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NOWA TECHNOLOGIA

TECHNOLOGIA DUAL-TUBE™,

to najnowsze rozwiszanie w palnikach stosowanych w grillach

gazowych. Umieszczajec w rurze o wiskszym przekroju rure 0 mniejszej erednicy, udaso
nam sis znacznie poprawie jakoee grillowania w poréwnaniu do innych palnikéw rurowych.
Dzieki takiej budowie (procedura patentowa w toku) wewnetrz palnika powstaje turbulencje,
cinienie gazu jest rbwnomierne, a wysokoes psomienia zawsze taka sama. W przypadku
palnikébw o innej budowie, gaz spychany jest do tysu palnika — w efekcie tye piekarnika jest
bardzo nagrzany, a z przodu temperatura jest niska. Dzieki technologii Dual-Tube™ oraz
zréenicowanym rozmiarom wylotow (wieksze z przodu, mniejsze z tysu), temperatura rozkeada
sis rwnomiernie. Wykonane ze stali nierdzewnej przegrody Flav-R-Zone™ oferujs dodatkowe
moeliwosci — pozwalajs na przygotowywanie potraw przy usyciu jednego palnika lub smaesenie
réenych potraw w réenych czesciach grilla.

PIEKARNIKI THERMA-
CAST™ Se BARDZO
GeBOKIE, DZI-KI TEMU
IDEALNIE NADAJ- Sle
DO PRZYGOTOWYWANIA
POTRAW Z TERMOOBIEGIEM.

<

Opracowana
przez nas
rewolucyjna

technologia Dual-Tube™,

ktéra wkrétce zostanie

opatentowana, polega na
wykorzystaniu wewnetrznej
rury pomagajecej w réwnomiernym
rozprowadzaniu gazu na casej deugoeci.

Dzieki temu wysokoee psomienia jest taka
sama z przodu, jak i z tyeu.

DZIsKI SYSTEMOWI
POW-R-ZONE™, GRILL
SZYBKO NAGRZEWA Sl- DO
ODPOWIEDNIO WYSOKIEJ
TEMPERATURY.

WYKONANE ZE STALI
NIERDZEWNEJ PRZEGRODY
FLAV-R-ZONE™ DZIEL-CE

PIEKARNIK NA KILKA

STREF ZAPEWNIAJ
DODATKOWs KONTROL-
NAD TEMPERATURe-.

N\

OPATENTOWANY SYSTEM
FLAV-R-WAVE™ ZAPEWNIA
ODPAROWYWANIE
SKAPUJ:CYCH SOKOW,
KTORE POPRAWIAJe SMAK
PRZYGOTOWYWANYCH
POTRAW.




SYSTEMY OPIEKANIA

PALNIK SUPER 8™ INFINITY jest gwarancje najlepszych efektow. Od dziesiscioleci !rma
Broil King ® ustala standardy, do ktérych poréwnuje sie inne palniki stosowane w grillach
gazowych. Budowa palnika Super 8™ In!nity gwarantuje doskonaee rozprowadzanie ciepea,
réwnomierne nagrzewanie piekarnika i deugotrwasoes. Dzi*ki 360 otworom grill rozgrzewa

sie do temperatury 315°C w ciegu zaledwie paru minut. Wykonany ze stali nierdzewnej palnik
ma ksztast gwarantujecy ochrone otworéw i powierzchni przed korozje powstajece w wyniku
dziaeania skapujecych sokéw zawierajecych sole i kwasy. Wykonany ze stali nierdzewnej
system Flav-R-Wave™ jest kompatybilny zaréwno z palnikiem Dual-Tube™, jak i z palnikiem
Super 8™ Inlnity, i gwarantuje deugoletnie dziasanie i ponadprzecistne efekty.

