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Porad'te sa so svojim predajcom Big Green Egg!

Mate nejaké otazky alebo by ste sa chceli dozvediet viac o Big Green Egg
modeloch alebo nasej pdsobivej kolekcii prislusenstva? Autorizovani predajcovia
Big Green Egg maju vSetky odborné poznatky, aby vam dobre poradili.

Najblizsieho predajcu najdete na internetovej stranke biggreenegg.sk 3



Big Green Egg popis

Spickova kvalita, masivna vysokozatazova keramika, seriézny varic!

KERAMICKA KOPULA

Keramicka kopula s kominom je vybavena pruzinovym
mechanizmom pre lahké otvaranie a upravena
povrchovou glazurou odolavajicou poveternostnym
vplyvom. Spigkova keramika, vysoké izoladné a
akumulac¢né vlastnosti spolu s tvarom zabezpecuju
dokonal cirkulaciu vzduchu, vdaka ¢omu sa jedlo
pripravi z kazdej strany rovnomerne a dosiahne sa
jedine¢na chut.

OHNISKOVY PRSTENEC

Prstenec je polozeny na keramickom ohnisku, pésobf
ako tepelny difdzor a vytvara nadstavbu pre
umiestnenie konvEGGtora a rostov.

KERAMICKE OHNISKO

Je vloZené vo vnltri zakladne. Do keramického
ohniska sa naklada drevné uhlie. Ohnisko je vybavené
perforovanym liatinovym rostom a sofistikovanymi
otvormi, ktoré v spolupraci so spodnymi vetracimi
dvierkami a dvojfunkénym regulaénym vrchnakom
zabezpecuju dokonalé spalovanie, ako aj rozptyl
horticeho vzduchu.

ZAKLADNA

Zakladna je vyrobena z masivnej vysokozatazovej
keramiky pre dosahovanie vysokych izolaénych a
akumulacnych vlastnosti. Zaroven je upravena
povrchovou glaztrou odoldvajicou rozmarom
akéhokolvek pocasia. Na zakladru, ako aj kopulu, sa
vztahuje obmedzena doZivotna zaruka.

REGGULATOR
Umozriuje presne nastavovat pozadovanu teplotu
reguldciou prudenia, prietoku vzduchu.

TEPLOMER

Integrovany teplomer meria teplotu vo vnutri kopule
bez potreby jej otvarania po¢as procesu varenia.
Teplomer udava hodnoty v stupnici Fahrenheit
(vonkajsia stupnica) a Celsius (vnutorna stupnica).

ROST Z NEHRDZAVEJUCEJ OCELE
Patri medzi zakladné prislusenstvo, s ktorym

je vybaveny kazdy model Big Green Egg a
predstavuje primarny povrch uréeny na grilovanie
a pecenie.

LIATINOVY OHNISKOVY ROST
Je posadeny vo vnutri keramického ohniska.
Perforécia zabezpecuje prudenie vzduchu

a zéroven dovoluje popolu prepadat, ¢o
umozriuje jeho pohodiné vyberanie po vareni.

SPODNE DVIERKA

Spolupracuju s rEGGulatorom. Otvaranim a
zatvaranim sa reguluje prieduch

vzduchu a tym aj vnutorna teplota vo vajicku.
Zéaroven slUzia na pohodIné vyberanie popola.

STAROVEKA MUDROST A
INOVATIVNA TECHNOLOGIA

Histéria myslienky za vznikom zeleného vajicka Big Green Egg ma
uZ celé starodia. Pred viac ako 3000 rokmi sa vo vychodnej Azii
pouzivalo ako tradiéna hlinena pec na drevo. Tam ho objavili, ujali
sa ho a vzali si ho so sebou Japonci, ktori ho s laskou nazyvali
.kamado", €o znamena pec alebo krb. Zac¢iatkom minulého
storocia ho v Japonsku objavili americki vojaci a vzali si ho
domov ako suvenir. Postupne sa v Atlante (Stat Georgia, USA)
model so staro¢nou tradiciou zdokonaloval pomocou sucasnych
vedomosti, vyrobnych technik a inovativnych materialov. Aj
pokrokovéa keramicka technoldgia agenttry NASA prispela k tomu,
Ze vzniklo jedinecné zariadenie na varenie vonku: Big Green Egg.

TAJOMSTVO ZA BIG GREEN EGG

Japonci, Ameri¢ania, Holandania: kazdy, kto ochutnal jedlo pripravené
na Big Green Egg, okamZite prepadol tejto jedinecnej lahodnej chuti.
Co je tajomstvo za EGG? Vlastne je to skér kombinacia viacerych
veci. Je to keramika, ktora odraza teplo, vdaka ¢omu vznika pridenie
vzduchu, ktoré spdsobuije, Ze takto pripravené jedla su vynimocne
krehké. Je to dokonald cirkuldcia vzduchu, ktoré rovnomerne pripravuje
potraviny na pozadovanej teplote. A je to skuto¢nost, Ze teplotu je
mozné regulovat a udrziavat absolutne presne. Ani extrémna vonkajsia
teplota nema vdaka kvalitnej a tepelne izolovanej keramike nijaky
vplyv na teplotu vnutri EGG. A v neposlednom rade je to jeho vzhlad

a prirodny spdsob pripravy jedla.

VYCHUTNAJTE SI SPOLOCNE
JEDINECNY CHUTOVY ZAZITOK

Big Green Egg znamena spoloc¢ne si vychutnavat dobry Zivot.
Pribuzni, kamarati, blizki okolo vas spolu s najchutnejsim jedlom,
akeé ste kedy ochutnali. Big Green Egg ma rozsah teploty od 70 °C
do 350 °C, vdaka ¢omu mozete pouzit skutocne vsetky kucharske
techniky: grilovanie, pecenie, varenie, dusenie, idenie aj pomalé
varenie. Chcete mat Big Green Egg eSte vSestrannejSie? Pre
kazdy model Big Green Egg je k dispozicii praktické prislusenstvo,
vdaka ktorému bude jeho obsluha este jednoduchsia, jedlo

eSte chutnejSie a vase kucharske umenie ziska nevidany glanc.
Kombinacia multifunkéného zariadenia EGG a dobrej spoloénosti
sa postara o nezabudnutelné okamihy.
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Large
vestranny

Vya
Big Green Egg:
laska na prvy pohlad

model na kazdu

prilezitost

i

MiniMax
prakticky stolny
model

XLarge
zrejme uz nikdy
nebudete
potrebovat
vacsi

2XL
idedlne na
varenie pre
extra velké
Small skupiny
skromna |
velkost, no
perfektny
vykon

Doporucena
Big Green Egg
zostava'

N . Startovam balicek

Specidlne pre zad¢iatocnikov pracujucich so zariadenim EGG sme
vytvorili Startovaci bali¢ek s najdélezitejSimi zakladnymi prvkami.

A zoznam toho, ¢o si Zelate na najblizSie narodeniny, mate hotovy.

Big Green Eqg [ IntEGGrovany podvozok s drziakom | Ekologicky podpalovac | Liatinovy rost
Kutac na popol | konvEGGtor | konvEGGtorovy kés | Drevné uhlie Premium



Velké, vacsie, najvacsie. Big Green Egg 2XL je
najvac¢sou pecou kamado na trhu. Na tomto
modeli je pdsobiva hmotnost, objem, vyska
aj plocha na varenie. Model 2XL je naozaj
neprehliadnutelny. No nezaostava ani vykonom.
Pomocou mobilného podvozku a so zadnym

drziakom model 2XL stéle lahko premiestnite.

A vdaka Sikovnému mechanizmu pantov je aj
otvaranie zariadenia EGG UzZasne jednoduché.
Z hladiska formatu a kulinarskych moznosti je
sice skuto¢nou hviezdou, no nastastie bez
hviezdnych manierov.

Technické udaje

Priemer rostu: @ 74 cm
Plocha na varenie: 4.336 cm?
Hmotnost: 192 kg

Vyska: 100 cm

Kod 120939

2XL

EGG

w , .
StartovaCI * INtEGGrovany podvozok s drziakom
ry « 2x polkruhovy kamen pre konvEGGtor
ballcek + konvEGGtorovy kés

Drevné uhlie 9 kg
+ Dreveny podpalovac
+ Kutac na popol

Mate velkd rodinu alebo velkd partiu ka-

maratov? Alebo ste profesionalny kuchar,
napriklad robite catering pre velké skupiny

[udi? Potom je vasim idealnym partakom
Big Green Egg XLarge. Pomocou neho

moZete pripravit lahodné jedla aj pre velké
skupiny. Na ploche na varenie s priemerom

61 cm mdzete pripravit velké kusy méasa,
ryb a dokonca aj viacero pizz. Ze by vam
61 centimetrov nestacilo? Tak plochu
na varenie rozsirte o dalSie poschodia
nadstavbovymi roStami, dostupnymi pre
model XLarge, a varte na vysokej trovni.

Technické udaje

Priemer rostu: @ 61 cm
Plocha na varenie: 2.919 cm?
Hmotnost: 99 kg

Vyska: 78 cm

Kod 117649

XLarge

- EGG

+ INtEGGrovany podvozok s drziakom
+ konvEGGtor

+ konvEGGtorovy k6s

+ Drevné uhlie 9 kg

+ Dreveny podpalovac

+ Kutac na popol

Large

Startovaci -
balicek -

EGG

INtEGGrovany podvozok s drziakom
konvEGGtor

konvEGGtorovy k6s

Drevné uhlie 9 kg

* Dreveny podpalovac
+ Kutac na popol

Large

Big Green Egg Large je najoblibenejsim ¢lenom
rodiny Big Green Egg. Na ploche na varenie v
modeli Large pohodIne pripravite vietky svoje
oblubené jedla pre rodinu aj priatelov. A to aj
vSetko naraz, pretoZe na modeli Large mate
dost priestoru na varenie pre 8 [udi. Vdaka
tomuto velkému priestoru na EGG Large
jednoducho pripravite kompletné trojchodové
menu. Chcete zo svojho EGG vytazit o
najviac? Potom je pre vas model Large
dokonalou volbou, pretoZe prave k tomuto
modelu je k dispozicii najviac prislusenstva. A
tak s moznosti vyuZzitia

EGG Large naozaj nekonecné.

Technické udaje

Priemer rostu: @ 46 cm
Plocha na varenie: 1.688 cm?
Hmotnost: 73 kg

Vyska: 84 cm

Kod 117632

11



Medium

Big Green Egg Medium je dostato¢ne kompaktné, aby sa zmestilo

aj do malych mestskych zahrad, lodzii &i balkénov, ale dostatoéne
velké, aby ste na niom mohli nieco ugrilovat, vyudit, podusit alebo
upiect pre 6 az 8 0s6b. S modelom Medium méZte teda bez obav
pohostit pribuznych alebo priatelov. Aj preto je toto EGG jednym z
nasich najobltbenejsich modelov. S vhodnym konvEGGtorom a
kamerom na pecenie premenite svoje Big Green Egg Medium jednym

pohybom na pec na pizzu, v ktorej si mdZete spravit tu najlepsiu pizzu.

PretoZe aj ked sa tento model EGG vold Medium, je vSetko iné,
len nie priemerny!

Technické udaje

Priemer rostu: @ 38 cm
Plocha na varenie: 1.140 cm?
Hmotnost: 51 kg

Vyska: 72 cm

Kod 117625

Medium

- EGG

» INtEGGrovany podvozok s drziakom
» konvEGGtor

» Drevné uhlie 9 kg

* Dreveny podpalovac

+ Kutac na popol

MiniMax

Hoci velkost Big Green Egg MiniMax vas neohromi, jeho vykon vas
rozhodne oslovi. MiniMax sa pripojil do rodiny Big Green Egg ako
posledny a je tym najkompaktnejsim modelom, ktory mame. Aj ked
je len o 7 centimetrov vy$Si nez Big Green Egg Mini, ma rovnako velku
varnu plochu ako Big Green Egg Small. To vdm zaruéi dostatok
priestoru na varenie pre 4 az 6 oséb. Ak sa chystate na vylet,
nemusite byt profesionalnym vzpieratom, aby ste zvladli so sebou
zobrat MiniMax, kedZe vazi iba 35 kilogramov. Vdaka Standardne
doddvanému nosicu to vobec nebude problém.

Technické Udaje

Priemer rostu: @ 33 cm
Plocha na varenie: 855 cm?
Hmotnost: 35 kg

Vyska: 50 cm

Vratane EGG nosica
Kod 119650

MiniMa

+ EGG (vratane EGG nosica)
+ konvEGGtor

+ Drevné uhlie 9 kg

+ Dreveny podpalovac
+ Kutac¢ na popol

Small

Je varenie pod holym nebom vysadou tych, ktori maju zahradu? Jasné,
Ze nie! Big Green Egg Small je obltbenym spolubyvajicim mestskych
[udi s balkénmi a lodZiami. Model Small je kompaktny a predsa na fiom
uvarite aj modré z neba pre 4 az 6 ludi. KedZe rost modelu Small je
uloZeny nizsie ako pri modeli MiniMax, je Small vhodnejsi na pripravu
vacsieho mnoZstva jedla, aj ked maju obidva modely vacsiu plochu na
varenie. Model Big Green Egg Small je moZno maly, ale vykon ma viac
nez velky!

Technické Udaje

Priemer rostu: @ 33 cm
Plocha na varenie: 855 cm?
Hmotnost: 36 kg

Vyska: 61 cm

Kod 117601

Small

+EGG

+ Mobilny podvozok

+ konvEGGtor

+ Drevné uhlie 9 kg

+ Dreveny podpalovac
+ Kutac na popol

1k
ig‘:‘t CIR

Mini

Big Green Egg Mini je najmensi a najlahsi ¢len rodiny Big Green Eqg.
Je idedlny na to, aby ste ho so sebou vzali stanovat, ¢i si ho pribalili na
splav alebo piknik. TaktieZ si ho méZete doma postavit rovno na
stol. Ale aby sme boli Uprimni: ked budete mat tento model EGG,
pravdepodobne bez neho uz nikam nepdjdete. Vdaka nizkej hmotnosti
premiestnite model Mini absolutne jednoducho. Ale mézZete si to
ulahgit este viac, a to pouzitim mobilného podvozku EGG Carrier
pre nase najmensie MINI vaji¢ko. Varite vac¢sinou pre 2 a 4 osoby?
Potom je tato lahka vaha vhodna na cestovanie vasim idedlnym
modelom Big Green Egg.

Technické udaje

Priemer roStu: @ 25 cm
Plocha na varenie: 507 cm?
Hmotnost: 17 kg

Vyska: 43 cm

Kod 117618

EGG nosi¢ pre Mini
Kod 116451

§tagjovaci
balicek

Mini

- EGG

+ EGG nosic

» konvEGGtor

» Drevné uhlie 9 kg

+ Dreveny podpalovac
+ Kutac na popol

13
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VSESTRANNOST ZELENEHO
VAJICKA...

