
PRZEWODNIK DLA KLIENTÓW
NA ROK 2007



PIEKARNIKI THERMA-
CAST™ S• BARDZO 

G••BOKIE, DZI•KI TEMU 
IDEALNIE NADAJ• SI• 

DO PRZYGOTOWYWANIA 
POTRAW Z TERMOOBIEGIEM.

DZI•KI SYSTEMOWI 
POW-R-ZONE™, GRILL 

SZYBKO NAGRZEWA SI• DO 
ODPOWIEDNIO WYSOKIEJ 

TEMPERATURY.

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

PIEKARNIK NA KILKA 
STREF ZAPEWNIAJ• 

DODATKOW• KONTROL• 
NAD TEMPERATUR•.

OPATENTOWANY SYSTEM 
FLAV-R-WAVE™ ZAPEWNIA 

ODPAROWYWANIE 
SKAPUJ•CYCH SOKÓW, 

KTÓRE POPRAWIAJ• SMAK 
PRZYGOTOWYWANYCH 

POTRAW.

NOWA TECHNOLOGIA SYSTEMY OPIEKANIA
TECHNOLOGIA DUAL-TUBE™,  to najnowsze rozwi•zanie w palnikach stosowanych w grillach 
gazowych. Umieszczaj•c w rurze o wi•kszym przekroju rur• o mniejszej •rednicy, uda•o 
nam si• znacznie poprawi• jako•• grillowania w porównaniu do innych palników rurowych. 
Dzi•ki takiej budowie (procedura patentowa w toku) wewn•trz palnika powstaj• turbulencje, 
ci•nienie gazu jest równomierne, a wysoko•• p•omienia zawsze taka sama. W przypadku 
palników o innej budowie, gaz spychany jest do ty•u palnika – w efekcie ty• piekarnika jest 
bardzo nagrzany, a z przodu temperatura jest niska. Dzi•ki technologii Dual-Tube™ oraz 
zró•nicowanym rozmiarom wylotów (wi•ksze z przodu, mniejsze z ty•u), temperatura rozk•ada 
si• równomiernie. Wykonane ze stali nierdzewnej przegrody Flav-R-Zone™ oferuj• dodatkowe 
mo•liwo•ci – pozwalaj• na przygotowywanie potraw przy u•yciu jednego palnika lub sma•enie 
ró•nych potraw w ró•nych cz••ciach grilla.

Opracowana 
przez nas 

rewolucyjna 
technologia Dual-Tube™, 

która wkrótce zostanie 
opatentowana, polega na 

wykorzystaniu wewn•trznej 
rury pomagaj•cej w równomiernym 

rozprowadzaniu gazu na ca•ej d•ugo•ci. 
Dzi•ki temu wysoko•• p•omienia jest taka 

sama z przodu, jak i z ty•u.



TRWA•E RUSZTA 
!ELIWNE POKRYTE 

WARSTW• PORCELANY S• 
DWUSTRONNE, DZI•KI TEMU 
MAJ• WI•CEJ ZASTOSOWA".

OTWORY W PALNIKU RO!NA 
WYKONANEGO ZE STALI 

NIERDZEWNEJ MAJ• RÓ!NE 
ROZMIARY ZAPEWNIAJ•CE 

RÓWNOMIERNE 
ROZPROWADZANIE CIEP•A.

WYKONANY ZE 
STALI NIERDZEWNEJ 

PALNIK BOCZNY JEST 
BARDZO WYGODNY I 

FUNKCJONALNY.

FIRMA BROIL KING ® 
GWARANTUJE DOSKONA•E 

WYKO"CZENIE I DBA•O#$ O 
SZCZEGÓ•Y.

SYSTEMY OPIEKANIA
PALNIK SUPER 8™ INFINITY  jest gwarancj• najlepszych efektów. Od dziesi•cioleci !rma 
Broil King ® ustala standardy, do których porównuje si• inne palniki stosowane w grillach 
gazowych. Budowa palnika Super 8™ In!nity gwarantuje doskona•e rozprowadzanie ciep•a, 
równomierne nagrzewanie piekarnika i d•ugotrwa•o••. Dzi•ki 360 otworom grill rozgrzewa 
si• do temperatury 315°C w ci•gu zaledwie paru minut. Wykonany ze stali nierdzewnej palnik 
ma kszta•t gwarantuj•cy ochron• otworów i powierzchni przed korozj• powstaj•c• w wyniku 
dzia•ania skapuj•cych soków zawieraj•cych sole i kwasy. Wykonany ze stali nierdzewnej 
system Flav-R-Wave™ jest kompatybilny zarówno z palnikiem Dual-Tube™, jak i z palnikiem 
Super 8™ In!nity, i gwarantuje d•ugoletnie dzia•anie i ponadprzeci•tne efekty.

