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Vi Giskar a’(t gnlla dret runt!
Det &r var kultur ett satt att leva {6r oss och vi dr stolia

Harlig gnllsmak

Ett grillsystem konsﬁruerat fér att maximera smaken och

enastdende resultaE '

Grillmetoder’§ L

Bredda repertoaren -:. lar dig d.'lrekt- och 1n5.1rekt grillning, ro :
- och plankmetoden.. - .

Grilla det perfekta kottet

Hur du far de dér perfekta gnllranderna, varje gang.

\

Broil King® KEG, vertikalr6kar och offSetrok

Ta med rdkeriet hem.
Broil King® grillar & rékar N
Vért sortiment av h&')gkvalit! grillar och rékar.

Broil King® grilltillb

Komplettera och forbdtira dina erfarenheter av matlagning

utomhus. R
Lackra recept - -

Nagra av vara godaste recept ndgonsin!



VAR OCH HUR DET
AR TILLVERKAT GOR

SKILLNAD

TILLVERKADE MED STOLTHET | NORDAMERIKA

Vi strdvar efter att producera gasolgrillar som du kan lita pd, har strsta mojliga
prestanda och dr tillverkade av material med hg kvalitet for mdnga drs hdllbarhet.
Véra gasolgrillar tillverkas i nordamerikanska fabriker i Huntington Indiana, Dickson
Tennessee och Waterloo Ontario.

Vara grillkomponenter kops in foretradesvis fran nordamerikanska leverantérer ndr
det dr mojligt, men inkluderar dven vissa globalt inkdpta komponenter. Grillboxar,
stalvagnar/skdp, sidobord och mdnga andra komponenter dr alla tillverkade av vdra
duktiga medarbetare i Nordamerika av kvalitativt nordamerikanskt stal.

Broil Kings/Onward Manufacturing Company s tillverkningsprocess dr helt
integrerad med egen design och konstruktion, tillverkning av verktyg, stansning
och svetsning av metalldelar, pulverlackering, porslinsemaljering, formsprutning,
gjutningar i aluminium, slutmontering och forpackning samt distribution. Vi dr inte
bara montdrer, vi dr hangivna genom hela processen for att sdkerstdlla kvalitén fran
borjan till slut.

Vi dr ett stolt familjeforetag som funnits sedan 1906. Med Gver 30 drs erfarenhet
av att tillverka hdgkvalitativa gasolgrillar och att uppratthdlla lager av dkta Broil
King® reservdelar kan du lita pa att vi finns dér om du behdver oss. Om du har en
frdga eller om du behdver hjalp har vi ett kompetent team i Norden som vdntar pd
att fa hjdlpa dig.
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Vi dlskar att grillal Det ar var kultur, ett satt att leva for oss och vi dr stolta éver det. Det &r darfor varje Broil King® grill, tillverkad i Nordamerika, ar
konstruerad for att maximera smaken och ge ett enastdende resultat som skapar var signatur “harlig grillsmak” (Great Barbecue Flavour™). Méra och
saftiga biffar grillade till perfektion som i stekhuset pa stan. Lacker och rotisserigrillad kyckling som ger en smakupplevelse du aldrig haft och till och
med stenbakad pizza som paminner dig om din italienska favoritrestaurang. Du kan helt enkelt inte fa resultat som dessa pa andra grillar. Nar du
ager en Broil King ©, finns odndliga mojligheter.

GRILLUGN:
MASSOR AV UTRYMME

En krispig yta pa grillad sparris, aubergine eller zucchini forbattrar smakerna och skapar en
konsistenskontrast pa i stort sett alla grillade gronsaker. Bryn en stek eller grilla en kalkon, det
finns massor med plats!

SIDOBRANNARE:
SMARATTER OCH SASER

Koka potatis, reducera eller gora graddsaser, frasa champinjoner och 16k - tillaga allt utan att
behova springa mellan koket och din Broil King®-grill.

GRILLGALLER:
PERFEKT BIFF

Broil Kings massiva grillgaller i gjutjarn, rostfritt stal eller gjutet rostfritt stal ar konstruerade for
att ge de otroligt proffsiga grillrdnderna.

(Se sid 10-11 for att grilla det perfekta kottet).

GRILLTILLBEHOR:
OANDLIGA GRILLMOJLIGHETER

Alla redskap och tillbehor du behdver for att skapa olika ratter pa din grill.

(Se sid 30-37 for ett urval av sortimentet).
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Fa din grill i form

Broil King.

Great Barbecues Every Time

KLARA...FARDIGA...GRILLA!

Ldgg en timme eller tva pa att se till att din grill &r i toppskick infér sésongen. Om du redan nu ldgger lite tid pa att
rengdra och inspektera din gasolgrill, kommer den att halla langre och dessutom ge dig en underbar grillsdsong! Brénn
ur grillen enligt tipset langst ner pa denna sida, 13t grillen svalna och f6lj sedan de enkla stegen nedan och din grill

kommer att bli som ny pa nolltid.

STEG 1

Ta bort alla grillgaller, varmehyllor och brdannare och

anvand en borste eller tunn spackelspade for att avlagsna
fettansamlingar pa grillugnens insida. Ta upp resterna med
en spackelspade eller grovdammsugare. Rengor insidan och
utsidan med milt diskmedel och hett vatten och skélj sedan
med vatten, torka torrt.

Anvand aldrig ugnsrengéring till grillen, det har en fratande
effekt och kan skada 6vriga delar.

STEG 2

Kontrollera att det inte finns ndgra skador pad eller i
anslutning till brannarna. Om sa ar fallet maste brannarna
bytas ut. Avldgsna eventuell smuts som tdpper igen
Oppningarna med en nal — forsiktigt sa att du inte skadar
dem. Kontrollera alla tandstift for att sdkerstélla att de inte ar
sonderfratta eller 16sa och rengor elektroden fran all smuts.
Reng&r sedan brannarréren med en venturiborste. Det ar
valdigt viktigt att du haller dessa ror rena. Spindlar bygger
géarna bon i réren som da kan bli igentdppta vilket kan leda
till skador.

STEG 3

Undersok varmebararna (stalvdgorna Flav-R-Wave™). Om du
har en sidokokplatta, ta bort eventuellt fett och smuts och
kontrollera att det inte finns nagra skador.

STEG 4

Kontrollera att grillgallren inte har nagra sprickor i fogarna.
Borsta bort intorkad smuts med en stdlborste. Om du har
gjutjarnsgaller — pensla dem med olja sd att maten inte
fastnar och for att férebygga rost.

STEG 5

Kontrollera gasolslangen sd att den inte ar sprucken

och lacker. Detta gor du enkelt genom att applicera en
tvallésning vid kopplingarna vid gasolflaskan och ventilen.
Sldpp pa gasolen sakta och kontrollera om det bildas
ndgra bubblor som indikerar en lacka. Prova att vrida
dtanslutningarna och testa igen. Om det lacker maste
gasolkopplingarna bytas ut.

STEG 6

Kontrollera till slut alla kontrollvred, termometer och
handtag. Att byta ut delar som dessa kan frascha upp grillen
och gor att den ser ny ut igen.

TIPS!

Du behover inte gora ren grillen efter varje gang du grillat.
Det gor du smidigast fére ndsta gang du ska grilla genom att
varma upp grillen pd HIGH i 7-10 minuter med locket stangt.
Darefter borstar du bort ev. matrester med en stalborste och
grillen blir kliniskt ren.
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Harlig grillsmak

Ett grillsystem konstruerat for att maximera
smaken och ge ett enastaende resultat.

Broil King®-gasolgrillar ar tillverkade for att utféra och ge dig oovertriffad mangsidighet i L] = ' ~——
matlagningen utomhus. Med det legendariska Broil King® grillsystemet kan du tillaga ndastan

allt du vill och hur du vill pa grillen. Du kan fa perfekt grillade kottbitar, rotisserigrilla kyckling

eller storre kottstycken och dven baka samt gora efterratter. Varje del av grillsystemet ar

utformad och konstruerad for ett visst andamal och nédr de kombineras, dr resultatet helt enkelt

enastaende. Det gar inte att ta miste pa den harliga grillsmaken du far med en Broil King®.

1. GRILLUGNEN:

Tillverkad av antingen formgjuten aluminium eller
rostfritt stal som har lang hallbarhet och ger utmarkt
varmeisolering. Grillugnen ar konstruerad som en
varmluftsugn for att mojliggora jamn tillagning och d@ven
i den nedre delen av ugnen forangas kottsafter och fett sa
att droppbrickan alltid &r tom och smaken stannar i din
mat ... precis dir den hor hemma.

GRILLGALLREN:

Dessa grillgaller i gjutjarn, rostfritt stal eller gjutet,
rostfritt stal ger utmarkt jamn varme som ger
grillrander och stianger inne smak och kottsafter i
maten. De kraftiga, gjutna gallren &r vandbara och har
tva olika sidor. Den ena sidan har spetsar for att skapa
perfekta grillrinder medan den andra sidan har spar
dar kottsaften samlas, vilket ger en naturlig 6sning och
ett saftigare kott.

FLAV-R-WAVE™: .

Kottsafter och fett som droppar ner pa

de rostfria stalvagorna Flav-R-Wave™
férangas omedelbart. Angan som skapas
genom denna process genomsyrar maten
med den ddr oemotstandliga grillsmaken.
Flav-R-Wave™ ger ocksa 6verldgsen
varmefordelning dver hela ytan och
skyddar brannarna.

Magazine




Broil King

Great Barbecues Every Time

BRANNARNA:

Brannarna av hogkvalitativt, rostfritt
stal har brannarportar pa bada
sidorna for att sakerstalla full effekt
pa varje cm av grillen och de varms
upp till 350° pa nagra minuter for
effektiv grillning. De patenterade
Dual Tube™-brannarna har 10 ars
garanti, 6vriga 3-5 ar.

KONTROLLEN:

Linear-Flow™-ventiler med 180°
Sensi-Touch™-vred ger dig fullstandig
kontroll 6ver temperaturregleringen
och gor det maojligt att stélla in grillen
pa ratt temperatur for att bryna,
ugnsgrilla eller tillaga pa lag varme
under lang tid.

Magazine - 7



Grillmetoder

GRILLmetoder

Utnyttja alla dessa metoder for att fa ut det mesta av din grill
och imponera pa dina gaster!

Det finns manga olika satt att laga mat pa en grill. Metoden du ska anvanda bestdms av vilken styckningsdel
eller vilken typ av mat du ska tillaga. Det gdr ocksa att laga olika sorters mat samtidigt genom att anvanda olika
grillmetoder, det &r bara en frdga om hur du stéller in din grill. P4 denna sida beskriver vi de fyra huvudsakliga

grillmetoderna: Direkt-, indirekt-, rotisseri- och plankgrillning.
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Broil King.

Great Barbecues Every Time

1. Direkt grillning

Metoden for direkt grillning innebar att du
tillagar maten pa grillgallren direkt &ver
lagorna. Vi rekommenderar direkt grillning for
de flesta enkla ratter som biffar, kotletter, fisk,
hamburgare, grillspett och gronsaker eller
andra rétter som tillagas snabbt.

For basta resultat: (bild 1)

1. Varm upp grillen pd HIGH i 5-10
minuter.

2. Tabort eventuella rester pa grillgallren
med en grillborste i stal.

3. Spreja eller pensla grillgallren med
en vegetabilisk olja for att undvika att
maten fastnar.

4. Sankvérmen till dnskad temperatur.

5. Lé&gg "vad du nu ska grilla” pa gallren.

6. Klart.Visaju att det var enkelt.

2. Indirekt grillning

Den indirekta grillmetoden dr en langsam
teknik som anvénds for att tillaga storre
stycken som kottstekar eller hel kyckling.
Precis som bendamningen sdger, grillas maten
inte direkt Gver varmen, utan genom att
varm luft cirkulerar runt maten. Det finns tva
indirekta metoder vilka bada kréver en lagre
temperatur och att locket ar stdngt under
tillagning. Den ena &r droppformsmetoden
och den andra innebdr att kottet tillagas
Over en slackt brannare. Du behover inte
vanda eller 6sa maten vilket resulterar i en
problemfri grilining med liten risk for plotsligt
uppflammande lagor.

Indirekt: Droppformsmetoden (bild 2)

Med droppformsmetoden droppar kottsaft
och fett ner och blandar sig med innehallet
i droppformen. Blandningen hettas upp
och férdngas, vilket innebdr att maten Oses
och smaksatts automatiskt. Detta ger maten
en utsokt smak och sdkerstaller att steken,
kycklingen eller kalkonen blir saftig och mor.

