Broil King

Great Barbecues Every Time

Sizzle

Today's barbecue lifestyle magazine

GRILLAR, TILLBEHOR, TIPS OCH RECEPT




4

10

12

14

38

48

Innehall
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Today'’s barbecue lifestyle magazine

Det dr vér kultur, ett scttt qtt leva for oss och vi ar stolta &

Hdrlig gr1lls§nak .;-ﬁ

Ett grillsystem kons}ruerat fbr att maximera smaken oc
enastdende resultdg Ak . < y
Grillmetoder ! i \ L,
Bredda repertoaren % lar g__direkt- och in‘girekt grillning, rot
plankmetoden. i SRR T ‘

Grilla det perfektc: kottet

Hur du far de ddar perfektct gnllranderna varje géng.

Broil King Keg, jvertlkalrok och pelletsgnllar /rok
Ta med rokeriet hem. :

Broil King® griller & rékar

Vért sortiment av hégk(ralitqix grillar och rékar.

Broil King® grilltillb
Komplettera och férbétira dina erfarenheter av matlagning utomhus.

Lackra recept Pl

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 storsta mojliga
prestanda och dr tillverkade av material med hog kvalitet for mdnga drs hdllbarhet.
Véra gasolgrillar tillverkas i nordamerikanska fabriker i Huntington Indiana, Dickson
Tennessee och Waterloo Ontario.

Vdra 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 hogkvalitativa 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 grilla - aret runt!
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Vi dlskar att grillal Det ar var kultur, ett satt att leva for oss och vi dr stolta 6ver 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 grillranderna.

(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 38-45 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!
Brann ur grillen enligt tipset ldngst ner pa denna sida, 1at grillen svalna och folj sedan de enkla stegen nedan och

din grill kommer att bli som ny pa nolltid.

STEG 1

Ta bort alla grillgaller, varmehyllor och brénnare 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 ugnsrengoring till grillen, det har en fratande
effekt och kan skada 6vriga delar.

STEG 2

Kontrollera att det inte finns ndgra skador pd 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 tdndstift for att sakerstdlla att de inte ar
sonderfratta eller 16sa och rengor elektroden fran all smuts.
Rengor sedan brannarréren med en venturiborste. Det ar
valdigt viktigt att du haller dessa ror rena. Spindlar bygger
garna bon i réren som da kan bli igentdppta vilket kan leda
till skador.

STEG 3

Undersok varmebararna (stélvagorna 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
tvallosning vid kopplingarna vid gasolflaskan och ventilen.
Sldapp pa gasolen sakta och kontrollera om det bildas
ndgra bubblor som indikerar en lacka. Prova att vrida

at anslutningarna och testa igen. Om det ldcker 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 MEDIUM-HIGH i 7-10 minuter med
locket stangt. Darefter borstar du bort eventuella 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 odvertraffad mangsidighet i matlagningen utomhus.
Med det legendariska Broil King® grillsystemet kan du tillaga ndstan 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 nar de kombineras, ar resultatet helt enkelt

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

1. GRILLUGNEN:
Fantastisk varmeisolering

Tillverkad av formgjuten aluminium, emaljerat/rostfritt stal som
har 1ang hallbarhet och ger utmarkt varmeisolering. Grillugnen
ar konstruerad som en varmluftsugn fér att mojliggéra jamn
tillagning och &@ven i den nedre delen av ugnen férangas
kottsafter och fett sa att droppbrickan alltid &r tom och smaken

stannar i din mat ... precis dar den hér hemma.

2. GRILLGALLREN:
Proffsiga grillrdander

Dessa grillgaller i gjutjarn, rostfritt stal eller gjutet, rostfritt
stal ger utmarkt jamn varme som ger grillrdnder och stanger
inne smak och kottsafter i maten. De kraftiga, gjutna gallren
arvandbara och har tva olika sidor. Den ena sidan har spetsar

for att skapa perfekta grillrdnder medan den andra sidan har
spar dar kottsaften samlas, vilket ger en naturlig 6sning och

ett saftigare kott.

Magazine



Broil King.

Great Barbecues Every Time

3. FLAV-R-WAVE™:
Otrolig smak

Kottsafter och fett som droppar ner pa de rostfria stalvagorna Flav-R-Wave™
forangas omedelbart. Angan som skapas genom denna process genomsyrar maten
med den dar oemotstandliga grillsmaken. Flav-R-Wave™ ger ocksa 6verlagsen

varmefordelning 6ver hela ytan och skyddar brannarna.

4. BRANNARNA:
Kraft och prestanda

Brannarna av hogkvalitativt, rostfritt stal har brénnarportar
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 10/15 ars garanti, Gvriga 5 ar.

5. KONTROLLEN:
Perfekt temperatur

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

"
*.'

'*"t'-;.t
* * *
-
* * ****
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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 bestams 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
ar bara en fraga om hur du staller 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 ratter 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. Légg "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 vétska,
tex. fruktjuice eller vin, i droppformen.

3. Satttillbaka grillgallren.

4. Forvarm grillen pa 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 sé 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 ldgga maten pa en tréplanka. Det &r
ett sdkert satt att fa ett utsokt resultat och
imponerade middagsgaster. Roken fran
plankan (som é&r placerad precis ovanfor de
tanda delarna), genomsyrar kottet 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 pa HIGH i 10 minuter.

3. Pensla bada sidorna av plankan med
olivolja och ldgg 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 stangt 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
genomstekt ryggbiff (cirka 2,5 cm tjock),
folj da dessa enkla instruktioner.

Marinera kottet 1 timme i rumstemperatur

eller upp till 24 timmar i kylskap. Om du
staller kottet i kylskap — stall fram kottet
i rumstemperatur en halvtimme innan

det ska grillas for en jamnare tillagning.

Forvérm grillen pa MEDIUM/HIGH. Pensla

gallren med olja och folj anvisningarna.

Lagg kottet pa hett
galler

45° —_—

Vand kottbiten som
bilden visar

E. Entrecéte:

Séljs bade hel i bit och i skivor. Ar

en av marknadens mest populdra
och saftiga kottbitar. Kottet ar mort
och fetare &n andra kéttstycken.
Fettmarmoreringen bidrar till att gora
entrecOten till ett mycket moért och
smakrikt kott.

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
maora som porterhousestekar men
arvaldigt goda.

D. Porterhousestek:

Porterhousesteken ar kott fran
den tjocka delen av dubbelbiffen.
Porterhousesteken bestar av
ett T-format ben och en stor
bit oxfilé. | Nordamerika &r denna
kottbit mycket popular.

g

BRANN INTE
DINA CHANSER!

Skiva

Varme-
Tjocklek (cm) installning
3% 2% 2
Blodig High

Blodig Medium/blodig  High
Blodig Medium/rosa  Medium Medium/High
Medium/rosa  Medium Genomgrillad Medium/High
Medium Genomgrillad Medium
Genomgrillad Medium

Vénd kottbiten en
sista gang

Vrid kottbiten och
vand den igen

OBS!

45°

1%
1%

2%
2%
3

Tid/sida Tid totalt
B C D
1% 1% 1% 6 minuter
1% 1% 1% 7 minuter
2 2 2 8 minuter
2% 2V 2% 9 minuter
2% 2% 2% 10 minuter
3 3 3 12 minuter

“_ Kéttbitar med ben tar lite Idingre tid.

\ Tillagningstiden kan pdverkas av faktorer som
vind, utomhustemperatur och kottets tjocklek
och temperatur ndr det Idggs pa grillen.

Nar du har varit i livsmedelsbutiken eller i kottbutiken tidigare, har du formodligen sett
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

det géller notkott, fran t-benstek till rostbiff.

B. Oxfilé:

Oxfilén ar ett ovanligt mort kottstycke. Filén sitter ndrmast
ryggraden, pa insidan och kallas dven innerfilé. Denna muskel
anvands valdigt sallan vilket gor kottet extremt mort. Nar filén
delas upp i delar kallas det filet mignon.

=
=

gora. Vi ar har for att hjalpa dig att skilja mellan de mest populdra styckningsdelarna nar

G. Rostbiff:

Rostbiffen sitter vid ryggslutet,
mellan biffen och lilla fransyskan.
Den séljs bade hel i bit och i skivor.
Det dr ett mycket mort, smakrikt och
magert kdtt som smakar extra gott
ndr det ar hangmaorat.

. 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 ¥z till 2 cm tjock
eller mer.

*Se grillguiden nedan

F. Flankstek:

Flankstek ar kott fran notkreaturets
magmuskler. Flanksteken dr mycket
segare an entrecote och biff och

i manga recept brukar detta kott
darfor ofta marineras eller braseras.

Nu nér du kan skilja pa nagra av de mest populdra kottbitarna dr det dags att ge sig in pa ett annat kansligt dmne ... marinader! (Fortsattning pa sid. 47)

Sizzle Magazine - 11



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 mérks 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!

& '4““1’(1.’.((a’i.J._HJHIN-:‘:\*

ROKA, UGNSGRILLA ELLER GRILLA
MED ETT KNAPPTRYCK

Vara pelletsgrillar &r designade for att gora matlagningen enklare. Med ett
knapptryck valjer du om du ska roka, grilla eller ugnsgrilla. Anvand de forinstallda
snabbstartsknapparna och 1at grillen gora jobbet &t dig eller stall sjélv in
temperaturen exakt som du vill ha den med vredet; allt frdn 1&g och langsam
grillning till grillning med hog temperatur. Den kraftiga stalkonstruktion gor att

grillen tdl att anvandas.

12 « Sizzle Magazine



Broil King

Great Barbecues Every Time

KEG

Njut av sann matlagningsgladje med akta
grillsmak. Den patenterade Broil King Keg® é&r
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” ar
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 pad l1dg varme under lang tid.

SA FUNGERAR DET!

