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Broil King.

Great Barbecues Every Time




Grillsusteem, mille konstruktsioon tugevdalb maitset jo onnab
erakordse tulemuse.

Vota tund vdi kaks aega ja kontrolli, et grill oleks enne hoodja
algust parimas korras.

Tdienda oma repertuciari — opi otsest ja kaudset grillimist, vardas
grillimise meetodit ja ktpsetuslauaga grillimise meetodit.

Kuidas saada iga kord tdiuslikud grilltriibud.

Téienda ja parenda oma vabadchu-toiduvalmistomise kogemust.

Too endale suitsuahi majja

Meie valik kvaliteetseid grille ja suitsucthjusid.

Moned meie koigi aegade parimad retseptidl
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KUS JA KUIDAS SEE
ON TEHTUD
LOO ERINEVUS

UHKUSEGA VALMISTATUD POHJA-AMEERIKAS

Meie eesmark on toota gaasigrille, mille peale sa vdid loota, mis on koige suurema
voimaliku suutlikkusega ning toodetud kvaliteetsetest materjalidest ja pika elueaga.
Meie gaasigrille toodetakse PGhja-Ameerikas Huntingtoni (Indiana), Dicksoni

(Tennessee) ja Waterloo (Ontario) tehastes.

Meie grillide osad tulevad eelistatult Pohja-Ameerika allhankijatelt, kui voimalik,
kuid nende seas on ka teatud tilemaailmselt hangitud osi. Grillkastid, terasraamid/
kapid, kiiljelauad ja mitmed muud komponendid on kdik valmistatud meie osavate
meistrite poolt PGhja-Ameerikas, kasutades kvaliteetset Pohja-Ameerika terast.

Broil Kingi/Onward Manufacturing Company tootmisprotsess on integreeritud ka
disaini ja konstruktsiooni, tooriistade valmistamisse, metallosade stantsimisse
ja keevitamisse, pulberlakkimisse, portselanemailimisse, survevalusse,
alumiiniumivalusse, loppmontaazi, pakendamisse ja ka levitamisse. Me ei ole
iksnes kokkupanijad, oleme piihendunud kogu protsessile, et tagada kvaliteet

algusest [Gpuni.

Oleme suur pere-ettevote, mis asutati juba 1906. aastal. Meil on iile 30 aasta
kogemusi kvaliteetsete gaasigrillide tootmisel ja ehtsate Broil King®-i varuosade
laoseisu sdilitamisel, seega voite kindlalt meie peale loota. Kui teil on kiisimusi voi
vajate abi, aitab teie meie padev Pohjamaade meeskond, kes ootab teie kiisimusi.
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SUUREPARANE GRILLMAITSE!

Grillsusteem, mille konstruktsioon tugevdab maitset
ja annab erakordse tulemuse.

Broil King® gaasigrillid pakuvad sulle valistingimustes toidu valmistamisel Gletamatut mitmekdlgsust.
Legendaarse Broil King® grillsisteemiga saad valmistada grilli peal peaaegu mida iganes ja kuidas iganes
soovid. Sa saad taiuslikult grillida lihattkke, grillida vardas kana voi praetiikke ning isegi kiipsetada ja
magustoite valmistada. Iga grillsisteemi osa on vélja tootatud ja ehitatud kindla eesmadrgiga ja nende
kombineerimisel on tulemus lihtsalt erakordne. Broil King® grillmaitsega ei ole véimalik eksida.

1. GRILLAHTI.:
Suurepdrane soojusisolatsioon

Valmistatud kas pressitud valualumiiniumist,
portselanemailiga terasest voi vastupidavast, hea
soojusisolatsiooniga happekindlast terasest. Grillahi on
on oma ehituselt konvektsioonahi, mis kipsetab toidu e
Uhtlaselt, alumisest osast auravad lihamahlad ja rasv o
Ulespoole nii, et kogumisndu on alati tdhi ja maitsed
pusivad toidus... tapselt seal, kus peab.

GRILLRESTID:
Professionaalsed grilltriibud

Meie tugevate valumalmist voi roostevabast terasest voi
valatud roostevabast terasest grillrestide Uhtlane soojus jatab
grilltrilbud ja hoiab maitse ja lihamahlad toidu sees. Valumalmist
ja valatud roostevabast terasest restid on keeratavad ja neil on
kaks erinevat kiilge. Uhel klljel on randid taiuslike grilltriipude
andmiseks, teisel kiljel sooned lihamahla kogumiseks, mis
tekitab loomuliku aurutamise ja mahlasemat liha.

FLAV-R-WAVE™:
Uskumatu maitse

Flav-R-Wave™ roostevabade terasplaatide vagudesse
tilkuvad lihamahlad ja rasv aurustuvad koheselt. Selle kaigus
tekkiv aur imbub l&bi toidu andes sellele vastupandamatu
grillmaitse. Flav-R-Wave™ jaotab soojuse Uhtlaselt Gle kogu
pinna ja kaitseb poleteid.




4. POLETID:
Tugevus ja vastupidavus

Poletid on valmistatud kérgekvaliteedilisest
roostevabast terasest ja neil on 5-10 aastane garantii.
Dual Tube™ péletite kujundus kindlustab thtlased
leegid, jaotavad soojuse Uhtlaselt ja efektiivselt Ule
kogu grillpinna ja kuumenevad méne minutiga
efektiivseks grillimiseks 350 °C peale.

. NUPUD:
Tapselt dige temperatuur

180° Sensi-Touch™ nupuga Linear-Flow™ ventiilid
voimaldavad taielikult kontrollida soojuse
reguleerimist ja seadistada grilli pruunistamiseks, ahjus
grillimiseks voi aeglaseks kiipsetamiseks sobivale
temperatuurile.

Broil King.

Great Barbecues Every Time
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KOHTADELE...
VALMIS...
GRILLIMA!

Tee oma grill kordd!

Vota tund voi kaks aega ja kontrolli, et grill oleks enne
hooaja algust parimas korras. Kui puhastad ja kontrollid
oma gaasigrilli juba praegu, peab see kauem vastu ja

lisaks voimaldab sulle suureparase grillhooaja! Péleta grilli
vastavalt lehekulje allservas olevale dpetusele, lase jahtuda
ning jargi alltoodud lihtsaid samme, et sinu grill oleks
lGhikese ajaga nagu uus.
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Samm 1

Pese grilli drnatoimelise ndudepesuvahendi ja kuuma veega
seest ja vdljast ning loputa veega, kuivata.

Ara kunagi kasuta grilli puhastamiseks ahjupuhastusvahendit,
see on sOOvitava toimega ja voib Ulejddnud osasid kahjustada.

Samm 2

Kontrolli, et péletid voi nende Ghendused ei oleks kahjustada
saanud. Kahjustuste korral tuleb péletid valja vahetada.
Eemalda hambaorgiga avaustest voimalik mustus —
ettevaatlikult, et need kahjustada ei saaks. Kontrolli koiki
stidtektlnlaid, et need ei oleks katki roostetanud véi lahti, ning
puhasta elektroodid mustusest. Puhasta seejdrel poletitorud
selleks ettendhtud harjaga. Nende torude puhtana hoidmine
on véga oluline. Amblikud punuvad sageli torude sisse vorke ja
ummistavad torud, mis véib pdhjustada vigastusi.

Samm 3

Kontrolli soojuskandjaid (Flav-R-Wave™ vagudega terasplaadid).
Kdlgmise kipsetusplaadi olemasolul eemalda sellelt véimalik
rasv ja mustus ja otsi voimalikke vigastusi.

Samm 4

Kontrolli, et grillresti Ghenduskohtades ei ole pragusid. Eemalda
sissekuivanud mustus terasharjaga. Malmist grillresti pintselda
6liga, et toit ei jaaks selle kilge kinni ja ei tekiks roostet.

Samm 5

Kontrolli, et gaasivoolik ei oleks pragunenud ega lekiks. Seda
saab teha holpsalt, niisutades gaasiballooni Ghendusi ja ventiili
seebiveega. Keera gaas ettevaatlikult peale ja kontrolli, kas tekib
lekkest marku andvaid mulle. Proovi tthendusi tugevamalt kinni
keerata ja testi uuesti. Lekke korral tuleb gaasithendused vélja
vahetada.

Samm 6

Viimasena kontrolli juhtnuppu, termomeetrit ja kdepidet.
Selliste osade vahetamine voib grilli varskendada ja anda sellele
justkui uue grilli valimuse.

Soovitus!

Grilli ei pea puhastama peale iga grillimiskorda. Seda saab
lihtsamini teha enne jargmist grillimist, soojendades grilli
suletud kaanega HIGH kuumusel 7—10 minutit. Seejarel
eemalda véimalikud toidujdénused terasharjaga ja grill on
kliiniliselt puhas.
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SINU UUS LEMMIKRESTORAN OOTAB SIND

LIHTSALT AVA UKS OMA TERRASSILE

Me armastame grillimist! See on osa meie kultuurist, tks elamise viis, mille tle oleme uhked. Seetottu tugevdab Pohja-Ameerikas
valmistatud Broil King® grillide konstruktsioon maitset ja annab erakordse tulemuse, mis on aluseks meie motole ,suureparane
grillmaitse” (Great Barbecue Flavour™). Muredad ja mahlased, tdiuslikult praetud lihaldigud nagu linna liharestoranis. Maitsev
vardas grillitud kana annab maitseelamuse, millist sa pole varem kogenud. Lisaks kiviplaadil kipsetatud pitsa nagu parimas ltaalia
restoranis. Teiste grillidega lihtsalt ei saa selliseid tulemusi. Broil King® grill pakub 16putult véimalusi ja me arvame, et sinu oma
terrassist saab sinu lemmikrestoran.

Grillahi:
Mahukas

Grillitud spargli, baklazaani voi suvikérvitsa
krobe pealispind teeb maitsed paremaks ja
tekitab peaaegu kéigi grillkdogiviljade puhul
monusa tekstuurikontrasti. Pruunista voi
kupseta kalkunit, ruumi on killaga!

Kiilgpoletid: vaiksemad
toidud ja kastmed

Keeda kartuleid, kuumuta véi valmista
koorekastmeid, pruunista Sampinjone ja
sibulat — valmista koike ilma kéogi ja
Broil King® grilli vahet jooksmata.

Grillrestid:
Téiuslik karbonaad

Broil Kingi massiivsed malmist, roostevabast
terasest voi valatud roostevabast terasest
grillrestid tekitavad professionaalsed
grilltriibud.

(Taiusliku liha grillimise juhiseid vt [k 10-11).

Grilltarvikud: 1oputult
grillimisvoimalusi
Koik vajalikud tarvikud ja lisatarvikud grilli

peal erinevate toitude valmistamiseks.
(Valiku leiad Ik 8-9).




Grillimismeetodid

Kasuta koiki neid meetodeid, et oma grillist
maksimumi saada ja kulalistele muljet
avaldada.

Grilli peal toidu valmistamise voimalusi on mitmeid. Kasutatav meetod soltub valmistatavast
lihatdkist voi toidust.

Lisaks on voimalik valmistada erinevaid toite samaaegselt, kasutades erinevaid
grillimismeetodeid. Kisimus on ainult grilli seadistamises. Siin lehekUljel kirjeldame nelja
peamist grillimismeetodit: otsene, kaudne, vardas ja klpsetuslaua peal grillimine.
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1. Otsene grillimine

Otsene grillimine tdhendab, et toit
valmistatakse grillresti peal otse leekide kohal.
Soovitame otsest grillimist lihtsamate toitude
valmistamisel, nagu steik, karbonaadiléigud,
kala, hamburgerid, grillvardad ja k&dgiviljad
voi teised kiirelt valmivad toidud.

Parima tulemuse saavutamiseks: (pilt 1)

1. Soojenda grilli HIGH kuumusel 5-10
minutit.

2. Eemalda terasharjaga grillrestilt
voimalikud toidujdanused.

3. Pritsi véi pintselda grillresti taimedliga,
et toit ei jadks kinni.

4. Vdhenda soojust soovitud
temperatuurile.

5. Aseta grillimiseks ettendhtud toit restile.
Valmis. Me ju Utlesime, et see on lihtne.

2. Kaudne grillimine

Kaudne  grillimismeetod  on  aeglane
grillimistehnika  suuremate ttkkide, nagu
prae voi terve kana valmistamiseks. Nagu
nimetusest mdista, ei grillita toitu otse
kuumuse kohal, vaid kuum o6hk pdorleb
Umber toidu. Kaudseid meetodeid on kaks,
mille mélema puhul on kipsetamise ajal
vaja madalamat temperatuuri ja hoida kaant
suletud. Esimene on kogumisnéuga meetod
ja teine tadhendab, et liha kUpsetatakse
kustutatud poleti kohal. Sul ei ole vaja toitu
keerata ega niisutada, mistéttu on grillimine
probleemivaba ja jérsku pélema lahvatavate
leekide risk vaike.