V zelenom vajicku Big Green Egg dokazete pripravovat akékolvek jedlo
pri teplotnom rozsahu od 18°C - 350°C, takze si v iom mdzete
vyskusat naozaj vSetky druhy technik varenia. Grilovanie, Udenie,
smazenie, dusenie, studené alebo teplé Gdenie, pecenie alebo pomalé
varenie; pre Big Green Egg je to vSetko hracka. Od grilovaného T-bone
steaku alebo ribeye steaku az po vegetarianske kari a gulase, zelené
vajicko zvladne pripravit takmer vsetko. Naplanujte si pripravu
dusenych ustric, carpaccia Udeného na sene, azijsku kuraciu polievku
Ci zeleninovy quiche. Ni¢ z toho nebude ,too much”. A po vareni sa
samozrejme pripravie na rozmaznavanie vasich chutovych buniek ...
Cisté a poctivé chute z Big Green Egg su bezkonkurenéné svojou
charakteristickou vonou a chutou. S Big Green Egg sa vam jednoducho
otvori novy svet kulinarskych moznosti. Posurite svoje osobné
kulinarske hranice o latku vyssie a prekvapte seba aj svojich hosti.
Nechajte svoju kreativitu pracovat a predovsetkym si to uzivajte!

...PO CELY ROK!

Bez ohladu na to, ¢i je sIne¢no alebo snezi, v zelenom vajicku Big
Green Egg mézete varit v kazdom roénom obdobi. Hovorite, Ze
grilovanie je vyhradne letnou zalezitostou? Zamyslite sa, prosim,
znoval! Big Green Eqgg tieto stereotypy meni. Preco by ste si svoje
vajicko mali uzivat len par mesiacov v roku, ked ho mézete v pohode
pouzivat 365 dni v roku? Vdaka jedinecnému izolacnému keramickeé-
mu materialu vajicka, na vonkajSej teplote skutocne nezalezi. Teplota
v Big Green Egg je rovnako stabilna ako v lete a nie je ovplyvnena
dokonca ani dazdom alebo snehom.

VYCHUTNAJTE SI NAJLEPSI ZAZITOK
Z DOKONALEJ CHUTE

Big Green Egg vam vydrzi so spravnou starostlivostou on, po cely
zivot. Vase oblubené jedla a ingrediencie tak mozete donekonecna
obmienat a kreovat jedla s mimoriadne chutnym vysledkom. Uzivanie
si jedla a uzivanie si spolocného zivota — prave o tom je Big Green Egg.
Obklopeny rodinou, priatelmi ¢i blizkymi, spolu s tymi najchutnejsimi
jedlami, aké ste kedy jedli - presne z toho vznikaju vsetky nase
nezabudnutelné chvile. Priprava oblubenych receptov alebo vytvaranie
novych jedal, pre toto bolo vajicko stvorené. Kulinarske moznosti su
pritom nekonecné: dajte si za ciel vyskusat ich vsetky a kludne
popustite ruku svojej kreativite! Pripravte si Stavnaty steak entrecote,
nadherny kusok ryby so slanou kérkou, vydatné dusené maso,
chrumkavy chlieb, pizzu s dokonalou kérkou alebo lahodny dezert.
Tak Co, o si pripravite ako prvé vy?

Precitajte si viac informacii o roznych technikach varenia
a prislusenstve na nasledujucich stranach a zistite, aké
moznosti vam Big Green Egg ponuka.



ik

Pozrite sa na videa s receptami na YouTube
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Rost z nehrdzavejucej
ocele

AT
G

konvEGGtor

Porcie: 4

KORPUS

500 g hladkej muky (typ 00 alebo Specidlne
na pizzu)

7 g susSeného drozdia

290 g vody

2 lyZice olivového oleja

10 g soli

PARADAJKOVY ZAKLAD NA PIZZU
1 Salotka

1 stricik cesnaku

200 g cherry paradajok

4 Cierne olivy, vykdstkované

4 listy bazalky

2 lyZice olivového oleja

2 lyZice paradajkového pretlaku

INGREDIENCIE NA OBLOZENIE
> cibule

16 guliciek mini mozzarella

32 Ciernych oliv bez kdstok

12 lyzic strihaného parmezanu

4 bylky bazalky

POTREBNE PRiSLUSENSTVO
rost z nehrdzavejlcej ocele

zeleny liatinovy pekac

konvEGGtor

kamen na pecenie

hlinikova lopata na pizzu

kolieskovy kraja¢ na pizzu

PREDPRIPRAVA

1. Na pripravu cesta na korpus si najskor v
miske zmieSame muku a drozdie, zalejeme
vodou a olivovym olejom a zamiesime. Ked'
su ingrediencie dobre zmieSané, pridéme
sol'a hnetieme, kym nie je cesto vlaéne a
elasticke.

2. Potom cesto rozdelime na 4 rovnaké casti
a vytvarujeme z nich gulky, ktoré pouk-
ladame na dosku na krajanie. Zakryjeme ich
igelitom alebo ¢Cistou kuchynskou utierkou a
nechame 1 hodinu kysndut.

3. Kym cesto kysne, v zelenom vajicku
Big Green Egg zapalime drevné uhlie a
spolu s rostom z nehrdzavejlcej ocele ho
zohrejte na teplotu 180 ° C (uistime sa, Ze
je vajicko dostatocne naplnené drevnym
uhlim, nakolko budeme uz ¢oskoro piect pri
vysokej teplote). OCistenu Salotku a cesnak
na omacku najemno nakrajame. Cherry
paradajky rozpolime a olivy nakrajame
nadrobno. Listky bazalky nakrajame na
tenké pasiky.

PRIPRAVA

1. Na roSte v liatinovom pekaci rozohrejeme
olivovy olej na pripravu omacky. Pridame
Salotku a cesnak a restujeme, kym nebude
Salotka pripravena do sklovita.

2. ZamieSame paradajkovy pretlak, cherry
paradajky, olivy a bazalku a nechame dusit 4
- 5 mindt. Po kazdom ukone poklop vajicka
zatvorime.

3. Ked je omacka hotova vyberieme zeleny
liatinovy pekac z vajicka a dochutime ju
solou a korenim. Omacku nechame vychlad-
nut, rost vyberieme, viozime konvEGGtor
a rost opat usadime do vajicka. Na rost
nasledne umiestnime kamen na pecenie
a zelené vajicko Big Green Egg nechame
rozohriat az na teplotu 275 - 300 ° C. Zahri-
atie kamenia pritom zaberie najmenej 20
minut, kym sa na hom bude dat pripravovat
lahodna pizza.

4. Cibulu na oblohu pizze ocistime a nakrajame
na tenké polkruhy. Gulky mini mozzarelly
nakrajame na polovice. Na pracovnej ploche
hojne posypanej mukou vyvalkajte jednu
gulku cesta na hrdbku priblizne 3 milimetre.
Pri valkani cesto stale otacame, aby sme
ziskali pekny okruhly tvar. Potom rukami
urobime okraj o nie¢o hrubsi ako je stred.

5. LyZicu paradajkovej omacky nanesieme
na pizzu a zaoblenou stranou lyZice ju
rozotrieme az po okraj, ktory udrzujeme
bez omacky. Na paradajkovi omacku
rozlozte Stvrtinu rozpolenych cibulovych
krdzkov, osem polguli¢iek mini mozzarelly
a osem ciernych oliv. Nakoniec kazdu pizzu
posypeme nastrihanym parmezanom.
LLopatku na pizzu poprasime mukou a s
jej pomocou opatrne nasunieme pizzu na
kamen na pecenie, zatvorime poklop vajicka
a pizzu pecieme priblizne 8 - 10 minut, kym
nebude chrumkava. Rovnakym spésobom
pripravime vSetky pizze. Listky bazalky
poodtrhame.

6. UpecCenu pizzu vyberieme z vajicka a
posypeme Stvrtinou Cerstvej bazalky a
krajame na platky pomocou kolieskového
krajaca na pizzu. Ihned podavajte. Postupne
pecieme dalSie pizze a podavame hortce.
Dobrd chut!



Dokonalé
grilovanie:
na roznych

urovniach
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Zacnile s grilovanim

na liatine...

Navrat k zakladnej technike
grilovania: jednoduchy spésob
grilovania na liatinovom roste
umiestnenym nad keramickym
prstencom. Nezabudnite na
surovine zabezpecit charak-
teristickd mriezku grilovania a
ziskat tak vitanu maillardovu
reakciu (karamelizaciu bielkovin)
tym, Ze pootocite surovinu
pocas grilovania na grile o 45°.

Grilovanie vo vyske:

a tym padom udrzanie jedla v
kontakte s grilom o nieco dlhsie,
dosiahnete vytvorenim dalSieho
priestoru umiestnenim rostu na
koS, ¢im medzi drevnym uhlim

a vasim jedlom vznikne extra
.vyska". Hrubsie kusky masa tak
budete méct grilovat eSte o nie¢o
dihsie. Teplo z liatiny poskytne
rovnako vitany grilovaci efekt.

Steak z vysoke):
s kostou ..Cote
s pripraveny nepr.

1
+
- &
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-
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melodou

Pozrite sa na videa s receptami nﬂéllif,ube*.
@Big Green Egg Slovengko ., , € 47, “ " "
-..h l‘:-r.'..

e

agd

Porcie: 2

INGREDIENCIE

1 cote de boeuf — hovadzi steak z vysokej
roStenky s kostou

3 bylky tymianu

2 bylky rozmarinu

1 lyZica olivového oleja

mleté Cierne korenie podla chuti

morska sol podla chuti

slne¢nicovy olej - na potieranie

POTREBNE PRISLUSENSTVO
konvEGGtor

rost z nehrdzavejlcej ocele

dialkovy teplomer s dvojitou sondou
liatinovy rost

teplomer na okam?zité odcitanie teploty

P g
o

Tip: Liatinovy rost je pri
grilovani skuto¢ne nevyhnutny,
a to predovsetkym na
zvyraZhenie chuti, farieb a véni
vasich ingrediencif.

T ™

' -.El‘

o

3 "'. "f---- . -

PREDPRIPRAVA
1.V zelenom vajicku Big Green Egg zapalime
drevné uhlie a vajicko nechdme nahriat na

teplotu 160°C. 8

2. Steak z vysokej rostenky s kostou ,Céte
de boeuf" polozime na pracovnu plochu. Z
byliek tymianu a rozmarinu oberieme zelené
listky a ihlicky, ktoré nadrobno nasekame.
Steak potrieme z oboch stran olivovym
olejom, posypeme morskou solou, iernym
korenim podla chuti a naméaso rozotrieme
aj nasekané bylinky.

3. Do vajicka vloZzime konvEGGtor a rost z
nehrdzavejlcej ocele, pricom v pripade
potreby pouzijeme konvEGGtorovy ks, ¢im
teplota vo vajicku klesne na priblizne 120 ° C.
Tuto teplotu budeme udrZiavat.

PRIPRAVA

1. Steak poloZime na rost a do jadra/stredu
masa zasunieme kolik dialkového teplomera.
Zatvorime poklop vajicka a teplotu teplomera
nastavime na 47 ° C.

2. Ked' méso dosiahne pozadovanu teplotu, vy-
berieme ho z vajicka a nechdme ho volne
prikryté pod hlinikovou féliou. Zo zeleného

"
e

> WA
& l*ﬁﬁr > 8
~ Potrebné

<z

L

prislusenstvo

vajicka zlozime rost a konvEGGtor a viozime
don liatinovy rost. Nasledne teplotu vajicka
nastavime na 220 °C.

Horuci rost vymastime slne¢nicovym
olejom, za pomoci kuska kuchynského
papiera. Steak z vysokej rostenky s kostou
,Cote de boeuf" poloZime na vymasteny rost
a poklop vajicka zatvorime. Steak grilujeme
asi 2 minuty.

4. Po stanovenom Case Steak otocime 0 45° a

grilujeme dalSie 2 minuty, ¢im dosiahneme
pekny diamantovy vzor. Nasledne maso
otocime a obdobnym spésobom grilujeme
aj z opacnej strany, az pokym maso nedosi-
ahne teplotu jadra 52-55°C. Najjednoduchsi
sposob, ako skontrolujeme teplotu jadra, je
pouZitie teplomeru s okamzitym od¢itanim
teploty, ktory ukazuje pocet stupnov v prie-
behu len niekolkych sekdnd.

Nakoniec steak vyberieme zo zeleného va-
jicka a hotové maso nechame este priblizne
10 minut volhe odpocivat prikryté hlinikovou
féliou. Dobru chut!
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~'a Restovane rezance s Potrebné

Zacnite so
smazenin...

Tip: Wok osetrite kvapkou oleja, ktoru
rozotrite obyCajnym papieravym obruskoms:
Aby ste pri smaZeni jedla dosiahli tie najlepsie
vysledky, wok by mal byt vzdy poriadne
rozpaleny. To vSak znamena, Ze by ste mali
zmieSat zvysny olej s ingredienciou alebo
pridat olej a ingredienciu do woku sucasne,
¢im predidete jeho spaleniu.

AN vided s receptami na YouTube
lovensko

lovskvini krevetami

Porcie: 2

INGREDIENCIE

KRALOVSKE KREVETY

12 - 16 krélovskych kreviet (lahké na lipanie)

1 Cervena sladka Spicata paprika

1 Cervena cibula

1 stracik cesnaku

1jarna cibulka

1 Cervena Spanielska chilli papricka

100 ml arasidového oleja

400 g varenych hrubych japonskych rezancov
,udon”

2 vetvicky koriandra

1 limetka

MARINADA

1 % polievkovej lyZice ustricovej omacky

1 % polievkovej lyZice Ciernej fazulovej
omacky

1 % polievkovej lyZice séjovej omacky

1% lyZice zazvorového sirupu (vSetky
ingrediencie dnes uz najdete v orient
kutikoch vytvorenych vo vacésich potravinach
alebo v Specializovanych predajniach ¢i na
internete)

POTREBNE PRISLUSENSTVO
1-dielny konvEGGtorovy kds
Wok z uhlikovej ocele

PREDPRIPRAVA

1.V zelenom vajicku Big Green Egg zapélime
drevné uhlie a zohrejeme ho spolu so
vsadenym koSom na konvEGGtor na
teplotu 220 ° C.

2. Medzitym spolu zmieSame aj vSetky
ingrediencie na marinadu. Kralovské
krevety olupeme (zvysky Skrupiniek z
kreviet odlozime nabok) a ocistené krevety
zmieSame s marinadou.

3. Stonku z papriky odreZzeme a duZinu na-
krajame na pruzky. Ocistime cervenud cibulu

prislusenstvo

Wok panvica z uhlikovej
ocele

a nakrajame na pol kruzky. Nasledne na
tenké platky nakrajame aj oCisteny strucik
cesnaku. Jarnu cibulku a chilli papricku si
tiez nakrajame na tenké kruzky.

PRIPRAVA

1. Do kosa na konvEGGtor vlozime Wok z
uhlikovej ocele a poklop vajicka uzatvorime.
Takto Wok predhrievame niekolko mindt,
aby bol dostato¢ne horuci.