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

Sizzle Magazine - 13




Inbyggnadsgrillar Imperial™

GRILLYTA

IMPERIAL™ S 690 BI

64cm 30cm
e ' e 3 ) LIFETIME
Grillgalleri gjutet, rostfritt stal ger utmarkt varmeisolering = ON COOK BOX
och har en exceptionell férmdga att snabbt bryna och % 15#1&%
stdnga inne kottsafter och smak. Gallren dr tvasidiga, en Tvasidiga grillgaller i gjutet rostfritt stal @% EIEIE
sida som ar spetsig for att skapa perfekta grillrander medan
den andra har spér dar kottsaften samlas vilket ger en IMPERIAL™ S 570 BI
naturlig 6sning och ett saftigare kétt. Latta att rengdra och 8lcm
- ‘H ‘ H‘ H H H HHH‘H]
. o 3

Tvésidiga grillgaller i gjutet rostfritt stal

Rotisseriset Premium ingar Kraftigt spett och gafflar i GR"'I'ADE MOROTTER MED MISO TAHINIDRESSING

rostfritt stal. Roterar och 6ser kottet vilket gor det valdigt Miso tahinidressing Ingredienser

saftigt och mort.
2 msk risvindger 2mskneutral matlagningsoljamed en hiig rykpunkt

1 msk tahini 1msk honung eller Ionnsirap
T'msk vatten (om du har en valdigt tjock tahini) %2 msk Sambal Oelek
1 msk misopasta T vitloksklyfta, riven
1tsk Sambal Oelek 1 tsk risvindger
450g mordter, skéljda och skrubbade

salt, efter smak

en ndve koriander, hackad, till garnering

Var kraftfulla sidobréannare ger dig mojlighet att tillaga
annu mer. Skapa aptitretande tillbehor, soppor och saser
samtidigt som du grillar.
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IMPERIAL™ S 690 BI

17,6 KW brannarsystem 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

64 x 48 cm + 30 x 48 cm total grillyta inklusive 2 varmehyllor i rostfritt st
Proffessionella, tvasidiga grillgaller i gjutet rostfritt stdl

Kontrollpanel med upplysta vred och tandknapp for dret-runt grillning
Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal

Linear-Flow™ ventiler med 180° Sensi-Touch™-kontroll

Sure-Lite™ elektroniskt tandsystem

2 Deluxe Accu-Temp™ termometrar

2.7kW
Sidobrannare

997083 SE
: Matt monterad
— e [114D:66 H:63

IMPERIAL™ S 570 BI

i 16 KW brénnarsystem i rosttfritt stal
: 4,4 kW bakre rotisseribrannare i rostfritt stal
Rotisseriset Premium ingdr
T = 5 patenterade Dual-Tube™ brannare i rostfritt stal
_ @ QJ @ @o@ 998083 SF 81x 48 cm total grillyta inklusive véirmehylla i rostfritt stal
— . ' Métt monterad Proffessionella, tvasidiga grillgaller i gjutet rostfritt stal
- —  195D-69 H:63 Kontrollpanel med upplysta vred och tandknapp for dret-runt grillning
Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal
Linear-Flow™ ventiler med 180° Sensi-Touch™-kontroll
Sure-Lite™ elektroniskt tandsystem
Deluxe Accu-Temp™ termometer

Tillagning
1. Blanda samman ingredienserna till dressingen och stdll dt sidan tills servering.
2. Forvarm grillen till 175—200°C tillsammans med en Broil King grillform.

3. Medan grillen varms, blanda ingredienserna fran olja till risvindger.
Vand mordtterna i blandningen tills de dr helt tackta och salta efter smak.

4. Ldgg mordtterna i grillwoken och rosta i 25—-30 minuter, ror om dd och dd sa
att de tillagas och far en jamn farg.

5. Servera med dressingen och hackad koriander.

Grillformen har stora handtag och en sldt yta med
sma perforerade hal, allt i rostfritt stal. Den dr ldtt
att rengdra och perfekt att grilla i & de smd hdlen
undviker att maten faller ner i grillen.

44x28x 11 cm.
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Inbyggnadsgrillar Regal™

Broil King

LIFETIME
ON COOK BOX

YEARS

TOP-T0-BOTTOM
‘SEE WARRANTY POLICY FOR DETALS
INPERIAL® REGAL™

De kraftiga gjutjarnsgallren ar tvasidiga. Ena sidan ar
utformad for att skapa perfekta grillrdnder medan den GRILLYTA
andra har spar dar kottsaften samlas vilket ger en naturlig

osning och ett saftigare kott. Med ratt underhall haller
gallren livet ut. REGAL™ 570 BI | 520 B

8lcm

wogy

Kraftiga, tvasidiga grillgaller i gjutjarn

REGAL™ 420 BI

64cm

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

wogy

Kraftiga, tvasidiga grillgaller i gjutjarn

Dual-Tube™ -brannarna

ar designade for att sakerstélla jdmna lagor och en effektiv och
jamn varmespridning pa grillytan. Tillverkade av hdgkvalitativt
rostfritt stal med 10 ars garanti.
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Broil King

Great Barbecues Every Time

REGAL"™ 570 Bl

16 kW brannarsystem i rosttfritt stdl

4,4 kW bakre rotisseribrannare i rostfritt stal
Rotisseriset Premium ingdr

5 patenterade Dual-Tube™ brannare i rostfritt stal

81x48 cm grillyta inklusive varmehylla i rostfritt stdl
8806673 * Kraftiga, tvdsidiga grillgaller i gjutjam
Matt monterad Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal
195 D69 H63 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
Grillbox i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium
Kontrollpanel med upplysta vred och tandknapp for dret-runt grillning
REGAL™ 520 BI
16 kW brannarsystem i rosttfritt stal
5 patenterade Dual-Tube™ brannare i rostfritt stal
81x48 cm grillyta inklusive varmehylla i rostfritt stdl
Kraftiga, tvdsidiga grillgaller i gjutjdrn
T e Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal
A4 @/ \O/ @ \g 886653 S Linear-Flow™ ventiler med 180" Sensi-Touch™-kontroll
= : erees Matt monterad Sure-Lite™ elektroniskt tandsystem
195 D:69 H63 Deluxe Accu-Temp™ termometer
Lock i rostfritt stdl med sidor i gjuten aluminium
Grillbox i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium
Kontrollpanel med upplysta vred och tandknapp for dret-runt grillning
REGAL™ 420 Bl
13,2 kW brannarsystem i rosttfritt stal
4 patenterade Dual-Tube™ brannare i rostfritt stdl
64 x 48 cm grillyta inklusive varmehylla i rostfritt stal
Kraftiga, tvdsidiga grillgaller i gjutjdrn
= z .‘ 5 Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal
@ \OJ @ @ 985653 & Linear-Flow™ ventiler med 180 Sensi-Touch™-kontroll
S > Matt monterad ) o
=~ #7447 Sure-Lite™ elektroniskt tandsystem
L:79 D:69 H:63

Deluxe Accu-Temp™ termometer

Lock i rostfritt stdl med sidor i gjuten aluminium

Grillbox i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium

Kontrollpanel med upplysta vred och tandknapp for dret-runt grillning
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Imperial™

LIFETIME
ON COOK BOX

YEARS

TOP-T0-BOTTOM
‘SEE WARRANTY POLICY FOR DETALS
INPERIAL® REGAL™

Grillgalleri gjutet, rostfritt stal ger utmarkt varmeisolering

och har en exceptionell formdga att snabbt bryna och GRILLYTA
stdnga inne kottsafter och smak. Gallren dr tvasidiga, en
sida som ar spetsig for att skapa perfekta grillrander medan
den andra har spar dar kottsaften samlas vilket ger en IMPERIAL™ S 690 IR

naturlig 6sning och ett saftigare kétt. Latta att rengdra och 64cm 30cm

- HN H H ‘ HH H‘

Tvasidiga grillgaller i gjutet rostfritt stal

w8y

IMPERIAL™ S 590 IR

cm

wogy

81
Rotisseriset Premium ingar Kraftigt spett och gafflar i
rostfritt stal. Roterar och 6ser kottet vilket gor det valdigt

saftigt och mort.

Tvésidiga grillgaller i gjutet rostfritt stal

GRONKALSCHIPS

Att tillaga dessa chips dr mycket enkelt - nyckeln dr oljan som hjdlper till att ge chipsen sin
krispighet och hjdlper kryddorna att stanna kvar pa bladen. Férutom salt, som lyfter fram smaken
och drar ut vdtska, prova att krydda med chili, orientalisk spiskummin, rokt paprika eller kanske
en god rub?

Ingredienser

T knippe gronkal

Upp till extrema 900 °C graders varme
Stralningsvarme fran den uppvarmda keramiska plattan 3 msk olivolja
ger jamn och intensiv bryning for fantastiska resultat.

salt -+ andra valfria kryddor
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Broil King

Great Barbecues Every Time

IMPERIAL™ S 690 IR

17,6 KW brannarsystem i rosttfritt st

3,1kW infrarod sidobrannare i aluminium/stdl

4,4 kW bakere rotisseribrannare i rostfritt stdl

Rotisseriset Premium ingdr

6 patenterade Dual-Tube™ brénnare i rostfritt stal

Tvd separata grillugnar

64 x 48 cm + 30 x 48 cm grillyta inklusive 2 varmehyllor i rostfritt stdl
Tvdsidiga grillgaller i gjutet rostfritt stdl

Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stdl

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
997983 SE Grillbox i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium

m Matt monterad Inbyggd belysning i grillugnarna
L178 D63 H:125 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 st for forvaring

Kraftiga svang- och ldsbara hjul

Level Q™ nivautjdmnare pd de framre hjulen

IMPERIAL™ S 590 IR

16 kW brénnarsystem i rosttfritt stal

3,1 kW infrarbd sidobrannare i aluminium/stal

4,4 kW bakre rotisseribrannare i rostfritt stal

Rotisseriset Premium ingdr

5 patenterade Dual-Tube™ brannare i rostfritt stal

81x 48 cm grillyta inklusive varmehylla i rostfritt stdl
Tvdsidiga grillgaller i gjutet 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
998983 SE Lock i rostfritt stdl med sidor i gjuten aluminium

ﬁ Matt monterad Grillbox i rostritt stal med sidor i gjuten aluminium
[:160 D:63 H:123

Inbyggd belysning i grillugnarna
Kontrollpanel med upplysta vred och téndknapp for dret-runt grillning

Tillagning

1. Tabort de tjocka, trdiga stjdlkarna och skdr eller riv bladen i mindre bitar. Gronkdlsbladen
bor vara torra, sd tvdtta och torka ordentligt. Du kan anvdnda en salladsslunga eller papper.
Ldgg bladen i en skadl, hdll oljan i och blanda med handerna. Se till att gronkdlen tacks
ordentligt med olja. Krydda med salt och andra utvalda kryddor. For tillagning fungerar en
grillform av stal bra. Sprid ut bladen till ett lager.