Bez wzgl•du 
na to, czy 
wybior• 
Pa"stwo palnik 
Super 8™ In!nity, 
czy te• nowy 
palnik Dual-Tube™, 
b•d• Pa"stwo pod 
wra•eniem ich jako•ci 
i doskona•ego dzia•ania. 
Oba palniki zapewniaj• 
szybkie nagrzewanie i 
równomierne rozprowadzanie 
ciep•a. Oba wykonane s• z grubej 
stali nierdzewnej i obj•te pe•n• 
pi•cioletni• gwarancj•.



WI•KSZY I LEPSZY

SOVEREIGN XL 90  
Z tylnym ro•nem i 
bocznym palnikiem

Najlepszy z najlepszych. Wysoka jako•• i 
mistrzostwo wykonania widoczne w ka•dym 
elemencie. Bardzo du•a powierzchnia robocza 
pozwala na przygotowywanie du•ych potraw, 
a u•ytkownik mo•e precyzyjnie regulowa• 
temperatur•. Cztery palniki Dual-Tube™ i 
przegrody Flav-R-Zone™ wyznaczaj• cztery 
strefy, w których mo•na niezale•nie regulowa• 
temperatur•.

TERMOMETR 
ACCU-TEMP™ 

POKAZUJE DOK•ADN• 
TEMPERATUR• W 

PIEKARNIKU

ELEKTRONICZNY 
ZAPALNIK SURE-
LITE™ ZAPEWNIA 

URUCHOMIENIE GRILLA 
ZA KA!DYM RAZEM

• Moc g•ównego 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 ro•na ze stali nierdzewnej 5,25 kWh
• Luksusowy zestaw do ro•na na baterie E
• G•ówna powierzchnia robocza  3.800 cm 2

• Pó•ka do podgrzewania 2.400 cm 2

• Bardzo trwa•e ruszta •eliwne 4
• Dwustronny ruszt •eliwny E
• System Flav-R-Wave™ ze stali
 nierdzewnej E
• Zawory Linear Flow™ zapewniaj•ce
 precyzyjn• regulacj• temperatury E
• Termometr Accu-Temp™ E
• Zapalnik Sure-Lite™ Elektroniczny
• Piekarnik aluminiowy Therma-Cast™ E

CECHY SOVEREIGN XL 90

SERIA SOVEREIGN XL



PRZEPISY

SMA!ONE WARZYWA

2 szklanki broku•ów podzielonych na ma•e ró•yczki

2 szklanki kala!ora podzielonego na ma•e ró•yczki

1 czerwona papryka poci•ta na 2,5 cm kawa•ki

1 cukinia pokrojona w plastry o grubo•ci 1/ 4”

1 szklanka marchwi pokrojonej uko•nie w plasterki

1 szklanka groszku cukrowego, bez w•ókien

3 zielone cebulki pokrojone w plasterki

Marynata:

2 •y•ki sto•owe oleju Canola

1 •y•ka sto•owa oleju sezamowego

1 •y•eczka azjatyckiego sosu chili

1 •y•eczka soku z limonki

1 •y•ka sto•owa sosu ostrygowego

1 •y•ka sto•owa miodu

1 z•bek wyci•ni•tego czosnku

1 •y•eczka •wie•o utartego imbiru

1 •y•eczka grubej soli

Przybranie:

2 •y•eczki •wie•ej, posiekanej kolendry

2 •y•eczki pra•onych ziaren sezamu

Uwaga:  Sma••c na woku po jednej stronie grilla, 
z drugiej strony mo•na przygotowywa• ryb•, 
mi•so drobiowe, wieprzowe lub wo•owe. Je•eli 
grill wyposa•ony jest w palnik boczny, mo•na 
jednocze•nie gotowa• ry•. W ten sposób ca•e danie 
mamy przygotowane# Do potrawy mo•na doda• swoje 
ulubione warzywa: pieczarki, seler, szparagi lub 
bak•a•any b•d• smakowa•y równie wy•mienicie.

Danie dla 6 osób – Czas przygotowania 0:20

“Warzywa s• cz••ciowo sma•one, a cz••ciowo 

pra•one, dzi•ki temu efektem ko"cowym s• smaczne, 

karmelizowane kawa•ki”.