2. Do rozpaleného woku nalejeme arasidovy
olej a priddme Skrupinky z o¢istenych kre-
viet, ktoré sme si pred par minutkami
odloZili. Zatvorte poklop zeleného vajicka
Big Green Egg a zvysky z ldpanych kreviet
smazime na oleji po dobu 2-4 minut, vdaka
¢omu ziska olej Specificku chut.

3. Po dokonéeni smazenia Skrupiniek zlozime
Wok zo zeleného vajicka a olej prelejeme cez
sitko. Opat umiestime wok do koSa na
konvEGGtor a vlejeme don préave precedeny
olej. Kralovské krevety vyberieme z
marinady a vloZime ich do woku (marina-
du vSak nevylievame, ale si ju odloZime
bokom). Priddme pripravené ingrediencie:
papriku, Cervenu cibulu a cesnak, potom
zatvorime poklop a nechame prejst varom
po dobu priblizne 3 minut.

4. Marinadu, ktorti sme uchovali z marino-
vania kreviet nasledne prilejeme do woku
a priddme aj zvysné ingrediencie: rezance,
jarnd cibulku a chilli korenie. Restujeme,
pokym nebudu rezance horuce, pricom
zmes priebezne a ¢asto mieSame. Po
kazdom ukone nezabudnime poklop vajicka
dobre a opatovne uzatvorit.

. Nakoniec zloZime wok z vajicka. Korian-
drové listky a limetku najemno nasekame
na kolieska. Pomocou lyZice naservirujeme
rezance rovnomerne do peknych misiek,
ozdobime limetkovymi mesiacikmi a po-
sypeme nasekanym voriavym koriandrom.

konvEGGtorovy ks




P
L .
¥
4
L

Tip: Ak chcete dosiahnut len tie najlepSie
wsledky tdenia, vyberte si drevené Stiepky
urcené na kratsie casy Udenia a vacsie

- L R Zaénile s pomalym

T Pozrite sa na vided s receptami na YouTube
—t @Big Green Eqgg Slovensko : ‘

I

=, /4
Porcie:4 PREDPRIRAVA Potl'ebne
1.V zelenom vajicku Big Green Egg zapalime Z %
INGREDIENCIE drevné uhlie a spolu s konvEGGtorom, pl'lSlusenStV()
1 kg bravéového bécika bez koze okruhlou miskou na odkvapkavanie a

2 struciky cesnaku roStom z nehrdzavejlcej ocele ho nechame Fe o ket e . ; " "
1 vetvicka tymianu zohriat na teplotu 120 ° C. __ e B My - . = 3 .. 1 S . %
1 vetvicka rozmarinu 2. Kym sa zelené vajicko zohrieva, urobime 4 ; T
Y2 lyZice nahrubo mletého Cierneho si na tukovej vrstve masa rezy v tvare
korenia Sachovnice. Nasledne oltpeme cesnak,

|
1 polievkova lyZica hrubej morskej soli struciky najskor rozdrvime a potom ich Rost z nehrdzavejucej Ako na LOW and slow” Priprava je jednoducha a vSetku pracu za l{;
1 CL mletej rasce najemno nakrajame. Z tymianu a rozmarinu ocele . vas urobi - ¢as. Uzasné vysledky ,low and 1

4 /4
1 polievkova lyzica olivového oleja pooberame listky a ihlicky a nadrobno ich pomale Val'enie p[‘i ankej slow” varenia i vas urcite ohromia. Aké je

2 bobkoVé listy nakrajame. Spolu zamieSame rascu, Cierne v o » vSak idealne nastavenie teplotnych rozhrani?
korenie a sol. teplote? Ak() Vsetk() S1 Spl'aVIle M©oZete sa rozhodnut pre pomalé varenie s
POTREBNE PRISLUSENSTVO 3. Bogik najskor dokladne ponatierame oli- =) konvEGGtorom, alebo mézete do vajicka
konvEGGtor vovym olejom a potom posypeme zmesou naStaVlt ° umiestnit dva polkruhové konvEGGtory do kosa o ™ il
okrthla miska na odkvapkavanie suchého korenia, ktoré do masa jemne na konvEGGtor. Rozdiely zavisia od velkosti
nerezovy rost povtlacame. Nasledne méaso polozime konvEGGtor nepriameho povrchu s ktorym pracuijte a tiez s
teplomer s dvojitou sondou na dialkové na pracovnu dosku (tukovou stranou 2 odpovedajucimi teplotami:
odcitanie smerom nahor) a posypeme cesnakom
a bylinkami, ktoré do tukovej vrstvy tiez teplotu jadra na teplomery nastavime na konvEGGtorovy kos +
jemne povtlacame. Konce bobkovych listov 85 ° C. Masko nechame piect priblizne 1% 2x polkruhovy konvEGGtor =
zapichneme do vrstvy tuku. az 2 hodiny, kym sa nedosiahne pozadovana e = E0)e
teplota.
PRIPRAVA 2. Hotovy bocik vyberieme zo zeleného vajicka konvEGGtor (s koSom na konvEGGtor alebo
1. Pripraveny bravcovy bé¢ik prelozime na rost Big Green Egg a nakréjajte na Uhladné platky. bez ko$a neho) =
tukovou stranou nahor a zapichneme do MébZeme podavat s Cerstvym pecivom a 80°C =350°C
jeho stredu kolik dialkového teplomera. Po- nakladanu zeleninou. Dobrd chut! .
klop vajicka Big Green Egg zatvorime a " ;. i .

¥




Zacnile s...
dalsimi technikami
_varenia

Q

Liatinovy rost

-

konvEGGtor
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Nepriame grilovanie
Grilovat ,dialnicné kurca" (kura
grilované naplocho) s kozou
bez otacania od zaciatku az
do konca? Ano. Alebo mozete
nepriamo grilovat jemné
ingrediencie akymi je zelenina a
to so zachovanim nadhernych
vzorov grilu. Pri nepriamom

7 _ Te | . . ' grilovani maju ingrediencie
- LT - ” s maximalny kontakt s liatinovym
- T = : 3 roStom a to zaistuje, Ze bielkoviny
- - - Z Upravovanej suroviny sa budu
karamelizovat o nie¢o pomalsie.

¢

#
-
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- , PoZEite sa nd'videa stecéptami na YouTube
24 @Big Green Egg Slovensko

Polkruhovy rost z
nehrdzavejicej ocele
Polkruhovy liatinovy rost

konvEGGtorovy k6s

Xeeﬂ Egg

Polkruhovy konvEGGtor

Viaczénové varenie
Opiect velky kus masa a nasledne
ho dlho pripravovat nepriamou
technikou varenia? Alebo naraz
svojim hostom servirovat velké
mnozstvo hamburgerov? Ano.
Tip Séfkuchara znie: saté grilujte
priamo a Spizy nechajte odpocivat
v nepriamej Casti. Uz Ziadne
scernené alebo zuholnatené
kusky na vasich vynikajuco
grilovanych pochutkach!

LT [HLANAAN

Rost z nehrdzavejucej
ocele

konvEGGtor

Nepriame restovanie pri
vysokej teplote
Slana Sunka alebo pecené
bravéové medajlonky. Dodajte im
Uzasnu chut ,praZenia” pomocou
nerezového rostu a konvEGGtora
(a vysokej teploty) bez toho, aby sa
produkt pripalil. Horuci vzduch vo
vajicku sfarbi napriek tomu vase
ingrediencie k plnej spokojnosti.

Liatinovy
kotlik/ hrniec/ pekac

[ T

Rost z nehrdzavejucej
ocele

konvEGGtor

Dusenie
Tip: Najprv svoje jedlo opecte
na liatinovom roste, aby ziskalo

extra chut pecenia a az potom ho
nechajte dusit v liatinovom pekaci.

Pocas dusenia nechajte veko

pekaca zatvorené. Uzavreté
Big Green Egg doda pokrmu
maximalnu chut.

Vyskusajte ich vsetky
a popustite uzdu
svoje¢j kreativite.
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Kazdé zelené vajicko Big Green Egg si zasluzi
len to najlepsie ubytovanie. Je to preto, aby

ste ho chranili a v pripade potreby bezpecne
presunuli z jedného miesta na iné. A tiez preto,
aby ste z jeho potencialu vytazili maximum.
Ked si vyberiete model, ktory vam osobne
najviac vyhovuje, mozete jeho pribytok hned

a zaraz zacat stavat. Premente svoje varenie v
Big Green Egg na dokonala vonkajsiu kuchynu
tym, Ze jej poskytnete pevny zaklad, vratane
pracovného a ulozného priestoru.

Portable Nest

Prenosny podstavec
MiniMax

Ci uz idete stanovat, alebo do
parku, alebo na plazovy vecierok,
nie je dévod, aby ste to neurobili
Stylovo. Vezmite si MiniMax

so sebou spolu s prenosnym
podstavcom. Jednoducho ho
rozloZte a vase multifunkéné
vonkajSie zariadenie na pripravu
pokrmov bude stat v pohodinej
pracovnej vyske (podstavec ma
60 cm!). Dovarili ste a EGG

uz nepotrebujete? Tak ho
jednoducho zlozZte a hotovo!

MiniMax 120649

Nest

Mobilny podvozok

Kazdé Big Green Egg sa v
mobilnom podvozku citi ako
doma. Ked poloZite EGG do
mobilného podvozku, uvidite,
ako rastie. KedZe je umiestnené
vySSie, okamzite zaisti idedlnu
pracovnu vysku. A vas chrbat to
urcite oceni. Mobilny podvozok je
vyrobeny z praskovanej ocele a
pomocou 4. robustnych koliesok
méZete svoje EGG jednoducho
premiesthovat.

XLarge 301079
Large 301000
Medium 302007
Small 301062

IntEGGrated Nest+Handler
IntEGGrovany podvozok s
drziakom

Je to pravda, v Big Green Egg
robime dva v jednom!
INtEGGrovany podvozok s
drziakom spéja dva skvelé

vyrobky do jedného fantastického

celku. Silny, stabilny podvozok

a uzitoény nastroj na bezpecné
premiesthovanie EGG vdaka
pevnym velkym kolieskam.
Jednoducho bezpecéné uloZenie
vajicka s mobilitou v elegantnom
dizajne.

2XL 121011
XLarge 121158
Large 120175
Medium 122285

Table Nest

Stolovy podstavec

So stolovym podstavcom svoje
Big Green Egg doslova postavite
na nohy. Tieto nozicky su
Specialne navrhnuté na uloZenie
vasho EGG, a na ochranu stola,
kuchynského ostrovceka aj
vlastnoruéne postavenej letnej
kuchynky. Dalsou vyhodou

je, Ze vdaka nozi¢kam na stél
nebudu na stole Ziadne stopy po
prepaleni.

2XL 115638
XLarge 113238
Large 113214
Medium 113221

Nest Utility Rack

Drziak na prislusenstvo

Kam dat konvEGGtor, ked ho nepouzivate? OdloZte ho do nasho
nového viacucelového drziaku! Drziak predstavuje idedlne rieSenie
docasného UloZiska pre kamen na pecenie alebo konvEGGtora,
ktory méZzete pripojit na mobilny podvozok svojho zeleného vajicka.
Je dostato¢ne masivny na udrzanie konvEGGtora alebo kamena na
pecenie.

2XL, XLarge, Large, Medium, Small 122704

Acacia Wood EGG Mates

Bocné sklopné policky z agatového masivu 2 ks

Nové agatové postranné policky su skvelym doplnkom pre vase
zelené vajicko Big Green Egg. Su vyrobené z masivneho agatového
dreva a vdaka nim budete mat vase ingrediencie a nacinie vzdy po
ruke. Tvrdé agatové drevo s vyraznou vzorkou sa pouziva na vyrobu
Spickového nabytku. Postranné policky sa daju velmi jednoducho
rozloZit a znovu sklopit, samozrejme su odolné vySSim teplotam.
Jednoducho skvelé!

XLarge 121134
Large 121127
Medium 120670
MiniMax 121844
Small 120663

Eucalyptus Wood Table

Eukalyptovy dreveny st6l

Preferujete vo svojej zahrade prirodny Styl a hladate krasny stél pre
svoje Big Green Egg, ktory bude zodpovedat Ziadanej prirodnej téme?
Kazdy nas stél z eukalyptového dreva je jedinec¢ny svojou prirodnou
Strukturou a Specialnymi odtienmi farieb. Tento ru¢ne vyrobeny stél

je poskladany z masivnych dosiek z eukalyptového tvrdého dreva -
odolného druhu dreva s krasnym vzhladom. Stél z eukalyptového dreva
premeni kazdé zelené vajicko Big Green Egg na kompletnud vonkajsiu
kuchyriu, navyse s dostatoénym priestorom pre ostatné prislusenstvo a
riad. Vajce Big Green Egg vzdy umiestiujte do stolového hniezda, aby bola
okolo vajicka zaistena dostatocna cirkulacia vzduchu. Stolik neobsahuje
Ziadny z modelov, stolové hniezdo ani kolieska (stipravu koliesok).

160x80x80 cm 150x60x80 cm
XLarge 127631 Large 127624

Suprava koliesok
2X 120410 27
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Modularny
pracovny stol
pre EGG

KedZe ani Rim nebol postaveny za jeden den, aj vy by

ste mali venovat dostatok ¢asu tomu, aby ste si svoju
vonkajsiu kuchynu prisposobili na 100 %. Mate Big Green
Egg Large alebo XLarge spolu s modelom MiniMax?
Zacnite ramom a pomaly ho rozsirujte pomocou
doplnkovych ramov, polic do podstavcov a dalSich
doplnkov. Hej, milacik, ideme zvac¢sovat!

Novy moduldrny pracovny stél pre EGG je ako Lego® pre
dospelych. Je navrhnuty tak, aby sa vSetky komponenty dali
kombinovat a aby ste ho mohli dalej rozsirovat.

Ak chcete mat velkd pracovnu plochu, tento modularny
pracovny systém je rovnako vSestranny ako samotné EGG.
Konfiguraciu ¢i styl vonkajsej pracovnej plochy mézete
prisposobit tak, aby vyhovovali vaSmu vkusu a poziadavkam.

28

Zviicsile si pracovny priestor.

Expansion Frame
Doplnkovy ram
76X76XT7 cm
120236

Expansion Cabinet

Doplnkovy ram so skrinkou
THX76XT7 cm

122247

(Balenie neobsahuje policu z agatového dreva.)

Caster Kit
Suprava koliesok
10 cm - 2x

120410

Tool Hooks
~ Haciky na nastroje
W 25cm
120281

EGG Frame T76X76X77 cm

Ram pre EGG XLarge 120229
76x88x77 cm Large 120212
2XL 121837 Medium 122193

Stprava koliesok nie je obsahom balenia

Prisposobte si doplnkovy ram

pomocou polic.

Stainless Steel Grid Insert
Rost z nehrdzavejicej ocele
120243

Acacia Wood Insert
Polica z agatového masivu
120250

Stainless Steel Insert
Polica z nehrdzavejuicej ocele
127365

Distressed Acacia Wood Insert
Polica z agatového masivu s
brisenym povrchom

120267

Vylepsite si
ram pouzitim
dalsieho
prislusenstva.

