


Editorial

Vitejte ve svéte Big Green Egg, ktery se sklada z chuti
a zazitka, zabavy s rodinou a prateli a obrovské skaly
moznosti. Jste pripraveni na tuto objevnou cestu plnou
chuti?

MozZné se pravé rozhodujete pro koupi Big Green Egg, nebo jiZ jedno vlastnite a
premyslite o rozsifeni své ,rodiny" EGG? Mozna vas také zajima, jaké prislusenstvi

je k dispozici, abyste mohli rozsffit svlj seznam prani, nebo hledate uzitecné tipy a
praktické stfipky informaci? To v§e a mnohem vice najdete v novém produktovém
magazinu, ve kterém vam pfinasime inspiraci a motivaci, abyste ze svého EGG dostali
to nejlepsi.

Seznamte se s celou rodinou EGG a $pickovou kvalitou nasi jedinecné keramiky.
Zjistéte, jak je Big Green Egg postaveno a jaké funkce jednotlivé ¢asti nabizeji.
Koneckonct, az budete znat vSechny zakouti Big Green Egg, budete védét, pro¢ je
. \jiZz od roku '74 evergreenem" a nejlepsim kamadem svého druhu, pro¢ se k vam
perfektné hodi a ktery model je pro vas nejlepsi.

Zatimco ¢ekate, neZ peceny bucek dosahne teploty jadra nebo az kolac ¢i
vegetariansky quiche, ktery jste v EGG upekli, ziska krdsnou zlatavou barvu,

mate ¢as prolistovat si nas produktovy magazin. Vysvétlime vam mimo jiné
receptlim ihned uvést do praxe. UZ jste dostali hlad? Kromé zakladnich postupt
zde najdete i mnoho dal$ich technikach a moZnostech pfipravy. Timto zplsobem
se dozvite stéle vice o jedine¢nych moznostech Big Green Egg.

Kromé veskerého pfislusenstvi a vysvétleni zde najdete také vybér nasich
fanouskovskych predmétd - skvélych darka, které muzete darovat i obdrZet. Dozvite
se o dulezitosti kvalitniho dfevéného uhli a o tom, jak mdze pouZiti udiciho dreva
dodat surovindm nebo pokrmum dalsi chutovy nadech. Zkratka zjistite, proc je

Big Green Egg nepostradatelné, pokud milujete dobry Zivot. V neposledni fadé se s
vami podélime o rtizné informacni kanaly a moznosti, kde vdm poskytneme inspiraci,
abyste se mohli zdokonalovat ve svych dovednostech a nadale prekvapovat a tésit
své hosty témi nejchutnéjsimi jidly pripravenymi v Big Green Egg.

Prejeme krasny ¢as straveny doma s Big Green Egg!



Porad'te se se svym prodejcem Big Green Egg!
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Big Green Egg popis

Nejlepsi keramika a vylepsené detaily

VIKO S KOMINEM

Keramické viko s kominem, které je mozno lehce
otvirat a zavirat diky pruzinovému mechanismu.
Keramicky materiél je pokryty ochrannou glazurou.
Vysoké izolaéni a akumulaéni vlastnosti
Spickového keramického materialu vytvari uvnitf
EGGu dokonalou cirkulaci vzduchu, diky které

jsou jidla vafena rovnomérné a chutné.

KERAMICKY PRSTENEC
Prstenec je polozeny na topenisti (ohnisti).
Pusobi jako tepelny difuzér, pokladaji se na néj
roSty a convEGGtor.

KERAMICKE OHNISTE

&

Ohnisté je vloZeno v zakladné, tj. spodnim glazovaném
dilu EGGu a sype se do néj dfevéné uhli. Je vybavené
perforovanym litinovym rostem a sofistikovanymi
bocénimi otvory, které spolu se spodnimi vétracimi

dvitky a rEGGulatorem zabezpecuji dokonalé spalovani

a optimalni proudéni vzduchu.

ZAKLADNA
Odoln& keramika s vysokymi izolacnimi

a akumulaénimi vlastnostmi. Glazura odolava
vliviim pocasi, blednuti, zpeviuje keramiku.

LITINOVY rEGGulator

POKLOP S DVOJi FUNKCi

PUsobi dvojim zptsobem, reguluje proudéni
vzduchu a tim i pfesné ovlada teplotu

TEPLOMER DO ViKA
Presné méfi vnitfni teplotu a monitoruje
proces vareni bez otevirani EGGu.

NEREZOVY ROST
Nerezovy rost se uziva jako zakladni rost
pro grilovani a peceni. Je soucasti standardni vybavy.

LITINOVY OHNISTOVY ROST
Vklada se do keramického ohnisté.
Perforovany, zabezpecuje proudéni vzduchu
uvnitf EGG a zaroven umoZnuje propadavani
popela, ktery se po vareni snadno odstrani.

SPODNI VETRACI DVIRKA
Spole¢né s rEGGulatorem ovladaji privod vzduchu
a ovladaji teplotu. UmoZznuji snadné odstranéni popela.

STAROVEKA MOUDROST A POPIS
INOVATIVNI TECHNOLOGIE

Princip fungovani Big Green Egg ma své kofeny v daleké historii.
Pred vice nez 3000 lety se ve vychodni Asii pouZivalo jako tradi¢ni
hlinéna pec na drevo. To je misto plvodu a nasledného osvojeni
Japonci, kteff ho s laskou nazyvali ,kamado", coZ v prekladu znamena
pec nebo krb. V poloviné minulého stoleti ho v Japonsku objevili
americti vojaci a odvezli domu jako suvenyr. Model se staletou
tradici se v Atlanté (stat Georgia, USA) postupné zdokonaloval
pomoci souc¢asnych védomosti, vyrobnich technik a inovativnich
material(. Dokonce revoluéni technologie keramiky z NASA prispéla
ke vzniku jedine¢ného zafizeni pro venkovni vafeni: Big Green Egg.

TAJEMSTVI BIG GREEN EGG

Ameri¢ani, Cesi: kazdy, kdo ochutnal jidlo pfipravené

na Big Green Egg, okam?Zité propadl této jedine¢né lahodné chuti.

Co je tajemstvim EGG? Vlastné je to spiSe kombinace vice véci.
Keramika odrazi teplo a vytvari proudéni vzduchu. Je to dokonala
cirkulace vzduchu, kterd rovnomérné pfipravuje potraviny pri
poZadované teploté. A je to skute¢nost, Ze teplotu je mozné regulovat
a udrZovat absolutné presné. Ani extrémni venkovni teplota nema diky
kvalitni a tepelné izolované keramice néjaky vliv na teplotu uvniti EGG.
A v neposledni fadé je to jeho vzhled a pfirodni zpUsob pfipravy jidla.

DOZIVOTNI KVALITA

Za Big Green Egg si 100% stojime. Proto ziskate doZivotni zaruku

na material a konstrukci vSech keramickych dilt EGG. Zafizeni

je vyrobené z vyjimecéné kvalitni keramiky. Tento material ma
extrémni izolaéni vlastnosti a v kombinaci s riznymi patentovanymi
komponenty ziskava EGG svoji jedinecnost. Keramika odolava
extrémnim teplotam i teplotnim vykyvim. Zafizeni EGG muZete
pouzivat nes¢etnékrat bez toho, aniz by poklesla jeho kvalita. Takze je
Uplné prirozené, Ze si celd nase spolecnost za systémem EGG stoji.



Spravna
volba

ORIGINAL

Big Green Egg bylo uvedeno na trh jako prvni komeréni kamado v Americe v roce 1974.
Inspirovano tradi¢nimi asijskymi pecemi kamado, ale poté inovovano a znovu objeveno,
Big Green Egg rychle dobylo Ameriku a nasledné i zbytek svéta.

Diky vice nez 50 letdm zkuSenosti a vyvoji produktl si udrzujeme jasnou konkurencni vyhodu oproti véem
ostatnim dodavatelim kamado. Pfestoze zakladni konstrukce Big Green Egg mliZe vypadat v zasadé
stejné, nepretrzité pracujeme na inovacich, technickém vyvoji a novém praktickém pfisluSenstvi.
VSechny modely a dily Big Green Egg navrhujeme s velkou péci a laskou. Zpracovani a modely
Big Green Egg jsou nejen krasné, ale také pevné, silné a odolné.

Proto jsme vzdy tou nejlepsi volbou - nyni i v budoucnu.

SERVIS A ZARUKA

Roky vyvoje, testovani a neustalého dodrzovani nejvyssich pozadavkl na kvalitu nam umoznuji nabizet
doZzivotni zaruku na keramiku kazdého Big Green Egg a prodlouZenou zaruku na vSechny dily.
Kvalita je zakladem vSeho, co délame, od materiali a komponentl az po Tato skutedné nejlepsi zaruka ve své tfidé podtrhuje nas zavazek ke kvalité. Big Green Egg je znamy
design a snadné pouzivani. Udélejte s Big Green Egg tu nejlepéi volbu - svym rychlym a efektivm’m servisem, proto spolgpracujeme pouze s témi erprofesionélnéjéimi prodejci,
ktefi o Big Green Egg védi vSe a jsou uznavani pro své vynikajici sluzby.
vyberte si original. S nejkvalitnéjsi keramikou, 50 lety zkuSenosti

a bezkonkurenc¢nim servisem a zarukou.




Sedm modelu.
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Modely
Big Green Egg

Jako milovnik dobrého jidla si muzete byt jisti jednou véct:

s Big Green Egg si domu prinesete kamado prvotfidni kvality. Kromé
grilovani je Big Green Egg idealni na peCeni, uzeni, vareni v pare a
pomalé vareni. Neni to tedy jen gril, je to kompletni venkovni kuchyné.
Kulinarské moznosti jsou nekonecné. Otazka tedy nezni, pro¢ chcete
EGG, ale ktery ze 7 modelt1 vam vyhovuje nejvice. Abychom vam
pomohli pii vybéry, prfinasime stru¢ny popis jednotlivych modelu.
Presvédcte se sami, Ze vzdy existuje vhodny EGG, at uz je vase rodina,
okruh pratel a zahrada (nebo terasa) jakkoli mala ¢i velka!

Uz jste se rozhodli, nebo si stale nejste jisti, ktery model vybrat, a chtéli

byste vidét, jak bude EGG vypadat na vasi zahradé, pod pergolou, na terase

nebo na balkoné? Naskenujte telefonem QR kéd a vyzkousejte si

Big Green Egg u vas doma. Napriklad v intEGGrovaném pojizdném stojanu

s drzadlem, s EGG postrannimi stolky nebo bez nich. Nebo v modularnim

pracovnim stole EGG.

