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Poraďte sa so svojim predajcom Big Green Egg!
Máte nejaké otázky alebo by ste sa chceli dozvedieť viac o Big Green Egg  
modeloch alebo našej  pôsobivej kolekcii príslušenstva? Autorizovaní predajcovia 
Big Green Egg majú všetky odborné poznatky, aby vám dobre poradili.  
Najbližšieho predajcu nájdete na internetovej stránke biggreenegg.sk

Informácie  
a sprievodca 

produktmi
--------
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KERAMICKÁ KOPULA
Keramická kopula s komínom je vybavená pružinovým 
mechanizmom pre ľahké otváranie a upravená 
povrchovou glazúrou odolávajúcou poveternostným 
vplyvom. Špičková keramika, vysoké izolačné a 
akumulačné vlastnosti spolu s tvarom zabezpečujú 
dokonalú cirkuláciu vzduchu, vďaka čomu sa jedlo 
pripraví z každej strany rovnomerne a dosiahne sa 
jedinečná chuť.

OHNISKOVÝ PRSTENEC
Prstenec je položený na keramickom ohnisku, pôsobí 
ako tepelný difúzor a vytvára nadstavbu pre 
umiestnenie konvEGGtora a roštov.

KERAMICKÉ OHNISKO
Je vložené vo vnútri základne. Do keramického 
ohniska sa nakladá drevné uhlie. Ohnisko je vybavené 
perforovaným liatinovým roštom a sofistikovanými 
otvormi, ktoré v spolupráci so spodnými vetracími 
dvierkami a dvojfunkčným regulačným vrchnákom 
zabezpečujú dokonalé spaľovanie, ako aj rozptyl 
horúceho vzduchu. 

ZÁKLADŇA
Základňa je vyrobená z masívnej vysokozáťažovej 
keramiky pre dosahovanie vysokých izolačných a 
akumulačných vlastností. Zároveň je upravená 
povrchovou glazúrou odolávajúcou rozmarom 
akéhokoľvek počasia. Na základňu, ako aj kopulu, sa 
vzťahuje obmedzená doživotná záruka.

REGGULÁTOR
Umožňuje presne nastavovať požadovanú teplotu 
reguláciou prúdenia, prietoku vzduchu. 

TEPLOMER
Integrovaný teplomer meria teplotu vo vnútri kopule 
bez potreby jej otvárania počas procesu varenia. 
Teplomer udáva hodnoty v stupnici Fahrenheit 
(vonkajšia stupnica) a Celsius (vnútorná stupnica).

ROŠT Z NEHRDZAVEJÚCEJ OCELE
Patrí medzi základné príslušenstvo, s ktorým  
je vybavený každý model Big Green Egg a  
predstavuje primárny povrch určený na grilovanie  
a pečenie.

LIATINOVÝ OHNISKOVÝ ROŠT
Je posadený vo vnútri keramického ohniska. 
Perforácia zabezpečuje prúdenie vzduchu  
a zároveň dovoľuje popolu prepadať, čo  
umožňuje jeho pohodlné vyberanie po varení.

SPODNÉ DVIERKA
Spolupracujú s rEGGulátorom. Otváraním a 
zatváraním sa reguluje prieduch  
vzduchu a tým aj vnútorná teplota vo vajíčku.  
Zároveň slúžia na pohodlné vyberanie popola.

Big Green Egg popis
---

Špičková kvalita, masívna vysokozáťažová keramika, seriózny varič!

STAROVEKÁ MÚDROSŤ A  
INOVATÍVNA TECHNOLÓGIA
História myšlienky za vznikom zeleného vajíčka Big Green Egg má  
už celé stáročia. Pred viac ako 3000 rokmi sa vo východnej Ázii 
používalo ako tradičná hlinená pec na drevo. Tam ho objavili, ujali  
sa ho a vzali si ho so sebou Japonci, ktorí ho s láskou nazývali  
„kamado“, čo znamená pec alebo krb. Začiatkom minulého  
storočia ho v Japonsku objavili americkí vojaci a vzali si ho  
domov ako suvenír. Postupne sa v Atlante (štát Georgia, USA)  
model so stáročnou tradíciou zdokonaľoval pomocou súčasných  
vedomostí, výrobných techník a inovatívnych materiálov. Aj  
pokroková keramická technológia agentúry NASA prispela k tomu,  
že vzniklo jedinečné zariadenie na varenie vonku: Big Green Egg.  

TAJOMSTVO ZA BIG GREEN EGG
Japonci, Američania, Holanďania: každý, kto ochutnal jedlo pripravené 
na Big Green Egg, okamžite prepadol tejto jedinečnej lahodnej chuti. 
Čo je tajomstvo za EGG? Vlastne je to skôr kombinácia viacerých 
vecí. Je to keramika, ktorá odráža teplo, vďaka čomu vzniká prúdenie 
vzduchu, ktoré spôsobuje, že takto pripravené jedlá sú výnimočne 
krehké. Je to dokonalá cirkulácia vzduchu, ktorá rovnomerne pripravuje 
potraviny na požadovanej teplote. A je to skutočnosť, že teplotu je 
možné regulovať a udržiavať absolútne presne. Ani extrémna vonkajšia 
teplota nemá vďaka kvalitnej a tepelne izolovanej keramike nijaký 
vplyv na teplotu vnútri EGG. A v neposlednom rade je to jeho vzhľad  
a prírodný spôsob prípravy jedla.  

VYCHUTNAJTE SI SPOLOČNE  
JEDINEČNÝ CHUŤOVÝ ZÁŽITOK
Big Green Egg znamená spoločne si vychutnávať dobrý život.  
Príbuzní, kamaráti, blízki okolo vás spolu s najchutnejším jedlom,  
aké ste kedy ochutnali. Big Green Egg má rozsah teploty od 70 °C  
do 350 °C, vďaka čomu môžete použiť skutočne všetky kuchárske 
techniky: grilovanie, pečenie, varenie, dusenie, údenie aj pomalé  
varenie. Chcete mať Big Green Egg ešte všestrannejšie? Pre  
každý model Big Green Egg je k dispozícii praktické príslušenstvo,  
vďaka ktorému bude jeho obsluha ešte jednoduchšia, jedlo  
ešte chutnejšie a vaše kuchárske umenie získa nevídaný glanc.  
Kombinácia multifunkčného zariadenia EGG a dobrej spoločnosti  
sa postará o nezabudnuteľné okamihy. 
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Presné nastavenie  
teploty

Jednoduché zapálenie  
a pripravené k vareniu do 

15 minút

Na prvý pohľad sa môže zdať, že medzi súčasným modelom 
zeleného vajíčka Big Green Egg, a tým ktorý sme svetu  

predstavili v roku 1974, je malý alebo takmer žiadny rozdiel. 
Ale toto zdanie klame. Od roku 1974 sme implementovali  

nespočetné množstvo technologických inovácií a v  
nastavenom trende aj naďalej pokračujeme, pretože našim 
cieľom je vyrábať nielen najlepšie kamado súčasnosti, ale 

taktiež  aj budúcnosti. 

Najlepšia keramika.
Inovatívne detaily.

Vyrobené v Severnej  
Amerike

WORLD MAP
WITH COUNTRIES

Keramika najvyššej  
kvality zdokonalená  

NASA

NASA

Pozrite sa ako  
sa vyrába 
Big Green Egg?

DOŽIVOTNÁ  

ZÁRUKA
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Vy a  
Big Green Egg:  

láska na prvý pohľad    
Ako správny gurmán ste si jednou vecou rozhodne istý: s Big Green Egg si domov (teda na záhradu, 

terasu alebo balkón) prinesiete piecku kamado v prémiovej kvalite. Okrem grilovania môžete na  
Big Green Egg potraviny piecť, údiť, naparovať alebo (pomaly) variť. Pretože EGG nie je obyčajný gril,  

ale mobilná keramická pec do exteriérovej kuchyne, v ktorej si môžete upiecť pizzu, zaúdiť ryby, 
pomaly dusiť mäso a použiť všetky technológie prípravy, ktoré ponúka viac možností prípravy jedla 

než bežná rúra. Kulinárske možnosti, ktoré ponúka Big Green Egg, sú nekonečné. Otázkou teda nie je, 
prečo EGG chcete, ale ktorý zo 7 modelov bude pre vás ten najlepší. Preto sme tu pripravili základný 
popis našich modelov. Sami sa pozrite, že bez ohľadu na to, aká malá alebo veľká je vaša rodina, váš 

okruh priateľov alebo vaša záhrada (či terasa), vždy je tu pre vás to správne EGG! 

Mini
vezmete si 

ho, kdekoľvek 
idete

XLarge
zrejme už nikdy 

nebudete  
potrebovať 

väčší

2XL
ideálne na  
varenie pre 
extra veľké 

skupiny

Doporučená  
Big Green Egg 

zostava:  
---

Štartovací balíček

Large
všestranný 

model na každú 
príležitosť MiniMax

praktický stolný 
model

Small
skromná  

veľkosť, no  
perfektný 

výkon

Medium
na varenie pre 

priateľov a 
rodinu

Big Green Egg | IntEGGrovaný podvozok s držiakom | Ekologický podpaľovač | Liatinový rošt 
Kutáč na popol | konvEGGtor | konvEGGtorový kôš | Drevné uhlie Premium

Špeciálne pre začiatočníkov pracujúcich so zariadením EGG sme 
vytvorili štartovací balíček s najdôležitejšími základnými prvkami. 
A zoznam toho, čo si želáte na najbližšie narodeniny, máte hotový.  
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Veľké, väčšie, najväčšie. Big Green Egg 2XL je 
najväčším členom rodiny Big Green Egg a je 
najväčšou pecou kamado na trhu. Na tomto 
modeli je pôsobivá hmotnosť, objem, výška  
aj plocha na varenie. Model 2XL je naozaj 
neprehliadnuteľný. No nezaostáva ani výkonom. 
Pomocou mobilného podvozku a so zadným 
držiakom model 2XL stále ľahko premiestnite. 
A vďaka šikovnému mechanizmu pántov je aj 
otváranie zariadenia EGG úžasne jednoduché. 
Z hľadiska formátu a kulinárskych možností je 
síce skutočnou hviezdou, no našťastie bez 
hviezdnych manierov.

Technické údaje
Priemer roštu: Ø 74 cm
Plocha na varenie: 4.336 cm²
Hmotnosť: 192 kg
Výška: 100 cm

Kód 120939

2XL
Máte veľkú rodinu alebo veľkú partiu ka-
marátov? Alebo ste profesionálny kuchár, 
napríklad robíte catering pre veľké skupiny 
ľudí? Potom je vaším ideálnym parťákom  
Big Green Egg XLarge. Pomocou neho 
môžete pripraviť lahodné jedlá aj pre veľké 
skupiny. Na ploche na varenie s priemerom 
61 cm môžete pripraviť veľké kusy mäsa,  
rýb a dokonca aj viacero pízz. Že by vám  
61 centimetrov nestačilo? Tak plochu  
na varenie rozšírte o ďalšie poschodia 
nadstavbovými roštami, dostupnými pre 
model XLarge, a varte na vysokej úrovni. 

Technické údaje
Priemer roštu: Ø 61 cm
Plocha na varenie: 2.919 cm²
Hmotnosť: 99 kg
Výška: 78 cm

Kód 117649

• EGG
• IntEGGrovaný podvozok s držiakom
• konvEGGtor 
• konvEGGtorový kôš
• Drevné uhlie 9 kg
• Drevený podpaľovač
• Kutáč na popol

XLarge

XLarge

Štartovací 
balíček

• EGG
• IntEGGrovaný podvozok s držiakom
• 2x polkruhový kameň pre konvEGGtor 
• konvEGGtorový kôš
• Drevné uhlie 9 kg
• Drevený podpaľovač
• Kutáč na popol

2XL

Big Green Egg Large je najobľúbenejším členom 
rodiny Big Green Egg. Na ploche na varenie v 
modeli Large pohodlne pripravíte všetky svoje 
obľúbené jedlá pre rodinu aj priateľov. A to aj 
všetko naraz, pretože na modeli Large máte 
dosť priestoru na varenie pre 8 ľudí. Vďaka 
tomuto veľkému priestoru na EGG Large 
jednoducho pripravíte kompletné trojchodové 
menu. Chcete zo svojho EGG vyťažiť čo 
najviac? Potom je pre vás model Large 
dokonalou voľbou, pretože práve k tomuto 
modelu je k dispozícii najviac príslušenstva. A 
tak sú možnosti využitia  
EGG Large naozaj nekonečné. 

Technické údaje
Priemer roštu: Ø 46 cm
Plocha na varenie: 1.688 cm²
Hmotnosť: 73 kg
Výška: 84 cm

Kód 117632

Large

Large 
• EGG
• IntEGGrovaný podvozok s držiakom
• konvEGGtor 
• konvEGGtorový kôš
• Drevné uhlie 9 kg
• Drevený podpaľovač
• Kutáč na popol

Štartovací 
balíček
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Big Green Egg Medium je dostatočne kompaktné, aby sa zmestilo  
aj do malých mestských záhrad, lodžií či balkónov, ale dostatočne 
veľké, aby ste na ňom mohli niečo ugrilovať, vyúdiť, podusiť alebo 
upiecť pre 6 až 8 osôb. S modelom Medium môžte teda bez obáv 
pohostiť príbuzných alebo priateľov. Aj preto je toto EGG jedným z 
našich najobľúbenejších modelov. S vhodným konvEGGtorom a 
kameňom na pečenie premeníte svoje Big Green Egg Medium jedným 
pohybom na pec na pizzu, v ktorej si môžete spraviť tú najlepšiu pizzu. 
Pretože aj keď sa tento model EGG volá Medium, je všetko iné,  
len nie priemerný!  

Technické údaje
Priemer roštu: Ø 38 cm
Plocha na varenie: 1.140 cm²
Hmotnosť: 51 kg
Výška: 72 cm

Kód 117625

Medium

• EGG
•  IntEGGrovaný podvozok s držiakom
• konvEGGtor 
• Drevné uhlie 9 kg
• Drevený podpaľovač
• Kutáč na popol

Medium

MiniMax
Hoci veľkosť Big Green Egg MiniMax vás neohromí, jeho výkon vás 
rozhodne osloví. MiniMax sa pripojil do rodiny Big Green Egg ako 
posledný a je tým najkompaktnejším modelom, ktorý máme. Aj keď  
je len o 7 centimetrov vyšší než Big Green Egg Mini, má rovnako veľkú 
varnú plochu ako Big Green Egg Small. To vám zaručí dostatok 
priestoru na varenie pre 4 až 6 osôb. Ak sa chystáte na výlet,  
nemusíte byť profesionálnym vzpieračom, aby ste zvládli so sebou 
zobrať MiniMax, keďže váži iba 35 kilogramov. Vďaka štandardne 
dodávanému nosiču to vôbec nebude problém. 

Technické údaje
Priemer roštu: Ø 33 cm
Plocha na varenie: 855 cm²
Hmotnosť: 35 kg
Výška: 50 cm

Vrátane EGG nosiča
Kód 119650

•  EGG (vrátane EGG nosiča)
• konvEGGtor
• Drevné uhlie 9 kg
• Drevený podpaľovač
• Kutáč na popol

MiniMax

Big Green Egg Mini je najmenší a najľahší člen rodiny Big Green Egg.  
Je ideálny na to, aby ste ho so sebou vzali stanovať, či si ho pribalili na 
splav alebo piknik. Taktiež si ho môžete doma postaviť rovno na  
stôl. Ale aby sme boli úprimní: keď budete mať tento model EGG, 
pravdepodobne bez neho už nikam nepôjdete. Vďaka nízkej hmotnosti 
premiestnite model Mini absolútne jednoducho. Ale môžete si to 
uľahčiť ešte viac, a to použitím mobilného podvozku EGG Carrier  
pre naše najmenšie MINI vajíčko. Varíte väčšinou pre 2 a 4 osoby? 
Potom je táto ľahká váha vhodná na cestovanie vaším ideálnym 
modelom Big Green Egg. 

Technické údaje
Priemer roštu: Ø 25 cm
Plocha na varenie: 507 cm²
Hmotnosť: 17 kg
Výška: 43 cm

Kód 117618

EGG nosič pre Mini    
Kód 116451

Mini
Je varenie pod holým nebom výsadou tých, ktorí majú záhradu? Jasné, 
že nie! Big Green Egg Small je obľúbeným spolubývajúcim mestských 
ľudí s balkónmi a lodžiami. Model Small je kompaktný a predsa na ňom 
uvaríte aj modré z neba pre 4 až 6 ľudí. Keďže rošt modelu Small je 
uložený nižšie ako pri modeli MiniMax, je Small vhodnejší na prípravu 
väčšieho množstva jedla, aj keď majú obidva modely väčšiu plochu na 
varenie. Model Big Green Egg Small je možno malý, ale výkon má viac 
než veľký!