3-Piece Accessory Pack for
Modular EGG Workspace

3-dielna sada prislusenstva pre
modularny pracovny priestor
zeleného vajicka

Ako spoznate skuseného kuchara

Big Green EGG zeleného vajicka? Predsa
podla organizovaného pracovného
priestoru. S nasou 3-dielnou sadou
prislusenstva na vyskladanie pracovného
priestoru budete mat vsetko po ruke a
budete tak mat volné ruky na manipulaciu
s vajickom. UloZte riad a bylinky do
stojanu na odkladanie (Storage Rack),
zaveste rolku kuchynskych utierok na
prislusny drziak na utierky (Towel Holder)
a popol umiestnite do Specialneho
zasobnika (Utility Tray). Elegantné!

126948
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Jaroslav Zidek
Slovensko

Séfkuchari a
Big Green Egg

Stvoreni jeden pre druhého

Kdekolvek najdete Big Green Egg; jedna vec sa nikdy nezmeni. Srdecne
vitame Spickovych kucharov, $éfkucharov, ,Michelin” $éfkucharov,
tvorivych majstrov, ktori sa stali slavnymi vdaka inovativnemu vareniu

a posuvaniu gastronomickych hranic nemozného. Zistili, Ze priprava
milovanych ¢erstvych (sezénnych) jedal v zelenom vajicku Big Green
Egg prindsa upravovanym ingredienciam dalSiu charakteristicku
zlozku, typickud Big Green Egg chut. Kombindcia progresivnych technik
a Sirokého arzenalu moznosti varenia, ktoré ponuka EGG, sa javi ako
triumfalna kombinacia. Big Green Egg sa stalo jedineénym vdaka nasim
ambasadorom. Nielen miselinovsky séfkuchar Jonnie Boer, ale aj
chutovi virtuézi Jaroslav Zidek, Peter Durdo, Marian Filo, Vojto Artz,
Juraj Hruska, Daniel Marek, Martin Zahumensky, Andrej Roth, Branislav
Krizan, Martin Korbeli¢, Peter Frolo, Adam Ilas, Lukas Guzman, Pavol
Sipkovsky, Jaroslav Ertl, Peter Bracho, Michal Konrad, Pavel Kubik,
Michal Baniar, Vojtech Simor, Michal Hricisin, Lukas Holy, Oskar Klanert,
Karol Sklendr, Peter Kristof, Martin Hoferica, Daniel Hriviidk, Suhajici
-Marek Ort, Milan Zimnykoval, FrantiSek Sedlak, Jan Lenthardt,
Bazalovci- Marek, Radoslav a Ondrej a mnohi dal$i nas zaraduju na
chutovi mapu a gurmanom prinasaju unikatnost konceptu Big Green
Egg. A aj to je dévodom preco si tito najlepsi séfkuchari zasluzia od nas
hviezdu.




Uhlie Big Green Egg:
Vyberte si preferovana
prichut
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Charcoal Starters
Dreveny podpalovac
Podpala¢mi zapalite ohen v
kazdom EGG. Pomocou nich vo
svojom Big Green Egg bezpecne
zapalite drevné uhlie bez toho,
aby ste museli pouzit zapalné

tekutiny alebo chemické prisady.

Tieto podpalovacie kocky sa
skladaju z lisovanych drevenych
vlakien, takZe nevznikne Ziadny
(Cierny) dym ani petrolejovy
zapach.

24 kusov 120922

100% Natural Charcoal

100% prirodné drevné uhlie

Kazdé varenie bezpochybne vzdy zacina tou spravnou palivovou
surovinou. Nase 100% prirodné uhlie so znackou kvality FSC je
presne to, ¢o potrebujete a hladate. Drevné uhlie Big Green Egg
pochadza z bukového dreva a ma extrémne dlhd dobu horenia. Pre
extra dymovu chut odporic¢ame do uhlia pridat niektord z primesi
drevenych Stiepok alebo drevenych kiskov Big Green Egg.

Big Green Egg Charcoal drevné uhlie sa dodava v 9 a 4,5 kg
vreciach. Drevné uhlie v 4,5 kilovych vreciach je o nie€o mensie,
¢im je idealne na pouzitie pri mensich modeloch.

9 kg 666298
45kg 666397

—ar-

Charcoal EGGniter
Plynovy zapalovac
EGGniter

Uplne novy a uz teraz
nenahraditelny pre kazdého
uzivatela zeleného vajicka Big
Green Egg. Rychly zapalovac
drevného uhlia EGGniter je
kombinaciou vykonného horaka
s duchadlom. Drevné uhlie
pomocou tohto zapalovaca
zapalite a rozzeravite v priebehu
niekolkych minut. Je rychly,
jednoduchy a bezpecny na
pouZzivanie.

120915




Udenie v
zelenom vajicku?
Navykovo chuine!

Ryby, bravéové méso, Ryby, jahnacie, vsetky Pikantné udené Ovocie, orechy, Zie MasC
biele maso a hydina ako druhy diviny, kacacie jedla, najmé klasické | hovadzie maso a vietky bravéové méso alebo

je napriklad kuracie a a hovadzie maso. americké grilované druhy diviny.

morcacie maso. jedla.
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Technika Gdenia dodava zariadeniu

Big Green Egg d'alSi rozmer. Ked raz
ochutnate charakteristicka zaudenu
chut, ktord jemne citit po dreve, ste vtom
az po usi. Vdaka niekolkym poméckam
zvladnete udenie Iavou zadnou. Vyberte

si drevené dosticky na grilovanie, na

ktoré si mbZete polozit vSetky potrebné
ingrediencie. Predtym, ako do svojho

EGG vlozite dosticku z cédrového alebo
jelSového dreva, namocte ju do vody:.

Teplo v kombinécii s vlhkostou zabezpeci
pozadovany efekt dymu. S origindlnym
drevom na udenie ziskaju vase jedla dalsi
jedine¢ny akcent. Zmie$ajte (namocenu)
drevenu Stiepku s drevnym uhlim alebo jej
za hrst na uhlie rozsypte. Podla toho, aké
jedla pripravujete, si vyberte biely "hickory"
orech, pekanovy orech, jablon, dub, alebo
Ceresnu. Novinkou v naSom sortimente

je 100 % prirodné kusové drevo na udenie:
tieto pevné kusy dreva podrobne testovali
a overili viaceri §éfkuchari. Vd'aka svojim
rozmerom sa vynimocne hodia na dlhsiu
pripravu jedla pri niz8ej teplote. Vyberte

si z druhov jablon, dub, biely "hickory"
orechovec alebo exoticky mesquite a
svoje varenie okamzite povysite na dalSiu
urovern.

divina. Velmi ¢asto sa

alebo bravcovej hrude.

DUB - nova
prichut?

Hovéadzie maso, ochutené

pouZiva aj na dochutenie
trhaného bravéového masa

TIP: kombinujte Big Green Egg 100% prirodné drevné uhlie

podla vlastnej chuti s drevenymi Stiepkami alebo kuskami.
Neutralny zaklad drevného uhlia a pouZitie dreva s
prichutou bude znamenat vytvorenie vzdy iného chutového
zakladu, ktoré vas vycibreny jazycek urcite oceni.

Wood Chips

Drevena Stiepka na tidenie

Kazdy séfkuchar, ktory pouziva Big Green Egg, ma svoj vlastny

Styl. S origindlnou drevenou Stiepkou na Udenie ziskaju vase jedla
charakteristicku zatidenu chut. Zmiesajte (namoc¢ené) namocenu
drevenu stiepku s drevnym uhlim alebo ich za hrst na drevné uhlie
rozsypte. Alebo mdZete spravit obe veci naraz: je to len na vas.
Presne ako rozhodnutie, ktord drevenu Stiepku na Udenie si vyberiete:
biely "hickory" orech, pekanovy orech, jablon, dub alebo Ceresriu.

Objem: 2,9 L

Biely "hickory" orech 113986
Pekanovy orech 113993
Jablon 113962
Ceresia 113979
Dub 127372
Wood Chunks

Kusové drevo na udenie

Dokladne testované séfkucharmi Big Green Egg. Tato prémiova séria
so 100 % drevom na Udenie je dokonalé na tGdenie a jedlu dodava
prijemnu arému a bohatu chut vynimoc¢ne dlho. Vyberte si z druhov
Jablon, dub, biely "hickory” orech alebo Mesquite a objavte novy
chutny rozmer vSetkého, ¢o na Big Green Egg pripravujete.

Objem:9 L

Jablon 114617
Biely "hickory" orech 114624
Mesquite 114631

Dub 127389

Vhodny na udenie vSetkych
druhov velkych kuskov
masa, predovsetkym hovad-
zie maso. Idedlne na udenie
hovadzej hrude.

Wooden Grilling Planks
Drevené grilovacie dosky

S nasimi drevenymi grilovacimi
doskami povysite ako §éfkuchar
svoje umenie o Uroven vyssie.
Polozte si suroviny na (namocenu)
dosku na rost Big Green Egg a
vihkost zabezpeti efekt dymu.
MbZete si vybrat z cédrového
alebo jelSového dreva, kazdé s
jedineénym chutovym akcentom.
Drevené dosky na grilovanie je
moZné pouZzit az niekolkokrat.

Céder - 2x
28cm 116307
JelSa - 2x

28 cm 116291
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LOSOSOVE
Jednohubky
udene na

cedrovej
doske

Drevené
dosky na
grilovanie:
dva sposoby
ich pouzitia

10 kusy/kusov

INGREDIENCIE

400 g filetu z lososa bez koZze

2 jarné cibulky

1 Cervena Spanielska chilli papricka

1/3 limetky

2 bylky koriandra

100 ml s6jovej omacky

1 lyZicka wasabi pasty

10 platkov nakladaného zazvoru

1 polievkova lyZica majonézy (pripadne
japonskej majonézy kewpie)

POTREBNE PRISLUSENSTVO
Drevené grilovacie dosky (céder)
Vpichovaci digitélny teplomer s puzdrom

PREDPRIPRAVA

1. Filet z lososa nakrdjame na 10 kociek
podobnej velkosti. Jarnu cibulku nakrajame
na tenké krdzky. Stonku a semienka z
chilli papricky vyberieme a zvysok papricky
tiez nakrajame na tenké krdzky. Limetku
nakrajame na platky, listky z jednej bylky
Gerstvého koriandra najemno nakrajame.

2. Na pripravu marinady: zmieSame spolu
sojovl omacku a wasabi pastu. Priblizne 10
krazkov jarnej cibulky a Cili papriciek pone-
chame bokom (v chladnicke na neskorsie

Varenie a varenie v pare: namocené dosky
spolu s ingredienciou poloZte na rost.
Uvolfiujica sa para znamena, Ze vasa
ingrediencia prave absorbuje vzacnu sladku
prichut cédrového dreva.

Udenie a pecenie: nechajte namodenu dosku
najskér osusit na roste a az potom polozte
ingrediencie. Cédroveé drevo sa zospodu
jemne pripali, o doda vasmu jedlu vitanu
dymovu prichut.

pouzitie) a zvySok zmieSame s platkami
limetky, nadrobno nasekanym koriandrom a
vSetko spolu pekne zmieSame na marinadu,
v ktorej opacujeme kocky lososa. Nasledne
nechame marinovat v chladnicke priblizne

2 hodiny.

PRIPRAVA

1. Drevenu grilovaciu dosku pred ddenim
namocime na minimalne 30 mindt do
vacsieho mnozstva vody. Potom v zelenom
vajicku Big Green Egg zapalime drevné uhlie
a spolu s rostom nechame vajicko rozohriat
nateplotu 170 ° C.

2. Na namacanu osusenu grilovaciu dosku
polozime kocky lososa a vloZime na rost do
vajicka. potom poklop vajicka Big Green Egg
zatvorime a lososové jednohubky nechame
Udit priblizne 8-10 minut, pokym nedosiahnu
teplotu jadra 55 ° C. (teplotu mézeme zmerat
pomocou digitalneho teplomera). Kym sa
lososové jednohubky Udia, poodtthame listky
aj z druhej bylky koriandra a nakrajajte ich
na tenké pruzky. Platky zazvoru nechdme
odkvapkat.

3. Grilovaciu dosku vyberieme z Big Green

Egg a polejeme ich pripravenou majonézou.
Nakoniec ozdobime odlozenymi kdskami
chilli papricky a jarnej cibulky, nakladanym
zazvorom a koriandrom.

Potrebné
prislusenstvo

Drevené grilovacie dosky

Rost z nehrdzavejucej
ocele
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OZHOVORY $
1EN VAN LOOMOM

IMMIE BOEROM

Obaja tito muzi nasledovali kroky svojich uspesnych
otcov. Bol to len logicky dosledok alebo ich vedoma volba?
Mladi kuchari Julién van Loo a Jimmie Boer sa podelia o
svoje skusenosti a vizie o tom, ako byt profesionalnym
kucharom na ceste na vrchol gastronomického sveta.

ROZHOVOR S JULIENOM

Text Inge van der Helm | Fotografovanie Sven ter Heide

Ked bol Julién teenagerom, bola restauracia Parkheuvel jeho oblibenym miestom,
kde sa chodil rad stravovat spolu s jeho rodi¢mi. V roku 2006 restauraciu odkupili
aodvtedy je z nej rodinny podnik, kde Van Loo junior (31) zrealizoval svoj kucharsky
potencidl. V restauracii ocenenej hviezdickou Michelin samozrejme neustale
posobi tlak na udrzanie si dobrého mena restauracie, no i to funguje pre Juliéna
tak, aby zo seba kazdy den vydal len to najlepsie.

Je vyhodou alebo nevyhodou, ked' je vas otec znamym kucharom?

.VZdy som to povazoval za bremeno a pri uchadzani sa 0 zamestnanie som sa dokonca
bal, aby som nedostal kvéli otcovi preferen¢né zaobchadzanie. Niekedy som dokonca
pouZzival iné meno. Musel a chcel som zacat ,odspodu”, rovnako tak ako vSetci ostatni
chlapci v mojom veku. A to bola jedna z vyhod prace v Australii - nikto nevedel, kto som. *

Preco ste si vybrali toto povolanie?

"Oslovilo ma to. Nakoniec to dopadlo dobre, ale aj ja som mal svoje vzostupy a pady. Boli
chvile, ked sa mi uz naozaj nechcelo. V urc¢itom okamihu som uz nechcel varit na drovni
hviezd typu Michelin. Ked sa to stalo, Siel som pracovat inam, kde mi hovorili, ako mam
obalovat rezne strdhankou. To ma nebavilo. M&j otec mi v§ak navrhol vratit sa domov do
Parkheuvelu a po 1,5 roku nato som odisiel pracovat do Australie, kde som stravil rok. *

Co mas na svojej praci najradsej?
"VSetko, ale najma ten napor, tlak Samozrejme, ani to nie je vZdy zabavné, ale potom pride
Uspech a to je dobry pocit.

Aku najdolezitejSiu vec ste sa naucili od svojho otca?
,Ze najdolezitejsim aspektom je chut. Kazdy pokrm sa dé dozdobit k dokonalosti, ale ak
nechuti, nie je to dobré."

