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Broil King.

Great Barbecues Every Time




Grill sem er sérhannad fyrir framirskarandi bragdogdoan
grillmat.

Gefdu pér tima til ad koma grillinu 1 toppstand fyrir sumario.

Loerdu nyjar adferdir — beina og dbeina grillun, ad nota grilltein
og ao grilla med planka.

Hvernig pba foerd fullkomnar grillrendur 1 hvert einasta sinn.

Hjdlpa pér ad grilla enn betur en &dur.

Taktu reykofninn med pér heim.

Urval okkar af hagoedagrillum og -reykofnum.

Girnilegustu uppskriftir sem vid héfum kynnstl
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PAD SKIPTIR MALI
HVAR OG HVERNIG
HLUTURINN ER
GERDUR

FRAMLEITT MED STOLTI { NORDUR-AMERIKU

Vid leggjum metnad okar f ad framleida afkastamikil gasgrill sem pu getur
treyst ad eru gerd Ur hagaedaefni sem endist { morg dr. Gasgrillin eru framleidd f
verksmidjum okkar f Huntington Indiana, Dickinson Tennessee og Waterloo Onatrio
i Nordur-Amerfku.

Ihlutir grillanna eru keyptir fré framleiGendum { Nordur-Ameriku pegar magulegt
er en einnig eru notadir fhlutir frd 68rum londum. Grillkassar, stalvagnar/-skdpar,
hlidarbord og ymsir adrir hlutir eru allir framleiddir hjd traustum samstarfsadilum
okkar i Norour-Ameriku og gerdir Ur norduramerisku geedastali.

Framleidsluferli Broil King/Onward Manufacturing Company er algerlega adlagad
a0 honnun og framleidsluadferdum fyrirtekisins, framleidslu verkfeera, gotun og
logsu6u mdlmhluta, dufthidun, postulinshddun, métun, dlsteypu, endanlegri
samsetningu og pakkningu, sem og dreifingu. Vinnan snyst ekki adeins um
samsetningu, pvi vid erum stadradin f ad tryggja gaedi frd upphafi til enda.

Vio erum stolt fjdlskyldufyrirtaeki sem var stofnad &ri 1906. Yfir 30 dra reynsla
okkar af pvf ad framleida hdgeedagrill og vidhalda naequm birgdum af Broil King®-
varahlutum pydir ad pu getur reitt pig & okkur pegar pu parft & ad halda. Ef pu
hefur spumingar eda parft 4 hjalp ad halda er starfsfélk okkar & Nordurlondunum
bodid og biid ad koma til adstodar.
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GOMSZTT GRILLBRAGD

Grill sem er sérhannad fyrir framurskarandi
bragdgddan grillmart.

Broil King®-gasgrill eru honnud til ad pu getir tekist 4 vid nyjar askoranir og aukid
fidlbreytnina pegar pu grillar. Med hinu margrémada Broil King®-grilli getur pu matreitt
nanast allt sem hugurinn girnist. Fullkomlega eldadar steikur, kjukling eda staerri kjotstykki
grillud a teini — jafnvel braudmeti og eftirrétti. Sérhver hluti grillsins er hannadur og
smidadur meo tiltekid hlutverk i huga og pegar allir hlutarnir koma saman er Utkoman
einfaldlega framurskarandi. Grillbragdid sem faest med Broil King®-grillunum er engu likt.

1. GRILLRYMID:
Frabcer hitaeinangrun

Framleitt Ur annadhvort pressudu, steyptu ali,
postulinshududu stali eda rydfriu stali sem er endingargott
0g tryggir frdbaera hitaeinangrun. Grillrymi® er hannad
eins og blastursofn til ad tryggja jafna eldun og i nedri %
hluta grillsins gufar kjotsafi og fita upp svo ad safnbakkinn «
er dvallt tdmur og bragdid helst { matnum — par sem pad a
heima.

2. GRILLGRINDUR:
Grillrendur eins og & veitingahuUsi

Pessar sterkbyggdu grillgrindur Ur steypujarni, rydfriu stali
eda steyptu ryofriu stéli veita afar jafnan hita sem laetur
grillrendur myndast & matnum og vidheldur baedi bragdi
og kjotsafa.

Steyptu grindunum ma snua vid og hlidar peirra eru olikar.
O8rum megin eru hvassar branir til ad gefa fullkomnar
grillrendur en hinum megin eru skorur par sem kjotsafinn
safnast fyrir og gerir kjotio safarikara.

FLAV-R-WAVE™:
Otraleg bragdgoedi

Kjotsafi og fita sem rennur nidur & rydfriu Flav-R-Wave™-

stalburstirnar gufar samstundis upp. Gufan sem til verdur {
pessu ferli umlykur matinn og gefur honum évidjafnanlegt
grillbragd. Flav-R-Wave™ dreifa hita sérlega vel um allan
grillflétinn og verja brennarana.




4. BRENNARAR:
Afl og afkdst

Brennararnir eru smidadir Ur fyrsta flokks rydfriu stali og
beim fylgir 5-10 dra dbyrgd. Dual Tube™-brennararnir
eru hannadir til ad tryggja jafna loga, veita gédan og
jafnan hita um allan grillflétinn og peir na allt ad 350°
stiga hita & nokkrum mindtum.

STJORNTZEKI:

Fullkomid hitastig Linear-Flow™-ventlar med 180°
Sensi-Touch™-rofa veita pér fullkomna stjorn a
hitastiginu og gera pér kleift ad stilla grillid a réttan
hita fyrir brdnun, ofnsteikingu eda eldun vid ldgan hita
f lengri tima.

Broil King.

Great Barbecues Every Time



EINN...
TVEIR...
OG GRILLA!

KOMDU GRILLINU I STAND!

Gefdu pér tima til ad koma grillinu  toppstand fyrir sumarid. Ef
bu gefur pér tima til ad hreinsa og athuga gasgrillid nina mun
bad endast pér lengur og par ad auki gefa enn betra bragd.
Brenndu Ur grillinu samkvaemt dbendingunni nedst 4 pessari
siou, leyfou grillinu ad kélna og fylgdu svo pessum einféldu
skrefum og grillid verdur eins og nytt & augabragdi.
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Fjarleegdu allar grillgrindur, efri grindur og brennara og notadu
bursta eda punnan sparslspada til ad flarleegja uppsafnada fitu
af innra byrdi grillrymisins. Fjarleegdu leifarnar med sparslspada
eda idnadarryksugu. Hreinsadu grillrymid ad innan og utan
med upppvottalegi og heitu vatni, skoladu og purrkadu.

Aldrei nota ofnhreinsi & grillid; hann hefur eetandi ahrif og getur
skemmt hluta pess.

Skref 2

Gakktu Ur skugga um ad engar skemmdir séu & brennurum

eda tengingum peirra. Ef paer eru til stadar parf ad skipta um
brennara. Notadu nal til ad hreinsa dhreinindi sem stifla opin

en geettu pess pd ad skemma ekki rorin. Adgaettu alla kveikja

til ad tryggja ad peir séu hvorki taerdir né lausir og hreinsadu oll
Ohreinindi af rafskautunum. Hreinsadu pvi naest brennararérin
med mjéum bursta. Mjoég mikilvaegt er ad halda pessum rérum
hreinum. Kéngulaer eiga pad til ad byggja sér hreidur { rérunum,
sem geta stiflad og skemmt rérin.

Skref 3

Athugadu hitabrautir (Flav-R-Wave™-stalburstir). Ef pu att
hlidarhellu skaltu hreinsa fitu og 6hreinindi af henni og tryggja
ad hun sé 6skemmd.

Skref 4

Gakktu Ur skugga um ad engar sprungur séu a samskeytum
grillgrinda. Burstadu purr éhreinindi af med stalbursta. Ef pu
ert med steypujarnsgrindur skaltu pensla paer med oliu til ad
maturinn festist ekki & peim og til ad koma f veg fyrir ad paer

rydgi.

Skretf 5

Tryggou ad engar sprungur séu { gasslongunni og ad hun leki
ekki. Einfaldast er ad bera sdpuvatn a tengingar vid gaskutinn
og lokann. Skrufadu rélega frd gasinu og athugadu hvort
einhverjar loftbodlur komi fram. baer eru merki um leka. Hertu
tengingarnar og préfadu aftur. Ef enn lekur parf ad skipta um
gastengingar.

Skref 6

Loks parf ad athuga alla stjornrofa, hitamaeli og handféng. Pad
getur hresst verulega upp & grillid med pvi ad skipta um pessa
hluti, svo pad virdist eins og nytt & eftir.

Abending!

Pu parft ekki ad prifa grillid eftir hvert skipti sem pu grillar.
Einfaldast er ad hita grillid upp 4,HIGH" { 7-10 minUtur med
loki®d nidri adur en pu grillar. Svo skaltu bursta burt allar
matarleifar med stalbursta og grillid verdur tandurhreint.
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NYI UPPAHALDSVEITINGASTADURINN BIDUR PIN

BARA AD OPNA DYRNAR UT A GRILLPALLINN

Vid elskum ad grillal Pad er hluti af menningu okkar og lifsstil og vid erum stolt af pvi. Pess vegna eru Broil King®-grillin, sem framleidd
eru i Norour-Ameriku, hénnud til ad nd fram frébzeru grillbragdi (Great Barbecue Flavour™). Safarikt og meyrt nautakjot grillad
fullkomlega & besta steikhusinu i beenum. Ljuffengur kjuklingur grilladur & teini er alveg ny upplifun og steinbokud pitsa stenst
bestu pitsustédunum snuning. Pu feerd einfaldlega ekki betri mat med 6drum grillum. Pegar pu att Broil King® eru moguleikarnir
oendanlegir. Pess vegna & grillpallurinn eftir ad verda ad sannkolludum veitingastad.

Grillrymi:
Mjég ramgott

Stokkt yfirbordlD & grilludum aspas, eggaldini

eda kurbit er ljuffengt og gefur moétvaegi i aferd
fyrir svo til allt grillad greenmeti. Brinadu steik
eda grilladu kalkun, pad er nég plass!

Hlidarbrennari:

Smaréttir og sosur

Til ad sj¢da kartoflur, sjoda nidur vokva eda
Utbua rjdmasosur, steikja sveppi og lauk —
allt petta ma gera &n pess ad vera & ponum
milli eldhussins og Broil King®-grillsins.

&
Grillgrindur:
Fullkomnar steikur
Broil King-grillin eru buin nidsterkum grillgrindum
Ur steypujarni, rydfriu stali eda steyptu, rydfriu stali

sem eru métud pannig ad maturinn faer fallegar
grillrendur eins og af hendi fagmanna.

(Sja leidbeiningar um hvernig pu grillar fullkomna
steik & bls. 10-11).

Fylgihlutir:
Endalausir grillméguleikar

Oll ahdldin og fylgihlutirnir sem pu parft til ad
tofra fram margs konar rétti & grillinu pinu.

(Sja deemi um voruurval okkar & sioum 12-15).




GRILLaOferdir

ba getur notad allar pessar adferdir til ad nd pvi mesta
ut Ur grillinu pinu og vekja pannig adddun gestannal

Haegt er ad elda mat 4 fijdlbreyttan hatt a grillinu. Adferdin sem pu notar fer eftir pvi hvada kjothluta & ad grilla eda
hvers kyns mat pu vilt elda.

Pad er lika haegt ad elda mismunandi matveeli & sama tima med pvi ad nota mismunandi adferdir. Petta er bara
spurning um hvernig grillid er stillt og notad. A pessari bladsidu er lyst fjorum mikilveegustu grilladferdunum:
Beinni grillun, dbeinni grillun, grillun a teini og grillun & planka.
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1. Bein grillun

[ beinni grillun grillar pd matinn &
grillgrindunum, beint fyrir ofan logana.
Vi maelum med beinni grillun fyrir flesta
einfaldari rétti, t.d. steikur, kételettur, fisk,
hamborgara, grillspjot og greenmeti og alla
adra rétti sem purfa stuttan tima a grillinu.

Besta adferdin: (mynd 1)

1. Forhitadu grillid { 5-10 mindtur &
,HIGH".

2. Notadu grillbursta ur stéli til ad hreinsa
matarleifar af grillgrindunum.

3. Udadu eda pensladu grillgrindurnar
med jurtaoliu til ad koma  veg fyrir ad
maturinn festist vid peer.

Stilltu & seskilegan hita.

5. Settu nu hvad sem pig langar til ad
grilla & grindurnar.

6. Péerpad komid. Vid sogdum ad petta
veeri einfalt.

2. Obein grillun

Obein grillun er haegari adferd sem gott er
ad nota til ad grilla staerri stykki, t.d. steikur
eda heilan kjukling. Eins og nafnid bendir
til grillast maturinn ekki beint yfir hitanum
heldur med pvi ad heitt loft leikur um hann.
Tveer adferdir eru notadar vid dbeina grillun
og bédar kalla peer & lagt hitastig og lokad
grill. Onnur adferdin notast vid &lbakka og
med hinni adferdinni er kjotid grillad med
slokkt & einum brennara. Ekki parf ad snua
matnum eda ausa yfir hann; pvi er pessi
adferd afar peegileg og litil haetta er & ad
skyndilega byrji ad loga mikid { grillinu.