Technické údaje
Priemer roštu: Ø 33 cm
Plocha na varenie: 855 cm²
Hmotnosť: 36 kg
Výška: 61 cm

Kód 117601

Small

• EGG
• EGG nosič
• konvEGGtor
• Drevné uhlie 9 kg
• Drevený podpaľovač
• Kutáč na popol

• EGG
• Mobilný podvozok
• konvEGGtor
• Drevné uhlie 9 kg
• Drevený podpaľovač
• Kutáč na popol

MiniSmall

Štartovací 
balíček



Úďte, restujte, 
duste, pečte, grilujte. 
Nový deň, nové jedlo. Už navždy.
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VŠESTRANNOSŤ ZELENÉHO 
VAJÍČKA… 
V zelenom vajíčku Big Green Egg dokážete pripravovať akékoľvek jedlo 
pri teplotnom rozsahu od 18°C - 350°C, takže si v ňom môžete 
vyskúšať naozaj všetky druhy techník varenia. Grilovanie, údenie, 
smaženie, dusenie, studené alebo teplé údenie, pečenie alebo pomalé 
varenie; pre Big Green Egg je to všetko hračka. Od grilovaného T-bone 
steaku alebo ribeye steaku až po vegetariánske kari a guláše, zelené 
vajíčko zvládne pripraviť takmer všetko. Naplánujte si prípravu 
dusených ustríc, carpaccia údeného na sene, ázijskú kuraciu polievku 
či zeleninový quiche. Nič z toho nebude „too much”. A po varení sa 
samozrejme pripravte na rozmaznávanie vašich chuťových buniek ... 
Čisté a poctivé chute z Big Green Egg sú bezkonkurenčné svojou 
charakteristickou vôňou a chuťou. S Big Green Egg sa vám jednoducho 
otvorí nový svet kulinárskych možností. Posuňte svoje osobné 
kulinárske hranice o latku vyššie a prekvapte seba aj svojich hostí. 
Nechajte svoju kreativitu pracovať a predovšetkým si to užívajte!

…PO CELÝ ROK!
Bez ohľadu na to, či je slnečno alebo sneží, v zelenom vajíčku Big 
Green Egg môžete variť v každom ročnom období. Hovoríte, že 
grilovanie je výhradne letnou záležitosťou? Zamyslite sa, prosím, 
znova! Big Green Egg tieto stereotypy mení. Prečo by ste si svoje 
vajíčko mali užívať  len pár mesiacov v roku, keď ho môžete v pohode 
používať 365 dní v roku? Vďaka jedinečnému izolačnému keramické-
mu materiálu vajíčka, na vonkajšej teplote skutočne nezáleží. Teplota 
v Big Green Egg  je rovnako stabilná ako v lete a nie je ovplyvnená 
dokonca ani dažďom alebo snehom. 

VYCHUTNAJTE SI NAJLEPŠÍ ZÁŽITOK 
Z DOKONALEJ CHUTE
Big Green Egg vám vydrží so správnou starostlivosťou oň, po celý 
život. Vaše obľúbené jedlá a ingrediencie tak môžete donekonečna 
obmieňať a kreovať jedlá s mimoriadne chutným výsledkom. Užívanie 
si jedla a užívanie si spoločného života – práve o tom je Big Green Egg. 
Obklopený rodinou, priateľmi či blízkymi, spolu s tými najchutnejšími 
jedlami, aké ste kedy jedli - presne z toho vznikajú všetky naše 
nezabudnuteľné chvíle. Príprava obľúbených receptov alebo vytváranie 
nových jedál, pre toto bolo vajíčko stvorené. Kulinárske možnosti sú 
pritom nekonečné: dajte si za cieľ vyskúšať ich všetky a kľudne 
popustite ruku svojej kreativite! Pripravte si šťavnatý steak entrecote, 
nádherný kúsok ryby so slanou kôrkou, výdatné dusené mäso, 
chrumkavý chlieb, pizzu s dokonalou kôrkou alebo lahodný dezert.  
Tak čo, čo si pripravíte ako prvé vy?

Prečítajte si viac informácií o rôznych technikách varenia  
a príslušenstve na nasledujúcich stranách a zistite, aké 
možnosti vám Big Green Egg ponúka.
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Porcie: 4

KORPUS
500 g hladkej múky (typ 00 alebo špeciálne  
   na pizzu)
7 g sušeného droždia
290 g vody
2 lyžice olivového oleja
10 g soli

PARADAJKOVÝ ZÁKLAD NA PIZZU
1 šalotka
1 strúčik cesnaku
200 g cherry paradajok
4 čierne olivy, vykôstkované
4 listy bazalky
2 lyžice olivového oleja
2 lyžice paradajkového pretlaku

INGREDIENCIE NA OBLOŽENIE
½ cibule
16 guličiek mini mozzarella
32 čiernych olív bez kôstok
12 lyžíc strúhaného parmezánu
4 byľky bazalky

POTREBNÉ PRÍSLUŠENSTVO
rošt z nehrdzavejúcej ocele
zelený liatinový pekáč
konvEGGtor
kameň na pečenie
hliníková lopata na pizzu
kolieskový krájač na pizzu

PREDPRÍPRAVA
1.  Na prípravu cesta na korpus si najskôr v 

miske zmiešame múku a droždie, zalejeme 
vodou a olivovým olejom a zamiesime. Keď 
sú ingrediencie dobre zmiešané, pridáme 
soľ a hnetieme, kým nie je cesto vláčne a 
elastické.

2.  Potom cesto rozdelíme na 4 rovnaké časti 
a vytvarujeme z nich guľky, ktoré pouk-
ladáme na dosku na krájanie. Zakryjeme ich 
igelitom alebo čistou kuchynskou utierkou a 
necháme 1 hodinu kysnúť.

3.  Kým cesto kysne, v zelenom vajíčku  
Big Green Egg zapálime drevné uhlie a 
spolu s roštom z nehrdzavejúcej ocele ho 
zohrejte na teplotu 180 ° C (uistíme sa, že 
je vajíčko dostatočne naplnené drevným 
uhlím, nakoľko budeme už čoskoro piecť pri 
vysokej teplote). Očistenú šalotku a cesnak 
na omáčku najemno nakrájame. Cherry 
paradajky rozpolíme a olivy nakrájame  
nadrobno. Lístky bazalky nakrájame na 
tenké pásiky.

PRÍPRAVA
1.  Na rošte v liatinovom pekáči rozohrejeme 

olivový olej na prípravu omáčky. Pridáme 
šalotku a cesnak a restujeme, kým nebude 
šalotka pripravená do sklovita. 

2.  Zamiešame paradajkový pretlak, cherry 
paradajky, olivy a bazalku a necháme dusiť 4 
- 5 minút. Po každom úkone poklop vajíčka 
zatvoríme.

3.  Keď je omáčka hotová vyberieme zelený 
liatinový pekáč z vajíčka a dochutíme ju 
soľou a korením. Omáčku necháme vychlad-
núť, rošt vyberieme, vložíme konvEGGtor 
a rošt opäť usadíme do vajíčka. Na rošt 
následne umiestnime kameň na pečenie 
a zelené vajíčko Big Green Egg necháme 
rozohriať až na teplotu 275 - 300 ° C. Zahri-
atie kameňa pritom zaberie najmenej 20 
minút, kým sa na ňom bude dať pripravovať 
lahodná pizza. 

4.  Cibuľu na oblohu pizze očistíme a nakrájame 
na tenké polkruhy. Guľky mini mozzarelly 
nakrájame na polovice. Na pracovnej ploche 
hojne posypanej múkou vyvaľkajte jednu 
guľku cesta na hrúbku približne 3 milimetre. 
Pri vaľkaní cesto stále otáčame, aby sme 
získali pekný okrúhly tvar. Potom rukami 
urobíme okraj o niečo hrubší ako je stred.

5.  Lyžicu paradajkovej omáčky nanesieme 
na pizzu a zaoblenou stranou lyžice ju 
rozotrieme až po okraj, ktorý udržujeme 
bez omáčky. Na paradajkovú omáčku 
rozložte štvrtinu rozpolených cibuľových 
krúžkov, osem polguličiek mini mozzarelly 
a osem čiernych olív. Nakoniec každú pizzu 
posypeme nastrúhaným parmezánom. 
Lopatku na pizzu poprášime múkou a s 
jej pomocou opatrne nasunieme pizzu na 
kameň na pečenie, zatvoríme poklop vajíčka 
a pizzu pečieme približne 8 - 10 minút, kým 
nebude chrumkavá. Rovnakým spôsobom 
pripravíme všetky pizze. Lístky bazalky 
poodtŕhame.

6.  Upečenú pizzu vyberieme z vajíčka a  
posypeme štvrtinou čerstvej bazalky a 
krájame na plátky pomocou kolieskového 
krájača na pizzu. Ihneď podávajte. Postupne 
pečieme ďalšie pizze a podávame horúce. 
Dobrú chuť!

Použitím konvEGGtora  
zelené vajíčko Big Green Egg 
premeníte na dokonalú pec 
na pečenie.
Použitie keramického konvEGGtoru ako  
keramického tepelného štítu znamená, že 
drevné uhlie nebude použité suroviny ohrievať 
priamo, takže Big Green Eggs použitím  
konvEGGtoru v okamihu premení vajíčko  
na rúru. V kombinácii s kameňom na pečenie 
si tak pripravíte tie najchutnejšie pizze s  
dokonalým chrumkavým korpusom. 

Strana 50

Potrebné
príslušenstvo

konvEGGtor

Rošt z nehrdzavejúcej 
ocele

Kameň na pečenie

Pozrite sa na videá s receptami na YouTube  
@Big Green Egg Slovensko

Začnite s 
pečením... pizze!
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Tip: Čo tak skúsiť upiecť chlieb, koláče alebo 
brownies? Možnosti pečenia sú nekonečné!
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Potrebné
príslušenstvo

Liatinový rošt 

Začnite s grilovaním 
na liatine...

Návrat k základnej technike 
grilovania: jednoduchý spôsob 
grilovania na liatinovom rošte  
umiestneným nad keramickým 
prstencom. Nezabudnite na 
surovine zabezpečiť charak-
teristickú mriežku grilovania a 
získať tak vítanú maillardovu 
reakciu (karamelizáciu bielkovín) 
tým, že pootočíte surovinu 
počas grilovania na grile o 45°.

Grilovanie vo výške: 
a tým pádom udržanie jedla v 
kontakte s grilom o niečo dlhšie, 
dosiahnete vytvorením ďalšieho 
priestoru umiestnením roštu na 
kôš, čím medzi drevným uhlím 
a vašim jedlom vznikne extra  
„výška”.  Hrubšie kúsky mäsa tak 
budete môcť grilovať ešte o niečo 
dlhšie. Teplo z liatiny poskytne 
rovnako vítaný grilovací efekt. 

Dokonalé 
grilovanie: 
na rôznych 
úrovniach

Tip: Liatinový rošt je pri  
grilovaní skutočne nevyhnutný, 

a to predovšetkým na  
zvýraznenie chutí, farieb a vôní 

vašich ingrediencií.

Porcie: 2

INGREDIENCIE
1 côte de boeuf – hovädzí steak z vysokej 

roštenky s kosťou 
3 byľky tymianu

2 byľky rozmarínu
1 lyžica olivového oleja

mleté čierne korenie podľa chuti
morská soľ podľa chuti

slnečnicový olej - na potieranie

POTREBNÉ PRÍSLUŠENSTVO
konvEGGtor

rošt z nehrdzavejúcej ocele
diaľkový teplomer s dvojitou sondou

liatinový rošt
teplomer na okamžité odčítanie teploty

PREDPRÍPRAVA 
1.  V zelenom vajíčku Big Green Egg zapálime 

drevné uhlie a vajíčko necháme nahriať na 
teplotu 160°C.

2.  Steak z vysokej roštenky s kosťou „Côte 
de boeuf“ položíme na pracovnú plochu. Z 
byliek tymianu a  rozmarínu oberieme zelené 
lístky a ihličky, ktoré nadrobno  nasekáme. 
Steak potrieme z oboch strán olivovým 
olejom, posypeme morskou soľou, čiernym 
korením podľa chuti a na mäso  rozotrieme 
aj nasekané bylinky.

3.  Do vajíčka vložíme konvEGGtor a rošt z  
nehrdzavejúcej ocele, pričom v prípade 
potreby použijeme konvEGGtorový kôš, čím 
teplota vo vajíčku klesne na približne 120 ° C. 
Túto teplotu budeme  udržiavať.

PRÍPRAVA
1.  Steak položíme na rošt a do jadra/stredu 

mäsa zasunieme kolík diaľkového teplomera. 
Zatvoríme poklop vajíčka a teplotu teplomera 
nastavíme na 47 ° C.

2.  Keď mäso dosiahne požadovanú teplotu, vy-
berieme ho z vajíčka a necháme ho voľne  
prikryté  pod hliníkovou fóliou. Zo zeleného 

vajíčka zložíme rošt a konvEGGtor a vložíme 
doň  liatinový rošt. Následne teplotu vajíčka 
nastavíme na 220 °C.

3.  Horúci rošt vymastíme slnečnicovým  
olejom, za pomoci kúska kuchynského 
papiera. Steak z vysokej roštenky s kosťou 
„Côte de boeuf“ položíme na vymastený rošt 
a poklop vajíčka zatvoríme. Steak grilujeme  
asi 2 minúty.

4.  Po stanovenom čase Steak otočíme o 45° a 
grilujeme ďalšie 2 minúty, čím dosiahneme 
pekný diamantový vzor. Následne mäso 
otočíme a obdobným spôsobom grilujeme 
aj z opačnej strany, až pokým mäso nedosi-
ahne teplotu jadra 52-55°C. Najjednoduchší 
spôsob, ako skontrolujeme teplotu jadra, je 
použitie teplomeru s okamžitým odčítaním 
teploty, ktorý ukazuje počet stupňov v prie-
behu len niekoľkých sekúnd.

5.  Nakoniec steak vyberieme zo zeleného va-
jíčka a  hotové mäso necháme ešte približne 
10 minút voľne odpočívať prikryté  hliníkovou 
fóliou. Dobrú chuť!

Steak z vysokej roštenky  
s kosťou „Côte de boeuf“  
s pripravený nepriamou 
metódou

Pozrite sa na videá s receptami na YouTube  
@Big Green Egg Slovensko
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Potrebné
príslušenstvo

Porcie: 2

INGREDIENCIE
KRÁĽOVSKÉ KREVETY
12 - 16 kráľovských kreviet (ľahké na lúpanie)
1 červená sladká špicatá paprika
1 červená cibuľa
1 strúčik cesnaku
1 jarná cibuľka
1 červená španielska chilli paprička
100 ml arašidového oleja
400 g varených hrubých japonských rezancov    
   „udon”
2 vetvičky koriandra
1 limetka

MARINÁDA
1 ½ polievkovej lyžice ustricovej omáčky
1 ½ polievkovej lyžice čiernej fazuľovej   
   omáčky 
1 ½ polievkovej lyžice sójovej omáčky
1½ lyžice zázvorového sirupu (všetky  
   ingrediencie dnes už nájdete v orient  
   kútikoch vytvorených vo väčších potravinách   
   alebo v špecializovaných predajniach či na     
   internete)

POTREBNÉ PRÍSLUŠENSTVO
1-dielny konvEGGtorový kôš
Wok z uhlíkovej ocele

PREDPRÍPRAVA
1.  V zelenom vajíčku Big Green Egg zapálime 

drevné uhlie a zohrejeme ho spolu so 
vsadeným košom na konvEGGtor na  
teplotu 220 ° C.

2.  Medzitým spolu zmiešame aj všetky 
ingrediencie na marinádu. Kráľovské 
krevety olúpeme (zvyšky škrupiniek z 
kreviet odložíme nabok) a očistené krevety 
zmiešame s marinádou.

3.  Stonku z papriky odrežeme a dužinu na-
krájame na prúžky. Očistíme červenú cibuľu 

a nakrájame na pol krúžky. Následne na 
tenké plátky nakrájame aj očistený strúčik 
cesnaku. Jarnú cibuľku a chilli papričku si 
tiež nakrájame na tenké krúžky.

PRÍPRAVA
1.  Do koša na konvEGGtor vložíme Wok z 

uhlíkovej ocele a poklop vajíčka uzatvoríme. 
Takto Wok predhrievame niekoľko minút, 
aby bol dostatočne horúci.

2.  Do rozpáleného woku nalejeme arašidový 
olej a pridáme škrupinky z očistených kre- 
viet, ktoré sme si pred pár minutkami 
odložili. Zatvorte poklop zeleného vajíčka 
Big Green Egg a zvyšky z lúpaných kreviet 
smažíme na oleji po dobu 2-4 minút, vďaka 
čomu získa olej špecifickú chuť.

