

Ndiden vankkatekoisten kynsien avulla voi tarttua paisteihin sekd tehdd nyhtdlihaa
porsaasta, naudasta ja siipikarjasta. Silikonipitimet ja ripustuskoukut helpottavat
sailyttdmistd. Silikonipitimet ja koukut kestdvat jopa 260 asteen kuumuutta ja

konepesua! 25 x 8 x 4 cm.

64014 Grilliharja

Ruostumattomasta teraksestd valmistettu grilliharja ammattikayttoon.
estdd likaa levidmastd takaisin, kun grillausritildt puhdistetaan. Kahva
kuumuutta kestavda karkaistua muovia ja Broil King® -logo ruostumatonta
terastd. Lukitusmekanismi toimii ripustimena. 52 x 18 x 6 cm

65641 Kolmikulmainen grilliharja

Grilliharjan kahva on pehmedd kumia. 16,5 cm leved terdsharjaspda
puhdistaa grillin reunat perusteellisesti. 49 x 35 x 3,5 cm.
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69710 Wokkipannu valurautaa

69819 Grillausvuoka
Kulutusta kestavdstd posliiniemaloidusta valuraudasta valmistettu wokkipannu

grillikdyttodn on haluttu tarvike. Tamd Broil King® -wokkipannu on helppo puhdistaa.
Valurauta sdilyttdd [dmpdd ja saa sen jakautumaan, joten se kuumenee tasaisesti. 35,5

Grillausvuoassa on suuret kahvat ja tasainen ref‘itetty pinta. Ruostumatonta
terdstd. Helppo puhdistaa. Tamdn oivallisen grillausvalineen pienet reidt
estdvdt ruokaa putoamasta grilliin. 44 cm x 28 cm x 11 cm.

x43x9,5am.

69818 Wok-pannu . 69820 Grilliwok-pannu

Ammattilaistasoinen Broil King® -grilliwok-pannu on valmistettu 1,2 mm:n Reifitettyd ruostumatonta terdstd, kahva. Muotoilu parantaa toimivuutta ja vakautta.
ruostumattomasta teraksestd. Se on kookas ja syvd, joten siihen mahtuu kaikki Helppo puhdistaa. 39 x 35 x5 cm.

mitd haluat wokata. Kookas kahva on valmistettu 10 mm:n ruostumattomasta
terdksestd. Pohjan kohoumat keventdvdt muotoilua ja estdvat ruokaa tarttu-
masta kiinni. 43 x 25x 9 cm.

69712 Grillausalusta

69822 Grilliwok-pannu, kapea

Ammattilaistasoinen Broil King® -grillausalusta on valmistettu 1,2 mm:n
ruostumattomasta terdksestd. Siind on suurempi grillausala, koska grillausal-
ustan reuna pitdd grillattavan ruoan paikallaan. Kookas kahva on valmistettu 10
mm:n ruostumattomasta teraksestd ja varustettu taotulla Broil King -logolla.
Korotetut aukot keventdvdt muotoilua ja estavat ruokaa tarttumasta kiinni. 47 x
34x3,5m.

Kapeaa ja syvaa grillwokkipannua voi kdyttdd grilliritilan padlld. Ruostumatonta
terdstd, Broil King® -kohologo. Voidaan kdyttdd grillwokkipannuna tai savus-
tuslaatikkona. Grillausalustaa 69722 voidaan kdyttda sen kantena. Helppo siirtda
grilliritildn siirtovalineelld 60745. 16,5 x 37 x 9 cm.

69722 Grillausalusta, kapea

Voidaan kdyttdd grilliritilan osan pdalld. Ruostumatonta terdstd, Broil
King® -kohologo. Voidaan kdyttdd grillausalustana tai kantena ja R
yhdessd grilliwokkipannun/savustuslaatikon 69822 kanssa. Helppo
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62602 Grillikyljen ja paistin pidin

69165 Paistolevy

Tukevaa ruostumatonta terdstd, soveltuu useimpiin grilleihin.
Nesteenkeruu-ura, kaatonokat etureunassa. 50 x 36 x 5 cm.

Ammattilaistasoiseen Broil Kingin® grillikyljen- ja paistinpitimeen mahtuu jopa viisi
kylkiluuta sisaltava grillikylki tai kookas paisti. Kehys on valmistettu kestavdstd 10
mm:n ruostumattomasta teraksestd. Kahvan ansiosta se on helppo siirtaa grillissa
uuteen paikkaan. 38,5x22x 9,5 cm.

64233 Monitoimipidin/grillausvarrassarja 69160 Paistolevy hiiliterasta

Monikdyttdinen grillausvalinesarja: ruostumattomasta teraksestd valmistettu Hiliteraksest valmistettu paistolevy pysyy lampimand tasaisemmin kuin

monitoimipidin ja 6 kaksoisvarrasta. Oikea valinta paistien, lintujen, vartaiden ja
grillikyljen grillaamiseen. Mahtuu jopa 6 kylkiluuta siséltava grillikylkipala. 39 x 29
X9 cm.

muut paistolevyt. Se tdydentdd valuraudasta valmistettuja. Oikea valinta
pihvien, dyridisten ja herkullisen hampurilaisten paistamiseen sekd sipulin
ruskistamiseen.29,5 x 34,5 x 1,5 cm.

69155 Grillausteline chilipalkoja varten 69122 Paistolevy, kapea

Ruostumattomasta terdksestd valmistetun Broil King® -grillaustelineen alaosassa Vankkatekoista, kapeaa ruostumattomasta teraksestd valmistettua paistolevya
on sisdinen lampokilpi, joten chilipalkoja voidaan grillata ilman ettd ne palavat. voi kayttad grilliritilan padlla. Ruostumatonta terdstd, Broil King® -kohologo.
Kahdenkokoiset aukot jalapefioja ja pienempid chilipalkoja varten. Reikid on Helppo puhdistaa, soveltuu mainiosti ruskistamiseen. 38 x 18 x 4 cm.

kahdessa rivissd, joten enintddn 14 chilipalkoa voidaan kypsentdd tasaisesti. 10
mm:n tukevat kahvat ja 1,2 mm paksut levyt varmistavat laadun ja suorituskyvyn.
385x9x8,5am.

Paistolevy

Vankkatekoinen kaksipuolinen paistolevy valurautaa, emaloitu ohuesti
posliinilla. Siledlld puolella voi paistaa. Toisella puolella on kohoumat raitojen
saamiseksi aikaan. Asetetaan Broil King® -grilliin korvaamaan osa ritildstd.