Obein grillun: Grillun med albakka (mynd 2)

Vid grillun med albakka leka kjotsafi og
fita nidur og blandast vid innihaldid i
bakkanum. Pessi blanda hitnar og gufar
upp og pannig kemst baedi aukid bragd og
raki sjalfkrafa f matinn. Med pessu méti feer
maturinn framurskarandi bragd og tryggt er
a0 steikurnar, kjuklingurinn eda kalkunninn
verdur safarikur og meyr.

Grillun med albakka — adferd:

1. Fjarleegdu grindurnar og settu
dlbakkann ofan & Flav-R-Wave-
stalburstirnar.

2. Helltu sidan vatni eda 60rum vokva,
t.d. dvaxtasafa eda vini, i albakkann.

3. Settu grillgrindurnar aftur & sinn stad.
Forhitadu grillid & ,HIGH" { 10 minutur
og leekkadu sidan f,MEDIUM" eda
,MEDIUM/LOW".

5. Udadu eda pensladu grindina
med jurtaoliu og settu matinn &
grillgrindurnar fyrir ofan dlbakkann.

6.  Lokadu grillinu, komdu pér vel fyrir og
slappadu af & medan maturinn tekur {
sig magnad grillbragdid. Notadu aldrei
purran albakka.

ATHUGADU

Obein grillun: Grillun med einum brennara
(mynd 3)

1. Komdu albakka fyrir undir
grillgrindunum ofan & rydfriu Flav-
R-Wave™-stalburstunum, peim
megin sem pu aetlar ad slokkva a
brennaranum.

2. Forhitadu grillid med pviad
stilla &,HIGH" og slokktu sidan &
brennaranum.

3. Pensladu eda Udadu grindurnar med
jurtaoliu.

4. Brunadu kjotio & ollum hlidum, peim
megin sem kveikt er & brennaranum.
Feerdu sidan kjotio yfir & pa hlio par
sem slokkt er.

5. Stilltu grillid & seskilegt hitastig (yfirleitt
,MEDIUM").

6. Med pessari adferd verdur itkoman
storkostlega bragdmikil, ekki bara
pegar grilladar eru steikur heldur
Iika staerri kjotstykki, kotilettur og
kjuklingabitar.

3. Grillteinsadferdin

Par sem kjotid snyst stodugt vid grillunina er
pad sjalfkrafa badad i natturulegum kjotsafa
og verdur pvi sérlega safarikt og meyrt.

Gagnleg rad: (mynd 4)

1. Komdu kjétinu fyrir & teininum
midjum.

2. Efgrilla & fuglakjot verdur ad binda
veengi og leggi vel upp til ad peir
brenni ekki.

3. Settu albakka undir kjotid og safnadu
kjotsafanum par til ad nota f sésu.

4. Grillun & planka

Onnur og alveg frébeer leid til ad grilla er ad
leggja matinn 3 planka. petta er gulltrygg
leid til ad nd framurskarandi Utkomu
sem gledur matargestina. Reykurinn fra
plankanum (sem stadsettur er beint fyrir
ofan logana) fer djupt inn { kj6tid og myndar
omotstaedilegt grillbragd.

Pad er séraeinfalt ad grilla & planka: (mynd 5)

1. Leggdu plankann i bleyti i a.m.k. eina
klukkustund og purrkadu hann sidan
med kluti.

Forhitadu grillid { 10 mindtur &, HIGH".

Pensladu badar hlidar plankans med

olifuoliu og leggdu sidan kryddadan

matinn & plankann.

4. Leggdu plankann beint & grilli® fyrir
ofan logana og laekkadu hitann
,MEDIUM/LOW".

5. Grilladu matinn eins lengi og pér
finnst matulegt og bingd - pa
hefurdu grillad pina fyrstu plankasteik.
Grillplankar tr sedrusvidi passa sérlega
fyrir lax og geta einnig hentad fyrir
annars konar kjot. Fyrir svinakjot
hentar hlynur afar vel og birki er
frdbaert fyrir lambakjot.

w N

Hafdu grillio lokad ¢ medan pa grillar til ad halda hitastiginu sem
stédugustu og til ad drangurinn verdi sem bestur.

®
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I heimsoknum pinum i matvéruverslunina eda til kjidtkaupmannsins

EKKI BRENNA INNI hefur pu eflaust heyrt um eda séd einhverja peirra kjothluta sem hér
eru taldir upp. En veistu f raun hvad 6ll pessi ord merkja? Ef ekki er

kominn timi til ad baeta Ur pvi. Vid setlum ad hjalpa pér ad atta pig a

MED NEITT! eiginleikum vinsaelustu hluta nautsins, allt fra T-Bone-steik til lundar.

E. Rib Eye (beinlausar B. Nautalund: G. Mjadmasneid:
framhryggjarsneidar): Nautalundin er sérlega meyrt kjot. Lundin sjalf liggur alveg Mjadmasneidarnar eru skornar
Petta stykki er ymist selt heilt eda upp vid hrygginn ad innanverdu. bessi vodvi er afar sjaldan vid mjohrygginn, & milli
sneidum. Petta er eitt vinsaelasta og notadur og pvi er kjotid einstaklega meyrt. Pegar lundin er hryggjarstykkisins og lundarinnar.
safarikasta kjot sem faanlegt er. Kjotio skorin { sneidar kallast paer nautamedaliur. Petta stykki er ymist selt heilt eda
er afar meyrt og feitara en flest 6nnur i sneidum. betta er sérlega meyrt,

mjog bragdmikid og magurt kjot
sem bragdast best pegar pad faer
ad hanga.

stykki. Vegna pess hve fitusprengt
pad er verdur Rib Eye-sneid sérlega
meyr og safarik steik.

. Sirloin-steik:

C.T-Bone-steik: Hiuti af mjéu reemunni & hryggnum

gefur mjukt, vel fitusprengt og
bragdmikid nautakjot sem hentar
frabeerlega til ad grilla. par sem
sirloin-steikin er tekin dr heilum
vodva grillast hun jafnt og hana er
haegt ad hafa ¥z til 2 cm pykka eda
jafnvel pykkari.

T-Bone-steikin er skorin af
hryggnum og er med T-laga beini
sem skilur lundina frd hryggnum.
T-Bone-steikur eru ekki jafn meyrar

og Porterhouse-steikur en sérlega
ljuffengar samt sem aour.

D. Porterhouse-steik
(spjaldhryggsneid):

*Sja grillleidbeiningar hér a eftir

. Flankasteik:

Porterhouse-steik er tekin
af pykka hlutanum &

Flankasteik er kjot af kviovodvum
nautgripa. Flankasteik er miklu

hryggjarsj(xkkinu, Steikin er med seigari en lund eda Rib Eye og pess
T-laga beini og vaenum bita afN vegna gera margar uppskriftir r&d
lund. betta er stykki sem er mjog fyrir pvi ad petta kjot sé marinerad
vinszelt { Nordur-Ameriku. eda brasad.

NU hefur pu attad pig betur & nokkrum vinseelustu hlutum nautsins og pa er kominn timi til ad kynna sér annad en engu sidur girnilegt mal ... kryddléginn!
(Framhald & bls. 37)

LEIDBEININGAR \GNIPRAURRLS) ViR & o]

Ef pu vilt grilla fullkomna nautalund
(um 2,5 cm pykka) skaltu fylgja pessum Gsré bykkt (cm) Hitastilling Timi & hlid Heildartimi
L . L kjots 1K (cm)
einféldu leidbeiningum.
A B C D

Lattu kjotid liggja i kryddleginum i 1 Sneid [3% 2 =
klukkustund vio stofuhita eda allt ad Blodugt High 1 142 1% 12 6 minGtur

solarhring [ kaeliskap. Ef kjotio er geymt Blddugt Midlungsgrillad/bleikt ~ High 1% 1% 1% 1%  7mindtur
i keeli skal feera pad i stofuhita halftima

48ur en byrjad er ad grilla til ad 4 jafnari Bl6dugt Midlungsgrillad/bleikt Midlungsgrillad Medium/High 2 2 2 2 8 minutur
eldun. Forhitadu grillid med pvi ad stilla Midlungsgrillad/bleikt Midlungsgrillad Gegnumgrillad Medium/High 2 2V 2 2" 9 minuatur
a"MED‘,UM/HlGH ’ Per)slafilu 'grmdma Midlungsgrillad Gegnumgillad Medium 2" 22 2 2'2 10 minatur
med oliu og fylgdu leidbeiningunum.

Gegnumgrillad Medium 3 3 3 3 12 minuatur
Leggdu kjotid & heita Snudu kjotinu eins Faerdu kjotio til og Snudu kjotinu |

grindina og myndin synir snudu pvi aftur sidasta skipti

) I ATHUGADU!

Lengri tima tekur ad grilla kiot med beini. beettir

) d bord vid vind, hitastig utanhuss og pykkt og
hitastig kjotsins pegar pad er sett d grillid geta
]r haft déhrif @ eldunartimann.

45° 45°

1 |||“E

N
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Broil King.

FYLGIHLUTIR

BATTU VID PIG
GRILLREYNSLU!

25 dra reynsla pydir a0 vorumerkio Broil King® stendur fyrir
ga0i. Vio erum pekkt um allan heim fyrir ad framleioa grill

i haesta gadaflokki sem gefa framdrskarandi dtkomu. Pess
vegna hofum vid préad gleny og vondud grilldhold og
fylgihluti til ad gera enn skemmtilegra a0 grilla.

Pad er lifsstill ad grilla. Lifsstill sem samanstendur af
ljiffengum maltidum, afsloppudu andrimslofti og Utiveru.
Grillig pitt hjdlpar pér ad losna Ur eldhisinu og verja meiri
tima med vinum og vandamonnum.

Njottu pess ad grilla fullkominn mat med Grvali vandadra
fylgihluta frd Broil King®. Fylgihlutirnir frd Broil King®

munu opna fyrir pér 6tal nyja maguleika, hvort sem pad eru
sjalfsagdir hlutir & bord vid tangir og spada, sérhdnnud grind
fyrirrif og steikur eda grillbakkar. Sjd drval ad nedan og nénari
upplysingar 4 www.broilking.eu

64004 | GRILLAHALDASETT

Petta hdgaeda ahaldasett frd Broil King® er tr 1,8 mm rydfriu stdli og hentar bvi vel
fyrir jafnvel krfuhdrdustu grillmeistara. Traust handfongin eru dr hitapolnu, hertu
plasti med Broil King®-merki Ur rydfriu stdli — petta er rétta blandan af fallegri
honnun, notagildi og endingu. Settid inniheldur spada, ting sem haegt er ad festa,
silikonpensil og grillbursta. L: 48 cm.

64010 | ,SUPER FLIPPER"-GRILLSPAPI

,Super Flipper” er sérlega stor grillspadi fré Broil King®.
Hann er gerdur d sama hatt og adrir alvoru grillspadar fra
okkur, en bladid sjalft er neestum tvofalt lengra og pannig er
hagt ad snda vid fleiri hamborgurum eda sterri grillmat &
grillinu. Hann er gerGur r hagaeda rydfriu stéli og er biinn
krék og traustu handfangi dr hitapolnu, hertu plasti med
Broil King®-merkinu dr rydfriu stéli. 47,5x9,5x 3 cm.
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64070 | SKROPUR

Pessar sterkbyggdu skropur eru hannadar til ad geta

badi haldio vid og rifid f sundur svinakjot, nautakjot

og fuglakjot. beim fylgir einnig silikonhaldari/krékur -
sem audveldar geymslu med pviad halda peim saman. -
Silikonhaldarinn/krékurinn er hitapolinn upp ad 260 °C '
0g md fara f upppvottavél! 25 x 8 x 4 cm.

69818 | WOK-PANNA

Djtpa Wok-grillpannan frd Broil King® er gaedasmio sem
hefir atvinnumannum og han er Ur 1,2 mm rydfriu stdli.
Ovenju rimgdd honnunin steekkar eldunarfltinn og dypt
pénnunnar gerir ad verkum ad plass er fyrir allan matinn
sem pu vilt wok-steikja. Stér handfong dr 10 mm rydfriu
stdli og upphleypt got f botninum gera pessa stilhreinu
honnun enn léttari og koma f veg fyrir ad maturinn festist
vi0. 43x25x 9 cm.

69720 | GRILLBAKKI

Grillbakki dr gotudu, rydfriu stali med handfangi og
haekkudum brdnum. Honnun er enn notadrygri og stédugri
en d6ur og audveldar prif. 48 x 29 x 5 cm.