3.  Po dokončení smaženia škrupiniek  zložíme 
Wok zo zeleného vajíčka a olej prelejeme cez 
sitko. Opäť umiestime wok do koša na  
konvEGGtor a vlejeme doň práve precedený 
olej. Kráľovské krevety vyberieme z 
marinády a vložíme ich do woku (mariná-
du však nevylievame, ale si ju odložíme 
bokom). Pridáme pripravené ingrediencie: 
papriku, červenú cibuľu a cesnak, potom 
zatvoríme poklop a necháme prejsť varom 
po dobu približne 3 minút.

4.  Marinádu, ktorú sme uchovali z marino-
vania kreviet následne prilejeme do woku 
a pridáme aj zvyšné ingrediencie: rezance, 
jarnú cibuľku a chilli korenie. Restujeme, 
pokým nebudú rezance horúce, pričom 
zmes priebežne a často miešame. Po 
každom úkone nezabudnime poklop vajíčka 
dobre a opätovne uzatvoriť.

5.  Nakoniec zložíme wok z vajíčka. Korian-
drové lístky a limetku najemno nasekáme 
na kolieska. Pomocou lyžice naservírujeme 
rezance rovnomerne do pekných misiek, 
ozdobíme limetkovými mesiačikmi a po-
sypeme nasekaným voňavým koriandrom.

Restované rezance s 
kráľovskými krevetami 

konvEGGtorový kôš

Wok panvica z uhlíkovej 
ocele

Začnite so 
smažením... Vaše kamado 

Big Green Egg 
zvládne aj  
wokovanie, 
vedeli ste o tom?  
Umiestnite wok z uhlíkovej ocele  
do koša na konvEGGtor a vaše 
smaženie v zelenom vajíčku môže 
začať  s ďalšou skvelou technikou 
varenia. Len trocha oleja, vysoká 
teplota a tie najčerstvejšie suroviny 
a čoskoro sa vaše výtvory môžu 
rovnať ktorémukoľvek dobrému 
bistru. Pri príprave jedla smažením 
prosím udržujte kupolu vajíčka 
po čo najdlhšiu dobu uzatvorenú. 
Prúdenie vzduchu vo vašom  
kamade zaistí rovnomernú a  
chutnú prípravu.

Tip: Wok ošetrite kvapkou oleja, ktorú  
rozotrite obyčajným papierovým obrúskom. 

Aby ste pri smažení jedla dosiahli tie najlepšie 
výsledky, wok by mal byť vždy poriadne 

rozpálený. To však znamená, že by ste mali 
zmiešať zvyšný olej s ingredienciou  alebo 

pridať olej a ingredienciu do woku súčasne, 
čím predídete jeho spáleniu.

Strana 55
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Pozrite sa na videá s receptami na YouTube  
@Big Green Egg Slovensko
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Tip: Ak chcete dosiahnuť len tie najlepšie 
výsledky údenia, vyberte si drevené štiepky 

určené na kratšie časy údenia a väčšie 
kúsky dreva na dlhšie časy údenia. Ak sa 

chcete dozvedieť o údení ešte viac, prejdite 
na stranu 34.

Porcie: 4

INGREDIENCIE
1 kg bravčového bôčika bez kože

2 strúčiky cesnaku
1 vetvička tymianu

1 vetvička rozmarínu
½ lyžice nahrubo mletého čierneho  

korenia
1 polievková lyžica hrubej morskej soli

1 ČL mletej rasce
1 polievková lyžica olivového oleja

2 bobkové listy

POTREBNÉ PRÍSLUŠENSTVO
konvEGGtor

okrúhla miska na odkvapkávanie
nerezový rošt

teplomer s dvojitou sondou na diaľkové 
odčítanie

PREDPRÍRAVA
1.  V zelenom vajíčku Big Green Egg zapálime 

drevné uhlie a spolu s konvEGGtorom, 
okrúhlou miskou na odkvapkávanie a 
roštom z nehrdzavejúcej ocele ho necháme 
zohriať na teplotu 120 ° C.

2.  Kým sa zelené vajíčko zohrieva, urobíme 
si na tukovej vrstve mäsa rezy v tvare 
šachovnice. Následne olúpeme cesnak, 
strúčiky najskôr rozdrvíme a potom ich 
najemno nakrájame. Z tymianu a rozmarínu 
pooberáme lístky a ihličky a nadrobno ich 
nakrájame. Spolu zamiešame rascu, čierne 
korenie a soľ. 

3.  Bôčik najskôr dôkladne ponatierame oli-
vovým olejom a potom posypeme zmesou 
suchého korenia, ktoré do mäsa jemne 
povtláčame. Následne mäso položíme 
na pracovnú dosku (tukovou stranou 
smerom nahor) a posypeme cesnakom 
a bylinkami, ktoré do tukovej vrstvy tiež 
jemne povtláčame. Konce bobkových listov 
zapichneme do vrstvy tuku.

PRÍPRAVA
1.  Pripravený bravčový bôčik preložíme na rošt 

tukovou stranou nahor a zapichneme do 
jeho stredu kolík diaľkového teplomera. Po-
klop vajíčka Big Green Egg  zatvoríme a  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
teplotu jadra na teplomery nastavíme na  
85 ° C. Mäsko necháme piecť približne 1½ 
až 2 hodiny, kým sa nedosiahne požadovaná 
teplota.

2.  Hotový bôčik vyberieme zo zeleného vajíčka 
Big Green Egg a nakrájajte na úhľadné plátky. 
Môžeme podávať s čerstvým pečivom a 
nakladanú zeleninou. Dobrú chuť!

Potrebné
príslušenstvo

konvEGGtor

Rošt z nehrdzavejúcej 
ocele

Pomaly 
 pečený 

bravčový 
bôčik

Začnite s pomalým  
varením...

Príprava je jednoduchá a všetku prácu za 
vás urobí - čas. Úžasné výsledky „low and 
slow” varenia i vás určite ohromia. Aké je 
však ideálne nastavenie teplotných rozhraní? 
Môžete sa rozhodnúť pre pomalé varenie s 
konvEGGtorom, alebo môžete do vajíčka  
umiestniť dva polkruhové konvEGGtory do koša 
na konvEGGtor. Rozdiely závisia od veľkosti 
nepriameho povrchu s ktorým pracujte a tiež s 
odpovedajúcimi teplotami:

konvEGGtorový kôš +  
2x polkruhový konvEGGtor = 
70°C – 180°C 

konvEGGtor (s košom na konvEGGtor alebo 
bez koša neho)  = 
80°C – 350 °C

Ako na „Low and slow”  
pomalé varenie pri nízkej  
teplote? Ako všetko si správne 
nastaviť?

2x 2x

Pozrite sa na videá s receptami na YouTube  
@Big Green Egg Slovensko
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Začnite s...  
ďalšími technikami 
varenia

Vyskúšajte ich všetky 
a popustite uzdu  
svojej kreativite.

Nepriame grilovanie
Grilovať „diaľničné kurča” (kura 

grilované naplocho) s kožou 
bez otáčania od začiatku až 

do konca? Áno. Alebo môžete 
nepriamo grilovať jemné 

ingrediencie akými je zelenina a 
to so zachovaním nádherných 

vzorov grilu. Pri nepriamom 
grilovaní majú ingrediencie 

maximálny kontakt s liatinovým 
roštom  a to zaisťuje, že bielkoviny 
z upravovanej suroviny sa  budú 
karamelizovať o niečo pomalšie.

konvEGGtor

Liatinový rošt 

konvEGGtor

Liatinový  
kotlík/ hrniec/ pekáč

Dusenie
Tip: Najprv svoje jedlo opečte 

na liatinovom rošte, aby získalo 
extra chuť pečenia a až potom ho 
nechajte dusiť v liatinovom pekáči. 

Počas dusenia nechajte veko 
pekáča zatvorené. Uzavreté  
Big Green Egg dodá pokrmu  

maximálnu chuť.

Nepriame restovanie pri  
vysokej teplote

Slaná šunka alebo pečené 
bravčové medajlonky. Dodajte im 
úžasnú chuť „praženia” pomocou 
nerezového roštu a konvEGGtora 

(a vysokej teploty) bez toho, aby sa 
produkt pripálil. Horúci vzduch vo 
vajíčku sfarbí napriek tomu vaše 
ingrediencie k plnej spokojnosti.

Viaczónové varenie
Opiecť veľký kus mäsa a následne 

ho dlho pripravovať  nepriamou 
technikou varenia? Alebo naraz 
svojim hosťom servírovať veľké 
množstvo hamburgerov? Áno. 

Tip šéfkuchára znie: saté grilujte 
priamo a špízy nechajte odpočívať 

v nepriamej časti. Už žiadne 
sčernené alebo zuhoľnatené 
kúsky na vašich vynikajúco 

grilovaných pochúťkach!

konvEGGtor

Rošt z nehrdzavejúcej 
ocele

Rošt z nehrdzavejúcej 
ocele

Polkruhový konvEGGtor

konvEGGtorový kôš

Polkruhový rošt z 
nehrdzavejúcej ocele

Polkruhový liatinový rošt 

Pozrite sa na videá s receptami na YouTube  
@Big Green Egg Slovensko
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Nest
Mobilný podvozok
Každé Big Green Egg sa v 
mobilnom podvozku cíti ako 
doma. Keď položíte EGG do 
mobilného podvozku, uvidíte, 
ako rastie. Keďže je umiestnené 
vyššie, okamžite zaistí ideálnu 
pracovnú výšku. A váš chrbát to 
určite ocení. Mobilný podvozok je 
vyrobený z práškovanej ocele a 
pomocou 4. robustných koliesok 
môžete svoje EGG jednoducho 
premiestňovať.

XLarge  301079
Large  301000
Medium  302007 
Small  301062

IntEGGrated Nest+Handler
IntEGGrovaný podvozok s 
držiakom
Je to pravda, v Big Green Egg 
robíme dva v jednom! 
IntEGGrovaný podvozok s 
držiakom spája dva skvelé 
výrobky do jedného fantastického 
celku. Silný, stabilný podvozok 
a užitočný nástroj na bezpečné 
premiestňovanie EGG vďaka 
pevným veľkým kolieskam. 
Jednoducho bezpečné uloženie 
vajíčka s mobilitou v elegantnom 
dizajne.

2XL  121011
XLarge  121158
Large  120175
Medium 122285

Portable Nest
Prenosný podstavec 
MiniMax
Či už idete stanovať, alebo do 
parku, alebo na plážový večierok, 
nie je dôvod, aby ste to neurobili 
štýlovo. Vezmite si MiniMax  
so sebou spolu s prenosným  
podstavcom. Jednoducho ho 
rozložte a vaše multifunkčné 
vonkajšie zariadenie na prípravu 
pokrmov bude stáť v pohodlnej 
pracovnej výške (podstavec má 
60 cm!). Dovarili ste a EGG  
už nepotrebujete? Tak ho  
jednoducho zložte a hotovo!

MiniMax 120649

Každé zelené vajíčko Big Green Egg si zaslúži  
len to najlepšie ubytovanie. Je to preto, aby  
ste ho chránili a v prípade potreby bezpečne  
presunuli z jedného miesta na iné. A tiež preto, 
aby ste z jeho potenciálu vyťažili maximum.  
Keď si vyberiete model, ktorý vám osobne  
najviac vyhovuje, môžete jeho príbytok hneď 
a zaraz začať stavať. Premeňte svoje varenie v 
Big Green Egg na dokonalú vonkajšiu kuchyňu 
tým, že jej poskytnete pevný základ, vrátane 
pracovného a úložného priestoru.

Table Nest
Stolový podstavec 
So stolovým podstavcom svoje 
Big Green Egg doslova postavíte 
na nohy. Tieto nožičky sú 
špeciálne navrhnuté na uloženie 
vášho EGG, a na ochranu stola, 
kuchynského ostrovčeka aj 
vlastnoručne postavenej letnej 
kuchynky. Ďalšou výhodou 
je, že vďaka nožičkám na stôl 
nebudú na stole žiadne stopy po 
prepálení. 

2XL  115638 
XLarge  113238
Large  113214
Medium  113221

Od modelu vajíčka 
až po kompletnú 
vonkajšiu kuchyňu

Acacia Wood EGG Mates
Bočné sklopné poličky z agátového masívu 2 ks
Nové agátové postranné poličky sú skvelým doplnkom pre vaše 
zelené vajíčko Big Green Egg. Sú vyrobené z masívneho agátového 
dreva a vďaka nim budete mať vaše ingrediencie a náčinie vždy po 
ruke. Tvrdé agátové drevo s výraznou vzorkou sa používa na výrobu 
špičkového nábytku. Postranné poličky sa dajú veľmi jednoducho 
rozložiť a znovu sklopiť, samozrejme sú odolné vyšším teplotám. 
Jednoducho skvelé!

XLarge  121134 
Large  121127 
Medium  120670 
MiniMax  121844  
Small  120663  

Eucalyptus Wood Table
Eukalyptový drevený stôl
Preferujete vo svojej záhrade prírodný štýl a hľadáte krásny stôl pre 
svoje Big Green Egg, ktorý bude zodpovedať žiadanej prírodnej téme? 
Každý náš stôl z eukalyptového dreva je jedinečný svojou  prírodnou 
štruktúrou a špeciálnymi odtieňmi farieb. Tento ručne vyrobený stôl 
je poskladaný z masívnych dosiek z eukalyptového tvrdého dreva - 
odolného druhu dreva s krásnym vzhľadom. Stôl z eukalyptového dreva 
premení každé zelené vajíčko Big Green Egg  na kompletnú vonkajšiu 
kuchyňu, navyše  s dostatočným priestorom pre ostatné príslušenstvo a 
riad. Vajce Big Green Egg vždy umiestňujte do stolového hniezda, aby bola 
okolo vajíčka zaistená dostatočná cirkulácia vzduchu. Stolík neobsahuje 
žiadny z modelov, stolové hniezdo ani kolieska (súpravu koliesok).

160x80x80 cm
XLarge  127631  

Súprava koliesok
2x 120410 

150x60x80 cm
Large  127624

Nest Utility Rack
Držiak na príslušenstvo
Kam dať konvEGGtor, keď ho nepoužívate? Odložte ho do nášho 
nového viacúčelového  držiaku! Držiak predstavuje ideálne riešenie 
dočasného úložiska pre kameň na pečenie alebo konvEGGtora,  
ktorý môžete pripojiť na mobilný podvozok svojho zeleného vajíčka. 
Je dostatočne masívny na udržanie konvEGGtora alebo kameňa na 
pečenie.  

2XL, XLarge, Large, Medium, Small  122704 
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EGG Frame
Rám pre EGG
76x88x77 cm 
2XL 121837 

76x76x77 cm
XLarge  120229 
Large  120212 
Medium 122193 

XL

M

2XL

L

Súprava koliesok nie je obsahom balenia

Keďže ani Rím nebol postavený za jeden deň, aj vy by  
ste mali venovať dostatok času tomu, aby ste si svoju 
vonkajšiu kuchyňu prispôsobili na 100 %. Máte Big Green 
Egg Large alebo XLarge spolu s modelom MiniMax?  
Začnite rámom a pomaly ho rozširujte pomocou  
doplnkových rámov, políc do podstavcov a ďalších  
doplnkov. Hej, miláčik, ideme zväčšovať!

Nový modulárny pracovný stôl pre EGG je ako Lego® pre 
dospelých. Je navrhnutý tak, aby sa všetky komponenty dali 
kombinovať a aby ste ho mohli ďalej rozširovať.

Ak chcete mať veľkú pracovnú plochu, tento modulárny  
pracovný systém je rovnako všestranný ako samotné EGG. 
Konfiguráciu či štýl vonkajšej pracovnej plochy môžete  
prispôsobiť tak, aby vyhovovali vášmu vkusu a požiadavkám.

Expansion Frame
Doplnkový rám
76x76x77 cm
120236

Stainless Steel Grid Insert
Rošt z nehrdzavejúcej ocele
120243 

Stainless Steel Insert
Polica z nehrdzavejúcej ocele
127365

Acacia Wood Insert
Polica z agátového masívu
120250

Prispôsobte si doplnkový rám  
pomocou políc.

Zväčšite si pracovný priestor.

Caster Kit
Súprava koliesok 
10 cm - 2x 
120410

Expansion Cabinet
Doplnkový rám so skrinkou
76x76x77 cm
122247 
(Balenie neobsahuje policu z agátového dreva.)

Distressed Acacia Wood Insert
Polica z agátového masívu s  
brúseným povrchom
120267

Tool Hooks
Háčiky na nástroje
25 cm 
120281

1 Vylepšite si 
rám použitím 
ďalšieho 
príslušenstva.

4

2

3-Piece Accessory Pack for  
Modular EGG Workspace
3-dielna sada príslušenstva pre 
modulárny pracovný priestor 
zeleného vajíčka
Ako spoznáte skúseného kuchára  
Big Green EGG zeleného vajíčka? Predsa 
podľa organizovaného pracovného 
priestoru. S našou 3-dielnou sadou 
príslušenstva na vyskladanie pracovného 
priestoru budete mať  všetko po ruke a 
budete tak mať voľné ruky na manipuláciu 
s vajíčkom. Uložte riad a bylinky do 
stojanu na odkladanie (Storage Rack), 
zaveste rolku kuchynských utierok na 
príslušný držiak na utierky (Towel Holder) 
a popol umiestnite do špeciálneho 
zásobníka  (Utility Tray). Elegantné!