Bez wzgledu

na to, czy
wybiore

Pa"stwo palnik
Super 8™ Inlnity,
czy tes nowy
palnik Dual-Tube™,
bede Pa"stwo pod
wraseniem ich jakoeci
i doskonasego dziasania.
Oba palniki zapewniaje
szybkie nagrzewanie i
réwnomierne rozprowadzanie
ciepea. Oba wykonane se z grubej
stali nierdzewnej i objste pesne N
piscioletnie gwarancjs. y
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TRWAE RUSZTA OTWORY W PALNIKU RO!NA WYKONANY ZE FIRMA BROIL KING ©
IELIWNE POKRYTE WYKONANEGO ZE STALI STALI NIERDZEWNEJ GWARANTUJE DOSKONA-E
WARSTWe PORCELANY Se NIERDZEWNEJ MAJ» ROINE PALNIK BOCZNY JEST WYKQO"CZENIE | DBA+O#3$ O
DWUSTRONNE, DZI<KI TEMU ROZMIARY ZAPEWNIAJ-CE BARDZO WYGODNY | SZCZEGO-Y.

LN
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MAJe WI-CEJ ZASTOSOWA". ROWNOMIERNE FUNKCJONALNY.
ROZPROWADZANIE CIEP-A.



Broil King

Najlepszy z najlepszych. Wysoka jakoes i
mistrzostwo wykonania widoczne w kasdym
elemencie. Bardzo duea powierzchnia robocza
pozwala na przygotowywanie dusych potraw,
a ueytkownik moee precyzyjnie regulowae

temperature. Cztery palniki Dual-Tube™ i
przegrody Flav-R-Zone™ wyznaczaje cztery
strefy, w ktérych moena niezaleenie regulowae

temperature.

TERMOMETR
ACCU-TEMP™
POKAZUJE DOK-ADN-
TEMPERATUR. W
PIEKARNIKU

ELEKTRONICZNY
ZAPALNIK SURE-
LITE™ ZAPEWNIA
URUCHOMIENIE GRILLA
ZA KAIDYM RAZEM

CECHY SOVEREIGN XL 90

SOVEREIGN XL 90
Z tylnym roenem i
bocznym palnikiem

—@CE== G0

SERIA SOVEREIGN XL

Moc geéwnego palnika w kWh 16 kWh
Palniki Dual-Tube™ ze stali

nierdzewnej 4
Przegrody Flav-R-Zones ze stali

nierdzewnej 4
Palnik boczny ze stali nierdzewnej 2,7 kWh
Palnik roena ze stali nierdzewnej 5,25 kWh

Luksusowy zestaw do rosna na baterie B

Gedwna powierzchnia robocza 3.800 cm 2
Pé6<ka do podgrzewania 2400cm 2
Bardzo trwase ruszta +eliwne 4
Dwustronny ruszt seliwny B
System Flav-R-Wave™ ze stali

nierdzewnej E
Zawory Linear Flow™ zapewniajece

precyzyjne regulacje temperatury E
Termometr Accu-Temp™ =
Zapalnik Sure-Lite™ Elektroniczny
Piekarnik aluminiowy Therma-Cast™ B



PRZEPISY

SMA!IONE WARZYWA

szklanki kalalora podzielonego na mase réeyczki
czerwona papryka pocieta na 2,5 cm kawaski
cukinia pokrojona w plastry o gruboeci v,
szklanka marchwi pokrojonej ukoenie w plasterki
szklanka groszku cukrowego, bez we6kien
zielone cebulki pokrojone w plasterki

Marynata:

2 yeki stosowe oleju Canola

1 *yeka stoeowa oleju sezamowego

1 syseczka azjatyckiego sosu chili

1 eyseczka soku z limonki

1  eyeka stoeowa sosu ostrygowego

1

1

1

1
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syska stoeowa miodu
z+bek wycisnistego czosnku
syseczka swie+0 utartego imbiru
syseczka grubej soli
Przybranie:
2 syseczki swiesej, posiekanej kolendry
2 eyeeczki prasonych ziaren sezamu

Uwaga: Smaesc na woku po jednej stronie grilla,
z drugiej strony moena przygotowywas rybe,
mieso drobiowe, wieprzowe Ilub woeowe. Jeseli
grill wyposasony jest w palnik boczny, moena
jednoczesnie gotowas rys. W ten sposéb case danie
mamy przygotowane# Do potrawy moena dodae swoje
ulubione warzywa: pieczarki, seler, szparagi lub
bakeasany beds smakowasy réwnie wysmienicie.

szklanki brokus6w podzielonych na mase réeyczki

Wok seliwny GrillPro  ©
Pozycja $98013

Danie dla 6 os6b — Czas przygotowania 0:20

“Warzywa Se CzeeCiOWO SMmasone, a Cze**Ciowo
prasone, dziki temu efektem ko"cowym se smaczne,
karmelizowane kawaski”.