2XL

Velké, vétsi, nejvétsi. Big Green Egg 2XL je
nejvétsim ¢lenem rodiny Big Green Egg a je
nejvétsi peci kamado na trhu. Na tomto
modelu je pUsobiva jeho hmotnost, objem,
vyska i plocha na vareni. Model 2XL je
opravdu nepfehlédnutelny. Ale nezaostava
ani svym vykonem. Pomoci intEGGrovaného
pojizdného stojanu s drzadlem jej lehce
premistite. Diky Sikovnému mechanismu
pantd je i otvirani EGG Uzasné jednoduché.
Z hlediska formatu a kulinafskych moznosti
je sice skute¢nou hvézdou, ale nastésti bez
hvézdnych manyru.

Specifikace

Rost: @ 73cm

Varna plocha: 4.185 cm?
Vaha: 170 kg

Vyska: 90 cm

Kod 120939
110.297 K&

- EGG

+ IntEGGrovany pojizdny stojan+drzadlo

+ 2ks pulkruhovy kdmen pro convEGGtor +
convEGGtor nerezovy ko$

+ Dfevéné uhli Premium 9 kg

+ Podpalovace

« Pohrabac
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XLarge

Mate velkou rodinu nebo velkou partu
kamarad? Nebo jste profesionalni kuchaf
a pfipravujete catering pro velké skupiny lidi?
Potom je Vasim idedInim partakem

Big Green Egg XLarge. Pomoci ného muzete
pfipravit lahodna jidla i pro velké skupiny
osob. Diky rostu o priméru 61 cm Ize
pfipravit velké kusy masa, ryb a dokonce i
vice pizz. Ze by Vam 61 cm nestacilo? Tak
plochu na vareni jednoduse zvétsite pomoci
5-ti dilné sady EGGspander. Vafrit tak budete
opravdu na vysoké Urovni.

Specifikace

Rost: @ 61 cm

Varna plocha: 2.919 cm?
Vaha: 99 kg

Vyska: 78 cm

Kod 117649
71.687 K¢

- EGG

+ INtEGGrovany pojizdny stojan+drzadlo
* convEGGtor

+ convEGGtor nerezovy kos

+ Drevéné uhli Premium 9 kg

+ Podpalovace

* Pohrabac
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Large

Big Green Egg Large je nejoblibenéjsim
¢lenem rodiny Big Green Egg. V modelu Large
pohodIné pfipravite vSechna své oblibena
jidla pro rodinu i pratele. A to i vSechno naraz,
protoZe na modelu Large méte dost prostoru
na vareni pro 8 lidi. Diky tomu jednoduse
uvafite na EGG Large kompletni tfichodové
menu. Chcete ze svého EGG vytéZit co
nejvice? Potom je pro Vas model Large
dokonalou volbou, protoZe pravé k tomuto
modelu je dispozici nejvice prislusenstvi.

A tak jsou moZnosti vyuziti EGG Large
opravdu nekonec¢né.

Specifikace

Rost: @ 46 cm

Varna plocha: 1.688 cm?
Vaha: 73 kg

Vyska: 84 cm

Kod 117632
49.492 K¢

- EGG

« IntEGGrovany pojizdny stojan + drzadlo
+ convEGGtor

+ convEGGtor nerezovy ko$

+ Drevéné uhli Premium 9 kg

+ Podpalovace

+ Pohrabac
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Medium

Big Green Egg Medium je dostatecné
kompaktni, aby se veslo i do malych
meéstskych zahradek, lodZii ¢i balkond.
Zaroven ale dostatecné velké, abyste na ném
mohli ugrilovat, vyudit, podusit nebo upéct
pro 6 az 8 osob. S modelem Medium mUzete
bez obav pohostit celou rodinu. | proto je
toto EGG jednim z nasich nejoblibenéjsich
modelu. S vhodnym convEGGtorem a
pecicim kamenem proménite své

Big Green Egg Medium jednim pohybem

na pec na pizzu, ve které si mdzete udélat tu
nejlepsi pizzu. Protoze i kdyz se tento model
EGG jmenuje Medium, je vSechno mozné,
jen ne pramérné!

Specifikace

Rost: @ 40 cm

Varna plocha: 1.140 cm?
Vaha: 51 kg

Vyska: 72 cm

Kod 117625
37.119KE

Zvyhodnény set

Poridte si Big Green Egg Medium, convEGGtor,
IntEGGrovany pojizdny stojan s drzadlem a
pohrabac ve zvyhodnéném setu jen za

45532 K¢. S timto vyhodnym balickem
muzete hned zacit vafit.

* Big Green Egg Medium

* INtEGGrovany pojizdny stojan+drzadlo
* convEGGtor

+ Pohrabac

Cena setu
45,532 K&

Small

Je vafeni pod Sirym nebem vysadou jen
téch co maji zahradu? Jasné, Ze ne!
Big Green Egg Small je oblibenym

spolubydlicim v byté s balkénem nebo lodzii.

Model Small je kompaktni a pfece si v ném
uvarite i modré z nebe pro 4 aZ 6 osob.
Protoze rost modelu Small je poloZeny nize
nez u modelu MiniMax, je Small vhodné&jsi
na pfipravu vétsiho mnozstvijidla, i kdyz
maji oba dva modely stejnou plochu na
vareni. Model Big Green Egg Small je mozna
maly, ale vykon ma vic nez velky!

Specifikace

Rost: @ 33 cm

Varna plocha: 855 cm?
Vaha: 36 kg

Vyska: 61 cm

Kéd 117601
28.955 K¢

+EGG

* Pojizdny stojan

+ convEGGtor

+ Dfevéné uhli Premium 4,5 kg
+ Podpalovace

+ Pohrabac¢

15
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MiniMax

MoZnd nema uplné oslnivy vzhled, ale svym
vykonem Vas Big Green Egg MiniMax
rozhodné oslovi. Je jen o 7 cm vys$Si nez
Big Green Egg Mini, ale ma o hodné vétsi
plochu na vareni, ktera je stejna jako

u modelu Small. A tak nabizi dostatek
prostoru na vafeni pro 4 az 6 osob. A ani
zdaleka neni tak tézky! Na zdvihnuti
35-kilového MiniMaxu nepotfebujete byt
profesionalni vzpéra¢. Standardné je
dodavan v mobilnim nosi¢i EGG Carrier,
takZe premistit jej kamkoliv neni zadny
problém. VylepSete si jej pomoci pfenosného
stojanu a akaciovych postrannich stolku.
Budete moct vafit v pohodIné pracovni
vySce, kdekoliv budete chtit.

Specifikace

Rost: @ 33 cm

Varna plocha: 855 cm?
Vaha: 35 kg

Vyska: 50 cm

Soucasti Mobilni nosi¢ EGG Carrier
Kod 119650
30.579 K&

+ EGG (v¢etné mobilniho nosice EGG Carrier)
+ convEGGtor

+ Dfevéné uhli Premium 4,5 kg

+ Podpalovace

+ Pohrabac

Mini

Big Green Egg Mini je nejmensi a nejlehci ¢len
rodiny Big Green Egg. Je idedlni na to, abyste
ho s sebou vzali stanovat, nebo si ho pfibalili
na vylet nebo na piknik. Nebo jej mUzete
pouzivat doma na stole s nosicem EGG
Carrier. Ale budme upfimni, jakmile si pofidite
tento model EGG, pravdépodobné budete
chtit Mini brat vSude s sebou. Diky své
hmotnosti 17 kg se Mini velmi snadno
prenasi. Ale mUZete si to ulehcit jesté vice, a
to pouzitim podstavce pro model Mini. Varite
vétSinou pro 2 aZz 4 osoby? Potom je tato
lehka vaha, vhodna na cestovani, Vasim
idedlnim modelem Big Green Egg.

Specifikace

Rost: @ 25 cm

Varna plocha: 507 cm?
Vaha: 17 kg

Vyska: 43 cm

Koéd 117618
19.5644 K¢

Mobilni nosi¢ EGG Carrier Mini
Kod 116451
2.910Ke

+EGG

+ Podstavec pod EGG Mini

+ convEGGtor

+ Drevéné uhli Premium 4,5 kg
+ Podpalovace

+ Pohrabac






Zvyhodneny set

Cena setu

45.532 Kc

Uzeni, pecent,
vareni v pare,
restovani, grilovani.
Kazdy den nove jidlo.
Uz naporad.

Big Green Egg ma teplotni rozsah od 70 °C do
350 °C, takze muzete vyzkouset nejruznéjsi
techniky vareni. Uzeni, peCeni, vateni v pare,
zapékani a grilovani je s Big Green Egg hracka.
Od grilované bagetky nebo ribeye steaku az po
vegetarianské kari nebo madarsky gulas.
VyzkouSejte pripravu uzenych hrebenatek,
kvaskovych baget, asijské kureci polévky nebo
zeleninového quiche. Nic neni prilis neobvyklé!
S Big Green Egg se vam otevie novy svét. Posurnte
své kulinarské hranice a pfekvapte sebe 1 své
hosty. Dejte pruchod své kreativité a uzijte si to!

Kromé téchto dobfe znamych technik vareni
existuje mnoho dalSich zptsobu vateni v

Big Green Egg, naptiklad smazeni nebo duseni.
Vice se o tom doctete v blogu.

Naskenujte QR kdd a dozvite se vice
https:/www.biggreenegg.eu/cz/inspirace/
blog-a-akce/vsestranne-kamado




Technika vareni Uzeni

Mate chut na domaci uzené, uzeného
lososa, lahodna uzena kachni prsa nebo
vepfové maso? To a mnohem vice si
miuiZete pfipravit ve svém Big Green Egg!
EGG totiZ muZete velmi snadno pfeménit
na udirnu a dodat svym surovinam jesté
vice chuti.

Uzeni kdysi vzniklo z nutnosti prodlouzit
trvanlivost surovin. Kromé toho se

potraviny pfimo vafrily a ziskavaly lahodnou
chut. Pivodné nebylo uzeni nikdy zamysleno
jako zvyraznovac chuti, i kdyz jidlu dodalo
lahodnou chut. Uzeni je dodnes oblibenou
technikou vareni, pfi niz se dfevo pouzivéa jako
prirodni dochucovadlo.

Uzeni se Stépkami a Spaliky

Chcete-li pouzivat Big Green Egg jako
udirnu, potfebujete dfevo na uzeni ve formé
drevénych udicich stépek udicich Spalikt
nebo drevéného grilovaciho prkénka (udicf
prkénko, viz tipy pro uzeni). Pro uzeni s
drevénymi Stépkami a Spaliky je nastaveni
vaseho EGG stejné. KdyZz ma EGG spravnou
teplotu, nasypte na Zhavé drevéné uhli hrst
drevénych Stépek nebo na néj polozte dva
nebo tfi Spaliky. Poté vlozite convEGGtor s
odkapavaci miskou nahore, ktera zachyti
odkapavajici tuk a udrzi convEGGtor Gisty.
VloZte do EGG nerezovy rost a na néj
ingredienci, kterou chcete udit. Pokud udite
maso, napriklad veprovy bucek, kytu nebo
kachni prsa, poloZte je tu¢nou stranou
nahoru, aby se lahodna chut rozpoustéjiciho
tuku vsakla do masa.