Ktorého dalSieho kuchara obdivujete a preco?
,M0j otec je, samozrejme, mojim kulinarskym vzorom. Ale tiez Peter Gilmore z reStauracii
Bennelong aj bez hluzoviek a kaviaru. A je to presne tak. "
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Bolo pre Vas dolezité pracovat v zahranici?
.Velmi dolezité. Prave tam som bol totiz
konfrontovany s viziami réznych super
$éfkucharov. Uvedomil som si spdsoby, ako
robit veci inak a naopak. Bez nich by som si to
nikdy neuvedomil. Napriklad kuchar v Australii
bol na nas skutocne tvrdy, akonahle sa nie¢o
pokazilo. Po sluzbe ta ale vzdy zavolal do
svojej kancelarie, aby ste si to vydiskutovali

a narovnali. Toto robil naozaj dobre.”

Mate svoju obltibent ingredienciu

alebo jedlo?

V sucasnosti je mojim oblibenym jedlom
holub plemena Anjou, ktorym som sa
inSpiroval prave pobytom v Australii. Prave
tam som tiez prvykrat ochutnal umeboshi,
CiZe japonské nakladané slivky. Su vynikajuce!
V Australii sme ich zvykli servirovat s
prepelicami, ja ich milujem servirované spolu
s holubom, gastanovym krémom a
makadamovymi orieskami. Ked som

doma, rad si pripravim ¢akanku so Sunkou

a syrom, ktora mi naozaj velmi chuti.

Ktoré jedlo najradsSej pripravujete v zelenom
vajicku Big Green Egg?

"Jednoznacne grilovaného polovicného
homara. Jeho chut je skuto¢ne vynikajuca
prave v kombinécii ,chute grilu z Big Green
Egg" a sladkou chutou samotného homara.
Rad vo vajicku pripravujem aj zeleninu, ako je
napriklad pdr &i cibula. Ak ich opeciete vo
vajicku a potom z nich pripravite krém, budete
urcite aj vy ohromeni vyslednou chutou. "

AKké ciele chcete este dosiahnut?

,Mam velmi vysokeé Standardy. Ak nie je nieco
na tanieri Uplne v 100% poriadku, musim zacat
odznova. Do buducnosti si chcem pre
reStauracie Parkheuvela udrzat dve Michelins-
ké hviezdy , no v kone¢nom désledku by som
chcel dosiahnut eSte ovela vyssi Standard.
Bude neuveritelné a zaroven velkou satisfak-
ciou, ak sa mi to podarilo.”
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Cestovny pas
Juliéna van
Looma

Narodeny: 28 novembra 1990

Rodicia: Erik a Anja van Loo

Pracujev: ReStauracia Parkheuvel
** (Rotterdam)

Zaluby: Posilniovanie, beh

Jimmie Boer ma iba 22 rokov a je stale na
zaciatku svojej kariéry. ESte predtym ako
sa narodil, kapili jeho rodicia restauraciu
De Librije, kde Jimmie zac¢inal ako umyvac
riadu. V siiéasnej dobe navstevuje Cas
Spijkers Academy, uznavany kurz
Séfkuchara pre mladé talenty. Jimmie
navstevuje Skolu jeden den v tyzdni a
popri tom pracuje v restauracii Ciel Bleu v
Amsterdame.

Co si pamitate z prace vasich

rodiCov v restauracii?

,Casto sme sa chodili najest do retauracit.
Byval som trochu smutny, ak neboli rodic¢ia
doma, ked som iSiel vecer do postele. Raz som
dokonca v noci presiel celu cestu do De Librije,
pretoze som nemohol spat.”

Je vyhodou alebo nevyhodou, Ze je Vas otec
znamym Séfkucharom?

"Ked'vyrastate a vas otec dobre vari, jednou z
vyhod je, Ze ste vzdy obklopeni dobrym jedlom.
Moyji rodi¢ia mna a moju sestru naudili, ako méa
chutit dobré jedlo. Naozaj, na Zivote so
sladvnym kucharom nevidim Ziadne nevyhody.
A som nadmieru rad, Ze su obaja tak Uspesni.
Popri tom si Zijem svoj Zivot a tiez robim to, ¢o
ma bavi. "

Co mas na svojej praci najradsej?

,Ked je vikend, ha ha. Naplno si uzivam
atmosféru v kuchyni a predstavu, Zze sme v
tom vSetci spolu. Varenie je jednoducho
uzasné."

Ktorého kuchara obdivujete a preco?
"Jednoznacne Michela van der Krofta z
reStauracie 't Nonnetje v Harderwijku, v ktorej
som pracoval . Michael je skutocnym
majstrom klasickych kucharskych technik a
tiez ho obdivujem preto, Ze je pre tuto profesiu
maximalne zanieteny.”

Je pre Vas dolezité pracovat aj v

inych restauraciach nez tych, ktoré
prevadzkuju rodicia?

"Ano, velmi doleZité. Vsetky tieto restauracie
funguju réznymi spésobmi a od kazdého
kuchara sa méZete nieco ucit. Michel ma
naucil pracovat s dérazom na detail a naucil
som sa od neho vela klasickych kucharskych
technik. Styl varenia Uzasného $éfkuchéra
Sidneyho Schutte v reStauracii Spectrum, kde
som pracoval potom, je naopak velmi azijské a
moZete sa na oplatku vela naucit prave z tejto

oblasti. V su¢asnosti pésobim v reStauracii
Ciel Bleu, kde tieZ objavujem svoje nové
schopnosti. "

V ktorej restauracii by ste chceli pracovat
aspon jeden dein?

"Je ich hned niekolko: v reStauracii El Celler de
Can Roca v katalanskej Gerone, v dvoj-
michelinskej reStauracii Noma v danskej
Kodani, ktoré je vedena kucharom René
Redzepim,&i v americkej Michelin star. To by
bolo naozaj skvelé. Je to preto, Ze som naozaj
velmi zvedavy, ako tam varia, nakolko Amerika
- povedzme si priamo - v skutocnosti nema

"o

vela ,gastronomickej kultdry".

Ktoré jedlo najradsej pripravujete v zelenom
vajicku Big Green Egg?

.Pekny kus masa. Ale aj zeleninu, ktorej

Big Green Egg dodava vynikajicu chut.
Skusali ste uz ugrilovat zeler a potom z

neho urobit krém? Lahodka!"

Aké ciele chcete eSte dosiahnut?
,Ked nieco robim, vzdy chcem byt ten najlepsi
ato plati aj v kuchyni. Nechcem byt len taky

ROZHOVOR S JIMMOM

Cestovny pas
Jimmieho
Boera

Narodeny: 9. marca 2000

Rodicia: Jonnie a Thérese Boer

Pracujev: ReStauracia Ciel Bleu **
(Amsterdam)

Zaluby: Kick box, posilfiovanie,
snowboarding, navsteva
festivalov

nejaky kuchar. A nakoniec by som chcel mat
samozrejme svoj vlastny biznis. To bol vzdy
m&j sen. Ale najskér sa chcem stat dobrym
kucharom, vediet, ¢o chce host a naucit sa
podnikat. Ak aj viete dobre varit, ale chybaju
vam obchodné znalosti, mate problém.
Rovnako to plati naopak. A neskér samozrej-
me uvidim, ¢i zatuzim varit na Urovni hviezd
Michelin. "
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Bez ohl'adu na to, i je slnecno alebo snezi, v zelenom vajicku

Big Green Egg mozZete varit v kazdom rocnom obdobi. Hovorite, ze
grilovanie je vyhradne letnou zalezitostou? Zamyslite sa, prosim,
znova! Big Green Egg tieto stereotypy meni. Preco by ste si svoje
vajicko mali uzivat len par mesiacov v roku, ked ho mo6zete v pohode
pouzivat 365 dni v roku?

Horuce zimné grilovanie

Vdaka jedinecnému izolaénému keramickému materialu vajicka, na vonkajsej teplote skuto¢ne nezalezi. Teplota v
Big Green Egg je rovnako stabilna ako v lete a nie je ovplyvnena dokonca ani dazdom alebo snehom. Rozhodne si
polievku a neviete sa dockat, kedy zorganizujete zimnu grilovacku pre priatelov alebo rodinu? ESte predtym vas vSak
inSpirujeme s par uzitocnymi tipmi, ktoré sa vam rozhodne zidu.

Idealne ingrediencie na zimny vecer

Najma v zimnych mesiacoch existujui rézne sezonne prisady a jedla, ktoré pri priprave vo vaSom zelenom vajicku

Big Green Egg chutia excelentne. Ide napriklad o kyslu kapustu alebo ruzickovy kel ¢i korenovu zeleninu, akou je
ervena repa, kapusta a zeler. Samozrejme nezabudneme spomentit vyhladavané maso z diviny. Coby ste povedali

na velky kus zveriny, bazanta, kralika, zajaca alebo diviaka? To vSetko su nami odporucané perfektné ingrediencie

pre uspokojivé jedlo pocas dlhych, chladnych zimnych vecerov. 43
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Low & Slow je sposob dlhého varenia pri nizkej

teplote, ktoré si zamilujete

V chladnom a nevlidnom pocasi ocividne aj vy uprednostriujete
sedenie pred krbom, s poharom dobrého vina, zabaleni v makkej
flisovej deke. Alebo, v pripade Ze organizujete vecierok, chcete sa
v teple domova porozpravat so svojimi priatelmi. No a ¢o, to
predsa nie je Ziaden problém! Vyberte si jedla, ktoré mbzete
predpripravit, ktoré maju dihsiu dobu varenia a hlavne nepotre-
buju vela vasej pozornosti. Priich priprave si tak mézete
oddychnut a nechat Big Green Egg urobit vSetku pracu za vas.
Bravcovu krkovicku, kus bravéového bécika alebo iny pekny a
velky kus mésa nechate pomaly sa varit vo vajicku, zatial ¢o vy
si budete uzivat relax. Takto budete mat ¢as uzit si varenie aj
oddych po celé hodiny. Varenie na snehu ma svoje ¢aro!

Pri Low & Slow si toto ¢aro vychutnate dosyta.

Grilovanie alebo dusenie zeleniny

Grilovanie zeleniny rovnako ako grilovanie méasa, prinasa pouzitim
vajicka Big Green Egg vynikajuci vysledok. NavySe sa nachadza v
rovnakej kategorii ,Jow and slow" varenia. Takymto spésobom moZzete
na stél rychlo poloZit hotové a kompletné zimné jedlo. Pripadne si
pripravte privarok, ktorym nikdy ni¢ nepokazite. Suroviny orestujete v
liatinovom pekaci, podlejete a nechate dusit. Ak navyse predpoved
pocasia ohlasuje suchy a sIne¢ny zimny den, smelo sa mbZete pustit
aj do grilovania, pecenia alebo aj zdolavania narocnejSieho receptu,
ktoré zaberie viac ¢asu. Ano, aj takymto spésobom si mozete s

Big Green Egg vychutnavat pobyt na ¢erstvom vzduchu.

NajchutnejSie zimné recepty

Hovorite, Ze sa uz zimného varenia neviete dockat a tuzite zacat ¢o
najskér? Na naSom webe najdete chutné odportcania mnozstva
receptov.

Podelte sa s nami o svoj kulinarsky
vysledok na socialnych sietach
pomocou hashtagov #zimnegrilovanie,
#zimnevarenie, #varenienasnchu a

samozr¢jme nezabudnite vo svojom

poste oznacit #biggreeneggslovensko
a @biggreenegg.sk



Modus Operandi
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,FANTASTICKE, absolutne FAN-TAS-TIC-KE"

=

,Je to nadherna kniha. Jedna vec je ista - urcite
pripravim vela z tychto jedal!”

,Velmi atraktivna kniha s mnozstvom peknych
receptov a fotografii. Jednym slovom - skvelé!”

,Fantastickd referenc¢na kniha, vela som sa z
nej uz naucil”

TNy

,Super! Uplne nahradi véetky ostatné knihy o
grilovani”

Big Green Egg Modus Operandi
Modus Operandi je velkolepa kucharska kniha ako Ziadna ind, ur¢ena
vyhradne pre skutoénych fanusikov Big Green Egg. Je to manual,
zdroj inSpiracie, objavitelska cesta posiata vSakovakym jedlom a
prisadami, ale i kazduckou technikou varenia, praktickymi tipmi a
trikmi, ktoré potrebujete na to, aby ste zo zeleného vajicka ziskali
maximum. Modus Operandi je dodavana spolu s pracovnou knihou a
krasnym uloznym boxom. Je to publikacia, ktord budete aj vy chciet
mat urcite doma v kuchyni.

46 904 stran Anglictina 818177 47



, ' Dl Vv e . ‘ i ]? BlgEr een Egg Cast Iron Grid Lifter
D al s l e I.u Castejsie ho ' Patentované klieSte na liatinovy rost
3a budete radovat Patentované klieste na liatinovy rost sliZia na jednoduchu, rychlu a
e 4 pov, dosiahnutych bezpe&nu manipulaciu s liatinovym rostom. Umiestnite klieste do
prl varenl vasich blizkych a stredu rostu, potiahnite rukovat smerom nahor, zaistite rost otocenim
é o pripravené jedlo. - 0 9b0° a Jevclinodutlzho :o vyperte ile'bc? vlcizte cli<o ”vajécka”. If?uk§>vat vam
nep()treblu e' — Ste zlepsit vo vareni alebo 3 zabezpedi pevné uchopenie a chrani vase ruky pred popalenim.
# - ak vytvorit viac varnej plochy, 197347
ciulahgéit si pracu? Ak ano, potom
: ‘A i navstivte niektorého z nasich auto-
A LR " rizovanych predajcov a nechajte si
%ﬁ S e i en Egg Specialistu,
Grid Gripper

GG KkliesSte na vyberanie rostov
7 S klieStami mdZete rost vasho Big Green Egg chytit pevne a spolahlivo.
‘f‘" W MoZete nimi rost jednoducho zdvihnut, napriklad aby ste do EGG vloZili
1 konvEGGtor alebo ho z neho vybrali, alebo nimi moZete rost vybrat a
“ potom vycistit. Zaroven su idedlnym néstrojom na nadvihnutie, vioZenie
a vybratie rozpaleného pekaca na odkvapkavanie. A to vSetko bez toho,
aby ste si zaSpinili ruky.