69819 | GRILLBAKKI

Grillbakki dr rydfriu stali og med stérum
handftngum, sléttu yfirbordi og mdrgum
sméagerdum ggtum. Audvelt er ad prifa bak-
kann og hann hentar fullkomlega vid grillun
par sem smdgeru gotin koma { veg fyrir ad
maturinn detti nidur f grillid. 44 x 28 x 11 cm.

69712 | GRILLBAKKI

Grillbakkinn frd Broil King® er gaedasmid sem
heefir atvinnumannum og er dr 1,2 mm rydfriu
stali. Honnun grillbakkans skilar steerri grillfleti
par sem brinir hans halda matnum d sinum
stad. Stor handfong dr 10 mm rydfriu stéli med
prykktu Broil King-merki og upphleypt got f
botninum gera pessa stilhreinu hnnun enn
|éttari og koma f veg fyrir a0 maturinn festist.
47x34%3,5cm.




69470 | FAJITAS-PANNA

Panna r traustu steypujdrni sem haegt er ad nota til ad
steikja fajitas eda annan mat & grillinu. Settinu fylgja bakki ir
bambus og sflikonhlif fyrir handfangid. 44 x20 x 4,5 cm.

69615 | STEYPUJARNSPOTTUR

Steypujdrnspottur med loki sem var fyrst hugsadur til ad
geta eldad safarfk rif. bessi Broil King®-grillpottur er med
endingarg6dri, mattri hid og grind sem tryggir ad rifin
séu dvallt boud f qufu. Setjio lauk eda jurtir { pottinn til
a0 beeta enn frekar vid bragdid. Logun pottsins er pannig
a0 hann passar beint d grillgrindurnar eda Flav-R-Wave™-
brag@burstimar { Broil King®-grillum. [ honum er hagt ad
elda 1-4rif samtimis. 48,5 x 19 x 14 cm.

69815 | SETT MED PITSUSTEINI

Pitsusteinninn frd Broil King® er festur f umgj6rd dr 1,2
mm rydfriu stali sem & er handfang r 10 mm rydfriu
stali. Settid inniheldur traustan pitsustein sem polir hradar
hitabreytingar, umgjord med innbyggdum hitameli og
pitsuspada Ur vid. Umgjordin er honnud pannig ad pitsan
renni ekki af steininum pegar spadinn er notadur til ad
flarlegja hana af grillinu. 33 x 1 cm.

69814 | GRILL- OG PITSUSTEINN

Grill- og pitsusteinninn er Gr keramikblondu sem hentar afar

vel il baksturs & hdum hita & grillinu. Efnid hrindir frd sér raka
0g sprungur myndast ekki { pvf vid hdan hita. Steinninn sjal-

fur er mjog pykkur (1,9 cm) og hann dreifir hitanum jafnt

og lokar fyrir beina loga dr grillinu. 38 x 2 cm.

69800 | PITSUSPADI

pad mikilvaegasta af ollu — 4 eftir sjélfu deiginu — er ad vera med
stéra pitsuspada Ur rydfriu stali. Petta geta allir pitsugerdarmeistarar
stadfest. Til ad spara pldss er Broil King®-pitsuspadinn med
handfangi sem haegt er ad fella saman og hann er
brédnaudsynlequr fyrir alla dhugamenn um
pitsugerd. Handfangid er mjikt og bladio sjdlft er
stort og peegilegt { prifum. 65 x 27,5 % 3 cm.

69805 | MEZZALUNA-PITSUSKERI

Mezzaluna pyodir,,hélfmdni’, sem er g6d

Iysing & pessum fagmannlega pitsuskera. Pegar
halfmanabladinu er velt yfir pitsuna er dleggid
kyrrt & sinum stad og jafn prystingurinn gerir allan
skurdinn ndkvaemari. 12x 39 x 2,5 cm.

69824 | JOLNOTA STANDUR

FiéInota standur dr rydfriu stali fyrir bakstur, pftsur,

til ad qufusjoda grenmeti ea skelfisk, grilla kjukling
0.5.frv. FjdInota grilldhald sem bydur upp & endalausa
moquleika. 32 x 7,5 cm.

Broil King.
STEIKARPLATA

Tvofold steikarplata Ur steypujarni med punnri postulinshad.
Notud { stadinn fyrir hluta grillgrindarinnar.

PORTA CHEF 320 OG GEM 320, 340
34x26x2cm

IMPERIAL- OG REGAL-LINURNAR
49 x30x2cm

CROWN- OG BARON-LINURNAR
38x28x2cm
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69132 | KJUKLINGASTANDUR

Kjuklingastandur er ein allra besta lausnin til ad elda kjikling &
grillinu! Standur dr rydfriu stali sem rdmar flestar steerdir kjiklinga
dsamt bjordds og panna med Broil King®-merkinu prykktu f
botninn. Hitamaelir med sflikonkanti, sérstilltur fyrir fuglakjt,
fylgirmed. 23 x 19.x 5,5 cm.

64152 | GRILLSTANDUR

Grillstandur dr rydfriu stdli par sem hengja md kjiklingabita
til a0 peir snerti ekki grillfltinn. bannig er haegt ad grilla
kjiklingabitana an pess ad peir festist & grillgrindunum og
bakkinn lokar fyrir beina loga. 40 x 18 x 42 cm.

62602 | STANDUR FYRIR RIF OG STEIKUR

Pessi fagmannlegi Broil King®-standur fyrir rif og steikur :
rmar allt ad fimm rifjastykki og snjoll honnunin bydur £~
einnig upp 4 ad effi hluti standsins sé notadur fyrir steerri
steikur. Standurinn er Gr 10 mm endingargddu, rydfriu
stdli og hann er med storum handféngum sem audvelda
pér ad feera hann til 4 grillinu. 38,5x 22 x 9,5 cm.

64233 | FJOLNOTA STANDUR/GRILLSPJOTASETT

Pennan stand Ur rydfriu stali med sex tvofoldum
steikarteinum er hagt ad nota med afar
fiolbreyttum haetti. Hann hentar frébaerlega fyrir
steikur, fuglakjot, grillspjot og rif. [ honum er haegt
a0 grilla allt ad sexrif. 39x 29 x 9 cm.

69155 | GRILLSTANDUR FYRIR CHILI-PIPAR

Pessi Broil King®-grillstandur tr rydfriu stéli er med innbyggda
nedri hitahlif sem gerir pér kleift ad grilla chili-piparinn &n
bess ad brenna hann. Med gétum af tveimur 6likum steeréum
geturdu grillad jalapefio-pipar og adrar minni chili-tequndir.
Med tveimur rodum er haegt ad grilla allt ad 14 stykki af
chili-pipar f einu og 6flug 10 mm handfng og pykkir 1,2 mm
bakkarnir tryggja badi geedi og afkdst. 38,5 x 9 x 8,5 cm.
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62479 | HAMBORGARASETT

Hamborgarasett med pressu og hamborgaragrind hentar
frdbzerlega til ad gera sina eigin hamborgara, heima vid eda f
sumarbstadnum. Med hamborgarapressunni er audvelt ad gera
tvo hamborgara { einu og med grindinni (sem ekkert festist d)
geturdu grillad allt ad sex hamborgara. 44 x 22 x 8,5 cm.

69160 | STEIKARPLATA UR KOLSTALI

Steikarplata Ur kolstali heldur hitanum og dreifir
honum jafnt, betur en nokkud annad efni. bessi
bungavigtarplata” fullkomnar fylgihlutasafnio dr
steypujarni og er hinn eini rétti fylgihlutur til ad brana
steikur, fisk, girnilega hamborgara og steikja lauk. 29,5
x34,5x1,5 .

68425 | SKURDARBRETTI UR SEDRUSVID

Petta skurdarbretti ré Broil King® dr 100% sedrusvidi er
med einkar stérum skurdarfleti og djdpum raufum
0q hentar pvi afar vel fyrir steerri kjdtstykki. Og
einn staersti kosturinn er & ad skurBarbrettid er
h&gt ad setja { upppvottavél. 50 x 28 x 4 cm.

63290 | GRILLPLANKAR UR HLYN

Grillplankar tr 100% ndtttrulegum hiyn fré Kanada, tveir
pakka. 38 x 19 Tcm.

63280 | GRILLPLANKAR UR SEDRUSVID

Grillplankar dr 100% ndttdrulegum sedrusvid frd Kanada,
tveir i pakka. 38 x 19 T cm.

60190 | PREMIUM-REYKBOX

Ldgun pessa Broil King®-reykbox tr rydfriu stéli er honnud
fyrir stdlburstimar & Flav-R-Wave™. betta vandada reykbox
er venjulegt fyrir margar sakir, ekki sist fyrir holfin tvo sem
tvofalda kraftinn f reykingunni og innbyggdu loftopin floki 4
hjorum. Pad er jafnvel haegt ad nota med vokva ef dskad er
eftir sérlega hau rakastigi, eda med baedi spdni og vokva, en
st blanda bydur upp 4 dendanlega fidlbreytni { grillbragdi.
35x 11 x4 cm.




REYKSPONN

BragBbaettu grillmatinn med ndttlrulegu

reykbragoi. Préfadu spéninn med nautakjoti, .

svinakjoti, fuglakjoti og fiski. bessar spénate-

qundir gefa mikid bragd og fast { mdrgum S

6likum bragdtegundum. Notid reykbox eda 63215
leggid spéninn beint & vidarkolin.
63220
63230

Up.b. kg, 23,5% 17 x 10 cm.

63255 | VIDARFLISAR UR ROMMTUNNU

Eikarbitar Gr gémlum vin- eda rommtunnum sem
notadar hafa verid fyrir sum af bestu vinunum sem
framleidd eru f Kanada/Bandarikjunum eda fyrir
karabiskt romm. Vegna pess hve lengi vinid hefur
legi { tunnunum verdur reykbragdid engu likt.
U.p.b. Tkg, 17x10,5x 23 cm.

60975 | GRILLSVUNTA

Svunta (r sama efni og Premium-grillyfirbreidslan
okkar. Med vasum fyrir hitamaeli, drykki og dhold
og med stillanlequ bandi og hndppum ad aftan.
Upptakari fylgir med.

LxBxH:79x68x0,1cm.

60940 | UDABRUSI

QuickMist er fjéInota tdabrsi fyrir jurtaoliu,
an drifgass. Notadur til ad (da & matinn eda
grillgrindurnar. 6 x 5,5 x 23 cm.

61138 | LITLIR HITAMZLAR

Sett med fjorum litlum hitamaelum med sflikonkanti, sem
gerir ad verkum ad audvelt er ad taka meelana dr matnum
aqgrillinu. Tveir raudir hitameelar eru stilltir fyrir fuglakjot og
tveir svartir hitamaelar eru stilltir fyrir nautakjot. Sérstakur
Broil King®-standur fylgir med. 6,5x5,5x9 cm.

60528 | GRILLHANSKAR

Grillhanskar tr sterku ledri med mijkri fdringu
0g Broil King®-merkinu. bessir ldxushanskar

vernda jafnvel dInlidina og verda fallegri med meiri
notkun. 18 x5x38 cm.

60974 | GRILLHANSKI

Grillhanski med fimm fingrum og mynstri
sem gefur gott grip og aukna fingrafimi.
Pessi sveigjanlegi og hitapolni hanski er
6émissandi fyrir grillmeistarann. Ein steerd
fyrir alla og létt ad prifa.

60745 | GRINDAHALDARI

Grindahaldari dr rydfriu stdli med handfangi dr hitapolnu
hardplasti sem lyftir steyptum og rydfrium grillgrindum { ’
Broil King®-grilli & einfaldan hétt med tveimur mismunandi

raufum. Passar einnig fyrir véru nr. 69722/69822.

/ .,

50936 | Q-LITE™

LED-1j6sid Broil King® Q-Lite™ er med haus sem »
snyst 1 360°. Sjalft [j6sid er haegt ad stilla baedi upp 4 ,,‘,’a
vi0 0g nidur 4 vid; pad er fest & handfang loksins og '
getur Iyst upp allan grillfltinn. bessi trausta smidi
erendingargd og vedurheld, en ljésinu fylgja fiérar
6likar festingar, fimm 6flugar diéour og rafhlodur.
17,5%3,5x30 cm.

60523 | GRILLTEINASETT

Alhlida grillteinasett sem inniheldur métor med straumbreyti, spjot, 6fluga grillgaffla, motveegi og
alhlioa festingar fyrir Broil King®-grill med premur eda fiérum brennurum. Haegt er ad lengja spjétio

um 15 cm ef porf krefur. 220V ESB-tengi. 85 x 10 x 13 cm.
iy
—l i

i

W
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TAKTU REYKOFNINN MED HEIM
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KEG

Njottu sannkalladrar matargledi med ekta grillbragdi. Broil King Keg® er
einkaleyfisvarid og hugvitssamlegt kola- og reykgrill sem er buid mérgum
kostum f samanburdi vid hefdbundin kolagrill og dnnur kamado-grill.
Olikt flestum keramikgrillum f kamado-Utfeerslu er Keg med tvéfaldar
stalhlidar og gaedaeinangrun a milli peirra. Haproud teeknileg hdnnun og
framleidsla tryggir ad hitinn helst stddugur og jafn pegar elda & vid lagan
hita f langan tima.