Att anvanda droppformsmetoden:

1. Tabort gallren och stall droppformen
ovanpa Flav-R-Waves™ stalvagor.

2. Hall sedan vatten eller annan vatska,
tex. fruktjuice eller vin, i droppformen.

3. Satttillbaka grillgallren.

4. Forvarm grillen pad HIGH i 10 minuter
och sénk sedan till MEDIUM eller
MEDIUM/LOW.

5. Spreja eller pensla gallren med
vegetabilisk olja och placera maten pa
grillgallren ovanfor droppformen.

6.  Stang locket, luta dig tillbaka och
koppla av medan din mat genomsyras
av fantastiska smaker. Lat aldrig
droppformen koka torr.

fa det basta resultatet.

Indirekt: Enbréannarmetoden (bild 3)

1. Placera en droppform under grillgallren,
ovanpa de rostfria stalvagorna Flav-
R-Wave™ pa grillens ena sida dar du
stanger av brannaren.

2. Forvarm grillen pa HIGH och stang
sedan av en brannare.

3. Penslaeller spreja gallren med
vegetabilisk olja.

4. Bryn kottet runt om genom att anvénda
den ténda delen av grillen. Flytta sedan
over kottet till den sldckta sidan.

5. Reglera varmen for att behalla énskad
temperatur (generellt MEDIUM).

6. Denna metod ger fantastiskt
valsmakande resultat, inte bara for
stekar utan dven for tjockare kottbitar,
kotletter och kycklingdelar.

3. Rotisserimetoden

Tack vare att kottet hela tiden roteras under
tillagningen 6ses det automatiskt med
naturlig kottsaft, vilket ger ett valdigt saftigt
och mort kott.

Vardefulla tips: (bild 4)

1. Placera kottet mitt pa spettet.

2. Omdu grillar fagel, maste vingar och
ben bindas upp ordentligt sa att de inte
branns.

3. Placera en droppform under kéttet och
samla upp kottsaften for att gora en sas.

4. Plankgrilla

En annan unik och lacker grillmetod gar ut
pa att ldagga maten pa en traplanka. Det ar
ett sdkert satt att fa ett utsokt resultat och
imponerade middagsgaster. Roken fran
plankan (som &r placerad precis ovanfor de
tanda delarna), genomsyrar kdttet med den
dar oovertraffade grillsmaken.

Att grilla med en planka &r enkelt: (bild 5)

1. Blotlagg plankan i minst en timme och
klappa den sedan torr.

Forvarm grillen pd HIGH i 10 minuter.

3. Pensla bada sidorna av plankan med
olivolja och lagg sedan den aktuella,
kryddade maten pa plankan.

4. Lagg plankan direkt pa grillen, 6ver de
tdnda delarna och sdank sedan varmen
till MEDIUM-LOW.

5. Grilla maten sd att det blir som du vill
ha det och vips — du har precis tillagat
din forsta plankstek. Plankor av cedertra
passar perfekt for lax, men du kan
gdrna prova dven med andra kottsorter.
Griskott gor sig bra pé 16nn och lamm
passar utsokt pa al.

Grilla alltid med locket stéangt for att behalla en konstant temperatur och for att
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Grilla det perfekta kottet
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Broil King.

Great Barbecues Every Time

GRILLGUIDE FOR PERFEKT KOTT

Om du vill grilla en perfekt, lagom

Varme-
genomstekt ryggbiff (cirka 2,5 cm tjock), Tjocklek (cm) installning Tid/sida Tid totalt
folj da dessa enkla instruktioner.
Skiva 33 2% 2 A B C D
Marinera kottet 1 timme i rumstemperatur Blodig High 1% 1% 1% 1%  6minuter
eller upp till 24 timmar i kylskap. Om du Blodi = = = :
. i ) . a R odig Medium/blodig  High 1% 1% 13% 13% 7 minuter

staller kottet i kylskap — stall fram kottet

) . . Blodig Medium/rosa  Medium Medium/High 2 2 2 2 8 minuter
i rumstemperatur en halvtimme innan

det ska grillas for en jamnare tillagning. Medium/rosa  Medium Genomgrillad Medium/High 2% 2% 2% 2% 9 minuter
Forvarm grillen pa MEDIUM/HIGH. Pensla Medium Genomgrillad Medium 2, 2% 2% 2% 10 minuter
gallren med olja och folj anvisningarna. Genomgrillad Medium 3 3 3 3 12 minuter

Lagg kottet pa hett Vénd kéttbiten som Vrid kottbiten och Vénd kéttbiten en

galler bilden visar vand den igen sista gang
N OBS!
N
N ‘ H Kéttbitar med ben tar lite Idngre tid.
— -\ Tillagningstiden kan pdaverkas av faktorer som
45 — 45 . . .
0 S— > T vind, utomhustemperatur och kéttets tjocklek
‘ — "T 7 och temperatur ndr det Idggs pa grillen.
il |

/

n Nar du har varit i livsmedelsbutiken eller i kottbutiken tidigare, har du formodligen sett
B R A N N I N T E eller hort talas om ndgon av alla de styckningsdelar som listas har. Men kanske vet du

inte riktigt vad de olika termerna egentligen betyder? Naval, det kommer du snart att

D I NA C H A N S E R I gora. Vi ar har for att hjélpa dig att skilja mellan de mest populéra styckningsdelarna nar
o det géller notkott, fran t-benstek till rostbiff.

E. Entrecote: B. Oxfilé: G. Rostbiff:
Séljs bade hel i bit och i skivor. Ar Oxfilén &r ett ovanligt mort kottstycke. Filén sitter narmast Rostbiffen sitter vid ryggslutet,
en av marknadens mest populdra ryggraden, pa insidan och kallas dven innerfilé. Denna muskel mellan biffen och lilla fransyskan.
och saftiga kottbitar. Kéttet ar mort anvands valdigt sallan vilket gor kottet extremt mort. Nar filén Den séljs bade hel i bit och i skivor.
och fetare &n andra kéttstycken. delas upp i delar kallas det filet mignon. Det ar ett mycket mort, smakrikt och
Fettmarmoreringen bidrar till att gora magert kodtt som smakar extra gott

entrecoten till ett mycket mort och
smakrikt kott.

ndr det &r hangmorat.

C.T-benstek:

T-benstek styckas av dubbelbiffen
och bestar av ett t-format ben
som avgransar filén fran den storre
biffdelen. T-benstekar ar inte lika
mora som porterhousestekar men
ar valdigt goda.

. Ryggbiff:

En del fran den smala remsan pa
ryggen ger en mor, val marmorerad
och aromrik bit av notkott perfekt for
grillning. Eftersom den skars fran en
enda muskel, grillas ryggbiffen jamnt
och kan skéras fran Y2 till 2 cm tjock
eller mer.

*Se grillguiden nedan

=
=

D. Porterhousestek: F. Flankstek:
Porterhousesteken ar kott fran Flankstek ar kott fran notkreaturets
den tjocka delen av dubbelbiffen. magmuskler. Flanksteken ar mycket
Porterhousesteken bestdr av D F segare an entrecote och biff och

ett T-format ben och en stor i manga recept brukar detta kott
bit oxfilé. | Nordamerika &r denna darfor ofta marineras eller bréseras.
kottbit mycket populdr.

Nu nér du kan skilja pa ndgra av de mest populdra kéttbitarna dr det dags att ge sig in pa ett annat kansligt dmne ... marinader! (Fortsattning pa sid. 39)
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Ta med rokeriet hem

VERTIKALROKAR

Broil King® Smoke™ vertikalrdkar ar konstruerade for

att skapa aptitretande, dkta Smoke™ réksmak. Varje
detalj har precisionstillverkats och omtanken om
detaljer marks genomgaende i denna vertikalrok.
Fran hallbar konstruktion och eleganta accenter
till exceptionell méngsidighet i matlagningen, Broil
King® sammanfor allt. Bra mat, god smak och harlig
grilining, varje gang!

2 o o

£
Ly

_—

L™

4
.

OFFSETGRILL/ROK

Designad som en traditionell barbecuegrill fran den amerikanska
sodern, ger den vdl utformade Broil King® Smoke offsetgrillen/
roken samma matlagningsgladje som sina gasolsyskon. Precis som
vertikalrokarna dr offsetgrillen/roken utformad for att uppfylla de
hogt stallda kraven fran Broil King®. Den stora kammaren ger gott om
utrymme for [dangsam tillagning vid 1&g temperatur eller for kolgrillning
vid hog temperatur samtidigt som den lilla kammaren tillfér autentisk
roksmak som far det att vattnas i munnen. Smoke™ offsetgrillen/roken
ar ett perfekt komplement till sdval Broil King®-familjen som din familj.

12 « Sizzle Magazine



Broil King.

Great Barbecues Every Time

KEG

Njut av sann matlagningsgladje med akta
grillsmak. Den patenterade Broil King Keg® ar
en innovativ kolgrill/rok som erbjuder manga
fordelarjamfort med traditionella kolgrillar och
andra grillar i "Kamado-stil”. Till skillnad fran
de flesta keramiska grillar i "Kamado-stil” &r
Keg tillverkad med dubbla vaggar i stal med
hogkvalitativ isolering emellan. Var tekniskt
avancerade design och konstruktion ger
kontinuerlig och jamn véarme for att tillaga
maten pa ldg varme under lang tid.

SA FUNGERAR DET!

Den unika formen pad Keg ar sarskilt designad
for effektiv konvektionsgrillning och dess dubbla
isolerade vaggar ger odvertraffad varmeisolering.

Sizzle Magazine - 13




Grillgalleri gjutet, rostfritt stal ger utmarkt varmeisolering
och har en exceptionell formdga att snabbt bryna och
stdnga inne kottsafter och smak. Gallren &r tvasidiga, en
sida som ar spetsig for att skapa perfekta grillrander medan
den andra har spar dar kottsaften samlas vilket ger en
naturlig 6sning och ett saftigare kétt. Latta att rengdra och
extremt taliga.

Rotisseriset Premium ingar Kraftigt spett och gafflar i
rostfritt stal. Roterar och Oser kottet vilket gor det valdigt
saftigt och mort.

Var kraftfulla sidobréannare ger dig mojlighet att tillaga
annu mer. Skapa aptitretande tillbehor, soppor och saser
samtidigt som du grillar.

14 « Sizzle Magazine

LIMITED

LIFETIME WARRANTY

ON COOK BOX

IJYEARBFAYEAR

‘ON BURNER | GRIDS | FLAV-RWAVE ‘ON PARTS & PAINT

FLAV-R-SYSTEM

GRIDS « FLAV-R-WAVE + BURNERS
R —

GRILLYTA

IMPERIAL™ XLS SS

64cm 30cm

Tvasidiga grillgaller i gjutet rostfritt stal

wogy

IMPERIAL™ S590 SS

8lcm

Tvasidiga grillgaller i gjutet rostfritt stal

wogy

IMPERIAL™ S490 SS

64cm

Tvésidiga grillgaller i gjutet rostfritt stél

wogy




Broil King.