Teplota EGG

PFi pouZiti Stépek nebo udicich Spalikl je ve
vétSiné pripadu tfeba udrZovat teplotu mezi
70 a 120 °C. Tenci suroviny, které vyzaduiji
nizsi teplotu v jadre nebo ovoce, které neni
tfeba vafrit, by se mély udit mezi 70 a 90 °C.
Timto zpUsobem ziska kour ¢as na svou
praci, aniz by se surovina pfili§ rychle uvarila.
V&tSi kusy, jako je napriklad veprova krkovice
nebo plec na trhana veprova masa nebo
bucek, Ize udit pfi vyssich teplotach mezi

90 a 120 °C, protoze trva déle, nez jsou
hotové. Mimochodem, pfi zahfivani EGG na
spravnou teplotu méjte na paméti, Ze teplota
uvnitf EGG po vlozeni convEGGtoru klesne

asi 040 az 50 °C. EGG tedy musite zahrat na
vyssi teplotu, nez je teplota, pri které cheete
udit.

Stépky nebo Spaliky?

Jak se ale rozhodnout, zda pouZit dfevéné
Stépky nebo Spaliky? Odpovéd je jednoducha.
Stépky jsou mensi, a proto se pouZivajf pro
krat$i uzeni trvajici priblizné pul hodiny. Jsou
idedIni k uzeni a peceniryb a drabeze a
tencich kouskl masa, ale také k uzeni dalSich
ingredienci, jako je napfiklad kuskus. Pokud
planujete delsi uzeni velkého kusu masa,
zvolte Spaliky, protoZe ty uvolfuji kour po delsi
dobu. Pokud chcete, mizete Stépky namocit,
ale neni to nezbytné nutné. Nékdy se Stépky
namaceji, aby se zabranilo jejich vzniceni.
Pokud vsak viko EGG ihned zavrete, plameny
rychle uhasnou kvali nizkému prisunu kysliku.

Hratky s chuti

Kromé rtiznych druh( dfeva na uzeni existuji
také rtizné pfichuté v zavislosti na druhu
dreva. Dfevo z ovocnych strom, jako je
jablko a tfeSen, ma spiSe jemnou chut,
zatimco mesquite a hickory vydavaji
intenzivni koufové aroma. Hlavni zasadou je,
Ze ingredience s jemnou chuti se nejlépe
kombinuji' s jemnym druhem dreva. Na
druhou stranu suroviny, které obsahuji
vyrazné aroma, at uz diky kofenici smési
nebo marinadé, nebudou prehluseny udicim
drevem, které dodava intenzivnéjsi chut.
Pekanové drevo se obecné hodi ke vsem
ingrediencim. Pfestoze zde nabizime nékolik
obecnych pokynd, nic vam nebrani v tom,
abyste si s chuti rdznych druhd udiciho dfeva
pohrali. Staci experimentovat a brzy objevite
své oblibené kombinace!

Tipy na uzeni

« Pri uzeni s udicimi Spaliky nebo
Stépkami s intenzivnim aroma to s jejich
mnozstvim nemusite prehanét. Prilis
mnoho koufe muze zpusobit horkou
chut, zatimco o néco méné intenzivni
kourova prichut je stale lahodna.

+ Chcete se dozvédét vice o rdznych
druzich a pfichutich dfeva na uzeni?
Podrobnéji je vysvétlujeme na stranach
46-47.

« Pri pouziti dfevéného grilovaciho prkénka
nepouzivate convEGGtor, ale namocené
prkénko s ingredienci nahore polozite
pfimo na nerezovy rost. To zpUsobi, Ze se
spodni strana prkénka zacne zahrivat a
dymit. Pfi tomto zpUsobu uzeni udrzujte
teplotu EGG v rozmezi 175 az 225 °C.
Ideéalni pro choulostivé prisady, jako jsou
rybi filety, krevety, hfebenatky, zelenina,
olivy a drobné pokrmy.
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Technika vareni Peceni

Peceni a grilovani jsou dvé techniky
pfipravy pokrmd, které se casto
zameénuji, pfestoZe mezi nimi existuji
zasadni rozdily. Mensi nebo na platky
nakrajené suroviny se griluji pfimo nad
zhavym uhlim, za pomoci litinového
rostu. Vétsi ingredience by se mély péct
tzv. nepfimou metodou grilovani, tedy za
pouziti convEGGtoru.

Peceni je technika pfi niz se pfi pomérné
vysoké teploté pripravuji velké kusy masa
nebo celd zelenina, jako tfeba celer nebo
kvétak, které tak ziskaji péknou a
rovnomérnou hnédou barvu. Pri pfipravé
riznych druhl masa se surovina tepelné
upravuje na ur€itou teplotu, zatimco zelenina
se pece, dokud neziska pozadovany Fiz.
MuZete opéct i cely ananas, ¢imz cukry
pfirozené obsazené v ananasu zkaramelizuji,
vytvofi lahodnou chut a kfupavou krustu.
Specificka chut surovin pecenych v

Big Green Egg je bonusem navic!

Riizné zpusoby

Peceme dvéma rliznymi zpusoby: v EGG
nebo na rozni. V obou pfipadech obvykle
rozpalite Big Green Egg na teplotu okolo

200 °C a ta doda vasim ingrediencim krasnou
zlatavou barvu. U del$iho peceni muzete
zvolit nejprve nizsi teplotu, pfiblizné 130 az
140 °C, aby se surovina nebo pokrm
zpocatku pekly pomaleji. Ke konci peceni
zvyste teplotu na vy$e zminénych cca 200 °C,
aby maso nebo zelenina ziskaly péknou barvu
a kfupavou karku.

Peceni jako v troubé

Pro klasické peceni rozpalte Big Green Egg,
umistéte convEGGtor s odkapavaci miskou
a vloZte nerezovy rost. Pokud potfebujete,
mUZete pouZit také stojan na Zebra i jiné
pfislusenstvi, které postavite na nerezovy
ro$t. convEGGtor zajisti, Ze nebude dochazet
k pfimému salavému teplu z dfevéného uhli,
ale pouze k ¢astecnému kontaktnimu teplu
(teplo z rostu), protoZe nerezovy rost
akumuluje a uvolfiuje méné tepla nez litinovy
rost. Vase jidlo se upece z velké ¢asti diky
proudéni vzduchu v EGG z odrazu tepla od
keramiky. Proto tuto techniku nazyvame
nepfimym grilovanim.

Néco dobrého stranou

PFi tomto zpUusobu peceni si miZete pfipravit
lahodny kus veprového bucku, roladu, hovézi
peceni, zvéfinovy rosténec, kufe na pivu

nebo ovoce a zeleninu. Pri peceni kurete

na plechovce od piva vlastné nedochazi k
Zadnému kontaktnimu teplu, protoZe kure

se nedotyka rostu. Pokud chcete soucasné

s pecenim pfipravit brambory nebo zeleninu
na panvi, ale nemate na rostu dostatek mista,
existuje jednoduché reseni. Staci pridat 2dilny
viceUrovnovy rost a rozsifit tak kapacitu EGG.
Postavte panev na tento vyvyseny rost a
zatimco se pece vase hlavni surovina, muzete
si pohodIné upéct i pfilohu.

Roznéni

Nejlepsim zplsobem peceni je peceni na
rozni. PFi této technice obvykle opékate
surovinu pfimo nad zhnoucim dfevénym
uhlim, coz dodava pec¢enému masu jesté
vyrazné&jsi chut. Diky otaceni rozné neni
surovina neustale vystavena salavému teplu
Zhavého drevéného uhli, coz eliminuje riziko
pripaleni, pokud sledujete teplotu. Nechcete
riskovat? Pak muZete i pfi tomto zpUsobu
opékani umistit convEGGtor s odkapavaci
miskou, ktery bude slouZit jako $tit mezi
drevénym uhlim a rozném. Pfi peCeni na
rozni svazete napfiklad veprovy bucek do
rolady, kterou napichnete na rozen a sevrete
vidlicemi rozné. Rozen vSak muzete pouzit

i k pripravé pokrmu, jako jsou razné platky
zeleniny, gyros z kurecich stehen nebo platkd
veprové krkovice. V kombinaci s
odpovidajicim koSem pro rotisserii Ize plochy
koS pouzit také ke grilovani mensich kousku
zeleniny, kurecich kfidel a dokonce i ofechl
nebo k pecenf celé ryby.

Potrebné prislusenstvi
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Technika vareni Vaieni v pafe

Chcete vatit v pafe? Na to obvykle
potiebujete specialni parni troubu nebo
hrnec. Ale ne, pokud mate Big Green Egg,
protoze vafeni v pare je jednou z mnoha
technik vafeni, které vam EGG umoznuje.
Ale proc je EGG tak vhodné pro vafeni v
pare a jak tuto techniku vlastné pouzivat?

Vareni v pare v Big Green Egg je jednodussi,
nez si myslite a ma nékolik vyhod oproti
vareni v parni troubé nebo v parnim hrnci. Za
prvé, parni troubu musite Cistit Castéji nez
béZnou troubu a pfi vareni v pare potfebujete
bud specialni hrnec nebo dalsi parni kos.

PFi vareni v pare v Big Green Egg nic z toho
neplati. Nejvétsi vyhodou vareni v pare v EGG
je véak lahodné chut, kterou vase suroviny
ziskaji.

Kiehké a stavnaté

Vareni v pafe znamena vareni pfi vysoké
vlhkosti v horkém prostredi. Diky viku a
keramice v EGG je vlhkost uvnitf jiz tak
vysoka a udrzuje ingredience pékné Stavnaté.
Pokud je budete vafit v pafe v EGG, vytvofite
jesté vyssivihkost a vysledek bude jesté
Stavnatéjsi. Nejjednodussi zplsob, jak toho
dosahnout, je umistit na convEGGtor pod rost
odkapavaci misku s vrouci vodou nebo jinou
tekutinou. To vSak ve skutec¢nosti neni tak
ucinné. Misto toho existuje mnohem
jednodussi zpusob, ktery zaru¢i mnohem

lepsi a chutnéjsi vysledek.

Pifimy zpuasob vateni

Vareni v pare v Big Green Egg je pfiméa nebo
nepfima technika vareni, k niz kromé surovin
potfebujete pouze nerezovy rost a litinovou
panev (nebo smaltovany litinovy pekac Dutch
Oven). Tento proces vyuziva proudéni
vzduchu uvnitf EGG a odrazu tepla od
keramiky a pfi pfimém vareni pak i zar
drevéného uhli (salavé teplo). Nedochazi k
pfimému kontaktu tepla se surovinou, kterou
varfite v pare, coz znamena, Ze se bude
pfipravovat pomalu, navzdory vysoké
pocatecni teploté.