2. Forvdrm grillen genom att vrida de yttre kontrollvreden till HIGH. Ndr temperaturen ndr
120 °C, sank varmen genom att stdlla in brannarna pa MEDIUM-LOW. Placera grillformen
over de mellersta brdnnarna och rosta i 15-20 minuter. Kontrollera temperaturen och
tillagningsprocessen — vid behov, vrid brannarna till ett minimum. Den genomsnittliga
grilltemperaturen bor vara 120-150 ° C.

R

3. Ndr de dr krispiga, ldgg dem dt sidan ett tag och servera sedan med dina favoritsaser. Du 63105 GRILLFORM

kan ocksd anvanda gronkalschips till hamburgare eller kramiga soppor. Ldt dem dock inte
ligga for Iinge — precis som alla chips tappar de i krispighet dver tiden. Grillform i rostfritt stal. 42x25x4,5cm.
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Broil King

LIFETIME
ON COOK BOX

YEARS
TOP-T0-BOTTOM
‘SEE WARRANTY POLICY FOR DETALS

IMPERIAL" REGAL™

SRES S LS

Grillgaller i rostfritt stal Broil King® rostfria grillgaller &r

tillverkade av 9 mm hogkvalitativt, rostfritt stal som garanterar GRILLYTA
utmarkt varmeisolering och lang hallbarhet. Latta att anvanda
och rengora.

REGAL™ S 690 IR

64cm 30cm

wogy

Kraftiga grillgaller i rostfritt stal/ kraftiga,
tvésidiga grillgaller i gjutjarn

REGAL™ S 590 IR

8lcm

Dual-Tube™ -brannarna

ar designade for att sakerstélla jdmna lagor och en effektiv och
jamn varmespridning pa grillytan. Tillverkade av hdgkvalitativt
rostfritt stal med 10 drs garanti.

wogy

Kraftiga grillgaller i rostfritt stal

REGAL™ S 490 IR

64cm

wogy

Den bakre rotisseribrannaren
i rostfritt stal har jamt férdelade och kalibrerade 6ppningar langs Kraftiga grillgaller i rostfritt stal
hela brannaren som sakerstaller en jgmn hojd pa gaslagan vilket

ger en jamnare grillning och ett dverldgset resultat.
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Broil King

Great Barbecues Every Time

REGAL"™ S 690 IR

17,6 kW brannarsystem i rosttfritt stal
3,1 kW infrardd sidobrannare i aluminium/stal
4,4 kW bakre rotisseribrannare i rostfritt stal
Rotisseriset Premium ingdr
6 patenterade Dual-Tube™ brannare i rostfritt stal
Tvd separata grillugnar
64 x 48 cm 4 30 x 48 cm grillyta inklusive 2 vérmehyllor i rostfritt stdl
Kraftiga grillgaller i rostfritt stal
Kraftiga, tvdsidiga grillgaller i gjutjam i lilla grillugnen
Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal
Linear-Flow™ ventiler med 180° Sensi-Touch™-kontroll
Sure-Lite™ electroniskt tandsystem
997943 SE 2 Deluxe Accu-Temp™ termometrar
Mt monterad Lock i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium

m 1178 D63 H'125 Grillbox i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium

Kontrollpanel med upplysta vred och tandknapp fér dret-runt grillning
Sidobord i rostfritt stal med kryddhylla i gjuten aluminium

|
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REGAL™ S 590 IR

16 kW brénnarsystem i rosttfritt stal

3,1 kW infrardd sidobrannare i aluminium/stél

4,4 kW bakre rotisseribrannare i rostfritt stdl
Rotisseriset Premium ingdr

5 patenterade Dual-Tube™ brénnare i rostfritt stal
81x48 cm grillyta inklusive varmehylla i rostfritt st
Kraftiga grillgaller i rostfritt stdl

Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stdl
Linear-Flow™ ventiler med 180° Sensi-Touch™-kontroll
Sure-Lite™ elektroniskt tandsystem

Deluxe Accu-Temp™ termometer

998943 SE

Matt monterad box i rostfitstél med sidor i
ﬁ 160 D63 HA2S Grillbox i rostfritt stél med sidor i gjuten aluminium

Lock i rostfritt stdl med sidor i gjuten aluminium

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

REGAL™ S 490 IR

13,2 KW brdnnarsystem i rosttfritt stdl
3,1 kW infrardd sidobrannare i aluminium/stal
4,4 kW bakre rotisseribrannare i rostfritt stal
Rotisseriset Premium ingdr
4 patenterade Dual-Tube™ brannare i rostfritt stal
64 x 48 cm grillyta inklusive varmehylla i rostfritt stdl
Kraftiga grillgaller i 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
996343 SE Lock i rostfritt stdl med sidor i gjuten aluminium
Matt monterad

Grillbox i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium
L:143 D:63 H:125 ) - o
Kontrollpanel med upplysta vred och téndknapp for dret-runt grillning

Sidobord i rostfritt stdl med kryddhyllor i gjuten aluminium

]
'3
]
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ITM

Rega

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

Dual-Tube™ -brannarna

ar designade for att sakerstélla jdmna lagor och en effektiv och
jamn varmespridning pa grillytan. Tillverkade av hdgkvalitativt
rostfritt stal med 10 drs garanti.

Den bakre rotisseribrannaren

i rostfritt stal har jamt férdelade och kalibrerade 6ppningar langs
hela brannaren som sakerstaller en jgmn hojd pa gaslagan vilket
ger en jamnare grillning och ett dverldgset resultat.
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| Regal™ Commercial

Broil King

LIFETIME
ON COOK BOX

TOP-T0-BOTTOM

SEE WARRANTY POLICY FOR DETAILS
IMPERIAL" REGAL™
SEES 43 GRS

GRILLYTA

REGAL™ 490

64cm

wogy

Kraftiga, tvésidiga grillgaller i gjutjarn

REGAL™ 510 COMMERCIAL

8lcm

Tvésidiga grillgaller i gjutet rostfritt stal

wogh

CHORIZOFYLLD SVAMP

Skogschampinjoner fyllda med rékig chorizo och toppas med smalt cheddar, en enkel ratt
som dr klar pa under 20 minuter. Tillagas bdst i en Broil King grillwok for enkel rengring.

Ingredienser

« 450qg skogschampinjoner, stjdlkar borttagna

.

2 chorizokorvar, skinnet borttaget
« 2skivor cheddarost

«ennave persilja, fint hackad



996283
Matt monterad
143 D:63 H:125

886153 SE
Matt monterad

" \j- L:160 D:63 H:125

Tillagning
1. Forvdrm grillen med en Broil King grillbricka pd MEDIUM-HIGH.
2. Medan grillen vérms, fyll svampen med chorizo.
3. Nérgrillen drvarm, flytta svamparna till grillwoken och tillaga
i 6—8 minuter med locket stangt.
4. Toppa varje svamp med cheddar och grilla i ytterligare 1—2 minuter, tills osten smallt.
5. Flytta svamparna till ett fat och garnera med persilja. Servera omedelbart.

Broil King

Great Barbecues Every Time

REGAL"™ 490

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

64 x 48 cm grillyta inklusive varmehylla i rostfritt stdl
Kraftiga, tvasidiga grillgaller i gjutjm

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 porslinsemaljerat stal med sidor i gjuten aluminium
Grillbox i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium
Kontrollpanel med upplysta vred och téndknapp for dret-runt grillning
Sidobord i rostfritt stal med kryddhyllor i gjuten aluminium

REGAL™ 510 COMMERCIAL

16 kW brénnarsystem i rosttfritt stal

5 patenterade Dual-Tube™ brénnare i rostfritt stal

81x48 cm grillyta inklusive varmehylla i rostfritt st
Tvasidiga grillgaller i gjutet rostfritt stal

Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stdl

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

Grillbox i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium
Kontrollpanel med upplysta vred och tandknapp for dret-runt grillning
Sidobord i rostfritt stdl med kryddhyllor i gjuten aluminium

69712 GRILLBRICKA IMPERIAL™

Grillbrickan fran Broil King® dr professionellt konstruerad av
1,2 mm rostfritt stal. 47 x 34 x 3,5 cm.
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De kraftiga gjutjarnsgallren ar tvasidiga. Ena sidan ar
utformad for att skapa perfekta grillrdnder medan den
andra har spar dar kottsaften samlas vilket ger en naturlig
osning och ett saftigare kott. Med ratt underhall haller
gallren livet ut.

Stalvagorna Flav-R-Wave™ i rostfritt stal ger en dverldgsen
varmefordelning, skyddar brannarna och férangar vatskor
som ger en fantastisk grillsmak.

Rotisseriset Premium ingar Kraftigt spett och gafflar i
rostfritt stal. Roterar och 6ser kéttet vilket gor det valdigt
saftigt och mort.
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.Q‘ Broil King

LIFETIME
ON COOK BOX

ON BUR
SEE WARRANTY POLICY FORDETALS

BARON"
SES A S8

GRILLYTA

BARON™ S 590 IR | 590

8lcm

wpy

Kraftiga, tvasidiga grillgaller i gjutjarn

BARON™ S 490 IR | 490 | 420

64cm

Wy

Kraftiga, tvésidiga grillgaller i gjutjarn



Broil King

Great Barbecues Every Time

BARON™ 590

15 kW brénnarsystem i rosttfritt stal
2,7 kW sidobrannare i gjutjam
4,4 kW bakre rotisseribrannare i rostfritt stal

Rotisseriset Premium ingar
ﬁ 5 patenterade Dual-Tube™ brannare i rostfritt stal

81x44 cm grillyta inklusive varmehylla i rostfritt stdl
Kraftiga, tvasidiga grillgaller i gjutjam

Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stdl

Linear-Flow™ ventiler med 180° Sensi-Touch™-kontroll

BARON™ S 590 IR

“ Sure-Lite™ elektroniskt tandsystem

R DU B Deluxe Accu-Temp™ termometer

876283 SE Lock i porslinsemaljerat stal med sidor i gjuten aluminium

Mdtt monterad Grillbox i gjuten aluminium
Matt monterad L:160 D:61 H:117 Kontrollpanel med upplysta vred och tandknapp for dret-runt grillning
L:160 D:61 H:117 Nedfallbara sidobord i rostfritt stal med redskapskrokar

Kraftiga svang- och ldsbara hjul

876983

Baron™ S 590 R &r helt i rostfritt stal inklusive infrardd sidobrénnare.