Great Barbecues Every Time

IMPERIAL™ XLS SS

17,6 kW brannarsystem i rosttfritt st

2,7 KW proffessionell sidobrdnnare i gjutjam

4,4 kW bakre rotisseribrannare i rostfritt stal

Rotisseriset Premium ingdr

6 patenterade Dual-Tube™ brénnare i rostfritt stal

Tvd separata grillugnar

6452 cm? total grillyta inklusive 2 porslinsemaljerade varmehyllor
Proffessionella, tvdsidiga grillgaller i gjutet rostfritt stdl

Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stdl

- = | B = | F - Linear-Flow™ ventiler med 180° Sensi-Touch™-kontroll
Sure-Lite™ elektroniskt tandsystem
2 Deluxe Accu-Temp™ termometrar

Lock i rostfritt stdl med sidor i gjuten aluminium
997883 SE Grillbox i rostfritt stél med sidor i gjuten aluminium

ﬁ Matt monterad Inbyggd belysning i grillugnarna
L:193 D:63 H:123 Kontrollpanel med upplysta vred och tandknapp for dret-runt grillning

Sidobord i rostfritt stal med kryddhylla i gjuten aluminium och en utdragbar l3da
Stora lador och skap i rostfritt stal for forvaring

Kraftiga svang- och ldsbara hjul

Level Q™ nivautjdmnare pd de framre hjulen

IMPERIAL™ S590 SS

16 kW brénnarsystem i rosttfritt stal

2,7 KW proffessionell sidobrannare i gjutjam

4,4 kW bakre rotisseribrannare i rostfritt stal

Rotisseriset Premium ingdr

5 patenterade Dual-Tube™ brannare i rostfritt stal

5645 cm? total grillyta inklusive porslinsemaljerad vérmehylla

- - Proffessionella, tvasidiga grillgaller i gjutet rostfritt stdl
T Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal
1 Linear-Flow™ ventiler med 180° Sensi-Touch™-kontroll

Sure-Lite™ elektroniskt tandsystem
Deluxe Accu-Temp™ termometer

998883 SE

Mt monterad Lock i rostfritt stdl med sidor i gjuten aluminium
ﬁ 1175 D:63 H:123 Grillbox i rostfritt stdl med sidor i gjuten aluminium

Inbyggd belysning i grillugnara

Kontrollpanel med upplysta vred och téndknapp for dret-runt grillning

IMPERIAL™ S490 SS

13,2 KW brdnnarsystem i rosttfritt stdl

2,7 KW proffessionell sidobrdnnare i gjutjrn

4,4 kW bakre rotisseribrannare i rostfritt stal

Rotisseriset Premium ingdr

4 patenterade Dual-Tube™ brannare i rostfritt stdl

4484 cm? total grillyta inklusive porslinsemaljerad varmehylla
Proffessionella, tvasidiga grillgaller i gjutet rostfritt stdl
-, —ll o — — Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal

Linear-Flow™ ventiler med 180° Sensi-Touch™-kontroll
Sure-Lite™ elektroniskt tandsystem

Deluxe Accu-Temp™ termometer

Lock i rostfritt stdl med sidor i gjuten aluminium

ZEERE Grillbox i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium

H Matt monterad Inbyggd belysning i grillugnarma
159 D:63 H:123

Kontrollpanel med upplysta vred och téndknapp for dret-runt grillning
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LIMITED

LIFETIME WARRANTY

ON COOK BOX

I YEAREFI YEAR

‘ON BURNER | GRIDS | FLAV-RWAVE ‘ON PARTS & PAINT

Grillgaller i rostfritt stal Broil King® rostfria grillgaller &r

FLAV-R-SYSTEM

tillverkade av 9 mm hogkvalitativt, rostfritt stal som garanterar GRIDS LAV AVWAVE  BURNERS
utmarkt varmeisolering och 1dng hdllbarhet. Latta att anvanda

och rengéra. GRILLYTA

REGAL™ XLS SS

64cm 30cm

wogy

Kraftiga grillgaller i rostfritt stal/ kraftiga,
Dual-Tube™ -brannarna tvasidiga grillgaller i gjutjarn

ar designade for att sakerstalla jamna lagor och en effektiv och

jamn varmespridning pa grillytan. Tillverkade av hdgkvalitativt REGAL™ 5590 55

rostfritt stal med 10 drs garanti. 8lcm

wogy

Kraftiga grillgaller i 9 mm rostfritt stal

REGAL™S490 SS

Den bakre rotisseribrannaren

i rostfritt stal har jamt férdelade och kalibrerade Gppningar ldngs
hela brénnaren som sékerstaller en jdmn héjd pa gasldgan vilket
ger en jamnare grillning och ett dverldgset resultat.

wogy

Kraftiga grillgaller i 9 mm rostfritt stél
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Broil King.

Great Barbecues Every Time

REGAL™ XLS SS

17,6 KW brdnnarsystem i rosttfritt stdl
2,7 kW proffessionell sidobrannare i gjutjdrn
4,4 kW bakre rotisseribrannare i rostfritt stal
Rotisseriset Premium ingdr
6 patenterade Dual-Tube™ brannare i rostfritt stal
Tvd separata grillugnar
6452 cm? total grillyta inklusive 2 porslinsemaljerade vérmehyllor
= Kraftiga grillgaller i 9 mm rostfritt stal i stora grillugnen
Kraftiga, tvasidiga grillgaller i gjutjam ililla grillugnen
Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal
Linear-Flow™ ventiler med 180° Sensi-Touch™-kontroll
997343 S Sure-Lite™ electroniskt tandsystem
Matt monterad 2 Deluxe Accu-Temp™ termometrar
. - - L7178 D:63 H:123 Lock i porslinsemaljerat st3l med sidor i gjuten aluminium
Grillbox i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium
Kontrollpanel med upplysta vred och tandknapp for dret-runt grillning
Sidobord i rostfritt stal med kryddhylla i gjuten aluminium

|
o
U
P
|

REGAL™ S590 SS

16 kW brénnarsystem i rosttfritt stdl

2,7 KW proffessionell sidobrannare i gjutjdrm

4,4 kW bakre rotisseribrannare i rostfritt stal

Rotisseriset Premium ingdr

5 patenterade Dual-Tube™ brénnare i rostfritt stal

5645 cm? total grillyta inklusive porslinsemaljerad varmehylla
Kraftiga grillgaller i 9 mm rostfritt stal

Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal

Linear-Flow™ ventiler med 180" Sensi-Touch™-kontroll
Sure-Lite™ elektroniskt tandsystem

Deluxe Accu-Temp™ termometer

Lock i rostfritt stdl med sidor i gjuten aluminium

L
¥

998343 SE

Matt monterad Grillbox | rostfitstél med sidor [ mini
ﬁ 160063 123 rillbox i rostfritt stél med sidor i gjuten aluminium

Kontrollpanel med upplysta vred och téndknapp for dret-runt grillning
Sidobord i rostfritt stél med kryddhyllor i gjuten aluminium

REGAL™ 5490 SS

13,2 KW brannarsystem i rosttfritt stdl

2,7 kW proffessionell sidobrannare i gjutjarn

4,4 kW bakre rotisseribrannare i rostfritt stal

Rotisseriset Premium ingdr

4 patenterade Dual-Tube™ brannare i rostfritt stal

4484 cm?total grillyta inklusive porslinsemaljerad vérmehylla
Kraftiga grillgaller i 9 mm rostfritt stal

Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal

Linear-Flow™ ventiler med 180° Sensi-Touch™-kontroll
Sure-Lite™ elektroniskt tdndsystem

Deluxe Accu-Temp™ termometer

9963235 996343 SE Lock i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium

F?Zgn;()ﬁn;e;afzg H Matt monterad Grillbox i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium
o L1143 D:63 H:123 Kontrollpanel med upplysta vred och tandknapp for dret-runt grillning

Regal 440 har samma utrustning som Regal 490 Sidobord i rostfritt stél med kryddhyllor i gjuten aluminium

exklusive bakre rotisseribrannare och rotisseriset.

Bt
L
#
Vi

REGAL™ 5440 SS
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LIMITED

LIFETIME WARRANTY

ON COOK BOX

L] YEARBFAYEAR
EZEYIYES  CZEEYYER]

ON BURNER ON PARTS & PAINT

De kraftiga gjutjarnsgallren &r vandbara. Ena sidan ar
utformad for att skapa perfekta grillrdnder medan den
andra har spar dar kottsaften samlas vilket ger en naturlig
ésning och ett saftigare kott. Med ratt underhall haller GRILLYTA
gallren livet ut.

BARON™ 590

8lcm
~
5
3
Stélvégorna FIaV'R'WaVe"“ Kraftiga, tvasidiga grillgaller i gjutjarn
i rostfritt stal ger en Gverldgsen varmeférdelning, skyddar
brannarna och férangar vatskor som ger en fantastisk BARON™ 490 | 440
grillsmak.
64cm

— —

Wy {7

Kraftiga, tvasidiga grillgaller i gjutjarn

BARON™ 340

Nivautjamnare - Level Q™ Leg Levelers 48¢m
Dessa praktiska, slitstarka nivautjamnare sitter pa hjulen pa
grillens framre del av bottenplattan. De goér att du snabbt och
enkelt kan justera din Broil King® i hojd om den star pa ett
ojamnt underlag.

udyy

Kraftiga, tvasidiga grillgaller i gjutjarn
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Broil King.

Great Barbecues Every Time

BARON™ 590

15 kW brannarsystem i rosttfritt stdl
2,7 kW sidobrannare i aluminiserat stal
4,4 kW bakre rotisseribrannare i rostfritt stal

- 2 Rotisseriset Premium ingdr

I/ e e L \l 5 patenterade Dual-Tube™ brannare i rostitt st
-@D-;@ '\g' -'QJ\Q--@ 5194 cm? total grillyta inklusive porslinsemaljerad vérmehylla

Kraftiga, tvdsidiga grillgaller i gjutjam
Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal
Linear-Flow™ ventiler med 180° Sensi-Touch™-kontroll
Sure-Lite™ elektroniskt tdndsystem
Deluxe Accu-Temp™ termometer
Lock i porslinsemaljerat stal med sidor i gjuten aluminium
Grillbox i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium
Kontrollpanel i rostfritt stal
Nedfallbara sidobord i rostfritt stal med redskapskrokar
Kraftiga svang- och ldsbara hjul
Level Q™ nivdutjamnare pd de framre hjulen

(R

923983 SE
Matt monterad
L:160 D:61 H:117

BARON™ 490

12,4 KW brdnnarsystem i rostfritt stdl
2,7 kW sidobrannare i aluminiserat stal
4,4 kW bakre rotisseribrannare i rostfritt stal

Rotisseriset Premium ingdr
4 patenterade Dual-Tube™ brannare i rostfritt stdl

4155 cm? total grillyta inklusive porslinsemaljerad vérmehylla

BARON™ 440 Kraftiga, tvasidiqa grillgaller i gjutjam

Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal

(& 1 Linear-Flow™ ventiler med 180° Sensi-Touch™-kontroll

Sure-Lite™ elektroniskt tandsystem

Deluxe Accu-Temp™ termometer
922963 St Lock i porslinsemaljerat stal med sidor i gjuten aluminium
M3tt monterad 922983 5E R .

. Grillbox i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium
Métt monterad

L146D:61H:117 Kontrollpanel i rostfritt stél

Baron 440 har samma utrustning som Baron 490 Nedféllbara sidobord i rostfritt stal med redskapskrokar
exklusive bakre rotisseribrannare och rotisseriset. Kraftiga svang- och lasbara hjul

L:146 D:61 H:117

Level Q™ nivdutjdmnare pd de framre hjulen

BARON™ 340

9,3 kW brannarsystem i rosttfritt stal
2,7 kW sidobrannare i aluminiserat stal
3 patenterade Dual-Tube™ brannare i rostfritt stal
\I 2839 cm? total grillyta inklusive porslinsemaljerad vérmehylla
Kraftiga, tvdsidia grillgaller i gjutjam
Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal
Linear-Flow™ ventiler med 180° Sensi-Touch™-kontroll
Sure-Lite™ elektroniskt tdndsystem
Deluxe Accu-Temp™ termometer
Lock i porslinsemaljerat stdl med sidor i gjuten aluminium
Grillbox i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium

921963 SE Kontrollpanel i rostfritt stal
Métt monterad Nedféllbara sidobord i rostfritt stal med redskapskrokar
L127 D61 H:117 Kraftiga svang- och ldsbara hjul

Level Q™ nivdutjamnare pa de framre hjulen

Sizzle Magazine - 19



(JYEAR

| WARRANT Y]
COOKBOX

I YEARIA YEAR

ON BURNER ON PARTS & PAINT

Rotisseriset Premium ingar Kraftigt spett och gafflar i
rostfritt stl. Roterar och 6ser kéttet vilket gor det valdigt
saftigt och mort.

GRILLYTA

CROWN™ CART 480 | 430 | 410

64cm
§
Var kraftfulla sidobrannare ger dig maojlighet att tillaga Crillgaller | gjutiirm
annu mer. Skapa aptitretande tilloehor, soppor och saser
samtidigt som du grillar. CROWN"CART 330 | 310

48cm

woph

Grillgaller i gjutjarn

Den bakre rotisseribrannaren

i rostfritt stal har jamt fordelade och kalibrerade 6ppningar langs
hela brénnaren som sékerstaller en jamn hojd pa gaslagan vilket
ger en jamnare grillning och ett dverlagset resultat.
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Broil King.

Great Barbecues Every Time

CROWN™ CART 480

12,4 KW brannarsystem i rosttfritt stal
2,7 kW sidobrannare i aluminiserat stdl
4,4 KW bakre rotisseribrannare i rostfritt stal
\ Rotisseriset Premium ingdr
4 brannare i rostfritt stal
4155 cm? total grillyta inklusive porslinsemaljerad varmehylla
Grillgaller i gjutjdrn
Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal
Linear-Flow™ ventiler
982283 SE Sure-Lite™ electroniskt tandsystem
Deluxe Accu-Temp™ termometer

Mdtt monterad
1136 D58 H117 Lock i porslinsemaljerat stdl med sidor i gjuten aluminium

Grillbox i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium

CROWN™ CART 430

12,4 kW brannarsystem i rosttfritt stal

2,7 kW sidobrdnnare i aluminiserat stal

4 brannare i rostfritt stal

4155 cm?total grillyta inklusive porslinsemaljerad vérmehylla
Grillgaller i gjutjdrn

Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal

Linear-Flow™ ventiler

CROWN™ CART 410

Crown Cart 410 har samma
utrustning som Crown Cart 430
exklusive sidobrannare.