SVONA VIRKAR PETTA

Einstok ldgum Keg er sérhdnnud fyrir grillun med varmajoéfnun og veg-
girnir eru med tvofaldri einangrun, sem tryggir afburda hitaeinangrun.

REYKOFNAR

Broil King® kynnir med stolti nyja linu af framurskarandi reykofnum sem
ganga fyrir gasi eda kolum. Broil King® Smoke™-reykofninn er hannadur
til ad gefa matnum ljuffengt Smoke™-reykjarbragd. Hvert smaatridi hefur
verid hannad af ndkvaemni og natnin sést hvar sem litid er { reykofninum.
Broil King® sameinar endingargdda honnun, fallegt Utlit og einstaka
fidlbreytni vid eldun. G6dur matur, gott bragd og gaman ad grilla { hvert
einasta sinn!

GRILL MEP REYKHOLFI

Broil King® Smoke minnir & sigilt BBQ-grill { sudurrikjum
Bandarikjanna en er jafn audvelt { notkun og gasgrillin fra
Broil King®. Rétt eins og adrir reykofnar fra Broil King® uppfyllir
reykholfid strongustu gaedakrofur. Stort hélhd gefur gott
rymi fyrir langa eldun vid ldgan hita eda til ad grilla med
kolum vid haan hita 4 sama tima og hlidarhélhd gefur ekta
omotstaedilegt reykjarbragd. Nyja Smoke™-grillid med
reykholfi er fullkomin vidbot, baedi vid Broil King®-fjolskylduna
0g pina eigin fjolskyldu.
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Broil King.

-
GRILLURVAL Framleidd Ur hagaedastali fra Nordur-Ameriku

2,7 kW hagaeda hlidarbrennari ur steypujarni

Premium-grillteinasett

fylgir med

957883SE
Uppsett steerd
L:193 D: 63 H:125

IMPERIAL™ XLS

17,6 kW brennarakerfi dr rydfriu stdli

2,7 kW hdgeeda hlidarbrennari dr steypujami
4,4 kW aftari grillteinshrennari dr rydfriu stali
Premium-grillteinasett fylgir med \
Sex einkaleyfisvardir Dual-Tube™-brennarar dr rydfriu stali

Tvo adskilin grillrymi

Alls 6452 cm? grillflitur med tveimur postulinshtdudum efri grindum
Hag0a tveqgja hlida grillgrindur, steyptar Gr rydfriu stali
Flav-R-Wave™-grillkerfi dr rydfriu stali

Linear-Flow™-lokar med 180" Sensi-Touch™-styringu

Deluxe Accu-Temp™-hitamaelir

’! i
Rafstyrdur Sure-Lite™-kveikibtinadur '3\ - /
Lok (ir rydfriu stali med hlioum dr steyptu ali \ & /
Grillkassi tr rydfriu stali med hlidum r steyptu 4li h
Innbyggd lysing f grillrymi

Stjornbord med upplystum rofa og kveikihnappi fyrir grillun allt 4rid
Sterkbyggd hjol sem sndast og lesast

Rumgddar skuffur og skapur ur rydfriu stéli

fyrir geymslu

Level Q™-hadarstilling & fremri hjdlum

Broil King® Premium-yfirbreidsla #68490 (seld sérstaklega)

GRILLFLOTUR

64 cm 31,66 cm

Grillgrindur steyptar tr

LiFiED - tryggja frabzera hitaeina g henta
LIFETIME WARRANTY ¢ einstal Il ad b ¢ hratt og
ON COOK BOX <@ ¢ st ekki.
1 WVIYEARBFAYEAR : * annarri hlidinni eru hvassar branir til ad
PWARRANTYEIWA R & &Yl mynda fullkomn lirendur en hinum

48 cm

ON BURNER ON PARTS & PAINT 2 N z r jotsafinn safnast
Audvelt ad

Grillgrindur steyptar ar rydfriu stali

IMPERIAL™ XLS
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957283SE
Uppsett staerd
1:193 D:63 H: 125

REGAL™ XL SVART

17,6 kW brennarakerfi dr rydfriu stdli

2,7 kW hdgeeda hlidarbrennari r steypujdrni

4,4 kW aftari grillteinsbrennari dr rydfriu stali
Premium-grillteinasett fylgir med

Sex einkaleyfisvardir Dual-Tube™-brennarar dr rydfriu stali
Tvo aoskilin grillrymi

Alls 6,452 con” grillflitur med tveimur postulinshddudum efri grindum

Endingarg6dar tveggja hlida grillgrindur dr steypujami
Flav-R-Wave™-grillkerfi dr rydfriu stli

Linear-Flow™-lokar med 180° Sensi-Touch™-styringu

Deluxe Accu-Temp™-hitameelir

Rafstyrdur Sure-Lite™-kveikibtnadur

Lok med svartri postulinshdoun med hlidum r steyptu dli
Grillkassi Gr rydfriu stali med hlidum dr steyptu dli

Stjornbord med upplystum rofa og kveikihnappi fyrir grillun allt 4rid
Sterkbyggd hjol sem sndiast og lesast

Level Q™-hadarstilling & fremri hjolum

Broil King® Premium-yfirbreidsla #68490 (seld sérstaklega)

64 cm 31,66 cm

48 cm

Tveggja hlida grillgrindur ar steypujarni

REGAL™ XLS

Steypujarnsgrindunum i Broil
o snda. A annarri
r branir til ad

mynda full grillrendur

en hinum megin eru skorur par

sem kjotsafinn safnast fy
gerir kjotid safarikara. M
vidhaldi endast grillgrindurnar

®vilangt.

LIMITED

LIFETIME WARRANTY

ON COOK BOX

A YEAR
A an]

ON PARTS & PAINT

U YEAR

WARRANTY

ON BURNER

Dual-Tube™ -brennararnir

eru hannadir til ad try:

fu stali og peim

a abyrgd.

LAX A PLANKA

Adferd: Grillun & planka
Undirbuningur: 60 minutur

Raudur sedrusvidur er su vidartegund sem er oftast notud fyrir
grillplanka. Ef rétt er ad farid gerir pessi grilladferd laxinn sérlega
gémsaetan og gefur honum sterkan reykjarkeim.

Hraefni:

Laxaflok

Krydd

Olifuolia

Grillplankar Ur sedrusvid

Undirbuningur og matreidsla

Leggid plankann f eina klukkustund.

Athugid! Haegt er ad nota mismunandi vokva, t.d. engiferdl, bjor,
vatn me0 sjavarsalti eda nykreistan sitronusafa til ad lata plankann
drekka f sig bragd. Utkoman verdur mismunandi eftir pvi hvada
bragdefni eru notud.

Pegar plankinn hefur verid tekinn Gr vokvanum er hann perradur
med eldhuspappir og pensladur med dlifuoliu & badum
hlidum. Athugid! Til ad f& margslungnara bragd er haegt ad nota
bragdbeetta oliuoliu.

Penslid laxaflokin med dlifuoliu (venjulegri eda bragdbeettri) og
straid kryddblondu yfir eftir smekk. Leggid laxaflokin & sléttari hlid
plankans. Forhitid grillid & ,MEDIUM/LOW’, setjid plankann med
laxinum 4 grillid og lokid grillinu. Grillid 15-20 mindtur.

Athugid! Ef notadur er heill lax lengist grillunartiminn upp { um pad
bil 45-50 minutur.

Athugid hvort laxinn er fulleldadur. Holdi® & ad vera matt og losna
audveldlega sundur undan gaffli. Profid hvort laxinn er tilbdinn
med pvi ad stinga i pykkasta hluta flaksins. Berid laxinn fram 4
greenmetisbedi og dreypid nykreistum sitronu-, liménu- eda
appelsinusafa yfir. Verdi ykkur ad goou!

Athugid! Ef pad kviknar i plankanum medan grillad er skal loka
grillinu og skrufa fyrir brennarana. Adur en plankanum er fleygt
skal lata hann liggja i vatni { svolitla stund til ad tryggja ad oll glod
hafi kulnad.

Haedarstilling - Level
ling & hjéolum

ettar & fremri

s. beer gera pér

ing®-grillid pitt af

pannig S rétt, jafnvel pott
undirlagio sé
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GRILLFLOTUR

49 cm

49cm

Grillgrindur Ur ry&friu stali

REGAL™ 490

Grillgrindur ar rydfriu stali

REGAL™ 590

- Sizzle Magazine

LIMITED

LIFETIME WARRANTY

ON COOK BOX

L] YEARBFA YEAR
EZYIINES K2R

ON PARTS & PAINT

ON BURNER




Grillgrindur ur rydfriu stali

grillgrindurn

958343SE 3
Uppsett sterd <.
L:160 D: 65 H: 124 o

<4
REGAL™ S590 PRO g

16 kW brennarakerfi Gr rydfriu stdli

2,7 kW hdgada hlidarbrennari r steypujami

4,4 kW aftari grillteinsbrennari r rydfriu stdli
Premium-grillteinasett fylgir med

Fimm einkaleyfisvardir Dual-Tube™-brennarar Ur rydfriu stali
Alls 5645 cm? grillflotur med postulinshtdadri efri grind
Endingarg6dar 9 mm grillgrindur r ryofriu stali
Flav-R-Wave™-grillkerfi tr rydfriu stdli
Linear-Flow™-lokar med 180° Sensi-Touch™-styringu
Deluxe Accu-Temp™-hitameelir

Rafstyrour Sure-Lite™-kveikibtnadur

Lok dr rydfriu stali med hlioum dr steyptu li

Grillkassi dr rydfriu stdli med hlioum dr steyptu dli

Stjérnbord med upplystum rofa og kveikihnappi fyrir grillun
alltdrio

Sterkbygg0 hjél sem sndast og leesast
Level Q™-haedarstilling & fremri hjélum

Broil King® Premium-yfirbreidsla #68492 (seld sérstaklega)

956343 SE
Uppsett sterd
L: 141 B: 65 H: 124

REGAL™ S490 PRO

13,2 kW brennarakerfi dr rydfriu stali

2,7 kW hdgaeda hlidarbrennari dr steypujdrni

4.4 kW aftari grillteinsbrennari dr rydfriu stdli
Premium-grillteinasett fylgir med

Fjérir einkaleyfisvardir Dual-Tube™-brennarar Gr rydfriu stdli
Alls 4 484 cm? grillflotur med postulinshtdadri efri grind
Endingargddar 9 mm grillgrindur dr rydfriu stdli
Flav-R-Wave™-grillkerfi dr ry0friu stali
Linear-Flow™-lokar med 180° Sensi-Touch™-styringu
Deluxe Accu-Temp™-hitamelir

Rafstyrour Sure-Lite™-kveikibtnadur

Rydfri handféing

Grillrymi dr rydfriu stali med hlioum dr steyptu dli
Hlidarbord dr rydfriu stéli med kryddhillum r steyptu dli
Lok dr rydfriu stali med hlidum dr steyptu li

Skdpur med hurbum dr rydfriu stdli

Stjérnbord med upplystum rofa og kveikihnappi fyrir grillun allt 4rid

Sterkbyggd hjél sem sniast og lesast
Level Q™-hadarstilling & fremri hjdlum

Broil King® Premium-yfirbreidsla #68491 (seld sérstaklega)

fra Broi\

sem tryggja

inangrun og Iangd

audvelt ad bm’fa.

meyrt og sa

Premium-grillteinasett
fylgir med Sterkt qnlls pjét og
3li. Teinninn

GIRNILEG GRILLSPJOT

Adferd: Bein grillun
Undirbuningur: 15 mindtur

Getur pad ordid einfaldara? Notid tilbuna grillsésu og italska
salatsésu og baetid vid nokkrum vidbdtarhraefnum til ad Utbua
frabaeran kryddlog med frisklegu bragdi.

Hraefni:

750 g grisalund, skorin f teninga 1 dds ananassneidar

Y tsk tabasco-sésa 1 tsk sitrénusafi

% dI itolsk salatsdsa 3 msk hunang

V2 raud paprika, skorin f bita 1% dl grillsésa

Y5 graen paprika, skorin i bita
Undirbuningur og matreidsla

Blandid grillsésu, salatsésu, hunangi, sitrénusafa og tabascosésu
saman { storri skal. Latid blandast vel. Setjid grisalundina saman
vid og latid standa i 1 klukkustund vid stofuhita eda allt ad
solarhring  keeliskap.