BARON™ S 490 IR

12,4 KW brannarsystem i rosttfritt stal

3,1 kW infrardd sidobrénnare i aluminium/stal
\' 4,4 kW bakre rotisseribrannare i rostfritt stdl

Rotisseriset Premium ingdr

4 patenterade Dual-Tube™ brannare i rostfritt stal

64 x 44 cm grillyta inklusive varmehylla i rostfritt stdl
Kraftiga, tvasidiqa grillgaller i gjutjm

Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal

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

875983 SE Deluxe Accu-Temp™ termometer
Matt monterad Lock i rostfritt stal med sidor i gjuten aluminium
L:146 D:61H:117 Grillbox i gjuten aluminium

Mtt monterad

L6 D61 H117 Kontrollpanel med upplysta vred och tandknapp for dret-runt grillning

Nedfdllbara sidobord i rostfritt stal med redskapskrokar
875283 SE Kraftiga svang- och ldsbara hjul

Baron™ 490 har 2,7 kW sidobrdnnare i gjutjarn och lock i porslinsemaljerat stal.

875953 SE
Baron™ 420 har samma utrustning som Baron 490 exklusive sidobrdnnare och bakre rotisseribrannare.
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Broil King

10 JEARS

YEARS

ON BUR
SEEWARRANTY POETFOROEALS
CROWN™ ROVAL” GEM™ PORTA G

SERES G5 GO

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

CROWN™ 490 | 420|410

64cm

Wy

Tvasidigare grillgaller i gjutjarn

CROWN™310

48cm

Var kraftfulla sidobrannare ger dig maojlighet att tillaga
annu mer. Skapa aptitretande tilloehor, soppor och saser
samtidigt som du grillar.

Wty

Tvasidigare grillgaller i gjutjérn

Den bakre rotisseribrannaren

i rostfritt stal har jamt fordelade och kalibrerade Gppningar langs
hela brénnaren som sékerstaller en jdmn héjd pa gasldgan vilket
ger en jamnare grillning och ett dverldagset resultat.
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865283 SE
Matt monterad
L:145D:61H:116

865253 SE
Matt monterad
L:145D:61H:116

865053 SE
Mtt monterad
L:145D:61H:116

864053 SE
Matt monterad
L118 D:58 H:117

Broil King

Great Barbecues Every Time

CROWN™ 490

12,4 KW brannarsystem i rosttfritt stal

2,7 kW sidobrannare i aluminiserat stal

4,4 kW bakre rotisseribrannare i rostfritt stal

Rotisseriset Premium ingdr

4 brannare i rostfritt stdl

64 x 44 cm grillyta inklusive porslinsemaljerad vérmehylla
Tvasidiga grillgaller i gjutjdrn

Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal

Linear-Flow™ ventiler

Sure-Lite™ electroniskt tandsystem

Deluxe Accu-Temp™ termometer

Lock i porslinsemaljerat stal med sidor i gjuten aluminium
Grillbox i gjuten aluminium

CROWN™420

12,4 KW brannarsystem i rosttfritt stdl

4 brannare i rostfritt stdl

64 x 44 cm grillyta inklusive porslinsemaljerad vérmehylla
Tvasidiga grillgaller i gjutjdrn

Flav-R-WaveTM grillsystem i rostfritt stdl

Linear-FlowTM ventiler

Sure-LiteTM electroniskt tandsystem

Deluxe Accu-TempTM termometer

Lock i porslinsemaljerat stal med sidor i gjuten aluminium
Grillbox i gjuten aluminium

CROWN™410

12,4 KW brannarsystem i rostfritt stal

4 brannare i rostfritt stal

64 x 44 cm grillyta inklusive porslinsemaljerad varmehylla
Tvdsidiga grillgaller i gjutjdrn

Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal

Linear-Flow™ ventiler

Sure-Lite™ electroniskt tandsystem

Deluxe Accu-Temp™ termometer

Lock i porslinsemaljerat stal med sidor i gjuten aluminium
Grillbox i gjuten aluminium

CROWN™310

8,8 kW brdnnarsystem i rostfritt stdl

3 brannare i rostfritt stal

48 x 44 cm grillyta inklusive porslinsemaljerad varmehylla
Tvasidiga grillgaller i gjugjam

Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal

Linear-Flow™ ventiler

Sure-Lite™ electroniskt tandsystem

Deluxe Accu-Temp™ termometer

Lock i porslinsemaljerat stal med sidor i gjuten aluminium
Grillbox i gjuten aluminium
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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 médnga 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

ROYAL" S 330R|S330]S310

53cm

Tvasidiga grillgaller i gjutjarn

wnge



824163R
Matt monterad
L:132D:61H:122

814163 SE
Mtt monterad
[:132D:61H:122

824153 SE
Matt monterad
L:132D:61H:122

Broil King

Great Barbecues Every Time

ROYAL™ S 330 R

8,8 kW brdnnarsystem i rostfritt stdl

2,7 kW sidobrannare i aluminiserat stal

Rotisseriset Premium ingdr

3 brannare i rostfritt stdl

55,1%37,6 cm grillyta inklusive kromad varmehylla
Tvdsidiga grillgaller i gjutjdrn

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

Sure-Lite™ electroniskt tandsystem

Accu-Temp™ termometer

Lock och grillbox i gjuten aluminium

Kontrollpanel i rostfritt stal

Nedfdllbara sidobord i rostfritt stal med redskapskrokar

ROYAL™S 330

8,8 KW brannarsystem i rostfritt stal

2,7 kW sidobrdnnare i aluminiserat stal

3 brannare i rostfritt stdl

55,1x37,6 cm grillyta inklusive kromad varmehylla
Tvasidiga grillgaller i gjutjarn

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

Sure-Lite™ electroniskt tandsystem

Accu-Temp™ termometer

Lock och grillbox i gjuten aluminium

Kontrollpanel i rostfritt stdl

Nedfdllbara sidobord i rostfritt stal med redskapskrokar

ROYAL™S 310

8,8 KW brannarsystem i rostfritt stal

3 brannare i rostfritt stal

55,1%37,6 cm grillyta inklusive kromad varmehylla
Tvasidiga grillgaller i gjutjdrn

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

Sure-Lite™ electroniskt tandsystem

Accu-Temp™ termometer

Lock och grillbox i gjuten aluminium

Kontrollpanel i rostfritt stal

Nedfdllbara sidobord i hdrdad plast med redskapskrokar
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Gem™& Porta-Chef™

Broil King

10 JEARS
YEARS

ON BUR
SEEWARRANTY POETFOROEALS
CROWN™ ROVAL” GEM™ PORTA G

SRES IS AL,

Stalvagorna Flav-R-Wave™

i rostfritt stal ger en dverldgsen varmeférdelning, skyddar GRILLYTA

brannarna och férdngar vatskor som ger en fantastisk

gula GEM" 310 | Porta-Chef™ 320
52cm

waee

Tvasidiga grillgaller i gjutjarn

Porta-Chef™ 120

Sure-Lite™ Ignition systemet gor att du kan slappna 52cm
av, med vetskapen om att din grill startar genom en
knapptryckning.

woge

Tvéasidiga grillgaller i gjutjarn

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

Great Barbecues Every Time

GEM™ 310

6,9 kW brannarsystem i rosfritt stal

3 brdnnare i rostfritt stdl

52 %33 cm grillyta inklusive kromad vérmehylla
Tvdsidiga grillgaller i gjutjdrn

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

Sure-Lite™ electroniskt tandsystem

814153 SE Accu-Temp™ termometer
Matt monterad Therma-Cast™ gril\ugn i Ifraﬁig, gjuten aluminium och lock med infallt rostfritt stal
L7116 D:54 H109 Handtag med vdrmebestandigt grepp

Kontrollpanel i rostfritt stal

Nedfdllbara sidobord i hardad plast med redskapskrokar

PORTA-CHEF" 320

5,25 kW brannarsystem i rostfritt stal
3 brdnnare i rostfritt stal
31x46 cm grillyta inklusive kromad varmehylla
Grillgaller i gjugjam
Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal
Linear-Flow™ ventiler med 180° Sensi-Touch™-kontroll
Sure-Lite™ elektroniskt tandsystem
Accu-Temp™ termometer
Grillugn i kraftig, gjuten aluminium och lock med infallt rostfritt stdl
Handtag med varmebestandigt grepp
Kontrollpanel i rostfritt stal
L1126 D:54 H:104 Nedfillbara sidobord  hirdad plast
Avtagbara ben med snabbféste

952653 SE
Matt monterad

PORTA-CHEF™ 320 CART

Oppen vagn och frontpanel i extra kraftigt pulverlackat
stdl med 18 cm spricksakra hjul. For anvandning med
Porta-Chef® 320, ingdr ¢].

902500
Matt monterad
L:76 D:67 H:66

PORTA-CHEF™ 120

4,1 kW brannarsystem i rostfritt st

31x46 cm grillyta inklusive kromad varmehylla

1 brdnnare i rosfritt stal

31 x46 cm grillyta inklusive kromad vérmehylla
Grillgaller i gjutjarn

Flav-R-Wave™ grillsystem i rostfritt stal

Linear-Fow™ ventiler med 180° Sensi-Touch™-kontroll
950653 SE Sure-Lite™ elektroniskt tandsystem

Métt monterad Accu-Temp™ termometer

L7 D:52H:93 Grillugn i kraftig, gjuten aluminium och lock med infallt rostfritt stdl
Avtagbara sidobord och ben
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Smoke™ | Keg™ kolgrill/rok & Vertikalrok

Broil King

10653

SEE WARRANTY POLICY FOR DETAILS

Den 6vre ventilen &r tillverkad i kraftigt gjutjarn och gor
det mgjligt att kontrollera véarmen inuti grillen genom att

reglera luftflodet. Med det medféljande multiverktyget t\P?
kan du latt reglera ventilen och grilla ldngsamt med lag ( \ SA FUNGERAR DET
temperatur eller hett och snabbt. l T l

Den unika formen pd Keg dr sdrskilt designad for effektiv
konvektionsgrillning och dess dubbla isolerade vdggar ger

\, T ‘J odvertrdffad varmeisolering.