Przygotowa• warzywa i umie•ci• w du•ej misce.

W mniejszej misce wymiesza• trzepaczk• wszystkie 

sk•adniki marynaty. Pola• warzywa przygotowan• 

marynat• i wymiesza•.

Rozgrza• grill ustawiaj•c pokr•t•o na pozycj• HIGH 

i umie•ci• wok i tack• do grillowania na rusztach. 

Kiedy grill si• rozgrzeje, ob!cie spryska• wok olejem 

ro•linnym lub nasmarowa• go przy u•yciu specjalnego 

p•dzla.

Umie•ci• w woku wszystkie warzywa, wymiesza• a 

nast•pnie opu•ci• pokryw•.

Co minut• przewraca• warzywa szczypcami i zamyka• 

pokryw•, a• do momentu, kiedy warzywa b•d• mi•kkie 

i chrupi•ce i zaczn• si• przyrumienia•. Potrwa to oko•o 

10 minut.

Ubra• r•kawice i przenie•• warzywa na ciep•y pó•misek. 

Nast•pnie posypa• posiekan• kolendr• i sezamem.

Wok •eliwny GrillPro ®

Pozycja $98013

PIZZA OWOCOWA Z POLEW• Z MIODU I LIMONKI

1 gotowy cienki spód do pizzy

1 •y•eczka potartej skórki z limonki

2 •y•eczki cukru pudru

25 dkg sera •mietankowego, temperatura

 pokojowa

1 szklanka mi•kkich owoców (maliny,

 kiwi, brzoskwinie, truskawki)

2 •y•ki sto•owe miodu

1 •y•ka sto•owa soku z limonki
1/ 4 •y•eczki cynamonu

Danie dla 8 osób – Czas przygotowania 0:10

Rozgrza• grill ustawiaj•c pokr•t•o na pozycji MEDIUM i 

dok•adnie wyczy•ci• ruszt.

Zmniejszy• temperatur• ustawiaj•c pokr•t•o na pozycji 

LOW.

Wymiesza• ser •mietankowy, skórk• z limonki i cukier 

puder i na•o•y• na cienki spód do pizzy. U•o•y• owoce i 

umie•ci• na grillu. Piec do momentu, kiedy ser zacznie 

si• topi•, oko•o 5 minut.

W mi•dzyczasie wymiesza• miód, sok z limonki i 

cynamon i w czasie pieczenia pizzy na•o•y• za pomoc• 

p•dzla na owoce.



KRÓL GRILLI

SOVEREIGN 90
Z tylnym ro•nem i 
bocznym palnikiem.

Grille z serii Sovereign z pewno•ci• 
zwracaj• na siebie uwag•. Wykonane ze stali 
nierdzewnej trwa•e i stylowe cz••ci i panel 
sterowania sprawiaj•, •e s• one porównywalne 
z ekskluzywnymi urz•dzeniami kuchennymi. 
Grille te posiadaj• obszerne szafki, du•e 
sk•adane pó•ki boczne oraz nienagrzewaj•ce 
si• uchwyty. Ponadto ka•dy model wyposa•ony 
jest w palnik boczny i ro•en.

PRZEGRODY 
FLAV-R-ZONE™ ZE 
STALI NIERDZEWNEJ 

U•ATWIAJ• REGULACJ• 
TEMPERATURY

SYSTEM FLAV-R-WAVE™ 
ZE STALI NIERDZEWNEJ 

GWARANTUJE 
RÓWNOMIERNE 

ROZPROWADZANIE CIEP•A

• Moc g•ównego palnika w kWh 14.4 kWh
• Palniki Dual-Tube™ ze stali
 nierdzewnej  3
• Przegrody Flav-R-Zones ze stali
 nierdzewnej  3
• Palnik boczny ze stali nierdzewnej 2,7 kWh
• Palnik ro•na ze stali nierdzewnej 5,25 kWh
• Luksusowy zestaw do ro•na na baterie E
• G•ówna powierzchnia robocza  3.000 cm 2

• Pó•ka do podgrzewania 1.800 cm 2

• Bardzo trwa•e ruszta •eliwne 3
• Dwustronny ruszt •eliwny E
• System Flav-R-Wave™ ze stali
 nierdzewnej E
• Zawory Linear Flow™ zapewniaj•ce
 precyzyjn• regulacj• temperatury E
• Termometr Accu-Temp™ E
• Zapalnik Sure-Lite™ Elektroniczny
• Piekarnik aluminiowy Therma-Cast™ E

CECHY SOVEREIGN 90

SERIA SOVEREIGN



PRZEPISY

DOSKONA•Y STEK

Danie dla 4 osób – Czas przygotowania 0:05

Przygotowanie kawa•ków z ko•ci• mo•e potrwa• 

nieco d•u•ej. Czas przygotowania zale•y od 

wiatru, temperatury na zewn•trz oraz grubo•ci 

i temperatury mi•sa przed sma•eniem.