118370

eVve

Najuzitocnejsie
EOm i e T kuchynske naradie

Za rukavice EGGmitt ddme skutocne ruku do ohna. Tieto extra dlhé a Stetec
grilovacie rukavice ochrania vasu lavu aj pravu ruku pred teplotami Sada 127655
do 246 °C. Zvnutra jemna bavina, zvonka ohfovzdorné vidkna, ktoré Siroka obracacka 127426 — /M *
pouZivaju aj kozmonauti. Silikénova potla¢ zabezpeci skvelé uchopenie. Naberacka 127662 - g — S Lo

Stetec 127679 — - ] “uc
Jedna velkost 117090 il ) /

Bamboo Skewers

_i_,.--"'/ - Bambusové Spizy ihly
: f,’ﬁ’ Butcher Paper 25 cm - 25x 117465
= ~ - ' Masiarsky papier
‘ ’ Radi vo svojom zelenom vajicku Big Green Egg pripravujete skutoéne  Knife Set
velké kusy masa? Potom bude pre vas toto prislusenstvo Zivotnou Suprava nozov
nevyhnutnostou. Balenie mésa do masiarskeho papiera zabrani 117687
Silicone Grilling Mitt Silicone Tipped Tongs akejkolvek strate vihkosti a udrzi bravéovu krkovicku ¢i hovadzi krk
Silikénova grilovacia rukavica Klieste so silikénovym lahodne Stavnaty a zaroven krehky. Masiarsky papier vam navyse v Measuring Cups
Silikénova grilovacia rukavica je absolttne vodotesna grilovacia zakoncenim Big Green Egg pomébze lahko udrzat pozadovanu konstantnu teplotu, Odmerky
rukavica s protiSmykovou Upravou vdaka silikénovej potlac¢i. Manzeta 40cm 116864 nakolko neodraza teplo tak, ako napriklad hlinikova félia. Prirodné 4x 119551
a vnutro su vyrobené z jemnej zmesi baviny a polyesteru. Silikénova 30cm 116857 vlakna papiera umoznuju masu ,dychat” a dodavaju mu dymovu chut
grilovacia rukavica je odolna voci teplotam do 232 °C. a krehku ,korku”. Kitchen Shears

Kuchynské noznice
48 Jedna velkost 117083 127471 120106 49



convEGGtor®

konvEGGtor®

konvEGGtor vytvori prirodzend bariéru medzi pripravovanymi jedlami a
otvorenym ohiiom v Big Green Egg. Speciélna konstrukcia konvEGGtora
zabezpeci dobré prudenie vzduchu a vyborné vedenie tepla. Nepriame
teplo, ktoré prepusta keramicky tepelny Stit, premiefia EGG na
plnohodnotnu exteriérovi pec. Idedlne sa hodi na pomalé varenie, pri
ktorom sa suroviny pripravuju dihsie a pri nizkych teplotach.

XLarge 401052 MiniMax 116604
Large 401021 Small 401045
Medium 401038 Mini 114341
convEGGtor Basket
konvEGGtorovy kos

DOVERNY TIP! konvEGGtorovy ké$ sluzi na lahké vkladanie a vyberanie
konvEEGtora. SIUzi na rychle, jednoduché a bezpe¢né manipulovanie s
konvEGGtorom v zelenom vaji¢ku Big Green Egg. KonvEGGtorovy kés je
sucastou systému EGGspander. Viac informécii najdete na strane 52.

2XL 119735
XLarge 121196
Large 120724
Medium 127242

Baking Stone

Kamen na pecenie

Pizza, pSeni¢ny chlieb, focaccia alebo lahodny jablkovy kolaé:
s kamenom na pecenie mdZete mat pekaren u seba doma.
Polozte kamen na rost Big Green Egg a vysledkom bude chlieb
s chrumkavou kérkou a pizza s krehkym cestom.

XLarge 401274 Medium, MiniMax, Small
Large 401014 401007

Cast Iron Grid

Liatinovy rost

Chystate sa vo svojom zelenom vajicku Big Green Egg grilovat?
Potom je nevyhnutné pouZit liatinovy rost! PouZzitie liatinového

rostu je jedinym spésobom, ako dosiahnut na ingrediencii brilantné
grilovacie pruhy ¢i dokonaly vzor grilu. Nielenze to krdsne vyzer3, ale
vzor doddva vdaka chemickej reakcii ,pripdlenia” ingrediencii aj extra
arému, farbu a chut. Liatina pritom lahsie a rychlejSie absorbuje teplo,
dlhsie ho udrZuje a rovnomerne ho uvolfiuje do produktu. Navyse,
ide o odolny material, ktory vydrZi cely Zivot, priom je mimoriadne
jednoduchy na udrzbu.

Large 122957 MiniMax

Medium 126405 Small 122971

Half Cast Iron Grid

Polkruhovy liatinovy rost

Ste v grilovani skuseny kuchar? Pomocou poloviéného liatinového
roStu na grilovanie méZete pripravit steaky z lososa, hovadzie steaky
¢i zeleninu so zavideniahodnym diamantovym vzorom. Zvonku
dokonale upecené - zvnutra super jemné. Polovica varnej plochy,
ktoru tento rost ponuka ingrediencie o chut rozhodne nepripravi!

XLarge 121233
Large 120786

Half convEGGtor Stone

Polkruhovy konvEGGtor

Polovi¢ny kamen pre konvEGGtor nie je ni¢im, nez v§estrannym
prislusenstvom. Da sa pouzit bud ako medzivrstva spolu s
jednodielnym koSom pre konvEGGtor v pripade, Ze chcete varit priamo
aj nepriamo sucasne, alebo sa da pouzit ako kompletny konvekény &tit
umiestnenim dvoch tychto kamenov tesne vedla seba.

2XL 120960
XLarge 121820
Large 121035
Medium 127273

Half Cast Iron Plancha

Polkruhova liatinova doska

Liatinova doska v tvare polmesiaca je dvojfunkéna — na jednej strane
je hladka, z druhej strany mriezkovana. Hladka strana je idedlna na
pripravu palaciniek, lievancov alebo vajicok, zatial ¢o mriezkovana
strana je uzito¢na na pripravu toastov alebo lahodnych grilovanych
rybich filiet. KedZe je liatinova doska v tvare polmesiaca, zabera

iba jednu polovicu rostu, ¢o znamena, Ze na druhej polovici mézete
sUcasne pripravovat iné jedla.

XLarge 122995 Large 122988

Half Perforated Grid

Polkruhovy perforovany rost

Mate radi morské plody alebo ryby pripravené v EGG? Vyskusajte
tento perforovany polkruhovy rost, ktory je idedlny aj napriklad pre
finalnu pripravu krajanej zeleniny alebo Spargle.

XLarge 121240
Large 120717
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5-Piece EGGspander Kit
5-dielna EGGspander
suprava

2-Piece Multi Level Rack
2-dielny viacuroviiovy rost

XLarge 121226 XLarge 121219
Large 120762 Large 120755
52

EGGspander

systém
(1)

1-Piece convEGGtor Basket
1-dielny konvEGGtorovy kos
XLarge 121196
Large 120724

Half Stainless Steel Grid
Polkruhovy rost z
nehrdzavejicej ocele
XLarge 121202

Large 120731

Viaczonové (priame

a nepriame) varenie
EGGspander umozriuje naraz
pouzit techniku priameho a
nepriameho varenia.
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Viacuroviiové varenie
Ponuka rozsirenu kapacitu
mnozstva potravin naraz

alebo pri vareni jedla pre vacsie
skupiny. Vrchny rost sa posuva

dozadu pre lahky pristup k jedlu.

1-dielny konvEGGtorovy kos
Ulah¢uje jednoduché a pohodiné
vloZenie a vybratie konvEGGtora.
Okrem toho kés je vhodny na
vloZenie woku z karbonovej
ocele na pripravu tych najlepsich
wokovych jedal.

.
i P

Pizza a pecenie

Premente zelené vajicko na
najlepsSiu pizza pec. Staci pouzit
konvEGGtor s kamenom na
pecenie. Pouzite viacurovhové
nastavenie pre vytvorenie
dodatocnej plochy na pecenie.

Pomalé varenie

Pouzite 5-dielnu EGGspander
sUpravu s dvoma polmesiaco-
vymi kamenmi na pecenie pre
dokonalé pomalé varenie pri
nizkej teplote. Najlepsie vysledky
dosiahnete dlhym varenim pri
nizkej teplote.

53
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Cast Iron Skillet

Liatinova panvica Skillet

Ci uz nestihate alebo mate ¢asu viac nez dost, pre panvicu Skillet
¢as nehra ulohu. V tejto univerzalnej liatinovej panvici maso
prepeciete Uzasne rychlo alebo ho mézete celé hodiny dusit.
Pripravte si napriklad steaky zo svieckovice, indonézsky rendang,
gratinované zemiaky alebo casserole. Mate dnes na varenie vela
Gasu? V panvici zvladnete aj lahodny dezert ako cobbler alebo
babickin kolaé. Liatinova Skillet panvica pre MiniMax a liatinova platna
Griddle pre MiniMax su perfektnym prislusenstvom zeleného vajicka.
Griddle funguje ako idedlna pokrievka Skillet panvice.

2XL, XLarge, Large Dostupné pre model MiniMax a
@36cm 127846 vacsie modely

@27 cm 127839
Cast Iron Satay Grill

Liatinovy rost na satay

Satay pripravené v Big Green Egg si zamiluje kazdy. Big Green Egg
liatinovy rost na pripravu satay (sate) prichadza teda v pravy cas.
Marinujte svoje obltbené ingrediencie na $pizy a poloZte ich na
poloviény vyvyseny rost, Specidlne navrhnuty na pripravu Spizoy,
kebabu alebo yakitori. Uz Ziadne rozpadnuté, napoly uvarené alebo
horiace Spizy, ale pekne a rovnomerne prepecené.

Large 700485

Cast Iron Plancha

Liatinovy platna Griddle

Aj vdm obcas pomedzi rost popadaju nejaké suroviny? Tak sa vam

do zbierky isto zide nasa platiia. Na tejto liatinovej platni ugrilujete
lahodné mensie jedla na rebrovanej strane a na hladkej strane spravite
palacinky alebo volské oka. Griddle plathu pre MiniMax mézete pouzit
aj v MiniMaxe ako pokrievku liatinovej panvice Skillet (MiniMax).

2XL, XLarge, Large Dostupné pre model MiniMax a
@35cm 127860 vacsie modely
@26cm 127863

Cast Iron Sauce Pot with Basting Brush

Omackova rajnica so Stetcom na potieranie

Omacky, marinady alebo roztopené maslo zohrejete vdaka omackovej
rajnici na roste Big Green Egg rychlo a jednoducho. Silikénovy Stetec
vam presne padne do ruky, takZe na obrus vam uz ni¢ nekvapne.
Chcete rajnicu vloZit do svojho EGG? Predtym z neho ale vyberte Stetec.

2XL, XLarge, Large, Medium, MiniMax, Small
@12cm 127822

Green Dutch Oven

Liatinovy zeleny pekac

Obom pekacom pravom hovorime tazka vaha. S tymto smaltovanym
liatinovym riadom méZzete dusit, varit, piect aj opekat, ¢o len chcete.
Dokéaze totiz naozaj vSetko! Pokrievku pekaca mozete pouzivat samo-
statne ako plytky pekac¢ na kolace a dezerty. Zeleny liatinovy pekac sa
vyraba v okruhlej a ovalnej verzii.

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

Okrdhly - 4 L: 2XL, XLarge, Large
@23cm 117045

Cast Iron Dutch Oven

Liatinovy kotlik Dutch Oven

Tento univerzalny liatinovy kotlik vitazi na vSetkych frontoch. Kotlik

je idedlny na dusené maso, kase, privarky, polievky a vsetky jedla

,Z jedného hrnca". Liatina rozdeluje teplo rovnomerne po celom kotliku
a tazka pokrievka kotlika udrziava vSetku paru vo vnutri. Alebo mézete
kotlik pouzivat bez pokrievky a vSetky suroviny ziskaju jedine¢nu chut
jedla pripraveného na Big Green Egg. Dusené maso zostane vzdy
nadherne stavnaté a krehké. Ste zvedavi? Tak sa vratte o 4 hodiny...

5.2 L: 2XL, XLarge, Large, Medium @27 cm 127877

Carbon Steel Grill Wok

Wok panvica z uhlikovej ocele s bambusovou varechou
Big Green Eqgg je vSestranna vonkajsie pec a tak v nej mébzete varit
aj s wok panvicou. S wok panvicou z uhlikovej ocele s bambusovou
vareskou majstrovsky zvladnete vSetky kulinarske techniky. Ploché
dno panvice zaistuje jej stabilitu na akomkolvek povrchu na varenie.
['ahko ju moZete pouzit aj v kombinacii so systémom EGGspander.
Ste pripraveni wokovat?

XLarge, Large @40cm 120779

Fire Bowl

Ohniskovy kos

Viete ako odstranit popol z vychladnutého EGG bez toho, aby ste si
zaspinili ruky? Jednoducho pri dalSom vareni pouZijete ohniskovu kés,
ktory naplnite drevnym uhlim. Poslanim kosa vyrobeného z nehrdza-
vejucej ocele je ulah&it manipuldciu s drevnym uhlim, jeho vkladanie
a vyberanie do EGG, ako aj poméct lahSie sa zbavit popola, drobnych
prachovych ¢iastociek, ¢i malych kdskov uhlia a tak maximalizo-

vat prietok vzduchu a zlepsit proces horenia uhlia pocas varenia v
zelenom vajicku Big Green Egg. MbZete ma zdvihnut! Kose pre 2XL a
XL su rozdelené priehradkou do dvoch samostatnych zon, ¢o vytvara
mozZnost oblubeného zénového varenia vo vajicku Big Green Egg.

2XL 122698 Medium 122667
XLarge 122681 MiniMax 122650
Large 122674




Instant Read Thermometer
Vpichovaci digitalny teplomer s puzdrom

Chcete, aby vas steak bol krvavy alebo stredne prepeceny? Vpichovaci

digitalny teplomer Big Green Egg meria teplotu vo vnutri pokrmu tak
presne, Ze ani priprava stredne prepec¢eného stejku pre vas nebude
stavka do lotérie. Navyse teplomer zmeria a ukéze teplotu (az do 232 ° C)
pocas 3 az 4 sekund, takZe sa nemusite bat, Ze vam z Big Green Egg
utecie prilis tepla. A ak sa v priebehu merania presuniete inam, ziadny
problém, displej sa oto¢i spolu s vami. Sucastou je aj ochranné
puzdro.

119575

Instant Read Thermometer with Bottle Opener
Teplomer s okamzitym odcitanim teploty

Pre kuchdra je nacasovanie alfou a omegou. Vdaka tomu je nas

Big Green Egg teplomer na okamzité od¢itanie teploty vasou tajnou
zbranou v boji proti nedostato¢ne uvarenym &i prepecenym
surovindm. Presnu teplotu masa, ryb alebo hydiny poznate uz do
Styroch sekund po zapichnuti. Chcete odmerat teplotu jahhacieho
stehna? Skontrolujte si preferovanu teplotu s nasim tahakom s
pozadovanymi teplotami, ktory sa nachadza na jeho zadnej strane. Ak
je teplota dosiahnutd, stuper dokonalosti bol dosiahnuty tieZ a vy si
méZete dat konecne chladené pivo za odmenu. Tento nastroj sluzi aj
ako otvéarac na flase - vedeli ste to?

127150

Quick-Read Thermometer

Rychly digitalny teplomer

Oficidlne sa nazyva rychly vpichovaci digitélny potravinovy teplomer
Big Green Egg. To vysvetluje vSetko. Behom par sekdnd zmeria teplotu
jahnacieho stehna alebo plneného kurcata. Na stupen presne (az do
300 ° C!) Rukovat teplomeru sltzi zaroven aj ako puzdro na ulozenie.