Przygotowae warzywa i umiescie w dueej misce.

W mniejszej misce wymieszas trzepaczke wszystkie
skeadniki marynaty. Polas warzywa przygotowane
marynate i wymieszas.

Rozgrzae grill ustawiajec pokreteo na pozycje HIGH
i umiescie wok i tacke do grillowania na rusztach.
Kiedy grill sis rozgrzeje, oblcie spryskas wok olejem
roslinnym lub nasmarowae go przy ueyciu specjalnego
pedzla.

Umieecie w woku wszystkie warzywa, wymieszas a
nastepnie opuscie pokrywe.

Co minute przewracas warzywa szczypcami i zamykas
pokrywe, a do momentu, kiedy warzywa bede miekkie

i chrupisce i zaczne sie przyrumieniae. Potrwa to oko*o
10 minut.

Ubrae rekawice i przeniese warzywa na ciepey péemisek.
Nastepnie posypas posiekane kolendrs i sezamem.

P1ZZA OWOCOWA Z POLEWe. Z MIODU | LIMONKI

gotowy cienki spdd do pizzy
syseczka potartej skorki z limonki
eyseczki cukru pudru

25 dkg sera *mietankowego, temperatura
pokojowa

1 szklanka miskkich owocéw (maliny,
kiwi, brzoskwinie, truskawki)
syeki stosowe miodu

1 syska stoeowa soku z limonki

1/, eyseczki cynamonu

Danie dla 8 os6b — Czas przygotowania 0:10
Rozgrzae grill ustawiajec pokreteo na pozycji MEDIUM i
dokeadnie wyczyecie ruszt.

Zmniejszy« temperature ustawiajsc pokreteo na pozycji
LOW.

Wymieszae ser smietankowy, skérke z limonki i cukier
puder i naso+y* na cienki spod do pizzy. Usosys owoce i
umiescie na grillu. Piec do momentu, kiedy ser zacznie
sie topie, oko*0 5 minut.

W misdzyczasie wymieszas miéd, sok z limonki i
cynamon i w czasie pieczenia pizzy nasosye za pomoce
pedzla na owoce.



SOVEREIGN 90
Z tylnym roenem i
bocznym palnikiem.
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Broil King.

SERIA SOVEREIGN
Grille 'z serii Sovereign z pewnoecie

zwracaje na siebie uwage. Wykonane ze stali
nierdzewnej trwase i stylowe czeeci i panel

sterowania sprawiaje, *e s* one poréwnywalne Moc ge6wnego palnika w kWh 14.4 kWh

z ekskluzywnymi urzedzeniami kuchennymi. Palniki Dual-Tube™ ze stali

Grille te posiadaje obszerne szafki, duee nierdzewnej 3
skeadane po<ki boczne oraz nienagrzewajece * Przegrody Flav-R-Zones ze stali
sie uchwyty. Ponadto kasdy model wyposasony nierdzewnej 3
jest w palnik boczny i rosen. « Palnik boczny ze stali nierdzewnej 2,7 kWh
« Palnik roena ze stali nierdzewnej 5,25 kWh
¢ Luksusowy zestaw do roena na baterie =
* Ge6wna powierzchnia robocza 3.000 cm 2
* Poéeka do podgrzewania 1.800cm 2
« Bardzo trwaee ruszta seliwne 3
« Dwustronny ruszt «eliwny =
* System Flav-R-Wave™ ze stali
nierdzewnej E
« Zawory Linear Flow™ zapewniajece
PRZEGRODY SYSTEM FLAV-R-WAVE™ precyzyjn- regulacy- temperatury £
FLAV-R-ZONE™ ZE ZE STALI NIERDZEWNEJ + Termometr Accu-Temp™ E
STALI NIERDZEWNEJ GWARANTUJE « Zapalnik Sure-Lite™ Elektroniczny
U-ATWIAJ: REGULACJ- ROWNOMIERNE « Piekarnik aluminiowy Therma-Cast™ E