126948

Modulárny  
pracovný stôl
pre EGG

3
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Šéfkuchári a 
Big Green Egg
Stvorení jeden pre druhého

Kdekoľvek nájdete Big Green Egg; jedna vec sa nikdy nezmení. Srdečne 
vítame špičkových kuchárov, šéfkuchárov, „Michelin“ šéfkuchárov, 
tvorivých majstrov, ktorí sa stali slávnymi vďaka inovatívnemu vareniu  
a posúvaniu gastronomických hraníc nemožného. Zistili, že príprava 
milovaných čerstvých (sezónnych) jedál v zelenom vajíčku Big Green 
Egg prináša upravovaným ingredienciám ďalšiu charakteristickú  
zložku, typickú Big Green Egg chuť. Kombinácia progresívnych techník 
a širokého arzenálu možností varenia, ktoré ponúka EGG, sa javí ako 
triumfálna kombinácia. Big Green Egg sa stalo jedinečným vďaka našim 
ambasádorom. Nielen mišelínovský šéfkuchár Jonnie Boer, ale aj 
chuťoví virtuózi Jaroslav Žídek, Peter Ďurčo, Marian Filo, Vojto Artz,
Juraj Hruška, Daniel Marek, Martin Záhumenský, Andrej Roth, Branislav 
Križan, Martin Korbelič, Peter Frolo, Adam Iľaš, Lukáš Guzman, Pavol 
Šipkovský, Jaroslav Ertl, Peter Bracho, Michal Konrád, Pavel Kubík, 
Michal Baniar, Vojtech Simor, Michal Hricisin, Lukáš Holý, Oskar Klanert, 
Karol Sklenár, Peter Krištof, Martin Hoferica, Daniel Hrivňák, Šuhajíci 
-Marek Ort, Milan Zimnýkoval, František Sedlák, Ján Lenthardt, 
Bazalovci- Marek, Radoslav a Ondrej a mnohí ďalší nás zaraďujú na 
chuťovú mapu a gurmánom prinášajú unikátnosť konceptu Big Green 
Egg. A aj to je dôvodom prečo si títo najlepší šéfkuchári zaslúžia od nás 
hviezdu.

Jaroslav Žídek
   Slovensko
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Uhlie Big Green Egg:
Vyberte si preferovanú 

príchuť
Charcoal Starters
Drevený podpaľovač
Podpaľačmi zapálite oheň v 
každom EGG. Pomocou nich vo 
svojom Big Green Egg bezpečne 
zapálite drevné uhlie bez toho, 
aby ste museli použiť zápalné 
tekutiny alebo chemické prísady. 
Tieto podpaľovacie kocky sa 
skladajú z lisovaných drevených 
vlákien, takže nevznikne žiadny 
(čierny) dym ani petrolejový 
zápach. 

24 kusov  120922

Charcoal EGGniter
Plynový zapaľovač  
EGGniter
Úplne nový a už teraz 
nenahraditeľný pre každého 
užívateľa zeleného vajíčka Big 
Green Egg. Rýchly zapaľovač 
drevného uhlia EGGniter je 
kombináciou výkonného horáka 
s dúchadlom. Drevné uhlie 
pomocou tohto zapaľovača 
zapálite a rozžeravíte v priebehu 
niekoľkých minút. Je rýchly, 
jednoduchý a bezpečný na 
používanie.

  120915

Kľúčom k úspechu chutného jedla a základom vášho  
varenia je použitie najkvalitnejšieho drevného uhlia. Aj keď 
výsledok čiastočne závisí od typu použitého drevného uhlia, 
jedna vec je istá: chuť ingrediencií varených na drevnom uhlí 
je jedinečná.

Drevné uhlie Big Green Egg má certifikát FSC, je 100% prírodné 
a pochádza z bukového dreva. Tento typ dreva zaisťuje 
neutrálny základ, takže pri každom novom varení si môžete 
vytvoriť svoju vlastnú  ideálnu „chuťovú” arómu pridaním 
hickoru, čerešne, jablka alebo pekanového orecha. Pridanie 
špecifických drevených štiepok alebo drevených polienok z 
ponuky dreva Big Green Egg bude teda znamenať aj to, že na 
stôl vždy položíte úžasné jedlo s nezameniteľnou - a vždy inou 
-  arómou a chuťou.

100% prírodné drevné uhlie (bez chemických prísad, aróm a 
príchutí) sa vyrába v Európe zo zvyškov dreva alebo stromov 
špeciálne pestovaných v lesoch obhospodarovaných trvalo 
udržateľným spôsobom. Za každý vyrúbaný strom sa na jeho 
miesto zasadí nový. Extra veľké kusy horia pomaly, nevyt-
várajú zbytočný dym a – na rozdiel od mnohých iných druhov 
drevného uhlia – produkujú pozoruhodne málo popola. Toto 
fantastické tvrdé drevo má úžasne dlhú dobu horenia, čo je 
skvelé predovšetkým pri receptoch, ktoré vyžadujú dlhú dobu 
príprav (napr. príprava bravčoviny a pod.).. 

100% Natural Charcoal
100% prírodné drevné uhlie
Každé varenie bezpochybne vždy začína tou správnou palivovou 
surovinou. Naše 100% prírodné uhlie so značkou kvality FSC je 
presne to, čo potrebujete  a hľadáte. Drevné uhlie Big Green Egg 
pochádza z bukového dreva a má extrémne dlhú dobu horenia. Pre 
extra dymovú chuť odporúčame do uhlia pridať niektorú z prímesí 
drevených štiepok alebo drevených kúskov Big Green Egg.

Big Green Egg Charcoal drevné uhlie sa dodáva v 9 a 4,5 kg  
vreciach. Drevné uhlie v 4,5 kilových vreciach je o niečo menšie,  
čím je ideálne na použitie pri menších modeloch.

 9 kg  666298 
 4,5 kg  666397
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Technika údenia dodáva zariadeniu  
Big Green Egg ďalší rozmer. Keď raz 
ochutnáte charakteristickú zaúdenú 
chuť, ktorú jemne cítiť po dreve, ste v tom 
až po uši. Vďaka niekoľkým pomôckam 
zvládnete údenie ľavou zadnou. Vyberte 
si drevené doštičky na grilovanie, na 
ktoré si môžete položiť všetky potrebné 
ingrediencie. Predtým, ako do svojho 
EGG vložíte doštičku z cédrového alebo 
jelšového dreva, namočte ju do vody. 
Teplo v kombinácii s vlhkosťou zabezpečí 
požadovaný efekt dymu. S originálnym 
drevom na údenie získajú vaše jedlá ďalší 
jedinečný akcent. Zmiešajte (namočenú) 
drevenú štiepku s drevným uhlím alebo jej 
za hrsť na uhlie rozsypte. Podľa toho, aké 
jedlá pripravujete, si vyberte biely "hickory" 
orech, pekanový orech, jabloň, dub, alebo 
čerešňu. Novinkou v našom sortimente 
je 100 % prírodné kusové drevo na údenie: 
tieto pevné kusy dreva podrobne testovali 
a overili viacerí šéfkuchári. Vďaka svojim 
rozmerom sa výnimočne hodia na dlhšiu 
prípravu jedla pri nižšej teplote. Vyberte 
si z druhov jabloň, dub, biely "hickory" 
orechovec alebo exotický mesquite a 
svoje varenie okamžite povýšite na ďalšiu 
úroveň.

Údenie v  
zelenom vajíčku?  
Návykovo chutné!

Wood Chips 
Drevená štiepka na údenie
Každý šéfkuchár, ktorý používa Big Green Egg, má svoj vlastný 
štýl. S originálnou drevenou štiepkou na údenie získajú vaše jedlá 
charakteristickú zaúdenú chuť. Zmiešajte (namočené) namočenú 
drevenú štiepku s drevným uhlím alebo ich za hrsť na drevné uhlie 
rozsypte. Alebo môžete spraviť obe veci naraz: je to len na vás. 
Presne ako rozhodnutie, ktorú drevenú štiepku na údenie si vyberiete: 
biely "hickory" orech, pekanový orech, jabloň, dub alebo čerešňu. 

Objem: 2,9 L
Biely "hickory" orech 113986
Pekanový orech 113993 
Jabloň  113962 
Čerešňa  113979 
Dub  127372

Wooden Grilling Planks 
Drevené grilovacie dosky
S našimi drevenými grilovacími 
doskami povýšite ako šéfkuchár 
svoje umenie o úroveň vyššie. 
Položte si suroviny na (namočenú) 
dosku na rošt Big Green Egg a 
vlhkosť zabezpečí efekt dymu. 
Môžete si vybrať z cédrového 
alebo jelšového dreva, každé s 
jedinečným chuťovým akcentom.  
Drevené dosky na grilovanie je 
možné použiť až niekoľkokrát.

Céder - 2x
28 cm  116307 
Jelša - 2x 
28 cm 116291

Wood Chunks
Kusové drevo na údenie
Dôkladne testované šéfkuchármi Big Green Egg. Táto prémiová séria 
so 100 % drevom na údenie je dokonalá na údenie a jedlu dodáva 
príjemnú arómu a bohatú chuť výnimočne dlho. Vyberte si z druhov 
Jabloň, dub, biely "hickory" orech alebo Mesquite a objavte nový 
chutný rozmer všetkého, čo na Big Green Egg pripravujete. 

Objem: 9 L
Jabloň  114617
Biely "hickory" orech 114624 
Mesquite  114631 
Dub  127389

TIP: kombinujte Big Green Egg 100% prírodné drevné uhlie 
podľa vlastnej chuti s drevenými štiepkami alebo kúskami. 
Neutrálny základ drevného uhlia a použitie dreva s 
príchuťou bude znamenať vytvorenie vždy iného chuťového 
základu, ktoré váš vycibrený jazýček určite ocení.

DUB - nová 
príchuť!

Dub

Vhodný na  údenie všetkých 
druhov  veľkých kúskov 

mäsa, predovšetkým hoväd-
zie mäso. Ideálne na údenie 

hovädzej hrude. 

Ryby, bravčové mäso, 
biele mäso a hydina ako 

je napríklad kuracie a 
morčacie mäso.

Ryby, jahňacie, všetky 
druhy diviny, kačacie 

a hovädzie mäso.

Pikantné údené 
jedlá, najmä klasické 
americké grilované 

jedlá.

Ovocie, orechy,  
hovädzie mäso a všetky 

druhy diviny.

Jabloň Čerešňa Pekanový 
orech

Biely  
"hickory" 

orech

Mesquite 
drevo na 
údenie

Hovädzie mäso, ochutené 
bravčové mäso alebo  

divina. Veľmi často sa 
používa aj na dochutenie 

trhaného bravčového mäsa 
alebo bravčovej hrude. 
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Tip: Použitie grilovacej dosky 
sa skvele hodí aj pri príprave 
kombinácií s ovocím, hubami, 
kačacími prsiami alebo inými 
druhmi rýb.

Pozrite sa na videá s receptami na YouTube  
@Big Green Egg Slovensko

10 kusy/kusov

INGREDIENCIE
400 g filetu z lososa bez kože
2 jarné cibuľky
1 červená španielska chilli paprička
1/3 limetky
2 byľky koriandra
100 ml sójovej omáčky
1 lyžička wasabi pasty
10 plátkov nakladaného zázvoru
1 polievková lyžica majonézy (prípadne  
   japonskej majonézy kewpie)

POTREBNÉ PRÍSLUŠENSTVO
Drevené grilovacie dosky (céder)
Vpichovací digitálny teplomer s puzdrom

PREDPRÍPRAVA
1.  Filet z lososa nakrájame na 10 kociek 

podobnej veľkosti. Jarnú cibuľku nakrájame 
na tenké krúžky. Stonku a semienka z 
chilli papričky vyberieme a zvyšok papričky 
tiež nakrájame na tenké krúžky. Limetku 
nakrájame na plátky, lístky z jednej byľky 
čerstvého koriandra najemno nakrájame.

2.  Na prípravu marinády: zmiešame spolu 
sójovú omáčku a wasabi pastu. Približne 10 
krúžkov jarnej cibuľky a čili papričiek pone-
cháme bokom ( v chladničke na neskoršie 

použitie) a zvyšok zmiešame s plátkami 
limetky, nadrobno nasekaným koriandrom a 
všetko spolu pekne zmiešame na marinádu, 
v ktorej opácujeme kocky lososa. Následne 
necháme marinovať v chladničke približne 
2 hodiny.

PRÍPRAVA
1.  Drevenú grilovaciu dosku pred údením 

namočíme na minimálne 30 minút do 
väčšieho množstva vody. Potom v zelenom 
vajíčku Big Green Egg zapálime drevné uhlie 
a spolu s roštom necháme vajíčko rozohriať 
na teplotu 170 ° C.

2.  Na namáčanú osušenú grilovaciu dosku 
položíme kocky lososa a vložíme na rošt do 
vajíčka. potom poklop vajíčka Big Green Egg 
zatvoríme a lososové jednohubky necháme 
údiť približne 8-10 minút, pokým nedosiahnu 
teplotu jadra 55 ° C. (teplotu môžeme zmerať 
pomocou digitálneho teplomera). Kým sa 
lososové jednohubky údia, poodtŕhame lístky 
aj z druhej byľky koriandra a nakrájajte ich 
na tenké prúžky. Plátky zázvoru necháme 
odkvapkať.

3.  Grilovaciu dosku vyberieme z Big Green 
Egg a polejeme ich pripravenou majonézou. 
Nakoniec ozdobíme odloženými kúskami 
chilli papričky a jarnej cibuľky, nakladaným 
zázvorom a koriandrom.

Lososové 
jednohubky 

údené na  
cédrovej  

doske

Potrebné
príslušenstvo

Rošt z nehrdzavejúcej 
ocele

Drevené grilovacie dosky

Varenie a varenie v pare: namočené dosky 
spolu s ingredienciou položte na rošt.  
Uvoľňujúca sa  para znamená, že vaša 
ingrediencia práve absorbuje vzácnu sladkú 
príchuť cédrového dreva.

Údenie a pečenie: nechajte namočenú dosku 
najskôr osušiť na rošte a až potom položte  
ingrediencie. Cédrové drevo sa zospodu 
jemne pripáli, čo dodá vášmu jedlu vítanú 
dymovú príchuť.

Drevené  
dosky na  

grilovanie: 
dva spôsoby 
ich použitia

Začnite s... 
Drevené grilovacie dosky
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NOVÁ  
GENERÁCIA

Obaja títo muži nasledovali kroky svojich úspešných 
otcov. Bol to len logický dôsledok alebo ich vedomá voľba? 

Mladí kuchári Juliën van Loo a Jimmie Boer sa podelia o 
svoje skúsenosti a vízie o tom, ako byť profesionálnym 

kuchárom na ceste na vrchol gastronomického sveta.

ROZHOVORY S  
JULIËN VAN LOOMOM 

& JIMMIE BOEROM

Keď bol Juliën teenagerom, bola reštaurácia Parkheuvel jeho obľúbeným miestom, 
kde sa chodil rád stravovať spolu s jeho rodičmi. V roku 2006  reštauráciu odkúpili 
a odvtedy  je z nej rodinný podnik, kde Van Loo junior (31) zrealizoval svoj kuchársky 
potenciál. V reštaurácii ocenenej hviezdičkou Michelin samozrejme neustále 
pôsobí tlak na udržanie si dobrého mena reštaurácie, no i to funguje pre Juliëna 
tak, aby zo seba každý deň vydal len to najlepšie.