Kaudne: Kogumisndéuga meetod (pilt 2)

Kogumisnéuga meetodi puhul tilgub liha
mahl ja rasv alla ja seguneb kogumisnéu
sisuga. Segu kuumeneb ja aurab, niisutades
ja maitsestades toitu automaatselt. See
annab toidule eriti hea maitse ja kindlustab,
et praad, kana voi kalkun on mahlane ja mure.

Kogumisndéuga meetodi kasutamine:

1. Eemalda restid ja aseta kogumisnéu
Flav-R-Waves™ terasplaatide kohale.

2. Kalla kogumisnousse vett voi muud
vedelikku, néiteks puuviljamahla voi
veini.

3. Aseta grillrestid tagasi.

Eelsoojenda grilli HIGH kuumusel 10
minutit ja vdhenda seejdrel kuumus
MEDIUM véi MEDIUM/LOW peale.

5. Pritsi voi pintselda resti taimedliga ja
aseta toit kogumisnéu kohale grillresti
peale.

6.  Sulge kaas, nojatu seljatoele ja
naudi, samal ajal kui sinu toitu sisse
imenduvad suureparased maitsed. Ara
lase kunagi kogumisnoul tiihjaks saada.

T&helepanu!

Kaudne: Uhe poleti meetod (pilt 3)

1. Aseta sellele grilli poolele, kus poleti
valja lulitad, grillresti alla roostevabade
Flav-R-Waves™ vagudega terasplaatide
peale kogumisnou.

2. Eelsoojenda grilli HIGH kuumusel ja
seejdrel lUlita Uks poleti valja.

3. Pintselda véi pritsi resti taimedliga.
Pruunista liha grilli péleva poole peal.
Liiguta seejdrel liha kustutatud poolele.

5. Reguleeri kuumus soovitud
temperatuurile (enamasti MEDIUM).

6.  Selle meetodiga saad suureparaselt
maitsva tulemuse mitte ainult prae
puhul, vaid ka paksemate lihattkkide,
karbonaadi ja kanatUkkidega.

3. Vardas grillimise meetod

Kunalihakogukipsemiseajapdorleb, niisutab
naturaalne lihamahl seda automaatselt ning
liha kiipseb vaga mahlaseks ja muredaks.

Head soovitused: (pilt 4)

1. Aseta liha varda keskele.

2. Linnu grillimisel tuleb tiivad ja koivad
Ulektipsemise valtimiseks korralikult kinni
siduda.

3. Asetalihaalla kogumisndu ja valmista
kogunenud lihamahlast kaste.

4, Kupsetuslaua peal grillimine

Veel Uks omapdrane ja  maitsev
grillimismeetod sisaldab toidu asetamist
kUpsetuslauale. Nii saad kindlasti soovitud
tulemuse ja Ohtusdogi kilalistele muljet
avaldada. Kupsetuslaua suits (laud on
asetatud otse polevate osade kohale)
immutab liha grillimisele isedraliku maitsega.

KUpsetuslauaga grillimine on lintne: (pilt 5)

1. Leota kupsetuslauda véhemalt tund
aega ja seejarel kuivata pealt dra.
Eelsoojenda grilli HIGH kuumusel 10
minutit.

3. Pintselda mélemaid kipsetuslaua pooli
oliividliga ja aseta maitsestatud toit
lauale.

4. Aseta kipsetuslaud otse grilli peale,
poélevate osade kohale ja vahenda
kuumust MEDIUM/LOW peale.

5. Grilli toitu soovitud kiipsuseni ja hops!
— oledki valmistanud oma esimese
kiipsetuslaua prae. Seedripuust
kipsetuslauad sobivad suurepédraselt
I6he grillimiseks, aga proovi julgelt
ka teisi lihasorte. Sealiha jaoks sobib
hasti vahtrapuu ja lamba jaoks on
suurepdrane valik lepp.

Uhtlase temperatuuri hoidmsieks ja parima tulemuse saavutamiseks hoia grilli

kaas alati kinni.
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Toidupoes voi lihapoes oled kindlasti varem ndinud véi jutu kdigus

-
- kuulnud ménda nendest allolevatest lihatlkkidest. Aga véib-olla sa
ARA K O RV E I A ei tea mida need erinevad moisted tegelikult tdhendavad. Noh, varsti

saad teada. Me aitame sul teha vahet loomaliha kdige levinumate

OMA -\ / OIMALUSI I tUkkide vahel, seljakarbonaadist ahjupraeni.

E. Antrekoot: B. Veisefilee: G. Ahjupraad:
Seda midiakse nii tervelt kui Veisefilee on eriti mure lihatUkk. Filee paikneb selgroole koige Ahjupraetlikk paikneb selja
I6ikudena. Uks koige populaarsemaid lshemal, sisekiiljel, ja seda kutsutakse ka sisefileeks. Seda tagaosas, seljaprae ja prantsuse
ja mahlasemaid lihattkke. Liha on lihast kasutatakse vdga harva, ja see on eriti mure. Tikkideks prae vahel. Seda muuakse nii tervelt
mure ja rasvasem kui teised lihatukid. I6igatuna kutsutakse seda filet mignon'iks. kui l6ikudena. See on vdga mure,
Marmorijas rasv teeb antrekoodist maitserikas ja vdaherasvane ja on eriti

vaga mureda ja maitserikka liha. maitsev parast kilmlaagerdumist.

A. Seljatiikk:

Mure, marmorjas ja aroomikas
loomaliha seljatikk, mis sobib
suurepdraselt grillimiseks. Kuna see
|6igatakse Uhest lihasest, kiipseb
seljatlikk Ghtlaselt ja 16igatakse

Y5 kuni 2 cm paksusteks voi
paksemateks l6ikudeks.

C. Seljakarbonaad:

Seljakarbonaad on kahekordne
biifsteek, kus filee ja suurema
lihattiki vahel on T-téhe kujuline
kont. Seljakarbonaad ei ole sama
mure nagu porterhouse steik, aga
vdga maitsev.

*Vt allolevat grillimisjuhist

D. Porterhouse steik: F. Kiiljesteik:

Kuljesteik parineb lihaveise
kéhulihastest. Kuljesteik on
antrekoodist ja biifsteegist oluliselt

Porterhouse steigi liha on

kahekordse biifsteegi paksemast

osast. Porterhouse steik koosneb

T-kujulisest kondist ja suurest vintskem ja seet6ttu kasutatakse
veisefilee tUkist. Pohja-Ameerikas on seda sageli marineeritult voi

see lihatlkk eriti populaarne. kUpsetatakse norgal tulel.

Nd, kui oskad méningaid levinumaid lihattikke eristada, on aeg tutvuda jargmise tundliku teemaga... marinaadid!

(Jargneb Ik 37)

TAIUSLIKU LIHANCI:IIARIY LS N0 IENID)

Taiusliku, labikipsenud seljakarbonaadi Kuumuse sea-
Paksus (cm) distus

Aeg/kiilg Aeg kokku

[6igu (umbes 2,5 cm paksune) saamiseks

jargi allolevaid lihtsaid juhiseid.

Loik 33 2 2 A B C D
Marineeri liha 1 tunni jooksul — High 1% 1% 1% 1%  &minutit
toatemperatuuril voi 24 tundi kiilmkapis. Verine Pooltoores/roosa  High 1% 1% 1% 1% 7 minutit
Kui marineerid liha kiilmkapis, t& e . .
. marlneeArlAd ‘A o KUImiapes tgsta Verine Pooltoores/roosa Pooltoores Medium/High 2 2 2 2 8 minutit
see enne grillimist pooleks tunniks . .
) L Pooltoores/roosa Pooltoores Labikiipsenud ~ Medium/High 2% 2% 2% 2%  9minutit
toatemperatuurile, et liha kiipseks
ap ; g , g g R
iihtlasemalt. Eelsoojenda grilli MEDIUM/ Pooltoores Labikipsenud Medium 2% 2% 2V 2% 10 minutit
HIGH kuumusel. Pintselda resti éliga ja Labikipsenud Medium 3 3 3 3 12 minutit

jargi juhiseid.

Aseta liha kuumale Keera liha, nagu Poora lihaloiku ja Keera lihaldike
restile pildil néha keera uuesti viimane kord o
N Tahelepanu!
N
\ JM‘ H u Kondiga lihattikid kiipsevad natuke kauem.
A — A I ) Klipsemisaega véivad méjutada tuul,
e— 1 @i . o
— 8 vélistemperatuur ja liha paksus ja temperatuur
— m‘ grillile asetamisel.
/
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Broil King.

GRILLITARVIKUD

MUUDA OMA

GRILLIMISKOGEMUSED

PAREMAKS!

Ule 25 aasta kogemust on muutnud Broil King® nime kvaliteedi
sinoniitimiks. Oleme {ile maailma tuntud kdrgeklassiliste grillide
valmistamise ja harukordsete tulemuste poolest. Seetdttu oleme
valmistanud uued professionaalsed grilltarvikud ja lisatarvikud, et sinu
vdljas toidu valmistamise kogemusi tdiendada ja paremaks muuta.

Grillimine on teatud elustiil. Maitsvate toidukordade, 1dgastunud
seltskonnaelu ja vdljas aja veetmise elustiil. Grilliga saad tulla kodgist
vdlja ja veeta rohkem aega oma sdprade ja perega.

Broil King® kvaliteetne disaintarvikute valik teeb sinu elustiili veelgi
huvitavamaks, aidates sul grillida ainulaadset toitu tdiuseni. Broil King®
tarvikud annavad sulle uusi voimalusi, alates pdhitddriistadest naqu
tangid ja labidad kuni disainitud ribi- ja steigialuste ja grillvormideni.
Altpoolt leiad vdikese valiku, lisainfot vt: http://www.broilking.eu

64004 | GRILLIMISTOORIISTADE KOMPLEKT

Broil King®-i kvaliteetne todriistakomplekt on valmistatud 1,8 mm roostevabast
terasest ja on kiillalt tugev ka kdige joulisemale grillijale. Tugevad kuumakindlad
tugevast plastist kdepidemed ja roostevabast terasest Broil King®-i logo loovad ide-
aalse kombinatsiooni disainist, funktsioonist ja vastupidavusest. Komplekti kuuluvad
labidas, lukustatavad tangid, silikoonpintsel ja grillhari. 48 cm

64010 | GRILLILABIDAS ,,SUPER FLIPPER"

Broil King®-i eriti suur grillilabidas ,Super Flipper” on
valmistatud samadest kvaliteetsetest materjalidest kui proffide
grillilabidas, kuid selle laba on peaaequ kaks korda suurem, et
saaksid podrata rohkem burgereid voi suuremat lihatiikki. See on
valmistatud kvaliteetsest roostevabast terasest, selle kiiljes on
riputuskonks ja kuumakindlast kdvast plastist dravoetav kdepide
koos roostevabast terasest Broil King®-i logoga.