Jak nato

PFi vafeni v pare byste méli udrzovat
pocatecni teplotu kolem 220 °C. Zatimco

se EGG zahfiva, nakrajejte tvrdsi zeleninu,
napfiklad kofenovou zeleninu nebo zeli, na
stejné kousky, aby se pfipravovaly stejnou
rychlosti. Jakmile EGG dosahne pozadované
teploty, postavte panev s rovnomérné
rozloZzenou zeleninou na rost. Nalijte asi
centimetrovou vrstvu studené tekutiny dle
vlastniho vybéru a na zeleninu poloZte hlavni
ingredienci. Dbejte na to, aby se hlavni
surovina nedotykala tekutiny. Pokud se
tekutina dotyka hlavni suroviny, znamena

to, Ze ji spiSe poSirujete nez vafite v pare.
Nakonec zavrete viko EGG a jesté trochu
otevrete spodni dvitka a rEGGulator.
Dodate¢ny privod kysliku zpUsobi, Ze dfevéné
uhli zacne vice Zhnout, ¢imzZ se vytvori vice
salavého tepla a tekutina v panvi se rychle
ohfeje. Priblizné po 6 minutach dosahne
tekutina teploty 80 °C, coz zpUsobi vznik pary.
Pri vafeni touto metodou otevirejte viko EGG
co nejménég, abyste zabranili tniku pary.

Plné chuti

Doba vareni potfebna pro danou surovinu
zavisi na tom, co vafite v pafe. Rybi filé bude
hotové asi po 10 az 15 minutach, zatimco
kureci prso bude potfebovat asi 25 minut.
Jakou tekutinu byste méli pouzit? To zalezi
pouze na vas. Voda je vzdy dobrou volbou.
Ale - opét v zavislosti na hlavni suroviné -
mUZete pouZzit bilé vino, kufeci nebo rybi vyvar
nebo dokonce kapku whisky. Jedno je jisté,
vysledek bude mékky, Stavnaty a lahodny.
PrFi vafeni v pafe do sebe ingredience nasaji
chuté a viiné drevéného uhli. Nejen hlavni
surovina a zelenina jsou pIné chuti, ale i
pouzita tekutina. Pokrm podavejte s pfilohou

Potiebné prislusenstvi
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Technika vareni Peceni

Mate chut si néco upéct? Zapalte dievéné
uhli v Big Green Egg. Protoze at uz EGG
pouzijete na jakoukoli techniku vateni,
vysledek bude vzdycky k sezrani. Zajima
vas, jak pouzit Big Green Egg k peceni?
Vysvétlime vam to.

Jak mozna vite, Big Green Egg Ize velmi
snadno pfeménit na konvekéni troubu
vloZenim convEGGtoru pfed umisténim rostu
do EGG. Tim ziskate pec na dfevéné uhli,
kterd pece rovnomeérné a dodava extra chut.
Diky tomuto dopliku je Big Green Egg jesté
univerzalnéjsi.

EGG jako trouba na peceni

Je idealni pro peceni chleba, kolacu, dezert(,
pizzy a flammkuchen pri teplotach 180

az 300 °C. Protoze tato technika zahrnuje
umisténi convEGGtoru jako tepelného

Stitu, nedochazi k pfimému salani tepla z
drevéného uhli. Proto ji nazyvame technikou
nepfimého vareni. Odraz tepla pres keramiku
a proudéni vzduchu uvnitf EGG zajisti, ze
ingredience nebo pokrm budou dokonale
propecené.

Umisténi convEGGtoru

Je dulezité, aby keramika v Big Green Egg
pfed pecenim plné absorbovala teplo. Teprve
pak muZete maximalné vyuzit odrazu tepla
od keramiky v EGG. Pockejte tedy, a7 Big
Green Egg - po zapaleni - doséhne spravné
teploty, poté vloZte convEGGtor a nasledné
nerezovy rost do EGG. Méjte na paméti, Ze
po vloZeni convEGGtoru klesne teplota EGG
priblizné o 50 °C. Pokud tedy chcete péct
pokrm pfi 180 °C, nejprve zvyste teplotu na
priblizné 230 °C a pak vlozte convEGGtor

a nerezovy rost. Teplota klesne priblizné

na 180 °C. Viyjimkou je peceni pfi vy$Sich
teplotach. Pokud pecete pri vyssich teplotach,
muZete convEGGtor a rost viozit, jakmile EGG
dosahne teploty 200 °C, protoze se keramika
dostatecné zahfeje. Po vloZeni convEGGtoru
a rostu uvedte EGG na pozadovanou teplotu.

Pouzivani peciciho kamene

Pecici kdmen, znamy také jako pizza kamen,
Ize navic pouzit k vytvofeni kamenné

pece nebo jako dodateény tepelny §tit. PFi
pouziti jako kamenné pece pecte s horkym
(pfedehratym) pecicim kamenem. Chcete-li
pouzit pecici kamen jako dodatecny tepelny
Stit, pecte se studenym kamenem. Rozdil
vysvétlime nize.

Peceni s horkym, ptedehfatym
pecicim kamenem

Pro kratké peceni za horka, jako je peceni
pizzy a flammkuchen, a pro peceni chleba na
kameni musi byt pecici kdmen predehraty.
Tim se vytvori vyse zminéna kamenna pec a
pizza, flammkuchen nebo chléb ziskaji pekné
kfupavy zaklad nebo kdrku. Kdmen umistéte
na rost hned po vloZeni convEGGtoru a
nerezového rostu. Poté nechte kdmen
alespon 20 minut zahrat. Tak budete mit
jistotu, Ze bude dostatecné horky.

Peceni se studenym pecicim
kamenem

Pro delSi peceni pfi teplotach kolem 200 °C,
jako jsou kolace, dorty, moucéniky a quiche,
tvofi pecici kdmen dodatecny tepelny &tit,
ktery zabrani pfipaleni spodni strany pokrmu.
Jakmile tedy EGG - véetné convEGGtoru

a nerezového rostu - dosahne spravné
teploty, vloZte do Big Green Egg studeny
pecici kamen. Poté umistéte kolac, dort
nebo zapékaci formu pfimo na kamen. To
umozni pomalé zahfivani peciciho kamene a
poskytne dodatecnou ochranu, ktera zajisti,
Ze se spodni strana pokrmu bude péct
postupné, aniz by se pripalila.

Zaciname

Zajima vas, jakou pfidanou hodnotu mdze
Big Green Egg pfinést vaSemu peceni?
Vyzkousejte ho! Vyberte si jeden ze svych
oblibenych receptd na peéeniv EGG a
ochutnejte ten rozdil!

Potiebné prislusenstvi
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Technika vareni Grilovani

Kdyz bylo Big Green Egg pfed 50 lety
piedstaveno, lidé ho pouzivali hlavné ke
grilovani. Teprve pozdéji se EGG zacalo
pouzivat i k mnoha dal$im technikam
vafeni, mimo jiné diky vyvoji rizného
pfislusenstvi. Grilovani vsak zastava
zakladni a ¢asto uzivanou technikou
vafeni v EGG.

Grilovani je rychla metoda, ktera vyuziva
pomeérné vysokou teplotu a nabizi vice
moZnosti, nez si myslite. Je to idedlni
technika pro pripravu pokrmd, jako jsou
Stavnaté steaky, chutné zeleninové Spizy
nebo lahodné ryby. Obecné se griluje pfi
teploté mezi 180 a 250 °C. Diky vysoké
teploté ziskd maso nebo dalsi pokrmy
pékné hnédy povrch, zatimco uvniti zlistane
Stavnaté a kfehké. Prisady se obvykle
pfipravuji na rostu, pfimo nad zarem z
drevéného uhli. Tato metoda je také znama
jako pfima metoda nebo metoda pfimého
grilovani.

Viko zavftit

Béhem grilovani se suroviny pfipravuji diky
Zaru drevéného uhli (salavé teplo), teplu
grilu (kontaktni teplo) a konvekénimu teplu.
Konvekéni teplo zahrnuje proudéni vzduchu
uvniti EGG a odraz tepla od keramiky. Proto
je dulezité po kazdé akci zavfit viko. Kromé
udrZovani konvekéniho tepla vam to
umoznuje dokonale kontrolovat teplotu
uvnitf Big Green Egg a udrzovat ji konstantni.
Zavrené viko také zajistuje spravnou vihkost
uvnitf EGG, diky cemuz zUstavaji suroviny
na to, abyste nikdy zcela nezakryvali povrch
rostu a nebranili tim proudéni vzduchu.

Nejlepsi rost

Na roStu z nerezové oceli mizete bez
problému grilovat, ale litinovy rost je pro
tuto préaci jako stvoreny. Litinovy rost vytvari
lepsi grilovaci vzorek, protoze méa schopnost
dobre absorbovat teplo a uvolfiovat ho do
ingredienci, a to velmi koncentrované diky V
tvaru ty¢i rostu. Nepodléhejte pokuseni rost
prevratit, abyste vytvorili Sirsi pruhy, teplo by
bylo méné koncentrované. VZdy se ujistéte,
Ze je litinovy rost pred grilovanim zahraty

na pozadovanou teplotu, coz by mélo trvat

asi 10 minut. To umozni rostu absorbovat
dostate¢né mnozstvi tepla.

Neptimé grilovani

Kazdé pravidlo ma vyjimku: kromé nejcastéji
pouzivané techniky pfimého grilovani mdzete
grilovat i nepfimo. Tato metoda se nepouziva
prilis Gasto, ale mUze byt pomérné uzite¢na.
V tomto pfipadé, abyste zablokovali pfimé
salavé teplo, umistite do EGG pod litinovy
roSt convEGGtor, pfipadné s odkapavaci
miskou nahore. Na rost poloZite ingredienci,
abyste ji mohli grilovat a pomalu pfipravovat
diky vlastnostem EGG podobnym troubé.
PFiprava timto zpUsobem trva o néco déle, ale
convEGGtor chrani suroviny pred plameny,
které vznikaji v dusledku odkapavani tuku na
drevéné uhli. Kromé toho je nepfimé grilovani
vhodné zejména pro grilovani choulostivych
ingredienci, jako je ovoce, které se nemusi
Uplné rozvarit, zaroven na ném vynikne
grilovaci vzorek. DUvodem grilovani ovoce je
zkaramelizovani pfirozené pfitomnych cukr.
Ovoce se tak stane nadherné sladkym a
chutna jesté Iépe!

Kombinovana technika

Grilovat mazZete témér vSe, pokud ingredience
nejsou prilis tvrdé nebo velké. Koneckoncd,
¢lovék by nemél spalit vnéjsi stranu nebo
zabranit propeceni vnitfku. Pokud je steak
silnéjsi nez 5 cm, musite pouzit
kombinovanou techniku: techniku
obraceného grilovani. Maso nejprve
nepfimo opecete s pouzitim convEGGtoru

a nerezového rostu na nékolik stupft pod
pozadovanou teplotu jadra. Poté jej grilujete
pfimo na (pfedehratém!) litinovém rostu,
abyste vytvofili ony krasné a aromatické
grilovaci stopy.