120793

Dual Probe Remote Thermometer

Bezdrotovy digitalny teplomer s dvoma sondami

Meranie bez starosti Pomocou bezdrétového teplomeru. Zmeriate
teplotu v strede surovin a vnutornu teplotu Big Green Egg na stupen
presne. Teplomer pracuje s 2 sondami a prijimacom, ktory zostava pri
vas. Ked'sa dosiahne poZadovana teplota, prijimac automaticky vyda
signal (dosah do 91 metrov).

116383

Potrebujete
prlvarenlv

tahak?

Tahak priemernych
teplot

EGG Genius

Toto technické zariadenie
kontroluje a monitoruje teplotu
vasho EGG a odosiela informécie
o priebehu varenia priamo do
vasho smartfonu alebo tabletu.
Tymto spdsobom si mézete
vychutnat sledovanie dlhej nizko
teplotnej pripravy chutnych jedal v
prostredi tepla domova, zatial ¢o
sa ingrediencie pomaly varia vo
vajicku pocas dlhych chladnych
zimnych dni. EGG Genius zaistuje
vzdy dostatocny prietok vzduchu,
ktory vdm umozni pokracovat vo
vareni pri konstantnej teplote. Ak
je teplota vo vasom zelenom
vajicku prilis vysoka &i prilis nizka,
dostanete upozornenie. Toto
upozornenie aj dostane vtedy, ked
je kuchar hotovy a pripraveny

sadndt si s vami k spoloénému
jedlu. MéZete si dokonca pozriet
Statistiky svojich predchadzaju-
cich relacii varenia vo vajicku.

121059

Rozsirte svoje Genius
varenie o d'alSie moznosti:
Sledovanie pripravy réznych
masovych jedal sticasne a to so
rozSirenymi moznostami pristupu
systému Genius. MbZete pouzit
az trimasové sondy naraz!
Pridavné masové sondy spolu s
Y-kablom si mozete zakupit
samostatne.

Aplikacia pre EGG Genius je v
anglictine.

Pridavna sonda pri priprave méasa
121363

Pridavny Y-kabel
121387

Hovadzie maso
medium

Jahnacie medium | 60/62 °C

Srncia zver | 52/55°C
Bravcové | 70 °C
Hydina | 72/75°C

Ryba (biele maso) | 65°C

52/54 °C

Losos | 50/52 °C 57




Aluminum Pizza Peel

Hlinikova lopata na pizzu

Ozajstného pekara pizze spoznate podla sebaistého postoja

a profesionalnych nastrojov. Preto pouzite hlinikovu lopatu na
vynimocne plynulé vsunutie doma spravenej pizze na hordci kamen
na pecenie do Big Green Egg. Urcite budete pocutvat komplimenty z
kazdej strany!

127761

Compact Pizza Cutter

Kolieskovy krajac na pizzu

Vsetko by sme si mali spravodlivo rozdelit. TakZe aj

pizzu. Ale ako rozkrajate pizzu spravodlivo, Uhladne a bezpe¢ne?
Novym kolieskovym krajatom Big Green Egg. Tento profesionalny
kréja¢ na pizzu ma plastovu rukovat, ktora krasne padne do ruky a
ochrani vam dlan i prsty. A vdaka koliesku z nehrdzavejicej ocele
rozkrdjate pizzu na rovnaké kusky prakticky bez ndmahy. Paci sa!

118974

Flexible Grill Light

Magneticka flexi LED baterka

Aj poc¢as tmy budete dobre vidiet! Nova baterka je idedlnym flexibilnym
pomocnikom na osvetlenie grilovacej plochy. Baterka svieti presne tam,
kam potrebujete. Vdaka flexibilnému ohybnému krku baterky s velmi
silnou magnetickou zakladhou si svetlo namierime presne tam, kam
budete potrebovat. Zaroven baterka je vybavena montaznou konzolkou,
ktord si pripevnite na miesto podla vasho vyberu alebo si ju lahko
namontujete na obruc¢ zakladne zeleného vajicka. A potom uzZ len staci
zasvietit!

122940

Chef's Flavor Injector

Davkovacia injekcia

Jedina prava davkovacia injekcia ochuti maso a hydinu jedine¢nym
spésobom. Vdaka tejto davkovacej injekcii sa marindda dostane az do
stredu masa a to bude este StavnatejSie a lahodnejSie. Operacia

sa podarila.

119537
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Meat Claws

Drapaky na miso

Zaborte pazury, pardon, drapaky do pomaly duseného bravéového a
jednoducho ho ,potrhajte”. Trhané bravéové alebo pulled pork je uz
dihé roky jednym z najoblibenejsich receptov na Big Green Egg

a s drapakmi nebudete mat problém si ho pripravit. Drapaky su

Set 114099

Pigtail Meat Flipper

Hak Pigtail na obracanie méasa

Za hak Pigtail ddme ruku do ohna. Tento Stihly hak na méso je
dokonaly na rychle a jednoduché obracanie mésa a hydiny (steakov,
kotliet alebo kuracich stehien). S dihym hakom z nehrdzavejucej ocele
mbZete maso obracat dokonca aj pri velmi vysokych teplotach bez
toho, aby ste museli ist blizSie k ohfiu, a bez toho, aby ste suroviny
poskodili.

48 cm 201515

Flexible Skewers

Flexibilné Spizy

S flexibilnymi ihlicami bude indonézske saté aj vas oblubeny Spiz
priam hrackou. Na tieto ohybné grilovacie ihlice obratom ruky
navleciete kusky masa, ryby, hydiny a zeleniny bez toho, aby vam z
druhej strany hned vypadavali. Hotovo? Potom mézete Spizy chvilu
nechat odlezat v marinade pre extra chut.

68 cm - 2x 201348

Deep Dish Baking Stone

Keramicka hlboka misa na pecenie

Misa na pecenie je zarukou dokonalého rozdelenia tepla a zabezpedi
majstrovské slané aj sladké kolace, lasagne a dokonca aj pizzu.
Keramicka misa so zdvihnutym okrajom zarudi, Ze sa vSetko
prepecie rovnomerne a ziska zlatohnedu farbu, ktord vam bude
kdekto zavidiet. Vnutri krémové, zvonka chrumkavé.

2XL, XLarge, Large
112750
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Beer Can Chicken Roaster
Drziak na plechovku pri grilovani kurata na pive
Kurca grilované na plechovke piva je americka klasika, kedy sa kura

kladie na otvorend, poloplnu plechovku piva. Pokym sa kura pripravuje,

zvysné pivo v plechovke sa vyparuje, vdaka comu bude kura vo vnutri
extra jemné a Stavnaté. Znie to ako komplikovana zalezitost?
Rozhodne to nebude ni¢ komplikované s nasim drziakom na pivo! Ten
upina plechovku piva do pevného kovového drétu a zabranuje
prevrateniu plechovky.

2XL, XLarge, Large, Medium, Small
127754

Ceramic Poultry Roaster

Keramicky stojan na hydinu

Z chutného kurc¢ata sa stane dokonalé kur¢a. Posadte celé kurca
alebo morku na keramicky stojan a zvonka ziska chrumkavy,
zlatohnedu koZu, zatial o maso vnutri bude krasne Stavnaté.

A keby ste chceli dalsi chutovy akcent... Naplnte keramicky stojan
pivom, vinom, ciderom a/alebo bylinkami. Hydina vo vaSom podani
tak bude dokonald, navyse takmer bez namahy.

Kurca 119766
Morka 119773

Vertical Poultry Roaster

Vertikalne rostové razne na hydinu

PoloZte Cierneho kohuta alebo bressku sliepku v Big Green Egg na
Cestné miesto na rostovy razen. S rostovym raziiom z nehrdzavejlce;
ocele je kuréa alebo morka na drziaku uchytena vertikélne, takze

sa ,podlieva” vlastnym tukom. Vdaka tomu je maso neuveritelne
stavnaté, zatial o zvonka ma lahodne chrumkavi kozu. Uzasne
lahodné.

Kurca 117458
Morka 117441

Ribs and Roasting Rack
Rost na pecené miso a rebra
Tento multifunkény rost na pec¢ené maso a rebra je idedlny na pripravu
velkych (plnenych) kusov masa alebo hydiny. Ak ho umiestnite do
obdlZnikového pekaca na odkvapkavanie, mozete zachytavat vypek a
pouZzit ho trebars na pripravu lahodnej masovej omacky. Ked rost
prevratite, mdZete ho pouzit ako drziak na rebra. Umozni vam

piect viac rebier naraz; tie sa navySe rovnomernejsie prepecu,
pretoZe vzduch bude prudit vnutri zariadenia EGG medzi rebrami.
Multifunkény V rost je nevyhnutnostou pre vSetkych méasoZravcov.

2XL, XLarge, Large 117564
Medium, Small 117557
Drip Pan

Pekac na odkvapkavanie

S okrdhlym pekaéom na odkvapkavanie zachytite kvapkajuci tuk,
Stavu a malé kusky, aby sa ni¢ z toho nedostalo na drevné uhlie
alebo na konvEGGtor. Ked, hlinikovy odkvapkavaci peka¢ naplnite
vodou, zvysi sa vlhkost vo vaSom zelenom vajicku a jedla budu este
StavnatejSie.

Okrdhly
@27cm 117403

ObdfZnikovy
35x26cm 117397

Disposable Drip Pans

Jednorazové misky na odkvapkavanie

Skutoeny §éfkuchar sa tuku neboji. Koniec koncov tuk pridava

chut akémukolvek pokrmu. Vyc¢istit potom mastné riady, vsak uz

je horsie. Ale o tom nabuduce. S Big Green Egg jednorazovou
miskou na odkvapkavanie je velmi jednoduché pozbierat vSetok
odkvapkavajuci tuk. Tieto hlinikové misky st navrhnuté tak, aby boli
pouZitelné zaroven s konvEGGtorem. MdZete s kludom grilovat, bez
toho aby ste si zaspinili ruky.

XLarge - bx 120892 Medium, MiniMax,
Large - 5x 120885 Small - 5x 120878

Grill Rings

Grilovacie kruzky

S grilovacimi krizkami sa vam (plnené) papriky, rajciny alebo cibule
pocas grilovania uz nikdy nezoSmyknu. Tieto kruzky z nehrdzavejlcej
ocele maju totiz hrot, na ktory je mozné zeleninu a ovocie napichnut.
Teplovodiva Spiréla v strede krizkov zabezpedi, Ze suroviny su rychlo
chutné a hotové.

3x 002280




g tipov na adrzbu zeleného
vajicka Big Green Egg.

Big Green Egg vam vydrzi cely zivot, ak ho budete spravne pouzivat a
starat sa on. Chcete vediet, ako ho spravne udrziavat? Mame pre vas
niekolko uzitocnych tipov a trikov:

1Pred zapalenim vajicka pred novym
varenim sa vZdy uistite, Ze ste pouZili
kutac na popol a odstranili prebytoény
popol, ktory zostal z predchadzajuceho
varenia.

2 Na dne vajicka vsak vzdy nechajte
tenku vrstvu popola, ktord z ¢asti
zablokuje prudenie vzduchu, takze
teplota bude stupat pomalSie a zabrani
sa tak prili§ rychlemu zahrievaniu
keramiky.

3V pripade potreby vymente
filcové tesnenie. Len dokonalé
tesnenie zaistuje dobru
ochranu keramiky a zabraruje
prisunu ,falodnému vzduchu".

4 Pomocou prislusenstva,
akym je k6$ na konvEGGtor
¢i zdvihac¢ rostov, umiestnite
komponenty do zeleného
vajicka s potrebnou
opatrnostou. Ich pouZivanim
predidete neZelanému
vhodeniu prislusenstva do
rozpaleného vajicka, o by
mohlo sposobit jeho vazne
poskodenie.

5 Vsetky teploty nad 300 ° C su pri vareni (a to aj pri peceni pizze)
uplne zbytocné a len zvysuju riziko poskodenia keramiky.

Nechajme
ohne
rozhoriet.

6 Cistenie zeleného vajicka pri vysokej teplote nie je potrebné a
dérazne to neodportii¢ame! Mate svoje zelené vajicko znecistené,
mastné alebo ho chcete opticky osvieZit ¢i odstranit skvrny

z konvEGGtora? Potom jeho teplotu nastavte na 250 stuprnioy,
konvEGGtor polozte znecistenou stranou smerom k drevnému
uhliu a nechajte pésobit 30 minut. Prebytocny tuk tak bezpecne
spalite. Bielenie keramiky nie je potrebné!

7V pripade, Ze ste svoje zelené vajicko nejaky ¢as nepouzivali
alebo dlhsie stalo na dazdi, jemne ho zapalte a nechajte
samostatne nahrievat 60 minut pri 100 ° C. Je ddlezité nechat
vsetku vlhkost, ktora sa vsiakla do keramiky, pomaly odparovat.
Ak to vsak urobite rychlo a pri vysokej teplote, keramika vajicka
moZe prasknut.

8 Uhlie mdzete po ukonéeni varenia uhasit a pouzit znova. Ak ste
vajicko nejaky ¢as nepouzivali, je lepsie ho vSak naplnit novym
drevnym uhlim, nakolko nepouzivané drevné uhlie zadrziava
neziaducu vlhkost.

9 Zaistite, aby bolo zelené vajicko vZdy umiestnené na nozickach,
napriklad na stolovom hniezde alebo na Specialnom nosici.
Nikdy ho nekladte priamo na uzavrety povrch, dokonca ani na
ohnovzdorny kamen. Je dolezité nechat volny priestor medzi
dnom keramickej zakladne a povrchom pod fiou, aby sa vytvorila
dobra cirkulacia vzduchu. Iba tak bude vajicko spravne odvadzat
teplo od zakladne.
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Ash Tool

Kutac na popol

Kuta¢ ma vlastne dvojitt funkciu: jednoducho pomocou neho
odstranite z Big Green Egg popol, ale méZete ho pouzit aj na
rovnomerné rozdelenie drevného uhlia predtym, ako EGG zapalite.
Tento prakticky nastroj sa velmi dobre dopliia s lopatkou na popol.

2XL

XLarge 119490
Large
Medium 119506
MiniMax

Small 119513
Mini

Ash Removal Pan

Lopatka na popol

Po drevnom uhli zostava popol. Ked popol vyberiete pomocou kutaca
a zachytite ho lopatkou, bude cez vase Big Green Egg prudit vzduch
jednoduchsie. A tento cirkulujdci vzduch a kyslik st délezité na to,
aby sa teplota v EGG dosiahla rychlejsie a udrziavala jednoduchsie.
Lopatka na popol sa dokonale zmesti do otvoru reguldtora vzduchu,
¢im predidete rozfuknutiu popola.