65070 Grillauskori

Grillauskori on valmistettu ruostumattomasta terdksestd. Pehmedn kahvan voi
irrottaa. Oikea valinta ruoan valmistamiseen grillissd tai takassa. Yldosan voi asettaa
erilaisiin asentoihin. Helppokayttdinen lukkomekanismi. 354+29 x 30 x 6,5 cm.

62479 Hampurilaissarja

Puristimesta ja korista koostuva hampurilaissarja 11239 IMPERIAL™ - TAI REGAL™ -SARJAN

ovat oikea valinta hampurilaisten tekemiseen 1 ;Té?\fﬂy_SARJAN

kotona tai vapaa-ajanasunnossa. Puristimessa teet 38X33%2 (M

kaksi hampurilaispihvid kerrallaan. Tarttumatto- 11242 CROWN™-TAI BARON™-SARJAN
maksi pinnoitetussa korissa grillaat enintadn kuusi — - -
hampurilaispihvia kerrallaan. 44 x 22 x 8,5 cm. 11237 JPL?XFEQKC&IEF LGRS
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69133 Vuoalla varustettu broileriteline

Broil King® -broileriteline on valmistettu
100-prosenttisesta ruostumattomasta teraksestd.
Siind on kestdvd vuoka ja kookkaat 10 mm:n
kahvat. Vuoan pohjaan voidaan kiinnittad pidike
33 cl:n oluttdlkkid varten, tai vuokaan voidaan
kaataa olutta tai muuta nestettd, joka haihtuu
yldosan reiistd. 28 x 22 x 7,5 cm.

69132 Broileriteline

Broileriteline on yksi parhaista menetelmistd grillata
broileri. Ruostumattomasta terdksestd valmistetussa
telineessd on tilaa useimmille broilereille ja oluttdlkille.
Pannun pohjassa on Broil King® -logo. Mukana silikon-
ireunainen ldmpomittari, joka on sdddetty siipikarjan
grillaamiseen sopivaksi. 23 x 19.x 5,5 cm.

64152 Grillausteline/vuoka

Kun broilerinpalat asetetaan ruostumattomasta
terdksestd valmistettuun grillaustelineeseen/
vuokaan, ne eivdt joudu kosketuksiin grillausta-
son kanssa. Silloin ne eivdt tartu kiinni grillaus-
ritilddn. Vuoka estdd liekkejd leimahtamasta. 40
X 18 x 42 cm.

64050 Pienoisgrillausvarrassarja

64045 Kaksoisgrillausvartaat

Vankkatekoisia ruostumattomasta teraksestd
valmistettuja grillausvartaita on helppo kdan-
nelld kookkaan Broil King® -merkilld varustetun
kahvan ansiosta. Vankkatekoiset, helppo
puhdistaa. Sarja sisdltdd 4 varrasta.
40x6x2cm.

64049 Kaksoisgrillausvartaat

"Kaksoisvartaassa ruoka pysyy kiinni, kun sitd

pydritetddn. Kukaan ei ihastu vain toiselta puolel- /
ta grillattuun vartaaseen. Valmistettu tukevasta, \__/';‘?
helposti puhdistettavasta ruostumattomasta . A

terdksestd. 4:n pakkaus. 30,5x 2x0,5 cm.”" #

69138 Grillivarrasteline

Tdssa tilaa sddstavdssa grillvarrastelineessd on paikat

neljdlle kaksoisgrillivartaalle. Ne voidaan asettaa
kahteen asentoon. Jos vartaat asetetaan vaaka-asentoon, ne
ovat kauempana kuumuudesta. Jos ne asetetaan pystyasentoon,
ne ovat ldhempana grillausalaa. Valmistettu tukevasta, helposti
puhdistettavasta ruostumattomasta teraksestd. 4:n pakkaus.
30,5%x21x5,5cm

Grillivartaat ovat klassisia pddruokia tai maistuvia alkuruo-
kia. Sarjaan kuuluu 16 kaarevaa varrasta ja 2 kastikeastiaa.
Grillivartaat voidaan siirtdd suoraan grillistd tarjoi-
lupdytddn. Ruostumattomasta terdksestd valmistetut astiat
soveltuvat kuumille ja kylmille kastikkeille sekd dipeille. Ne
on helppo puhdistaa. 43 x 18 x 8 cm.

69824 Monitoimivuoka ja pidin

Ruostumattomasta terdksestd valmistetussa monitoimivuoassa
voi paistaa pizzan, dyridisid tai broileria grillissd tai hoyryttdd
esimerkiksi vihanneksia. Loputtomasti mahdollisuuksia.
32x7,5am.
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Silikonisivellintd ja ruostumattomasta teraksesta
valmistettua kulhoa voi kdyttdd grillissd tai
sivupolttimella, joten grillattavan pdalle

voi sivelld [immintd (glaseeraus)kastiketta.
Silikoniharja kestdd jopa 260 asteen kuumuutta.
28x10,5%4,5cm.

—

61490 Kastike- ja glaseeraussarja /
Modemnisti muotoiltu grillausklassikko. ‘“
‘j - /

60009 Silikonialusta

Grillattaessa voi roiskua rasvaa, mutta se ei tarkoita, ettd grillistdsi tulee tahmea.
Sivutasoille tarkoitettu silikonialusta suojaa grillidsi rasvalta ja kastikkeilta, joita
voi valua grillaustarvikkeista. Se on helppo puhdistaa. Se kestdd konepesun ja
sitd voi pannunalustana. Lisaksi se estad sivutasoa naarmuuntumasta. 35 x 27 x
0,5 cm.

61495 Marinadiruisku

Juuri oikea varuste lihan maustamiseen Mukana suuri ja
pieni karki. Ruiskun asteikko ndyttdd tarkasti, paljonko
marinadia on ruiskutettu sisan. Helppo puhdistaa osiin
purettuna. 20x 8,5 x 5,5 cm.

60940 Suihkepullo

Monikdyttdinen QuickMist-suihkepullo tdytetddn kas-
violjylld. Ponnekaasua ei tarvita. Pullosta suihkutetaan
0ljyd grillattavan ruoan pintaan tai grillausritildlle. 6 x
55x23am.