Grilovaci tipy

+ Chcete grilovat mensi suroviny,
napfiklad koryse a zeleninu
nakrajenou na kosticky? Staci
vloZit rost z nerezové oceli a na néj
umistit ptlkruhovy perforovany rost
s ingrediencemi. Pak se nemusite
obavat, ze by vam propadly mezi tyce
nerezového rostu. Navic pulkruhovy
perforovany rost muzete z
Big Green Egg jednim snadnym
pohybem vyjmout.

+ Grilovali jste maso? Prikryjte je
volné alobalem a nechte 5-10 minut
odpocivat. Beéhem porcovani ztrati
mnohem méné stavy.

* Ryby a nékteré druhy zeleniny, jako je
Cekanka a listy salatu, jsou pomeérné
choulostivé produkty. Proto je tfeba
kratce pred zahajenim grilovani potfit
rost a rybu neutralnim rostlinnym
olejem.

Potrebné prislusenstvi
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Zaciname!

Na pfedchozich strankach jsme vam
vysvétlill pét béznych technik vareni,
které muzete s Big Green Egg pouzivat.
Nyni je ¢as je vyzkousSet v praxi
pomoci nékolika zakladnich receptq,

z nichz kazdy se zameéruje na jednu z
technik vafeni. Mate zaruceny
vynikajici vysledky, at uz udite, pecete,
varite v pare, opékate nebo grilujete.

K nékterym z téchto receptd budete
mozna chtit podavat néco jako prilohu
Jakmile zvladnete zaklady, brzy
zjistite, Ze to jde snadno. Zatimco
napiiklad pecete kufe, muzete na
zhavém dfevéném uhli opékat
zeleninu. Nebo mezitim co steak
tomahawk odpociva, muzete ugrilovat
chrest nebo platky cukety, které k
nému budete podavat. Zapalte tedy
drfevéné uhli ve svém Big Green Egg

a dejte se do prace!

UZENI

Uzena
kachni
prsa

Porce 3

INGREDIENCE

3 filety z kachnich prsou
Gerstvé mlety Cerny pepr a
morska sul podle chuti

PRISLUSENSTVi
drevéné udici Stépky (tfesen)
convEGGtor

miska na odkapavani
nerezovy rost

digitalni teplomér

PRIPRAVA

1. Zapalte dfevéné uhli v Big Green Egg.
Zavrete viko a zahfejte EGG na teplotu
130 °C.

2. Mezitim poloZte filety z kachnich prsou na
prkénko tukem dolu. Odfiznéte pfipadné
blany na masové strané filett z kachnich
prsou a Spickou noZe odstrarite z filetd Zily;
ta neprochazi celym filetem. Prebytecny
tuk na bocich filettl z kachnich prsou pékné
rovné odriznéte. Otocte kachni prsni fizky
tak, aby byly na strané s masem, a pficné
nafiznéte vrstvu tuku na kazdém kachnim
prsnim fizku. Dbejte na to, abyste fezali
pouze do tuku, nikoli do masa. Filety
posypte Cerstvé mletym Eernym peprem
a mofrskou soli podle chuti.

VARENT
1. Na zhavé dfevéné uhli rozsypte hrst

tfeSnovych Stépek na uzeni. Do EGG
umistéte convEGGtor, na néj postavte
jednorazovou odkapavaci misku a poté do
EGG umistéte nerezovy rost. Na rost polozte
filety z kachnich prsou tukem nahoru a
zavrete viko EGG. Umisténim convEGGtoru
se teplota snizi na priblizné 80 °C; tuto
teplotu udrzujte. Kachni prsa udite asi

20 minut, dokud nedosahnou teploty v jadre
62 °C. Teplotu mdzete zméfit pomoci
digitalniho teploméru s okamzitym
odectem.

2. Vytahnéte kachni prsa z EGG.
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PECENI MASA

Kure pecené
narozni

Porce 4

INGREDIENCE

2 kurata krmena kukufici

4 strouzky cesneku

Korenici smés podle vlastniho vybéru
4 snitky tymianu

4 vétvicky rozmarynu

2 |zice jemného olivového oleje

PRISLUSENSTVI
rotisserie
digitalni teplomér

PRIPRAVA

1. Zapalte dfevéné uhli v Big Green Egg.
Zavrete viko a zahrejte EGG na teplotu
170 °C.

2. Mezitim odfiznéte konce kurecich kridel
(Spicky kridel). Rozdrtte strouzky ¢esneku.
Do vnitrku kufete nasypte trochu kofenici
smési a naplnte cesnekem, tymianem a
rozmarynem.

3. Kurata svazte feznickym provazkem a
umistéte je na vidlicky a na rozen. Potfete je
olivovym olejem a podle chuti celé potrete
kofenici smési.

VARENI
1. Umistéte prstenec rotisserie na keramickou

zakladnu a poté do né&j vloZte rozen s kuraty.

Zavrete viko EGG, zapnéte motor a kufata
pecte priblizné 50 minut.

2. Zvyste teplotu v EGG na 190 °C a kurata
pecte dalich 10-15 minut, dokud nebude
kUZe zlatohnéda a kfupava a kurata
nedosahnou v jadre teploty 74 °C. Teplotu
v jadru kurat zméfite tak, ze do stehna
zapichnete digitalni teplomér s okamzitym
odectem.

3. Vyjméte rozen a kufata z EGG a nechte je
asi 10 minut odpocivat.

4. Kufata sundejte z rozné a pred porcovanim
je nechte chvili odpocinout.

DUSENI

Morsky vik
na zeleniné

Porce 6

INGREDIENCE

800 g filé z morského vika bez kiize
Gerstve mlety bily pepf podle chuti
2 Salotky

100 g porku

100 g fenyklu

100 g celeru

100 g mrkve

2 rajcata pomodori

2 |zice olivového oleje

100 ml rybiho vyvaru

PRISLUSENSTVi
convEGGtor
nerezovy rost
litinova panev (mala)
digitalni teplomér

PRIPRAVA

1. Zapalte dfevéné uhli v Big Green Egg.
Zavrete viko a zahfejte EGG na
teplotu 220 °C.

2. Filet z mofrského vlka nakrajejte na
6 péknych, stejnych kousku a podle chuti je
posypte bilym pepfem. Oloupejte Salotku a
nakréjejte ji na tenka pualkolecka. OCistéte
porek, fenykl, celer a mrkev a nakrdjejte je
na tenké prouzky. Raj¢ata nakrdjejte na
kosticky.

VARENT

1. Umistéte convEGGtor a nerezovy rost do
EGG a na rost postavte malou litinovou
panev. Umisténim convEGGtoru a panve se
snizi teplota na priblizné 170 °C. Posurite
regulator vzduchu ve spodni ¢asti
keramického podstavce jesté o kousek dal.

2. Do panve nalijte olivovy olej, pfidejte Salotku
a smazte ji, dokud nezesklovati. Po kazdém
kroku zavrete viko EGG.

3. Pridejte pdrek, fenykl, celer, mrkev a rajce
a podlijte rybim vyvarem. Na zeleninu
polozte filety z morského vika a zavrete
viko EGG. Rybu nechte asi 15 minut dusit,
dokud nedosahne teploty v jadre 62 °C.
Teplotu mdzete zméfit pomoci teploméru s
okam?zitym odectem.

4. Vlyjméte panev z EGG a rozdélte zeleninu a
filet z morského vika na talife.
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PECENI
Pizza

Pro 4 pizzy

INGREDIENCE
Testo

500 g mouky, typ 00
100 g celozrnné mouky
3 g Cerstvého drozdi
420 ml vody (5-10 °C)
15 g jemné morské soli

Obloha

1 400 g plechovka loupanych rajcat
pomodori

1 Cervena cibule

2 rajcata pomodori

48 ¢ernych oliv bez pecky

40 mini kulicek mozzarelly

4 |Zice strouhaného parmezanu
extra panensky olivovy ole;

Pro tvarovani
200 g semoly

PRISLUSENSTVi
convEGGtor

nerezovy rost

pecici kamen

nerezova lopata na pizzu
krajec na pizzu

PRIPRAVA

1. Pro pfipravu tésta smichejte v mise obé
mouky. Drozdi rozdrobte na mouku, pfilijte
asi 330 ml vody a dfevénou vareckou
promichejte, aby vzniklo homogenni tésto.
Za stalého michani pfilévejte po ¢astech
zbyvajici vodu; ¢ast vody si nechte stranou,
az budete pozdéji pridavat sul.

2. Tésto poloZte na pracovni plochu a hnétte
ho asi 10 minut.

3. Do tésta udélejte maly dulek, prilijte zbyvajici
vodu a pridejte sUl. Tésto hnétte jesté asi
10 minut, dokud nezmékne.

4. Tésto vlozte do misy, pfikryjte potravinovou
folii a nechte ho 10-15 minut odpocivat.

5. Vratte tésto na pracovni plochu a hnétte ho
3-4 minuty, dokud nebude hladké a vlacné a
nebude se jiZ lepit.

6. VloZte tésto zpét do misy, prikryjte
potravinovou fdlii a nechte kynout 8 hodin
pri teploté 22-25 °C.

7. Po tomto objemném kynuti tésto prendejte
na pracovni plochu a pomoci vykrajovatka
ho rozdélte na Ctyri stejné porce po
priblizné 250 g. Poté opét nechte vykynout.
Kazdou porci tésta vytvarujte do kulicky a
vloZte je do uzaviratelné plastové nadoby o
rozmérech asi 25 x 30 cm. Prikryjte vikem a
nechte pri pokojové teploté asi 2 hodiny.

VARENT

1. Zapalte dfevéné uhli v Big Green Egg.
Zavrete viko a zahrejte EGG na teplotu
200 °C.

2. VloZte convEGGtor a nerezovy rost, na néj
polozte pecici kdmen a zvyste teplotu na
290 °C. Kdmen nechte predehfivat po dobu
20 minut od okamziku, kdy jste jej poloZili
narost, atoiv pfipadé, Ze jiz bylo dosazeno
pozadované teploty 290 °C.

3. Mezitim na oblohu propasirujte oloupana
rajCata pomodori pres sito; to je omacka.
Oloupejte cervenou cibuli a nakrajejte ji na
tenka puilkolecka. Cerstva rajéata pomodori
nakréajejte na tenké klinky. Pred roztazenim a
tvarovanim zakladl pizzy posypte pracovni
plochu hromadkou semoly. Pomoci
vykrajovatka na tésto uvolnéte boky kulicek
tésta na pizzu; tim zajistite, Ze se dostanou
ven z plastové nadoby. Z plastové nadoby
vyjméte bochanek tésta a umistéte na
semolu. Méjte na paméti, Ze horni ¢ast
kulicky tésta by meéla byt zaroven horni ¢asti
pizzového korpusu, protoZe je 0 néco sussi
nez spodni ¢ast, coz je lepsi pro omacku a
oblohu, a tedy i pro konec¢ny vysledek.