Sure-Lite™ electroniskt tandsystem
982263 SE Deluxe Accu-Temp™ termometer

982253 SE Métt monterad Lock i porslinsemaljerat stdl med sidor i gjuten aluminium
Mstt monterad L:136 D:58 HATY Grillboxi rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium

L:136 D:58 H:117

CROWN™ CART 310 CROWN™CART 330

9,3 kW brannarsystem i rosttfritt stal

2,7 kW sidobrdnnare i aluminiserat stal

3 brdnnare i rostfritt stal

2839 cm?total grillyta inklusive porslinsemaljerad vérmehylla
Grillgaller i gjutjarn

Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stdl

Linear-Flow™ ventiler

Crown Cart 310 har samma
utrustning som Crown Cart 330
exklusive sidobrannare.

Sure-Lite™ electroniskt tandsystem
981263 SE/ 9812535 Deluxe Accu-Temp™ termometer

Matt monterad Lock i porslinsemaljerat stél med sidor i gjuten aluminium
981253 S L1718 D:58 H:117 Grillbox i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium
Matt monterad
L:118 D:58 H:117
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Stalvagorna Flav-R-Wave™

i rostfritt stal ger en 6verldgsen varmeférdelning, skyddar
brannarna och férdngar vatskor som ger en fantastisk
grillsmak.

Sure-Lite™ Ignition systemet gor att du kan slappna
av, med vetskapen om att din grill startar genom en
knapptryckning.

Hallbarhet Broil King® anvander hogkvalitativt rostfritt
stal for manga komponenter. Alla andra stalkomponenter
ar forzinkade och vidare behandlade med porslinsemalj
eller pulverlack genom en trestegsprocessprocess som ger
Overlagset rostskydd .
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GRILLYTA

GEM™ 340|320

52cm

IJYEAR
EZYXYYER

COOKBOX

woee

S YEARMVIYEAR

ON BURNER ON PARTS & PAINT

Grillgaller i gjutjarn

MARINERAD FLANKSTEK

Ingredienser

Flanksteken dr en mager styckningsdel av ndt som ocksd dr mycket aromrik. Det hdr enkla receptet
bestdr av tva steg: forbereda marinaden dag ett och tillagning dag tva. Detta dr ett utmarkt
exempel pd den typ av avstressande matlagning du kan dgna dig dt med din gasolgrill.

(a700q flankstek 4 hackade vitloksklyftor
4msk  soja Tmsk  farsk ingefdra, hackad
4msk  socker Ttk asiatisk chilisds

Ttsk  sesamolja Ttsk  svartpeppar, nymalen

Tmsk  limejuice

Tillagning

Skdlj av och torka flanksteken torr. Skdr ytliga skdror i kittet i ett glest rutmdnster for att
|dta marinaden tranga in. Blanda de Gvriga ingredienserna i en kraftig dterforslutningsbar
plastpdse. Ldgg kottet i marinaden och tdck Gver eller forslut pdsen och |dt marinera i kylskdp
6 timmar eller dver natten, och vand 2—3 gdnger.

Varm upp grillen pa HIGH, och pensla gallren med olja for att forhindra att kéttet fastnar,
Ldgg flanksteken pd det heta gallret och minska varmen till MEDIUM. Grilla ca 5 minuter per
sida for medium. Lt steken vila 3—5 minuter innan du skar upp den.

Hall under tiden marinaden i en liten tjockbottnad kastrull och koka upp pd sidobrannaren
och lat koka 2—3 minuter. Skdr upp steken i tunna skivor pd diagonalen, mot fibrerna. Ringla
sedan den kokta marinaden dver kottet.



Broil King.

Great Barbecues Every Time

GEM™ 340

6,9 kW brannarsystem i rostfritt stal

2,7 kW sidobrannare i rostfritt stal

3 brdnnare i rostfritt stdl

2774 con? total grillyta inklusive kromad varmehylla
Grillgaller i gjutjdrn

Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal
Linear-Flow™ ventiler

Sure-Lite™ electroniskt tandsystem

814163 SE Accu-Temp™ termometer

Matt monterad Therma-Cast™ grillugn i kraftig, gjuten aluminium och lock med infallt rostfritt stal
[:123 D:54 H:109 Handtag med vérmebestandigt grepp

Kontrollpanel i rostfritt stdl

Nedfdllbara sidobord i svart stal med redskapskrokar

GEM™ 320

6,9 kW brannarsystem i rostfritt stdl

3 brannare i rostfritt stdl

2774 con? total grillyta inklusive kromad varmehylla
Grillgaller i gjutjdrn

Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal

Linear-Flow™ ventiler

Sure-Lite™ electroniskt tandsystem

Accu-Temp™ termometer

814153 SE Therma-Cast™ grillugn i kraftig, gjuten aluminium och lock med inféllt rostfritt st
Mt monterad Handtag med vérmebestandigt grepp

L:116 D:54 H:109 Kontrollpanel i rostfritt stal

Nedfdllbara sidobord i hardad plast med redskapskrokar

64935 KOTTKNIVAR

Kottknivar med handtag i varmebestdndig, hdrdad plast. 4-pack. 24,5x 2,5 x 2 cm.
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Porta-Chef™

Kontrollen Linear-Flow™-ventiler med 180" Sensi-Touch™-
vred ger dig fullstandig kontroll 6ver temperaturregleringen
och gor det majligt att stalla in grillen pa ratt temperatur for
att bryna, ugnsgrilla eller tillaga pa 1&g védrme under lang tid.

Sure-Lite™ Ignition systemet gorattdu kan slappnaav, med
vetskapen om att din grill startar genom en knapptryckning.

Stalvagorna Flav-R-Wave™

i rostfritt stal ger en Gverlagsen varmeférdelning, skyddar
brannarna och forangar vatskor som ger en fantastisk
grillsmak.

24 - Sizzle Magazine

¢ L L s 5 B @ B W
PRI AR RPN

T T I LI LR

1

L

I YEAR

| WARRANT V]
COOKBOX

S YEAREFA YEAR

ON BURNER ON PARTS & PAINT

GRILLYTA

PORTA-CHEF™ 320

52cm

woge

Grillgaller i gjutjarn

GRILLMACKA MED PULLED PORK

Ingredienser

Pulled pork dr en amerikansk sydstatsklassiker! Fldskkarrén ska tillagas sakta och ldnge och sedan
dras isdr och serveras med en syrlig barbecuesas. Fldskkarrén dr en ganska seq styckningsdetalj och
krver dérfor Iang tillagningstid pd grillen, mellan 5 och 8 timmar.

1 stor flaskkarré @3dl (valfr) barbecuesds
@25kg medben och fettkappa 8 stora knapriga frallor
Tdrygd citron och chili-rubbing @1/2d! trdflis av dpple eller hickory

Tillagning

Str6 6ver rikligt med rubbing pa kéttet och gnugga in den runt om. Stall 4t sidan i en timme
for att 1ta smakerna tranga in i kittet.

Blotlagg traflisen i vatten under minst en timme innan du startar grillen. Om du anvander en
rokldda, folj tillverkarens anvisningar, och placera den under grillgallren, annars kan du linda



Broil King.

Great Barbecues Every Time

PORTA-CHEF™ 320

5,25 kW brdnnarsystem i rostfritt stal
3 brannare i rostfritt stdl
2774 cm? total grillyta inklusive kromad vérmehylla
Grillgaller i gjutjdrn
Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal
Linear-Flow™ ventiler med 180° Sensi-Touch™-kontroll
Sure-Lite™ elektroniskt tandsystem
952653 SE Accu-Temp™ termometer
Matt monterad Grillugn i kraftig, gjuten aluminium och lock med infallt rostfritt stél
[:103 D:57 H:109 Handtag med vérmebestdndigt grepp
Kontrollpanel i rostfritt stal
Nedféllbara sidobord i hardad plast
Avtagbara ben med snabbfaste

PORTA-CHEF™ 320 CART

Oppen vagn och frontpanel i extra kraftigt pulverlackat

902500 stal med 18 cm spricksakra hjul. Fér anviindning med

Matt monterad Porta-Chef® 320, ingar ]
[:70 D:65 H:69

60190 PREMIUM

Denna Broil King®-roklada i rostfritt stal ar utformad for att ldggas pd
stalvdgorna Flav-R-Wave™. Med tva kammare for dubbelt kraftfull rokning
och inbyggt luftspjall i det ledade locket, ar denna professionella roklada
ndgot utdver det vanliga. Den kan dven anvandas med vétskor for extra
fuktighet och smak eller kombinationer av flis och vatskor som ger odndliga
smakkombinationer. 35 x 11 x 4 cm.

in traflis 16st i grillfolie. Stick hal pd folien 8—10 gdnger med en stor gaffel. For att
tillaga karrén pd indirekt varme, placera en droppform pd de rostfria stalvdgorna
(FLAV-R-WAVE) pé hogra sidan av gallret. Placera roklddan eller foliepaketet pd
den vdnstra sidan av gallret.

Stang locket och forvdrm grillen pd HIGH, tills flisen bdrja ryka, ca 15 minuter. Hall
varmen sd 1dg som mojligt, 120—150°.

Ldgg flaskkarrén med den feta sidan upp, Gver droppformen, pd den hogra sidan
av gallret ddr vdrmen dr avstangd. Grilla sakta vid 1dg temperatur. For att hdlla
stemperaturen pd 120° kan du behdva sanka temperaturen till MEDIUM. Tillaga 4—7
timmar, tills kittets innertemperatur har ndtt ca 75°. Kottet dr dd sa mort att det kan
dras isdr med en gaffel!

L&t kottet vila i 15 minuter, tackt med folie. Strimla eller dra isdr kottet och servera
det pd fdrska frallor med din favoritsds.
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SA FUNGERAR DET

Den unika formen pd Keg dr sarskilt designad for effektiv
konvektionsgrillning och dess dubbla isolerade vaggar ger

\, T ‘J odvertrdffad varmeisolering.

Den 6vre ventilen &r tillverkad i kraftigt gjutjarn och gor
det mojligt att kontrollera varmen inuti grillen genom att
reglera luftflodet. Med det medféljande multiverktyget
kan du latt reglera ventilen och grilla langsamt med lag
temperatur eller hett och snabbt.

{JYEARRVI YEAR

WARRANTY WARRANTY

ON BODY ON PARTS & PAINT

GRILLYTA

KEG 5000 KOLGRILL/ROK  KEG 2000 KOLGRILL/ROK

Kraftigt, tvasidigt grillgaller i gjutjarn ar perfekt for att
stanga in varmen for att ge steken en grillyta eller langsamt
grilla revben. Det finns ocksa ett extra grillgaller i kromat é% é%
stal som nastan fordubblar grillytan och dar kan du grilla
klart/varmhadlla det som du tillagar.

47cm 47cm

Kraftigt, tvasidigt grillgaller i gjutjarn Grillgaller i gjutjarn

Den termiska konstruktionen &r det som skiljer oss fran
andra. De dubbla vdggarna gor att temperaturen haller sig
pa den onskade nivan for kontinuerlig och jamn véarme.
Resultatet? Ett legendariskt grillsystem som gér att du kan
tillaga maten pa lag varme under lang tid.
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Broil King.

Great Barbecues Every Time

911470
Matt monterad
[:53 (105 inkl. sidobord) D:70 H:116

911050
Matt monterad
[:53 D:70 H:114

KA5555 Quik-Grip™ handtag /

Enkelt att ta bort dina tillbehdr fran grillen.
Anvénds med tillbehdren: KA5533, KA5542,
KAS5565

/

-/.‘

KA5542 Grillpanna i gjutjdrn

Dubbelsidig, kraftig, panna i porslinsemaljerat
gjutjarn. Den ena sidan dr utformad for att
skapa grillrander och den andra dr sldt.

KA5533 Varmespridningsset

Ger indirekt och fin vérme for jamn, ldg och
ldngsam tillagning och dr ocksa ett bekvamt
sdtt att tillsatta vatskor och flis for en
mdngd olika tillagningssdtt. Emaljerat.

KA5544 Select 6verdrag

Tillverkat av PEVA/polyestervév utformat
for att passa Keg 2000.