64935 Lihaveitset

Kahva kuumuutta kestdvdd karkaistua
muovia. 4:n pakkaus. 24,5x 2,5 x 2 cm.
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61135 Digitaalinen [ampomittari

Kokoon taitettava digitaalinen lampomittari. Mikrokdr-
ki, lampdtilan voi lukea nopeasti ja tarkasti. Pehmedad
silikonia, taustavalaistus, virtakytkin, limpdtila
voidaan ndyttdd celsius- tai fahrenheit-asteina.
22,5x4x 3 cm.

61138 Pienoislampdmittarit

Silikonireuna helpottaa pienoislampomit-
tarien irrottamista valmiista ruoasta. 4:n pa-
kkaus. Kaksi punaista on sdddetty siipikarjaa
ja kaksi mustaa naudanlihaa varten. Mukana
kdtevd Broil King®-sdilytysteline.
6,5x55x9 .

60528 Grillauskasineet

Grillauskdsineet paksua nahkaa. Pehmed vuori
ja Broil King -logo. Namd ylelliset kdsineet
suojaavat myos ranteita. Mitd enemman niita
kdytetddn, sitd mukavammaksi ne muuttuvat. 18
x5x38cm.

60974 Grillauskinnas

Grillauskintaassa on paikat sormille. Kuviointi

helpottaa tarttumista. Tamd joustava, kuumuutta
kestava kinnas on aivan pakollinen varuste jokai-
selle grillimestarille. Yksi koko, helppo puhdistaa.

60975 Grillausesiliina

Grillausesiliina samaa vettahylkivdd materiaalia kuin Broil King® Premium -grill-
insuojus. Suojaa rasvatahroilta. Helppo pyyhkid puhtaaksi. Taskut lampdmittaria,
juomaa ja vdlineitd varten. Soljella sdddettdva nauha, takana napitus. Mukana
korkinavaaja. 79 x 68 x 0,1 cm.




69470 Fajitapannu

Tukevassa valurautapannussa voi paistaa esi-
merkiksi fajitoja. Sarjaan sisdltyy bambualusta ja
silikonisuoja kahvaa varten. 44 x 20 x 4,5 cm.

69614 Paellapannu

Ruostumattomasta terdksestd valmistettua
paellapannua voidaan kdyttdd myds paista-
miseen ja friteeraamiseen. Tukevat kahvat,
vakaa nystyilld varustettu pohja. Soveltuu
myds Broil King Kegissd® kdytettavaksi juuri
oikean kokonsa ansiosta. 36 x 45 x 5 cm.

69616 Alumiinivuoka grillikylked/paistia varten

Pitdd grillikyljen valurautapadan pohjan
yldpuolella, jolloin se kypsyy lihamehujen

tai muiden maukkaidennesteiden hoyryssd.
Tallgin grillikylki kypsyy nopeammin ja pysyy
mehukkaana. Alumiinivuokaa voidaan kdyttdd

erikseen tai Broil King® -valurautapadan 69615 \/

sisdosana, jolloin pata pysyy puhtaana. 2:n
pakkaus. 41 x 14 x 10 cm.

69615 Valurautapata

Kannellisessa valurautapadassa voi valmistaa mehukasta grillikylked.
Tamdn Broil King® himmed emalipinnoitus kestdd kulutusta. Ritild
auttaa pitdmdan grillikyljet hoyrydvind. Saat lisdd makua lisddmalld
joukkoon sipulia tai yrttejd. Sopii Broil King® -grillin grillausritildlle
tai Flav-R-Wave™ -profiilien pddlle. Tilaa 14 grillikyljelle sama-
naikaisesti. 48,5 x 19 x 14 cm.

69814 Grillaus- ja pizzakivi

Keraamisesta komposiittimateriaalista valmistettu
grillaus- ja pizzakivi soveltuu leipomiseen grillin
kuumuudessa. Materiaali hylkii kosteutta eikd halkeile
kuumuuden vaikutuksesta. Erittdin paksu 1,9 cmn kivi

saa ldmman jakautumaan ja eristdd liekeiltd. 38 x 2 cm.

69800 Pizzalasta

Jokainen pizzanpaistaja pystyy vahvistamaan,
ettd kookas ruostumattomasta teraksestd valm-

istettu pizzalasta on tarkeintd heti taikinan jalkeen.
Broil King® -pizzalastan kokoon taitettava kahva sddstdd
tilaa. Aivan pakollinen hankinta jokaiselle pizzan ystavalle.
Kokoon taitettava pehmed kahva, suuri lasta on helppo puhdistaa.
65x27,5%3 cm.

69805 Mezzaluna-pizzaleikkuri

Mezzaluna merkitsee puolikuuta. Tamd ammat-
tikdyttoon tarkoitettu pizzaleikkuri on saanut
nimensd muotonsa mukaan. Kun mezzaluna-terd

leikkauspinnoista tulee siistit tasaisen paineen
ansiosta. 12x39x 2,5 cm.
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60190 Premium-savustuslaatikko

Tdmd ruostumattomasta teraksestd valmistettu Broil King® -savustuslaatikko aseteta-
an Flav-R-Wave™-aaltoprofiilien pddlle. Tamad savustuslaatikko on ammattilaista-
soinen kannen ilmapellin ja kaksi kertaa tehokkaamman savustuksen varmistavan
kahden kammion ansiosta. Siihen voidaan laittaa nesteitd antamaan mehevyyttd ja
makua tai kdyttdd lastuja ja nesteitd yhdessd erilaisten makuyhdistelmien saamiseksi
aikaan. 35x 11 x4 cm.

Savustuslastut

Anna grillatulle ruoalle luonnollinen puusavun maku. Kokeile naudan- ja
porsaanlihalle, siipikarjalle ja kalalle. Aromaattisia lastuja on saatavana useina
mauste- ja makuvaihtoehtoina. Kaytd savustuslaatikossa tai aseta suoraan
puuhiilille. Noin 1kg, 23,5 x 17 x 10 cm.

63200 Mesquite-savustuslastut
63220 Hickory-savustuslastut
63230

63255 Rommitynnyreistd valmistettuja savustuspuupaloja

Ndmd palat ovat perdisin kdytetyistd rommitynnyreistd, joissa on kypsytetty karibialaisia
rommeja. Pitkdaikainen sdilytys antaa savun maun, joka on yhtd seikkailullinen kuin
savustaminen. Noin 1kg, 23,5x 10x 23 cm.
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60185 Savustuslaatikko

Savustuslaatikko ruostumatonta
terdstd. Kahva ja nivelletty kansi.
Yksinkertainen tapa saada ruokaan
savun maku. 33,5 x 8,5 x 4,5 cm.