Geymid kryddloginn. Lati® voékvann renna af ananasnum
og skerid hann i bita. braedid kjot, papriku og ananasbita til
skiptis upp & grillspjot. Grillid spjotin vid ,MEDIUM"- LOW" | 4-6
minutur & hvorri hlid (snuid einu sinni). Penslid grillspjétin med
kryddleginum pegar 3 minutur eru eftir af grilltimanum.

Med 6fluga
hlidarbrennaranum okkar
getur pu eldad enn fiélbreyttari
yfir r Sfradu fram gomsaett

: \ : ; supur og sésur um leid
og pu grillar.
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Broil King.

GRILLURVAL

Deluxe Accu-Temp™-hitameelir

2,7 kW hlidarbrennari

Premium-grillteinasett
fylgir med

923983 SE
Uppsett sterd
L:160 D: 61 H: 117

BARON™ 590

13,2 kW brennarakerfi dr rydfriu stdli
2,7 kW hlidarbrennari dr dlhddudu stéli
44 kW aftari grillteinsbrennari dr rydfriu st

Premium-grillteinasett fylgir med

Fimm einkaleyfisvardir Dual-Tube™-brennarar r ryofrfu stali NS
Alls 5194 cm? grillflétur med postulinshidadri efri grind
Endingargodar tveggja hlida grillgrindur dr steypujdmi
Flav-R-Wave™-qrillkerfi tr rydfriu stdli
Linear-Flow™-lokar med 180° Sensi-Touch™-styringu
Rafstyrour Sure-Lite™-kveikibinadur

Deluxe Accu-Temp™-hitamaelir

Lok tr postulinshddudu stali med hlidum Ur steyptu dli
Grillrymi r rydfriu stdli med hlidum (r steyptu dli
Stjornbord dr rydfriu stali

Fellibord & hlidum dr rydfriu stdli med snqum fyrir dhold
Sterkbyggd hjol sem sndiast og lesast

Level Q™-hadarstilling & fremri hjolum

Broil King® Premium-yfirbreidsla #68488 (seld sérstaklega)

GRILLFLOTUR
81cm 64 cm 48 cm

LIMITED
LIFETIME WARRANTY
£ € £ ON COOK BOX
: ’ : (] YEARBPA YEAR
| WARRANTVYEWARRANT Y]
ON BURNER ON PARTS & PAINT

Tveggja hlida grillgrindur Ur steypujarni Tveggja hlida grillgrindur dr steypujarni Tveggja hlida grillgrindur ur steypujarmi
BARON™ 590 BARON™490 / 440 BARON™ 340/ 320
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922983 SE /922963 SE
Uppsett sterd
L:142 D: 61 H: 117

BARON™ 490 / 440

11,4 kW brennarakerfi dr rydfriu stali
2,7 kW hlidarbrennari dr alhigudu stali

4.4 kW aftari grillteinsbrennari r rydfriu stdli (adeins { Baron 490) -}

Premium-grillteinasett fylgir med (adeins f Baron 490)
Fjérir einkaleyfisvardir Dual-Tube™-brennarar r rydfriu stdli
Alls 4155 cm? grillflotur med postulinshtdadri efri grind
Endingargodar tveggja hlida grillgrindur dr steypujdrni
Flav-R-Wave™-grillkerfi dr rydfriu stli
Linear-Flow™-lokar med 180° Sensi-Touch™-styringu
Rafstyrour Sure-Lite™-kveikibtnadur

Deluxe Accu-Temp™-hitamelir

Lok tr postulinshddudu stali med hlidum ur steyptu dli
Grillrymi dr rydfriu stali med hlidum dr steyptu dli
Stjornbord dr rydfriu stdli

Fellibord d hlioum dr rydfriu stali med snogum fyrir dhold
Sterkbyggd hjél sem snast og lesast

Level Q™-hadarstilling & fremri hjdlum

Broil King® Premium-yfirbreidsla #68487 (seld sérstaklega)

921963 SE /921953 SE
Uppsett sterd
L:124 D: 61 H: 117

BARON™ 340 / 320

8,8 kW brennarakerfi tr rydfriu stdli

2,7 KW hlidarbrennari dr dlhdoudu stali (adeins fyrir Baron 340)
Prir einkaleyfisvardir Dual-Tube™-brennarar dr rydfriu stali
Alls 2 839 cm? grillflotur med postulinshtdadri efri grind
Endingarg6oar tveggja hlida grillgrindur dr steypujarni
Flav-R-Wave™-qrillkerfi Ur rydfriu stdli
Linear-Flow™-lokar med 180° Sensi-Touch™-styringu
Rafstyrour Sure-Lite™-kveikibtnadur

Deluxe Accu-Temp™-hitamaelir

Lok tr postulinshddudu stali med hlidum dr steyptu dli
Grillrymi dr rydfriu stdli med hlidum (r steyptu dli
Stjérbord dr rydfriu stali

Fellibord d hlioum dr rydfriu stdli med snogum fyrir dhold
Sterkbyggd hjél sem snuiast og lesast

Level Q™-haedarstilling & fremri hjélum

Broil King® Premium-yfirbreidsla #68470 (seld sérstaklega)

Aftari grillteinsbrennarinn

/friu stali og er med
kvordudum gétum me
ned fr

jofnu milli
te

alltaf géour.

Med 6fluga

GLOPBORGARAR

Adferd: Bein grillun
Undirbdningur: 10 mindtur
Hraefni:

1 kg magurt nautahakk

2 hvitlauksgeirar, finsaxadir

2 dl Cheddar-ostur, medalsterkur
1 tsk salt

3/4 dl kériander, saxadur

2 jalapeno-aldin, smétt skorin

1 tsk limoénusafi

8 hamborgarabraud

Undirbdningur og matreidsla

Blandid nautahakkinu varlega saman vid kryddid (notid
fingurgémana) og ostinn i storri skal. Métid 8 borgara.

Forhitid grillid & ,MEDIUM/HIGHT" og penslid eda Udaid
grindurnar med jurtaoliu. Setjid borgarana a grillid og steikid
pé i 2 mindtur & hvorri hlid. Laekkid hitann 1,LOW” og steikid
borgarana i 2 minutur i vidbot & hvorri hlid. Borgararnir eiga ad
vera fulleldadir en po safarikir.

Setjid braudin & grillid pegar pad eru 2 mindtur eftir af
grilltimanum og léttgrillid pau.

ujarnsgrindunum i Broil
er haegt ad snua. A annarri
hlidinni eru hvassar brdnir til ad

hlidarbrennaranum okkar

getur pu eldad enn fi6lbre

maltic

gor t

me ur og sésur um leid

og pu grillar.

®vilangt.
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GRILLFLOTUR

81 cm

1] YEAR
Cwasran]

COOKBOX

CHYEAR @A YEAR
NI XYY

ON BURNER

ON PARTS & PAINT
Grillgrindur Ur steypujarni

Grillgrindur ar steypujarni
CROWN™ 590 CROWN™ 490
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983183 SE
Uppsett steerd
L:150 D: 58 H:117

CROWN™ 590

13,2 kW brennarakerfi dr rydfriu stali
2,7 kW hlidarbrennari Ur dlhdduou stali
4,4 kW aftari grillteinsbrennari Ur rydfriu stali
Premium-grillteinasett fylgir med
Grillgrindur tr steypujami

Fimm brennarar dr rydfriu stali

Alls 5194 cm? grillfltur med postulinshidadri efri grind
Flav-R-Wave™-grillkerfi tr rydfriu stli
Linear-Flow™-lokar

Rafstyrour Sure-Lite™-kveikibtnadur

Deluxe Accu-Temp™-hitamalir

Lok tr postulinshddudu stali med hlioum r steyptu dli
Grillrymi dr rydfriu stali med hlioum dr steyptu dli
Stjérnbord og framhlidar hlidarbords Ur rydfriu stali
Duftlakkad hlidarbord

Skdpur og botn med duftlékkudum hurdum
Sterkbygg0 hjél sem sniast og laesast

Skdpur med hurdum dr duftlokkudu stali

Broil King® Premium-yfirbreidsla #68488 (seld sérstaklega)

982183 SE
Uppsett sterd
L: 135 D: 58 H: 117

CROWN™ 490

11,4 kW brennarakerfi dr rydfriu stdli

2,7 KW hlidarbrennari dr alhddudu stali

4.4 kW aftari grillteinshrennari dr rydfriu stdli
Premium-grillteinasett fylgir med

Grillgrindur dr steypujdrni

Fjérir brennarar tr rydfriu stdli

Alls 4155 cm2 grillflétur med postulinshtdadri efri grind
Flav-R-Wave™-grillkerfi dr rydfriu stdli
Linear-Flow™-lokar

Rafstyrour Sure-Lite™-kveikibtnadur

Deluxe Accu-Temp™-hitamelir

Lok dr postulinshdoudu stdli med hlidum dr steyptu dli
Grillrymi dr rydfriu stali med hlioum dr steyptu dli
Stjornbord og framhlidar hlidarbords tr rydfriu stdli
Duftlakkad hlidarbord

Skdpur og botn med duftlskkudum huroum
Sterkbyggd hjol sem sndast og lesast

Skdpur med hurbum dr duftlokkudu stali

Broil King® Premium-yfirbreidsla #68487 (seld sérstaklega)

,,BJ ORDOSARKJUKLINGUR®

Adferd: Obein grillun

Undirbudningur: 10 mindtur

Gufan af bjérnum gerir kjotid mjog meyrt og hér grillhiti gerir
haminn stokkan og ljuffengan. Kjuklingurinn verdur fullkominn
i hvert skipti. Hollrdd: Geetid pess ad fuglinn standi tryggilega a
dosinni 4dur en grillinu er lokad, annars getur hann olti® um koll
og allur bjérinn runnid Ur désinni. Pegar kjuklingurinn er tilbdinn er
hann tekinn af grillinu med grillhdnskum og pé parf ad geeta pess
ad vokvinn  désinni renni ekki Ur henni, pvi hann getur verid mjog
heitur. Leyfid kjotinu ad hvila { 10 minutur &8ur en pad er skorid.

Hraefni:
1 heill kjiklingur (u.p.b. 1,8-2kg)
1bjordés (33 cl)

3 matskeidar af uppahalds
purrkryddblondunni ykkar

2 msk salt 2 msk jurtaolia

1 tsk nymaladur svartur pipar

Undirbuningur og matreidsla

Snyrtid allan umframham og umframfitu af kjuklingnum og
flarlaegid innyfli. Skolid fuglinn ad utan og innan og perrid med
eldhuspappir. Nuddid kjuklinginn fyrst geetilega med oliu og pvi
naest med salti, pipar og kryddbléndu, jafnt ad innan sem utan.
Setjid til hlidar. Forhitio grillid &, HIGH"

Opnid bjorddsina og hellid helmingnum af bjérnum. Setjid désina
i midjuna & kjuklingastandinum. Haldi® um lzerin & fuglinum og
smeygid honum upp & standinn, yfir désinni.

SI6kkvid & brennaranum 63rum megin & grillinu og stillid
brennarann hinum megin & ,MEDIUM". Setjid kjuklingastandinn
& pa hlidina par sem slokkt er & brennaranum, til ad nota dbeina
grilladferd. Geetid pess ad fuglinn standi tryggilega & standinum
a0ur en grillinu er lokad.

Grillid fuglinn & ,MEDIUM" (6beinum hita) { um pad bil 1 1/4
klukkustund, eda par til bringukjétid naer kjarnhitanum 77°C. [
pykkasta hluta lzerisins aetti kjarnhitinn ad vera 83°C.

Notid ofnhanska til ad lyfta kjuklingnum geetilega af grillinu. Leyfid
kjotinu ad hvila { 10 mindtur 4dur en pad er skorid. Gaetid pess ad
vokvinn { désinni renni ekki Ur henni, pvi hann getur verid mjog
heitur. Skerid kjuklinginn og berid hann strax fram.

Aftarl grllltelnsbrennarlnn

Premlum grllltelnasett fylglr

safarikt.

hér og pannig
og endanlegur drangur verdur
alltaf godur.
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Broil King.