Je výhodou alebo nevýhodou, keď  je váš otec známym kuchárom?
„Vždy som to považoval za bremeno a pri uchádzaní sa o zamestnanie som sa dokonca 
bál, aby som nedostal kvôli otcovi preferenčné zaobchádzanie. Niekedy som dokonca 
používal iné meno. Musel a chcel som začať „odspodu”, rovnako tak ako všetci ostatní 
chlapci v mojom veku. A to bola  jedna z výhod  práce v Austrálii - nikto nevedel, kto som. “

Prečo ste si vybrali toto povolanie?
"Oslovilo ma to. Nakoniec to dopadlo dobre, ale aj ja som mal svoje vzostupy a pády. Boli 
chvíle, keď sa mi už naozaj nechcelo. V určitom okamihu som už nechcel variť na úrovni 
hviezd typu Michelin. Keď sa to stalo, šiel som pracovať  inam, kde mi hovorili, ako mám 
obaľovať rezne strúhankou. To ma nebavilo. Môj otec mi však navrhol vrátiť sa domov do 
Parkheuvelu a po 1,5 roku nato som odišiel pracovať do Austrálie, kde som strávil rok. “

Čo máš na svojej práci najradšej?
"Všetko, ale najmä ten nápor, tlak Samozrejme, ani to nie je vždy zábavné, ale potom príde 
úspech a to je dobrý pocit. “

Akú najdôležitejšiu vec ste sa naučili od svojho otca?
„Že najdôležitejším aspektom je chuť. Každý pokrm sa dá dozdobiť k dokonalosti, ale ak 
nechutí, nie je to dobré.“

Ktorého ďalšieho kuchára obdivujete a prečo?
„Môj otec je, samozrejme, mojím kulinárskym vzorom. Ale tiež  Peter Gilmore z reštaurácií  
Bennelong aj bez hľuzoviek a kaviáru. A je to presne tak. ”

Text Inge van der Helm  |  Fotografovanie Sven ter Heide
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Bolo pre Vás dôležité pracovať v zahraničí? 
„Veľmi dôležité. Práve tam som bol totiž 
konfrontovaný s víziami rôznych super 
šéfkuchárov. Uvedomil som si spôsoby, ako 
robiť veci inak a naopak. Bez nich by som si to 
nikdy neuvedomil.  Napríklad kuchár v Austrálii 
bol na nás skutočne tvrdý, akonáhle sa niečo 
pokazilo. Po službe ťa ale vždy  zavolal do 
svojej kancelárie, aby ste si to vydiskutovali  
a narovnali. Toto robil naozaj dobre."

Máte svoju obľúbenú ingredienciu  
alebo jedlo?
V súčasnosti je mojím obľúbeným jedlom 
holub plemena Anjou, ktorým som sa 
inšpiroval práve pobytom v Austrálii. Práve 
tam som tiež prvýkrát ochutnal umeboshi,  
čiže japonské nakladané slivky. Sú vynikajúce! 
V Austrálii sme ich zvykli servírovať  s 
prepelicami, ja ich milujem servírované spolu  
s holubom, gaštanovým krémom a  
makadamovými orieškami. Keď som  
doma, rád si pripravím čakanku so šunkou  
a syrom, ktorá mi naozaj veľmi chutí. “

Ktoré jedlo najradšej pripravujete v zelenom 
vajíčku Big Green Egg?
"Jednoznačne grilovaného polovičného 
homára. Jeho chuť je skutočne vynikajúca 
práve v kombinácii „chute grilu z Big Green 
Egg” a sladkou chuťou samotného homára. 
Rád vo vajíčku pripravujem aj  zeleninu, ako je 
napríklad pór či cibuľa. Ak ich opečiete vo 
vajíčku a potom z nich pripravíte krém, budete 
určite aj vy ohromení výslednou chuťou. "

Aké ciele chcete ešte dosiahnuť?
„Mám veľmi vysoké štandardy. Ak nie je niečo 
na tanieri úplne v 100% poriadku, musím začať 
odznova. Do budúcnosti si chcem pre 
reštaurácie Parkheuvela udržať dve Michelins-
ké hviezdy , no v konečnom dôsledku by som 
chcel dosiahnuť ešte oveľa vyšší štandard. 
Bude neuveriteľné a zároveň veľkou satisfak-
ciou, ak sa mi to podarilo."

Cestovný pas 
Juliëna van 
Looma 
Narodený:  28. novembra 1990
Rodičia: Erik a Anja van Loo
Pracuje v:     Reštaurácia Parkheuvel 

** (Rotterdam)
Záľuby:  Posilňovanie, beh

Jimmie Boer má iba 22 rokov a je stále na 
začiatku svojej kariéry. Ešte predtým ako 
sa narodil, kúpili jeho rodičia reštauráciu 

De Librije, kde Jimmie začínal ako umývač 
riadu. V súčasnej dobe navštevuje Cas 

Spijkers Academy, uznávaný kurz  
šéfkuchára pre mladé talenty. Jimmie 
navštevuje školu jeden deň v týždni a 

popri tom pracuje v reštaurácii Ciel Bleu v 
Amsterdame.

Čo si pamätáte z práce vašich  
rodičov v reštaurácii?

„Často sme sa chodili najesť do reštaurácií. 
Býval som trochu smutný, ak neboli rodičia 

doma, keď som išiel večer do postele. Raz som 
dokonca v noci prešiel celú cestu do De Librije, 

pretože som nemohol spať.“

Je výhodou alebo nevýhodou, že je Váš otec 
známym šéfkuchárom?

"Keď vyrastáte a váš otec dobre varí, jednou z 
výhod je, že ste vždy obklopení dobrým jedlom. 
Moji rodičia mňa a moju sestru naučili, ako má 

chutiť dobré jedlo. Naozaj, na živote so 
slávnym kuchárom nevidím žiadne nevýhody. 
A som nadmieru rád, že sú obaja tak úspešní. 

Popri tom si žijem svoj život a tiež robím to, čo 
ma baví. "

Čo máš na svojej práci najradšej?
„Keď je víkend, ha ha. Naplno si užívam 

atmosféru v kuchyni a predstavu, že sme v 
tom všetci spolu. Varenie je jednoducho 

úžasné.“

Ktorého kuchára obdivujete a prečo?
"Jednoznačne Michela van der Krofta z  

reštaurácie 't Nonnetje v Harderwijku, v ktorej 
som pracoval . Michael je skutočným  

majstrom klasických kuchárskych techník a 
tiež ho obdivujem preto, že je pre túto profesiu 

maximálne zanietený."

Je pre Vás dôležité pracovať aj v  
iných reštauráciách než tých, ktoré  

prevádzkujú rodičia?
"Áno, veľmi dôležité. Všetky tieto reštaurácie 

fungujú rôznymi spôsobmi a od každého 
kuchára sa môžete niečo učiť. Michel ma 

naučil pracovať s dôrazom na detail a naučil 
som sa od neho veľa klasických kuchárskych 

techník. Štýl varenia úžasného šéfkuchára 
Sidneyho Schutte  v reštaurácii Spectrum, kde 

som pracoval potom, je naopak veľmi ázijské a 
môžete sa na oplátku veľa naučiť práve z tejto
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Cestovný pas 
Jimmieho 
Boera 
Narodený:  9. marca 2000
Rodičia:  Jonnie a Thérèse Boer
Pracuje v:     Reštaurácia Ciel Bleu ** 

(Amsterdam)
Záľuby:     Kick box, posilňovanie, 

snowboarding, návšteva 
festivalov

oblasti. V súčasnosti pôsobím v reštaurácii 
Ciel Bleu, kde tiež objavujem svoje nové 
schopnosti. “

V ktorej reštaurácii by ste chceli pracovať 
aspoň jeden deň?
"Je ich hneď niekoľko:  v reštaurácii El Celler de 
Can Roca v katalánskej  Gerone, v dvoj- 
michelinskej reštaurácii Noma v dánskej 
Kodani, ktoré je vedená kuchárom René 
Redzepim,či v americkej Michelin star. To by 
bolo naozaj skvelé. Je to preto, že som naozaj 
veľmi zvedavý, ako tam varia, nakoľko Amerika 
- povedzme si priamo - v skutočnosti nemá 
veľa „gastronomickej  kultúry”." 

Ktoré jedlo najradšej pripravujete v zelenom 
vajíčku Big Green Egg?
„Pekný kus mäsa. Ale aj zeleninu, ktorej  
Big Green Egg dodáva vynikajúcu chuť.  
Skúšali ste už ugrilovať zeler a potom z  
neho urobiť krém? Lahôdka!“

Aké ciele chcete ešte dosiahnuť?
„Keď niečo robím, vždy chcem byť ten najlepší 
a to platí aj v kuchyni. Nechcem byť len taký 

nejaký kuchár. A nakoniec by som chcel mať 
samozrejme svoj vlastný biznis. To bol vždy 
môj sen. Ale najskôr sa chcem stať dobrým 
kuchárom, vedieť, čo chce hosť a naučiť sa 
podnikať. Ak aj viete dobre variť,  ale chýbajú 
vám obchodné znalosti, máte problém. 
Rovnako to platí naopak. A neskôr samozrej-
me uvidím, či zatúžim variť na úrovni hviezd 
Michelin. “
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Bez ohľadu na to, či je slnečno alebo sneží, v zelenom vajíčku  
Big Green Egg môžete variť v každom ročnom období. Hovoríte, že 
grilovanie je výhradne letnou záležitosťou? Zamyslite sa, prosím, 
znova! Big Green Egg tieto stereotypy mení. Prečo by ste si svoje 
vajíčko mali užívať  len pár mesiacov v roku, keď ho môžete v pohode 
používať 365 dní v roku?

Horúce zimné grilovanie 
Vďaka jedinečnému izolačnému keramickému materiálu vajíčka, na vonkajšej teplote skutočne nezáleží. Teplota v  
Big Green Egg je rovnako stabilná ako v lete a nie je ovplyvnená dokonca ani dažďom alebo snehom. Rozhodne si 
urobte čas aj na zimné grilovanie!  Zbiehajú sa vám už slinky na výborný zimný prívarok, výdatnú pečienku či výživnú 
polievku a neviete sa dočkať, kedy zorganizujete zimnú grilovačku pre priateľov alebo rodinu? Ešte predtým vás však 
inšpirujeme s pár užitočnými tipmi, ktoré sa vám rozhodne zídu.

Ideálne ingrediencie na zimný večer
Najmä v zimných mesiacoch existujú rôzne sezónne prísady a jedlá, ktoré pri príprave vo vašom zelenom vajíčku  
Big Green Egg chutia excelentne. Ide napríklad o kyslú kapustu alebo ružičkový kel či koreňovú zeleninu, akou je  
červená repa, kapusta a zeler. Samozrejme nezabudneme spomenúť vyhľadávané mäso z diviny. Čoby ste povedali  
na veľký kus zveriny, bažanta, králika, zajaca alebo diviaka? To všetko sú nami odporúčané perfektné ingrediencie  
pre uspokojivé jedlo počas dlhých, chladných zimných večerov.

Zimný čas.  
Čas varenia.

Je zima.  
Poďme von.
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Low & Slow je spôsob dlhého varenia pri nízkej  
teplote, ktoré si zamilujete

V chladnom a nevľúdnom počasí očividne aj vy uprednostňujete 
sedenie pred krbom, s pohárom dobrého  vína, zabalení v mäkkej 
flisovej deke. Alebo, v prípade že organizujete večierok, chcete sa 

v teple domova  porozprávať so svojimi priateľmi. No a čo, to 
predsa nie je žiaden problém! Vyberte si jedlá, ktoré môžete 

predpripraviť, ktoré majú dlhšiu dobu varenia a hlavne nepotre-
bujú veľa vašej pozornosti. Pri ich príprave si tak môžete 

oddýchnuť a nechať Big Green Egg urobiť všetku prácu za vás. 
Bravčovú krkovičku, kus bravčového bôčika alebo iný pekný a 

veľký kus mäsa necháte  pomaly sa variť vo vajíčku, zatiaľ čo vy 
si budete užívať relax. Takto budete mať čas užiť si varenie aj 

oddych po celé hodiny. Varenie na snehu má svoje čaro!  
Pri Low & Slow si toto čaro vychutnáte dosýta.

Grilovanie alebo dusenie zeleniny
Grilovanie zeleniny rovnako ako grilovanie mäsa, prináša použitím 
vajíčka Big Green Egg vynikajúci výsledok. Navyše sa nachádza  v 
rovnakej kategórii „low and slow” varenia. Takýmto spôsobom môžete 
na stôl rýchlo položiť hotové a kompletné zimné jedlo. Prípadne si 
pripravte prívarok, ktorým nikdy nič nepokazíte. Suroviny orestujete v 
liatinovom pekáči, podlejete a necháte dusiť. Ak navyše predpoveď 
počasia ohlasuje suchý a slnečný zimný deň, smelo sa môžete pustiť 
aj do grilovania, pečenia alebo aj zdolávania náročnejšieho receptu, 
ktoré zaberie viac času. Áno, aj takýmto spôsobom si môžete s  
Big Green Egg vychutnávať pobyt na čerstvom vzduchu.

Najchutnejšie zimné recepty
Hovoríte, že sa už zimného varenia neviete dočkať a túžite začať čo 
najskôr? Na našom webe nájdete chutné odporúčania množstva 
receptov. 

Podeľte sa s nami o svoj kulinársky 
výsledok na sociálnych sieťach 
pomocou hashtagov  #zimnegrilovanie, 
#zimnevarenie, #varenienasnehu a 
samozrejme nezabudnite vo svojom 
poste označiť #biggreeneggslovensko 
a @biggreenegg.sk



46 47

904
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VIAC AKO  

       

 

RECEPTOV

300 4,6
KILOGRAMOV

Big Green Egg Modus Operandi
Modus Operandi je veľkolepá kuchárska kniha ako žiadna iná, určená 
výhradne pre skutočných fanúšikov Big Green Egg. Je to manuál, 
zdroj inšpirácie, objaviteľská cesta posiata všakovakým jedlom a 
prísadami, ale i  každučkou technikou varenia, praktickými tipmi a 
trikmi, ktoré potrebujete na to, aby ste zo zeleného vajíčka získali 
maximum. Modus Operandi je dodávaná spolu s pracovnou knihou a 
krásnym úložným boxom. Je to publikácia, ktorú budete aj vy chcieť 
mať určite doma v kuchyni.

904 strán Angličtina  818177

Recenzie na 
Modus  

Operandi
„FANTASTICKÉ, absolútne FAN-TAS-TIC-KÉ“

„Je to nádherná kniha. Jedna vec je istá - určite 
pripravím veľa z týchto jedál!“

„Veľmi atraktívna kniha s množstvom pekných 
receptov a fotografií. Jedným slovom - skvelé!“

„Fantastická referenčná kniha, veľa som sa z 
nej už naučil“

„Super! Úplne nahradí všetky ostatné knihy o 
grilovaní“

Modus Operandi

Recepty
66x Mäso
65x Ryby, morské plody a mäkkýše
45x Zelenina
33x Základných receptov
30x Hydina
24x Pečivo
22x Chlieb a cestoviny
13x Divina
13x Ovocie
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EGGmitt
Rukavica EGGmitt
Za rukavice EGGmitt dáme skutočne ruku do ohňa. Tieto extra dlhé 
grilovacie rukavice ochránia vašu ľavú aj pravú ruku pred teplotami 
do 246 °C. Zvnútra jemná bavlna, zvonka ohňovzdorné vlákna, ktoré 
používajú aj kozmonauti. Silikónová potlač zabezpečí skvelé uchopenie. 

Jedna veľkosť 117090

Silicone Grilling Mitt
Silikónová grilovacia rukavica
Silikónová grilovacia rukavica je absolútne vodotesná grilovacia 
rukavica s protišmykovou úpravou vďaka silikónovej potlači. Manžeta 
a vnútro sú vyrobené z jemnej zmesi bavlny a polyesteru. Silikónová 
grilovacia rukavica je odolná voči teplotám do 232 °C.

Jedna veľkosť 117083

Stainless Steel Tool Set
Súprava: kliešte, obracačka  
a štetec
Sada  127655
Široká obracačka 127426 
Naberačka   127662
Štetec  127679

Silicone Tipped Tongs
Kliešte so silikónovým  
zakončením
40 cm       116864
30 cm       116857

Pre každého gurmána je Big Green Egg 
svätým grálom. A čím častejšie ho 
použijete, tým viac sa budete radovať 
z objavených postupov, dosiahnutých 
výsledkov a reakcií vašich blízkych a 
priateľov na skvelo pripravené jedlo. 
Chcete sa ešte zlepšiť vo varení alebo 
si len tak vytvoriť viac varnej plochy, 
či uľahčiť si prácu? Ak áno, potom 
navštívte niektorého z našich auto-
rizovaných predajcov a nechajte si 
poradiť od Big Green Egg špecialistu, 
prípadne sa inšpirujte širokou paletou 
Big Green Egg príslušenstva.

Ďalšie ruky  
pri varení  
nepotrebujete.

Grid Gripper
GG kliešte na vyberanie roštov
S kliešťami môžete rošt vášho Big Green Egg chytiť pevne a spoľahlivo. 
Môžete nimi rošt jednoducho zdvihnúť, napríklad aby ste do EGG vložili 
konvEGGtor alebo ho z neho vybrali, alebo nimi môžete rošt vybrať a 
potom vyčistiť. Zároveň sú ideálnym nástrojom na nadvihnutie, vloženie 
a vybratie rozpáleného pekáča na odkvapkávanie. A to všetko bez toho, 
aby ste si zašpinili ruky. 

118370

Cast Iron Grid Lifter
Patentované kliešte na liatinový rošt
Patentované kliešte na liatinový rošt slúžia na jednoduchú, rýchlu a 
bezpečnú manipuláciu s liatinovým roštom. Umiestnite kliešte do 
stredu roštu, potiahnite rukoväť smerom nahor, zaistite rošt otočením 
o 90° a jednoducho ho vyberte alebo vložte do “vajíčka”. Rukoväť vám 
zabezpečí pevné uchopenie a chráni vaše ruky pred popálením.