4. Roztahnéte tésto na pizzu tak, Ze kulicku
roztahnete a stlacite do rovhomérného
zakladu. Udélejte to po celé ploSe tésta, ne
jen od stredu - jinak bude pizza uprostred
prilis tenka. Méla by mit vSude stejnou
tloustku s mirné silngjsim okrajem.

5. Naberte Ctvrtinu omacky na stred zakladu
pizzy a krouzivymi pohyby ji rozetrete
zaoblenou stranou |Zice. Na zaklad polozte
Ctvrtinu cibule a platky rajcat pomodori, 12
¢ernych oliv a 10 mini kulicek mozzarelly.
Poté posypte 1 IZici parmazanu. Nerezovou
lopatu na pizzu posypte trochou semoly
a pfemistéte pizzu na lopatu a nasledné
prendejte na pecici kamen, zavrete viko EGG
a pecCte 4 minuty. Zkontrolujte, zda je pizza
upecCeng, a v pripadé potreby pecte jesté
1 minutu.

6. Sesunte pizzu z peciciho kamene na velky
tali¥ nebo prkénko a pokapejte ji trochou
extra panenského olivového oleje. Pomoci
krajeCe na pizzu ji nakrajejte na klinky a
ihned podavejte. Stejnym zplusobem
pripravte i zbyvajici pizzy.

GRILOVANI

Reverzni
metoda grilovani

Steak
tomahawk

Porce 2

INGREDIENCE

1 steak tomahawk

2 |zice olivového oleje

Gerstvé mlety Cerny pepr a morska
sUl podle chuti

PRISLUSENSTVi

convEGGtor

miska na odkapavani

nerezovy rost

bezdratovy teplomér se dvojitou sondou
litinovy rost

digitalni teplomér

PRIPRAVA

1. Zapalte dfevéné uhli v Big Green Egg.
Zavrete viko a zahfejte EGG na teplotu
170°C.

2. Mezitim steak tomahawk z obou stran
potfete olivovym olejem a posypte Cerstvé
mletym cernym pepfem a mor'skou soli
podle chuti.

VARENI

1. Umistéte convEGGtor, na néj postavte
jednorazovou odkapavaci misku a nerezovy
rost. PoloZte steak tomahawk na gril a do
stfedu masa zasunte sondu dalkového
teploméru s dvojitou sondou. Nastavte
teplotu v jadfe na 46 °C a zavrete viko EGG.
Umisténim convEGGtoru se teplota snizina
priblizné 120 °C; tuto teplotu udrzujte.

2. Po dosaZeni nastavené teploty jadra
vyjméte steak tomahawk z EGG. Volné
jej prikryjte hlinikovou folii. Vyjméte rost,
odkapavaci misku a convEGGtor a vlozte
litinovy rost. Zavrete viko a zvyste teplotu v
EGG na 220 °C; rost predehfivejte alespon
10 minut.

3. Polozte steak tomahawk na litinovy rost a
zavrete viko EGG. Steak grilujte pfiblizné
2 minuty. Steak tomahawk otocte o Ctvrt
otacky a grilujte dalsi 2 minuty, aby se na
mase vytvoril pekny kosoctvercovy vzor.
Steak otocte a grilujte dalsi 2 x 2 minuty,
dokud maso nedosahne v jadru teploty
52-55 °C (pro medium-rare az medium
steak). Nejjednodussi zplsob, jak
zkontrolovat teplotu v jadru, je pouzit dig-
italni teplomér s okamzitym odectem, ktery
teplotu ukaze béhem nékolika sekund.

4. Steak tomahawk vyjméte z Big Green Egg.
Maso volné prikryjte hlinikovou folii a pred
krajenim jej nechte asi 10 minut odpocivat.
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Lukas Langmajer, znamy cesky herec, se k Big Green Egg dostal skrze svého dlouholetého kamarada
Lukase Calu, ktery ho nadchl svou vasni pro tento gril. ,Lukads mé pozval k sobé domti na grilovani a mél
jsem moznost ochutnat jidlo pfipravené v Big Green Egg. Hned po prvnim soustu jsem védél, Ze Big Green
Egg musim mit doma také,” popisuje Lukas Langmajer své prvni seznameni s Big Green Egg.

,KdyZz gril dorazil, s montazi mi pomohl ka-
mardd Lukas spolu se zastupcem Big Green
Egg CR, Petrem Zapletalem. Prvni jidlo, které
jsem spolu s kluky pripravil, byl zauzeny losos.
Prekvapila mé nejen skvéla chut tresni; kterou
drevéné stépky dodaly rybe, ale i rychlost, s
Jjakou byl pokrm hotovy. Od té doby jsem
zacal grilovani a vareni’ s EGG vnimat jako
vice neZ jen pripravu jidla — stalo se pro

mé objevovanim novych chuti a zazitkd’,
popisuje Lukas Langmajer své zacatky s

Big Green Egg.

Big Green Egg se stal nedilnou souc¢asti
Lukasovi terasy, ze které je krasny vyhled

do lesa. Tvar a vzhled grilu dodavaji celému
prostfedi nezaménitelnou atmosféru. ,Casto
a rad si uzivam grilovani se svou zenou pri
zapadu slunce, coz je pro nas idedlni zptsob,
Jjak travit vecery. A po skonceni se radi
kochame vyhledem na les,” doplfuje Lukas.

Grilovani s rodinou se stalo pravidlem

— minimalné dvakrat tydné se na terase
schazi cela rodina, a vafi, pfipravuje a

zkousi oblibené recepty, ale i nova jidla s
charakteristickou chuti a vani Big Green Egg.
,Deti miluji pizzu a rady se zapojuji do pripravy.
Grilovani a peceni' s EGG je pro né zabava. Je
to nejen o jidle, ale o spolecnych chvilich, které
spolu mizZeme travit venku na terase,” fika
Lukas.

Ze zacatku se Lukas hodné inspiroval
videorecepty, navody a tipy, jak Big Green
Egg obsluhovat. EGG neni totiz pouze gril, ale
zaroven i pec, udirna i trouba. Jidlo tak Ize
pripravovat rdznymi technikami vareni jako
je uzeni, grilovani, pomalé vareni pfi nizkych
teplotach, duseni, peceni, a to nejen masa,
ale i kolacu, chleba, dortd a dezertl. Je to
kompletni venkovni kuchyné s neomezenymi
moznostmi.

LAC jsem mél plvodné obavy, Ze ovladani
grilu bude sloZité, brzy jsem Zzjistil, Ze je velmi
intuitivni. Diky videoreceptdm a blogim

z webu Big Green Egg jsem obkoukal
zakladni techniky a po chvilce jsem zacal
experimentovat. Nejvic me bavi uzeni. Bavi
mé zkouset rizné recepty a nova jidla, ktera
diky Big Green provoni nové chuté. Grilovani

s ,vajickem” mé natolik pohltilo, Ze k nému
inspiruji i své pratele, kteri si uz i poridili viastni
grily a nyni soutéZime, komu z nas se podarilo

dodava Lukas..



Recepty od Grizzly Kitchen

Trhané veprové maso
v [1tinovém kotliku

Zauzend panenka
s mesclun salatem a pomerancem

INGREDIENCE

Na panenku

1 veprova panenka

1 1zicka suseného cesneku

1 1zicka susené cibule

1 1zicka mleté papriky

Sl a pepr podle chuti

drevéné stépky z tfeSné na uzeni

Na salat

2 hrsti mesclun salatu

1 pomeranc (oloupany a nakrajeny na kousky)
hrst ¢ernych oliv (nakrajenych na kolecka)

Na zalivku

2 |zice Cerstvého pomerancového dzusu
1 Izice balsamico octa

1 Izice olivového oleje

sUl a pepr podle chuti

PRISLUSENSTVI
convEGGtor
tfreSnoveé udici Stépky
nerezovy rost
odkapavaci miska

PRIPRAVA

1. Smichejte suseny cesnek, susenou cibuli,
mletou uzenou papriku, sdl a pepr.

Panenku oCistéte a namazte olivovym olejem
a dukladné obalte ve smési koreni. Nechte
panenku odleZet alespon 30 minut pri
pokojové teploté, nebo ji mlzete nalozit

pres noc do lednice.

2. Predehrejte Big Green Eggna 70 °C s
neprimym ohrevem.

3. Namacejte drevéné Stépky z tfeSné ve vodé
asi 30 minut, poté je pridejte do grilu na
rozpalené uhliky.

4. Umistéte panenku na rost v Big Green Egg.
Pridejte také pomeranc na vedlejsi ¢ast rostu,
aby ziskal jemnou zakourenou chut.

5. Udte panenku pri teploté 70 °C priblizné 40
minut, dokud nedosahne vnitrni teploty kolem
60 °C (medium). Pomeran¢ udte souc¢asné s
panenkou.

Salat
6. V mise smichejte mesclun salat, nakrajené
olivy a zakoureny nakrajeny pomeranc.

Zalivka

7. Smichejte pomerancovy dzus, balsamico
ocet a olivovy olej. Dochutime soli a peprem.

8. Zalivku prelijte pres salat a dobre
promichejte.

SERVIROVAN{

1. Vyjméte panenku z grilu a nechte ji par minut
odpocinout.

2. Nakrajejte panenku na platky a podavejte s
pripravenym salatem.

INGREDIENCE

500 g veprové krkovice

500 g veprové plece

2 Izicky uzené papriky

2 Izicky suseného cesneku

2 |zicky susené cibule

1 Izicka suSeného rozmarynu

1 Izicka suSeného tymianu

sUl a pepr podle chuti

5 zic hrubozrnné horcice

Coca-Cola (dostatecné mnoZzstvi, aby bylo
maso témeér ponorené)

Volitelné: 1-2 1Zicky lanyzového oleje

PRISLUSENSTVI
convEGGtor
litinovy kotlik
nerezovy rost

PRIPRAVA

1. Veprovou krkovici a plec omyjeme, osusime
a nakrajime na vetsi kusy.

2. Maso dukladné potfeme uzenou paprikou,
susenym ¢esnekem, susenou cibuli,
rozmarynem, tymianem, soli a peprem.

3. Pripravené maso viozime do litinového
kotliku. Pridame 5 Izic hrubozrnné horcice a
dukladné ji rozetfeme po povrchu masa.

4. Maso zalijeme Coca-Colou tak, aby bylo
témer ponorené. Pokud cheete, pridejte 1-2
IZicky lanyZzového oleje.

PRIPRAVA

1. Litinovy kotlik polozime na konveggtor v Big
Green Egg grilu, ktery méame predehraty na
130-150 °C. Maso nechame péct priblizné 3
hodiny, dokud neni mékké a snadno se trha.

2. Kdyz je maso méekke, vyjmeme ho z kot-
liku a pomoct vidlicky natrhame na vlakna.
MUzeme ho smichat s trochou vypeku, aby
zUstalo Stavnaté.