GRILLURVAL

2,7 kW hlidarbrennari

982263SE
Uppsett sterd
L:143 D:58 H:117

CROWN™ CART 430

11,4 kW brennarakerfi dr rydfriu stali

2,7 kW hlidarbrennari dr alhddudu stali

Grillgrindur tr steypujami

Fjorir brennarar tr rydfriu stdli

Alls 4155 cm? grillflétur med postulinshiidadri efri grind
Flav-R-Wave™-qgrillkerfi tr rydfriu stdli
Linear-Flow™-lokar

Rafstyrour Sure-Lite™-kveikibunadur
Accu-Temp™-hitameelir

Lok tr postulinshddudu stali med hlidum dr steyptu dli
Grillrymi dr rydfriu stali med hlioum dr steyptu dli
Stjérnbord og framhlidar hlidarbords tr rydfriu stali
Hlidarbord og opinn vagn med frampili tr duftlokkudu stdli

15 cm hjol Gr métudu plasti

Broil King® Premium-yfirbreidsla #68487 (seld sérstaklega)

Deluxe Accu-Temp™-hitamaelir

Grillgrindur ur

steypujarni

GRILLFLOTUR
65.2cm 48.58cm

1] YEAR

£ c [ WARRANTY]

#_ ; COOKBOX
3 N SN YEARBWA YEAR
mm ON PARTS & PAINT

Grillgrindur dr steypujarni Grillgrindur Ur steypujarni
CROWN™430/ 410 CROWN™ 330/ 310
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982253 SE
Uppsett sterd
L:135 D:58 H: 117

CROWN™ CART 410

11,4 KW brennarakerfi dr rydfriu stdli

Grillgrindur dr steypujdrni

Fj6rir brennarar dr rydfriu stali

Alls 4155 cm? grillflatur med postulinshtdadri efri grind
Flav-R-Wave™-grillkerfi dr ry0friu stali
Linear-Flow™-lokar

Rafstyrour Sure-Lite™-kveikibtnadur
Accu-Temp™-hitameelir

Lok r postulinshdoudu stali med hlidum dr steyptu dli
Grillrymi r rydfriu stdli med hlidum (r steyptu dli
Stjérbord og framhlidar hlidarbords dr rydfriu stali
Hlidarbord og opinn vagn med frampili dr duftlokkudu stali
15 cm hjél r métudu plasti

Broil King® Premium-yfirbreidsla #68487 (seld sérstaklega)

981263 SE / 981253SE
Uppsett sterd
L: 125 D: 56 H: 117

CROWN™ CART 330/310

8,8 kW brennarakerfi tr rydfriu stdli

2,7 kW hliarbrennari dr alhoudu stdli (adeins fyrir Baron 330)
Grillgrindur tr steypujami

Prir brennarar Gr rydfriu stdli

Alls 2839 cm? grillflétur med postulinshidadri efri grind
Flav-R-Wave™-grillkerfi tr rydfriu stdli
Linear-Flow™-lokar

Rafstyrour Sure-Lite™-kveikibtnadur
Accu-Temp™-hitameelir

Lok dr postulinshddudu stali med hlidum dr steyptu dli
Grillrgmi r rydfriu stdli med hlidum (r steyptu dli
Stjérbord og framhlidar hlidarbords r rydfriu stali
Hlidarbord og opinn vagn med frampili tr duftlokkudu stdli

15 cm hjol Gr métudu plasti

Broil King® Premium-yfirbreidsla #68470 (seld sérstaklega)

Med Sure Lite

o "N
S . =N TR \
. 68425 SKURDARBRETTI UR SEDRUSVIDI

- T “’
Fa «.\‘!

NAUTALUNDIN HENNAR MOMMU

Hraefni:

2.7 kg nautalund, 10-15 cm { pvermal
2 tsk sinnepsduft

2,5 dl fronsk salatsésa

Undirbuningur og matreidsla

Skolid nautalundina og perrid hana 12-24 klukkustundum
fyrir matreidslu. Straid sinnepsdufti yfir og penslid allt kjotio vel
med franskri salatsdsu. Leggid kjotid i glerfat, pekid vel med
plastfilmu og 1atid standa i keeliskap. Takid kjotid ur keeli til ad
pad geti ndd stofuhita 4 medan grillid er undirbuid.

Forhitid grillid  10-15 mindtur & ,HIGH". Notid beina grillun.
Laekkid hitann i, MEDIUM". Penslid grindina med olifuoliu.

Setjid nautalundina beint & grillid  30°-45° horni i 20 minu-
tur og feerid pad til um pridjung af hring @ 6 og 1/2 minutu
fresti.

Feerid kjotio upp af grillinu og yfir & skurdarbretti. Pekid med
alpappir og leyfid kjotinu ad hvila { 20 minutur.

Setjid lundina aftur & grillgrindina, i petta sinn i 30°
gagnstaedu horni, og grillid & hinni hlidinni. Grillid i 20
minutur  vidbot og feerid lundina til um pridjung af hring &
6 0g 1/2 minutu fresti. (Ausid leginum ur fatinu yfir kj6tio.)

Setjid nautalundina a skurdarbretti og breidid alpappir og
viskastykki yfir til ad halda henni heitri.

Leyfid kjotinu ad hvila 1 10 mindtur adur en pad er skorid.
Berid kjotio med gddu sésu eda kryddsmijori.

Gerid fjolskyldu og vini orblaus af addadun med pessari ein-
foldu og géou uppskrift.

Flav-R-Wave™
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Grillgrindur r steypujarni

GEM™ 340/ 320
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952363SE
Uppsett sterd
L:123 D:54 H:109

GEM™ 340

6,9 kW brennarakerfi Ur rydfriu stdli
2,7 kW hlidarbrennari Ur dlhddudu stali
Grillgrindur Ur steypujami

brir brennarar Ur rydfriu stdli

Alls 2774 cm? grillflétur med postulinshidadri efri grind
Flav-R-Wave™-grillkerfi dr rydfriu stli
Linear-Flow™-lokar

Rafstyrour Sure-Lite™-kveikibtnadur

PREMIUM-GRILLYFIRBREIDSLUR

Accu-Temp™-hitameelir
Broil King® Premium-grillyfirbreidslur eru gerdar ur endingargédu, vatnsheldu

Therma-Cast™ grillrymi (r sterkbyggdu steyptu dli og PVC-plasti med ofnu pdlyesterfodri og loftgstum sem baeta loftflaedid og

lok med innfellingum (r rydfriu stali vinna gegn raka. Yfirbreidslurnar er saumadar med sérstyrktum, blaum

Fellibord & hlisum dr svértu stali med snigum fyrira’htild ,hafnaboltasaumi” og bunar frénskum rennildsi til ad passa sem best utan um
grillid. Audvelt er ad lyfta yfirbreidslunni med traustum gummihandfongum.

Stjornbord og opinn vagn med frampili/hlidum dr Vandadar yfirbreidslur til ad verja vondud grilll

duftlokkudu stali

Handfang med hitapolnu gripi
Vatnshelt PVC-efni (polyvinylklorio) med sterku, ofnu fodri

Ur polyester. Blau, sérstyrktu,hafnaboltasaumarnir” gera
yfirbreidsluna sérlega sterka.

Broil King® Select-yfirbreidsla #67420 (seld sérstaklega)

Franskur rennilds sér til pess ad yfirbreidslan liggur pétt ad
grillinu.

952353SE

Uppsett sterd

L: 115 D: 54 H:109

GEM™ 320 Audvelt er ad lyfta yfirbreidslunni med traustum
gummihandféngum.

6,9 kW brennarakerfi r rydfriu stdli

Grillgrindur tr steypujami

Prir brennarar Gr rydfriu stdli

VERDU GRILLID PITT GEFN

Alls 2774 cm? grillfl6tur med postulinshidadri efri grind VEDRUN OG 6HREININDUM

Flav-R-Wave™-grillkerfi tr rydfriu stali

H ™

Linear-Flow™-lokar ) ) L 67420 68470 68487 68488 68489 68490 68491 68492
. M BT Veldu réttu yﬁrbrelﬁslunafyrlrblttgrlll: Select | Premium Premium Premium Premium Premium Premium Premium

Rafstyrour Sure-Lite™-kveikibtnadur

Accu-Temp™-hitameelir

Therma-Cast™ grillrymi Ur sterkbyggdu steyptu dli og
lok med innfellingum tr rydfriu stdli

Fellibord d hlidum dr svdrtu stali med snogum fyrir dhold

Stjérnbord og opinn vagn med frampili/hlidum dr
duftlokkudu stli

Handfang med hitapolnu gripi

™3

Gem™ 340,

Broil King® Select-yfirbreidsla #67420 (seld sérstaklega)

Langur endingartimi Fj6lmargir
u Ur hdgezeda : Flav-R-Wave™
hlutir ur stali eru '
ir og medhondladir med

Med 6fluga
hlidarbrennaranum okkar

gshud eda duftlakki
prepa idsluferli sem
afburda rydvorn.

og pu grillar.
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Broil King.

FERDAGRILL

952653 SE
Uppsett sterd
L:103 D:52 H:109

PORTA CHEF™ 320

5,25 kW brennarakerfi dr rydfriu stali

Grillgrindur Ur steypujami

Prir brennarar dr rydfriu stdli

Alls 2245 cm? grillflétur med postulinshidadri efri grind
Grillrgmi Ur sterkbyggdu steyptu dli og lok med innfellingum dr rydfriu stali
Traust hlidarbord dr hertu plasti

Rafstyrour Sure-Lite™-kveikibtnadur

Duftlokkud epoxyhud

Flav-R-Wave™-grillkerfi dr rydfriu stali

Linear-Flow™-lokar med 180° Sensi-Touch™-styringu
Accu-Temp™-hitameelir

Feetur med hradtengi sem hagt er ad taka af

Rydvardir sinkhdadir stalhlutar

Broil King® Select-yfirbreidsla #67420 (seld sérstaklega)

902500 SE
Uppsett staerd
L:76 D: 67 H: 66

PORTA CHEF™ 320 CART

Opinn vagn og frampil Ur sérlega sterkbyggou
duftlokkudu stali med 18 cm sprungupolnum hjélum.
Til notkunar med Porta-Chef® 320, fylgir ekki med.

GRILLFLOTUR
46 cm 46 cm
L] YEAR
€ g ON COOK BOX
" - XNYEARIFA YEAR
[WARRANT Y]
ON BURNER ON PARTS & PAINT
Grillgrindur dr steypujarni Grillgrindur ar steypujarni
PORTA-CHEF™ 320 PORTA-CHEF™ 120
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952653 SE
Uppsett sterd
L:109 D:52 H:93

PORTA CHEF™ 120

4.4 kW brennarakerfi r rydfriu stdli

Grillgrindur Ur steypujami

Einn brennari dr rydfriu stdli

Alls 2245 cm? grillflétur med postulinshidadri efti grind
Vandadar burdardlar

Grillrymi dr sterkbyggdu steyptu dli og lok med innfellingum dr
rydfriu stdli

Rafstyrour Sure-Lite™-kveikibtnadur

Duftlokkud epoxyhtd

Flav-R-Wave™-grillkerfi tr rydfriu stdli
Linear-Flow™-lokar med 180° Sensi-Touch™-styringu
Accu-Temp™-hitameelir

Hlidarbord og faetur sem haegt er ad flarlegja
Rydvardir sinkhudadir stalhlutar

Broil King® Select-yfirbreidsla #67420 (seld sérstaklega)

Stjorntaekin
Med Linear-Flow™-lokum med 180°

etur stillt
rdna,
/id ldgan hita 1

lengri tima.

Med Sure-Lite
™-kveikibtinadinum getur pu
slakad a i fullvissu um ad pad

kvikni alltaf & grillinu med einum \
hnappi.

Flav-R-Wave™

Ryofritt stal tryggir frabaere
hitadreifingu, ennarana og
eykur uppgufun vokva sem gera
grillbragdid enn désamlegra.
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URVAL GRILLA / REYKOFNA

Deluxe Accu-Temp™-hitameelir

Hlidarbord sem haegt er ad flarlaegja med

snégum fyrir ahold Sterkbyggd grillgrind

Ur steypujarni

911470
Uppsett sterd
L: 53 (105 med hlidarbordi) D: 70 H: 118

KEG® 5000

Alls 3097 cm? grillflétur med postulinshidadri efri grind
Sterkbygg0 grillgrind dr steypujdrni

Deluxe Accu-Temp™-hitamelir

Auka grillgrindur/efri grind dr kromudu stdli

Efri loki dr steypujarni

Nedri Roto-Draft-loki med dskuskuffu

Tvfold einangrud pil dr stali

Hlidarbord sem heegt er ad flarlaegja med snogum fyrir dhold
Handfang Ur hitapolnu hertu plasti med upptakara

Stifu- og ldsbunadur fyrir lokio

FidInota verkfeeri fylgir

Traustir feetur & hjélum

Rydvario postulinshidad reykingar- og grillrymi

Duftlokkud epoxyhud

Broil King Keg® Premium yfirbreidsla #KA5535 (seld sérstaklega)

GRILLFLOTUR Traustir faetur & hjélum
% IV YEARBFA YEAR

Grillgrindur ar steypujarni

BROIL KING™ KEG 5000
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911050
Uppsett sterd
L:53 D:70 H: 118

KEG® 2000

Alls 1806 cm? grillfltur

Sterkbygqd grillgrind dr steypujami

Deluxe Accu-Temp™-hitamaelir

Nedra loftop Ur rydfriu stali

Efri loki dr steypujdmi

Tvofold einangrud pil dr stali

Stifu- og lasbtnadur fyrir lokio

Handfang r hitapolnu hertu plasti med upptakara

Traustir feetur
Duftlokkud epoxyhtd
Rydvario postulinshidad reykingar- og grillrymi

Broil King Keg® Select-yfirbreidsla #KA5544 (seld sérstaklega)

911500
Uppsett sterd
L:104 D:79 H: 86

KEG® SKAPUR/VAGN

Pessi trausti stalvagn med skdp er med duftlakkadri
epoxyhud til ad lengja endingartimann.