TEMPERATURY ROZPROWADZANIE CIEP-A



PRZEPISY

DOSKONA+Y STEK

Danie dla 4 os6b — Czas przygotowania 0:05
Przygotowanie kawaskéw z koscis moee potrwas
nieco deueej. Czas przygotowania zaleey od
wiatru, temperatury na zewnstrz oraz grubosci
i temperatury miesa przed smaseniem.

Usunee zbedny teuszcz. Pozostase skeadniki poesczye
w szklanym naczyniu lub worku foliowym.

4 steki (najlepiej z rostbefu) o grubosci 1” Marynowas steki przez 1 godzine w temperaturze
2 zebki posiekanego Iub wycisnistego czosnku pokojowej lub do 24 godzin w lodéwce. Jeseli steki se
2 «y+ki sosu worcestershire w lodéwce, na pée godziny przed grillowaniem nalesy
2 «y+ki stosowe octu balsamicznego je wyciegnes, aby osiegneey temperature zblisone do
%wie«0 zmielony pieprz pokojowej.
2 eyseczki musztardy dijon Rozgrzae grill ustawiajec pokreto w pozycji HIGH.
2 *yeki stosowe sosu sojowego Za pomoce pedzla nasmarowas ruszt oliwe z oliwek.
2 *yeki stosowe oliwy z oliwek Postepowar zgodnie ze wskazdwkami przedstawionymi
w sekcji ,Robimy steki”.
ROBIMY STEKI
W celu uzyskania adnego wzoru diamentu na smasonym a [ 20min.] [ 2min |
missie lub warzywach nalesy postepowas zgodnie z — :%‘.
zaleceniami przedstawionymi po prawej stronie. ke s AF =
* Rozgrza- grill ustawiajec pokreto w pozycji HIGH. o
* Za pomoce pedzla nasmarowas ruszt oliwe z oliwek. (&) (o]

* Postepowas zgodnie z zaleceniami.

. ., . . Grubo)( mi%sa Temperatura grilla 2 jednej strony
* Sprawdzas, czy misso smaey si® rbwnomiernie. v /) A B C
* Metoda sprawdza sie najlepiej w przypadku Krwisty Wysoka 1v [1ve 1w g | 6minut
. . . . Krwisty  Perednio kiwisty Wysoka % EA % EA 7 minut
miskkiego missa (rostbef bez kosci, rostbef Krwisty forechiokwisty | %rednia orednio wysoka |2 2 2 2 8 minut
z kO'Ci', pol-dwica, befsztyk V4 pO"dWle) redniokiwisty | %rednia  |Wypieczony  porednio wysoka B ¥s b v vi A% 9 minut
. . L, . %rednia | Wypieczony Yrednia 1% |1% |1% fiv | 20minut
Wi%cej przepisow moé&na znale'( na stronie \Wypieczony sorednia s s s |5 | 2mina

www.theperfectsteak.com



SIGNET 90
Z tylnym roenem i
bocznym palnikiem.
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SIGNET 90
Z tylnym roenem i
bocznym palnikiem.

—aCB— 5O
Broil King.

Grille z serii Signet maje doskonasy wygled,

dueo przestrzeni roboczej i m_o-liwo-ci SIGNET 20
bedece  w stanie zadowoli* nawet

najbardziej wymagajecego szefa kuchni.