47,5%95% 3
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64070 | LIHAKRAABITS

Tugevad kraabitsad on mdeldud sea-, veise- ja linnuliha
hoidmiseks ja rebimiseks. Neil on ka silikoonhoidik/
riputuskonks, mis aitab neid praktiliselt sailitada.
Silikoonhoidik/riputuskonks talub kuni 260-kraadist
kuuma ja masinpesu! 25 X 8 X 4 cm

69818 | WOKPANN

Broil King®-i grillwok on loodud professionaalide
poolt ja valmistatud 1,2 mm roostevabast terasest.
Selle suurus annab rohkem grillpinda ja siigavus
mahutab koike, mida soovid vokkida. 10 mm
roostevabast terasest suured kdepidemed ja kergitatud
perforeering pohjal, mis muudavad aluse kergemaks
ja aitavad toitu paigal hoida. 43 X 25 X 9 (m

69720 | GRILLALUS

Perforeeritud roostevabast terasest grillalus koos kéepideme
ja piistise servaga. Disain tagab funktsionaalsuse ja stabiilsuse
ning lisaks on seda lihtne puhastada. 48 X 29 X 5 cm

69819 | GRILLVORM

Grillvormil on suured kdepidemed ja sile
vdikeste aukudega pind, koik roostevabast
terasest. Seda on kerge puhastada ja see
sobib suurepdraselt grillimiseks, kuna
vdikesed augud ei lase toidul grilli peale
kukkuda. 44 x 28 X 11

69712 | LAME GRILLALUS

Broil King®-i grillaluse on loodud professionaa-
lide poolt ja valmistatud 1,2 mm roostevabast
terasest. Sellel on suurem grillpind ning
(imbritsev raam hoiab grillitava toidu paigal. 10
mm roostevabast terasest suured kdepidemed
koos Broil Kingi logoga ja kergitatud perforeer-
ing pdhjal, mis muudavad aluse kergemaks ja
aitavad toitu paigal hoida. 47 X 34 3,5 m




69470 | FAJITAPANN

Tugevast malmist fajitapann fajitade voi muude toitude
valmistamiseks grillil. Komplekti kuulub bambusest alus ja
kdepideme silikoonkaitse. 44 x 20 < 4,5 cm

69615 | MALMIST KUPSETUSVORM

Kaanega malmist kiipsetusvorm on méeldud mahlaste
ribide valmistamiseks. Sellel Broil King®-i vormil on
vastupidav matt emailkate ja siserest, mis tagab ribide
aurutumise. Maitse tugevdamiseks vaib sinna panna
sibulat voi dirte. Vaib asetada otse grillrestidele vdi Broil
King®-qrilli Flav-R-Wave™-i peale. Korraga mahub
kiipsema 1—4 ribitiikki. 48,5 X 19 X 14 cm

69815 | PITSAKIVI

Broil King® pitsakivi on 1,2 mm roostevabast terasest
raamis, millel on 10 mm roostevabast terasest tugevad
kdepidemed. Komplektis on robustne pitsakivi, mis talub
kiireid temperatuurimuutusi, sisseehitatud termomeetriga
raam ja puidust pitsalabidas. Raam on valmistatud nii,

et pitsa ei libiseks labidaga grilli pealt tostmisel kivi pealt
maha. 33 % 1cm

69814 | GRILLI- JA PITSAKIVI

Grilli- ja pitsakivi on valmistatud keraamilisest komposiidist
ja see sobib hasti grilli korgel temperatuuril kasutamiseks.
Komposiit talub ka niiskusest ja temperatuurist tingitud
pragunemist. Eriti paks 1,9 cm kivijaotab kuumust
ihtlaselt ja kaitseb otseste leekide eest. 38 X 2 cm

69800 | PITSALABIDAS

Suur roostevabast terasest pitsalabidas on pitsa juures kdige
tahtsam asi pdrast tainast — seda voib kinnitada iga pitsakokk.
Broil King®-i pitsalabidal on ruumi sddstmiseks dravgetav
kdepide ning see on kohustuslik tarvik igale
pitsasobrale. Pehme dravoetav kaepide ja suur
labidas, mida on lihtne puhastada. 65 27,5 X 3 cm

69805 | PITSALOIKUR MEZZALUNA

Mezzaluna tahendab poolkuud ja see kirjeldab
selle profi pitsaldikuri kuju. Selle poolkuukujulise
[6ikuriga plsib pitsakate paigal ja ihtlane surve
tagab, et 1dige tuleb puhas. 12 39 2,5 cm

69824 | MITMEOTSTARBELINE VORM/HOIDIK

Roostevabast terasest mitmeotstarbeline vorm kiipsetamiseks,
pitsa grillimiseks voi kbdgiviljade ja mereandide aurutamiseks,
kana grillimiseks vms. Mitmeotstarbeline vorm |6putute
voimalustega. 32 X75 cm

Kahepoolne malmist praealus Shukese portselanemailiga.
Kasutatakse osa grillresti asemel.

SIGNETI SEERIA
38X33X2 CM

MONARCHI SEERIA
38X28X2 CM

PORTA CHEF 320 JA GEM 320, 340
34X26X2CM

IMPERIALI JA REGALI SEERIA
49X30X2 CM

CROWNI JA BARONI SEERIA
38X28X2 CM

Sizzle Magazine - 13



69132 | KANAHOIDIK

Kanahoidik on parim viis grilli peal kana grillimiseks! Komplekti
kuuluvad roostevabast terasest hoidikud, mis sobivad suuremale
osale kanadest, ja dllepurgihoidik, samuti Broil King®-ilogoga
alus. Kaasas ka silikoonist servaga, linnuliha jaoks kalibreeritud
termomeeter. 23 X 19 X 5,5 cm

64152 | GRILLIMISHOIDIK/-VORM

Roostevabast terasest grillimishoidik/-vorm kanatiikkide
riputamiseks, et nad ei puutuks kokku grillpinnaga. Nii saab
kanatiikke grillida, ilma et nad resti kiilge kinni jdaksid, pann
hoiab dra siittimise. 40 18 x 42 cm

62602 | RIBIDE JA LIHALOIKUDE ALUS

See Broil King® professionaalne ribide ja lihaldikude alus
mahutab kuni viis rida ribisid ja tdnu oma mitmekiilgsele
kujundusele ka suure prae. Raam on valmistatud 10

mm roostevabast terasest ja suurte integreeritavate
kaepidemetega, tanu millele on seda kerge tdsta tihelt
grilli osalt teisele. 38,5 % 22 9,5 cm

64233 | MITMEOTSTARBELINE HOIDIK / GRILLVARDAKOMPLEKT

Mitmeotstarbeline roostevabast terasest hoidik koos 6
kaheharulise grillvardaga on vaga mitmekiil-

gne grillimistarvik. Sobib hasti lihaldikudele,
linnulihale, vardas grillimiseks ja ribide valmistamiseks.
Mahutab kuni 6 ribitiikki. 39 29 X 9 cm

69155 | TSILLIPIPARDE GRILLIMISHOIDIK

Broil King®-i roostevabast terasest grillimishoidikul on sissee-
hitatud kuumuskaitsmega alusrest, et tSillid kiipseksid iima
kdrbemata. Hoidikut on kahes suuruses ja need sobivad erine-
vate jalapenode ja muude vdiksemate tSillide kiipsetamiseks.
Kaks rida tagavad kuni 14 illi ihtlase kiipsemise, tugevad

10 mm kdepidemed ja paksud 1,2 mm alused kindlustavad
kvaliteedi ja vastupidavuse. 38,5 < 9 < 8,5 cm

14 « Sizzle Magazine

62479 | BURGERIKOMPLEKT

Burgerikomplekt koos pressi ja korviga sobib hdsti kotlettide
valmistamiseks kas kodus vdi suvilas. Pressiga saab korraga teha
kaks burgerit ning mittenakkuva pinnaga korvis saab kiipsetada
kuus burgerit. 44 X 22 x 8,5 cm

69160 | PRAEALUS, SUSINIKTERASEST

Stsinikterasest praealus hoiab soojust ja eraldab
seda thtlaselt. See, raskekaallane” téiendab
malmist versioone ja on taiuslik lisatarvik
lihaldikude, mereandide, isudratavate burgerite
pruunistamiseks ja sibula kiipsetamiseks. 29,5 34,5
X 15m

68425 | SEEDRIPUUST LOIKELAUD

Broil King®-i Idikelaud on valmistatud 100% seedri-
puust ning sellel on eriti suur loikepind koos siigava
s0onega, sobides eriti hdsti suurte lihatiikkide
Gikamiseks. Mis kdige parem, see Idikelaud on
masinpestav. 50 X 28 X 4 cm

63290 | VAHTRAPUUST KUPSETUSLAUAD

Kiipsetuslauad on valmistatud 100% looduslikust Kanada
vahtrast, pakis 2 tk. 38 X 19 1cm

63280 | SEEDRIPUUST KUPSETUSLAUAD

Kiipsetuslauad on valmistatud 100% looduslikust Kanada
seedrist, pakis 2 tk. 38 < 19 1 cm

60190 | PREMIUM SUITSUTUSKAST

Broil King®-i roostevabast terasest suitsutuskast kasuta-
miseks Flav-R-Wave™ teraslainetel. Kaks kambrit eriti
tugevaks suitsutamiseks ja sisseehitatud niisutuskamber
hingedel liikuva kaanega. Professionaalne suitsutuskast, mis
pakub midagi enamat. Vigib kasutada veenduna niiskuse ja
maitse andmiseks voi laastude ja vedeliku kombinatsioonis
[opututeks maitsekombinatsioonideks. 35 11X 4 cm




SUITSUTUSLAASTUD

Lisa grillroogadele puidu abil looduslikku
grillmaitset. Proovi veiseliha, sealiha,
linnuliha ja kalaga. Neid aromaatseid

63200 | PROSOOPISE SUITSUTUSLAASTUD
laaste leidub mitmes maitses. Kasuta kas
suitsutuskastis vi lisa otse siitele. U kg, RCXZAST RISV MY IUS YR (VD)
BAXT7x10m 63220 | HIKKORI SUITSUTUSLAASTUD
63230 | OUNAPUU SUITSUTUSLAASTUD

63255 | RUMMIVAADILAASTUD

Tammevaaditiikid périnevad kasutuselt korvaldatud
veini- voi rummivaatidest, mida kasutatakse Kanada
ja USA parimate veinide voi Kariibi mere rummide

laagerdamiseks. Pikad laagerdusaastad tekitavad

seiklusliku suitsumaitse. U kg, 17 X 10,5 23 cm

60975 | GRILLIMISPOLL

Pall on valmistatud samast veekindlast materjalist, millest on
tehtud ka Broil King® Premium grillikate. See kaitseb sind rasva
ja kastme eest. Lihtne puhtaks piihkida, taskud termomeetri,
jookide ja tooriistade jaoks. Requleeritav pandlaga kaelapael,

pudeliavaja kaasas. 79 X 68 X 0,1 m

60940 | PRITSPUDEL

QuickMist on mitmeotstarbeline pritspudel 6li pihustamiseks
ilma aerosoolita. Kasutatakse toidu ja restide piserdamiseks/

kastmiseks. 6 < 5,5 23 cm

61138 | MINITERMOMEETRID

Minitermomeetrid on 4-kaupa pakis ja neil on silikoonserv,
mille tottu neid on valmis toidust lihtne eemaldada. Kaks punast
on kalibreeritud linnulihale ja kaks musta veiselihale. Kaasas
praktiline Broil King®-i logoga hoidik. 6,5 5,5 X 9 cm

60528 | GRILLIMISKINDAD

Tugevast nahast grillimiskindad, pehme vooder
ja Broil Kingi logo. Luksuslikud kindad kaitsevad
ka randmeid ja muutuvad kasutades jdrjest
kenamaks. 18 < 538 cm

60974 | PAJAKINNAS

Viie sormega pajakinnas lisab sormeosavust,
nakkesdbralik muster. Elastne ja kuuma-
kindel kinnas on igale grilljale vajalik. Uks
suurus, lihtne pesta.

60745 | RESTITOSTIA

Kuumakindlast kdvast plastist kdepidemega roostevabast
terasest kaheharulise restitdstja abil on lihtne tdsta korvale ’
nii malmist kui ka roostevabast terasest Broil King®-i

grillreste. Sobib tarvikutega 69722/69822.

50936 | Q-LITE™

Broil King® Q-Lite™ on 360° pddrleva peaga
LED-lamp ja liikuv lddts, mis kinnitub grilli
kaane kdepideme kiilge ja voib valgustada
kogu grillpinda. Vastupidav konstruktsioon on

ilmastikukindel ja sellel on 4 erinevat kinnitust

ja 5 eredat toidu jaoks moeldud dioodi.

Kaasas patareid. 17,5 % 3,5 x 30 cm

. 4

60523 | KUPSETUSVARDA KOMPLEKT

Universaalse komplekti juurde kuulub mootor koos lilitiga, varras, tugevad grillkahvlid, vastukaal ja
universaalkinnitus 3 ja 4 pdletiga Broil King® grillidele. Varrast saab vajadusel 15 cm pikendada.
220V Euroopa kontakt. 85 10 13 cm
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KEG

Naudi toelist toiduvalmistamist koos eheda grillmaitsega. Patenteeritud
Broil King Keg® on uuenduslik séegrill/suitsuahi, mis pakub traditsiooniliste
soegrillide ja teiste kamado-stiilis grillidega vorreldes palju eeliseid. Erinevalt
suuremast osast keraamilistest kamado-grillidest on Kegil kahekordsed
terasseinad ja kvaliteetne isolatsioon nende vahel. Tanu meie tehniliselt
arenenud disainile ja konstruktsioonile on toidu madalal kuumusel ja
pikaajaliseks klpsetamiseks vajaminev soojus pidev ja Ghtlane.