127341

Bamboo Skewers
Bambusové špízy ihly
25 cm - 25x 117465

Knife Set
Súprava nožov
 117687

Measuring Cups
Odmerky
4x  119551

Kitchen Shears
Kuchynské nožnice
 120106

Najužitočnejšie  
kuchynské náradie

Butcher Paper 
Mäsiarsky papier
Radi vo svojom zelenom vajíčku Big Green Egg pripravujete skutočne 
veľké kusy mäsa? Potom bude  pre vás toto príslušenstvo životnou 
nevyhnutnosťou. Balenie mäsa do mäsiarskeho papiera zabráni 
akejkoľvek strate vlhkosti a udrží  bravčovú krkovičku či hovädzí krk 
lahodne šťavnatý a zároveň krehký. Mäsiarsky papier vám navyše v 
Big Green Egg pomôže ľahko udržať požadovanú konštantnú teplotu, 
nakoľko neodráža teplo tak, ako napríklad hliníková fólia. Prírodné 
vlákna papiera umožňujú mäsu „dýchať” a dodávajú mu dymovú chuť 
a krehkú „kôrku“.

127471
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convEGGtor®

konvEGGtor®

konvEGGtor vytvorí prirodzenú bariéru medzi pripravovanými jedlami a 
otvoreným ohňom v Big Green Egg. Špeciálna konštrukcia konvEGGtora 
zabezpečí dobré prúdenie vzduchu a výborné vedenie tepla. Nepriame  
teplo, ktoré prepúšťa keramický tepelný štít, premieňa EGG na 
plnohodnotnú exteriérovú pec. Ideálne sa hodí na pomalé varenie, pri 
ktorom sa suroviny pripravujú dlhšie a pri nízkych teplotách. 

XLarge  401052
Large  401021
Medium  401038

MiniMax  116604
Small  401045
Mini  114341

Baking Stone 
Kameň na pečenie
Pizza, pšeničný chlieb, focaccia alebo lahodný jablkový koláč:  
s kameňom na pečenie môžete mať pekáreň u seba doma. 
Položte kameň na rošt Big Green Egg a výsledkom bude chlieb  
s chrumkavou kôrkou a pizza s krehkým cestom.  

XLarge 401274
Large 401014 

Medium, MiniMax, Small 
401007

Cast Iron Grid
Liatinový rošt 
Chystáte sa  vo svojom zelenom vajíčku Big Green Egg grilovať? 
Potom je nevyhnutné použiť liatinový rošt! Použitie liatinového 
roštu je jediným spôsobom, ako dosiahnuť na ingrediencií brilantné 
grilovacie pruhy či dokonalý vzor grilu. Nielenže to krásne vyzerá, ale 
vzor dodáva vďaka chemickej reakcií „pripálenia”  ingrediencii aj extra 
arómu, farbu a chuť. Liatina pritom ľahšie a rýchlejšie absorbuje teplo, 
dlhšie ho udržuje a rovnomerne ho uvoľňuje do produktu. Navyše, 
ide o odolný materiál, ktorý vydrží celý život, pričom je mimoriadne 
jednoduchý na údržbu.

Large  122957 
Medium 126405

MiniMax 
122971    

Small      

convEGGtor Basket
konvEGGtorový kôš
DÔVERNÝ TIP! konvEGGtorový kôš služi na ľahké vkladanie a vyberanie 
konvEEGtora. Slúži na rýchle, jednoduché a bezpečné manipulovanie s 
konvEGGtorom v zelenom vajíčku Big Green Egg. KonvEGGtorový kôš je 
súčasťou systému EGGspander. Viac informácií nájdete na strane 52. 

2XL 119735
XLarge  121196
Large  120724
Medium 127242

Half Perforated Grid
Polkruhový perforovaný rošt
Máte radi morské plody alebo ryby pripravené v EGG? Vyskúšajte 
tento perforovaný polkruhový rošt, ktorý je ideálny aj napríklad pre 
finálnu prípravu krájanej zeleniny alebo špargle.

XLarge  121240
Large 120717

Half Cast Iron Grid
Polkruhový liatinový rošt
Ste v grilovaní skúsený kuchár? Pomocou polovičného liatinového 
roštu na grilovanie môžete pripraviť steaky z lososa, hovädzie steaky 
či zeleninu so závideniahodným diamantovým vzorom. Zvonku  
dokonale upečené - zvnútra super jemné. Polovica varnej plochy, 
ktorú tento rošt ponúka ingrediencie o chuť rozhodne nepripraví!
 
XLarge 121233
Large 120786

Half convEGGtor Stone
Polkruhový konvEGGtor
Polovičný kameň pre konvEGGtor nie je ničím, než všestranným 
príslušenstvom. Dá sa použiť buď ako medzivrstva spolu s 
jednodielnym košom pre konvEGGtor v prípade, že chcete variť priamo 
aj nepriamo súčasne, alebo sa dá použiť ako kompletný konvekčný štít 
umiestnením dvoch týchto kameňov tesne vedľa seba.

2XL 120960
XLarge 121820
Large 121035    
Medium 127273

Half Cast Iron Plancha
Polkruhová liatinová doska
Liatinová doska v tvare polmesiaca je dvojfunkčná – na jednej strane 
je hladká, z druhej strany mriežkovaná. Hladká strana je ideálna na 
prípravu palaciniek, lievancov alebo vajíčok, zatiaľ čo mriežkovaná 
strana je užitočná na prípravu toastov alebo lahodných grilovaných 
rybích filiet. Keďže je liatinová doska v tvare polmesiaca, zaberá 
iba jednu polovicu roštu, čo znamená, že na druhej polovici môžete 
súčasne pripravovať iné jedlá.

XLarge  122995 Large 122988
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XLL

2-Piece Multi Level Rack 
2-dielny viacúrovňový rošt
XLarge  121219 
Large 120755 

1-Piece convEGGtor Basket
1-dielny konvEGGtorový kôš
XLarge  121196
Large  120724

Half Stainless Steel Grid
Polkruhový rošt z  
nehrdzavejúcej ocele
XLarge  121202
Large  120731

XLarge  121226 
Large  120762 

L

XL

5-Piece EGGspander Kit
5-dielna EGGspander 
súprava

Výber z možných techník varenia.

1-dielny konvEGGtorový kôš
Uľahčuje jednoduché a pohodlné 
vloženie a vybratie konvEGGtora. 
Okrem toho kôš je vhodný na 
vloženie woku z karbónovej 
ocele na prípravu tých najlepších 
wokových jedál.  

Viaczónové (priame  
a nepriame) varenie
EGGspander umožňuje naraz 
použiť techniku priameho a 
nepriameho varenia.

Viacúrovňové varenie
Ponúka rozšírenú kapacitu 
roštov pri varení väčšieho 
množstva potravín naraz 
alebo pri varení jedla pre väčšie 
skupiny. Vrchný rošt sa posúva 
dozadu pre ľahký prístup k jedlu.

Pomalé varenie
Použite 5-dielnu EGGspander 
súpravu s dvoma polmesiaco-
vými kameňmi na pečenie pre 
dokonalé pomalé varenie pri 
nízkej teplote. Najlepšie výsledky 
dosiahnete dlhým varením pri 
nízkej teplote.

Pizza a pečenie
Premeňte zelené vajíčko na 
najlepšiu pizza pec. Stačí použiť 
konvEGGtor s kameňom na 
pečenie. Použite viacúrovňové 
nastavenie pre vytvorenie  
dodatočnej plochy na pečenie.

EGGspander 
systém 
prináša nekonečné možnosti varenia.

Popustite uzdu kulinárskej kreativite s 5-dielnou súpravou 
EGGspander. Tento inteligentný systém ponúka širokú škálu 
pracovného usporiadania, ktoré vám umožní vyťažiť to najlepšie 
zo seba aj z EGG. Táto dobre premyslená súprava sa skladá z  
dvojdielneho viacúrovňového roštu, koša na konvEGGtor a z  
2 polkruhových roštov z nehrdzavejúcej ocele, čím sa súprava 
EGGspander stáva dokonalým základným balíčkom pre všetkých 
nadšencov EGG.

Ak vám všetky tieto rôzne kombinácie nestačia, v našom sortimente 

máme aj veľa ďalších doplnkov. Rozhodnite sa, ktoré doplnky sú pre vás 

nevyhnutné podľa toho, ktoré sú vaše obľúbené techniky prípravy jedla.
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Cast Iron Satay Grill
Liatinový rošt na satay
Satay pripravené v Big Green Egg si zamiluje každý. Big Green Egg 
liatinový rošt na prípravu satay (sate) prichádza teda v pravý čas. 
Marinujte svoje obľúbené ingrediencie na špízy a položte ich na 
polovičný vyvýšený rošt, špeciálne navrhnutý na prípravu špízov, 
kebabu alebo yakitori. Už žiadne rozpadnuté, napoly uvarené alebo 
horiace špízy, ale pekne a rovnomerne prepečené. 
 
Large 700485

Cast Iron Plancha
Liatinový platňa Griddle 
Aj vám občas pomedzi rošt popadajú nejaké suroviny? Tak sa vám 
do zbierky isto zíde naša platňa. Na tejto liatinovej platni ugrilujete 
lahodné menšie jedlá na rebrovanej strane a na hladkej strane spravíte 
palacinky alebo volské oká. Griddle platňu pre MiniMax môžete použiť 
aj v MiniMaxe ako pokrievku liatinovej panvice Skillet (MiniMax).

2XL, XLarge, Large    
 

Ø35 cm 127860
Dostupné pre model MiniMax a 
väčšie modely
Ø26 cm 127863

Cast Iron Sauce Pot with Basting Brush 
Omáčková rajnica so štetcom na potieranie
Omáčky, marinády alebo roztopené maslo zohrejete vďaka omáčkovej 
rajnici na rošte Big Green Egg rýchlo a jednoducho. Silikónový štetec 
vám presne padne do ruky, takže na obrus vám už nič nekvapne. 
Chcete rajnicu vložiť do svojho EGG? Predtým z neho ale vyberte štetec.

2XL, XLarge, Large, Medium, MiniMax, Small
Ø12 cm 127822

Cast Iron Skillet
Liatinová panvica Skillet
Či už nestíhate alebo máte času viac než dosť, pre panvicu Skillet  
čas nehrá úlohu. V tejto univerzálnej liatinovej panvici mäso  
prepečiete úžasne rýchlo alebo ho môžete celé hodiny dusiť.  
Pripravte si napríklad steaky zo sviečkovice, indonézsky rendang,  
gratinované zemiaky alebo casserole. Máte dnes na varenie veľa 
času? V panvici zvládnete aj lahodný dezert ako cobbler alebo  
babičkin koláč. Liatinová Skillet panvica pre MiniMax a liatinová platňa 
Griddle pre MiniMax sú perfektným príslušenstvom zeleného vajíčka. 
Griddle funguje ako ideálna pokrievka Skillet panvice.

2XL, XLarge, Large
Ø36 cm  127846
        

Dostupné pre model MiniMax a 
väčšie modely
Ø27 cm  127839

Obľúbené šéfkuchárom
Green Dutch Oven
Liatinový zelený pekáč
Obom pekáčom právom hovoríme ťažká váha. S týmto smaltovaným 
liatinovým riadom môžete dusiť, variť, piecť aj opekať, čo len chcete. 
Dokáže totiž naozaj všetko! Pokrievku pekáča môžete používať samo-
statne ako plytký pekáč na koláče a dezerty. Zelený liatinový pekáč sa 
vyrába v okrúhlej a oválnej verzii.

Oválny - 5.2 L: 2XL, XLarge, Large 
35cm         117670    

Okrúhly - 4 L: 2XL, XLarge, Large 
Ø23 cm   117045     

Cast Iron Dutch Oven
Liatinový kotlík Dutch Oven
Tento univerzálny liatinový kotlík víťazí na všetkých frontoch. Kotlík 
 je ideálny na dusené mäso, kaše, prívarky, polievky a všetky jedlá  
„z jedného hrnca“. Liatina rozdeľuje teplo rovnomerne po celom kotlíku 
a ťažká pokrievka kotlíka udržiava všetku paru vo vnútri. Alebo môžete 
kotlík používať bez pokrievky a všetky suroviny získajú jedinečnú chuť 
jedla pripraveného na Big Green Egg. Dusené mäso zostane vždy 
nádherne šťavnaté a krehké. Ste zvedaví? Tak sa vráťte o 4 hodiny...

5.2 L: 2XL, XLarge, Large, Medium     Ø27 cm 127877

Carbon Steel Grill Wok  
Wok panvica z uhlíkovej ocele s bambusovou varechou
Big Green Egg je všestranná vonkajšie pec a tak v nej môžete variť  
aj s wok panvicou. S wok panvicou z uhlíkovej ocele s bambusovou 
vareškou majstrovsky zvládnete všetky kulinárske techniky. Ploché 
dno panvice zaisťuje jej stabilitu na akomkoľvek povrchu na varenie. 
Ľahko ju môžete použiť aj v kombinácii so systémom EGGspander. 
Ste pripravení wokovať?
 
XLarge, Large Ø40 cm 120779

Fire Bowl
Ohniskový kôš
Viete ako odstrániť popol z vychladnutého EGG bez toho, aby ste si 
zašpinili ruky? Jednoducho pri ďalšom varení použijete ohniskovú kôš, 
ktorý naplníte drevným uhlím. Poslaním koša vyrobeného z nehrdza-
vejúcej ocele je uľahčiť manipuláciu s drevným uhlím, jeho vkladanie 
a vyberanie do EGG, ako aj pomôcť ľahšie sa zbaviť popola, drobných 
prachových čiastočiek, či malých kúskov uhlia a tak maximalizo-
vať prietok vzduchu a zlepšiť proces horenia uhlia počas varenia v 
zelenom vajíčku Big Green Egg. Môžete ma zdvihnúť! Koše pre 2XL a 
XL sú rozdelené priehradkou do dvoch samostatných zón, čo vytvára 
možnosť obľúbeného zónového varenia vo vajíčku Big Green Egg. 

2XL 122698
XLarge  122681 
Large 122674

Medium 122667
MiniMax  122650 
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Quick-Read Thermometer
Rýchly digitálny teplomer
Oficiálne sa nazýva rýchly vpichovací digitálny potravinový teplomer 
Big Green Egg. To vysvetľuje všetko. Behom pár sekúnd zmeria teplotu 
jahňacieho stehna alebo plneného kurčaťa. Na stupeň presne (až do 
300 ° C!) Rukoväť teplomeru slúži zároveň aj ako puzdro na uloženie.

120793

Dual Probe Remote Thermometer
Bezdrôtový digitálny teplomer s dvoma sondami
Meranie bez starostí Pomocou bezdrôtového teplomeru. Zmeriate 
teplotu v strede surovín a vnútornú teplotu Big Green Egg na stupeň 
presne. Teplomer pracuje s 2 sondami a prijímačom, ktorý zostáva pri 
vás. Keď sa dosiahne požadovaná teplota, prijímač automaticky vydá 
signál (dosah do 91 metrov). 

116383

Instant Read Thermometer 
Vpichovací digitálny teplomer s puzdrom
Chcete, aby váš steak bol krvavý alebo stredne prepečený? Vpichovací 
digitálny teplomer Big Green Egg meria teplotu vo vnútri pokrmu tak 
presne, že ani príprava stredne prepečeného stejku pre vás nebude 
stávka do lotérie. Navyše teplomer zmeria a ukáže teplotu (až do 232 ° C) 
počas 3 až 4 sekúnd, takže sa nemusíte báť, že vám z Big Green Egg 
utečie príliš tepla. A ak sa v priebehu merania presuniete inam, žiadny 
problém, displej sa otočí spolu s vami. Súčasťou je aj ochranné 
puzdro.

119575

Instant Read Thermometer with Bottle Opener 
Teplomer s okamžitým odčítaním teploty 
Pre kuchára je načasovanie alfou a omegou. Vďaka tomu je náš  
Big Green Egg teplomer na okamžité odčítanie teploty vašou tajnou 
zbraňou v boji proti nedostatočne uvareným či  prepečeným 
surovinám. Presnú teplotu mäsa, rýb alebo hydiny poznáte už do 
štyroch sekúnd po zapichnutí. Chcete odmerať teplotu jahňacieho 
stehna? Skontrolujte si preferovanú teplotu s našim ťahákom s 
požadovanými teplotami, ktorý sa nachádza na jeho zadnej strane. Ak 
je teplota dosiahnutá, stupeň dokonalosti bol dosiahnutý tiež a vy si 
môžete dať konečne chladené pivo za odmenu. Tento nástroj slúži aj 
ako otvárač na fľaše - vedeli ste to?