Grube i cieskie ruszta eeliwne doskonale SERIA SIGNET
zachowujs ciepeo pozwalajsc w ten sposéb

na szybkie obsmacanie potraw. Ruszta

se dwustronne: jedna strona seusy do CECHY 90 20
szybkiego obsmaeania missa, natomiast

na drugiej znajduje sie kanaliki, w ktérych 7 SEEpEyaC B gl i el
gromadze sie soki nawileajsce potrawy : Z?:gge'av“:g?mbem ze stall 3 3
podczas opiekania. Dziski dueemu i P J .
A . . A . . * Przegrody Flav-R-Zones ze stali
gesbokiemu piekarnikowi, grille Signet nierdzewne; 3 3
swietnie nadaje si* do przygotowywania « Palnik boczny ze stali nierdzewnej 2,7 kWh
dueych pieczeni i indykow. « Palnik roena ze stali nierdzewnej 4,4 kWh
¢ Luksusowy zestaw do rosna na baterie E
« Ge6wna powierzchnia robocza 2.600 cm 2 2.600cm 2
« Poéeka do podgrzewania 1500cm 2 1.500cm 2
« Bardzo trwace ruszta «eliwne 2 2
« Dwustronny ruszt «eliwny E E

« System Flav-R-Wave™ ze stali

nierdzewnej E E
¢ Zawory Linear Flow™ zapewniajsce
precyzyjne regulacje temperatury E E
RUSZTA !ELIWNE Se PIEKARNIKI THERMA-CAST™ T tr Accu-T ™ E E
DWUSTRONNE | DZI*KI O BARDZO GRUBYCH ermomer ceu- emp .
TEMU MAJe WI+CEJ #CIANKACH IDEALNIE * Elektroniczny Zapalnik Sure-Lite™ E E
ZASTOSOWA" NADAJe Sls DO OPIEKANIA ¢ Piekarnik aluminiowy Therma-Cast™ E E

Z TERMOOBIEGIEM



CROWN 90
Z tylnym roenem i
bocznym palnikiem.

Broil King.

Grille z serii Crown posiadaje piekarnik
o nowej budowie i legendarny jue
palnik Super 8™ In!nity. Nowy piekarnik
Therma-Cast™ jest wiskszy, dziski czemu
moena W nim przygotowywas wieksze
pieczenie i lepiej nadaje si* do opiekania
potraw z termoobiegiem. Stylizowana
obudowa ze stali nierdzewnej chroniona
jest przed bezpoerednim  wpeywem
ciepea nie dopuszczajec do powstawania
odbarwie".

PRZEGRODY
FLAV-R-ZONE™ ZE
STALI NIERDZEWNEJ

UsATWIAJe REGULACJ-
TEMPERATURY

SYSTEM FLAV-R-WAVE™
ZE STALI NIERDZEWNEJ
GWARANTUJE
ROWNOMIERNE
ROZPROWADZANIE CIEP+A

CROWN 90
Z tylnym roenem i
bocznym palnikiem.

—@ B Gy

CROWN 20

SERIA CROWN

CECHY 90 20

* Moc geéwnego palnika w kWh 12 kwWh 12 kWh

« Palnik Super 8™ In!nity ze stali
nierdzewnej 3 3

« Palnik boczny ze stali nierdzewnej 2,7 kWh
« Palnik ro*na ze stali nierdzewnej 4,4 KWh
¢ Luksusowy zestaw do roena na baterie E

« Gedwna powierzchnia robocza 2.200cm 2 2200cm 2
* Péeka do podgrzewania 1100cm 2 1.100cm 2
« Bardzo trwaee ruszta «eliwne 2 2
« Dwustronny ruszt «eliwny E E
« System Flav-R-Wave™ ze stali

nierdzewnej E E
e Zawory Linear Flow™ zapewniajsce

precyzyjne regulacje temperatury E E
¢ Termometr Accu-Temp™ E E
« Elektroniczny Zapalnik Sure-Lite™ E E
 Piekarnik aluminiowy Therma-Cast™ E E



MONARCH 40
Z palnikiem bocznym.