Honum fylgja hjol sem snuast og laesast med Level Q™-

heedarstillingu d fremri hjolum til ad gera Keg®-grillid
stodugra og audveldara f flutningi. Keg® fylgir ekki.

SVONA VIRKAR PETTA

Einstok [ogum Keg er sérhonnud fyrir grillun med
varmajéfnun og veggimir eru med tvofaldri einangrun,
sem tryqgir afburda hitaeinangrun.

KA5555 | QUIK-GRIP™-HANDFANG

Einfold leid til ad feera fylgihluti af grillinu. Haegt ad nota y
med eftirtoldum fylgihlutum: KA5533, KA5541, KA5540,
KAS542, KAS543

KA5540 | FJOLNOTA SETT

Fullkomiti til ad grilla steikur eda fuglakjot. [ settinu
eru dlbakki, rekki og 6 tvfold grillspjét dr rydfriu stali.
Haegt er ad sndia rekkanum vid til ad grilla rif.

KA5541 | SETT ME PITSUSTEINI

Traustur pitsusteinn (35 cm { pvermdl) med hioudu
undirlagi sem hitar steininn med jofnum heetti og
deigid ad sama skapi.

KA5542 | GRILLPANNA UR STEYPUJARNI

Sterk panna dr postulinshddudu steypujarmi med tveimur
6likum hlidum. Onnur hlidin myndar grillrendur en hin
hlidin er slétt.

KA5533 | HITADREIFINGARSETT

Hitadreifingarsettid gefur dbeinan og vaegan hita fyrir
jafna og haega eldun. Einnig er haegt ad nota pad til
a0 baeta vid ymsum gerdum af vokva og vidarspani.
Postulinshidad.

KA5565 | KOLAKARFA

[ pessari kolakdrfu er audvelt a stafla kolunum & réttan
hatt og leikur einn ad kveikja upp f peim.

KA5527 | FJOLNOTA AHALD

FidInota dhald sem haegt er ad nota til ad lyfta og feera
til grillgrindurnar, hreinsa dsku dr grillinu og stilla
loftop og loka.

KA5535 | PREMIUM-YFIRBREI SLA

Yfirbreidslan er dr endingargddu, vatnsheldu PVC-/p6lyes-
terefni og saumud med sérstyrktum, bldum ,hafnaboltasau-
mi”. Hdn er bdin fronskum rennildsi til ad passa sem best.

KA5544 | SELECT YFIRBREI SLA KEG
Gerd (r PEVA-/pdlyesterefni og passar & grill r Keg 2000-Iinunni.

KA5536 | YFIRBREI SLA PREMIUM
KEG SKAPUR/VAGN

Yfirbreidslan er dr endingargddu, vatnsheldu PVC-/
polyesterefni og saumud med sérstyrktum, blaum
hafnaboltasaumi. Han er biin fronskum rennilasi til ad
passa sem best. Passar & Keg uppsett f skdpi/vagni.
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Silikonpakkning og lasakerfi tryggja péttar hurdir
Nedri hurdin gefur adgang ad reykingarbakkanum og vikvabakkanum, sem [dgmarkar reyk- og varmatap Ur reykofninum
Nidurfellanlegi safnbakkinn auveldar medhandlun matar i reykofninum
Tvd hjol 4 afturfétum audvelda tilfeerslu reykofnsins

Tvofalt il dr stdli heldur inni hita og reyk

923613SE
Uppsett sterd
L:56 D:47 H:123

REYKOFN FYRIR GAS

4,4 kW brennarakerfi Ur rydfriu stali

Fjérar feeranlegar 5 mm reykgrindur dr rydfriu stali

Alls 4970 cm? grillflotur med postulinshtdadri efri grind
Ein krémud matarhilla fyrir steikur/rif

Tveir stillanlegir Roto-Draft-lokar tr steyptu dli fyrir ndkveema
hitasgjornun

Rafstyrour Sure-Lite™-kveikibtnadur
Deluxe Accu-Temp™-hitamelir

Vikvabakki og reykingarbakki dr rydfriu stdli
16 kjdtkrokar dr rydfriu stdli

Safnbakki dr rydfriu stali

Fjrir traustir snagar fyrir dhold

Traust handfong

Traust heedarstilling

Duftlokkud epoxyhud

Broil King Smoke™ Select-yfirbreidsla 67240 (seld sérstaklega)

923610
Uppsett sterd
L:56 D:47 H:123

REYKOFN FYRIR KOL

Med vidarkolabakka og ad 60ru leyti sama binadi og gaskndinn
reykofn, ad fratdldu 4,4 kW brennarakerfi dr rydfriu stdli og
rafstyrdan Sure-Lite™-kveikibinad.

Broil King Smoke™ Select-yfirbreidsla 67240 (seld sérstaklega)

REYKINGARFLOTUR
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32cm

COOKBOX ON PARTS & PAINT

[
x4%ﬂﬁ% ) YEAR P YEAR
(i

Reykgrindur ur rydfriu stéli
REYKOFN




Smidadur Ur 2 mm stéli

Stér handfong

Endingargddar tveggja hlida

grillgrindur ur steypujarni

958050
Uppsett sterd
L:84 D:50 H: 105

GRILL MED REYKHOLFI

Endingargddar tveggja hlida grillgrindur dr steypujdrni

Alls 4970 cm? grillflétur med postulinshidadri efri grind
Tveir bakkar fyrir kol og dreifingu reyks

prir stillanlegir Roto-Draft-lokar (r steyptu li fyrir nakveema

hitastjérnun

Deluxe Accu-Temp™-hitamaelir

Stér handfong

Traust framhilla med snégum fyrir dhold

Utdraganlequr dskusafnari { badum grillrymum

Tveir adskildar hlerar til a0 bata & kolum

. 20 cm sérlega sterk hjol og tvaer

Upptakari -
traustar haedarstillingar

20 cm sérlega sterk hjél og tvaer traustar haedarstillingar

Smidadur r 2 mm stdli

Duftlokkud epoxyhtd

Broil King Smoke™ Select-yfirbreidsla 67050 (seld sérstaklega)

GRILLFLOTUR
81.28cm
5 SN YEARRBVA YEAR

Tveggja hlida grillgrindur ur steypujarni
GRILL ME REYKHOLFI
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TAKK FYRIR AP

REYKOFN

MED REYKSPZNI
VERDUR
ARANGURINN
EINSTAKUR
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GERD

A0 nota reyk fra snarkandi vidi til ad bragdbaeta grillmat vid
matreidslu { dag geeti virst ,afturhvarf” en pad er til aldagdomul
hefd innan margra menningarheima fyrir pvi ad nyta sér reyk
til a0 vardveita og undirstrika brag0 af kjoti. Littu & reykingu
sem adra leid til ad krydda uppdahaldsgrillréttina pina. Rétt
eins og vio adrar adferdir til ad bragdbaeta mat er naudsyn-
legt ad nota pessa adferd i réttu samraemi vid bragdaukandi
kryddlegi, kryddjurtir og audvitad kjotid sjalft.

Reyking getur gert matinn gémsaetari, baedi a8 gas- og kola-
grilli, og audvitad lika i sérhaefdari kolareykofnum. Rétt eins
og med krydd gefa mismunandi vidartegundir fra sér mismu-
nandi bragd - allt frd kryddsterku bragdi hikkoriuvidar til szets
epla- og kirsuberjakeims. Ef pu hefur aldrei 4dur reykt mat
skaltu ekki feerast of mikid i fang — byrjadu 4 ad nota litid af
spaeni (um pad bil 1 dl), leggdu hann i bleyti i minnst halftima
og settu hann sidan i reykbox Ur rydfriu stéli eda steypujarni.
Reykboxid beinir loftflaedinu pannig ad reykahrifin verdi sem
best og lokar 6skuna inni, sem tryggir ad grillid helst hreint.
Gott er ad byrja a spaeni sem gefur mildan keim, svo sem
epla- eda kirsuberjavioi.

Ur reyknum { eldinn? Pad er afar mikilveegt a® pad kvikni ekki
i spaeeninum — reykur af brennandi spaeni er mjog sterkur og
sur og gefur matnum vont bragd. Ef hitinn er haekkadur mjog
bratt getur pad einnig haft dhrif & matreidsluna i heild.

Pad er mjog mikilveegt ad leggja spéninn i bleyti og fylgjast
vel med hitastiginu f grillinu, sérstaklega pegar notad er
gasgarill. Til ad vidhalda rétta hitastiginu og rétta reykkeim-
num er mikilvaegast ad stjérna loftflaedinu — og pad verdur
audveldara med aukinni reynslu.

Pegar pér finnst pu hafa fundid rétta magnid af spaeni til ad
nd fram reykbragdinu sem pér likar best er upplagt ad gera
tilraunir med mismunandi spzeni, eda jafnvel blanda saman
mismunandi gerdum. Margir heimsfraegir grillstadir nota
blondu af mismunandi spaeni — profadu til deemis eplavid og
hikkorfuvid eda kirsuberjavid og raudol til ad na fram alvoru
,seetu og reyklitu” bragdi.

Vidarflisar eru frdbaer viobot & kolagrillid pegar grilla & heegt
& 1dbngum tima - stoérar flisar dr lauftrjdm halda gléd og reyk
lengur og henta pvi vel til notkunar med stérum grillkolamo-
lum pegar pu vilt tofra fram ekta,southern barbecue”-rétti.

BRAGD FRABZRT FYRIR

Mesquite-vidur Sterkt reykjar- og kryddbragd  Nautakjot, svinakjot

Hikkoriuvidur Sterkt reykjorbragd Ncutakjot, lambakjot, svinakjot
Viskikryddadur spénn  Kryddad reykjorbragd Svinakjot, fuglakjot, nautakjot
Hlynur Scett reykjarbragd Svinakjot, fuglakjot

Pekanvidur Bragdmikid med fyllingu Svinakjot, fuglakjot, lambakijot
Kirsuberjavidur Scett reykjarbragd Svinakjot, fuglakjot

Eplavidur Scett reykjarbragd Svinakjot, fuglakjot, skelfiskur, ostur
Rauddlur Milt reykjarbragd Lambakjot, svinakjot

Sedrusvidur Milt, kryddad reykjarbragd Skelfiskur, ostur



-~
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N KRYDDLOGUR &

L

EINFALDAR LEIDBEININGAR
FYRIR KRYDDLOG

Hraefni Deemi

Lambakjot, nautakjot og svinakjot Kjot i minni bitum, kotelettur, saxad kjot

Heilar steikur

A

2—4 Klukkustundir

Marineringartimi

4-6 klukkustundir (eda yfir nott)

Fuglakjot Lundir, veengir, kjiklingaleggir, kjiklingabitar

Heill fugl

2—4 Klukkustundir

4-6 klukkustundir (eda yfir nott)

Skelfiskur Raekjur og smokkfiskur 1-2 klukkustundir

Kryddlogur er frabaer leid til ad téfra fram spennandi og
bragdmikla rétti. Kryddlégur er lika notadur til ad gera sei-
gari kjotstykki meyrari og safarikari. Kryddlégur inniheldur
yfirleitt ekki bara kryddjurtir, bragdauka, oliu og pburrkrydd
heldur einnig hraefni med syru, svo sem sitrénusafa, vin
eda edik. Pad er syran sem gerir kjo6tid meyrt, og samh-

lida pvi myndar stira bragdid gott métveegi vid ssetari eda
kryddadri hrdefnin i kryddleginum. Kryddlégur gerir ekki
adeins matinn gémsaeetari — rannsoknir hafa synt fram 4 ad
kryddlégur gagnast lika & annan hatt!

OLIUR

Olian fkryddleginum studlar ad vardveislu néttdrulegra bragdefna og hindrar um leid ad matvaelin
borni. Margar gerdir af oliu gefa einnig gott bragd. Oliur sem gott er ad nota f kryddldg eru t.d.
sesamolia, jardhnetuolia og bragdbettar oliur (t.d. chiliolfa).

SYRA

Hrdefni med mikilli syru meyra kjotio med pvi a brjéta nidur protinin. Vid pad mykist kj6tio ad
utan og gerir ad verkum a0 bragdefnin { leginum smjlga betur inn. Hrdefni med syru { kryddlegi
qeta verid edik, vin, sérrf, ferskur safi (r sitrusavoxtum, jégurt eda strmjolk. Kryddlgur med
jogurt eda strmjélk heldur matnum safarikari, en sftruskryddlogur getur, matreitt” hrdan fisk.