Usun•• zb•dny t•uszcz. Pozosta•e sk•adniki po••czy• 

w szklanym naczyniu lub worku foliowym.

Marynowa• steki przez 1 godzin• w temperaturze 

pokojowej lub do 24 godzin w lodówce. Je•eli steki s• 

w lodówce, na pó• godziny przed grillowaniem nale•y 

je wyci•gn••, aby osi•gn••y temperatur• zbli•on• do 

pokojowej.

Rozgrza• grill ustawiaj•c pokr•t•o w pozycji HIGH. 

Za pomoc• p•dzla nasmarowa• ruszt oliw• z oliwek. 

Post•powa• zgodnie ze wskazówkami przedstawionymi 

w sekcji „Robimy steki”.

4 steki (najlepiej z rostbefu) o grubo•ci 1”

2 z•bki posiekanego lub wyci•ni•tego czosnku

2 •y•ki sosu worcestershire

2 •y•ki sto•owe octu balsamicznego

 %wie•o zmielony pieprz

2 •y•eczki musztardy dijon

2 •y•ki sto•owe sosu sojowego

2 •y•ki sto•owe oliwy z oliwek

ROBIMY STEKI
W celu uzyskania •adnego wzoru diamentu na sma•onym 

mi•sie lub warzywach nale•y post•powa• zgodnie z 

zaleceniami przedstawionymi po prawej stronie.

• Rozgrza• grill ustawiaj•c pokr•t•o w pozycji HIGH.

• Za pomoc• p•dzla nasmarowa• ruszt oliw• z oliwek.

• Post•powa• zgodnie z zaleceniami.

• Sprawdza•, czy mi•so sma•y si• równomiernie.

• Metoda sprawdza si• najlepiej w przypadku

 mi•kkiego mi•sa (rostbef bez ko•ci, rostbef

 z ko•ci•, pol•dwica, befsztyk z pol•dwicy).

Wi%cej przepisów mo&na znale'( na stronie
www.theperfectsteak.com

MARYNATA DO STEKÓW
THE PERFECT STEAK MARINADE

Leniwym (lub raczej zapracowanym) mistrzom grillowania 

polecamy marynat• The Perfect Steak Marinade. Wszystkie 

sk•adniki s• ju• wymieszane i gotowe do u•ycia.

Pozycja $ 50980

 Grubo)( mi%sa Temperatura grilla Czas pieczenia jednej strony Czas ca*kowity
 1 1/ 2” 1” 3/ 4”  A B C D  

   Krwisty Wysoka 1 ½ 1 ½ 1 ½ 1 ½ 6 minut

  Krwisty %rednio krwisty Wysoka 1 ¾ 1 ¾ 1 ¾ 1 ¾ 7 minut

 Krwisty  %rednio krwisty %rednia %rednio wysoka 2 2 2 2 8 minut

%rednio krwisty %rednia Wypieczony %rednio wysoka 2 ¼ 2 ¼ 2 ¼ 2 ¼ 9 minut 

 %rednia Wypieczony  %rednia 1 ½ 1 ½ 1 ½ 1 ½ 10 minut

 Wypieczony   %rednia 3 3 3 3 12 minut



STYL I MOC

Grille z serii Signet maj• doskona•y wygl•d, 
du•o przestrzeni roboczej i mo•liwo•ci 
b•d•ce w stanie zadowoli• nawet 
najbardziej wymagaj•cego szefa kuchni. 
Grube i ci••kie ruszta •eliwne doskonale 
zachowuj• ciep•o pozwalaj•c w ten sposób 
na szybkie obsma•anie potraw. Ruszta 
s• dwustronne: jedna strona s•u•y do 
szybkiego obsma•ania mi•sa, natomiast 
na drugiej znajduj• si• kanaliki, w których 
gromadz• si• soki nawil•aj•ce potrawy 
podczas opiekania. Dzi•ki du•emu i 
g••bokiemu piekarnikowi, grille Signet 
•wietnie nadaj• si• do przygotowywania 
du•ych pieczeni i indyków.