GRILLYTA

KEG™ 5000 KOLGRILL/ROK

47cm

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
stal som nastan fordubblar grillytan och dér kan du grilla
klart/varmhadlla det som du tillagar.

Kraftigt, tvésidigt grillgaller i gjutjarn

VERTIKALROK

38cm

wore

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.

Rokgaller i rostfritt stal

Multihallare

Ml
LD
il
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Broil King

Great Barbecues Every Time

KEG™ 5000

470 grill/rokyta inklusive kromat grillgaller/varmehylla
Kraftigt, tvdsidigt grillgaller i gjutjdrm

Deluxe Accu-Temp™ termometer

Extra grillgaller/varmehylla i kromat stdl

Ovre ventil i gjutjam

Roto-Draft nedre ventil med utdragbar askldda
Isolerade dubbla vdggari stl

Avtagbara sidobord med redskapskrokar

Handtag i vérmebestandig, hardad plast med flaskdppnare
Sparr- och ldsmekanism for locket

Multiredskap ingdr

Kraftig benstdllning med hjul

Rostbestandig, porslinsemaljerad rok/grillkammare

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

VERTIKALROK GASOL

4.4 KW brannarsystem i rostfritt stal

38x32 cm x4 rokyta

2 reglerbara Roto-Draft ventiler i gjuten aluminium for maximal vdrmereglering
4Alyttbara 5 mm rokgaller i rostfritt stal

T multihdllare i krom for stekar/revbensspjall

16 hangkrokar i rostfritt stal

Vattenkarl och rokbricka i rostfritt stal

Sure-Lite™ elektroniskt tdndsystem

Deluxe Accu-Temp™ termometer

Konstruktion med dubbla véggar i stal for att stanga inne varme och rok
Silikonpackning och Idssystem sakerstaller tata dorrar

923613 SE Genom den nedre dérren kommer du dt rokbrickan och vattenkarlet, vilket minimerar rék- och varmeforlust i rken
Métt monterad Den nedfallbara droppbrickan méjliggér kladdfri hantering ndr maten satts in och tas ut ur roken
[:64D:71H:123 4 kraftiga redskapskrokar

2 hjul pd de bakre benen gor réken ldtt att flytta
Kraftiga stallbara nivdutjdmnare

KA5555 Quik-Grip™ handtag /\ KA5527 Multiredskap

Enkelt att ta bort dina tillbehdr frdn grillen. = Multifunktionellt redskap for att lyfta och "
Anvénds med tillbehdren: KA5533, KA5542, justera grillgallren, rensa ur askan och justera ’

KA5565 spjall och ventil.

‘//

KA5535 Premium 6verdrag

KA5533 Vérmespridningsset Tillverkat av slitstark, vattenavvisande PVC/

polyester och bld, extraftrstdrkta, svdngda
"baseballsommar” med kardborrelds for att fa en
bra passform. Passar Keg 5000 med sidobord.

Ger indirekt och fin varme for jamn, ldg och
ldngsam tillagning och dr ocksd ett bekvamt
sdtt att tillsdtta vdtskor och flis for en
madngd olika tillagningssatt. Emaljerat.

Sizzle Magazine - 33



Smoke™ Pelletsgrillar/rokar

b YEARS

ON COOK BOX

SEE WARRANTY POLICY FOR DETAILS

RIH A
o NORTH AMepy,
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PELLET SMOKE™

SEES LS

% BN\
W
RS

Kraftiga, tvasidiga grillgaller i gjutjdrn bryner till GRILLYTA
perfektion.

REGAL™ PELLET 500

81 cm

wd 6%

Kraftiga, tvasidiga grillgaller i gjutjarn

REGAL™ PELLET 400

65 cm

Stall bara in den perfekta temperaturen och slappna
av. 3 snabbstartsldagen: Rokning, indirekt- eller direkt
grillning.

wd 61

Kraftiga, tvésidiga grillgaller i gjutjarn

Rotisseriset Premium ingar Kraftigt spett och gafflar i
rostfritt stal. Roterar och 6ser kottet vilket gor det valdigt saftigt
och maort.
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Broil King

Great Barbecues Every Time

REGAL™ PELLET 500

81x48 cm grillyta inklusive porslinsemaljerad varmehylla

Premium rotisseriset: Spett och grillgafflar i rostfritt stal inklusive motor
Pelletsbehdllare for upp till 9 kg pellets

Steglds temperaturinstalining och intelligent styming for exakt temperaturhdlining
3 snabbstartslagen: Roka, ugnsarilla eller grilla

2 termometergivare

Broil King® Pellet App

Tillverkad i 2 mm stél

Kraftiga, tvdsidiga grillgaller i gjutjarn

496055 EU Lock med ugnspackning och dubbla viggari stal
Matt monterad
[:150 D:72 H:126

Kraftig pelletsmatare med motor
Stor skorsten i stal med Roto-Draft™-ventil

Utdragbar droppform for enkel rengdring

REGAL"™ PELLET 400

64 x 48 cm grillyta inklusive porslinsemaljerad varmehylla

Rotisseriset premium och motor ingdr

Pelletsbehdllare for upp till 9 kg pellets

Steglds temperaturinstdlining och intelligent styming for exakt temperaturhdlining
3 snabbstartslagen: Roka, ugnsgrilla eller grilla

2 termometergivare

Broil King® Pellet App

Tillverkad i 2 mm stél

495055 EU Kraftiga, tvdsidiga grillgaller i gjutjarn
Matt monterad
L:133D:72H:126

Lock med ugnspackning och dubbla véggar i stdl
Kraftig pelletsmatare med motor
Stor skorsten i stdl med Roto-Draft™-ventil

Utdragbar droppform for enkel rengdring
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Smoke™ Pelletsgrillar/rokar

Gedigen konstruktion behdller varmen for fantastiska
resultat.

Steglds temperaturinstallning och intelligent styrning
for exakt temperaturhallning. 3 snabbstartslagen:
Rokning, indirekt- eller direkt grillning.

Kraftfull pelletsmatare och en behallare for upp till 8 kg
pellets.
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Broil King. |

5YEARS

ON COOK BOX

SEE WARRANTY POLICY FOR DETAILS

GRILLYTA

CROWN™ PELLET 500

81 cm

Kraftiga, tvasidiga grillgaller i gjutjarn

CROWN™ PELLET 400

65 cm

Kraftiga, tvasidiga grillgaller i gjutjarn

wd vy

wd ¢



Broil King

Great Barbecues Every Time

CROWN™ PELLET 500

81x44 cm grillyta inklusive porslinsemaljerad vérmehylla

Pelletsbehdllare for upp till 8 kg pellets

Steglds temperaturinstélining och intelligent styrning for exakt temperaturhdlining
3 snabbstartslagen: Roka, ugnsgrilla eller grilla

2 termometergivare

Broil King® Pellet App

Tillverkad i 1,5 mm stdl

494055 EU Kraftiga, tvasidiga grillgaller i gjutjam
Matt monterad
L:149 D:65 H:111

Kraftig pelletsmatare med motor

Utdragbar droppform for enkel rengdring

CROWN™ PELLET 400

64 x 44 cm grillyta inklusive porslinsemaljerad vérmehylla

Pelletsbehdllare for upp till 8 kg pellets

Steglds temperaturinstélining och intelligent styrning for exakt temperaturhdlining
3 snabbstartslagen: Roka, ugnsrilla eller grilla

2 termometergivare

Broil King® Pellet App

493055 EU Tillverkad i 1,5 mm stl
Matt monterad Kraftiga, tvdsidiga grillgaller i gjutjdrn
L133D:65 HATT Kraftig pelletsmatare med motor

Utdragbar droppform for enkel rengéring
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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 kdnda 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 dnnu mer intressant
genom att grilla unik mat till perfektion. Frdn nddvandigheter
sasom 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.se

64004 Grillredskapsset Imperial™

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.

.7

Ta hela grillupplevelsen med dig pd resan! Den praktiska plastddan med
ldsbara silikonremmar rymmer tdng, spade, pensel, grillborste samt en 36
cm kockkniv. Locket dr dessutom en vandbar skdrbrada. Redskap: L 45 cm,
|dda/skdrbrada: 49 x 29 x 7 cm.

64001 Grillredskapsset Porta-Chef™
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64010 Grillspade "Super Flipper” Imperial™

Den extra stora grillspaden“Super Flipper”frdn Broil King® dr tillverkad likadant som den
professionella grillspaden men med ett blad som dr ndstan dubbelt sd langt for att vanda
fler hamburgare eller stdrre matstycken pa grillen. Tillverkad av hogvdrdigt rostfritt stdl
med inbyggd krok och hallfast handtag i varmebestandig, hdrdad plast med Broil King®
-logotypen i rostfritt stal. 47,5 9,5 x 3 cm.

64032 Grilltang Baron™

Tang med handtag i varmetdlig termoplast med en tandad sida och en platt sida
for att enkelt greppa maten. L:45 cm

64070 Kottklor

Dessa robusta skrapklor dr utformade for att hélla 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 varmebestdndig upp till 260° C och tl
maskindisk! 25 x 8 x4 cm.

\

65679 Grillborste for isblock

Det hdr unika grillrengéringsredskapet anvander is for att
rengdra galler och ta bort smuts utan att ldmna ndgra rester.
Vattnet fordngas snabbt pa varma grillgaller. Inklusive 3
ishdllare och en gjutform for 3 isblock. 45 x 7 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

69819 Grillform

69617 Grillwok i gjutjarn
Grillform i rostfritt stal med handtag och smd perforerade hal. Den dr ldtt att
rengora och perfekt att grilla i dd de smd hdlen undviker att maten faller ner
igrillen. 44 x 28 x 11 cm.

Tillverkad for att passa mellan fram-och bakkanten i Broil King® Baron och
Sovereigngrillar. Denna kraftiga grillwok i gjutjdrn sitter ndra varmekallan for
att ge hog varme vid tillagningen. Ldtt att flytta med grillgallerlyftaren art nr
60745.44x13,5x 8 cm

69618 Grillwok i gjutjarn -
Tillverkad for att passa mellan fram-och bakkanten i Broil King® Imperial- och . ¢
Regalgrillar och i Regal Pelletsqrill/rok. Denna kraftiga grillwok i gjutjdm sitter
ndra varmekallan for att ge hog vérme vid tillagningen. Latt att flytta med
grillgallerlyftaren art nr 60745. 48 x 13,5 x 8 cm.