KEG™ 5000

3097 cm? total grill/rbkyta inklusive kromat grillgaller/varmehylla

Kraftigt, tvasidigt grillgaller i gjutjam

Deluxe Accu-Temp™ termometer

Extra grillgaller/varmehylla i kromat stal

Ovre ventil i gjutjérn

Roto-Draft nedre ventil med utdragbar askldda
Isolerade dubbla vdggar i stal

Avtaghara sidobord med redskapskrokar

Handtag i varmebestandig, hardad plast med flaskppnare

Spadrr- och lasmekanism for locket

Multiredskap ingdr

Kraftig benstdllning med hjul

Rostbestndig, porslinsemaljerad rok/grillkammare

KEG™ 2000

1806 cm” total grill/rokyta
Kraftigt grillgaller i gjutjam
Deluxe Accu-Temp™ termometer
Ovre ventil i gjutjén

Nedre spjall i rostfritt stal
Isolerade dubbla vaggar i stal

Handtag i varmebestandig, hardad plast med flaskdppnare

Sparr- och lasmekanism for locket
Kraftig benstdlining
Rostbestandig, porslinsemaljerad rék/grillkammare

KA5565 Kolkorg

Med kolkorgen hanterar du kolen bekvdmt
och samlar ihop kolen vilket gor det ldttare
att tanda den.

KA5527 Multiredskap

Multifunktionellt redskap for att lyfta och

justera grillgallren, rensa ur askan och justera ’

spjall och ventil.

KA5535 Premium 6verdrag

Tillverkat av slitstark, vattenavvisande PVC/
polyester och bld, extraforstdrkta, svangda
"baseballsommar” med kardborrelds for att fa en
bra passform. Passar Keg 5000 med sidobord.

KA5536 Premium 6verdrag

Tillverkat av slitstark, vattenavvisande
PV(/polyester och bld extraforstarkta,
svangda “basebollsémmar” med
kardborrelds for att fa en bra passform.
Passar Keg monterad i skdp/vagn.
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De kraftiga gjutjarnsgallren i Broil King® ar
vandbara. Ena sidan ar utformad for att skapa
perfekta grillrander medan den andra har spar dar
kottsaften samlas vilket ger en naturlig 6sning och
ett saftigare kott. Med ratt underhall haller gallren
livet ut.

4 flyttbara 5 mm rokgaller i rostfritt stal.

Reglerbara Roto-Draft ventiler i gjuten aluminium for
maximal varmereglering.
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Broil King.

Great Barbecues Every Time

958050
Matt monterad
L:152 D:66 H:133

923613 SE
Matt monterad
L:64D:71H:123

60190 Premium roklada

Denna Broil King®-roklada i rostfritt stdl dr utformad for att ldggas pa
stdlvdgorna Flav-R-Wave™. Med tvd kammare for dubbelt kraftfull rokning
och inbyqat luftspjall i det ledade locket, dr denna professionella rékldda
ndgot utdver det vanliga. Den kan dven anvandas med vatskor for extra
fuktighet och smak eller kombinationer av flis och vatskor som ger odndliga
smakkombinationer. 35 x 11 x 4 cm.

OFFSETGRILL/ROK

6419 cm? total grill /rokyta

3 reglerbara Roto-Draft ventiler i gjuten aluminium fr maximal varmekontroll
Kraftiga, tvdsidiga grillgaller i gjutjm

2 brickor for kol och spridning av rik

Deluxe Accu-Temp™ termometer

Konstruerad av 2 mm stal

2 separata luckor for enkel pafyllning av kol

Utdragbar askuppsamlare i bdda kamramna

Talig fronthylla med inbyggda redskapskrokar

Flaskppnare

20 cm spricksdkra hjul och 2 kraftiga stallbara nivautjdmnare

VERTIKALROK GASOL

4.4 KW brannarsystem i rostfritt stdl

4970 cm? total rokyta

2 reglerbara Roto-Draft ventiler i gjuten aluminium for maximal varmereglering

4Alyttbara 5 mm rokgaller i rostfritt stal

Tmultidllare i krom for stekar/revbensspjall

16 hangkrokar i rostfritt stal

Vattenkarl och rokbricka i rostfritt stal

Sure-Lite™ elektroniskt tandsystem

Deluxe Accu-Temp™ termometer

Konstruktion med dubbla vdggar i stal for att stanga inne varme och rok

Silikonpackning och Idssystem sakerstaller tata dorrar

Genom den nedre ddrren kommer du &t rokbrickan och vattenkarlet, vilket minimerar rok- och varmeforlust i roken
Den nedfallbara droppbrickan méjliggér kladdfri hantering ndr maten satts in och tas ut ur roken
4 kraftiga redskapskrokar

2 hjul pd de bakre benen gor réken Idtt att flytta

Kraftiga stallbara nivdutjdmnare

ROKFLIS

Ge din grillade mat naturlig réksmak fran trd. Prova med notkdtt, griskott, fagel
och fisk. Dessa aromatiska flis finns i en mangd olika kryddningar och smaker.
Anvdnd en roklada eller ldgq direkt pa trakol. Ca Tkg, 23,5% 17x 10 cm.

63200 MESQUITE ROKFLIS

63220 HICKORY ROKFLIS
63230 APPLE ROKFLIS
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Grilltillbehor

FORBATTRA DINA
GRILLERFARENHETER!

Med Gver 25 drs erfarenhet dr Broil King® ett namn som har
blivit synonymt med kvalitet. Vi dr kdanda vdrlden dver for
att tillverka grillar av hdgsta klass och med exceptionella
resultat. Det dr ddrfor vi har utformat alla nya professionella
grillredskap och tillbehor for att komplettera och forbdttra
dina erfarenheter av matlagning utomhus.

Nar du grillar har du en viss livsstil. En livsstil av ldckra
maltider, avslappnat umgdnge och utomhusliv. Med din
grill kan du komma ut frdn koket och tillbringa mer tid med
vanner och familj.

Med det kvalitativa och designade sortimentet av tillbehor
frdn Broil King® kan du gora din livsstil annu mer intressant
genom att grilla unik mat till perfektion. Frdn nddvandigheter
sdsom tanger och spadar till den specialdesignade revbens-
och stekhallaren och grillformen, kommer tillbehdren frdn
Broil King® att dppna upp nya mojligheter for dig. Nedan ett
axplock, for mer info se: www.broilking.eu

64004 Grillredskapsset

Det hogkvalitativa redskapssetet fran Broil King® ar tillverkat i ett stycke
av 1,8 mm rostfritt stdl, tuffa nog for den mesta krasna grillaren. Kraftiga
handtag i varmebestdndig, hdrdad plast med Broil King®-logotypen i
rostfritt ger den ideala kombinationen mellan design, funktionalitet och
hdllbarhet. Setet innehdller en spade, Idsbar tdng, silikonpensel och

grillborste. L:48 cm.
§

v

Ta hela grillupplevelsen med dig pd resan! Den praktiska plastddan
med Idsbara silikonremmar rymmer tdng, spade, pensel, grillborste
samt en 36 cm kockkniv ndr de dr smutsiga och locket dr dessutom en
vindbar skarbréda. Redskap: L 45 cm, lada/skérbrada: 49 x 29 x 7 cm

64001 Redskapsset
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64010 Grillspade “Super Flipper”

Den extra stora grillspaden“Super Flipper”fran Broil King® dr tillverkad likadant som

den professionella grillspaden men med ett blad som dr ndstan dubbelt sa langt for att
vanda fler hamburgare eller storre matstycken pa grillen. Tillverkad av hdgvardigt rostfritt
stal med inbyggd krok och hallfast handtag i varmebestandig, hardad plast med Broil
King®-logotypen i rostfritt stal. 47,5x 9,5 x 3 cm.

64312 Grilltanger, 3-pack

Olikfargade handtag for olika anvandningsomraden och for att undvika problem
med allergier gor dessa tanger vdsentliga for grillningen. Gron for gronsaker, rod
for kott och bld for fisk. L: 45 cm.

__"‘1
=

R

e
64070 Skrapklor \ .

Dessa robusta skrapklor dr utformade for att halla och dra isdr stekar av gris, nét och
fdgel. De har ocksd en silikonhdllare/upphdngningskrok som hdller ihop dem for
praktisk forvaring. Silikonhdllaren/kroken dr varmebestandig upp till 260° C och tl

maskindisk! 25 x 8 x4 cm.

64014 Grillborste

Grillborste i rostfritt stal och profesionellt utférande med utbytbart borsthuvud
som dr bojt for att folja de naturliga borstdragen och har en patenterad
silikonkant som gor att smutsen inte sprutar tillbaka ndr grillgallren gdrs rena.
Handtag i varmebestdndig, hdrdad plast med Broil King ®-logotypen i rostfritt
stdl och Idsmekanismen fungerar ocksd som en hangare. 52 x 18 x 6 cm.

65641 Grillborste trekant

Grillborste med mjukt gummihandtag. Det 16,5 cm breda borsthuvudet
med snurrad borst i stal rengdr djupt in i grillens hom. 49 x 35 x 3,5 cm.



Broil King.

Great Barbecues Every Time

69710 Gjutjarnswok

69819 Grillform
Grillwoken i slitstarkt, porslinsemaljerat gjutjarn gor den till ett eftertraktat tillbehér.

Denna Broil King®-wok dr inte bara latt att rengdra, den ger ocksd jamn och hdg vdrme
tack vare gjutjarmnets formdga att behdlla och fordela varmen. 43x35,5x9,5 cm.

Grillformen har stora handtag och en sldt yta med smd perforerade hal,
allt i rostfritt stal. Den dr ldtt att rengdra och perfekt att grilla i da de sma hdlen
undviker att maten faller neri grillen. 44 x 28 x 11 cm.

69818 Wokpanna 69820 Grillwok
Grillwoken frén Broil King® &r professionellt tillverkad av 1,2 mm rostfritt stdl. Grillwok i perforerat rostfritt stal med handtag. Designen forbttrar funktionaliteten
Den dverdimensionerade designen ger dig mer grillutrymme d dess djup gor att och stabiliteten, samtidigt som den ar att att rengdra. 39 x 35x 5 cm.

den rymmer allt du vill woka. Stora handtag i 10 mm rostfritt stdl och upphdjda
perforeringar i botten som lattar upp den strama designen och hjalper till att
undvika att maten fastnar. 43 x 25x 9 cm.

69822 Grillwok, smal 69712 Grillbricka

Grillbrickan fran Broil King® dr professionellt konstruerad av 1,2 mm rostfritt stal.
Designen ger dig mer grillyta eftersom ramen runt grillbrickan hdller maten du
vill grilla pd plats. Stora handtag i 10 mm rostfritt stdl med smidd Broil King®
logo och upphdjda perforeringar i botten som ldttar upp den strama designen
och hjélper till att undvika att maten fastnar. 47 x 34 x 3,5 cm.

En smal men djup grillwok designad for att anvéndas ovanpa en sektion
grillgaller. Helt i rostfritt stdl med praglad Broil King® logo. Kan anvéndas separat
som grillwok eller rokbox och har en unik samverkande funktion med tillsammans
med art nr 69722 grillbricka som da fungerar som ett lock. Létt att flytta med

grillgallerlyftaren art nr 60745. 16,5 x 37 x 9 cm.

69722 Grillbricka, smal

Utformad for att anvandas ovanpa en sektion grillgaller. Helt i
rostfritt stdl med praglad Broil King® logo. Kan anvandas separat
som grillbricka eller lock och har dd en unik samverkande funktion
med tillsammans med art nr 69822 grillwok/rokbox. Latt att flytta
med grillgallerlyftaren art nr 60745. 16,5 x 37 x 2 cm.
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62602 Revbens- och stekhallare

Den har professionella revbens- och stekhdllaren fran Broil King® rymmer upp till
fem rader revben och kan genom sin multidesign dven rymma en stor stek. Ramen

artillverkad i 10 mm hdllbart rostfritt stal och har stora integrerade handtag som gér

den ldtt att flytta fran en del av grillen till en annan. 38,5 x 22 x 9,5 cm.

64233 Multihallare/grillspettset

Multihdllaren i rostfritt stal med 6 st dubbla grillspett r ett mycket mdngsidigt
grilltilibendr. Perfekt for stek, fagel, grillspett och revben. Rymmer upp till 6 rack
revben. 39x 29 x 9 cm.

69155 Grillstéllning chilifrukter

Grillstéliningen i rostfritt stal fran Broil King® har en inbyggd varmeskald nedtill
som gor att man kan tillaga chilifrukter utan att brénna; det finns tva storlekar av
hal som passar for olika storlekar av jalapefos och andra mindre chilifrukter. Tvd
rader garanterar jamn tillagning av upp till 14 chilifrukter, kraftiga 10 mm handtag
och tjocka 1,2 mm brickor sdkerstdller kvalitet och prestanda. 38,5 x 9 x 8,5 cm.