NII SEE TOOTAB!

Kegi ainulaadne kuju on spetsiaalselt disainitud tohusaks konvek
tsioongrillimiseks ja selle kahekordsed isoleeritud seinad annavad Uletamatu
soojusisolatsiooni.

PUSTISED SUITSUAHJUD

Broil King® tutvustab tdiesti uut erakordsete puUstiste suitsuahjude sarja.

Broil King® Smoke™-i on voimalik hankida nii gaasi- kui ka soekuttelist, aga
molematega saad isudratava ja eheda Smoke™-suitsumaitse. Iga detail on
hoolikalt valmistatud ning detailitdpsus on tuntav kogu pustises suitsuahjus.
Alates keskkonnasobralikust konstruktsioonist kuni elegantsete detailide ja
erakordse paindlikkuseni toiduvalmistamisel — Broil King® pakub seda kéike.
Maitsev toit, hea maitse ja tore grillimine, iga kord!

BARBECUE-SUITSUAHI

Ameerika ldunaosariikide traditsioonilise barbecue grilli

vaimus loodud Broil King® Smoke barbecue-suitsuahi pakub
samu toiduvalmistamisvéimalusi nagu tema gaasikUttega
sugulased. Nii nagu pUstised suitsuahjud, nii on ka barbecue-
suitsuahi moeldud taitma Broil King®-i korgeid ndudmisi.

Suur klpsetuskamber sobib pikaks kiipsetamiseks madalal
temperatuuril voi sttel grillimiseks korgel temperatuuril, vdike
kamber annab aga isudratava eheda suitsumaitse. Uus Smoke™
barbecue-suitsuahi on suurepdrane taiendus Broil King®-i
tooteperekonnale ja ka sinu perekonnale,
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Broil King.

GRILLIDE VALIK

Kvaliteetne Pohja-Ameerika teraskonstruktsioon

2,7 kW professionaalne malmist killgpdleti

Premium kipsetusvarras

957883 NO
Maddud kokkupanduna
P:193 S:63 K:125

IMPERIAL™ XLS

17,6 kKWh roostevabast terasest pdletisiisteem
2,7 kW professionaalne malmist kiilgpoleti
4,4 kW tagumine roostevabast terasest kiipsetusvarda poleti
Premium kiipsetusvarras

6 patenteeritud Dual-Tube™ roostevabast terasest pdletist
Kaks eraldi grillahju

6452 cm? grillpinda 2 portselanemailitud soojendusriiuliga
Professionaalsed kahepoolsed valatud roostevabast terasest grillrestid
Roostevabast terasest Flav-R-Wave™ grillsiisteem

180 Sensi-Touch™ nupuga Linear-Flow™ ventiilid

Deluxe Accu-Temp™ termomeeter 0"'@
Sure-Lite™ elektrooniline siiiitestisteem ’
Roostevabast terasest elegantsete valualumiiniumist kiilgedega kaas \\ /
Roostevabast terasest valualumiiniumist kiilgedega grillkast 3
Grillahjudel sisseehitatud valgustus

Valgustatud nuppude ja siiiitenupuga juhtpaneel aastaringseks grillimiseks
Tugevad keeratavad ja lukustatavad rattad

Level Q™ kdrgusregulaatorid esiratastel

Broil King® Premium grillikate #68490 (miiigil eraldi)

Asjade hoidmiseks suured roostevabast terasest karbid ja kapp

GRILLPIND
64cm 30cm
LIMITED Valatud roostevabast terasest grillrestid
ea soojusisolatsiooni ning neil
LIFETIME WAORNI}'(QII‘\IB-I(;I véime kiirelt pruunistada n
§ lihamahlad ja -ma towdu sees. Restid
< hepoolsed,
] YEAR BPY YEAR el
| WARRANT V] Nuele
ON BURNER ON PARTS & PAINT vaod lihamahla kog
loomulikku n

Valatud roostevabast terasest grillrestid

IMPERIAL™ XLS
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957243 NO /957343 NO
Mdodud kokkupanduna
P:193 S:63 K:125

REGAL™ REGAL™ XL MUST / XL ROOSTEVABA TERAS

17,6 kWh roostevabast terasest pdletisiisteem

2,7 kW professionaalne malmist kiilgpdleti

4,4 kW tagumine roostevabast terasest kiipsetusvarda poleti
Premium kiipsetusvarras

6 patenteeritud Dual-Tube™ roostevabast terasest poletit
Kaks eraldi grillahju

6452 cm? grillpinda 2 portselanemailitud soojendusriiuliga
Tugevad kahepoolsed malmist grillrestid

Suures ahjus tugevad 9 mm roostevabast terasest grillrestid
Vdikeses ahjus kahepoolsed malmist grillrestid"
Roostevabast terasest Flav-R-Wave™ grillstisteem

180° Sensi-Touch™ nupuga Linear-Flow™ ventiilid

Deluxe Accu-Temp™ termomeeter

Sure-Lite™ elektrooniline stititesiisteem

Valgustatud nuppude ja siiiitenupuga juhtpaneel aastaringseks grillimiseks
Must portselanemailitud kaas valualumiiniumist kiilgedega
Roostevabast terasest valualumiiniumist kiilgedega grillkast
Tugevad keeratavad ja lukustatavad rattad

Level Q™ kdrgusrequlaatorid esiratastel

Broil King® Premium grillikate #68490 (mitigil eraldi)

64cm 30cm

(A

Roostevabast terasest / kahepoolsed valumalmist grillrestid

REGAL™ XL

LIMITED

LIFETIME WARRANTY

ON COOK BOX

49cm

U YEAR

WARRANTY

ON BURNER

A YEAR
A an]

ON PARTS & PAINT

Dual-Tube™ poletid

grillimistriibud ja
| poolel on vacd lihamahla
kogum mis annab loomuliku grillpinn
j gekvaliteedi
hooldades peava S
erve elu.

KUPSETUSLAUAL
KUPSETATUD LOHE

Meetod: Kiipsetuslaua peal grillimine

Ettevalmistusaeg: 60 minutit

Koige levinum kiipsetuslaua puit on punane seedripuu. Oigel
kasutamisel annab see grillmeetod I6hele oivalise, intensiivselt
suitsuse maitse.

Koostis:

Lohefilee

Maitseained

Oliivioli

Seedripuust kiipsetuslauad

Ettevalmistamine ja kipsetamine
Leota kipsetuslauda Uks tund.

Tahelepanu! Kipsetuslauale saab soovitud maitseid lisada, kui
kasutada erinevaid vedelikke, nt ingverijook, 6lu, meresoolaga
vesi, varskelt pressitud sidrunimahl. Erinevad maitselisandid
annavad erineva tulemuse.

Kui tostad laua veest valja, kuivata seda majapidamispaberiga
ja pintselda moélemalt poolt oliividliga. Téhelepanu! Maitse
muutmiseks voib 6li maitsestada.

Pintselda I6hefileed oliividliga (tavaline voi maitsestatud) ja
lisa soovitud maitseainesegu. Aseta l6hefilee kipsetuslaua
siledale poolele. Eelsoojenda grilli MEDIUM/LOW kuumusel,
aseta laud koos I16hega grilli peale ja sulge kaas. Kiipseta 15—-20
minutit.

Tahelepanu! Terve I6he kipsetamisel tduseb kiipsetusaeg
45-50 minuti peale.

Kontrolli, kas I6he on valmis. Liha peab olema labipaistmatu
ja kahvliga proovides kergesti lagunema. Lohe valmimist
kontrolli filee kdige paksemast osast. Aseta I6he serveerimiseks
koogiviljadele ja pigista sidrunit, laimi voi apelsini peale. Naudi.

Tahelepanu! Kui laud kipsetamise kaigus pdlema s(ttib, sulge
kaas ja keera poletid kinni. Enne laua draviskamist leota seda
monda aega vees, kindlustamaks et see enam ei hddgu.

Korgusregulaator - Level Q™
Leg Levelers
Need praktilised ja kulumiskindlad

kérgusregulaatorid p.
grilli poéhjaplaadi esi
il saad Broil
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GRILLPIND

49 cm
49 cm

Roostevabast terasest grillrest

REGAL™ §490 PRO

Roostevabast terasest grillrest

REGAL™ §590 PRO

- Sizzle Magazine

LIMITED

LIFETIME WARRANTY

ON COOK BOX

L] YEARBFA YEAR
EZYIINES K2R

ON PARTS & PAINT

ON BURNER




958343 NO )
Moddud kokkupanduna . <
P:160 S:65 K:124 =

REGAL™ S590 PRO

16 kWh roostevabast terasest pdletisiisteem
2,7 kW professionaalne malmist kiilgpdleti
4,4 KW tagumine roostevabast terasest kiipsetusvarda poleti

2\
H Premium kiipsetusvarras
5 patenteeritud Dual-Tube™ roostevabast terasest péletit

5645 cm” grillpinda 2 portselanemailitud soojendusriiuliga

Tugevad 9 mm roostevabast terasest grillrestid

Roostevabast terasest Flav-R-Wave™ grillsiisteem

180° Sensi-Touch™ nupuga Linear-Flow™ ventiilid

Deluxe Accu-Temp™ termomeeter

Sure-Lite™ elektrooniline siiitestisteem

Roostevabast terasest elegantsete valualumiiniumist kiilgedega kaas
Roostevabast terasest valualumiiniumist kiilgedega grillahi
Valgustatud nuppude ja siiditenupuga juhtpaneel aastaringseks grillimiseks L TE

Tugevad keeratavad ja lukustatavad rattad MAITSVAD GRILLVARDA

Level Q™ kdrgusregulaatorid esiratastel

1 T

5

Meetod: Otsene grillimine
Ettevalmistusaeg: 15 minutit

Broil King® Premium grillikate #68492 (miiiigil eraldi)

Mis saaks olla lihtsam? Hea ja vdrske marinaadi jaoks on
vaja valmis grillkastet ja Itaalia salatikastet koos paari teise
koostisosaga.

Koostis:

956343 NO
Mdddud kokkupanduna
P:141 S:65 K:124

REGAL™ S490 PRO

13,2 kWh roostevabast terasest pdletisiisteem
2,7 kW professionaalne malmist kiilgpdleti

Premium kiipsetusvarras
5 patenteeritud Dual-Tube™ roostevabast terasest péletit

Tugevad 9 mm roostevabast terasest grillrestid
Roostevabast terasest Flav-R-Wave™ grillsiisteem
180° Sensi-Touch™ nupuga Linear-Flow™ ventiilid
Deluxe Accu-Temp™ termomeeter

Sure-Lite™ elektrooniline siiitestisteem

Roostevabast terasest elegantsete valualumiiniumist kiilgedega kaas
Roostevabast terasest valualumiiniumist kiilgedega grillahi
Valgustatud nuppude ja siiditenupuga juhtpaneel aastaringseks grillimiseks

Tugevad keeratavad ja lukustatavad rattad
Level Q™ korgusregulaatorid esiratastel

Broil King® Premium grillikate #68491 (miiiigil eraldi)

Roostevabast terasest grillrestid
g°®-i roostevabast terasest

grillrestid on valmistatud 9

mm kvaliteetsest roostevabast

terasest, mis tagab vdga hea * % kah
) | ) : 5

ja pesta.

4,4 KW tagumine roostevabast terasest kiipsetusvarda poleti

4484 cm? grillpinda 2 portselanemailitud soojendusriiuliga

Premium kiipsetusvarda
juurde kuulub roostevabast
teasest tugev grillvarras ja

d. Varras keerab ja

i ' niisutab liha, mis muudab selle
vastupic 3 Z eriti mahlaseks ja muredaks.

750 g sea vdlisfileed, kuubikutena
1% dI grillkastet

V> tl Tabasco kastet

1 tl sidrunimahla

% dI Itaalia salatikastet

3 spl mett

5 rohelist paprikat, tikkidena

1 purk ananassirdngaid, nérutatud

Ettevalmistamine ja kipsetamine

Seqa grillkaste, salatikaste, mesi, sidrunimahl ja Tabasco
kaste suures kausis kokku. Sega korralikult. Lisa sea
vdlisfilee ja marineeri liha 1 tundi toatemperatuuril voi 24
tundi kilmkapis.