63280 Grillauslankut setripuuta

Luonnollisesta kanadalaisesta setripuusta valmistetut
grillauslankut, 2:n pakkaus. 38 x 19 x 1 cm.

63290 Grillauslankut vaahteraa

Luonnollisesta kanadalaisesta vaahterasta valmistetut
grillauslankut, 2:n pakkaus. 38 x 19 x 1 cm.

63270 Grillauslankku viinitynnyrista

Kuvittele valkolihaisen kalan tai riistafileen kaltaista herkkua
talld viininsdvyiselld, kevyesti hiiltyneelld ja aromaattisella
tammilankulla. Vesi nousee kielelle. Liota, 6ljyd, grillaa ja nauti!
26,5%2,5%8,5cm.

68425 Setripuinen leikkuulauta

Setripuusta valmistetun Broil King®
-leikkuulaudan pinta on suuri. Siind on syva
ura, joten se soveltuu suurille lihapaloille.
Parasta kuitenkin on, ettd sen taataan
kestavan konepesun. 50 x 28 x 4 cm.

63980 Sytytin puuhiilid varten

Vankkaa Broil King® -muotoilua ja ruostumaton-
ta terdstd. Kahvat kuumuutta kestdvdd karkaistua
muovia. Sytytd jopa 1kg puuhiilid tai brikettejd
ilman sytytysnestettd. Laita pohjalle rypistetty
sanomalehden sivu, aseta sen pdalle puuhiilid tai
brikettejd ja sytytd paperi. Venturi-ilmion ansio-
sta hiilet tai briketit syttyvdt 5-10 minuutissa.
35x20x 28 cm.
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60523 Rotisseri-sarja

Yleiskdyttdinen rotisseri-sarja: moottori, virtakatkaisin, varras, vankkatekoisen
grillaushaarukat, vastapaino ja yleiskiinnike 3 ja 4 polttimella varustettuihin Broil
King® -grilleihin. Varrasta voidaan tarvittaessa pidentdd 15 cm. 220 voltin EU-pistoke.
85x10x 13 am.

50502 Rotisserihaarukat
2:n pakkaus. PxSxK: 13,5x8,5x8,5¢m.

60745 Ritilannostovaline ’5

Grillausritildn nostin ruostumatonta terdstd, kahva kuumuutta kestdvdd karkai-
stua muovia. Valetut ja ruostumattomasta terdksestd valmistetut grillausritildt
on helppo nostaa pois Broil King® -grilleistd kahden uran ansiosta. Sopii myds
tuotteeseen 69722/69822.

64310 Poltin/huoltosarja

Venturiharja ja raaputtimella varustettu harja, neula ja harja ruostumatonta terdstd

50420 Tippa-astia, suuri

Tippa-astioita epdsuoraa grillaamis-
ta sekd esimerkiksi savustuslastuilla,
mausteilla tai viinilld maustamista

varten. 3:n pakkaus. 35 x 26 x 5 cm.

50416 Tippa-astia, pieni

Tippa-astiat Sovereign-, Signet- ja
Monarch-grilleihin. 10:n pakkaus.
14,5x11,5%2,5cm.

50936 Q-Lite™-grillivalaisin

Broil King® Q-Lite™ on LED-valaisin, jonka pdd kddntyy 360°. Linssi
kiinnitetddn kannen kahvaan valaisemaan koko grillausala. Kestdd sddtd,
mukana 4 kiinnikettd ja paristot. 5 valovoimaista diodia. 17,5 x 3,5 x 30 cm.

LS

PREMIUM-GRILLINSUOJUS

Broil King® -grillinsuojus on valmistettu kulutusta kestdvastd vettd hylkivastd
PVC:std. Siind on kudottu polyesterivuori ja ilma-aukot, joten se tuulettuu ja kestdd
kosteutta. Siind on siniset vahvistetut saumat ja tarrakiinnitys, jotta se istuu hyvin.
Se on helppo nostaa irti grillistd kestdvien kumikahvojen ansiosta. Laadukkaasti
valmistettu suojus laadukkaasti valmistettuja grillejd varten!

Helppo nostaa irti grillistd  Tarralukitus varmistaa

vankka kudottu polyes- kestavien kumikahvojen istuvuuden.
terivuori. Siniset vahvistetut — ansiosta.

saumat antavat rohkean

vaikutelman.

SUOJAA GRILLISI SAALTA JA LIALTA
Valitse oikea suojus grillillesi:
68490 Imperial™ XLS / Regal™ XL
68492 Regal™ $590 PRO
68491 Regal™ $490 PRO
68488 Baron™/Crown™ 590
68487 Baron™/Crown™ 490/440/430/410
68470 Baron™/Crown™ 340/330/320/310
67420 Gem™ 340/320 Porta-Chef™ 320/ 120
68487 Signet™ 20/90
68470 Monarch™ 320/390
68489 Sovereign™ XL
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Grillissa kannattaa savustaa

Grillatun ruoan aromien korostaminen hehkuvasta puusta nousevan
savun avulla voi vaikuttaa hienostelulta, mutta monissa maissa lihan
savustamisella on vuosisatoja pitkat perinteet lihan sdilyvyyden ja
SAVUSTU S LASTUT maun parantamiseksi. Savustaminen on yksi tapa maustaa grilliher-

kkuja. Siing, kuten kaikessa maustamisessa, on tarkeda 1oytaa tasa-

I UO I IAVAI paino marinadin, mausteiden ja lihan oman maun valilla.

My®s savu antaa oman makunsa kaasulla tai hiililla grillattaessa tai
A | N UTLAATU |S|A TU |_O KS | A erityistd savustinta kdytettdessd. Mausteiden tavoin eri puulajeista

lahtee makua eri tavoin (ks. taulukko). Mesquite ja hikkori antavat
voimakkaan mausteisen aromin, omena- tai kirsikkapuu puolesta-
an makean ja tuoksuvan. Jos et ole savustanut aikaisemmin, aloita
varovasti. Kaytd vain vahan lastuja (noin 1 dl), liota niitd puoli tuntia
ja aseta ne ruostumattomasta teraksesta tai valuraudasta valmistet-
tuun savustuslaatikkoon. Savustuslaatikossa ilmavirtaa ohjataan oi-
kein ja tuhka jaa sen sisaan, joten grillisi pysyy puhtaana. Kannattaa
aloittaa omena- ja kirsikkapuun tuottamista miedommista mauista.