65070 Grillkorg

Grillkorgen dr tillverkad i rostfritt stal med ett mjukt avtagbart handtag och dr
idealiskt for tillagning pé grillen eller dver en brasa. Overdelen kan stallas i olika
ldgen, ldttanvand ldsmekanism. 35429 x 30 x 6,5 cm.

62479 Hamburgerset

Hamburgerset med press och korg dr perfekta

for att gdra dina egna hamburgare hemma eller i
fritidshuset. Pressen formar ldtt tvd burgare i taget
och korgen i non-stickmaterial grillar upp till sex
hamburgare. 44 x 22 x 8,5 cm.
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69165 Stekplatta

Stekplatta i kraftigt, rostfritt stal som passar i de flesta grillar. Inbyggd
uppsamlingsranna med hallpipar i framkant. 50 x 36 x 5 cm.

69160 Stekplatta, kolstal

Stekplattan i kolstdl hller vdrmen och ger konstant vérme som ingen annan.
Denna “tungviktare” kompletterar gjutjdrnsvarianterna och dr det perfekta
tillbehdret for att bryna biff, skaldjur, aptitretande hamburgare och att sautera
[ok. 29,5 x 34,5x 1,5 cm.

69122 Stekplatta, smal

En kraftig, smal stekplatta i rostfritt stal designad for att anvandas ovanpd en
sektion grillgaller. Helt i rostfritt stal med praglad Broil King® logo. Latt att
rengdra och perfekt for att bryna mat. 38 x 18 x 4 cm.

Stekplatta

Tvdsidig stekplatta i gjutjarn med en tunn porslinsemalj. Anvands i stallet
for en del av grillgallren.

11239
SIGNET™ SERIEN
2 38X33X2 (M
11242
SN PORTA CHEF™ 320 OCH GEM™ 320, 340

33x26x2 (M



69133 Kycklinghallare med form

Kycklinghdllare fran Broil King® ar tillverkad i
100% rostfritt stal med en kraftig form och stora
10 mm handtag. | botten pd formen skruvas
olburkshallaren pd och dr tillrdckligt stor for att
rymma en 33 cl 6lburk eller anvandas direkt med
ol eller annan vatska i som fordngas via hdlen i
overkanten. 28 x 22 x 7,5 cm.

69132 Kycklinghallare

Kycklinghdllararen dr ett av de bdsta sdtten att grilla
kyckling pd i din grilll Innehdller en stdllning av rostfritt
stal som rymmer de flesta storlekar pd kycklingar
inklusive en 6lburk samt en panna med Broil King® logo
prdglad i botten. Termometer med silikonkant, kalibrerad
for fagel ingdr. 15,5%17,5%20 cm.

64152 Grillstéllning/form

Grillstalining/form i rostfritt stdl for att hanga
kycklingdelar i sd de slipper komma i kontakt
med grillytan. Detta gor att man kan tillaga
kycklingdelarna utan att de fastnar pd grillgallret
och formen forhindrar uppflammande ldgor.
40 %18 x 42 cm.

64050 Minigrillspettset

Grillspett dr en grillklassiker som kan vara huvudmaltid
eller en utsokt forrdtt. Stallningen med 16 st bojda spett
och tvd sdskoppar gor att grillspetten kan tas direkt fran
grillen till serveringsbordet. De rostfria kopparna dr bra for
kalla eller varma sdser och dipp och dr enkla att rengdra.
43x18x8am.

s
69824 Multiform/hallare

Multiform i rostfritt stal for att baka, grilla pizza eller dngkoka
gronsaker, skaldjur, grilla kyckling, etc. En multigrillform med
odndliga mdjligheter. 32 x 7,5 cm.

64045 Dubbla grillspett

Kraftiga grillspett i rostfritt stal med dubbla
spett som haller maten ordentligt och dr ldtta
att vdnda tack vare det gverdimensionerade
Broil King®-mérkta handtaget. Hallbara och latta att
rengdra. Setet innehaller 4 st spett. 35,5%2,5x0,5 cm.

64049 Dubbla grillspett

Dubbla spett dr det bésta sdttet att undvika att
maten snurrar ndr du flyttar eller vander dem.
Ingen gillar grillspett som dr grillade pd bara ena
sidan. Tillverkade av kraftigt rostfritt stal som dr
|dtt att rengdra. 4-pack. 30,5 x 2 x 0,5 cm.

69138 Grillspetthallare

Denna utrymmesbesparande grillspetthallare

har 4 dubbla grillspett som dr stdllbara i tvd ldgen.

Ldgq spetten platt for att halla dem langre bort fran
varmen eller ha dem stdende for att fd dem néra eller pd
grillytan. Tillverkade av kraftigt rostfritt stal som dr létt att
rengora. 4-pack. 30,5 x 21x 5,5 cm.
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61490 Sas/glazeset 61135 Digital termometer

En modern design av en grillklassiker. Silikon- / En hopfdllbar digital termometer med mikrosondspets
penseln och skalen i rostfritt stal kan anvéndas ‘B/ och snabb, noggrann avldsning. Mjuk silikon med

Cam bakgrundsbelyst skdrm, On/Off Idge och temperaturen
kan visai Celsius eller Fahrenheit. 22,5 x 4 x 3 cm.

pa grillytan eller sidobrannaren for att pensla
varm sds eller glaze pd nagot du tillagar pd
grillen. Silikonborsthuvudet dr varmebestandigt
upp till 260°C. 28 x 10,5 x 4,5 cm.

61138 Minitermometrar

Minitermometrar i 4-pack med silikonkant
som qgor det enkelt att ta bort dem fran den
fardiga maten. De tvd i rott ar kalibrerade for
fagel och de svarta dr kalibrerade for ndtkott.
Levereras med ett praktiskt Broil King®-stall
for forvaring. 6,5x 5,5 x 9 cm.

60009 Silikonunderldagg

Ndr man grillar kan det bli ganska fett och kladdigt men det behéver inte betyda
att din grill blir det. Silikonunderldgget, avsett for sidoborden, skyddar din grill 60528 Grillhandskar
fran fett och sds som kan droppa fran dina redskap eller grilltillbehdr. Det dr ldtt
att rengdra och tdl maskindisk samt kan dven anvandas som grytunderldgg. Ett
bra sdtt att ocksa forhindra repor pa sidoborden. 35 x 27 x 0,5 cm.

Grillhandskar i kraftig lader med mjukt foder och
Broil King logo. Dessa lyxiga handskar skyddar
dven handlederna och blir skonare ju mer de
anvdnds. 18 x 5 x 38 cm.

.
61495 Marinadinjektor -
Ett perfekt tillbehdr for smaksdttning av kétt. Bade en 60974 Grillvante
stor och en liten ndlspets ingdr och sprutan har gradering Grillvante med fem fingar och greppvanligt
som visar exakt hur mycket marinad som sprutas in. ménster ger extra fingerfardighet. Denna flexibla
Demonteras for enkel rengdring. 20 x 8,5x 5,5 cm. och varmebestandiga vante dr ett mdste for varje

grillmdstare. En storlek och latta att rengora. p
60940 Sprayflaska

QuickMist &r en mdangfunktionell sprayflaska for
vegetabilisk olja utan drivgas. Anvénds for att spraya/
0sa maten eller pd grillgallret. 6 x 5,5 x 23 cm.

Ve /4

Kottknivar med handtag i varmebestandig,
hdrdad plast. 4-pack. 24,5% 2,5x 2 cm.

60975 Grillforklade
64935 Kottknivar

Grillforkldde i samma vattenavvisande material som Broil King® Premium
grilloverdrag och skyddar frdn fett och kladd. Det dr latt att torka rent och har
fickor for termometer, dryck och flera redskap. Justerbart band med spanne och
kndppning bak, flaskoppnare ingdr. 79 x 68 x 0,1 cm.
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69470 Fajitapanna

Fajitapanna i kraftig gjutjdrn for fajitas eller annat
som ska sauteras pa grillen. Setet innehaller ett
underldgg i bambu och silikonskydd for handtage
44x20x4,5m.

69614 Paellapanna

Paellapanna i rostfritt stal som dven kan an-
vandas som universalpanna for stekning eller
fritering. Har praglade kraftiga handtag och
en knottrig botten som ger okad stabilitet.
Den har perfekt storlek for anvéndning dven
pd Broil King Keg®. 36 x 45 x 5 cm.

69616 Folieform revbensspjall/stekar

Utformad for att hdlla revbenen fran botten av
gjutjdrnsgrytan och ha dem dngande i sin egen
saft eller andra smaksatta vatskor. Revbenen
tillagas pa mycket kortare tid och halls fuktiga.
Folieformen kan anvandas separat eller som

insats i Broil King® 69615 Gjutjdrnsgryta for att ~—a

hdlla grytan ren under tillagningen. 2-pack.
41x14x10 cm.

69615 Gjutjarnsgryta

Gjutjarnsgryta med lock dntligen designad for att kunna tillaga safti-
ga revben. Denna Broil King® gryta har en slitstark, matt emaljfinish
och ett galler som haller revbenen dngande. Lagg i ok eller orter for
att forhoja smaken. Utformad for att passa direkt pd grillgallret eller
Flav-R-Wave™ i en Broil King®-qrill. Utrymme for att laga 1 till 4 rack
revben samtidigt. 48,5 x 19 x 14 cm.

69814 Grill- och pizzasten

Grill- och pizzastenen ar tillverkad i keramisk komposit
och dridealisk for bakning i htig temperatur pd grillen.
Materialet motstdr fukt och temperaturrelaterad
sprickbildning. Den extratjocka stenen pd 1,9 cm
fordelar vérmen jamnt och isolerar fran direkta
flammor. 38 x 2 cm.

69800 Pizzaspade \

En stor pizzaspade i rostfritt stal dr den

viktigaste ingrediensen efter degen, det kan

varje pizzabagare intyga. Broil King® pizzaspade dr
konstruerad med hopfdllbart handtag for att spara utrymme
och dr ett mdste for pizzaentusiasten. Mjukt hopfdllbart grepp
med stort blad som dr enkelt att rengora.

65x27,5%3 cm.

69805 Pizzaskarare mezzaluna

Mezzaluna betyder halvmadne, vilket beskriver
formen pd denna proffsiga pizzaskdrare. Nar man
rullar mezzalunabladet genom pizzan ligger
fyliningen kvar pd plats och det jamna trycket gor
att varje skdr blir rent. 12 x 39 x 2,5 cm.
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60190 Premium roklada

Denna Broil King®-roklada i rostfritt stal dr utformad for att Idggas pd stalvdgorna
Flav-R-Wave™. Med tvd kammare for dubbelt kraftfull rokning och inbyggt luftspjall
i det ledade locket, dr denna professionella rokldda ndgot utdver det vanliga. Den
kan dven anvdndas med vatskor for extra fuktighet och smak eller kombinationer av
flis och vatskor som ger odndliga smakkombinationer. 35 x 11 x 4 cm.

ROKFLIS

Ge din grillade mat naturlig roksmak frdn trd. Prova med notkott, griskott, fagel
och fisk. Dessa aromatiska flis finns i en méngd olika kryddningar och smaker.
Anvénd en rokldda eller Idgq direkt pa trakol. Ca 1kg, 23,5% 17 x 10 cm.

63200 | MESQUITE ROKFLIS
HICKORY ROKFLIS
63230 | APPLE ROKFLIS

63255 Trabitar romfat

Ekfatsbitar skdrs fran begagnade romfat som anvands for lagring av ndgra av de finaste
vinerna i Kanada/USA eller karibisk rom. De ldnga lagringstiderna ger en réksmak som dr
lika dventyrlig som sjdlva rokningen. Ca Tkg, 17 x 10,5 x 23 cm.
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60185 Roklada

Rokldda i rostfritt stdl med handtag
och ledat lock. Ett enkelt och [dtt sdtt
att fa roksmak. 33,5 x 8,5x 4,5 cm.

63280 Grillplankor i cedertra

Grillplankor tillverkade av 100% naturligt kanadensiskt
cedertrd, 2-pack. 38 x 19.x 1.cm.

63290 Grillplankor i I6nn

Grillplankor tillverkade av 100% naturligt kanadensiskt
[onntrd, 2-pack. 38 x 19x 1.cm.

63270 Grillplanka fran vinfat

Tank dig din favoritrdtt som vitfisk, viltfilé eller kamben
presenterad pa denna vintonade ekfatsstav, latt forkolnad och
aromatisk — ndgot som fdr det att vattnas i munnen. Blotldgg,
oljain, grilla, njut! 26,5 x 2,5 x 8,5 cm.

68425 Skarbrdada i cedertra

Grillformen har stora handtag och en slét
yta med smd perforerade hal, allt i rostfritt
stdl. Den dr ldtt att rengdra och perfekt att
grilla i dd de smd halen undviker att maten
faller nerigrillen. 44 x 28 x 11 cm.