Hoia marinaad alles. Loika ananassirdngad tiikkideks.
Torka liha, paprika ja ananassitikid kordamodda varraste
otsa. Grilli vardaid MEDIUM/LOW kuumusel 4—6 minutit
kummaltki poolt (keera tks kord). Pintselda grillvardaid
marinaadiga kolm minutit enne valmimist.

Tugev kiilgpoleti
véimaldab valmistada ka muid
toite. Valmista grillimisega samal

ja kastmeid.
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Broil King.

GRILLIDE VALIK

Deluxe Accu-Temp™ termomeeter

2,7 kW kiilgpoleti

Premium kipsetusvarras

923983 NO
Méodud kokkupanduna
P:160 S:61 K:117

BARON™ 590

13,2 kWh roostevabast terasest pdletisiisteem
2,7 kW alumiiniumkattega terasest kiilgpoleti
4,4 kW tagumine roostevabast terasest kiipsetusvarda poleti
Premium kiipsetusvarras

5 patenteeritud Dual-Tube™ roostevabast terasest poletit
5194 cm? grillpinda 2 portselanemailitud soojendusriiuliga
Tugevad kahepoolsed malmist grillrestid

Roostevabast terasest Flav-R-Wave™ grillsiisteem

180° Sensi-Touch™ nupuga Linear-Flow™ ventiilid
Sure-Lite™ elektrooniline stiitesiisteem

Pulberlakitud terasest kaas valualumiiniumist kiilgedega
Roostevabast terasest valualumiiniumist kiilgedega grillkast
Roostevabast terasest juhtpaneel

Allalastavad roostevabast terasest kiiljelauad koos tarvikutele
moeldud konksudega

Tugevad keeratavad ja lukustatavad rattad
Level Q™ kdrgusrequlaatorid esiratastel

Broil King® Premium grillikate #68488 (miiigil eraldi)

GRILLPIND
81lcm 64 cm 48 cm
LIMITED
LIFETIME WARRANTY
c £ £ ON COOK BOX
¥ N N 1 YEARBVFA YEAR
| WARRANTYEWARRANT Y]
ON BURNER ON PARTS & PAINT
Tugevad kahepoolsed malmist grillrestid Tugevad kahepoolsed malmist grillrestid Tugevad kahepoolsed malmist grillrestid
BARON™ 590 BARON™ 490 / 440 BARON™ 340/ 320
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922983 N0 /922963 NO
Méddud kokkupanduna
P:142 S:61 K:117

BARON™ 490 / 440

11,4 kWh roostevabast terasest pdletististeem

\ 2,7 KW alumiiniumkatteqa terasest kiilgpoleti
44 KW tagumine roostevabast terasest kiipsetusvarda pdleti (ainult Baron 490)
Premium kiipsetusvarras (ainult Baron 490)

4 patenteeritud Dual-Tube™ roostevabast terasest poletit

4155 cm? grillpinda 2 portselanemailitud soojendusriiuliga

Patenteeritud Dual-Tube™-pdleti roostevabast terasest ja 10-aastase garantiiga
Tugevad kahepoolsed malmist grillrestid

Roostevabast terasest Flav-R-Wave™ grillsiisteem

180° Sensi-Touch™ nupuga Linear-Flow™ ventiilid
Sure-Lite™ elektrooniline siiiitestisteem

b Pulberlakitud terasest kaas valualumiiniumist kilgedega
Roostevabast terasest valualumiiniumist kiilgedega grillkast

Roostevabast terasest juhtpaneel VURTSIKAD BURGERID

Allalastavad roostevabast terasest kiiljelauad koos tarvikutele mdeldud
konksudega

Meetod: Otsene grillimine

Tugevad keeratavad ja lukustatavad rattad ) o
- - Ettevalmistusaeg: 10 minutit
Level Q™ korgusregulaatorid esiratastel

Koostis:

Broil King® Premium grillikate #68487 (mddigil eraldi) ) ) )
1 kg lahjat veisehakkliha

2 ktuslaugukdtnt, peeneks hakitud
2 dl Cheddari juustu, keskmiselt

laagerdunud
921963 N0/ 921953 NO 1 tlsoola
Maadud kokkupanduna 3 dl varsket koriandrit, hakitud
P s 2 jalapenot, peeneks hakitud
BARON™ 340 / 320 1t kddmneid
\ 8 hamburgerisaia

8,8 kWh roostevabast terasest pdletisiisteem

2,7 kW alumiiniumkattega terasest kiilgpdleti (ainult Baron 340) Fttevalmistamine ja kiipsetamine

3 patenteeritud Dual-Tube™ roostevabast terasest pdletit

2839 cm? grillpinda 2 portselanemailitud soojendusriiuliga Sega suures kausis ettevaatlikult (sormeotstega) hakkliha
_ _ maitseainete ja juustuga. Tee segust 8 burgerit.

Patenteeritud Dual-Tube™-pdleti roostevabast terasest ja 10-aastase garantiiga

Tugevad kahepoolsed malmist rilrestid Eelsoojenda grilli MEDIUM/HIGH kuumusele ja pintselda

voi pritsi grillreste taimedliga. Aseta burgerid grillile ja
kUpseta 2 minutit kummaltki poolt. Vahenda kuumus LOW

Roostevabast terasest Flav-R-Wave™ grillsiisteem

180° Sensi-Touch™ nupuga Linear-Flow™ ventiilid peale ja kiipseta veel 2 minutit kummaltki poolt. Burgerid
Sure-Lite™ elektrooniline siiiitesiisteem peavad olema ldbi kiipsenud, aga endiselt mahlased.
( ] Deluxe Accu-Temp™ termomeeter

Aseta saiad grillile 2 minutit enne 16ppu ja grilli neid kergelt.
Pulberlakitud terasest kaas valualumiiniumist kiilgedega

Dura-Bilt™ roostevabast terasest valualumiiniumist kiilgedega grillkast

Roostevabast terasest juhtpaneel

Allalastavad roostevabast terasest killjelauad koos tarvikutele mdeldud
konksudega

Tugevad keeratavad ja lukustatavad rattad
Level Q™ korgusregulaatorid esiratastel

Broil King® Premium grillikate #68470 (miiiigil eraldi)

Roostevabal tagumisel
kiipsetusvarda péletil on kogu ' ~ Tugev kiilgpdleti voimaldab
poleti peal Uhtlase | - | valmistada ka muid toite.

ja ka Valm

isu vaid lisandeid, suppe ja
kastmeid.
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GRILLIDE VALIK
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GRILLPIND

S YEAR
s an ]

ON BURNER

Malmist grillrest Malmist grillrest

CROWN™ 590 CROWN™ 490
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983183 NO
Mdddud kokkupanduna
P:150 S:58 K:117

CROWN™ 590

13,2 kWh roostevabast terasest pdletisiisteem
2,7 kW alumiiniumkattega terasest killgpdleti
4,4 KW tagumine roostevabast terasest kiipsetusvarda pdleti
Premium kiipsetusvarras

5194 cm? grillpinda 2 portselanemailitud soojendusriiuliga
Malmist grillrestid

5 roostevabast terasest pdletit

Roostevabast terasest Flav-R-Wave™ grillsiisteem

"

Linear-Flow™ ventiilid

Sure-Lite™ elektrooniline siiiitesiisteem

Deluxe Accu-Temp™ termomeeter

Pulberlakitud terasest kaas valualumiiniumist kiilgedega
Roostevabast terasest valualumiiniumist kiilgedega grillkast
Roostevabast terasest juhtpaneel ja kiiljelaudade esikiiljed
Pulberlakitud killjelaud

Kapp ja alaosa pulberlakitud ustega

Tugevad keeratavad ja lukustatavad rattad

Pulberlakitud terasest ustega kapp

Roostevabast terasest putukatdke

Roostekindlad tsingitud terasosad

Broil King® Premium grillikate #68488 (miiiigil eraldi)

982183 NO
Maddud kokkupanduna
P:135 S:58 K:117

CROWN™ 490

11,4 kKWh roostevabast terasest pdletisiisteem

2,7 kW alumiiniumkattega terasest kiilgpdleti

4,4 kW tagumine roostevabast terasest kiipsetusvarda pdleti
Premium kiipsetusvarras

4155 cm? grillpinda 2 portselanemailitud soojendusriiuliga
Malmist grillrestid

4 roostevabast terasest poletit

Roostevabast terasest Flav-R-Wave™ grillsiisteem

™

Linear-Fow™ ventiilid

Sure-Lite™ elektrooniline stiiitesiisteem

Deluxe Accu-Temp™ termomeeter

Pulberlakitud terasest kaas valualumiiniumist kiilgedega
Roostevabast terasest valualumiiniumist kiilgedega grillkast
Roostevabast terasest juhtpaneel ja kiiljelaudade esikiiljed
Pulberlakitud kiiljelaud

Kapp ja alaosa pulberlakitud ustega

Tugevad keeratavad ja lukustatavad rattad

Pulberlakitud terasest ustega kapp

Roostevabast terasest putukatdke

Roostekindlad tsingitud terasosad

Broil King® Premium grillikate #68487 (miigil eraldi)

Vastupidavus Broil Kin
paljude komponentide puhul

portselanemailiga voi pulberlakiga,
mis annab suurepdrase roostekaitse.

Premium kiipsetusvarda

juurde kuulub roostevabast
teasest tuge
kahvlid. Varr:
liha, mis muuda .
mahlaseks ja muredaks. .

grillvarras ja
keerab ja niisutab
selle eriti

~,

KANAHOIDIK

5

OLLEPURGIKANA

Meetod: Kaudne grillimine
Ettevalmistusaeg: 10 minutit

Olleaurud muudavad liha mahlaseks ja kérge kuumus teeb naha
krébedaks. Taiuslikult valmistatud kana, iga kord. Soovitus: enne
kaane sulgemist kontrolli, et kana oleks purgi peal korralikult
tasakaalus ja purk ei saa Gmber minna ja kogu 6lu valja voolata. Kui
kana on valmis, kasuta selle grilli pealt dra téstmiseks pajalappe ja
ole ettevaatlik, et sa 6llepurgi tulist sisu Gmber ei ajaks. Lase kanal 10
minutit enne Ollepurgi eemaldamist jahtuda.

Koostis:

1l ta pipart
1 terve kana (ca 1,8-2 kg) musta pipar

1 purklut 33 c) 3 spl sinu lemmik-kuivmaitsesegu

2 spl taimeodli
2 spl soola P I

Ettevalmistamine ja kipsetamine

Eemalda kana Uleliigne nahk, rasv ja sisikond. Loputa lind seest ja
valjast ja kuivata majapidamispaberiga. Ho6ru kana seest ja valjast
esmalt taimedliga, seejérel soola, pipra ja maitseaineseguga. Pane
korvale. Eelsoojenda grilli HIGH kuumusel.

Ava 6llepurk ja kalla pool purki dlut vélja. Aseta purk roostevabast
terasest kanahoidiku keskele. Véta mélema kdega tGhest kanakoivast
kinni ja tdmba kana purgi peale.

Lulita grilli Ghe poole pdletid taiesti vdlja ja seadista teise poole
pdletid MEDIUM kuumusele. Kaudse grillimise kasutamiseks aseta
kanahoidik valjaltlitatud poolele. Enne kaane sulgemist kontrolli, et
kana oleks hoidiku peal korralikult tasakaalus.

Kipseta lindu MEDIUM (kaudne meetod) kuumusel ca 1% tundi voi
kuni rinnaliha sisemine temperatuur on 77 °C. Kintsu paksema osa
temperatuur peab olema 83 °C.

Kasuta pajakindaid ja tosta kana ettevaatlikult grilli pealt dra. Lase
kanal 10 minutit jahtuda, enne kui selle hoidiku pealt dra tostad. Ole
ettevaatlik, et sa 6llepurgi sisu imber ei ajaks. See on védga tuline.
L6ika kana lahti ja serveeri kohe.

Roostevabal tagumisel
kuipsetusvarda poletil on kogu
poleti Uhtlaselt jaotatud

ja kalibreeritud avaused, mis
kindlustavad gaasileegi Uihtlase
kérguse. rillib Uhtlasemalt
ja annab suur ase tulemuse.
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Broil King.