127150

EGG Genius
Toto technické zariadenie 
kontroluje a monitoruje teplotu 
vášho EGG a odosiela informácie 
o priebehu varenia priamo do 
vášho smartfónu alebo tabletu. 
Týmto spôsobom si môžete 
vychutnať sledovanie dlhej nízko 
teplotnej prípravy chutných jedál v 
prostredí tepla domova, zatiaľ čo 
sa ingrediencie pomaly varia vo 
vajíčku počas dlhých chladných 
zimných dní. EGG Genius zaisťuje 
vždy dostatočný prietok vzduchu, 
ktorý vám umožní pokračovať vo 
varení pri konštantnej teplote. Ak 
je teplota vo vašom zelenom 
vajíčku príliš vysoká či príliš nízka, 
dostanete upozornenie. Toto 
upozornenie aj dostane vtedy, keď 
je kuchár hotový a pripravený 

Potrebujete  
pri varení v 

ťahák?   
Ťahák priemerných  

teplôt

Hovädzie mäso  
medium 52/54 °C

Jahňacie medium 60/62 °C

Srnčia zver 52/55 °C

Bravčové 70 °C

Hydina 72/75 °C

Ryba (biele mäso) 65 °C

Losos 50/52 °C

TIPY:
•  Teplotu vždy merajte na najhrubšej časti 

mäsa alebo rýb
•  Kosť neprepichujte, nakoľko teplota na 

kosti sa môže líšiť od teploty mäsa
•  Keď po uvarení nechávate mäso 

odpočívať, zvýšte teplotu jadra ešte  
o 2-3 °C

sadnúť si s vami k spoločnému 
jedlu. Môžete si dokonca pozrieť 
štatistiky svojich predchádzajú-
cich relácií varenia vo vajíčku.

121059
 
Rozšírte svoje Genius  
varenie o ďalšie možnosti:
Sledovanie prípravy rôznych 
mäsových jedál súčasne a to so 
rozšírenými možnosťami prístupu 
systému Genius. Môžete použiť 
až tri mäsové sondy naraz! 
Prídavné mäsové sondy spolu s  
Y-káblom si môžete zakúpiť 
samostatne.

Aplikácia pre EGG Genius je v 
angličtine.

Prídavná sonda pri príprave mäsa 
121363

Prídavný Y-kábel  
121387 
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Flexible Grill Light 
Magnetická flexi LED baterka
Aj počas tmy budete dobre vidieť! Nová baterka je ideálnym flexibilným 
pomocníkom na osvetlenie grilovacej plochy. Baterka svieti presne tam, 
kam potrebujete. Vďaka flexibilnému ohybnému krku baterky s veľmi 
silnou magnetickou základňou si svetlo namierime presne tam, kam 
budete potrebovať. Zároveň baterka je vybavená montážnou konzolkou, 
ktorú si pripevníte na miesto podľa vášho výberu alebo si ju ľahko 
namontujete na obruč základne zeleného vajíčka. A potom už len stačí 
zasvietiť!

122940

Chef’s Flavor Injector
Dávkovacia injekcia
Jediná pravá dávkovacia injekcia ochutí mäso a hydinu jedinečným 
spôsobom. Vďaka tejto dávkovacej injekcii sa marináda dostane až do 
stredu mäsa a to bude ešte šťavnatejšie a lahodnejšie. Operácia 
sa podarila. 

119537

Compact Pizza Cutter 
Kolieskový krájač na pizzu
Všetko by sme si mali spravodlivo rozdeliť. Takže aj 
pizzu. Ale ako rozkrájate pizzu spravodlivo, úhľadne a bezpečne? 
Novým kolieskovým krájačom Big Green Egg. Tento profesionálny 
krájač na pizzu má plastovú rukoväť, ktorá krásne padne do ruky a 
ochráni vám dlaň i prsty. A vďaka koliesku z nehrdzavejúcej ocele 
rozkrájate pizzu na rovnaké kúsky prakticky bez námahy. Páči sa! 

118974

Aluminum Pizza Peel
Hliníková lopata na pizzu
Ozajstného pekára pizze spoznáte podľa sebaistého postoja 
a profesionálnych nástrojov. Preto použite hliníkovú lopatu na 
výnimočne plynulé vsunutie doma spravenej pizze na horúci kameň 
na pečenie do Big Green Egg. Určite budete počúvať komplimenty z 
každej strany! 

127761

Meat Claws
Drapáky na mäso
Zaborte pazúry, pardon, drapáky do pomaly duseného bravčového a 
jednoducho ho „potrhajte“. Trhané bravčové alebo pulled pork je už  
dlhé roky jedným z najobľúbenejších receptov na Big Green Egg  
a s drapákmi nebudete mať problém si ho pripraviť. Drapáky sú  
vhodné aj na manipuláciu s väčšími kusmi mäsa.

Set  114099

Pigtail Meat Flipper
Hák Pigtail na obracanie mäsa
Za hák Pigtail dáme ruku do ohňa. Tento štíhly hák na mäso je 
dokonalý na rýchle a jednoduché obracanie mäsa a hydiny (steakov, 
kotliet alebo kuracích stehien). S dlhým hákom z nehrdzavejúcej ocele 
môžete mäso obracať dokonca aj pri veľmi vysokých teplotách bez 
toho, aby ste museli ísť bližšie k ohňu, a bez toho, aby ste suroviny 
poškodili. 

48 cm 201515

Flexible Skewers
Flexibilné špízy
S flexibilnými ihlicami bude indonézske saté aj váš obľúbený špíz 
priam hračkou. Na tieto ohybné grilovacie ihlice obratom ruky 
navlečiete kúsky mäsa, ryby, hydiny a zeleniny bez toho, aby vám z 
druhej strany hneď vypadávali. Hotovo? Potom môžete špízy chvíľu 
nechať odležať v marináde pre extra chuť.   

68 cm - 2x 201348

Deep Dish Baking Stone  
Keramická hlboká misa na pečenie
Misa na pečenie je zárukou dokonalého rozdelenia tepla a zabezpečí 
majstrovské slané aj sladké koláče, lasagne a dokonca aj pizzu. 
Keramická misa so zdvihnutým okrajom zaručí, že sa všetko 
prepečie rovnomerne a získa zlatohnedú farbu, ktorú vám bude 
kdekto závidieť. Vnútri krémové, zvonka chrumkavé. 

2XL, XLarge, Large 
 112750
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Vertical Poultry Roaster
Vertikálne roštové ražne na hydinu
Položte čierneho kohúta alebo bresskú sliepku v Big Green Egg na 
čestné miesto na roštový ražeň. S roštovým ražňom z nehrdzavejúcej 
ocele je kurča alebo morka na držiaku uchytená vertikálne, takže 
sa „podlieva“ vlastným tukom. Vďaka tomu je mäso neuveriteľne 
šťavnaté, zatiaľ čo zvonka má lahodne chrumkavú kožu. Úžasne 
lahodné. 

Kurča 117458
Morka 117441

Ceramic Poultry Roaster
Keramický stojan na hydinu
Z chutného kurčaťa sa stane dokonalé kurča. Posaďte celé kurča 
alebo morku na keramický stojan a zvonka získa chrumkavú, 
zlatohnedú kožu, zatiaľ čo mäso vnútri bude krásne šťavnaté.  
A keby ste chceli ďalší chuťový akcent... Naplňte keramický stojan 
pivom, vínom, ciderom a/alebo bylinkami. Hydina vo vašom podaní 
tak bude dokonalá, navyše takmer bez námahy.

Kurča 119766
Morka 119773

Ribs and Roasting Rack
Rošt na pečené mäso a rebrá
Tento multifunkčný rošt na pečené mäso a rebrá je ideálny na prípravu 
veľkých (plnených) kusov mäsa alebo hydiny. Ak ho umiestnite do 
obdĺžnikového pekáča na odkvapkávanie, môžete zachytávať výpek a 
použiť ho trebárs na prípravu lahodnej mäsovej omáčky. Keď rošt
prevrátite, môžete ho použiť ako držiak na rebrá. Umožní vám 
piecť viac rebier naraz; tie sa navyše rovnomernejšie prepečú, 
pretože vzduch bude prúdiť vnútri zariadenia EGG medzi rebrami. 
Multifunkčný V rošt je nevyhnutnosťou pre všetkých mäsožravcov.

2XL, XLarge, Large  117564 
Medium, Small    117557

Drip Pan
Pekáč na odkvapkávanie
S okrúhlym pekáčom na odkvapkávanie zachytíte kvapkajúci tuk, 
šťavu a malé kúsky, aby sa nič z toho nedostalo na drevné uhlie 
alebo na konvEGGtor. Keď, hliníkový odkvapkávací pekáč naplníte 
vodou, zvýši sa vlhkosť vo vašom zelenom vajíčku a jedlá budú ešte 
šťavnatejšie. 

Okrúhly 
Ø 27 cm  117403 

Obdĺžnikový  
35 x 26 cm 117397

Disposable Drip Pans 
Jednorazové misky na odkvapkávanie
Skutočný šéfkuchár sa tuku nebojí. Koniec koncov tuk pridáva  
chuť akémukoľvek pokrmu. Vyčistiť potom mastné riady, však už  
je horšie. Ale o tom nabudúce. S Big Green Egg jednorazovou  
miskou na odkvapkávanie je veľmi jednoduché pozbierať všetok 
odkvapkávajúci tuk. Tieto hliníkové misky sú navrhnuté tak, aby boli 
použiteľné zároveň s konvEGGtorem. Môžete s kľudom grilovať, bez 
toho aby ste si zašpinili ruky.

XLarge - 5x 120892 
Large - 5x 120885 

Medium, MiniMax, 
Small - 5x 120878

Grill Rings 
Grilovacie krúžky
S grilovacími krúžkami sa vám (plnené) papriky, rajčiny alebo cibule 
počas grilovania už nikdy nezošmyknú. Tieto krúžky z nehrdzavejúcej 
ocele majú totiž hrot, na ktorý je možné zeleninu a ovocie napichnúť. 
Teplovodivá špirála v strede krúžkov zabezpečí, že suroviny sú rýchlo 
chutné a hotové. 

3x 002280

Beer Can Chicken Roaster
Držiak na plechovku pri grilovaní kuraťa na pive
Kurča grilované na plechovke piva je americká klasika, kedy sa kura 
kladie na otvorenú, poloplnú plechovku piva. Pokým sa kura pripravuje, 
zvyšné pivo v plechovke sa vyparuje, vďaka čomu bude kura vo vnútri 
extra jemné a šťavnaté. Znie to ako komplikovaná záležitosť? 
Rozhodne to nebude nič komplikované s našim držiakom na pivo! Ten 
upína plechovku piva do pevného kovového drôtu a zabraňuje 
prevráteniu plechovky.

2XL, XLarge, Large, Medium, Small 
 127754



62 63

Big Green Egg vám vydrží celý život, ak ho budete správne používať a 
starať sa oň. Chcete vedieť, ako ho správne udržiavať? Máme pre vás 
niekoľko užitočných tipov a trikov:

9 tipov na údržbu zeleného 

vajíčka Big Green Egg.

1 Pred zapálením vajíčka pred novým 
varením sa vždy uistite, že ste použili 
kutáč na popol a odstránili prebytočný 
popol, ktorý zostal z predchádzajúceho 
varenia.

2 Na dne vajíčka však vždy nechajte 
tenkú vrstvu popola, ktorá z časti 
zablokuje prúdenie vzduchu, takže 
teplota bude stúpať pomalšie a zabráni 
sa tak príliš rýchlemu zahrievaniu 
keramiky.

3 V prípade potreby vymeňte 
filcové tesnenie. Len dokonalé 
tesnenie zaisťuje dobrú 
ochranu keramiky a zabraňuje 
prísunu „falošnému vzduchu“.

4 Pomocou príslušenstva, 
akým je kôš na konvEGGtor 
či zdvíhač roštov, umiestnite 
komponenty do zeleného 
vajíčka s potrebnou 
opatrnosťou. Ich používaním 
predídete neželanému 
vhodeniu príslušenstva do 
rozpáleného vajíčka, čo by 
mohlo spôsobiť jeho vážne 
poškodenie. 

6 Čistenie zeleného vajíčka pri vysokej teplote nie je potrebné a 
dôrazne to neodporúčame! Máte svoje zelené vajíčko znečistené, 
mastné alebo ho chcete opticky osviežiť či odstrániť škvrny 
z konvEGGtora? Potom jeho teplotu nastavte na 250 stupňov, 
konvEGGtor položte znečistenou stranou smerom k drevnému 
uhliu a nechajte pôsobiť 30 minút. Prebytočný tuk tak bezpečne 
spálite. Bielenie keramiky nie je potrebné!

5 Všetky teploty nad 300 ° C sú pri varení (a to aj pri pečení pizze) 
úplne zbytočné a len zvyšujú riziko poškodenia keramiky.

7 V prípade, že ste svoje zelené vajíčko nejaký čas nepoužívali 
alebo dlhšie stálo na daždi, jemne ho zapáľte a nechajte 
samostatne nahrievať 60 minút pri 100 ° C. Je dôležité nechať 
všetku vlhkosť, ktorá sa vsiakla do keramiky, pomaly odparovať. 
Ak to však urobíte rýchlo a pri vysokej teplote, keramika vajíčka 
môže prasknúť.

8 Uhlie môžete po ukončení varenia uhasiť a použiť znova. Ak ste 
vajíčko nejaký čas nepoužívali, je lepšie ho však naplniť novým 
drevným uhlím, nakoľko nepoužívané drevné uhlie zadržiava 
nežiadúcu vlhkosť.

9 Zaistite, aby bolo zelené vajíčko vždy umiestnené na nožičkách, 
napríklad na stolovom hniezde alebo na špeciálnom nosiči. 
Nikdy ho neklaďte priamo na uzavretý povrch, dokonca ani na 
ohňovzdorný kameň. Je dôležité nechať voľný priestor medzi 
dnom keramickej základne a povrchom pod ňou, aby sa vytvorila 
dobrá cirkulácia vzduchu. Iba tak bude vajíčko správne odvádzať 
teplo od základne.

Nechajme  
ohne  
rozhorieť.
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Ash Tool
Kutáč na popol
Kutáč má vlastne dvojitú funkciu: jednoducho pomocou neho 
odstránite z Big Green Egg popol, ale môžete ho použiť aj na 
rovnomerné rozdelenie drevného uhlia predtým, ako EGG zapálite. 
Tento praktický nástroj sa veľmi dobre dopĺňa s lopatkou na popol.

2XL 
119490

  

XLarge

Large 
119506 

Medium

MiniMax
Small 119513
Mini

Ash Removal Pan
Lopatka na popol
Po drevnom uhlí zostáva popol. Keď popol vyberiete pomocou kutáča 
a zachytíte ho lopatkou, bude cez vaše Big Green Egg prúdiť vzduch 
jednoduchšie. A tento cirkulujúci vzduch a kyslík sú dôležité na to, 
aby sa teplota v EGG dosiahla rýchlejšie a udržiavala jednoduchšie. 
Lopatka na popol sa dokonale zmestí do otvoru regulátora vzduchu, 
čím predídete rozfúknutiu popola. 

2XL, XLarge, Large, Medium 
 106049

Pre dnešnú a budúce 
generácie. Udržujte svoj 
EGG v perfektnom stave. 
 
EGG je na celý život. A ak sa o zelené vajíčko dobre staráte, stane 
sa predmetom rodinného dedičstva, pričom zaistí vám ako aj vašim 
potomkom neskutočne množstvo kulinárskeho potešenia. Je dôležité 
vedieť; že pokiaľ sa príkladne staráte o svoje zelené vajíčko, tak vajíčko 
sa vám za starostlivosť odmení chutnejším výsledkom. Neviete ako 
sa starať o EGG? Zobrazené produkty vám v starostlivosti pomôžu a 
na našej webovej stránke nájdete niekoľko užitočných rád aj ohľadom 
údržby. Nebojte sa, zvládnete to!

Grid Cleaner
V-čistič roštov s dlhou rúčkou
Používanie EGG znamená nielen lahodné jedlo, ale aj pripálené a 
prilepené zvyšky na rošte vášho Big Green Egg. Rošt však rýchlo a 
jednoducho dočista vydrhnete pomocou tohto čističa (Grid Cleaner). 
Vďaka predĺženej rúčke čističa nemusíte čakať, pokým rošt vychladne.

 201324

SpeediClean™ Long handle Scrubber
Čistič s dlhou rukoväťou SpeediClean™
Tento extra pevný nástroj na čistenie je vyrobený z prírodných 
drevených vlákien, čo znamená, že doterajšie otravné kovové štetiny 
budú raz a navždy minulosťou. Čistiaca kefa je navyše ekologická, 
tepelne odolná a s dlhou rukoväťou, takže už nemusíte čakať, kým 
vaše vajíčko vychladne.