Tarkeintd on savu ilman tulta. Muutoin ruokaan tulee epamiellyttava
kitkerd maku palavista lastuista. Lisdksi [damp&tilan &killinen nousu
voi vaikuttaa lopputulokseen. Alé siis paasta lastuja syttymaan tu-
leen.

On tarkead liottaa lastut ja tarkkailla savustuslampétilaa varsinkin
kaasugrillia kaytettdessa. llmavirran ohjaaminen hiiligrillissa on rat-
kaisevan tarkeda lampaotilan sadtdmisen ja samalla savustustuloksen
kannalta. Harjoitus tekee tassékin mestarin.

Kun opit annostelemaan savustuslastujen maaran oikein herkullisen
savun maun saamiseksi ruokaan, kannattaa kokeilla erilaisia lastuja
ja yhdistelld makuja. Monissa maailmankuuluissa grilliravintoloissa
kdytetdan seoksia. Kokeile omenapuun ja hikkorin tai kirsikkapuun
ja lepan yhdistelmaa. Lopputuloksesta tulee makean savuinen.

Kun grillataan hitaasti ja pitkdan, puunpalaset tdydentavat gril-
laushiilid mainiosti. Suuret lehtipuun palaset hehkuvat ja savustavat
kauan. Niiden avulla valmistat aitoja southern barbecue -klassikoita.

TYYPPI MAKU SUOSITUS

Mesquite Terdvd, savuinen, mausteinen Nauta, porsas

Hikkori Terava, savuinen Nauta, lammas, porsas

Whisky Mausteinen, savuinen Porsas, siipikarja, nauta
Vaahtera Makea, savuinen Porsas, siipikarja

Pekaani Tayteldinen, aromikas Porsas, siipikarja, lammas
Kirsikkapuu Makea, savuinen Porsas, siipikarja

Omenapuu Makea, savuinen Porsas, siipikarja, dyridiset, juusto
Leppa Mieto, savuinen Lammas, porsas

Setri Mieto, mausteinen, savuinen Ayridiset, juusto
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MARINADIT

YKSINKERTAINEN MARINADIOPAS

Raaka-aine Esimerkki Marinointiaika

Lammas, nauta, possu  Palat, kuutiot, kyljykset 2-4 tuntia

Kokonaiset pihvit

Siipikarja Fileet, siivet, koivet, palat 2-4 tuntia

Koko lintu
-

Ayrigiset Katkaravut ja mustekala 1-2 tuntia

Marinadien avulla voit luoda jannittavia ja maukkaita ruokalajeja.
Marinadeja kdytetaan myos hieman sitkedmpien lihapalojen
mureuttamiseen. Useimmissa marinadeissa on mausteyrttien,
makuaineiden, 6ljyjen ja mausteiden liséksi jotakin hapanta,
kuten sitruunamehua, viinia tai viinietikkaa. Happo mureuttaa
lihaa ja tasapainottaa marinadin makeita ja mausteisia aromeja.
Marinadit eivat vain saa ruokaa maistumaan hyvalta - tutkimus-
ten mukaan ne ovat myos terveellisia!

OLIYT

Marinadien 6ljyt auttavat sdilyttdmddn raaka-aineiden luonnolliset maut ja estavdt lihaa
kuivumasta. Osa oljyistd myds maustaa ruokaa. Hyvd marinadicljyjd ovat oliivicljy, seesamidljy,
maapahkinddljy ja maustetut oljyt (esimerkiksi chililjy).

HAPOT

Namd ainesosat tekevat lihasta mureampaa hajottamalla proteiineja. Ne pehmentavat lihan
pintaa ja auttavat makuja tarttumaan siihen. Tavallisia marinadeissa kdytettyjd happoja
ovat viinietikka, viini, sherry, vasta puristetut sitrusmehut, jogurtti ja piimd. Jogurtti- ja
piimdpohjaiset marinadit pitdvat lihan mehukkaana, kun taas sitrushedelmiin perustuvilla
marinadeilla voidaan “kypsentdd” raakaa kalaa.

MAKUAINEET

Makuaineet antavat ruoalle ainutlaatuisia aromejaan. Valkosipulista, inkivddristd ja sipulista on
hyva ldhted, mutta voit kdyttdd myds tuoreita yrttejd ja chilid, joilla marinadiin saa potkua, tai
hunajaa ja sokeria, joilla ruokaan saa tdyteldistd makeutta. Tavallisia makuaineita marinadeissa
ovat esimerkiksi sitrushedelmien kuori, soija, sinappi, suola, pippuri, yrtit ja mausteet,

Broil King.

Great Barbecues Every Time

4-6 tuntia (tai yon yli)

4-6 tuntia (tai yon yli)

MARINOIMISEN PERUSTEET

Yleisesti ottaen mita pidempdan ruokaa marinoidaan, sita enemmén se saa makua.
Ihanteellinen marinointiaika riippuu useimmiten kdsiteltavdstd lihasta, sen koosta ja
paksuudesta, sekd kdytettdvdstd marinadista.

Pienet ja mureat palat, kuten hdran-, lampaan- tai kanafi lee sekd dyridiset tarvitsevat vain
lyhyen marinoinnin (tavallisesti 2—4 tuntia).

Suuret ja sitkedmmd lihapalat, kuten potka, takapaisti tai lapa vaativat pidemmadn
marinointiajan
(useimmiten 4—6 tuntia).

Ole varovainen, kun kdytdt happamia marinadeja. Jos liha jdtetddn pitkdksi aikaa runsaasti
happoja sisdltavadn marinadiin, sen vari ja koostumus voivat muuttua. Esimerkiksi kalafi leen
marinoiminen happamalla marinadilla kestdd vain muutaman minuutin.

KUIVAT MAUSTESEOKSET

Kaikki marinadit eivdt sisalld nestettd. Osa koostuu kokonaan kuivista aineista, kuten yrteistd ja
mausteista. Kuivia maustesekoituksia kutsutaan usein nimelld “rub” (eng. “hieroa”) ja nimensd
mukaisesti ne hierotaan lihan pintaan. Kun maustesekoitus on hierottu lihan, linnun tai kalan
pintaan, peitd se kelmulla ja laita jadkaappiin marinoitumaan.