RUSZTA !ELIWNE S• 
DWUSTRONNE I DZI•KI 

TEMU MAJ• WI•CEJ 
ZASTOSOWA"

PIEKARNIKI THERMA-CAST™ 
O BARDZO GRUBYCH 
#CIANKACH IDEALNIE 

NADAJ• SI• DO OPIEKANIA 
Z TERMOOBIEGIEM

• Moc g•ównego palnika w kWh 13 kWh 13 kWh
• Palniki Dual-Tube™ ze stali
 nierdzewnej  3 3
• Przegrody Flav-R-Zones 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 ro•na na baterie E
• G•ówna powierzchnia robocza  2.600 cm 2 2.600 cm 2

• Pó•ka do podgrzewania 1.500 cm 2 1.500 cm 2

• Bardzo trwa•e ruszta •eliwne 2 2
• Dwustronny ruszt •eliwny E E
• System Flav-R-Wave™ ze stali 
 nierdzewnej E E
• Zawory Linear Flow™ zapewniaj•ce
 precyzyjn• regulacj• temperatury E E
• Termometr Accu-Temp™ E E
• Elektroniczny Zapalnik Sure-Lite™ E E
• Piekarnik aluminiowy Therma-Cast™ E E

CECHY 90 20

SERIA SIGNET

SIGNET 90
Z tylnym ro•nem i 
bocznym palnikiem.

SIGNET 90
Z tylnym ro•nem i 
bocznym palnikiem.

SIGNET 20



NAZWA, KTÓREJ
MO!NA ZAUFA$

Grille z serii Crown posiadaj• piekarnik 
o nowej budowie i legendarny ju• 
palnik Super 8™ In!nity. Nowy piekarnik 
Therma-Cast™ jest wi•kszy, dzi•ki czemu 
mo•na w nim przygotowywa• wi•ksze 
pieczenie i lepiej nadaje si• do opiekania 
potraw z termoobiegiem. Stylizowana 
obudowa ze stali nierdzewnej chroniona 
jest przed bezpo•rednim wp•ywem 
ciep•a nie dopuszczaj•c do powstawania 
odbarwie".

PRZEGRODY 
FLAV-R-ZONE™ ZE 
STALI NIERDZEWNEJ 

U•ATWIAJ• REGULACJ• 
TEMPERATURY

SYSTEM FLAV-R-WAVE™ 
ZE STALI NIERDZEWNEJ 

GWARANTUJE 
RÓWNOMIERNE 

ROZPROWADZANIE CIEP•A

• Moc g•ównego palnika w kWh 12 kWh 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 ro•na na baterie E
• G•ówna powierzchnia robocza  2.200 cm 2 2.200 cm 2

• Pó•ka do podgrzewania 1.100 cm 2 1.100 cm 2

• Bardzo trwa•e ruszta •eliwne 2 2
• Dwustronny ruszt •eliwny E E
• System Flav-R-Wave™ ze stali 
 nierdzewnej E E
• Zawory Linear Flow™ zapewniaj•ce
 precyzyjn• regulacj• temperatury E E
• Termometr Accu-Temp™ E E
• Elektroniczny Zapalnik Sure-Lite™ E E
• Piekarnik aluminiowy Therma-Cast™ E E

CECHY 90 20

SERIA CROWN

CROWN 90
Z tylnym ro•nem i 
bocznym palnikiem.

CROWN 20

CROWN 90
Z tylnym ro•nem i 
bocznym palnikiem.



NAZWA, KTÓREJ MO!NA ZAUFA$

MONARCH 40
Z palnikiem bocznym.

W przypadku grilli !rmy Broil King ® mniejsze 
modele s• tak samo doskona•e i trwa•e jak 
wi•ksze. Grille z serii Monarch posiadaj• 
nierdzewny piekarnik z aluminium, palnik 
Super 8™ In!nity i cz••ci wykonane ze stali 
nierdzewnej. S• to grille wysokiej jako•ci, 
której gwarancj• jest marka Broil King ®.