  127129
2x náhradné 
hlavice   127143

SpeediClean™ Dual Brush Scrubber
Dvojitá kefa na čistenie  SpeediClean™
Po zážitkoch nezabudnuteľného večera a varení v Big Green Egg  
príde čas na údržbu grilovacieho roštu s potečeným tukom či 
očistenie kameňa na pečenie od zvyškov mozzarelly. Dvojitá kefa 
SpeediClean znamená skrátenie času takéhoto čistenia na polovicu 
a zdvojnásobuje snahu vašej práce a námahy. Bonusom sú prírodné 
drevené vlákna tohto modelu, čo znamená, že na vašom rošte sa už 
nikdy neocitnú nežiadúce oceľové štetinky.

  127136
2x náhradné 
hlavice   127143

Diamond-Coated Nylon Bristle Grid Scrubber
Kefa z nylónových štetín a diamantovým povlakom na 
čistenie roštov Big Green Egg
Dokonalé potešenie zo zeleného vajíčka ide ruka v ruke s jeho dobrou 
údržbou a čistými roštami na  varenie, aby ste si boli istí vždy tými 
najlepšími gastronomickými výsledkami. A so správnou čistiacou 
kefou je hračka! Kefa z nylonových štetín potiahnutá  diamantovým 
povrchom má dlhú rúčku kvôli ochrane vašich rúk, pričom štetiny sú 
vyrobené zo špeciálneho nylonového materiálu. Čistenie s touto kefou 
bude hračka! 

  127310
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Najhorúcejšie trendy 
varenia vo vonkajšej 

kuchyni.
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Big Green Egg 
obaly.

EGG COVER Mini Small Medium MiniMax Large XLarge 2XL

IntEGGrovaný podvozok s držiakom  
alebo Mobilný podvozok

126528 126528 126467 126467 126535

EGG nosič 126511 126511

Prenosný podstavec MiniMax 126528

Rám pre EGG 126467 126450 126450 126450

Rám pre EGG + Doplnkový rám 126474 126474 126474

Eukalyptový drevený stôl 126498 126474

Kupolu pre zabudovaný EGG 126504 126504

Zažívate krupobitie či nevydržateľné horúčavy? Svoje Big Green Egg 
udržíte ako nové pomocou krytu na zelené vajíčko. Táto kvalitná 
ventilačná ochranná vrstva odolá akémukoľvek počasiu. Môžete 

ho jednoducho navliecť i zvliecť a vďaka suchému zipsu padne ako 
uliate na každý model zeleného vajíčka Big Green Egg. Štýlový čierny 

dizajn s rozpoznateľným logom Big Green Egg vyzerá dobre na 
každom vajíčku.

EGGmat
Podložka
Nemáte svoje EGG zabudované do pracovného stola alebo vonkajšej 
pracovnej dosky, ale máte ho postavené v záhrade alebo na balkóne? 
Potom chráni podložka EGGmat okolie vášho EGG pred teplom, fľakmi 
a nečistotami. A čo je zaujímavé, podložka (EGGmat) je vyrobená z 
plne recyklovaných materiálov, takže je veľmi ekologická. 

76x107 cm
117502
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Náhradné 
diely

Gasket Kit
Filcové tesnenie
Po dlhom a intenzívnom používaní Big Green Egg sa filcové tesnenia 
na vonkajšom okraji keramickej základne, spodnej strane keramického 
veka a komína v určitom momente opotrebujú. Keďže tento okraj 
chráni keramiku a zabezpečuje dokonalú cirkuláciu vzduchu, je 
rozumné včas ich vymeniť. A to sa vám s filcovým tesnením podarí 
jednoducho. Rolka filcu je samolepiaca a prilepovanie ide vlastne po 
dôkladnom očistení podkladu samé. 

2XL*, XLarge, Large 
113726 

Medium, MiniMax, Small, Mini 
113733

Cast Iron Grate
Liatinový ohniskový rošt
Je posadený vo vnútri keramického ohniska. Perforácia zabezpečuje 
prúdenie vzduchu a zároveň dovoľuje popolu prepadať, čo umožňuje 
jeho pohodlné vyberanie po varení.

2XL  114716
XLarge  112644
Large  103055
Medium  103062

MiniMax 103055
 
Small  
Mini 

103079 

*  Filcové tesnenie pre 2XL potrebné 2ks – 113726

Tel-Tru Temperature Gauge
Teplomer Tel-Tru
Každé Big Green Egg sa štandardne dodáva s teplomerom. No keď sa 
tento po dlhoročnej službe odoberie na odpočinok... Potom si objednáte 
teplomer Tel-Tru. Umiestnite teplomer do veka EGG a okamžite zistite, 
aká teplota je vnútri bez toho, aby ste museli veko otvárať a teplo stratili. 
Teplomer Tel-Tru je dostupný v dvoch verziách a rozlišuje teplotu od 
50 °C do 400 °C.

8 cm   117250
5 cm   117236

Base
Základňa
Základňa je vyrobená z masívnej vysokozáťažovej keramiky pre dosahovanie vysokých 
izolačných a akumulačných vlastností. Zároveň je upravená dvojvrstvovou povrchovou 
glazúrou odolávajúcou rozmarom akéhokoľvek počasia.

2XL  120946
XXL 114426
XLarge  112620
Large  401076

Medium  401083
MiniMax  115577
Small 401090
Mini 401106

Fire box
Keramické ohnisko
Je vložené vo vnútri základne. Do keramického ohniska sa nakladá drevné uhlie. 
Ohnisko je vybavené perforovaným liatinovým roštom a sofistikovanými otvormi, ktoré v 
spolupráci so spodnými vetracími dvierkami a regulátorom zabezpečujú dokonalý ťah, 
konštantné a optimálne spaľovanie drevného uhlia, ako aj výborný rozptyl horúceho 
vzduchu.

2XL  120984
XXL 114440
XLarge  112637
Large  401175

Medium  401182
MiniMax  115591
Small 401199
Mini 112187

Dome
Keramická kopula
Keramická kopula s komínom je vybavená pružinovým mechanizmom pre ľahké otváranie 
a upravená dvojvrstvovou glazúrou odolávajúcou poveternostným  vplyvom. Špičková 
keramika, vysoké izolačné a akumulačné vlastnosti spolu s tvarom zabezpečujú
dokonalú cirkuláciu vzduchu, vďaka čomu sa jedlo pripraví z každej strany rovnomerne  
a tak dosiahne jedinečnú, skvelú chuť.

2XL  114433
XLarge  112668
Large  401120
Medium  401137

MiniMax  
401144

 
Small  

Mini 112224

Fire ring
Ohniskový prstenec
Prstenec je položený na keramickom ohnisku, pôsobí ako tepelný difúzor a vytvára 
nadstavbu pre umiestnenie konvEGGtora a roštov na varenie.

2XL  120977
XXL 114457
XLarge  401212
Large  401229

Medium  401243
MiniMax  115607
Small 401250
Mini 112194



70 7170

rEGGulator
Úplne nový a robustný rEGGulátor umožňuje veľmi ľahko a presne 
nastavovať požadovanú teplotu. Je vyrobený z odolnej liatiny a 
vybavený s rukoväťou, na ktorej konci sa nachádza chladné silikónové 
držadlo, ktoré vám umožní zvýšiť alebo znížiť prietok vzduchu bez 
spálenia prstov. Regulátor vzduchu sme už ošetrili vrstvou, ktorá 
zabraňuje korózii, takže ho spokojne môžete po použití nechať na 
kupole vajíčka.

2XL, XLarge, Large, Medium  117847
MiniMax, Small   117854 
Mini      103017

Rain Cap
Dažďový nadstavec
Pri používaní zeleného vajíčka môže aj pršať. Ako nadšený užívateľ by 
ste sa nemal nechať odradiť mokrými kvapkami od vytúženého varenia. 
Nadstavec slúži ako dáždnik pre váš vzduchový regulátor. Ochranu proti 
dažďu je možné použiť iba v systéme kombinácia s rEGGulátorom.

2XL, XLarge, Large, Medium
120748

MiniMax, Small
121042

Band Assembly Kit
Súprava pružinového mechanizmu
Dômyselný patentovaný systém pružinového mechanizmu  
umožňuje ľahko otvárať a zatvárať keramickú kupolu zeleného vajíčka 
Big Green Egg a to len s  ľahkou pomocou a použitím minimálnej sily.

2XL  121271
XLarge  117908
Large  117984 
Medium  120021

MiniMax  
126870 Small 

Mini 117922

Modernizačná sada pre Big Green Egg Large.
...aj staršie zelené vajíčko, môže vyzerať ako nové...

REGGULÁTOR
Patentovaný rEGGulator je mimoriadne  
presný a pohodlný na používanie vďaka  
tepelne izolovanej rukoväti.

TEPLOMER
Kupolový teplomer veľkosti XL pre lepší  
prehľad o teplote so sklom odolným voči 
nárazom.

SADA NA MONTÁŽ OBRUČE
Patentovaný systém „easy to lift“ umožňuje 
otváranie a zatváranie keramického poklopu s  
minimálnou silou.

SADA TESNENIA
Nové high-tech tesnenie, odolné voči aj tým 
najvyšším teplotám.

K dispozícii iba pre 
model Large 126931

Big Green Egg preferuje kvalitu. Náš výrobný proces bol v priebehu času zdokonaľovaný a každé jedno zelené 
vajíčko je pred opustením našej továrne dôkladne skontrolované, takže môžeme zaručiť, že je to to najlepšie 
vajce svojho druhu. Vysoká kvalita je zárukou, ktorú od svojho Big Green Egg právom očakávate. Od nás 
získate doživotnú záruku na materiál a konštrukciu všetkých keramických dielcov a predĺženú záruku na 
všetky ostatné diely vajíčka. Takto budete môcť vo svojom zelenom vajíčku variť do konca svojho života.

Pokračujte vo 
varení v...
Záruka Big Green Egg

Kedy si robiť starosti | poškodenie funkčnosti Kedy si nerobiť starosti | kozmetické poškodenie

Pre túto ale aj pre budúcu generáciu -  
sme tu a navždy zelení.
Keramika sa pri zahrievaní rozpína a pri ochladzovaní sa 
sťahuje, čo môže viesť k materiálnym škodám. Napriek tomu, 
že sa poškodenie môže javiť ako chyba, vo väčšine prípadov je 
úplne neškodné. Výmena je preto v takom prípade zbytočná. 
Udržateľnosť je pre nás dôležitým princípom a vy si svoje 
zelené vajíčko môžete užívať celé generácie. Samozrejme za 
predpokladu, že zabezpečíte jeho správnu údržbu, aby zostalo  
vždy v najlepšom stave. Pretože - je lepšie negatívnej situácii 
zabrániť, ako ju neskôr naprávať. Tipy na údržbu nájdete na 
strane 62.

Obávať sa, alebo nie? 
Našťastie, nie je vždy potrebné  poškodenie opravovať či hneď 
meniť súčiastku. Niektoré typy poškodenia sú čisto kozmetické 
a neovplyvňujú výkonnosť ani funkčnosť vášho zeleného 
vajíčka. Niektoré typy škôd však funkčnosť ovplyvňujú a preto 
vždy vykonajte so svojim predajcom okamžité opatrenia, 
aby ste včas našli  efektívne riešenie a zamedzili ďalším 
nepríjemnostiam. Preto sa radšej vždy uistite, či je potrebné 
nechať poškodenie opraviť, vymeniť súčiastku alebo nechať 
tak. 

 * regulátor teploty pre model Mini je regulačný vrchnák  a líši sa od ilustračného 
obrázku tu.
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Fanúšikovia Big Green Egg  
spojte sa! Pridajte sa do 
našej komunity a navštívte 
náš obchod pre fanúšikov. 
Skutočný fanúšik EGG bude vždy vynikať svojráznou vášňou 
k jedlu. Keďže uprednostňuje tráviť čas s milovaným Big 
Green Egg, tak darček ako originál Big Green Egg mikina alebo 
originálne ponožky ho vždy potešia a prinesú mu neuveriteľnú 
radosť. Tieto a ďalšie originálne tipy na darčeky nájdete u našich 
autorizovaných predajcov a na stránke fanshop.biggreenegg.eu. 

Knihy venované  
Big Green Egg.

Big Green Egg Modus Operandi
Modus Operandi je veľkolepá kuchárska 
kniha ako žiadna iná, určená výhradne pre 
skutočných fanúšikov Big Green Egg. Je to 
manuál, zdroj inšpirácie, objaviteľská cesta 
posiata všakovakým jedlom a prísadami, ale 
i  každučkou technikou varenia, praktickými 
tipmi a trikmi, ktoré potrebujete na to, aby  
ste zo zeleného vajíčka získali maximum. 
Modus Operandi je dodávaná spolu s 
pracovnou knihou a krásnym úložným 
boxom. Je to publikácia, ktorú budete aj  
vy chcieť mať určite doma v kuchyni.

904 strán Angličtina 818177

The Big Green Egg Book
Kuchárska kniha Big Green Egg 
Táto kuchárka v anglickom jazyku  
je biblia každého nadšenca pre  
Big Green Egg. V tejto lahodnej knihe  
s predslovom holandského šéfkuchára 
Jonnieho Boera nájdete všetky techniky 
prípravy jedla, ktoré môžete na EGG využiť. 
Pečenie, dusenie, grilovanie, údenie aj 
pomalé varenie. Základná príprava aj 
náročnejšie recepty vás inšpirujú k tomu, 
aby ste zo svojho kulinárskeho ja vyťažili 
čo najviac. 

Angličtina   116680

1. Mikina Peace Love EGGs
2. Tričko No EGG No Story
3. Tričko EGG
4. Plátenná zástera
5. Šiltovka pre golfistov
6. Golfové tričko 
7. Nadrozmerný sveter pre milovníkov homárov
8. Tričko Chicken & EGG
9. Tričko The Evergreen since ‘74
10. Zástera pre deti (do 12 rokov)
11. Vintage zástera 
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12. Magnetický otvárač na fľaše
13. Sada na soľ a korenie
14. Mikina so zapínaním na zips
15. Mikina 
16. Tričko Evergreen
17. Vacu Vin
18. Čiapka
19. Plážový uterák
20. Kombinéza Dream Big 

21. Pokladnička Big Green Egg
22. Mikina od ‘74
23. Tričko Let’s Create Memories
24. Tričko Let’s Create Memories
25. Hrnček smaltový
26. Retro športový vak
27. Plyšová hračka pána EGGheada
28.  Mikina s kapucňou Let’s Create Memories

Ste oblečený k 
Big Green Egg?

fanshop.biggreenegg.eu
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Skvelý zdroj inšpiratívnych videí pre fanúšikov 
zeleného vajíčka Big Green Egg, ktoré nájdete na 
našom kanáli YouTube - Big Green Egg. Siahnite 
po tých najchutnejších videoreceptoch alebo prak-
tických obslužných videonávodoch. U nás nájdete 
skutočne všetko, čo potrebujete vedieť o varení v  
Big Green Egg. Posaďte sa, relaxujte a sledujte!

Nechcete o nič prísť?  
Prejdite na náš kanál Big Green Egg a zadarmo sa 
zaregistrujte. Vďaka tomu dostanete upozornenie 
vždy, keď bude k dispozícii nové video.

@Big Green Egg Slovensko

Je čas zimného varenia.

Rebrierka
Kura na pive
Trhané bravčové mäso
Tekvicová polievka
Jahňacina
Pizza
Údené lososové bonbónky
Hasselback zemiaky

a mnoho, mnoho ďalších ...

Vytvorené pre 
všetkých s dobrou 

chuťou.
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PRIPOJTE SA ON-LINE K  
BIG GREEN EGG KOMUNITE

#BigGreenEgg   #BigGreenEggSlovenko #ZeleneVajicko  
#TheEvergreen #ZivotChutiSkvele

Ste nováčik alebo ste už skúsený Big Green Egg kuchtík? Staňte sa členom našej veľkej rodiny 
Big Green Egg a buďte vždy všas informovaní o najnovších správach, novinkách, receptoch  alebo 

objavte informácie v našich blogoch. Nájdite si svoje obľúbené recepty - od tých jednoduchých, 
až po náročné a objavte nové spôsoby interakcie s ostatnými fanúšikmi Big Green Egg. Vítame 

mäsožravcov, vegetariánov, vegánov aj flexiterianov a samozrejme aj najmladších členov rodiny. 
Sledujte naše kanály sociálnych médií a uistite sa, že vám už nikdy nič neunikne!

520 350

180     75

Biggreenegg.sk

 Big Green Egg Slovensko

Big Green Egg Slovensko

linktr.ee/biggreenegg.sk



Big Green Egg je jedinečné keramické zelené vajíčko s  

prvotriednym servisom a dokonalou kvalitou. Inšpirujeme vás 

a vašich blízkych. Grilovanie, opekanie, restovanie, smaženie, 

parenie, pečenie, údenie! Viete, že je to dokonalé. Presne tak, 

ako to je. Každý nový deň, nové jedlo. Navždy. Big Green Egg je 

pôvodné, originálne kamado, ktoré tvorí štandard už od roku 

1974 a budeme v tom pokračovať aj naďalej.  

My sme Evergreen.

BIGGREENEGG.SK