3. Trhané veprové maso je skvélé v burgerech,
tortillach nebo jako soucast BBQ talite.




Kucharka
Modus
Operandi

S témito dvéma recepty se ponoite do Modus Operandi, bible vateni

Big Green Egg. Velkolepa kucharka o 904 strandch obsahuje vice nez

inspirace. Cesta za poznanim zahrnujici vSechny ingredience a
techniky vafeni, plnd tipt a trikd, jak z Big Green Egg vytéZit maximum,
véetné praktického sesitu a krasného tloZzného pouzdra.

Nutnost pro kazdého nadSence Big Green Egg.

904 stran 818177
5168 K&

Focaccia
*

Pro 1 focacciu

INGREDIENCE

500 g mouky a dalsi na popraseni

7 g suSeného drozdi

250 ml vody

5gjemné soli

75 ml olivového oleje a dalSi na potfeni
2 vétvicky rozmarynu

5 g hrubé morské soli

PRISLUSENSTVIi
convEGGtor
nerezovy rost

pecici kamen

lopata na pizzu

PRIPRAVA

1. Smichejte mouku, drozdi a vodu. Pfidejte jemnou sul a hnétte, dokud
neni tésto hladké a pruzné. Nakonec do tésta pridejte olivovy olej a
prohnétte ho. Tésto volné pFikryjeme potravinarskou folii a nechame
asi 1 hodinu kynout, dokud nezdvojnasobi svij objem.

2. Tésto rozvalejte na pomoucené pracovni plose na tloustku asi 1 cm a
poloZte ho na kruhovy plat peciciho papiru, ktery je o néco mensi nez
velikost peciciho kamene. Tésto opét prikryjte a nyni jej nechte asi
30 minut kynout.

3. Z rozmarynu odstrante jehlicky a nasekejte je nahrubo. Potfete horni
Cast tésta olivovym olejem a konecky prstu do tésta vytlacte dulky.
Posypeme je rozmarynem a morskou soli.

4. Focacciu v¢etné peciciho papiru poloZte na pecici kdmen pomoci
lopaty na pizzu (nepfimo s pfedehratym pecicim kamenem, 225 °C)
a pecte asi 20 minut, dokud nebude hotovy a zlatohnédy.

Kandovany losos
*

Priprava

INGREDIENCE

1 kg filetd z lososa s kazi

1 citron

1 limetka

1 bananova Salotka

200 ml slune¢nicového oleje

1 polévkova IZice zeleného kardamonu
2 snitky kopru

Obloha

1 limetka

1 bananova Salotka
1 jarni cibulka

1 snitka kopru

3 IZice creme fraiche

PRISLUSENSTVIi
convEGGtor

Nerezovy rost

Smaltovany litinovy pekac
Digitalni teplomeér s pouzdrem

PRIPRAVA

1. Zkontrolujte, zda filet z lososa nema kosti, a odstrarite kuzi. Odfiznéte
tmavé tukové okraje. Filet z lososa nakrajejte na 6 kusu. Citron a
limetku nakrajejte na klinky. Oloupejte Salotku a nakrajejte ji na
kousky.

2. Slunecnicovy olej rozehfejte ve smaltovaném litinovém pekaci Dutch
Oven (nepfimo, 80 °C) na teplotu 65 °C.

3. Pridejte filety z lososa a ostatni pfisady a nechte lososa 15-20 minut
restovat, dokud neni mékky. Mezitim na ozdobu oloupejte limetku a
ze zbylé blany vykrojte klinky. Oloupejte Salotku a nakrajejte ji na
tenka kolecka. Jarni cibulku nakrajejte na tenkéa Sikma kolecka.
Natrhejte chomacky kopru.

4. | ososa vyjméte z panve a nakrajejte na kousky. Ozdobte ho platky
limetky, Salotkou, jarni cibulkou a koprem. Navrch dejte trochu creme
fraiche quenelles a podle chuti posypte peprem.

Naskenujte QR kdd nebo se podivejte

biggreenegg.eu/en/modusoperandi .




Pure 4..»
Charcoal

The Green Choice
by Big Green Egg

Nizky obsah jemného prachu

Bez koure
Rychle se vzniti

Extra dlouha doba horeni

Kazdé vareni zacina spravnym palivem. Klicem
k ispésnému a chutnému pokrmu je pouziti

nejkvalitnéjsiho dfevéného uhli. Vysledek sice ¢astecné

zavisi na typu pouzitého dfevéného uhli, ale jedno je
jisté: chut surovin pripravovanych na drevéném uhli
je nepiekonatelna. Big Green Egg nabizi hned dva typy
vysoce kvalitniho dfevéného uhli: spolehlivé 100%
prirodni dfevéné uhli a zcela nové Pure Charcoal, které
zajistuje nejvyssi kvalitu. At uz si vyberete jakykoli
typ, budete potfebovat jen velmi malo drevéného uhli,
protoze spalovani a hoteni v Big Green Egg je vysoce
ucinné a hospodarné.

Pure Charcoal
Pure Charcoal

E Zajima vas vyvoj a vyrobni proces dreveného uhli
Big Green Egg Pure? Podivejte se sem.
biggreenegg.eu/cz/inspirace/blog-a-akce/
pure-charcoal

Big Green Egg Pure Charcoal posouva ekologické smysleni znacky o krok dal. Toto nové revoluéni dfevéné uhli,
které se vyznacuje bezkonkurenéni Cistotou, se vyrabi jedineénym procesem, jehoz vysledkem je produkt bohaty
na uhlik, prakticky bezprasny a bez koure. To je velka vyhoda, protoZe obcasny kour mize vychazet z podpalovacu
nebo tukt odkapavajich z pfipravovanych surovin. Big Green Egg Pure Charcoal vynika jako jedno z nejkvalitnéjsich
drevénych uhli na trhu - je to nejlepsi volba pro narocné a ekologicky smyslejici uzivatele.

Pure Charcoal se sklada ze smési evropského dubu, buku a habru s certifikatem FSC, které pochazeji z udrzitelnych
zdroju. Protoze je bukové dfevo mékei, rychle se vzniti, zatimco tvrd$i dubové a habrové drevo zajistuje delsia
stabilni horeni. Diky své vysoké kvalité ma také neutralni chut. Pokud chcete svym pokrmdm dodat dalsi koufovy
nadech, zvazte kombinaci s dfevénymi Stépky nebo Spaliky.

9kg 818924 994 K¢

Charcoal Starters

Podpalovace

Podpalovaci zapalite oheri v kazdém EGG.
Pomoci nich ve svém Big Green Egg bezpecné
zapalite dfevéné uhli bez toho, abyste museli
pouZit tekuté podpalovace nebo jiné chemické
prisady. Tyto podpalovaci kostky se vyrabéji z
lisovanych drevénych vlaken, takze pfi jejich
horfeni nevznika zadny (Cerny) dym ani
petrolejovy zapach a chut.

24 ks 120922 476 KE

Charcoal EGGniter

Plynovy rozpalovac¢ EGGniter
Zivotné duleZité pro kazdého fanouska EGG.
Rychly rozpalova¢ EGGniter Big Green Eqg je
kombinaci vykoného horaku a dmychadla.
Drevéné uhli pomoci tohoto rozpalovace
zapalite a rozzhavite béhem nékolika minut.
Rychly, snadny a bezpecny.

120915 2.963 K¢

100% Natural Charcoal

100% pf¥irodni uhli

100% pfirodni dfevéné uhli Big Green Egg se vyrabi vyhradné z
bukového a habrového dreva. Toto prvotfidni tvrdé dfevo ma
pusobivou dobu horeni, takze je pro vyrobu dfevéného uhli idedlni.
Mimoradné velké kusy hofi dlouho, produkuji minimum koufe a
vytvareji malo popela, coz z néj déla skvély produkt!

Nase 100% prirodni dfevéné uhli nese schvalovaci pecet FSC,

€0Z znamena, Ze je vyrobeno ze zbytkového dfeva nebo ze stroma
péstovanych specialné v udrzitelné obhospodarovanych lesich, které
jsou po téZbé znovu vysazovany. Dfevéné uhli neobsahuje chemické
pfisady, vonné latky ani aromata, je vyrabéno v Evropé a poskytuje
neutralni chut.

Pokud chcete svym pokrmm dodat extra koufovy nadech,
zvazte jeho kombinaci s dfevénymi Stépky nebo Spaliky.

9kg 666298 800 K¢
45kg 666397 465 KE



Uzeni
v Big Green Egg?
Navykova chut.

Technika uzeni dodava zarizeni Big Green Egg dalsi
rozmeér. Kdyz jednou ochutnate charakteristickou uzenou
chut, ktera je jemneé citit po dfevé, jste v tom az po usi.

Diky nékolika pomocnikiim zvladnete uzeni levou zadni.
Vyberte si dfevéna grilovaci prkénka, na ktera si miizete
polozit vSechny potfebné ingredience. Pfedtim neZ do
svého EGG vloZite prkénko z cedrového nebo olSového
dfeva, namocte jej do vody. Teplo v kombinaci s vlhkosti
zabezpeci pozadovany koutovy efekt. S dfevénymi
Stépkami na uzeni ziskaji vase jidla dalsi jedinecny
akcent. Smichejte (namocené) dfevéné stépky s
dfevénym uhlim nebo jich hrst vysypte na uhli. Podle
toho, jaka jidla pfipravujete, si vyberte ofech Hickory,
pekanovy ofech, jablko, dub nebo tfeSen. MiZete pouZit
také 100% prirodni Spaliky na uzeni: tyto pevné kousky
dieva podrobné testovalo a ovétovalo vice $éfkuchat.
Diky svym rozmérim se vyjimecné hodi na delsi pfipravu
jidla pfinizsi teploté. Vyberte si z druht jablko, Hickory,
dub nebo Mesquite a své vareni okamzité pozdvihnete o
dalsi uroven.

Hickory Pekanovy
orech orech
Ovoce, ofechy, hovézi Kofenéna uzena jidla,
maso a vSechny druhy zejména klasické
Zveriny. americké grilované
pokrmy:.
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TIP: Kombinujte 100% pfirodni dfeveéné uhli Big Green Egg
podle vlastni chuti s dfevénymi Stépkami a Spaliky na

uzeni.

Jablko

Iy o

Ryba, vepfové maso,
bilé maso a driibez.

Tresen

Tl Y o Y

Losos, jehnéci,
vSechny druhy
zvériny, kachni maso
a hovézi maso.

Dub

2 K A

Vhodné pro vSsechny druhy
velkych kust masa, zejména
pro hovézi maso. Idedln{ pro

hovézi hrudi.

Mesquite

2.k A

Hovézi, (sezénni)
veprové a zvétina. Casto
pouZzivané pro trhané
veprové a bucek.