TURVALLISUUSOHJE

Raaalle lihalle tailinnulle kdytettyd marinadia voi kdyttdd valeluun kypsennyksen aikana tai
kastikkeena, kunhan kastikkeen annetaan kiehahtaa. Kaada marinadi pieneen kattilaan ja keitd
sitd kovalla ldmmalld viisi minuuttia. Kuumentaminen tappaa mahdolliset bakteerit. Marinoi
liha, kana ja kala jadkaapissa.
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BEER CAN -BROILERI

Ainekset

Oluthdyryt tekevdt broilerista mehukasta, ja korkea lampdtila varmistaa rapean nahan. Broilerista tulee aina
tdydellistd. Vihje: Varmista, ettd broileri on tasapainossa tolkin pddlld ennen kannen sulkemista, jotta tolkki ei
kaadu ja olut valu ulos. Kun broileri on valmis ja se otetaan grillistd, kannattaa kayttdd grillauskintaita. Varo,
ettei oluttdlkin sisaltd roisku, silld se voi olla erittdin kuumaa. Anna broilerin jddhtyd 10 minuuttia ennen
oluttglkin poistamista.

1 kokonainen broileri (noin 1,8—2 kg) 1 tl mustapippuria

1 oluttdlkki (45 cl eliiso tolkki) 3 1kl suosikkimaustesekoitustasi (rub)
2 tkl'suolaa 2 tkl kasvioljyd

Valmistus

Puhdista broileri poistamalla ylimdérdinen nahka, rasva ja sisalmykset. Huuhtele broileri sisd- ja ulkopuolelta
ja taputtele kuivaksi talouspaperilla. Hiero ensin broilerin pintaan dljyd. Hiero tdmdn jlkeen suolaa, pippuria ja
maustesekoitusta sisa- ja ulkopuolelle. Laita odottamaan.

Kuumenna grillia HIGH-asetuksella.

Avaa oluttolkki ja kaada puolet oluesta pois. Aseta tolkki ruostumattomasta terdksestd valmistetun
broilerinpidikkeen keskelle. Tartu broilerin koipiin, ja aseta broileri oluttdlkin pdalle.

Sammuta polttimetgrillintoiseltapuoleltakokonaan, jasddddtoisen puolen polttimet MEDIUMasetukselle.
Laita broilerinpidike sammutetulle puolelle, jolloin voit kdyttdd epdsuoraa grillaustekniikkaa. Varmista
ennen kannen sulkemista, ettd broileri on tasapainossa pidikkeessddn. Kypsennd broileria asetuksella
MEDIUM (epdsuoralla lammdlld) noin T % tuntia tai kunnes rintapalan sisalampétila on 77 °C. Reiden
paksuimman osan sisdlimpdtilan tulee olla 83 °C. Nosta broileri varovasti grillistd kayttdmalld
grillikintaita. Anna broilerin tekeytyd 10 minuuttia, ennen kuin irrotat sen pidikkeestd. Varo, ettei
oluttdlkin sisdltd pddse roiskumaan, koska se on erittdin kuumaa. Paloittele broileri ja tarjoa heti.
Valmistusaika: 10 minuuttia Menetelmd: Epdsuora grillaus.

Broil King® -broileriteline on valmistettu 100-prosenttisesta ruostu-
mattomasta terdksestd. Siind on kestava vuoka ja kookkaat 10 mm:n
kahvat. Vuoan pohjaan voidaan kiinnittad pidike 33 cl:n oluttdlkkia
varten, tai vuokaan voidaan kaataa olutta tai muuta nestettd, joka
haihtuu yldosan rei’istd. 28 x 22 x 7,5 cm. ¢

LOHTA LANKULLA Ainekse:

Lohifilepaloja
Valmistusmenetelmd: Kypsennys lankulla

Mausteita
Valmisteluaika: 60 minuuttia

Oliivioljyd
Grillauslankut valmistetaan useimmiten punaisesta
setristd. Kun lohi grillataan oikein, siihen tulee hieno ja
voimakas savun maku.

Setripuisia grillauslankkuja
Liota lankkua tunnin ajan.

Valmistelut ja valmistaminen

Huomaa! Saat lankkuun makua liottamalla sitd erilaisissa nesteissd, esimerkiksi inkivddrioluessa, oluessa,
merisuolalla maustetussa vedessd tai tuorepuristetussa sitruunamehussa. Kokeile rohkeasti erilaisia mausteita.

Nosta lankku nesteestd, taputtele se kuivaksi kdsipyyhkeelld ja sivele lankun molemmille puolille oliividljyd.
Huomaa! Maustetuilla ljyilld saat ruokaan lisdd makua.

Sivele lohifileet oliividljylld (tavallisella tai maustetulla) ja lisdd haluamasi mausteseos. Aseta lohifileet lankun
siledlle puolelle. Valitse asetus MEDIUM/LOW ja anna grillin ldammetd. Laita lankku grilliin ja sulje kansi. Kypsennd
lohifileitd 15—20 minuuttia.

Huomaa! Kokonaisen kalan valmistusaika on 45—50 minuuttia.
63280 GRILLAUSLANKUT SETRIPUUTA

Tarkasta, ettd lohifileet ovat valmiit. Kypsd liha on ldpikuultamatonta ja sitd on helppo jakaa haarukalla. Tarkasta
kypsyysaste lohifileen paksuimmasta osasta. Tarjoa lohifileet vihannespedin pdalld. Purista kalan pinnalle
sitruunan, limen tai appelsiinin mehua. Nauti.

Luonnollisesta kanadalaisesta setripuusta valmistetut gril-
lauslankut, 2:n pakkaus. 38 x 19 x 1 cm.

Huom.! Jos lankku syttyy tuleen grillauksen aikana, sulje grillin kansi ja kddnnd polttimet pois pddltd. Ennen
tuleen syttyneen lankun heittdmistd pois liota sitd vedessd, jotta se ei syty uudelleen tuleen.
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YHDISTA GRILLIRUOKAAN OLUTTA JA VIINIA

Ruoan maku on tietenkin ensimmainen tekija onnistuneessa
grilliateriassa. Monet eivat kuitenkaan tule ajatelleeksi, ettd ruoan
kanssa tarjotulla juomalla voi olla Idhes yhtd suuri merkitys kuin itse
ruoalla. On yleisesti tiedossa, ettd olut ja grillaus ovat
erottamaton pari, mutta tietyt oluet sopivat
paremmin ruoan kanssa tarjottaviksi kuin
toiset. Hyvin valittu olut tdydentad ruoan
makua. Jos sina (tai vieraasi) et pida oluesta,
viini sopii my®s erinomaisesti grillatun ruoan
pariksi.

Monet saattavat yllattya siitg, etta kysymys
ei ole vain viinin yhdistamisesta ruokaan
tarjoamalla esimerkiksi punaviinia punaisen
lihan tai valkoviinid kalan kanssa.