GRILLIDE VALIK

Accu-Temp™ termomeeter

2,7 kW kulgpoleti

Malmist grillrestid

982263 NO
Maddud kokkupanduna
P:143 S:58 K:117

CROWN™ CART 430

11,4 kWh roostevabast terasest pdletisiisteem

2,7 kW alumiiniumkattega terasest kiilgpoleti

4155 cm? grillpinda 2 portselanemailitud soojendusriiuliga
Malmist grillrestid

4 roostevabast terasest poletit

Roostevabast terasest Flav-R-Wave™ grillstisteem
Linear-Flow™ ventiilid

Sure-Lite™ elektrooniline siititestisteem

Accu-Temp™ termomeeter

Pulberlakitud terasest kaas valualumiiniumist kiilgedega
Roostevabast terasest valualumiiniumist kiilgedega grillkast
Roostevabast terasest juhtpaneel ja killjelaudade esikiiljed
Kiiljelaud ja avatud raam pulberlakitud terasest esipaneeliga
15 cm survevalatud plastist rattad

Broil King® Premium grillikate #68487 (mildigil eraldi)

GRILLPIND
64cm 48cm
1] YEAR
| WARRANT Y]
E £ COOKBOX
< <
N N SN YEAR A YEAR
[WARRANT Y]
ON BURNER ON PARTS & PAINT
Malmist grillrest Malmist grillrest
CROWN™430/410 CROWN™330/310
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180° Sensi-To

982253 NO
Mdodud kokkupanduna
P:135 S:58 K:117

CROWN™ CART 410

11,4 kWh roostevabast terasest pdletisiisteem

4155 cm? grillpinda 2 portselanemailitud soojendusriiuliga
Malmist grillrestid

4 roostevabast terasest poletit

Roostevabast terasest Flav-R-Wave™ grillsiisteem
Linear-Flow™ ventiilid

Sure-Lite™ elektrooniline siiitesiisteem

Accu-Temp™ termomeeter

Pulberlakitud terasest kaas valualumiiniumist kiilgedega
Roostevabast terasest valualumiiniumist killgedega grillkast
Roostevabast terasest juhtpaneel ja killjelaudade esikiiljed
Kiiljelaud ja avatud raam pulberlakitud terasest esipaneeliga
15 cm survevalatud plastist rattad

Broil King® Premium grillikate #68487 (miltigil eraldi)

981263 NO /981253 NO
Mdddud kokkupanduna
P:125 S:56 K:117

CROWN™ CART 330/310

8,8 kWh roostevabast terasest poletististeem

2,7 kW alumiiniumkattega terasest kiilgpdleti (ainult Cart 340)

2839 cm? grillpinda 2 portselanemailitud soojendusriiuliga
Malmist grillrestid

3 roostevabast terasest poletit

Roostevabast terasest Flav-R-Wave™ grillstisteem
Linear-Flow™ ventiilid

Sure-Lite™ elektrooniline siiitesiisteem

Accu-Temp™ termomeeter

Pulberlakitud terasest kaas valualumiiniumist kiilgedega
Roostevabast terasest valualumiiniumist kiilgedega grillkast
Roostevabast terasest juhtpaneel ja killjelaudade esikiiljed
Kiiljelaud ja avatud raam pulberlakitud terasest esipaneeliga

15 cm survevalatud plastist rattad

Broil King® Premium grillikate #68470 (miitigil eraldi)

ch™ nupug

il

MMA VEISEFILEE

Koostis:

PN
. we .
LOIKELAUD

18

2,7 kg veisefileed labiméoduga 10-15 cm
2 spl sinepipulbrit

2,5 dl Prantsuse salatikastet
Ettevalmistamine ja kipsetamine

Loputa ja patsuta veisefilee kuivaks 12-24 tundi enne
kUpsetamist. Raputa sellele sinepipulbrit ja pintselda liha
igale kuljele ohtralt prantsuse salatikastet. Aseta klaas-
vormi, kata toidukilega ja tésta kilmkappi. Vota veisefilee
digeaegselt vélja ja lase enne grillimist toatemperatuurile
soojeneda.

Eelsoojenda grilli HIGH kuumusel 10-15 minutit. Kasuta
otsest grillimist.

Langeta kuumust MEDIUM/LOW'NL. Pintselda resti oliividliga.

Aseta filee otse restile 30-45-kraadise nurga all, grilli 20
minutit, keera 1/3 pooret iga 6,5 minuti jarel.

Tosta veisefilee grillilit 16ikelauale. Kata fooliumiga ja lase 20
minutit seista.

Pane veisefilee tagasi grillrestile, seekord teistpidi 30-kraa-
dise nurga all. Grilli veel 20 minutit, keera 1/3 poodret iga 6,5
minutijarel. (Kasta lihamahlaga.)

Tosta veisefilee [6ikelauale ja kata fooliumi ja kdogiratikuga,
et hoida seda soojas.

Lase veisefileel enne I6ikamist 10 minutit jahtuda. Serveeri
liha hea kastme véi maitse viga.

Proovi seda retsepti ja vaimusta oma soépru ja sugulasi
silmapaistva tulemusegal

Roostevabast terasest
Flav-R-Wave™ vagudega
terasplaadid jaotavad Uhtlaselt

soojust, kai
ja aurutavad
grillimaitse saar
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Malmist grillrest

GEM™ 340/ 320
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952363 NO
Moodud kokkupanduna
P:123 S:54 K:109

GEM™ 340

6,9 kW roostevabast terasest pdletististeem

2,7 kW alumiiniumkattega terasest kiilgpoleti

2774 con? grillpinda 2 portselanemailitud
soojendusriiuliga

Malmist grillrestid

3 roostevabast terasest poletit
Roostevahast terasest Flav-R-Wave™ grillsiisteem

Linear-Flow™ ventiilid PREMIUM GRILLIKATE

Sure-Lite™ elektrooniline siiiitesiisteem

Accu-Temp™ termomeeter Broil King® grillikate on vastupidavast, kootud poluestervoodriga
vetthulgavast PVC materjalist ning integreeritud 6huaukudega paremaks
ventilatsiooniks ja niiskuskaitseks. Ommeldud siniste, viga tugevate
pooratud 6mblustega ja parema istuvuse tagamiseks varustatud
Allalastavad mustast terasest kiijelauad koos takjapaelakinnitusega. Tanu tugevatele kummist kdepidemetele on katet
tarvikukonksudega kerge tosta. Hasti tehtud kate, et kaitsta hasti tehtud grilli.

Juhtpaneel ja avatud raam pulberlakitud terasest
esipaneeli/kilgedega

Therma-(ast™ tugevast valualumiiniumist grillahi ja
kaane sisekillg

Tugeva, kootud poltestervoodriga vetthilgav PVC
materjal. Sinised, vdga tugevad pdodratud 6mblused
naitavad, et tegemist on vastupidava tootega.

Kuumakindla kattega kdepide
5-astmeline lakkimisprotsess

Broil King® Select grillikate #67420 (miitigil eraldi)

952353 NO Takjapaelakinnitus tagab parema istuvuse.
Moddud kokkupanduna

P:115 S:54 K:109

GEM™ 320

6,9 KW roostevabast terasest poletisiisteem Tanu tugevatele kummist kdepidemetele

katet k tosta.
2774 co? grillpinda 2 portselanemailitud of ratet rerge fosta

soojendusriiuliga
Malmist grillrestid

3 roostevabast terasest poletit KAITSE OMA GRILLI ILMAOLUDE
Roostevahast terasest Flav-R-Wave™ grillstisteem JA MUSTUSE EEST

Linear-Flow™ ventiilid

Sure-Lite™ elektrooniline siiiitesiisteem 67420 68470 68487 68488 68489 68490 68491 68492

" Vali oma g"""e oige kate: Select  Premium Premium Premium Premium Premium Premium Premium
Accu-Temp™ termomeeter

Lo s Imperia °
Therma-Cast™ tugevast valualumiiniumist grillahi ja e

kaane sisekiilg

Allalastavad mustast terasest kiiljelauad koos
tarvikukonksudega

Juhtpaneel ja avatud raam pulberlakitud terasest
esipaneeli/kiilgedega

Kuumakindla kattega kdepide

Broil King® Select grillikate #67420 (miitigil eraldi)

sutab ;
hul Roostevabast terasest
ba terast. s~ Flav-R-Wave™ vagudega

terasplaadid ja

Tugev kiilgpdleti voimaldab
valmistada ka muid toite.
Valmista grillimisega samal ajal
isudratavaid lisandeid, suppe ja

soojust, kaitsevad polet

S ja aurutavad suurepérase
portselanem pulberlakiga, - grillimaitse saamiseks mahlu.

. kastmeid.
mis annab suur e roostekaitse. 7 ‘
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Broil King.

KAASASKANTAVAD GRILLID

952653 NO
Moddud kokkupanduna
P:103 S$:52 K:109

PORTA CHEF™ 320

5,25 kW roostevabast terasest poletisisteem
2775 cm? grillpinda koos kroomitud soojendusriiuliga
Malmist grillrestid

Tugevast valualumiiniumist grillahi ja roostevabast terasest kaane
sisekilg

Tugevast plastist kiiljelauad

Sure-Lite™ elektrooniline siiditestisteem
Pulberlakitud epoksiikate

QCC1 voolikuiihendus

ja requlaator erinevate gaasiballoonide jaoks

3 roostevabast terasest poletit

Roostevabast terasest Flav-R-Wave™ grillstisteem
180 Sensi-Touch™ nupuga Linear-Flow™ ventiilid
Accu-Temp™ termomeeter

AravGetavad kiirihendusega jalad

Roostekindlad tsingitud terasosad

Broil King® Select grillikate #67420 (miitigil eraldi)

902500 NO
Moodud kokkupanduna
P:76 S:67 K:66

PORTA CHEF™ 320 CART

Avatud raam ja esipaneel eriti tugevast pulberlakitud terasest,
18 cm moranemiskindlate ratastega. Kasutamiseks koos
grilliga Porta-Chef® 320, ei kuulu komplekti.

GRILLPIND
52cm 46cm
é €
Malmist grillrest Malmist grillrest
PORTA-CHEF™ 320 PORTA-CHEF™ 120
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952653 NO
Maadud kokkupanduna
P:109 S:52 K:93

PORTA CHEF™ 120

4.4 kW roostevabast terasest poletististeem

2245 cm? grillpinda koos kroomitud soojendusriiuliga
Malmist grillrestid

Kaasas Deluxe-kanderihmad

Tugevast valualumiiniumist grillahi ja roostevabast terasest kaane sisekiilg
Sure-Lite™ elektrooniline siiitestisteem

Pulberlakitud epoksiikate

QCC1 voolikuiihendus

ja requlaator erinevate gaasiballoonide jaoks

1 roostevabast terasest poletit

Roostevabast terasest Flav-R-Wave™ grillstisteem
180" Sensi-Touch™ nupuga Linear-Flow™ ventiilid
Accu-Temp™ termomeeter

AravGetavad kiiljelaud ja jalad

Roostekindlad tsingitud terasosad

Broil King® Select grillikate #67420 (miidigil eraldi)

80° Sensi-Touch™ " . . - 3 ) Roostevabast terasest Flav-R-Wave™
Linear-Flow™ venti maldavad ‘ < ) o s \ W vagudega terasplaadid jaotavad
taielikult kontrollida sooj e o o N "\ ihtlaselt soojust, kaitsevad
a2 i o sesel L0 2admises, et sinu grill \
pruunistam , ahjus g kdima tGhe nupuvaj
voi aeglaseks kiipsetamiseks sobivale
temperatuurile.

poleteid ja aurutavad suureparase
grillimaitse saamiseks mahlu.
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Broil King.

Deluxe Accu-Temp™ termometer

GRILLIDE /SUITSUAHJUDE VALIK

Aravoetavad kilgpinnad koos tarvikukonksudega

Tugev valumalmist grillrest

911470
Moodud kokkupanduna
P:53 (105 koos kiiljelauaga) S:70 K:118

KEG® 5000

3097 cmgrillpinda koos kroomitud grillrestide/soojendusriiulitega
Tugev valurauast grillrest

Deluxe Accu-Temp™ termomeeter

Kroomitud terasest lisa-grillrest/soojendusrest

Valurauast tilemine ventiil

Roto-Draft alumine ventiil koos dravetava tuhasahtliga
Isoleeritud kahekordsed terasest seinad

Aravdetav killjelaud koos tarvikukonksudega
Kuumakindlast korvast plastist kdepide koos pudeliavajaga
Kaane tokke- ja lukustusmehhanism

Kaasas universaaltodriist

Tugevad ratastega jalad

Roostekindel, portselanemailitud suitsutus-/grillkamber
Pulberlakitud epoksiikate

Broil King Keg® Premium grillikate #KA5535 (militigil eraldi)

GRILLPIND Tugev jalg ja rattad
% IV YEARBFA YEAR

Malmist grillrest

BROIL KING™ KEG 5000
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911050
Maddud kokkupanduna
P:53 5:70 K:118

KEG® 2000

1806 cm? grillpinda kokku

Tugev valurauast grillrest

Deluxe Accu-Temp™ termomeeter

Roostevabast terasest alumine siiber

Valurauast tilemine ventiil

Isoleeritud kahekordsed terasest seinad

Kaane tdkke- ja lukustusmehhanism

Kuumakindlast krvast plastist kdepide koos pudeliavajaga
Tugevad jalad

Pulberlakitud epoksiikate

Roostekindel, portselanemailitud suitsutus-/grillkamber

Broil King Keq® Select grillkate #5544 (miiigil eraldi)

911500
Moodud kokkupanduna
P:104 S:79 K:86

KEG® KAPP/RATASLAUD

Muuda oma Keg® tdielikuks vabachugrilliks-
suitsuahjuks. Vastupidavast roostevabast terasest
elegantne todpind on hea koht, kus toiduaineid
grillimiseks voi suitsutamiseks ette valmistada.
Tugevad uksed ja kdepidemed, mis on samuti
roostevabast terasest, peidavad enda taga
vajalikku ruumi grillimistarvikute jaoks. Praktiline
valjatommatav alus sobib sde, laastude ja puude
hoidmiseks.