SAMSETNING BRAGDEFNA

Pad sem gerir hvern grillrétt einstakan er samsetning bragdefnanna  kryddleginum. Hvitlaukur,
engifer og laukur henta alltaf vel sem undirstoduefni en pad er Iika haegt ad nota ferskar
kryddjurtir og chili til ad fa adeins meira bit 16ginn, eda hunang og sykur til ad gera hann setari
0g mjukari. Algen bragdefni f kryddlegi er m.a. borkur af sitrusdvixtum, sojasosa, sinnep, salt,
pipar, kryddjurtir og purrkrydd.

TILGANGURINN MED KRYDDLOGN

Almenna reglan er ad pvi lengur sem matveelin liggja f kryddlegi, beim mun bragdmeiri verda
hau. /skilegasti kryddlagnartiminn byggist pd yfirleitt & pvi hvers konar kjot er verid a0 leggja
[6ginn, steerd bitans og pykkt og gerd kryddlagarins sem notadur er.

Litlir eda meyrir bitar. t.d. nauta-, lamba- eda kjuklingalundir og skelfiskur purfa skemmri tima f
kryddleginum (yfirleitt 2 til 4 klukkustundir).

Steerri 0g seigari bitar, svo sem leqgir, rumpsteik eda bagur, parf lengri tima (yfirleitt 4 til 6
klukkustundir).

Fario varlega vid notkun kryddlagar sem inniheldur mikla syru. Ef kjot er l4tid liggja of lengi f
kryddlegi sem inniheldur mikla syru getur pad breytt um lit og aferd. Pegar fiskflok eru annars
vegar getur pad gerst d nokkrum mindtum.

PURR KRYDDBLANDA

Vi6 kryddlagningu parf ekki alltaf ad nota vikva — pad er lika heegt ad nota adeins purrefni, svo
sem kryddjurtir og purrkud krydd. Slik burrkryddblanda er stundum kollud,rub” (enska ordid
fyrir,,a0 nudda”) og eins og nafnid bendir til er purrkryddblondunni nuddad d matveelin. begar
burrkryddbléndunni hefur verid nuddad & kj6tid, fuglinn eda fiskinn er plastfilma breidd yfir fatid
med matvaelunum og pad sett f kaliskdp til a0 matvaelin taki f sig kryddbragoio.

HOLLRAD UM ORYGGI MATVALA

Kryddlog sem hrétt kjot eda fuglakjot hefur legid f md nota til ad ausa yfir matveelin vio eldun eda
i s6su, svo framarlega sem ssan er latin sjoda. Hellid kryddleginum flitinn pott og I4tid sj6da
&honum vid hdan hita {5 mindtur. Vi pad drepast drverur sem kunna ad vera f leginum. Kjot,
kjaklingur og fiskur &tti ad standa f keeli d medan matveelin eru i kryddlegi.
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KJUKLINGAPITSA MED CHILIPIPAR

OG KORIANDER

Hraefni:

3 msk ¢lifuolia

350 g beinlaus kjuklingabringa

1 bunt vorlaukur f sneidum

1 chilialdin, kjarnhreinsad og saxad
1 raud paprika i strimlum

100 gr sveppir i sneidum

3 tsk ferskur koriander, saxadur

Undirbuningur og matreidsla:

Pitsubotn, 30 cm | pvermal
(heimagerdur eda keyptur tilbuinn)
1 tsk chiliolia

170 gr mozzarellaost i strimlum
Salt og pipar eftir smekk

Annad élegg eftir smekk

KRYDDADAR
RZEKJUR

Hraefni:

500 gr stérar raekjur, skelflettar og hreinsadar
1 dl hrisgrjonaedik

Safi Ur V2 sftronu

V2 dl ¢lifuolia

1 rautt chilialdin, ferskt

V> tsk purrkadar chiliflogur

69720 GRILLBAKKI

Grillbakki dr gétudu, rydfriu stali med handfangi og haekkudum
brinum. Honnun er enn notadrygri og stodugri en ddur og afar
audvelt er ad prifa hann. 48 x 29 x 5 cm.

1 tsk rifinn sitrénuborkur

1 msk rautt chilimauk

Undirbuningur og matreidsla:

Legqid vidarspjot i bleyti i 30 minutur.
Undirbuid reekjurnar med pvi ad skelfletta paer og flarlaegja meltingarveginn.

Blandio 6llum hraefnunum f kryddloginn saman i medalstérri skél. Setjid raekjurnar saman
vi0 og 14ti0 standa i leginum { 30 minutur f keeliskap.

Praediod 3 raekjur upp a hvert spjot (stingid gegnum hausinn og halann).

Forhitid grillid & ,HIGH" og laekkid svo hitann {, MEDIUM”. Grillid raekjurnar f 2-3 minutur &
hvorri hlid med grillid opid. Penslid med kryddleginum eftir ad raekjunum er snuid i fyrsta
skipti. Raekjurnar eru fulleldadar pegar paer verda bleikar og mattar.

69814 GRILL- OG PITSUSTEINN

Grill- og pitsusteinninn er r keramikblondu sem hentar afar vel til baksturs 4 haum
hita & grillinu. Efnid hrindir frd sér raka og sprungur myndast ekki f bvf vid hdan hita.
Steinninn sjalfur er mjgg pykkur (1,9 cm) og hann dreifir hitanum jafnt og lokar fyrir
beina loga dr grillinu. 38 x 2 cm.

1.

Penslid kjuklingabringuna med dlifuoliu. Kryddid med salti, pipar og chili. Hitid
grillio, MEDIUM” og stillid pad fyrir beina grillun. Setjié kjuklingabringuna & grillid og
fullgrilli® hana, snuid einu sinni. Takid kjuklingabringuna af grillinu og skerié hana
punnar sneidar.

Setjid paprikuna & grillid og grillid hana par til hun er heit en ekki grillud f gegn. Latid
hana kélna svolitid og skerid pvi naest paprikuna, laukinn, sveppina og annad édlegg ef
vill  snei®ar. Blandid pvi sem eftir er af éliuoliunni og chiliinu saman vid kériander, salt
og pipar. Hellid umframoliu fra, breidid yfir blonduna og setjid hana til hlidar.

Pensli® pitsuna med chilioliu og dreifid kjuklingasneidunum jafnt yfir pitsubotninn.
Dreifid pvi naest graenmetinu og kryddbléndunni yfir og ad lokum mozzarellaosti-
num.

Grillid pitsuna (gjarnan & forhitudum pitsusteini) med grillio stillt &,HIGH" { 10-10
minutur, eda par til botninn er stokkur, pitsan gullinbrdn og osturinn farinn ad
krauma.

Sja leidbeiningar um notkun pitsusteinsins.

Skerid pitsuna og berid hana fram heita.
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GRILLUD RIF

Hraefni:
. bessi fagmannlegi Broil King®-standur fyrir rif og steikur rdmar allt
1.5 kgrif ad fimm rifjastykki og snjoll hdnnunin bydur einniq upp & ad effi
Salt og pipar eftir smekk hluti standsins sé notadur fyrir steerri steikur. Standurinn er r 10 mm
endingargodu, rydfriu stdli og hann er med storum handféngum
Gljai: sem audvelda pér ad faera hann til 4 grillinu.

2,5 dl tématsésa

2 msk pudursykur

1,5 dl vatn

1 dl Worcestershire-sésa
1 msk chiliduft

Skvetta af Tabasco-sésu

Undirbuningur og matreidsla:

1. EIdid rifin med ébeinni grillun: Setjid albakka & rydfriu stalburstirnar undir grillgrindinni.

2. Hellid 2,5 cm djupu lagi af vatni eda 68rum vokva, svo sem eplasider, vini eda blondu af pessu, i bakkann.
3. Setjio grillgrindina aftur & og forhitid grillid &, MEDIUM".
4

. Togid fituhimnuna & bakhlid riflanna af med fingrunum. (Til ad kjotid verdi sem meyrast er mjog
mikilvaegt ad gera petta.) Skerid hvert rifjastykki i minni bita, um pad bil 15 cm & breidd. Saltid stykkin og
piprid og komid peim fyrir & riflastandinum & grillinu. Setjid stykkin l6drétt & standinn, pannig ad beinid
visi upp.

5. Eldid rifin haegt, vid vaegan hita, i um pad bil 1 1/2 klukkustund, par til kjotid er mjog meyrt.

6. Blandi® & medan hinum hraefnunum saman i potti, 1atid suduna koma upp og sjodid par til gljdinn er
pykkur.

7. Penslio rifin med gljaanum rétt 4dur en grilltimanum Iykur, til ad fordast ad sykurinn f legin brenni.
8. Ef gljdinn er heitur smygur hann betur inn { kjétid og pad tekur i sig meira bragd.

9. Latid rifin standa i 5 minutur adur en pau eru borin fram.

GRZENMETI A WOK-PONNU

69818 WOK-PANNA
Hréefni: Kryddlogur:
5 dl spergilkal  litlum bitum 2 msk repjuolfa Djtipa Wok-grillpannan fra Broil King® er geedasmid sem hefir atvinnumannum og hin er r 1,2 mm rydfriu stdli
5 ol sl it [sfiauiin 1 fsk sesameli Ovenju rimg6d honnunin staekkar eldunarflotinn og dypt pénnunnar gerir ad verkum ad pldss er fyrir allan matinn

sem pu vilt wok-steikja. Stér handfang dr 10 mm rydfriu stdli og upphleypt, ferhyrnd got gera pessa stilhreinu hénnun
enn léttari. Upphleyptu gdtin koma einnig { veg fyrir ad maturinn festist vid.

1 raud paprika, skorin i 2,5 cm teninga 1 tsk asfsk chilisosa

1 kurbitur, skorinn i 1 cm pykkar sneidar 1 msk nykreistur liménusafi

2,5 dl gulreetur, skornar f sneidar & ska 1 msk ostrusésa

2,5 dl sykurertur (stilkurinn hreinsadur frd) 1 msk hunang

3 laukar, skornir f sneidar & sk 1 hvitlauksgeiri, pressadur
1 msk ferskt engifer, rifid

Skraut: 1 tsk groft salt
2 msk ferskur kériander, saxadur

2 msk purrristud sesamfree

Undirbuningur og matreidsla:

1. Hreinsid og sneidid allt greenmetid og setjid i stora skal. Blandid 6llum hraefnu-
num f kryddldginn saman f minni skal. Hellid kryddleginum yfir greenmetid og
veltid greenmetinu vel upp Ur leginum.

2. Forhitid grillid &, HIGH" og setjid wok-pdnnuna a grillgrindina. Notid beina
grillun.

3. Penslid eda Udid ponnuna vel med jurtaoliu. Setjid allt greenmetid i wok-pon-
nuna og steikid pad hratt & 6llum hlidum med pvi ad velta pvi d pdnnunni.
Lokid pvi neest grillinu.

4. Notid grillténgina til ad snua greenmetinu & pénnunni af og til. Steikid pad
afram {10 mindtur, eda par til greenmetid virdist ordid stokkt og er farid ad taka
fallegan lit. Hafid grillid lokad pegar ekki er verid ad hreera i greenmetinu.

5. Takid wok-ponnuna af grillinu og hellid steiktu greenmetinu & framreidslufat.
Straid soxudum kérfander og purrristudum sesamfraejum yfir og berid fram
strax.

6.  Greenmetid er ad hluta wok-steikt og ad hluta ofnbakad og pessi adferd gerir
pad sérlega gomsaett, med fallegri karamelliseringu.



VID ERUM GRILLSERFRADITEYMID BITT

MIKID URVAL

Vid bjodum mikid urval af Broil King® gasgrillum { 6llum verdflokkum, sem og samsetta reyk- og kolagrillid Broil King Keg®. Fyrir
astridugrillara bjodum vid reykofan fyrir baedi gas og kol og grill med reykholfi.

Vid bjédum einnig mikid Urval sérhannadra og handhaegra dhalda og fylgihluta.

Broil King® skuldbindur sig einnig til ad tryggja frambod af upprunalegum varahlutum um margra ara skeid.

RAD FRA FAGMONNUM
Vid gefum pér frabaer rad um vandada grillun. Allt fra hollradum til radlegginga um vidhald og geymslu — vid pekkjum voruna sem
vid seljum Ut og inn.

MED ASTRIDU OG METNADI

Fyrir okkur takmarkast grillun utanhuss hreint ekki vid tiltekinn arstima. | starfslidi okkar er ad finna sérfréda, fagmenntada
starfsmenn sem geta adstodad pig vid ad nyta alla moguleika grillsins, arid um kring!

Broil King ER’EE Broil King Broil King

Great Barbecues Every Tlme SMOKE- PORTA-CHEF-

8¢0T66

Par sem vid erum sifellt ad gera Grbetur & vrunum okkar geta teeknilegar upplysingar breyst an fyrirvara. Broil King® er skrad virumerki f eigu Onward Multi-Corp Inc. Fyrirvari er gerdur um prentvillur.