Olemme laatineet tiiviin oppaan, jonka avulla

sinun on helppo valita olut- tai viinityyppi,
joka sopii tdydellisesti suunnittelemaasi
ruokaan. Kippis!

Jos grillaat kevytta ruokaa, kuten kasvisruokia,
kalaa tai kanaa, esimerkiksi Weissbier tai
Dunkelweiss ovat ihanteellisia olutvalintoja.
Nama oluet eivéat peitd lihan makua, vaan
tdydentdvat sitd miellyttavalld tavalla. Mita viiniin
tulee, valitse kevyt lajike, kuten Ehrenfelser,
Riesling tai Muscat tai sitten Sauvignon Blanc
tdydentamaan erilaisia makuja. Jos teet
pizzaa, lampimia voileipia tai ruokaisaa keittoa
: g (kyllg, grillissa voi valmistaa keittoja), Amber
" : Ale on taydellinen palanpainike. Oikean
e 1 viinin valitseminen pizzalle on hieman
konstikkaampaa. Kasvispizza maistuu
mahtavalta punaisen Petite Sirah -viinin

kanssa. Jos pizzassa on tdytteena lihaa, kuten mausteista makkaraa
tai kanaa, Zinfandel korostaa sen makua upeasti.

Monet valmistavat grillissa mielellddn hiemnan mausteisempaa
ruokaa. Jos kuulut tdhan ryhmadn, yhdistd ruokaan

kevyesti maltainen olut, kuten Golden tai Blonde.

Viineista Riesling tai Pinot Blanc sopivat useimpiin

mausteisiin ruokalajeihin.

Raskaammille ruokalajeille, kuten pihveille,
kylkipaloille, possunfileelle tai lampaalle haluat
ehka juoman, joka sopii ruokaan, mutta ei dominoi
liikaa. Talldin lager on hyva valinta, koska se ei ole
niin raskasta kuin ale. Viineista kannattaa kokeilla
tayteldista punaviinid, kuten tammitynnyrissa
sdilytettya Merlotia, Cabernet Francia tai

Shirazia. Ndiden viinien tayteldinen maku sopii
erinomaisesti grillatun lihan makuun. Mita olisi
grilliateria ilman hampuirilaisia tai makkaraa?
Pikniktyyppisille ruokalajeille parhaiten sopiva olut
on englantilainen tai amerikkalainen tumma ale,
jonka voimakas maku raikastaa rasvaisia ruokia. Roseeviini
sopii lahes kaikille ruokalajeille, mutta etenkin italialaisille
makkaroille.

Grilliruoka, olut ja viini sopivat hienosti yhteen, mutta yhteisen
grillausillan erityisyys on ensisijaisesti sen tarjoama tilaisuus viettaa
aikaa perheen ja ystavien kanssa uusien makueldmysten parissa.
Ruoan ja juoman yhdistamisestd ei ole olemassa jyrkkia saantoja.
Parasta on kokeilla eri yhdistelmid ja selvittad, mistd itse pidat

eniten.
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LOHIKYLJYKSIA, SEESAMIA JA SOIJAKASTIKETTA

Ainekset

Tamd tyylikds pdivallinen valmistuu nopeasti.

21kl dijoninsinappia 11l seesaminsiemenid paahdettuina

31kl fariinisokeria 21Kl oliivicljya
21kl soijakastiketta Suolaa ja pippuria maun mukaan
11l seesamicljyd 4lohikyljystd

11kl vettd

Valmistelut ja valmistaminen

Sekoita viisi ensimmdistd ainesta keskenddn. Kuumenna grilli. Alenna lampd MEDIUM-
tasolle. Sivele lohen pintaan oliividljyd. Mausta suolalla ja pippurilla. Laita lohikyljykset
grilliin, sivele pintaan soijakastikeseosta ja grillaa 5 minuuttia. Kddnnd varovasti. Sivele
pintaan loput seoksesta ja grillaa vield 5 minuuttia.

Broil King® -grillaussivellin on valmistettu laadukkaasta 1,8
mm:n ruostumattomasta terdksestd. Vaihdettava silikonipdd
kestdd jopa 270 asteen kuumuutta. U-muotoisen sivellinosan
avulla voi valella ja glaseerata ruokaa. Ripustuskoukku ja kestava
kahva kuumuutta kestdvaa karkaistua muovia. Broil King® -logo
ruostumatonta terastd. 47 x 2 x 2 cm.

Ripottele pinnalle seesaminsiemenid ja tarjoile heti.

Paahda seesaminsiemenid pienessd paistinpannussa sekoittaen koko ajan, kunnes ne ovat
kullanruskeita.

WOKATTUJA VIHANNEKSIA

Ainekset:

5 dl parsakaalinnuppuja

5 dl kukkakaalinnuppuja

1 punainen paprika 2,5 cm:n paloina

1 kesakurpitsa 1 cm:n viipaleina

2,5 dl porkkanaa viistosuuntaisina siivuina

2,5 dl kokonaisia sokeriherneenpalkoja (poista janteet)

3 sipulia viistosuuntaisina siivuina

Koristeluun:
2 rkl hienonnettua tuoretta korianteria

2 rkl kuivapaahdettuja seesaminsiemenid

Valmistelut ja valmistaminen

Marinadi:

2 rkl rapsidljya

11kl seesamicljyd

11kl aasialaista chilikastiketta
11kl puristettua limetinmehua
11kl osterikastiketta

11kl hunajaa

1 valkosipulinkynsi puristettuna
11kl tuoretta raastettua inkivddrid

11l karkeaa suolaa

Esikdsittele kaikki vihannekset ja aseta ne suureen kulhoon. Sekoita marinadin ainekset toisessa
pienemmassd kulhossa. Kaada marinadi vihannesten pdalle ja kddntele niitd, jotta marinadi

peittdd ne kokonaan.

Kuumenna grilli HIGH-asetuksella ja aseta syvd wokkipannu grillausritildlle. Kdytd suoraa

grillausta.

Suihkuta tai sivele wokkipannuun runsaasti kasvicljyd.

Kaada kaikki vihannekset wokkipannuun ja freesaa ne nopeasti. Sulje grillin kansi tamadn jdlkeen.

Kddntele vihanneksia grillauspihdeilld kerran minuutissa.

Jatka noin 10 minuuttia, kunnes vihannekset tuntuvat rapeilta ja alkavat saada kauniin varin. Pidd

grillin kansi suljettuna, kun vihanneksia ei kdannelld.