69820 Grillwok

Grillwok i rostfritt stal med handtag och perforerade hal. Designen forbattrar
funktionaliteten och stabiliteten, samtidigt som den ar ldtt att rengdra. 39 x
35x5am.

69818 Grillwok Imperial™

Grillwoken frdn Broil King® dr professionellt tillverkad av 1,2 mm rostfritt
stdl. Den dverdimensionerade designen ger dig mer grillutrymme dd dess
djup gor att den rymmer allt du vill woka. Stora handtag i 10 mm rostfritt
stal med smidd Broil King® logo och upphdjda perforeringar i botten som

[dttar upp den strama designen och hjdlper till att undvika att maten
fastnar. 43 x 25 x 9 cm. 69712 Grillbricka Imperial™

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 pa plats. Stora handtag i 10 mm rostfritt stal 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.

69822 Grillwok, smal

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 B
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 dr

tillverkad i 10 mm hallbart rostfritt stdl och har stora handtag i 10 mm rostfritt stal
med smidd Broil King® logo. 38,5 x 22 x 9,5 cm.

64233 Multihallare/grillspettset

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

69155 Grillstallning chilifrukter

Grillstéliningen i rostfritt stdl fran Broil King® har en inbyggd varmeskdld nedtill som

qor att man kan tillaga chilifrukter utan att branna; det finns tvd storlekar av hal
som passar for olika storlekar av jalapefios och andra mindre chilifrukter. Tva rader
garanterar jamn tillagning av upp till 14 chilifrukter. Stora handtag i 10 mm rostfritt
stal med smidd Broil King® logo och tjocka 1,2 mm brickor sdkerstaller kvalitet och
prestanda. 38,5x 9 x 8,5 cm.

65070 Grillkorg

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

69133 Kycklinghallare Imperial™

Kycklinghallare fran Broil King® dr tillverkad i rostfritt
stal med en kraftig form och stora handtag i 10 mm
rostfritt stal med smidd Broil King® logo. | botten pd
formen skruvas dlburkshallaren pd och dr tillréckligt
stor for att rymma en 33 ¢l 6lburk eller anvéndas
direkt med 6l eller annan vdtska i som fordngas via
halen i 6verkanten. 28 x 22 x 7,5 cm.
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11250 Stekplatta till sidobrannare

Tvdsidig stekplatta (rdfflad/sldt) i gjutjdrn med en tunn porslinsemalj. Passar
fyrkantinga sidobrannargaller i gjutjdrn. Latt att flytta med grillgallerlyftaren
artnr60745.33x26 x 2 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. Létt att
rengdra och perfekt for att bryna mat. 38 x 18 x 4 cm.

Stekplatta

Tvdsidig stekplatta i gjutjdrn med en tunn porslinsemalj. Anvdnds i stallet
for en del av grillgallren.

11239 LI\QAPERIQL’M& REGAL™ SERIERNA
x30x2cm
11221 §IG!\LET“" SERIEN
38x33x2m
11242 \ N&B SERIERNA

44 x 32 x 2cm
11237 PORTA CHEF™ 320 OCH GEM™ 320, 340

33x26x2m

11223 ROYAL™ & MONARCH™ SERIERNA

37.5x27.3x2m

11250 TILL S\P?BRANNARE IMPERIAL™, REGAL™ OCH BARON™

26.7 m

SOVEREIGN™

43%x21x2cm

11220

69132 Kycklinghallare

Kycklinghdllararen dr ett av de bdsta sdtten att grilla
kyckling pd i din grill! Innehaller en stallning 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 x 17,5 x 20 cm.




18679 Infraréd sidobrannare

Sidobordsinsats med infrargd brannare for
direkt grillning/bryning vid extremt hig
temperatur. Passar till Imperial™, Regal™ och
Baron™ med anslutningsslang av rostfritt stal.
Aldre grillar kréver adapter, finns att tillga.
36x 28 x 10 cm.

64152 Grillstallning/form

Grillstdlining/form i rostfritt stdl for att hanga
kycklingdelar i sa de slipper komma i kontakt
med grillytan. Detta gdr att man kan tillaga
kycklingdelarna utan att de fastnar pd grillgallret
och formen forhindrar uppflammande ldgor.
40x 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 saskoppar 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 rengora.
43x18x8cm.

98154 Grill- och pizzasten i keramisk komposit

Grill- och pizzastenen dr tillverkad i keramisk
komposit och dr idealisk for bakning i hog
temperatur pd grillen. Materialet motstdr fukt
och temperatur-relaterad sprickbildning.
33x33m.

69805 Pizzaskarare mezzaluna

Mezzaluna betyder halvmane, 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.

64049 Dubbla grillspett

Dubbla spett dr det bdsta sattet att undvika att
maten snurrar ndr du flyttar eller vander dem. | A
Ingen gillar grillspett som dr grillade pd bara ena

sidan. Tillverkade av kraftigt rostfritt stal som &r

|dtt att rengdra. 4-pack. 30,5x 2x 0,5 cm.

69138 Grillspetthallare

Denna utrymmesbesparande grillspetthallare
har 4 dubbla grillspett som dr stallbara i tvd ldgen.
Ldqq spetten platt for att hdlla dem langre bort frdn
varmen eller ha dem stdende for att fd dem ndra eller pa
grillytan. Tillverkade av kraftigt rostfritt stal som dr ldtt att
rengdra. 4-pack. 30,5 x 21x 5,5 cm.

68426 Skar- och serveringsbrada

Set med skdrbrdda i plast till fisk och rd kyckling samten'i
bambu till brod, gronsaker och kdtt. 53,3 x 32 x 3,2 cm.

69814 Grill- och pizzasten

Grill- och pizzastenen dr tillverkad i keramisk komposit
och dr idealisk for bakning i hog temperatur pd grillen.
Materialet motstar fukt och temperaturrelaterad
sprickbildning. Den extratjocka stenen pd 1,9 cm
fordelar varmen 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 rengdra.

65x27,5x%3 cm.
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61935 Digitaltermometer, sidobord ' 61825 Digitaltermometer

Med denna sidobordstermometer kan du dvervaka hela
processen utanfor grillen och ldsa av tvd temperaturer

Digital termometer med direktavldsning i Celsius eller
Fahrenheit. 18 x4 x 2 cm.

samtidigt. Integrerad nedrdkningstimer och ett brett
spektrum av temperaturinstdliningar for respektive kgttsort

eller stdll in din egen temperatur. Temperaturintervall ungefdr
-50C-4300C. 7x5x 11,5¢m.

61490 Sas/glazeset 60528 Grillhandskar

En modern design av en grillklassiker. Silikon- Grillhandskar i kraftig ldder med mjukt foder och
penseln och skélen i rostfritt stal kan anvindas ég . Broil King logo. Dessa lyxiga handskar skyddar
pé grillytan eller sidobrannaren for att pensla e aven handlederna och blir skonare ju mer de
varm sds eller glaze pd ndgot du tillagar pd
grillen. Silikonborsthuvudet dr vrmebestandigt
upp till 260°C. 28 x 10,5 4,5 cm.

—

\\ \
\'.
\\
\

anvands. 18 x 5x 38 cm.

60974 Grillvante

Grillvante med fem fingar och greppvanligt
monster ger extra fingerfardighet. Denna flexibla

och vérmebestandiga vante dr ett mdste for varje
Ndr man grillar kan det bli ganska fett och kladdigt men det behdver inte betyda grillméstare. En storlek och litta att rengdra.

att din grill blir det. Silikonunderldgget, avsett for sidoborden, skyddar din grill
frdn fett och sds som kan droppa fran dina redskap eller grilltillbehor. Det dr ldtt
att rengdra och tdl maskindisk samt kan dven anvéndas som grytunderldgg. Ett
bra sdtt att ocksa forhindra repor pd sidoborden. 35 x 27 x 0,5 cm.

60009 Silikonunderldagg

61495 Marinadspruta

Ett perfekt tillbehdr for smaksattning av kétt. Bade en
stor och en liten ndlspets ingdr och sprutan har gradering
som visar exakt hur mycket marinad som sprutas in.
Demonteras for enkel rengdring. 20 8,5x 5,5 cm.

60945 Sprayflaska 60975 Grillforklade

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

Multifunktionell sprayflaska for anvéndning till
bade matlagning och for grillgaller. Anvands med
olivolja eller annan vegetabilisk matolja. Krdver inte
pumpning. 6 x 5,5 x 23 cm.
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69615 Gjutjarnsgryta 60523 Rotisseriset
Gjutjamsgryta med lock antligen designad for att kunna tillaga saftiga revben. Rotisseriset universal inklusive motor med strombrytare, spett, kraftiga grillgafflar,
Denna Broil King® gryta har en slitstark, matt emaljfinish och ett galler som motvikt och universalfdsten for 3- och 4-brannarsgrillar fran Broil King®. Spettet kan
haller revbenen angande. Laqq i Iok eller orter for att forhdja smaken. Utformad forlangas med ytterligare 15 cm vid behov. 220 V EU-kontakt. 85 x 10 x 13 cm.

for att passa direkt pd grillgallret eller Flav-R-Wave™ i en Broil King®-grill.
Utrymme for att laga 1 till 4 rack revben samtidigt. 48,5 x 19 x 14 cm.

64875 Rotisserikorg

Perforerad rotisserikorg i rostfritt stdl. Anvand som tumlande korg for
smd matbitar. Korgen kan delas i tvd och den 6vre delen kan anvandas
som grillwok. 40 x 15 x 15 cm.

a

-
a

69616 Folieform revbensspjall/stekar

Utformad for att halla revbenen frdn botten av gjutjdrnsgrytan och ha dem dngande 50502 Rotisserigafflar
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 halla grytan ren under tillagningen. 2-pack.
41x14x10 am.

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

50420 Droppform, stor 60938 Grillampa De Luxe

Grillampa med timer och kraftfulla LED-lister som kan roteras 360 ° for
att lysa upp hela grillytan for problemfri grillning i mdrker. Designad for
Imperial™, Regal™ och Baron™ -serierna. 27,5 x 20 x 14 cm.

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

50416 Droppform, liten

60934 Grillampa till handtag
Droppformar 10-p for fettuppsamling.

145%115%2.5 . LED-lampa i vdderbestdndigt material som fdsts enkelt pd handtaget pa

valfri Broil King®-grill med en flexibel elastomer-rem. 19 x 7,5 x 4 cm.
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63280 Grillplankor i cedertra

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

63290 Grillplankor i 16nn

Grillplankor tillverkade av 100% naturligt kanadensiskt
[6nntrd, 2-pack. 38 x 19.x 1 cm.