NII SEE TOOTAB

Keq'i ainulaadne kuju on spetsiaalselt
disainitud tohusaks konvektsioongrillimiseks
ja selle kahekordsed isoleeritud seinad
annavad Giletamatu soojusisolatsiooni.

KA5555 | QUIK-GRIP™ KAEPIDE

Aitab tarvikuid grilli pealt eemaldada. Kasutatakse tarvikutega: =
KAS533, KA5541, KA5540, KA5542, KA5543

KA5540 | UNIVERSAALNE KOMPLEKT

Tdiuslik lihaloikude ja lindude grillimiseks. Komplekti
kuulub kogumisndu, alus ja 6 kahekordset roostevaba
grillvarrast. Alust saab Gmber keerata ja kasutada
ribihoidikuna.

KA5541 | PITSAKIVI KOMPLEKT

Vastupidav 35 cm ldbimddduga pitsakivi, mille
ihtlaseks soojenemiseks méeldud emailitud alus
garanteerib Gihtlaselt kiipsenud pitsapdhja.

KA5542 | MALMIST GRILLPANN

Kahepoolne, tugev portselanemailitud malmist
pann. Uks pool tekitab grilltriibud ja teine on sile.

KA5533 | SOOJUSJAOTUSE KOMPLEKT

Annab kaudse ja ndrga kuumuse dhtlaseks ja aeglaseks
kiipsetamiseks madalal temperatuuril. Mugav viis
erinevate toitude puhul vedelike ja hakkpuidu
lisamiseks. Emailitud.

KA5565 | SOEKORV

Stekorviga on mugav siisi kasitseda ja neid kokku
koguda, samuti hdlbustab see siititamist.

KA5527 | UNIVERSAALTOORIIST

Universaalne todriist grillresti tdstmiseks ja seadis-
tamiseks, tuha valjatdstmiseks ning siibri ja ventiili
seadistamiseks.

KA5535 | PREMIUM KATE

Valmistatud vastupidavast vetthiilgavast PVC-/
polilestermaterjalist ja vdga tugevate siniste pooratud
dmblustega, ning on parema istuvuse tagamiseks

takjapaelakinnitusega.

KA5544 | SELECT GRILLKATE KEGILE
Valmistatud PEVA/poliiesterkiust ja sobib Keg 2000-le.

KA5536 | PREMIUM GRILLIKATE KEGI KAPILE/RAAMILE
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Valmistatud vastupidavast vetthiilgavast PVC-/
poliiestermaterjalist ja vdga tugevate siniste
pooratud 6mblustega, ning on parema istuvuse
tagamiseks takjapaelakinnitusega. Sobib kapile/
raamile monteeritud Kegile.




Broil King.

GRILLIDE /SUITSUAHJUDE VALIK

Uksel silikoontihend ja lukustussiisteem

Alumise luugi kaudu padseb ligi suitsutusrestile ja veendule, et suitsu ja kuumust Idheks voimalikult vahe kaotsi
Kogumisndu aitab toitu suitsuahju mddrimata sisse panna ja vdlja votta
Tagajalgadel 2 ratast, et suitsuahju oleks lihtsam liigutada

Kahekordsed terasseinad kuumuse ja suitsu hoidmiseks

923613 NO
Maddud kokkupanduna
P:56 S:47 K:123

GAASIKUTTEL SUITSUAHI

4.4 kW roostevabast terasest pdletisiisteem

4970 cm? suitsutuspinda

4 dravdetavat 5 mm roostevabast terasest suitsutusresti
1 kroomitud universaalhoidik lihaloikudele/ribidele

2 requleeritavat valualumiiniumist Roto-Draft ventiili kuumuse parimaks
requleerimiseks

Sure-Lite™ elektrooniline siiiitestisteem
Roostevabast terasest veenou ja suitsutusrest
16 roostevabast terasest riputuskonksu
Roostevahast terasest kogumisnou

4-tugevat tarvikukonksu

Tugevad uksekdepidemed

Uksel silikoontihend ja lukustussiisteem

Alumise luugi kaudu padseb ligi suitsutusrestile ja veendule, et suitsu ja
kuumust laheks voimalikult vahe kaotsi

Kogumisndu aitab toitu suitsuahju mddrimata sisse panna ja vdlja votta
Tugevad kdrgusregulaatorid

Tagajalgadel 2 ratast, et suitsuahju oleks lihtsam liigutada
Kahekordsed terasseinad kuumuse ja suitsu hoidmiseks

Broil King Smoke™ Select grillikate 67240 (miiiigil eraldi)

923610
Méddud kokkupanduna
P:56 S:47 K:123

PUSTINE SOE-SUITSUAHI

(Olemas sdealus, muus osas sama varustusega nagu
piistine sde-suitsuahi koos 4,4 kW roostevabast terasest
poletisisteemiga ja Sure-Lite™ elektroonilise siiiitestisteemiga.

Broil King Smoke™ Select grillikate 67240 (miiiigil eraldi)

SUITSUTUSPIND

Roostevabast terasest suitsutusrest

PUSTINE SUITSUAHI

38.5cm

32cm

COOKBOX ON PARTS & PAINT

[
X%%}ﬂ% ) YEAR P YEAR
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Suur kdepide

Tugevad kahepoolsed malmist grillrestid

958050
Madddud kokkupanduna
P:84 S:50 K:105

BARBECUE-SUITSUAHI

6419 cm” grill-/suitsutuspinda

4032 cm? esmast grill-/suitsutuspinda
Tugevad kahepoolsed malmist grillrestid
2 resti soe ja suitsutusmaterjali jaoks

3 requleeritavat valualumiiniumist Roto-Drafti ventiili kuumuse
parimaks requleerimiseks

Deluxe Accu-Temp™ termomeeter

Suur kdepide

Vastupidav esiriiul koos sisseehitatud tarvikukonksudega
Malemas kambris eemaldatav tuhasahtel

2 eraldi luuki sge lisamiseks

Pudeliavaja

20 cm moranemiskindlat ratast ja 2 tugevat korqusrequlaatorit
Valmistatud 2 mm terasest

Pulberlakitud epoksiikate

Broil King Smoke™ Select grillikate 67050 (miiigil eraldi)

GRILLPIND

81cm 27cm

49cm
37,5cm

Kahepoolsed malmist grillrestid

BARBECUE-SUITSUAHI

Valmistatud 2 mm terasest

20 cm moranemiskindlat ratast ja 2
tugevat kérgusregulaatorit

SN YEARRBVA YEAR
YIS CZEXYNER]

COOKBOX ON PARTS & PAINT
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TANAME

SUITSUTAMAST

SUITSUTAMISE HAKKPUIT
ANNAB ERAKORDSE
TULEMUSE
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Grillitud toidule hddguva puidu suitsuga maitset lisada voib
tunduda tdnapdevases toiduvalmistamises,tle volli’, aga paljudes
kultuurides on suitsu kasutatud toidu sdilitamiseks ja lihale maitse
andmiseks juba aastasadu. Suitsutamine on lihtsalt teistsugune
meetod sinu lemmiktoitu maitsestada. Nagu igasuguse maitsesta-
mise puhul, tuleb seda tasakaalustada marinaadide, maitseainete
ja liha enda olemasolevate maitsetega.

Suitsutamine annab toidule maitset nii gaasi- kui ka séegrilli peal
grillituna ja loomulikult stel suitsutamisega. Nagu maitseained,
annavad ka erinevad puidusordid vdga erinevaid maitseid (vt
allolev tabel) — alates prosoopise ja hikkoripuu intensiivsest,
vUrtsikast maitsest kuni éuna-ja kirsipuu magusate ja [6hnavate
maitseteni. Kui sul puudub varasem suitsutamise kogemus, siis dra
dle pinguta. Alusta vaikese hakkpuidu kogusega (1 dl voi nii), leota
neid pool tundija aseta roostevabasse voi valurauast suitsutuskas-
ti. Suitsutuskast juhib parima tulemuse nimel 6huvoolu ja tekkiv
tuhk jaab kasti sisse, mis hoiab grilli puhtana. Ouna- ja kirsipuu
mahedamad maitsed sobivad alustamiseks hasti.

Kus suitsu... seal tuld? Vdga tahtis on, et hakkpuit ei hakkaks
pdlema - pdleva hakkpuidu suits on vdga moru ja kibe ning jatab
toidule ebameeldiva maitse. Kuumuse jarsk téus voib moéjutada
|6plikku toiduvalmistamise tulemust.

Hakkpuidu leotamise ja kipsetustemperatuuri jalgimise puhul on
oluline kasutada gaasigrillile méeldud hakkpuitu. Séegrilli 6hu-
voolu juhtimine on oluline nii kuumuse kui ka suitsu mojule - ja
see muutub kogemuste lisandudes jarjest lihtsamaks.

Kui ménusa suisuse maitse jaoks vajalik hakkpuidu kogus tundub
sobiv, katseta ménuga erinevate hakkpuidu maitsete ja erinevate
maitsesegudega. Paljud maailmakuulsad grillrestoranid kasutavad
segusid — proovi dunapuu ja hikkori voi kirsipuu ja lepa segu, mis

annavad toelise ,magusa ja suitsuse” maitseelamuse.

Aeglaseks ja pikaajaliseks grillimiseks on puuttkid hea taiendus
sinu soegrillile — suured lehtpuuttkid hddguvad ja suitsevad
kauem ja sobivad téeliste ,southern barbecue”klassikute valmista-
miseks hasti kokku suuremate grillsée tikkidega.

LIIK MAITSE SOBIB HASTI

Prosoopis Terav, suitsune, virtsikas Veis, siga

Hikkori Terav, suitsune Veis, lammas, siga
Whisky Vrtsikas, suitsune Siga, lind, veis
Vaher Magus, suitsune Siga, lind

Pekami-hikkoripuu Rikkalik, aromaatne Siga, lind, lammas

Kirsipuu Magus, suitsune Siga, lind

Ounapuu Magus, suitsune Siga, lind, koorikloomad, juust
Lepp Mahe, suitsune Lommoas, siga

Seedripuu Mahe, vurtsikas, suitsune Koorikloomad, juust



MARINAADID

LIHTNE MARINERIMIS]'UHEND

Naide

Toiduaine

Filee, tiivad, kanakoivad, tukid 2-4 tundi

Terve lind

Koorikloomad Krevetid ja kalmaar

Marinaadide abil saad valmistada ponevaid ja maitserik-
kaid toite. Marinaade kasutakse vintskete lihatiikkide mure-
damaks ja mahlasemaks muutmiseks. Enamus marinaade ei
sisalda ainult maitseiirte, maitselisandeid, 6lisid ja viirtse,
vaid ka hapukaid koostisosi nagu sidrunimahl, vein voi
dadikas. Just see muudab liha muredamaks ja tasakaalustab
marinaadi magusa ja viirtsika maitse vahekorda. Ja mari-
naadid ei anna lihtsalt toidule head maitset — uurimused
naitavad, et need on kasulikud!

OLID

Marinaadis olevad dlid sdilitavad toidu loomuliku maitse ja takistavad selle kuivamist. Moned
0lid annavad ka maitset. Sobivad 8lid marinaadiks on oliivicli, seesamiseemnedli, maapdhklioli ja
maitsestatud olid (nt tsillidli).