09

Broil King

W przypadku grilli 'rmy Broil King ® mniejsze
modele se tak samo doskonaee i trwase jak
wicksze. Grille z serii Monarch posiadaje
nierdzewny piekarnik z aluminium, palnik
Super 8™ Inlnity i czesci wykonane ze stali
nierdzewnej. Se to grille wysokiej jakoeci,
ktérej gwarancje jest marka Broil King e,

PALNIK SUPER 8™
INFINITY ZE STALI
NIERDZEWNEJ NAGRZEWA
PIEKARNIK DO
TEMPERATURY 320°C

SYSTEM FLAV-R-WAVE™
ZE STALI NIERDZEWNEJ
GWARANTUJE
ROWNOMIERNE
ROZPROWADZANIE CIEP-A

SERIA MONARCH

CECHY MONARCH 90

* Moc ge6wnego palnika w kWh 12 kWh
¢ Palnik Super Super-8™ In!nity ze
stali nierdzewnej E
« Palnik boczny ze stali nierdzewnej 2,7 kWh
* Ge6wna powierzchnia robocza 2.200 cm 2
* Poéeka do podgrzewania 1.100cm 2
« Bardzo trwace ruszta seliwne 2
« System Flav-R-Wave™ ze stali
nierdzewnej E
« Zawory Linear Flow™ zapewniajece
precyzyjne regulacje temperatury E
¢ Termometr Accu-Temp™ B
¢ Zapalnik Sure-Lite™ Obrotowy
« Piekarnik aluminiowy Therma-Cast™ E



PRZEPISY

1Y,

Sos:

KEBABY Z WIEPRZOWINY

Danie dla 4 os6b — Czas przygotowania 0:15

Nie ma nic prostszego# Gotowy sos do potraw z
grilla i weoski sos do sacatek poeeczony z kilkoma

dodatkowymi  skeadnikami  tworze  wykwintne

Podstawka GrillPro © ze

stali nierdzewnej do
smaeenia kebabow
Pozycja $41338

dkg poledwicy wieprzowej bez koeci
pokrojonej w kostke

syseczki sosu z ostrej papryki
szklanki weoskiego sosu do sasatek
zielonej papryki pocistej na kawaeki
czerwonej papryki pocistej na kawaski
dkg puszkowanego ananasa w
kawaskach w zalewie (zalews nalesy odlas)
syseczka soku z cytryny

eyeka stosowa miodu

szklanka sosu do potraw z grilla

Podstawka do
smasenia *eberek
GrillPro © i brytfanna
Pozycja $41614

kg *eberek wieprzowych z czeeci
grzbietowej
s6l i pieprz do smaku

szklanka ketchupu

*yeki stosowe brezowego cukru
szklanki wody

szklanki sosu worcestershire
syeka stoeowa przyprawy chili
odrobina sosu z ostrej papryki

marynate. Przygotowywanie potrawy ueatwi podstawka
do smaeenia kebabéw. (Pozycja $41338)

W misce lub dueym worku foliowym poesczys sos do potraw
z grilla, sos do sasatek, midd, sok z cytryny oraz sos z ostrej
papryki. Dodae pokrojone w kostke
wieprzowine i marynowae przez 1 godzine w temperaturze
pokojowej lub do 24 godzin w lodéwce.

Dobrze wymieszae.

Odlas marynate i nabijas naprzemiennie na szpikulec misso,
papryke i kawaski ananasa. Grillowas kaede strone przez 4-6
minut (obracajec tylko raz) ustawiajec pokreteo w pozycji
MEDIUM-LOW. W cisgu ostatnich 3 minut grillowania nasosye
pedzlem na kebaby odlans marynate.

GRILLOWANE !|EBERKA

Danie dla 6 os6b — Czas przygotowania 0:15

Podstawka do eeberek (Pozycja $41614) jest naprawde
przydatna. Jeeli jej jednak Pa"stwo jeszcze nie kupili, mosna

sprébowae uso+ye *eberka opierajec je o0 siebie pod ketem.

Pod rusztami umiescie naczynie na skapujece soki. N apeenis
wode do wysokoeci dwoch centymetréw. Zamiast wody m o*na
usy* innego peynu, na przykead napoju jabekowego Iu b wina.

Wyciegnee ruszt i rozgrzae grill ustawiajec pokrste 0w pozycji LOW.

Usunee palcami beone z tylnej czeeci eeberek (dziski temu

mieso bedzie bardziej miekkie). Pocies eeberka na porcje o

deugoeci 6”. Posypas sole i pieprzem i umieecie podstawke z
eeberkami na grillu. Smaey+ powoli w najnisszej temperaturze
przez péetorej godziny, as misso bedzie miskkie.