60190 Roklada Imperial™

Denna Broil King®-rokldda i rostfritt stal dr utformad for att
Idggas pd stdlvagorna Flav-R-Wave™. Med tvd kammare
for dubbelt kraftfull rokning och inbyggt 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 vdtskor
som ger odndliga smakkombinationer. 35 x 11 x4 cm.

60185 Roklada

Roklada i rostfritt stdl med handtag och ledat
lock. Ett enkelt och latt satt att fa roksmak.
33,5%8,5%x4,5m.

60181 Roklada till pellets

Roklada i rostfritt stdl for anvandning av Broil King® pellets
pd gasolgrill. Designad for att placeras pd Flav-R-Wave™
eller direkt pd grillgallren. Ldtt att flytta med grillgallerly-
ftaren art nr 60745. 3x6,35x31cm.

ROKFLIS

Ge din grillade mat naturlig réksmak frdn trd. Prova med ngtkott, griskott, fagel
och fisk. Dessa aromatiska flis finns i en mangd olika kryddningar och smaker.
Anvdnd en rokldda eller Idgg direkt pa trakol. Ca 1kg, 23,5% 17 x 10 cm.

63200 MESQUITE ROKFLIS
63220 HICKORY ROKFLIS

63230 APPLE ROKFLIS
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66900 Pelletsbehallare

Pelletsbehallare for forvaring av pellets. Bekvamt
handtag och utfallbar pip for att enkelt hdlla ut
pellets. Oppna hela luckan for att ta ut pellets
med Broil King® Pellets/kolskopa. Behdllaren
rymmer 9 kg Broil King® pellets.

40.64 x36.83 x 19 cm.

63946 Pellets/kolskopa

Praktisk skopa i rostfritt stal med handtag i varmtalig termoplast for
pellets och kol. Skopan har integrerade hal for att filtrera bort damm
samt gradering for mdtning av pellets. 35,5 x 12,2 cm.

TRAPELLETS

Vdra pellets dr 100% naturliga och innehdller endast premiumtrd. Inget fyllnads-
material, inga oljetillsatser och inga bindemedel. Dessa pellets brinner effektivare
och med en hdgre varme for att ge optimal grillning och smak.

Véra trdslag blandas fore pelletering, vilket sakerstdller att varje pellets innehdller
den avsedda blandningen. Denna metod méjliggdr en mer konsekvent forbran-

ning och rokresultat, varje gang.

9kg, 55x35x 6 cm.

63930 SMOKE MASTER’S BLEND
63920 HICKORY

£

100%

NATURAL

63939 | GRILLER'S SELECT BLEND
63923 | APPLE
MESQUITE

NOADDITIVES
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60745 Gallerlyftare AZ

Gallerlyftaren i rostfritt stdl med handtag i varmebestdndig, 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.

o hny

PREMIUM GRILLOVERDRAG

Broil King® grillverdrag dr tillverkade av slitstark, vattenavvisande PVC med vavt
polyesterfoder och integrerade |ufthdl for bdttre ventilation och fuktmotstdnd.
Sydda med bld, extraférstdrkta, svangda "baseballsémmar” och med kardborrelds
for att fd en bra passform. Kraftiga gummihandtag gor dverdraget ldtt att lyfta av.
Véltillverkade dverdrag for att skydda valtillverkade grillar!

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

De bld, extraforstarkta lyfta av.

“basebollsommarna”ger

ett tufftintryck.

PREMIUM OVERDRAG INBYGGNADSGRILLAR

68590 |Imperial™ 600-serien

68592 |Imperial™ 500-serien
68591 Imperial™ 400-serien

68592 | Regal™ 500-serien
68591 Regal™ 400-serien

64310 Brannar/underhallsset

Venturiborste och borste med skrapa, nal och borst i rostfritt stal.
62x25x2cmresp.31x2,5x7 cm.

PREMIUM OVERDRAG

| [Model
Imperial™ 500-serien

Regal™ 600-serien

Regal™ 500-serien

Baron™ 400-serien

oucer [sgnes
Regal™ Pellet 500

Regal™ Pellet 400

SELECT OVERDRAG

I
eraao [merao
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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 “Gverkurs”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), blotlagg
dem i en halvtimme och ldgg dem sedan i en roklada i rostfritt
stal eller gjutjdrn. En roklada styr luftflodet for basta rokeffekt och
stdnger 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 ar mycket viktigt att dina
flis faktiskt inte tar eld - réken fran brinnande flis ar mycket bitter
och fran och ger en obehaglig smak pa maten. Den plotsliga
okningen av temperaturen kan ocksa paverka det totala mat-
lagningsresultatet.

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 ldttare med lite erfarenhet.

Nar du kénner dig bekvdam med mangden flis som kravs for en
angendm roksmak, experimentera garna med olika smaker av flis
och dven blandningar av olika smaker. Manga varldsberémda grill-
restauranger anvander blandningar - prova apple och hickory eller
korsbér och al tillsammans for en riktigt “soét och rokig” upplevelse.

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

TYP SMAK IDEALISKT TILL
Mesquite Skarp, rokig, kryddig Not, gris

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

Lonn Sot, rokig Gris, fagel

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

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

Ceder Mild, kryddig, rokig Skaldjur, ost



MARINADER

ENKEL MARINERINGSGUIDE

A .. .

Ingredienser Exempel Marineringstid

Lamm, biff och gris Styckade bitar, kotletter, tarnat kott 2-4timmar

Hel stek 4—6 timmar (eller 6ver natten)

ST

Filéer, vingar, kycklingben, delar 2—4 timmar

Hel fagel 4—6 timmar (eller dver natten)

Skaldjur 1-2 timmar

Hel fisk, kotletter, filéer 15 minuter—1timme

Med hjalp av marinader kan du skapa spannande och smakrika
ratter. Marinader anvands for att gora 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 &r den som
morar kottet samtidigt som den balanserar upp marinadens sota
eller kryddiga smaker. Och marinader gor inte bara att maten
smakar gott — forskning har dven visat att de ar nyttiga!

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 dr 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
farskpressade citrusfrukter, yoghurt och kammjélk. 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 frdn, men du kan dven anvanda fdrska drter och chili for att fd lite mer sting i marinaden,
eller honung och socker for att ge maten en rund sotma. Vanliga smaksdttningarna i marinader dr
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 fdr dra i marinaden, desto mer smak fér den. Den optimala
marineringstiden beror dock oftast pd vad det dr for kott som ska marineras, dess storlek och
tjocklek och vilken typ av marinad du anvdnder.

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

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

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

TORRA KRYDDBLANDNINGAR

Det dr inte alla marinader som innehaller vétska - en del bestdr endast av torra ingredienser,

som drter och kryddor. De hdr torra kryddblandningama 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 kylskapet och I3t det aktuella
kdttet marineras.

SAKERHETSRAD

Marinader som anvands till ratt kot eller fagel kan anvéndas for Gsning under tillagning eller i en
sds, under forutsdttning att sdsen far koka upp. Hall marinaden i en liten kastrull ver hog varme
och koka i fem minuter. Detta tar dod pd eventuella bakterier. Marinera kott, kyckling och fisk i
kylskdpet.
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Recept

HARISSA TAHINI BLOMKALSBIFFAR

Tahinidressing med harissa

05dl
2 msk
2 msk

Ingredienser

citronjuice Tmsk  lonnsirap
tahini 2tk harissa
olivolja salt & peppar, efter smak

1 blomkal, skivas pa lingden genom kaman il 4-5hiffar -~ Ttsk  paprikapulver
Oljamed hdg rykpunkt salt & peppar, efter smak
21k zaatar Td granatdppelkdmor
Ttk mald qurkmeja En knippe koriander eller persilia, hackad, tll gamering
Tillagning
1. Forvdrm grillen pd MEDIUM.
2. Gordressingen medan grillen blir varm. Vispa ihop ingredienserna och salta och peppra efter smak. Silikonpenseln och skalen i rostfritt stal kan anvandas pa
rvdda blomkalsift dolia. 22 «neia. ik e saltoch grillytan eller sidobrdnnaren for att pensla varm sds eller
3. Krydda blomkalshiffarna med olja, za'atar, qurkmeja, okt paprika, salt och peppar. ez i g e, 2550 DS S an,
4. Nargrillen dr varm sdnker du varmen till LOW pa grillsidan och hdller motsatt sida pd MEDIUM-HIGH for indirekt vérme.
5. Strykolja pd grillgallren med en grillpensel. Stek blomkdlsbiffarna i 15-20 minuter, vand de efter halva tiden och tillaga
de tills de dr sotade och gyllene.
6. Flytta blomkdlsbiffarna till en tallrik, ringla Gver dressingen och toppa med granatdpple och hackade drter.

CAESARSALLAD MED GRILLAD KYCKLING

Ingredienser till caesarsallad:

1 kycklingbrost 1 liten baguette
1 romansallat 2msk  riven Parmesanost
Ingredienser till caesardressing:
2 dgqulor 1 vitloksklyfta
Ttk Dijonsenap Tdl rapsolja
2msk  citronjuice 2msk  riven Parmesanost
5 ansjovisfiléer
Tillagning
1. Pensla kycklingbrostet med olivolja, strd Gver salt och peppar och ldgg dt sidan medan du g6r dressingen. Skdr
baquetten i bitar, pensla pd olivolja och toppa med torkade drter (forslagsvis basilika, oregano och timjan).
2. Separera dgqulorna fran vitan och ldgg i en skdl. Tillsdtt senap och citronjuice och blanda noga med en visp.
Tillsdtt olja droppvis under konstant vispning. Ndr dressingen gatt samman, tillsdtt 6vriga ingredienser. Hacka
ansjovisfiléer och vitlok fint, [dgg i och rér om. Om sdsen dr for tjock kan den tunnas ut den med lite vitt vin eller
varmt vatten. Innan servering, krydda med salt, peppar och blanda med tvd matskedar riven Parmesanost. 6
3. Forvarm grillen till 200 grader, vrid ner brannarna till MEDIUM-LOW, sméirj grillgallren med olja. Grilla kycklingen Pisfoe]  dva g st i) s s
i 12-15 minuter genom att vanda kycklingen fler ganger. Den genomsnittliga grilltemperaturen bor vara foran kombmera ‘yﬁf””“_'oﬁe” hos en grillspad
200 ° C. Medan du grillar kycklingen, ldgg baguettebitarna pa varmehyllan. gripfuknktionen hos en grillténg. 47 x3 x 3 cm
4. Setill att kycklingen dr klar genom att anvanda en termometer med direkt avldsning. Vi anser att kycklingbrostet
ar klart ndr innertemperatur dr minst 75 ° C. Ta av kycklingen frdn grillen, ldt vila och skdr den sedan i skivor.
5. Tvdtta romansallaten och skdr eller dela i mindre bitar. Ldgg i en skal och blanda med dressingen. Tillsdtt

kyckling, krutonger ach str6 6ver med riven parmesanost.
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PARA [HOP GRILLAD MAT MED OL OCH VIN

Givetvis dr det framst smaken pa maten som avgér om det bliren
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 an 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 ér att para ihop vin med mat genom
att servera rott vin till rétt kott och vitt vin till
fagel och fisk.