PALNIK SUPER 8™ 
INFINITY ZE STALI 

NIERDZEWNEJ NAGRZEWA 
PIEKARNIK DO 

TEMPERATURY 320ºC

SYSTEM FLAV-R-WAVE™ 
ZE STALI NIERDZEWNEJ 

GWARANTUJE 
RÓWNOMIERNE 

ROZPROWADZANIE CIEP•A

• Moc g•ównego palnika w kWh  12 kWh
• Palnik Super Super-8™ In!nity ze
 stali nierdzewnej E
• Palnik boczny ze stali nierdzewnej  2,7 kWh
• G•ówna powierzchnia robocza  2.200 cm 2

• Pó•ka do podgrzewania  1.100 cm 2

• Bardzo trwa•e ruszta •eliwne 2
• System Flav-R-Wave™ ze stali
 nierdzewnej E
• Zawory Linear Flow™ zapewniaj•ce
 precyzyjn• regulacj• temperatury E
• Termometr Accu-Temp™ E
• Zapalnik Sure-Lite™  Obrotowy
• Piekarnik aluminiowy Therma-Cast™ E

CECHY MONARCH 90

SERIA MONARCH



PRZEPISY

KEBABY Z WIEPRZOWINY

W misce lub du•ym worku foliowym po••czy• sos do potraw 

z grilla, sos do sa•atek, miód, sok z cytryny oraz sos z ostrej 

papryki. Dobrze wymiesza•. Doda• pokrojon• w kostk• 

wieprzowin• i marynowa• przez 1 godzin• w temperaturze 

pokojowej lub do 24 godzin w lodówce.

Odla• marynat• i nabija• naprzemiennie na szpikulec mi•so, 

papryk• i kawa•ki ananasa. Grillowa• ka•d• stron• przez 4-6 

minut (obracaj•c tylko raz) ustawiaj•c pokr•t•o w pozycji 

MEDIUM-LOW. W ci•gu ostatnich 3 minut grillowania na•o•y• 

p•dzlem na kebaby odlan• marynat•.

Podstawka GrillPro ® ze 
stali nierdzewnej do 
sma•enia kebabów
Pozycja $41338

75 dkg pol•dwicy wieprzowej bez ko•ci
 pokrojonej w kostk•
1/ 2 •y•eczki sosu z ostrej papryki
1/ 4 szklanki w•oskiego sosu do sa•atek
1/ 2 zielonej papryki poci•tej na kawa•ki
1/ 2 czerwonej papryki poci•tej na kawa•ki

40 dkg puszkowanego ananasa w 
 kawa•kach w zalewie (zalew• nale•y odla•)

1 •y•eczka soku z cytryny

3 •y•ka sto•owa miodu
1/ 2 szklanka sosu do potraw z grilla

Danie dla 4 osób – Czas przygotowania 0:15

Nie ma nic prostszego# Gotowy sos do potraw z 

grilla i w•oski sos do sa•atek po••czony z kilkoma 

dodatkowymi sk•adnikami tworz• wykwintn• 

marynat•. Przygotowywanie potrawy u•atwi podstawka 

do sma•enia kebabów. (Pozycja $41338)

GRILLOWANE !EBERKA

1 1/ 2 kg •eberek wieprzowych z cz••ci

 grzbietowej

 sól i pieprz do smaku

Sos:

1 szklanka ketchupu

2 •y•ki sto•owe br•zowego cukru
1/ 2 szklanki wody
1/ 3 szklanki sosu worcestershire

1 •y•ka sto•owa przyprawy chili

 odrobina sosu z ostrej papryki

Podstawka do 
sma•enia •eberek 
GrillPro ® i brytfanna
Pozycja $41614

Danie dla 6 osób – Czas przygotowania 0:15

Podstawka do •eberek (Pozycja $41614) jest naprawd• 

przydatna. Je•li jej jednak Pa"stwo jeszcze nie kupili, mo•na 

spróbowa• u•o•y• •eberka opieraj•c je o siebie pod k•tem.

Pod rusztami umie•ci• naczynie na skapuj•ce soki. N ape•ni• 

wod• do wysoko•ci dwóch centymetrów. Zamiast wody m o•na 

u•y• innego p•ynu, na przyk•ad napoju jab•kowego lu b wina. 

Wyci•gn•• ruszt i rozgrza• grill ustawiaj•c pokr•t• o w pozycji LOW.

Usun•• palcami b•on• z tylnej cz••ci •eberek (dzi•ki temu 

mi•so b•dzie bardziej mi•kkie). Poci•• •eberka na porcje o 

d•ugo•ci 6”. Posypa• sol• i pieprzem i umie•ci• podstawk• z 

•eberkami na grillu. Sma•y• powoli w najni•szej temperaturze 

przez pó•torej godziny, a• mi•so b•dzie mi•kkie.

W mi•dzyczasie po••czy• w rondlu pozosta•e sk•adniki i gotowa• 

na wolnym ogniu na bocznym palniku a• do zg•stnienia sosu. 