63980 Skorstenstandare for trakol

Robust Broil King®-design helt i rostfritt stal med
handtag i varmebestdandig, hardad plast. Tander
upp till 1 kg trékol/briketter utan tandvatska.
Ldgq helt enkelt ett hopskrynklat tidningspapper
i botten pd tandaren, tillsdtt trdkol/briketter

och tand pd papperet. Tack vare venturieffekten
antdnds kolen/briketterna inom fem till tio
minuter. 35 x 20 x 28 cm.
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60523 Rotisseriset

Rotisseriset universal inklusive motor med strémbrytare, spett, kraftiga grillgafflar,
motvikt och universalfasten for 3- och 4-brannarsgrillar frén Broil King®. Spettet kan

forldngas med ytterligare 15 cm vid behov. 220V EU-kontakt. 85 x 10 x 13 cm.

50502 Rotisserigafflar
2-pack. 13,5x8,5x 8,5 cm.

<

Gallerlyftaren i rostfritt stdl med handtag i varmebestandig, hdrdad plast lyfter
enkelt bort bdde gjutna och rostfria grillgaller i Broil King® grillar dd den har tvd
olika skdror. Passar dven art nr 69722/69822. 27 x 5 x 5 cm.

3
]

60745 Gallerlyftare

64310 Brannar/underhallsset

Venturiborste och borste med skrapa, ndl och borst i rostfritt stal.

50420 Droppform, stor

Droppformar for indirekt grillning
och smaksattning med rokflis,
kryddor, vin etc. 3-pack.
35x26x5 .

50416 Droppform, liten

Droppformar 10-p for fettuppsamling.
14,5x11,5x2,5 cm.

60934 Basic LED grillampa

Passar pd alla Broil Kings lockhandtag. Batterier ingdr ej. 19x7,5x4cm.

PREMIUM GRILLOVERDRAG

Broil King® grilldverdrag dr tillverkade av slitstark, vattenavvisande PVC med vavt
polyesterfoder och integrerade lufthal for battre ventilation och fuktmotstand.
Sydda med bld, extraforstdrkta, svangda "baseballsémmar” och med kardborrelds
for att fa en bra passform. Kraftiga gummihandtag gor dverdraget ldtt att lyfta av.
Valtillverkade dverdrag for att skydda valtillverkade grillar!

.

Vattenavvisande PVCmed  Kraftiga gummihandtag ~ Kardborrelds ger bra
kraftigt, vavt polyesterfoder. ~ gdr dverdraget ldtt att passform.

De bl3, extraforstarkta lyfta av.

“basebollsommarna” ger

ett tufftintryck.

SKYDDA DIN GRILL FRAN VADER OCH SMUTS
Vlj ratt 6verdrag till din grill:

68490 Premium MINEEIRVAIEIRSANIIE

68492  |Premium FEEVEIRELL)

68491  [Premium Pi{EVEIRRE]

68488  Premium [CETGTRVACHI L)

68487 |Premium JEEICHMACOTIRECIZEEENZEIVZAL]
68470 |Premium RCETCIEACOTREZIVRE{VEYIVEN(]
YLy ACTTTT ) Gem™ 340/320 Porta-Chef™ 320 /120
68487  |Premium B[ &IVEN)

68470  Premium BYCLEIRSEYIVERN)

68489  Premium BTIZEIEO(E

67240 | Select REII«INUIIE]S

67050 | Select NUINIBNIES

Sizzle Magazine « 37



Tack for att du roker

ROKFLIS
SKAPAR

ENASTAENDE RESULTAT
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Att anvanda rok fran glodande tra for att forhoja grillade maltider
kan verka som en “6verkurs”i modern matlagning men manga kul-
turer har i arhundraden anvént rok for att bevara och ge smak till
kott. Tank pa rokning som ett annat satt att krydda dina grillade fa-
voriter. Precis som all smaksattning, ar det viktigt att balansera det
med befintliga smaker fran marinader, kryddor och kéttet i sig sjalvt.

Rokning kan ge smak till mat, grillad i saval gasol- som kolgrillar och
sjalvklart i en mer specialiserad kolrok. Precis som kryddor, ger olika
traslag olika mycket smak (se tabellen nedan) - fran den intensiva,
kryddiga smaken av mesquite och hickory, till séta och doftande
smaker av dpple och korsbar. Om du aldrig har rokt nagot forut,
overdriv inte - borja med en liten mangd flis (1 dl eller sd), blétlagg
dem i en halvtimme och ldgg dem sedan i en roklada i rostfritt
stal eller gjutjarn. En roklada styr luftflodet for basta rokeffekt och
stanger inne askan som gor att din grill halls ren. Mildare smaker
som apple och kdrsbar ar ett bra satt att borja med.

Dér det finns rok ... finns det eld??? Det &r mycket viktigt att dina flis
faktiskt inte tar eld - roken frdn brinnande flis ar mycket bitter och
frén och ger en obehaglig smak pa maten. Den pldtsliga Okningen
av temperaturen kan ocksa paverka det totala matlagningsresulta-
tet.

Att blotlagga flisen och att kontrollera tillagningstemperaturen ar
mycket viktigt ndr man anvander flis, speciellt p& en gasolgrill. Att
styra luftflodet pa en kolgrill &r nyckeln till bade temperatur och
rokeffekt - och det gar lattare och lattare med lite erfarenhet.

Nar du kédnner dig bekvdam med mangden flis som kravs for en
angendm réksmak, experimentera garna med olika smaker av flis
och dven blandningar av olika smaker. Mdnga varldsberémda grill-
restauranger anvander blandningar - prova dpple och hickory eller
korsbér och al tillsammans for en riktigt “sot och rokig” upplevelse.

Forlangsam grillning under 13ng tid, ar trabitar ett bra komplement
till din kolgrill - stora bitar av [6vtrad har en ldngre gléd- och roktid
och passar bra med stora grillkolsbitar for att astadkomma en akta
“southern barbecue”-klassiker.

TYP SMAK IDEALISKT TILL
Mesquite Skarp, rokig, kryddig N&t, gris

Hickory Skarp, rokig No6t, lamm, gris
Whisky Kryddig, rokig Gris, fagel, N6t

Lonn Sot, rokig Gris, fagel

Pekan Fyllig, aromrik Gris, fagel, lamm
Korsbar Sot, rokig Gris, fagel

Apple Sét, rokig Gris, fagel, skaldjur, ost
Al Mild, rokig Lamm, gris

Ceder Mild, kryddig, rokig Skaldjur, ost
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MARINADER

ENKEL MARINERINGSGUIDE

T

Ingredienser Exempel Marineringstid

Lamm, biff och gris Styckade bitar, kotletter, tarnat kott 2-4timmar
Hel stek 4-6 timmar (eller dver natten)

Filéer, vingar, kycklingben, delar 2-4timmar

4—6 timmar (eller dver natten)

Hel fagel

Skaldjur Rakor och blackfisk 1-2 timmar

Med hjalp av marinader kan du skapa spannande och smakrika
ratter. Marinader anvands for att géra nagot segare kottstycken
morare och saftigare. De flesta marinader innehaller inte bara
kryddorter, smaktillsatser, oljor och kryddor utan dven en syrarik
ingrediens som pressad citron, vin eller vindger. Det ar den som
morar kottet samtidigt som den balanserar upp marinadens séta
eller kryddiga smaker. Och marinader gor inte bara att maten
smakar gott - forskning har dven visat att de ar nyttigal

OLJOR

Oljan i marinaden bidrar till att bevara matens naturliga smak och forhindrar dven att den torkar
ut. En del oljor kan ocksd ge smak. Bra marinadoljor r olivolja, sesamolja, jordndtsolja och
smaksatta oljor (t.ex. chiliolja).

SYROR

Dessa ingredienser gor kdttet mort genom att bryta ner proteinerna. Detta mjukar upp ytan och
qor att smakerna kan tas upp battre. Vanliga syror i marinader dr bl.a. vindger, vin, sherry, saft fran
fdrskpressade citrusfrukter, yoghurt och kdmmijolk. Yoghurt- och kdrnmjélksbaserade marinader
haller maten saftig, medan citrusbaserade marinader kan “tillaga” rd fisk.

SMAKSATTNINGAR

Det dr smaksdttningarna som ger de unika smakerna. Vitlok, ingefdra och Iok passar alltid bra att
utgd fran, men du kan dven anvanda farska drter och chili for att fa lite mer sting i marinaden,
eller honung och socker for att ge maten en rund sotma. Vanliga smaksdttningarna i marinader ar
bl.a. skal fran citrusfrukter, soja, senap, salt, peppar, drter och kryddor.

Broil King.

Great Barbecues Every Time

GRUNDER FOR MARINERING

Generellt galler att ju langre maten far dra i marinaden, desto mer smak fér den. Den optimala
marineringstiden beror dock oftast pa vad det r for kit som ska marineras, dess storlek och
tjocklek och vilken typ av marinad du anvdnder.

Smd eller mdra bitar, t.ex. ox-, lamm eller kycklingfilé och skaldjur kraver kortare marineringstid
(vanligtvis tva till fyra timmar).

Storre eller segare kottbitar som ldgg, rumpstek eller bog kraver langre tid (vanligtvis fyra till sex
timmar).

Var forsiktig ndr du anvander syrahaltiga marinader. Om kot [amnas for lange i en marinad som
innehaller mycket syra, kan det dndra farg och konsistens. Fér exempelvis fiskfiléer kan denna
process ta bara ndgra minuter.

TORRA KRYDDBLANDNINGAR

Det dr inte alla marinader som innehdller vdtska - en del bestdr endast av torra ingredienser,

som drter och kryddor. De hdr torra kryddblandningarna kallas dven i Sverige ofta for “rub” (eng.
“gnida”) och som namnet antyder gnids de in. Nér du har gnidit in kryddblandningen i kdttet,
fageln eller fisken, tack over formen med plastfolie och stall in den i kylskdpet och I3t det aktuella
kéttet marineras.

SAKERHETSRAD

Marinader som anvands till ratt kot eller fagel kan anvandas for dsning under tillagning eller i en
sds, under forutsattning att sasen far koka upp. Hall marinaden i en liten kastrull Gver hog varme
och koka i fem minuter. Detta tar dod pd eventuella bakterier. Marinera kott, kyckling och fisk i
kylskdpet.
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KYCKLING “BEER CAN”

Ingredienser

Samlas runt grillen med detta inspirerande recept och grillidéer for familj och vanner.

Thel  kyckling (ca1,8-2kg) Ttk svartpeppar

1 olburk (33 dl) 3msk  avdin favoritkryddblandning (rub)
2msk  salt 2msk  vegetabilisk olja

Tillagning

Putsa kycklingen genom att avldgsna dverflodigt skinn, fett och inkrdm. Skolj fageln in- och
utvandigt och klappa den torr med pappershanddukar. Gnid forst forsiktigt in kycklingen
med olja och sedan med salt, peppar och kryddblandningen, bdde in- och utvéndigt. Stéll &t
sidan. Forvdrm grillen pd High.

Oppna 6lburken och hall ut halften av dlen. Stall 6lburken i mitten av kycklinghéllaren av
rostfritt stdl. Ta ett kycklingldr i varhe hand och trd kycklingen gver élburken.

Stdng av brdnnarna pd den ena sidan av grillen helt och sdtt den andra sidan pd MEDIUM.
Placera kycklinghdllaren pd den avstdngda sidan for att anvanda den indirekta grillmetoden.
Se till att fageln dr vdlbalanserad pd hallaren innan due stanger locket.

Tillaga fégeln pd MEDIUM (indirekt varme) i cirka 1 1/4 timme eller till dess att brostkottet
natt en innertermperatur pd 77°C. i den tjockaste delen av ldret ska temperaturen ligga pd
83°C. Kycklinghallare frén Broil King® dr tillverkad i 100% rostfritt stal med
en kraftig form och stora 10 mm handtag. | botten pa formen skruvas

Anvdnda grillvantar och lyft forsiktigt bort kycklingen fran grillen. Lat den vila i 10 minuter
g y g yading g dlburkshallaren pd och dr tillrdckligt stor for att rymma en 33 dl 6lburk

innan dy lyfter upp den fran kycklinghdllaren. Var forsiktig sd att du inte spiller ut innehdllet
i 6lburken, det dr mycket hett. Skar upp kycklingen och servera genast.

eller anvandas direkt med ¢l eller annan vétska i som fordngas via
halen i dverkanten. 28 x 22 x 7,5 cm.