Nosta wokkipannu pois grillistd. Kaada wokatut vihannekset tarjoiluastiaan. Ripottele pinnalle
pilkottua korianteria ja kuivana paahdettuja seesaminsiemenid. Tarjoile heti.

Vihannekset kypsennetddn osin wokkaamalla ja osin uunissa, joten niistd tulee herkullisia

karamellisoituneita suupaloja.
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Ammattilaistasoinen Broil King® -grilliwok-pannu on valmistettu 1,2
mm:n ruostumattomasta terdksestd. Se on kookas ja syvd, joten siihen
mahtuu kaikki mitd haluat wokata. Kookas kahva on valmistettu 10
mm:n ruostumattomasta terdksestd. Pohjan kohoumat keventavat
muotoilua ja estdvat ruokaa tarttumasta kiinni. 43 x 25 x 9 cm.




VALIMERELLINEN PIZZA

Ainekset

1 pizzapohja (ohutitse tehty tai valmis)
T luuton broilerin rintafilee grillattuna
200 g fetajuustoa

Aurinkokuivattuja tomaatteja
Punasipuli
Tuoretta basilikaa

Kalamata-oliiveja, kivettomia

Balsamiviinietikkaa

31kl oliivioljyd

31kl balsamiviinietikkaa
Valkosipulisilppua maun mukaan

Valmistelut ja valmistaminen

Sekoita aineosat kulhossa. Asettele broileria ja vihanneksia pizzapohjan pddlle maun
mukaan. Ripottele pdalle runsaasti fetajuustomuruja. Ripottele pinnalle balsamiviinietikkaa
ja tuoretta silputtua basilikaa maun mukaan.

Paista grillissd noudattaen pizzan valmistusohjetta.

Aseta pizzakivi grillausritildn keskelle. Kdannd molemmat polttimet HIGH-asentoon.
Kuumenna grilli 200—300-asteiseksi.

Luo oma pizzasi kdyttamalld pizzataikinaa tai ohutta leipdd. Voit kdyttdd myds valmista
pizzapohjaa.

Tarkkaile paistumista saanndllisesti. Lampdtilat ja tarvittavat ajat vaihtelevat suuresti grillin
mallin mukaan.

Pizza on valmis, kun juusto on sulanut ja pohja on saanut varid. Ota pizza pois grillistd sen
mukana toimitetun puulastan avulla.

Anna pizzakiven jadhtyd kokonaan ennen sen poistamista grillistd.

SIMPUKKAVARTAAT

Ainekset

1/2 kg kampasimpukoita Runsaat 1/2 dl vastapuristettua sitruunamehua
1 tolkki sienid Noin 1/2 dI hienonnettua persiljaa

1 tolkillinen ananaspaloja valutettuina 1/2 1l suolaa ja hyppysellinen pippuria

Noin 1/2 dl kasvidljya 12 pekoniviipaletta

1/2 dl soijakastiketta

Valmistelut ja valmistaminen

Sulata kampasimpukat, jos ne ovat pakastettuja. Poista mahdolliset kuorenkappaleet.
Huuhtele.

Laita sienet, ananaspalat ja kampasimpukat kulhoon. Sekoita kasvidljy, soijakastike,
sitruunamehu, persilja, suola ja pippuri keskenddn. Kaada kastike simpukkaseoksen padlle.
Anna vetdytyd 30 minuuttia. Kdantele kerran.

Paista pekoninviipaleet kypsiksi mutta ei rapeiksi. Leikkaa viipaleet kahteen osaan.
Esikuumenna grilli HIGH-asetuksella.
Pujota sienet, ananaspalat, kampasimpukat ja pekoni pitkiin metallivartaisiin.

Alenna ldmpotila MEDIUM/LOW-tasolle. Aseta vartaat ritildlle ja grillaa simpukat kypsiksi.
Kddntele vartaita tarvittaessa.

69805 MEZZALUNA-PIZZALEIKKURI

Mezzaluna merkitsee puolikuuta. Tamd ammattikdyttoon tarkoitettu
pizzaleikkuri on saanut nimensd muotonsa mukaan. Kun mezzalu-
na-terd rullataan pizzan ldpi, tayte jdd paikalleen ja leikkauspinnois-
ta tulee siistit tasaisen paineen ansiosta. 12 x 39 x 2,5 cm.

A\ \\

64233 MONITOIMIPIDIN/GRILLAUSVARRASSARJA

Monikdyttoinen grillausvalinesarja: ruostumattomasta teraksestd
valmistettu monitoimipidin ja 6 kaksoisvarrasta. Oikea valinta paistien,

lintujen, vartaiden ja grillikyljen grillaamiseen. Mahtuu jopa 6 kylkiluu-
ta sisdltava grillikylkipala. 39 x 29 x 9 cm.
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OLEMME
GRILLIEN

ASIANTUNTIJOITA

LAAJA VALIKOIMA

Tarjoamme kattavaa valikoimaa Broil King® -grilleja kaikista hintaluokista
sekd yhdistettya Broil King Keg® -savustinta/hiiligrillia. Vannoutuneille
grillaajille on saatavana kaasu- ja hiilitoimisia pystysavustimia seka
epasuorasti kypsentava grilli/savustin.

Valikoimaamme kuuluu my&s ainutlaatuisia ja kdytannollisia lisatarvikkeita
ja varusteita.

Broil King® takaa aitojen varaosien saatavuuden vuosiksi eteenpain.

AMMATTILAISTEN NEUVOT

Pystymme antamaan sinulle aina parhaat grillausneuvot. Meiltad saat
sekd ruoanlaittovinkit ettd huoltoohjeet, silla tunnemme tuotteemme
lapikotaisin.

INTOA JA OMISTAUTUMISTA

Meille ulkogrillit eivat ole vain sesonkituotteita. Henkilokuntamme
koostuu taitavista, erikoiskoulutetuista ammattilaisista, jotka auttavat
sinua hyodyntamadn grillisi kaikki ominaisuudet.

Broil King

Broil King Broil King Broil King
Great Barbecues Every T1me KEG SMOKE

PORTA-CHEF"

Tuotteitamme kehitetaan jatkuvasti, joten niihin voidaan tehda muutoksia ilman ennakkoilmoitusta. Broil King® ovat Onward Multi-Corp Inc:n rekisterdityja tavaramerkkeja. Pidtdimme oikeuden painovirheisiin.
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