2XL, XLarge, Large, Medium
106049

Grid Cleaner

V-cistic rostov s dlhou rickou

Pouzivanie EGG znamena nielen lahodné jedlo, ale aj pripdlené a
prilepené zvysky na roste vasho Big Green Egg. Rost vSak rychlo a
jednoducho docista vydrhnete pomocou tohto Cistica (Grid Cleaner).

Vdaka prediZenej ricke Cisti¢a nemusite Gakat, pokym rost vychladne.

201324

SpeediClean™ Long handle Scrubber

Cisti¢ s dlhou rukovitou SpeediClean™

Tento extra pevny nastroj na Cistenie je vyrobeny z prirodnych
drevenych vlakien, o znamena, Ze doterajsSie otravné kovové Stetiny
budu raz a navzdy minulostou. Cistiaca kefa je navyse ekologicka,
tepelne odolnd a s dlhou rukovatou, takze uz nemusite ¢akat, kym
vase vajicko vychladne.

127129
2x nahradné
hlavice 127143

SpeediClean™ Dual Brush Scrubber

Dvojita kefa na Cistenie SpeediClean™

Po zaZitkoch nezabudnutelného vecera a vareni v Big Green Egg
pride ¢as na udrzbu grilovacieho rostu s poteGenym tukom ¢&i
ocistenie kamena na pecenie od zvySkov mozzarelly. Dvojita kefa
SpeediClean znamena skratenie ¢asu takéhoto Cistenia na polovicu
a zdvojnasobuje snahu vasej prace a namahy. Bonusom su prirodné
drevené vlakna tohto modelu, ¢o znamena, Ze na vasom roSte sa uz
nikdy neocitnud neziaduce ocelové Stetinky.

127136
2x nahradné
hlavice 127143

Diamond-Coated Nylon Bristle Grid Scrubber

Kefa z nylénovych sStetin a diamantovym povlakom na
Cistenie rostov Big Green Egg

Dokonalé poteSenie zo zeleného vajicka ide ruka v ruke s jeho dobrou
Udrzbou a Cistymi roStami na varenie, aby ste si boli isti vzdy tymi
najlepsimi gastronomickymi vysledkami. A so spravnou Cistiacou
kefou je hracka! Kefa z nylonovych Stetin potiahnutd diamantovym
povrchom ma dihd rdcku kvoli ochrane vasich rdk, pricom Stetiny su
vyrobené zo pecialneho nylonového materialu. Cistenie s touto kefou
bude hracka!

127310



EGG COVER Mini Small Medium | MiniMax Large XLarge 2XL
IntEGGrovany podvozok s drziakom 126528 | 126528 126467 | 126467 | 126535
alebo Mobilny podvozok

EGG nosi¢ 126511 126511

Prenosny podstavec MiniMax 1265628

Ram pre EGG 126467 126450 126450 126450
Ram pre EGG + Doplnkovy ram 126474 126474 126474
Eukalyptovy dreveny stol 126498 126474

Kupolu pre zabudovany EGG 126504 126504

T )=

EGGmat

Podlozka

Nemate svoje EGG zabudované do pracovného stola alebo vonkajsej
pracovnej dosky, ale méate ho postavené v zahrade alebo na balkéne?
Potom chrani podlozka EGGmat okolie vasho EGG pred teplom, flakmi
a necistotami. A ¢o je zaujimavé, podlozka (EGGmat) je vyrobena z
plne recyklovanych materialov, takze je velmi ekologicka.

76x107 cm
117502




Dome

Keramicka kopula

Keramicka kopula s kominom je vybavena pruzinovym mechanizmom pre lahké otvaranie
a upravena dvojvrstvovou glazirou odolavajicou poveternostnym vplyvom. Spickova
keramika, vysokeé izolacné a akumulacné vlastnosti spolu s tvarom zabezpecuju

dokonalti cirkulaciu vzduchu, vdaka ¢omu sa jedlo pripravi z kazdej strany rovnomerne

a tak dosiahne jedinecnu, skvelu chut.

2XL 114433 MiniMax
XLarge 112668 Small 401144
Large 401120
Medium 401137 Mini 112224
Tel-Tru Temperature Gauge
Teplomer Tel-Tru
Kazdé Big Green Egg sa Standardne dodéva s teplomerom. No ked'sa Fire ring
tento po dihorognej sluzbe odoberie na odpodinok... Potom si objednéte Ohniskovy prstenec
teplomer Tel-Tru. Umiestnite teplomer do veka EGG a okamZite zistite, Prstenec je polozeny na keramickom ohnisku, pésobi ako tepelny difuzor a vytvara
aka teplota je vnutri bez toho, aby ste museli veko otvarat a teplo stratili. nadstavbu pre umiestnenie konvEGGtora a rostov na varenie.
Teplomer Tel-Tru je dostupny v dvoch verziach a rozliSuje teplotu od
50 °C do 400 °C. 2XL 120977 Medium 401243
XXL 114457 MiniMax 115607
8cm 117250 XLarge 401212 Small 401250
5cm 117236 Large 401229 Mini 112194
Gasket Kit Fire box
Filcové tesnenie Keramické ohnisko
Po dlhom a intenzivnom pouzivani Big Green Egg sa filcové tesnenia Je vlozené vo vnutri zakladne. Do keramického ohniska sa naklada drevné uhlie.
na vonkajSom okraji keramickej zakladne, spodnej strane keramického Ohnisko je vybavené perforovanym liatinovym rostom a sofistikovanymi otvormi, ktoré v
- veka a komina v uréitom momente opotrebuju. KedZe tento okraj spolupraci so spodnymi vetracimi dvierkami a reguldtorom zabezpecuju dokonaly tah,
chrani keramiku a zabezpecuje dokonalu cirkulaciu vzduchu, je konstantné a optimalne spalovanie drevného uhlia, ako aj vyborny rozptyl horticeho
rozumné vcas ich vymenit. A to sa vam s filcovym tesnenim podari vzduchu.
jednoducho. Rolka filcu je samolepiaca a prilepovanie ide vlastne po
dékladnom ocisteni podkladu samé. 2XL 120984 Medium 401182
XXL 114440 MiniMax 115591
2XL*, XLarge, Large Medium, MiniMax, Small, Mini XLarge 112637 Small 401199
113726 113733 Large 401175 Mini 112187
* Filcové tesnenie pre 2XL potrebné 2ks — 113726
Base
Zakladna

Cast Iron Grate

Liatinovy ohniskovy rost

Je posadeny vo vnutri keramického ohniska. Perforacia zabezpecuje
prudenie vzduchu a zaroven dovoluje popolu prepadat, ¢o umoZniuje

Zakladna je vyrobena z masivnej vysokozatazovej keramiky pre dosahovanie vysokych
izolacnych a akumulaénych vlastnosti. Zaroven je upravena dvojvrstvovou povrchovou
glazurou odolavajicou rozmarom akéhokolvek pocasia.

jeho pohodIné vyberanie po vareni. 2XL 120946 Medium 401083
XXL 114426 MiniMax 115577

2XL 114716 MiniMax 103055 XLarge 112620 Small 401090

XLarge 112644 Large 401076 Mini 401106

Large 103055 Small

Medium 103062 Mini 103079
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rEGGulator

Uplne novy a robustny rEGGulator umozriuje velmi fahko a presne

nastavovat poZzadovanu teplotu. Je vyrobeny z odolnej liatiny a )4 e

vybaveny s rukovéatou, na ktorej konci sa nachadza chladné silikénové PO I.aqu te VO
drzadlo, ktoré vam umozni zvysit alebo znizit prietok vzduchu bez

spalenia prstov. Regulator vzduchu sme uz oSetrili vrstvou, ktora

V4
zabrariuje kordzii, takze ho spokojne mézete po pouziti nechat na varenl v
kupole vajicka. [ X X )

2XL, XLarge, Large, Medium 117847 Zaruka Big Green Egg
MiniMax, Small 117854
Mini 108017

* regulator teploty pre model Mini je regulacny vrchndk a liSi sa od ilustraéného
obrazku tu.

Rain Cap

Dazdovy nadstavec

Pri pouzivani zeleného vajicka moze aj prsat. Ako nadseny uzivatel by
ste sa nemal nechat odradit mokrymi kvapkami od vytizeného varenia.
Nadstavec slizi ako dazdnik pre vas vzduchovy regulator. Ochranu proti
dazdu je mozné pouzit iba v systéme kombinacia s rEGGulatorom.

2XL, XLarge, Large, Medium MiniMax, Small

120748 121042
Big Green Egg preferuje kvalitu. Nas vyrobny proces bol v priebehu ¢asu zdokonalovany a kazdé jedno zelené

Band Assembly Kit vaji¢ko je pred opustenim nasej tovarne dékladne skontrolované, takZze mézeme zaruéit, Ze je to to najlepsie

Saprava pruzinového mechanizmu vajce svojho druhu. Vysoka kvalita je zarukou, ktori od svojho Big Green Egg pravom oéakavate. Od nas

Doémyselny patentovany systém pruzinového mechanizmu ziskate doZivotni zaruku na material a konstrukciu vietkych keramickych dielcov a predizenii zaruku na

umoznuje lahko otvarat a zatvarat keramicku kupolu zeleného vajicka vsetky ostatné diely vajicka. Takto budete méct vo svojom zelenom vajicku varit do konca svojho Zivota.

Big Green Egg ato len s lahkou pomocou a pouZzitim minimalne;j sily.
Pre tuto ale aj pre budicu generaciu - Obavat sa, alebo nie?

2XL 121271 MiniMax sme tu a navzdy zeleni. Nastastie, nie je vzdy potrebné poskodenie opravovat ¢i hned

XLarge 117908 Small 126870 Keramika sa pri zahrievani rozpina a pri ochladzovani sa menit suciastku. Niektoré typy poskodenia su Cisto kozmetické

Large 117984 stahuje, ¢o méze viest k materidlnym skodam. Napriek tomu, a neovplyviuju vykonnost ani funkénost vasho zeleného

Medium 120021 Mini 117922 7e sa poskodenie méZe javit ako chyba, vo vacsine pripadovje  vajicka. Niektoré typy skdd vak funkénost ovplyviuju a preto
Uplne neskodné. Vymena je preto v takom pripade zbyto¢na. vzdy vykonajte so svojim predajcom okam?Zité opatrenia,
UdrZatelnost je pre nas délezitym principom a vy si svoje aby ste v€as nasli efektivne rieSenie a zamedzili dalsim

K dispozicii iba pre zelené vajicko mozete uzivat celé generécie. Samozrejme za neprijemnostiam. Preto sa rad3ej vzdy uistite, ¢i je potrebné
model Large 126931 ® M K Q predpokladu, Ze zabezpecite jeho spravnu Udrzbu, aby zostalo  nechat poskodenie opravit, vymenit suciastku alebo nechat
’ M()dernlzacna sada pre Blg Green Egg Large‘ vzdy v najlepSom stave. Pretoze - je lepSie negativnej situécii tak.
..a] starsie zelené vajicko, moze vyzerat ako noveé... Za0rant, 2Ko L nesiornapravat Tipy na tdrzbu nadete na
REGGULATOR SADA NA MONTAZ OBRUCE

Patentovany rEGGulator je mimoriadne Patentovany systém ,easy to lift" umoziuje

presny a pohodlny na pouZivanie vd'aka é ] )} otvaranie a zatvaranie keramického poklopu s Kedy si robit starosti | poskodenie funkénosti Kedy si nerobit starosti | kozmetické poskodenie
tepelne izolovanej rukovati. {— L minimalnou silou.

TEPLOMER SADA TESNENIA L >— A —— L =
Kupolovy teplomer velkosti XL pre lepsi Nové high-tech tesnenie, odolné vodi aj tym 7 j " y

prehlad o teplote so sklom odolnym voci najvyssim teplotam. / S W

narazom.
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Fanusikovia Big Green Egg
spojte sa! Pridajte sa do
nasej komunity a navstivie
nas obchod pre fanusikov.

Skutocny fanusik EGG bude vzdy vynikat svojraznou vasnou

k jedlu. KedZe uprednostruje travit ¢as s milovanym Big

Green Egg, tak darcek ako original Big Green Egg mikina alebo
originalne ponozky ho vzdy potesia a prinest mu neuveritelnu
radost. Tieto a dalSie originalne tipy na darceky najdete u nasich
autorizovanych predajcov a na stranke fanshop.biggreenegg.eu.

Big Green Egg Modus Operandi

Modus Operandi je velkolepa kucharska
kniha ako Ziadna ina, uréena vyhradne pre
skutocnych fanusikov Big Green Egg. Je to
manual, zdroj inSpiracie, objavitelskéa cesta
posiata vSakovakym jedlom a prisadami, ale
i kazduckou technikou varenia, praktickymi
tipmi a trikmi, ktoré potrebujete na to, aby
ste zo zeleného vajicka ziskali maximum.
Modus Operandi je dodavana spolu s
pracovnou knihou a krasnym uloznym
boxom. Je to publikacia, ktord budete aj

vy chciet mat urcite doma v kuchyni.

904 stran Anglictina 818177

The Big Green Egg Book

Kucharska kniha Big Green Egg
Téato kucharka v anglickom jazyku

je biblia kazdého nadsenca pre

Big Green Egg. V tejto lahodnej knihe

s predslovom holandského Séfkuchara
Jonnieho Boera najdete vSetky techniky

pripravy jedla, ktoré mézete na EGG vyuzit.

Pecenie, dusenie, grilovanie, Udenie aj
pomalé varenie. Zakladna priprava aj
narocnejSie recepty vas inspiruju k tomu,
aby ste zo svojho kulinarskeho ja vytazili
¢o najviac.

Angli¢tina 116680




te obleceny k
Big Green Egg?

fanshop.biggreenegg.eu
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PRIPOJTE SA ON-LINE K
BIG GREEN EGG KOMUNITE

“BigGreenEgg #BigGreenEggSlovenko #ZeleneVajicko
#TheEvergreen +#ZivotChutiSkvele
Ste novacik alebo ste uz skuseny Big Green Egg kuchtik? Staite sa clenom nasej velkej rodiny
Big Green Egg a bud'te vZdy vSas informovani o najnovsich spravach, novinkach, receptoch alebo
objavte informacie v nasich blogoch. Najdite si svoje obltibené recepty - od tych jednoduchych,
az po narocné a objavte nové sposoby interakcie s ostatnymi fanusikmi Big Green Egg. Vitame

masozravcov, vegetarianov, veganov aj flexiterianov a samozrejme aj najmladsich ¢lenov rodiny.
Sledujte nase kanaly socialnych médii a uistite sa, Ze vam uz nikdy ni¢ neunikne! 79



Big Green Egg je jedinec¢né keramické zelené vajicko s
prvotriednym servisom a dokonalou kvalitou. InSpirujeme vas
a vasich blizkych. Grilovanie, opekanie, restovanie, smazenie,

parenie, peCenie, Udenie! Viete, Ze je to dokonalé. Presne tak,
ako to je. Kazdy novy den, nové jedlo. NavZzdy. Big Green Eqgg je
povodné, originalne kamado, ktoré tvori Standard uz od roku
1974 a budeme v tom pokracovat aj nadalej.
My sme Evergreen.

BIGGREENEGG.SK