HAPPED

Need koostisosad Iohuvad valke ja muudavad liha muredaks. See teeb pinna pehmeks ja maitsed
imenduvad paremini. Levinud happed marinaadides on nt dddikas, vein, Serri, vdrskelt pressitud
tsitrusmahl, jogurt ja toorpiim. Jogurtil ja toorpiimal baseeruvad marinaadid hoiavad toidu
mahlase, tsitrusel baseeruvad marinaadid ,valmistavad”toorest kala.

MAITSELISANDID
Just maitselisandid on need, mis teevad maitse ainulaadseks. Kiitslauk, ingver ja sibul on alati
head ldhteained, aga alati vdib marinaadile natuke viirtsi lisada vdrskete tirtide ja tSilliga voi

1-2 tundi

Marineerimisaeg

4-6 tundi (voi Gle6o)

maitset mee ja suhkruga magusamaks muuta. Levinumad maitselisandid marinaadides on nt
tsitrusviljade koor, soja, sinep, sool, pipar, trdid ja viirtsid.

MARINEERIMISE POHITOED

Uldiselt kehtib tode, et mida kauem toit marineerib, seda maitserikkamaks see muutub.
Optimaalne marineerimisaeg soltub tihti siiski marineeritava liha sordist, suurusest ja paksusest
ning kasutatava marinaadi liigist. Vaikeste voi muredate [dikude, nt veise-, lamba- voi kanafilee
ja koorikloomade marineerimisaeg on liihem (enamasti kaks kuni neli tundi). Suuremad ja
vintskemad lihaldigud nagu kints, romsteek voi abatiikk vajavad kauem aega (enamasti neli
kuni kuus tundi). Happeliste marinaadide kasutamisel tuleb olla ettevaatlik. Liiga kauaks hapu
marinaadi sisse jaanud liha voib muuta vérvi ja konsistentsi. Naiteks kalafilee puhul vib see
protsess votta kdigest mone minuti.

KUIVAD VURTSISEGUD

Mitte koik marinaadid ei sisalda vedelikke. Moned koosnevad ainult kuivadest koostisosadest
naqu {irdid ja viirtsid. Kuivi viirtsisequsid hadrutakse liha sisse ja inglise keeles on nende nimi
“rub’, mis tahendabki hodrumist. Kui viirtsisequ on liha, linnu vi kala sisse hddrutud, kata vorm
fooliumiga ja aseta kiilmkappi ning lase lihal marineerida.

OHUTUSNOUANNE

Toore liha voi linnu marineerimiseks kasutatud marinaade vgib kasutada kiipsetamise kdigus
niisutamiseks vai kastmeks, eeldusel et kaste korraks keema lastakse. Kalla marinaad potti,
aseta tulele ja keeda viis minutit. Nii hdvinevad voimalikud bakterid. Marineeri liha, kana ja kala
kiilmkapis.
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VURTSIKAD

KREVETID Perforeeritud roostevabast terasest grillalus koos kaepideme ja piistise

servaga. Disain tagab funktsionaalsuse ja stabiilsuse ning lisaks on
Koostis seda lihtne puhastada. 48 x 29 x 5 cm

500 g suuri krevette, kooritud ja puhastatud
1 dl riisidgadikat

Y2 sidruni mahl

Y2 dl oliivioli

1 vérske punane tsillipipar

Y tl kuivatatud punase tsillipipra tikke

1 tl riivitud sidrunikoort

1 spl punast tsillipastat

Ettevalmistamine ja kipsetamine
1. Leota grilltikke vees 30 minutit.
2. Koori krevetid ja eemalda seljasooned.

3. Sega keskmise suurusega kausis kdik marinaadi
koostisosad kokku. Lisa krevetid ja marineeri kiilmkapis 30 minutit.

4. Torkaiga tiku otsa 3 krevetti (torka labi peaotsa ja saba).
5. Eelsoojenda grilli HIGH kuumusel, vdahenda MEDIUM/HIGH peale. Grilli krevette

2-3 minutit kummaltki poolt avatud kaanega. Peale esimest keeramist pintselda
marinaadiga. Krevetid on valmis, kui need on roosad ja ei paista enam Iabi.

KANAPITSA TSILLIPIPRA JA
KORIANDRIGA

Koostis
3 spl oliivioli 3 tl varsket koriandrit, hakitud
350 g kondita kana rinnafileed 30 cm @ pitsapohi

(ise tehtud véi ostetud)
1 punt sibulapealseid, viilutatud
1t tSillioli
1 punane tsillipipar, puhastatud ja
hakitud 170 g mozzarella juustu, viilutatud

1 punane paprika, viilutatud Soola ja pipart maitse jargi

100 g sSampinjone, viilutatud Muid katteaineid maitse jargi

Ettevalmistamine ja kipsetamine

1. Pintselda kana rinnafileesid oliiviéliga. Maitsesta soola, pipra ja tsilliga. Seadista
grill MEDIUM kuumusele ja otsese grillimise meetodile. Aseta kana rinnafileed
grillile, keera neid Uks kord ja lase labi kipseda. Tosta kana rinnafileed grillilt ja
|6ika 6hukesteks l6ikudeks.

2. Aseta paprika grillile ja kipseta kuumaks, aga mitte tdiesti labikipsenuks.
Lase sellel veidi jahtuda ja viiluta, samuti sibul, Sampinjonid ja muu véimalik
kattematerjal. Sega jargijaanud oliividli ja tsilli koriandri, soola ja pipraga.
Kurna Uleliigne 6li valja, kata ja aseta korvale.

3. Pintselda pitsa tsillidliga ja jaota kanaviilud Uhtlaselt tle kogu pitsapéhja.
Raputa seejdrel peale kdogiviljad ja maitseainesegu ning viimasena
mozzarella juust.

4. Grilli pitsat (eelistatult kuumutatud pitsakivi peal) HIGH kuumusel 5—10 minutit
voi kuni pitsa on krobe ja kuldpruun ning juust mullitab.

5. Loe pitsakivi kasutusjuhendit.

6.  Loika lahti ja serveeri soojalt.
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69814 GRILLI- JA PITSAKIVI

Grilli- ja pitsakivi on valmistatud keraamilisest komposiidist ja see sobib hdsti

grilli korgel temperatuuril kasutamiseks. Komposiit talub ka niiskusest ja tem-
peratuurist tingitud pragunemist. Eriti paks 1,9 cm kivi jaotab kuumust tihtlaselt

ja kaitseb otseste leekide eest. 38 X 2 cm :

-




GRILLITUD 62602 RIBIDE JA LIHALOIKUDE ALUS

RIBIPLAAT
See Broil King® professionaalne ribide ja lihaldikude alus mahutab

Koostis: kuni viis rida ribisid ja tdnu oma mitmekiilgsele kujundusele ka
1,5 kg ribiplaat suure prae. Raam on valmistatud 10 mm roostevabast terasest ja

Soola ja pipart maitse jargi suurte integreeritavate kéepidemetega, tanu millele on seda kerge
tosta ihelt grilli osalt teisele. 38,5 22 X 9,5 cm

Kaste:

2,5 dl ketSupit

2 spl fariinsuhkrut

1,5 dl vett

1 dI Worcestershire'i kastet
1 spl tillipulbrit

Tilgake Tabasco kastet

Ettevalmistamine ja kipsetamine

1. Kipseta ribiplaat, kasutades kaudset grillimist: aseta kogumisnéu grillresti alla roostevabade
terasvagude peale.

2. Vala sisse 2,5 cm vett voi muud vedelikku, nagu dunasiider, vein véi nende segu.

3. Aseta grillrest tagasi ja eelsoojenda grill keskmise kuumuseni.

4. Eemalda sdrmedega kelme ribiplaabi tagumiselt kiljelt. (See on oluline liha mureduse nimel).
Loika iga ribiplaat umbes 15 cm tlkkideks. Lisa soola ja pipart ning aseta tukid grilli peale ribide
alusesse. Aseta ribiplaat alusesse vertikaalselt, nii et ribikontide otsad on Ulespoole.

5. Kipseta aeglaselt ja madalal kuumusel umbes 1% tundi, kuni liha on vdga mure.

6. Samal ajal sega Ulejadnud koostisosad potis kokku, lase keema téusta ja keeda érnalt madalal
tulel paksemapoolne kaste.

7. Pintselda ribiplaati kastmega paris kiipsetamise 16pus, et suhkur ei jouaks dra kérbeda.
8. Soe kaste imbub paremini liha sisse ja annab sellele rohkem maitset.

9. Jahuta ribiplaati 5 minutit enne serveerimist.

VOKITUD KOOGIVILJAD 69818 WOKPANN

Koostis: Marinaad: Broil King®-i grillwok on loodud professionaalide poolt ja valmistatud 1,2 mm roostevabast terasest. Selle
5 dI brokoliisikuid 2 spl rapsioli suurus annab rohkem grillpinda ja stigavus mahutab kaike, mida soovid vokkida. 10 mm roostevabast terasest
5 dl lillkapsadisikuid 1 spl seesamidli suured kdepidemed ja kergitatud perforeering pohjal, mis muudavad aluse kergemaks ja aitavad toitu paigal

1 punane paprika, I6igatud 2,5 cm 1 tl aasiaparast tsillikastet hoida. 43 X 25 X 9 cm s
kuubikuteks -

1 suvikorvits, 1 cm viiludena

1 spl pressitud laimimahla

1 spl austrikastet

2,5 dl porgandit, diagonaalselt viilutatud 4 spl mett

2,5 dl suhkruherneid (ilma varreta) 1 ktitislaugukiids, pressitud

3 sibulat, diagonaalselt viilutatud 1 spl véirsket ingverit, ritvitud

Garneering: 1 tljamedat soola
2 spl varsket koriandrit, hakitud
2 spl pannil rostitud seesamiseemneid

Ettevalmistamine ja kipsetamine

1. Valmista koik kdogiviljad ette ja pane suurde kaussi. Sega marinaadi koosti-
sosad vaiksemas kausis kokku. Kalla marinaad kdogiviljade peale ja sega nii,
et koik tikid on tdielikult marinaadiga kaetud.

2. Eelsoojenda grilli HIGH kuumusel ja aseta stigav vokkpann grillrestile. Kasuta
otsest grillimist.

3. Pintselda véi pritsi vokkpanni taimedliga. Kalla kéik kodgiviljad vokkpanni ja
pruunista kiirelt. Seejarel sulge grilli kaas.

4. Keera aeg-ajalt koogivilju tangidega. Kiipseta kdogivilju
ca 10 minutit, kuni need on parajalt krobedad ja hakkavad pruunistuma.
Kui sa kdogivilju parajasti ei keera, hoia grilli kaas suletuna.

5. Tosta vokkpann grillilt dra ja kalla kéogiviljad serveerimiseks méeldud
alusele. Puista peale hakitud koriandrit ja pannil réstitud seesamiseemneid,
serveeri kohe.

6.  Need kodgiviljad on osaliselt vokitud ja osaliselt ahjus kiipsetatud, nad on
maitsvad ja kergelt karamellised.



MEIE OLEME SINU

GRILL-

EKSPERDID

SUUR VALIK

Meil on suur valik Broil King® gaasigrille igas hinnaklassis ja kombineeritud
suitsu-ja soegrill Broil King Keg®. Toeliselt agaratele grillijatele leidub pUstiseid
suitsuahjusid nii gaasi- kui ka séekuttel, samuti on olemas barbecue-suitsuahi.

Lisaks on meil lai valik ainulaadseid ja praktilisi td6riistu ja tarvikuid.

Broil King® hoolitseb lisaks paljude aastate valtel, et originaalvaruosad oleksid
saadaval.

PROFESSIONAALSED NOUANDED

Anname sulle parimaid grillimisalaseid néuandeid. Grillimisnduannetest
hoolduse ja kdsitsemiseni — me tunneme oma toodete iga detaili.

HAARATUD JA KIRGLIKUD

Meie jaoks ei ole duegrillid lihtsalt hooajatoode. Meie personal koosneb
asjatundlikest, eriharidusega todérihmadest, kes aitavad sul saada oma grillist
katte maksimumi, aastaringselt.

Broil King ER’EE Broil King Broil King

Great Barbecues Every T1me

SMOKE" PORTA-CHEF"

L0166

Meie tooteid arendatakse pidevalt ja seetdttu voidakse nende juures teha muudatusi enne eelneva etteteatamiseta. Broil King on ettevdtte Onward Corp Inc. registreeritud kaubamérk. Jatame endale diguse teha triikivigu.