Forberedelsetid: 10 minuter, Metod: Indirekt grillning

LAX PA PLANKA

Ingredienser

Rott cedertrd dr det som mest anvands some grillplanka. Rétt tillampad ger denna grillmetod
laxen en utsokt och intensivt rékig smak.

1 Laxfiléer
1 Grillplankor i cedertrd
Tillagning

Blotldgg plankan i en timme.

Obs! Du kan tillsdtta onskad smak till plankan genom att anvénda olika vétskor, t.e.x. Ginger
Ale, 61, vatten med havssalt, farskpressad citronsaft. Olika smaksattningar ger olika resultat.

Nar du har lyft upp plankan ur vattnet, klappar du den torr med pappershanddukar och
penslar den med olivolja pd bdda sidor. Obs! du kan anvdnda smaksatt olja for att variera
smaken.

Pensla laxfiléerna med olivolja (vanlig eller smaksatt) och tillsdtt 6nskad kryddblandning.

Lagg laxfiléerna pd plankans lena sida. Grillplankor tillverkade av 100% naturligt kanadensiskt cedertrd,

Forvarm grillen till MEDIUM/LOW, placera plankan med laxen pa grillen och stang locket. BEGSSRRE l

Tillaga i 15-20 minuter.

Obs! Om du anvander en hel lax okar tillagningstiden till cirka 45-50 minuter.
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PARA THOP GRILLAD

MAT MED OL OCH VIN

Givetvis ar det framst smaken pa maten som avgor om det blir en
lyckad grillmaltid, men det mdnga inte tanker pa ar att den dryck
de serverar till maten néstan kan spela lika stor roll som maten
sjalv. Det &r allmant kant att 6l och grillning gar
hand i hand men det finns vissa dlsorter som
passar battre att servera till maten dn andra
och som forhgjer smaken pa maten. Om
du (eller dina gaster) inte gillar 6l passar vin
ocksa utmarkt till grillad mat.

Vissa blir nog forvanade over att det inte
bara &r att para ihop vin med mat genom
att servera rott vin till rétt kdtt och vitt vin till
fagel och fisk.

o=

Nedan har vi skapat en kortfattad guide som

kan hjalpa dig att valja vilken typ av ol eller
vin du bér kombinera med vad det nu an kan
vara som du grillar. Skal!

Om du ska grilla lattare ratter som vegetarisk

mat, fisk och kyckling, passar 6l som Weissbier
eller Dunkelweiss idealiskt till. Dessa dlsorter
tar inte Over den mjalla smaken pa kottet

utan kompletterar det istdllet pa ett trevligt
satt. Vad galler vin — prova ett latt vitt vin som
en Ehrenfelser, Riesling eller Muscat eller en
Sauvignon Blanc som komplement till de olika
smakerna.

Om du gor pizza, varma mackor eller en matig
soppa (ja, du kan tillaga allt detta pa din grill) &r
Amber Ale ett perfekt komplement. Att valja
ratt vin till pizza &r daremot lite knepigare.
En vegetarisk pizza smakar underbart

c)

tillsammans med en rod Petite Sirah. Om det ar en pizza med
kott som innehaller kryddig korv eller kyckling kan en Zinfandel
framhava de olika smakerna fantastiskt bra.

Manga tycker om att gora maten lite extra kryddstark
nar de grillar. Om du tillhér den kategorin ska du
kombinera maten med en 6l med diskret humle, t.ex.
Golden eller Blonde. Vad gdller vin passar Riesling
eller Pinot Blanc bra ihop med de flesta kryddstarka
ratter.

For bastantare och tyngre ratter som stek,
revbensspjall, flaskfilé eller lamm kanske du vill

ha ndgot som kan matcha maten utan att bli for
dominant. D4 passar en lager battre eftersom den
inte ar lika tung som en ale. P4 vinfronten kan du
prova ett fylligt rédvin som en ekfatslagrad Merlot,
Cabernet Franc eller Shiraz. Den fylliga smaken hos
dessa viner matchar grillsmaken hos detta slags
kott mycket bra.

Men vad vore val en grillkvall utan hamburgare och —
korv? Den 6l som passar bast till sddan typisk grillmat ar W
engelsk eller amerikansk mérk ale, som har den extra stuns som

kravs for att “ddmpa” det feta och bidra med en uppfriskande
smak. Vad galler vin passar rosévin bra till nastan allt, sérskilt till
italienska korvar.

Grillad mat, 8l och vin passar valdigt bra ihop men det som
verkligen gor en grillkvall speciell &r forstads mojligheten att umgas
med familj och vénner och prova pa nya smaker. Det finns ingen
benhard regel for hur du far kombinera mat och dryck utan det
basta du kan gora ar att prova olika kombinationer och ta reda I
pa vad du gillar bast. £

e ——
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LAXKOTLETTER MED SESAM OCH SOJA

Ingredienser

En snabb men elegant middag.

2msk  dijonsenap sk sesamfrdn, rostade

3msk  farinsocker 2msk  olivolja

2msk  soja salt och peppar efter smak

Ttk sesamolja 4 laxkotletter

Tmsk  vatten

Tillagning p : s 4
Blotligg plankan i en timme. 64013 GRILLPENSEL

Blanda ihop de forsta fem ingredienserna. Frvarm grillen och minska varmen till MEDIUM. Grillpenseln fran Broil King® tillverkas i hogkvalitativt 1,8 mm
Pensla laxen med olivolja, salt och peppar efter behag. Ldgg fisken pd grillgallret, pensla med rostfritt stal och har en utbytbart silikonhuvud som tal upp till
sojablandningen och grilla i 5 minuter. Vand forsiktigt, pensla med resten av blandningen, 270°. Den U-formade borsten &r designad for att generdst glaza
och grilla i ytterligare 5 minuter. eller Gsa maten. Inbyggd hangkrok och ett hallfast handtag

i varmebestdndig, hardad plast med Broil King®-logotypen i

Strd over rostade sesamfron och servera genast. e
rostfritt stal. 47 x 2 x 2 cm.

P e
Rosta sesamfrona i en liten stekpanna pd Idg varme under omrérning tills de dr gyllenbruna.

WOKADE GRONSAKER

Ingredienser

En snabb men elegant middag.

Ingredienser : Marinad :

5d broccolibuketter 2msk  rapsolja

5d blomkalsbuketter Tmsk  sesamolja

1r6d  paprika, tdmad i bitarom 2,5 cm Ttsk  asiatisk chilisas

1 zucchini, i skivor om 1cm Tmsk  pressadlime

25dl morot, diagonalt skivad Tmsk  ostronsds

25dl sockerdrtor (trédden borttagen) Tmsk  honung

3 [6kar, diagonalt skivade 1 vitloksklyfta, pressad
Tmsk  farskingefdra, riven

Garnering Ttsk  grovtsalt

2msk  farsk koriander, hackad
2msk  torrostade sesamifron

Tillagning

Forbered alla gronsaker och lagg dem i en stor skal. Blanda ingredienserna till marinaden
i en annan och mindre skal. Hall marinaden dver grénsakerna och vand dem s att bitarna

tacks av marinad runtom. 69818 WOKPANNA

Forvarm grillen pd HIGH och stall den djupa wokpannan pé grillgallret. Anvdnd direkt
grillning.

Den proffsiga grillwoken fran Broil King® ar tillverkad av

1,2 mm rostfritt stdl. Den dverdimensionerade designen
Pensla eller spreja wokpannan generdst med vegetabilisk olja. Ldgg alla gronsaker i ger dig mer grillutrymme dé dess djup gor att den rymmer
wokpannan och frds dem hastigt. Stang sedan locket pd grillen. allt du vill woka. Stora handtag i 10 mm rostfritt stal

och forhgjda fyrkantiga hal som lattar upp den strama
designen. Forhdjda perforeringar hjalper ocksé tillatt ..
undvika att maten fastnar.

Vénd runt gronsakerna med grilltangen dd och dd. Fortsatt i ca 10 minuter, tills gronsakerna
kanns precis lagom krispiga och borjar fa fin farg. Hall locket stangt ndr du inte vander pa
gronsakerna.

Lyft bort wokpannan frén gillen och hdll upp de wokade gronsakerna pa ett serveringsfat.
Stro hackad koriander och torrostade sesamfron dver, servera genast.

Dessa gronsaker blir delvis wokade och delvis ugnsstekta vilket resulterar i dessa ldckra,
karamellisserade munsbitar.
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MEDELHAVSPIZZA

Ingredienser

En snabb men elegant middag.

1 pizzabotten Kalamataoliver — utan kdrnor
(tunn hemlagad eller fardiggjord) soltorkade tomater

1 benfritt kycklingbrdst (forgrillat) rodlok

200g fetaost farsk basilika

Balsamvindger

3msk  olivolja

3msk  balsamvindger
krossad hackad vitlok efter smak

Tillagning
Blanda ingredienserna i en skdl.
Ldgg kyckling och grinsaker pd pizzadegen efter smak.

Str6 Gver rikligt med smulad fetaost. Ringla 6ver balsamvindgrett och strg 6ver farsk hackad
basilika efter behag.

Gradda pd grillen enligt grillguiden for pizza. Ldgg pizzastenen pd mitten av grillgallret.
Vrid bdda brannarna till HIGH och forvarm grillen till 200-300°. Skapa din egen pizza med
dina favoritpdldgg och anvand pizzadeg eller ndgot annat tunt brod. Fardig pizzabotten kan
ocksd anvandas.

Overvaka tillagningen med jamna mellanrum eftersom tillagningstemperaturer och tider
varierar stort mellan olika mdrken och modeller av grillar. Pizzan dr klar ndr osten har smalt
och botten har ftt farg. Ta bort frdn pizzastenen med den medfdljande traspaden.

Ldt stenen svalna helt innan du forsoker ta bort den fran grillen.

MUSSELSPETT

Ingredienser

En snabb men elegant middag.

1/2kg  kammusslor drygt 1/2 dlfdrsk citronjuice
Thurk  svamp @1/2dl persilja, hackad

1 konserverad ananas i bitar, avrunna 1/21sk  saltoch enaning peppar
@1/2d! vegetabilisk olja 12 skivor bacon

@1/2d soja

Tillagning
Tina kammusslorna om de dr frysta. Ta bort eventuella skalpartiklar och skdlj.

Ldgg svamp, ananas och kammusslor i en skal. Blanda vegetabilisk olja, soja, citronsaft,
persilja, salt och peppar. Hdll sdsen 6ver musselblandningen. Ldt std i 30 minuter och vand
om en gang.

Stek bacon Idngsamt tills de & genomstekta men inte knapriga. Skdr varje skiva i tvd delar.
Forvarm grillen pd HIGH.
Varva kammusslor, svamp, ananas och bacon pd ldnga metallspett.

Sank vdrmen till MEDIUM/LOW. Ldgg spetten pd gallret och grilla, vand efter behov tills
musslorna dr genomstekta.

Mezzaluna betyder halvmane, vilket beskriver formen pd denna
proffsiga pizzaskdrare. Nar man rullar mezzalunabladet genom
pizzan ligger fyllningen kvar pa plats och det jamna trycket gor
att varje skdr blir rent. 12x 39 x 2,5 cm. e

64233 MULTIHALLARE/GRILLSPETTSET

Multihdllaren i rostfritt stdl med 6 st dubbla grillspett dr ett
mycket mangsidigt grilltillbehdr. Perfekt for stek, fagel, grillspett
och revben. Rymmer upp till 6 rack revben. 39 x 29 x 9 cm.
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VI AR DINA

GRILL

EXPERTER

'-.13

STORT URVAL

Vi har ett stort urval Broil King® gasolgrillar i alla prisklasser och for den riktig
hangivne grillaren finns den kombinerade réken/kolgrillen Broil King Keg®,
en offsetgrill/r6k samt en gasoldriven vertikalrok.

Dessutom har vi ett brett sortiment av unika och praktiska redskap och
tillbehor.

Broil King® har ocksd atagit sig att sdkerstalla tillgangen av dkta
reservdelar i manga ar framover.

PROFESSIONELLA RAD

Viger dig de basta raden om grillning. Fran grilltips till underhall och skotsel
- vi kan varenda liten detalj om de produkter vi sdljer.

ENGAGERADE OCH PASSIONERADE

For oss ar utomhusgrillar inte bara en sasongsprodukt. Var personal bestar
av kunniga, specialutbildade yrkesgrupper som hjalper dig att fa ut det
mesta av din grill, dret runt!

Broil King

Broil King KEG Broil King Broil King

Great Barbecues Every T1me

SMOKE" PORTA-CHEF"

192166

Med anledning av att vi gor standiga forbattringar, kan specifikationer andras utan forbehdll. Broil King® ar registrerade varumérken som tilthor Onward Multi-Corp Inc. Reservation for tryckfel.