Na kilka minut przed zdj•ciem •eberek z grilla pola• je sosem, 

(aby cukier si• nie spali•, nie nale•y tego robi• wcze•niej). 

Pozosta•y sos postawi• na stole.



PRZEPISY

1/ 2 •y•eczka mielonego ziela angielskiego
1/ 2 •y•eczki mielonych go&dzików
1/ 2 •y•eczki mielonej kolendry
1/ 2 •y•eczki mielonego cynamonu

2 •y•ki sto•owe g•stego musu jab•kowego

2 •y•ki sto•owe zmiksowanych papryczek
 chipotle w sosie adobo
1/ 4 szklanki oliwy z oliwek

1 •y•ka sto•owa sosu worcestershire

2 •y•ki sto•owe miodu

2 •y•ki sto•owe sosu sojowego

4 z•bki wyci•ni•tego czosnku

1 •y•eczka potartej skórki z pomara"czy

4 grube kotlety schabowe
1/ 2 szklanki posiekanej kolendry

2 szklanki wiórków do w•dzenia,
 namoczonych i odci•ni•tych

Danie dla 4 osób – Czas przygotowania 0:20

Papryka chipotle to w•dzona ostra papryka meksyka"ska. 

Mo•na j• kupi• w niektórych delikatesach. Jest sprzedawana 

w puszkach w sosie adobo. Wystarczy przela• zawarto•• 

puszki do miksera lub robota kuchennego i zmiksowa•. 

Prosimy nie zra•a• si• d•ug• list• sk•adników# 'yczymy 

powodzenia#

Po••czy• pierwsze 12 sk•adników w szklanym naczyniu 

lub mocnym worku foliowym. Doda• kotlety schabowe i 

marynowa• przez 30 minut w temperaturze pokojowej lub 

do 6 godzin w lodówce.

W skrzynce do w•dzenia umie•ci• nas•czane wiórki (GrillPro ® 

Pozycja $00150) lub zawin•• je w foli• aluminiow• i umie•ci• 

bezpo•rednio na brykietach. 

Rozgrza• grill ustawiaj•c pokr•t•o w pozycji HIGH i za 

pomoc• p•dzla nasmarowa• ruszta oliw• z oliwek.

Odla• marynat• i umie•ci• mi•so na grillu. Zmniejszy• 

temperatur• (pokr•t•o w pozycji MEDIUM) i opu•ci• pokryw•. 

Sma•y• ka•d• stron• przez 5 minut, a nast•pnie zdj•• z 

grilla i posypa• kolendr•.

W mi•dzyczasie wla• odlan• marynat• do rondla i postawi• 

na bocznym palniku. Doprowadzi• do wrzenia i gotowa• 

przez 2-3 minuty. Podawa• go•ciom, którzy lubi• bardziej 

pikantne potrawy#

Podawa• z gotowanymi ziemniakami i sa•atk• ze szpinaku.

W•DZONE KOTLETY SCHABOWE PO KARAIBSKU
'eliwna skrzynka do 

w•dzenia GrillPro ®

Pozycja $00150

SA•ATKA ZE SZPINAKU

1 kg umytego i rozdrobnionego szpinaku

25 dkg usma•onego i pokruszonego boczku

1 szklanka kremówki

3 •y•ki sto•owe bia•ego octu

1 •y•eczka potartej cebuli

 szczypta gorczycy

2 •y•ki sto•owe cukru

 sól i pieprz do smaku

Danie dla 12 osób – Czas przygotowania 0:25

Umy• szpinak w zimnej wodzie. Usun•• twarde •odygi. 

Osuszy• li•cie, zawin•• w papierowy r•cznik i sch•odzi•. 

Usma•y• boczek, pokruszy• i odstawi• na bok.

Aby przygotowa• sos, nale•y umie•ci• pozosta•e sk•adniki 

w szczelnie zakr•canym s•oiku i mocno wstrz•sa• przez 3 

minuty. Im bardziej g•sty sos, tym lepiej# Sos powinien mie• 

s•odko-kwa•ny smak.

Aby przygotowa• sa•atk•, zwin•• kilka zmro•onych li•ci 

szpinaku w rulon. Posieka• ostrym no•em. Nast•pnie 

czynno•• powtórzy•. W•o•y• posiekany szpinak do miski, 

doda• pokruszony boczek i wymiesza• z sosem.