Nedan har vi skapat en kortfattad guide som

kan hjélpa dig att valja vilken typ av &l 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 6 som Weissbier
eller Dunkelweiss idealiskt till. Dessa dlsorter
tar inte Gver den mjalla smaken pa kottet

utan kompletterar det istdllet pa ett trevligt
sdtt. Vad gdller vin — prova ett ldtt 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 vélja
ratt vin till pizza ar daremot lite knepigare.
En vegetarisk pizza smakar underbart

-

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 géller 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. Dd 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
engelsk eller amerikansk mork 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, 6l och vin passar valdigt bra ihop men det som
verkligen gor en grillkvall speciell ar forstas majligheten att umgas
med familj och vanner och prova pa nya smaker. Det finns ingen
benhard regel for hur du far kombinera mat och dryck utan det
basta du kan gora dr att prova olika kombinationer och ta reda

pa vad du gillar bast.
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TONFISKSALLAD

Ponzu vindgrett

Tdl olivolja 2msk  risvindger

05dl ponzu eller tamari Tmsk  6nnsirap

2msk  kornig senap 0,5liten schalottenlok, hackad

Ingredienser

4509 sushi-klassade Ahi-tonfisk 9d blandade gréna bladgrinsaker
salt 4dl mikrogronsaker eller groddar
svart peppar 2d kdrsbdrstomater, halverade

05dl sesamfron 2d qurka, tuntskivade i medaljonger
oljamed hdg rykpunkt, exempelvisrapsola 6 radisor, tunt skivade i medaljonger

Tillagning

1. Tenskal, vispa ihop ingredienserna till ponzu vindgretten. Stall at sidan.
Forvarm grillen till MEDIUM-HIGH.
I'en stor skdl, blanda ingredienserna frdn gréna bladgronsaker till rddisor.

Pensla grillgallren med en olja som har hog rykpunkt.

Salta och peppra tonfisken.

Grilla tonfisken med metoden for perfekta grillrander, ca 1- 1% minut per vandning, totalt 64013 GRILLPENSEL IMPERIAL™

4—6 minuter. Du vill ha en brynt utsida med en rosa mitten.

Grillpenseln som tal upp till 270°. Den U-formade borsten ar

7. FHytta tonfisken frdn grillen till en skdrbrada. Fyll en grund skal med sesamfron och ldgq i tonfisken. designad for att generdst glaza eller dsa maten. 47 x 2 x 2 cm

Skiva sedan tonfisk i tunna bitar.

8. Kld salladen med ponzu vindgretten, anvand ett par matskedar dt gangen. Krydda med salt och
peppar efter smak. Servera pd ett fat eller enskilda tallrikar och 1dgq pa tonfiskskivor. Hall lite mer
dressing pd toppen av tonfisken ach servera omedelbart.

TOM YUM LAX PA CEDERTRAPLANKA

Picklad morot och daikon

1 morot, tunt skivad 1dl varmt vatten
h daikon, tunt skivad 05dl socker
Tdl vitvinsvindger

Ingredienser

1 Broil King grillplanka i cedertrd 3msk  rapsolja
Tkg  laxfilé med skin, utan fdll 250ml kokosmiglk
en mix av ndgon av foljande orter - koriander, 3 limeblad eller %> msk limezest
salladslkar, thaildndsk basilika, mynta, il Birtcate
grovt hackade o
salladsblad Ttk majsstarkelse
2tk vatten

05dl rostade jordndtter, grovt hackade
3msk  Tom Yum pasta

Tillagning
1. Blanda de skivade gronsakerna med resten av ingredienserna en skdl, se till att sockret ar helt uppldst. Lagq i kylen tills servering.
2. Blotldgg grillplankan i vatten i minst en timme. Anvand en vikt for att hdlla plankan nedsankt. Ordna salladsbladen och hacka Grillplankor tillverkade av 100%
notter och orter. kanadensiskt cedertrd, 2-pack.
3. Forvarm grillen pd MEDIUM i ca. 10 minuter. Medan grillen varms, torka laxen torr med papper. xRl an
4. BlandaTom Yum pasta med rapsolja, spara 2 tsk till kokosndtsasen. Resten av pastan penslas pd laxen med Broil King grillpensel.
5. Ldgg den bltlagda plankan direkt pd grillen i 5—7 minuter, tills den dr aromatisk och fdtt farg. Sank varmen till cirka 100 °C.
6. Ldgg laxen, med skinnsidan nedat, pa den sidan av plankan som fatt mest férg och tillaga den med locket stangt i 15—20 minuter. 3
7. Medan laxen tillagas, blanda kokosmjdlk, Tom Yum pastan, limeblad och brunt socker och Idt sjuda. Blanda majsstarkelse med

vatten och blanda ner i kokosndtsdsen, reducera tills sasen tjocknat.

8. Serveralaxen pa plankan och &t med salladshlad som wraps, picklade grinsaker, jordndtter, hackade drter och toppa
med kokosndtsdsen.
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GOCHUJANG KYCKLINGVINGAR

Ingredienser
05kilo kycklingvingar Ttk sesamolja

salt 1 ndve hackad salladslok och/eller koriander
2msk  gochujang Imsk  sesamfron for gamering

2msk  [6nnsirap

2msk  risvindger

Tmsk  misopasta

Tmsk  neutral matlagningsolja

Tillagning
1. Forvarm grillen pa MEDIUM vdrme.
2. Krydda kycklingvingarna generost med salt.

3. Nargrillen dr varm, pensla olja pd varmehyllan med Broil Kings grillpensel. Tillaga
kycklingvingarna i 15—20 minuter, tills de ndtt 72 °Ci innertemperatur.

4. Under tiden kycklingvingarna tillagas, blanda ihop gochujang, lonnsirap, misopasta,
risvindger, matlagningsolja och sesamolja.

5. Vrid upp vdrmen pd grillen till HIGH och pensla grillgallren med olja. Flytta kycklingvingarna
till grillgallret och grilla tills krispiga och gyllene, ca 3-5 minuter.

6. Blanda kycklingvingar i en skdl med ca 0,5 dl sds. Om du dr ndjd med mdngden sds, spara
resten av sdsen i din frys i upp till 3 mdnader. Om inte, hall pd mer sds. Tillsdtt drter och
sesamfron. Blanda val och servera direkt.

GRILLADE SOJASESAM EDAMAMEBONOR

Ingredienser
Tpaket  (500g) frysta edamamebdnori skidor 2msk  neutral matolja
1 liten schalottenlck, fint hackad, blétlggs Yamsk  malen svartpeppar
ivarmt vatteni 5 minuter och silas sedan av Jhmsk  dijonsenap
3msk  sojasds Lite pressad limejuice
Vamsk - miin Hackad koriander for gamering
1Vamsk risvinager Rostade sesamfron for garnering

2msk  sesamolja

1. Ldqgg de frusna edamamebdnorna i ljummet vatten for att tina och sila sedan.
2. Forvarm grillen pd HIGH tillsammans med Grillwok frdn Broil King.

3. Blanda dressingen medans grillen forvarms. Vispa ihop alla ingredienser frén schalottenlgk
till dijonsenap och stall &t sidan.

4. Nargrillen blivit varm, tillaga edamamebdnorna i grillwoken i 4—5 minuter tills farg
utvecklats pd de yttre skalen. Skaka om och tillaga ytterligare 4—5 minuter tills de
fatten fin sotad yta.

5. Skaka om de tillagade edamamebdrnora i en stor skdl tillsammans med dressingen,
ett par skedar dt gangen. Krydda efter smak. Garnera med pressad limejuice, hackad
koriander och rostade sesamfron.

Grillstalining/form i rostfritt stal for att tillaga kycklingdelarna utan
att de fastnar pd grillgallret och formen forhindrar uppflammande
ldgor. 40 x 18 x 42 cm.

Grillwok i perforerat rostfritt stdl med handtag. Designen forbat-
trar funktionaliteten och stabiliteten, samtidigt som den dr latt att
rengora. 39 x 35 x5 cm.
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STORT URVAL

Vi har ett stort urval Broil King® gasolgrillar i alla prisklasser och fér den riktig hangivne
grillaren finns den kombinerade réken/kolgrillen Broil King Keg®, Offsetgrillar,

y gasoldriven vertikalrék och pelletsgrillar.
\/ I AR DI | \l Dessutom har vi ett brett sortiment av unika och praktiska redskap och tillbehor.

Broil King® har ocksa atagit sig att sakerstalla tillgangen av dkta reservdelar i

manga ar framover.

Broil King lamnar garanti pa alla grillar. Lingden pa garantin kan skilja mellan
modell och tillverkningsar, denna information hittar du pa dekalen pa baksidan av
din grill.

PROFESSIONELLA RAD

Vi ger dig de béasta raden om grillning. Fran grilltips till underhall och skétsel - vi kan
varenda liten detalj om de produkter vi saljer.

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, aret runt!

Broil King

Broil King Broil King Broil King Broil King
Great Barbecues Every Time KEG SMOKE PORTA-CHEF PELLET

evLie6

Med anledning av att vi gor standiga forbattringar, kan specifikationer dndras utan forbehall. Broil King® dr registrerade varumdrken som tillhdr Onward Multi-Corp Inc. Reservation for tryckfel.