W miedzyczasie possczysw rondlu pozostase skeadnikii gotowas
na wolnym ogniu na bocznym palniku a do zgestnienia sosu.
Na kilka minut przed zdjeciem eeberek z grilla polas je sosem,

(aby cukier sie nie spalis, nie nalesy tego robie wczeeniej).
Pozostasy sos postawie na stole.



PRZEPISY

WeDZONE KOTLETY SCHABOWE PO KARAIBSKU

Danie dla 4 os6b — Czas przygotowania 0:20

Papryka chipotle to wedzona ostra papryka meksyka"ska.
Moena je kupie w niektérych delikatesach. Jest sprzedawana
w puszkach w sosie adobo. Wystarczy przelas zawartoes
puszki do miksera lub robota kuchennego i zmiksowas.

Prosimy nie zrasae sie deuge liste skeadnikow# ‘yczymy

powodzenia#

Poeeczys pierwsze 12 skeadnikbw w szklanym naczyniu
lub mocnym worku foliowym. Dodae kotlety schabowe i
marynowas przez 30 minut w temperaturze pokojowej lub

do 6 godzin w lodéwce.

W skrzynce do wedzenia umiescie naseczane widrki (GrillPro
Pozycja $00150) lub zawinee je w folie aluminiows i umiescie
bezpoerednio na brykietach.

Rozgrzae grill ustawiajec pokrsteo w pozycji HIGH i za
pomoce psdzla nasmarowas ruszta oliwe z oliwek.

Odlas marynate i umiescis mieso na grillu. Zmniejszye
temperature (pokreteo w pozycji MEDIUM) i opuecis pokryws.
Smasye kaede strone przez 5 minut, a nastepnie zdjss z
grilla i posypae kolendre.

W miedzyczasie wlas odlane marynate do rondla i postawie
na bocznym palniku. Doprowadzie do wrzenia i gotowae
przez 2-3 minuty. Podawas gosciom, ktdrzy lubis bardziej
pikantne potrawy#

Podawae z gotowanymi ziemniakami i sasatke ze szpinaku.

‘eliwna skrzynka do
wedzenia GrillPro ©
Pozycja $00150

syseczka mielonego ziela angielskiego
eyseczki mielonych go&dzikéw

eyseczki mielonej kolendry

syseczki mielonego cynamonu

eyeki stosowe gestego musu jabeskowego
eyeki stosowe zmiksowanych papryczek
chipotle w sosie adobo

szklanki oliwy z oliwek

*y+ka stosowa sosu worcestershire
eyeki stosowe miodu

eyeki stosowe sosu sojowego

z+bki wycienistego czosnku

eyeeczka potartej skorki z pomara“czy
grube kotlety schabowe

szklanki posiekanej kolendry

szklanki wiérkéw do wedzenia,
namoczonych i odcienistych

Aby nadas przygotowywanym
potrawom specy!czny smak i
zapach, polecamy:

Hickory Chips GrillPro ©

SA-ATKA ZE SZPINAKU

Pozycja $00220

Cherry Chips GrillPro ©

Danie dla 12 0os6b — Czas przygotowania 0:25

Umye szpinak w zimnej wodzie. Usunes twarde eodygi.
Osuszye liscie, zawines w papierowy recznik i scheodzie.
Usmaey« boczek, pokruszye i odstawie na bok.

Aby przygotowae sos, nalesy umieecis pozostase skeadniki
w szczelnie zakrecanym seoiku i mocno wstrzesas przez 3
minuty. Im bardziej gesty sos, tym lepiej# Sos powinien mies
seodko-kwaeny smak.

Aby przygotowae saeatke, zwinee kilka zmroeonych lisci
szpinaku w rulon. Posiekas ostrym noeem. Nastepnie
czynnoee powtorzys. Weoeye posiekany szpinak do miski,
dodae pokruszony boczek i wymieszas z sosem.

Pozycja $00240

25

kg umytego i rozdrobnionego szpinaku
dkg usmasonego i pokruszonego boczku
szklanka kremowki

sy*ki stoeowe biasego octu

syseczka potartej cebuli

szczypta gorczycy

syeki stoeowe cukru

s6l i pieprz do smaku



ROYAL

ROYAL

Broil King.