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

Hickory Chips GrillPro ®

Pozycja $00220

Cherry Chips GrillPro ®

Pozycja $00240



MARKA, KTÓREJ
MO!NA ZAUFA$

Nawet najmniejsze modele grilli !rmy 
Broil King maj• wiele przydatnych funkcji 
i s• doskona•ej jako•ci. Dzi•ki niewielkim 
rozmiarom i opuszczanym pó•kom 
bocznym, grille z serii Royal i Gem s• 
idealnym rozwi•zaniem dla mniejszych 
rodzin i •wietnie nadaj• si• wsz•dzie tam, 
gdzie liczy si• ka•dy centymetr wolnej 
powierzchni.

SYSTEM FLAV-R-WAVE™ 
ZE STALI NIERDZEWNEJ 

GWARANTUJE 
ODPROWADZANIE 

SKAPUJ•CYCH SOKÓW

TRWA•E RUSZTA POKRYTE 
PORCELAN• S• •ATWE 

DO CZYSZCZENIA I 
KONSERWOWANIA

• Moc g•ównego palnika w kWh  12 kWh  8.8 kWh
• Palnik Super 8™ In!nity ze stali
 nierdzewnej E  E
• G•ówna powierzchnia robocza  2.200 cm 2  1.600 cm 2

• Pó•ka do podgrzewania  1.650 cm 2 1.200 cm 2

• Ruszta pokryte porcelan• E  E
• System Flav-R-Wave™ ze stali nierdzewnej E  E
• Zawory Linear Flow™ zapewniaj•ce
 precyzyjn• regulacj• temperatury E  E
• Termometr Accu-Temp™ E  E
• Zapalnik Sure-Lite™  Na przycisk Na przycisk
• Piekarnik aluminiowy Therma-Cast™ E  E

CECHY ROYAL GEM

ROYAL & GEM

ROYAL

GEM

ROYAL



Grillowanie poza domem nie by•o nigdy wcze•niej 

tak wygodne jak przy u•yciu przeno•nego grilla 

gazowego Porta-Chef™. Grill Porta-Chef™ jest 

jednym z najlepszych grilli przeno•nych. Mocne i 

trwa•e uchwyty pozwalaj• na •atwe przenoszenie 

urz•dzenia. Mocne nó•ki szybko i •atwo si• 

rozk•adaj• i gwarantuj• stabilno•• ca•ego grilla.

Stalowy palnik o mocy 5 kWh umo•liwia 

przygotowywanie doskonale wypieczonych 

steków, a du•y piekarnik i ruszt pozwala na 

gotowanie dla ca•ej rodziny.

Moc g•ównego palnika w kWh  5 kWh

Palnik ze stali nierdzewnej E

G•ówna powierzchnia robocza  900 cm 2

Ruszt stalowy pokryty porcelan• E

Chromowana pó•ka do podgrzewania E

System Flav-R-Wave™ ze stali nierdzewnej E

Zapalnik Sure-Lite™ E

Piekarnik aluminiowy Therma-Cast™ E

Nierdzewne ocynkowane cz••ci stalowe E

Zdejmowane nó•ki E

Mocny uchwyt do przenoszenia E

Wyko"czenie z czarnej epoksydowej farby proszkowej E

Ograniczona do•ywotnia gwarancja na piekarnik alumi niowy E

Gwarancja na g•ówny palnik 3 lata

Gwarancja na pozosta•e cz••ci i farb• 2 lata

CECHY GRILLA PORTA-CHEF™ PORTA-CHEF™ 2

W OPCJI TORBA DO PRZENOSZENIA 
PE•NI•CA RÓWNIE! FUNKCJ• 

POKROWCA

PO SZYBKIM Z•O!ENIU MO!EMY 
ZABRA$ SWÓJ GRILL GDZIE  

TYLKO CHCEMY

GRUBY RUSZT POKRYTY 
PORCELAN•

Pokrowiec
Barbecue Genius ® $7482



ODPOWIEDNIE NARZ•DZIA

Z ODPOWIEDNIMI NARZ•DZIAMI GRILLOWANIE B•DZIE •ATWIEJSZE I PRZYJEMNIEJSZE. 

Nasi eksperci od grillowania opracowali wiele przydatnych narz•dzi, akcesoriów i 

uniwersalnych cz••ci do grilla. Firma Onward Manufacturing oferuje pe•ny asortyment 

produktów i rozwi•za" z zakresu merchandisingu. Oferujemy równie• oryginalne cz••ci 

zapasowe !rmy Broil King ®, w tym cz••ci stosowane w starszych modelach grilli.