Nawet najmniejsze modele grilli !'rmy
Broil King maje wiele przydatnych funkcji
i s+ doskonasej jakoeci. Dziski niewielkim

rozmiarom i opuszczanym péekom
bocznym, grille z serii Royal i Gem se
idealnym rozwiszaniem dla mniejszych
rodzin i swietnie nadaje sis wszedzie tam,

gdzie liczy sie kaedy centymetr wolnej ROYAL & GEM

powierzchni.

CECHY ROYAL GEM
* Moc ge6wnego palnika w kWh 12 kWh 8.8 kWh
¢ Palnik Super 8™ In!nity ze stali
nierdzewnej E E
» Ge6wna powierzchnia robocza 2200cm 2 1600cm 2
¢ Pé<ka do podgrzewania 1650cm 2 1.200cm 2
* Ruszta pokryte porcelans E E
« System Flav-R-Wave™ ze stali nierdzewnej E E
e Zawory Linear Flow™ zapewniajece
precyzyjne regulacje temperatury E E
SYSTEM FLAV-R-WAVE™ TRWA'E RUSZTAPOKRYTE | o A ol Temp™ E E
ZE STALI NIERDZEWNEJ PORCELANS. Se sATWE . : P ) .
GWARANTUJE DO CZYSZCZENIA | * Zapalnik Sure-Lite™ Na przycisk Na przycisk
ODPROWADZANIE KONSERWOWANIA  Piekarnik aluminiowy Therma-Cast™ E E

SKAPUJ-CYCH SOKOW



porta Chel

Grillowanie poza domem nie by+o nigdy wcze+niej
tak wygodne jak przy ueyciu przenosnego grilla
gazowego Porta-Chef™. Grill Porta-Chef™ jest
jednym z najlepszych grilli przenoenych. Mocne i
trwase uchwyty pozwalaje na *atwe przenoszenie
urzedzenia. Mocne néeki szybko i eatwo sie
rozkeadaje i gwarantuje stabilnoes casego grilla.

Stalowy palnik o mocy 5 kWh umosliwia
przygotowywanie  doskonale  wypieczonych
stekdéw, a dusy piekarnik i ruszt pozwala na
gotowanie dla casej rodziny.

Pokrowiec
Barbecue Genius © $7482

Moc geéwnego palnika w kWh 5 kWh

Palnik ze stali nierdzewnej E

Ge6wna powierzchnia robocza 900cm 2

Ruszt stalowy pokryty porcelane E

Chromowana péeka do podgrzewania E

System Flav-R-Wave™ ze stali nierdzewnej E

Zapalnik Sure-Lite™ E

Piekarnik aluminiowy Therma-Cast™ E

Nierdzewne ocynkowane czesci stalowe E

Zdejmowane néeki E

Mocny uchwyt do przenoszenia E

Wyko"czenie z czarnej epoksydowej farby proszkowej E

Ograniczona dosywotnia gwarancja na piekarnik alumi niowy E

Gwarancja na ge6wny palnik 3 lata

Gwarancja na pozostase czeci i farbe 2 lata

W OPCJI TORBA DO PRZENOSZENIA PO SZYBKIM Z-O!ENIU MOIEMY GRUBY RUSZT POKRYTY
PEsNIsCA ROWNIE! FUNKCJe ZABRA$ SWOJ GRILL GDZIE PORCELAN.

POKROWCA TYLKO CHCEMY



ADVANCING THE ART OF GRILLING

ZODPOWIEDNIMINARZDZIAMIGRILLOWANIEB*DZIE *ATWIEJSZE IPRZYJEMNIEJSZE.
Nasi eksperci od grillowania opracowali wiele przydatnych narzedzi, akcesoriow i
uniwersalnych czeeci do grilla. Firma Onward Manufacturing oferuje peeny asortyment
produktow i rozwieza" z zakresu merchandisingu. Oferujemy rownies oryginalne czesci
zapasowe !rmy Broil King  ®, w tym czesci stosowane w starszych modelach grilli.