Wood Chips

Dfevéné stépky na uzeni

Kazdy séfkuchar, ktery pou Ziva Big Green Egg, ma svUj vlastni styl. S udicimi Stépkami mlzete vSem
pokrmUm dodat charakteristickou koufovou chut. Pfimichejte (namocené) drevéné stépky do dievéného
uhli nebo dejte hrst $tépek do Zhnouciho dfevéného uhli. Nebo mizete udélat oboji: je to jen na vas. Pfesné
jako rozhodnuti, které Stépky na uzeni si vyberete: Hickory ofech, pekanovy ofech,

dub, jablko nebo tresen.

Obsah-29L

Hickory ofech 113986 301 Ké TreSen 113979 301 Ké
Pekanovy ofech 113993 301 Ké Dub 127372 301 Ké
Jablko 113962 301 Ké

Wood Chunks

Dfevéné Spaliky na uzeni

Dukladné testované Sefkuchari Big Green Egg. Tato prémiova série se 100% dfevénymi Spaliky je dokonala
na uzeni a jidlu dodava pfijemné aroma a bohatou chut na vyjime¢né dlouhou dobu. Vyberte si jablko,
hickory, dub nebo mesquite a dodejte ingrediencim nebo pokrmdm pfipravovanym ve vasem Big Green Egg
dalsi chutovy rozmér. Dreveéné Spaliky jsou idedlni pro dlouhé a pomalé uzeni.

Obsah-9L

Hickory ofech 114624 693 K¢ Dub 127389 693 K¢
Jablko 114617 899 K¢ Mesquite 114631 693 K&
Wooden Grilling Planks

Dfeveéna grilovaci prkénka

S nasimi drevénymi grilovacimi prkénky pozvednete jako $éfkuchar své uméni o Uroven vySe. Indredience
polozte na prkénko (to pred tim namocte ve vodé) a poté prkénko poloZte na rost grilu Big Green Egg.
Vlhkost zpUsobi, Ze prkénko zaéne uvolfiovat paru a nasledné doutnat, coz vytvori skvély chutovy akcent.
Na vybér mate prkénka z cedrového nebo olSového dfeva, kazdé s jedineénym chutovym akcentem. Dfevéna
grilovaci prkénka Ize pouzit opakované.

Cedr - 2x Olse - 2x
28¢cm 116307 476 KE 28¢cm 116291 476 KE
Smoking Tower

Nerezovy stojan na uzeni

Mate chut na jiny zpisob uzeni? S timto vSestrannym nastrojem je to mozné. Udici véZ vdam umozni udit a
pripravovat suroviny na rtiznych drovnich a zaroven rozsifi kapacitu vaseho EGG. Napfiklad do horni trovné
zasunte drevéné grilovaci prkénko s filetem z lososa a na dalsi s chfestem, zatimco na spodni Urovni
opecete brambory na pfilozeném rostu z nerezové oceli. Nebo muZzete najednou pfipravit razné predkrmy.
Chcete si vyudit vlastni klobasu nebo rybu? MUZete je zavésit na ty¢ v horni ¢asti udici véze.

Medium, Large, XLarge, 2XL 250186 5.297 Ke

Dievéna grilovaci prkénka: LGERET
prislusenstvi

dva zpusoby jejich pouziti

Duseni & vareni v pare: namocena prkénka spolu s
pripravovanym pokrmem poloZte na rost. Uvolnéna para
doda ingrediencim chutovy akcent. Dievéna grilovaci prkénka

Uzeni & restovani: Nechte namocené prkénko uschnout

Al

na roStu a poté na néj poloZte pfipravované ingredience. /(mn T ‘
\ )

Spodni ¢ast prkénka se zahfeje a jidlo ziska koufovou

g

Nerezovy rost




Od EGG

po kompletni
venkovni kuchyn

Kazdé Big Green Egg si zaslouzi to nejlepsi

umisténi nebo zabudovani. Aby bylo chranéné

a v pripadé potreby jej bylo mozné jednoduse
premistit. Jakmile si vyberete model, ktery vam
vyhovuje, miizete zacit stavét. Proménte své EGG
v dokonalou venkovni kuchyni tim, Ze ji date
pevny zaklad, véetné pracovniho a ilozného

prostoru.

Cenik najdete také na nasem webu.
Naskenujte QR kod nebo navstivte
biggreenegg.eu/cz/cenik

Ceny uvedené v katalogu

i v ceniku jsou v¢. DPH 21%.

Portable Nest

Pfenosny stojan

Pokud jedete do kempu, parku
nebo na plaz, neni ddvod, pro¢
to nerozjet ve velkém stylu.
Jednoduse si vezméte MiniMax
s sebou v mobilnim nosi¢i EGG
Carrier. Pokud chcete varit

v pohodIné vySce umistéte
MiniMax do pfenosného
stojanu (vyska stojanu je 60
cm). Hotovo? Pak staci zase
jednoduse slozit

a mUZete vyrazit!

MiniMax 120649  5.861 K¢
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IntEGGrated Nest+Handler
IntEGGrovany pojizdny
stojan+drzadlo

Chcete mit EGG v idedlni
pracovni vySce a mit moznost
Big Green Egg snadno
pfemistovat? Vasim novym
nejlepsim pritelem je kromé

EGG takeé intEGGrovany pojizdny
stojan s drzadlem. Pevny, stabilni
stojan s robustnimi kolecky je
uziteGny nastroj pro bezpecné
posouvani vaseho EGGu. Stojan
+ bezpecna pfeprava a to vée v
elegantnim designu

2XL 121011 14.843Ke
XLarge 121168 13176 KE
Large 1201756 12.629 K¢
Medium 122285 11.317K¢

Nest

Pojizdny stojan

Kazdé Big Green Egg se

v pojizdném stojanu citi jako
doma. KdyZ usadite EGG

do pojizdného stojanu, uvidite jak
vyroste. Vy$si umisténi zajisti
idedlIni a pfijemnou pracovni
vysSku. A vase zada to urcité ocen.
Pojizdny stojan je vyrobeny

z praskované oceli a pomoci ¢tyF
robustnich kole¢ek muzete své
EGG jednoduse premistit.

XLarge 301079  8.909 K¢
Large 301000 7.636KE
Medium 302007  6.910 K&
Small 301062  6.1565 K¢

Table Nest

Podstavec pod EGG ve stole
S podstavcem pod EGG ve stole
své Big Green Egg doslova
postavite na nohy. Tento
podstavec je specialné navrzen
na podepfeni vaseho EGG

a na ochranu stolu, kuchynského
ostravku nebo vlastnoruéné
postavené letni kuchyné. Nikdy
nestavte Big Green Egg pfimo

na dfevény povrch.

2XL 115638 3.399Ke
XLarge 113238 1.719Ke
Large 113214 1.456 K¢
Medium 113221 1.273KE

Nest Utility Rack

Postranni drzak na prisluSenstvi

Kam odlozite convEGGtor nebo rost, kdyz je nebudete potrebovat?
Postranni drzak na prislusenstvi ve bezpe¢né udrzi! Postranni drzak
na pfislusenstvi pfipevnite k pojizdnému stojanu EGG nebo k
intEGGrovanému stojanu s drzadlem. A ma dostatek sil, aby udrzel

i pecici kamen. Silny pomocnik.

2XL, XLarge, Large, Medium, Small 122704 1.530 K&

Acacia Wood EGG Mates

Akaciové postranni stolky

Nové akaciové postranni stolky jsou skvélym doplikem pro vase

Big Green Egg. Jsou vyrobeny z masivniho akaciového dreva a diky
nim budete mit vase ingredience a nadini vzdy po ruce. Tvrdé akaciové
drevo s vyraznym vzorkem se pouziva k vyrobé Spickového nabytku.
Snadno se rozkladaji a sklapéji a jsou odolné vici teplu. Bajecné!

XLarge 121134 6.301 K&
Large 121127 6.301 K&
Medium 120670 5457 K¢
MiniMax 121844  3.636 K¢
Small 120663 5457 KE

Eucalyptus Wood Table

Stil z eukalyptového dieva

Maéte radi pfirodni styl a hledate krasny stdl pro Big Green Egg, ktery
bude odpovidat vasemu vkusu? Stul z eukalyptového dfeva je jedinecny
svou pfirozenou strukturou a vzorem dreva se zvlastnimi odstiny barev.
Stdl je vyrobeny ru¢né z masivnich prken z eukalyptového tvrdého
dreva. Stul z eukalyptového dreva proméni Big Green Egg na kompletni
venkovni kuchyn s dostatkem prostoru pro pfislusenstvi a nadobi.

EGG vzdy umistéte do podstavce pro EGG ve stole, abyste zajistili
dostate¢nou cirkulaci vzduchu pod EGG. Soucasti stolu neni EGG,
podstavec pod EGG ve stole ani sada kolecek (2 ks).

160 x80x 80 cm 150 x 60 x 80 cm
XLarge 127631 28.503 K¢ Large 127624 26.899 K&

Sada kolecek (2 ks)
neni soucasti 120410 2.116 K¢



Modularni
pracovni

stul EGG.

Jelikoz ani Rim nepostavili za jeden den, méli byste si
takeé dat cas na sestaveni vasi venkovni kuchyné. Zacnéte
se zakladnim ramem a postupné jej rozsitujte o dalsi
pridavné moduly, stojany a doplnky. Pojdme to zvétsit!

Novy modularni pracovni systém Big Green Egg je néco jako
Lego® pro dospélé. Systém je navrzen tak, aby vSechny
komponenty byly kompatibilni a daly se neomezené
kombinovat. MUZete tedy neustale ménit, pfistavovat a
rozsirovat.

Pokud potrebujete velkou pracovni plochu, pak je tento
modularni pracovni stdl pro vas idealni. Vzhled a styl
pracovniho stolu mdzete snadno prizplsobit vasim
pozadavkim a vkusu. Modularni pracovni stul je stejné
univerzalni jako samotné EGG.

EGG Frame T6x 76X 77 cm

EGG zakladni ram stolu XlLarge 120229 16.363 K¢
76x88x77cm Large 120212 16.363 K&
2XL 121837 22726 KE Medium 122193 16.363 K&

V cené stolu je jeden Mrizka z nerezové oceli a
Hacky na nacini. Sada kolecek (2 ks) neni soucasti.

@ Pridejte rozsirujici modul.

Expansion Frame Expansion Cabinet
Nastavbovy ram stolu Nastavbova skirinka
T6XT76X77Ccm 76 XT76X77cm

120236 11.704 K¢ 122247 37.364 K&

Bez vyplné z akdciového dreva

@ Vylepsujte
pomoci
dalsiho
prislusenstvi.

Corner EGG Frame

EGG rohovy ram stolu
XlLarge 128782 18.418 K¢
Large 128775 18.418 K¢

@ Vyberte si vypln.

3-Piece Accessory Pack for
Modular EGG Workspace

Sada 3dilného prislusenstvi

pro modularni pracovni stil EGG
Jak poznéate zkuseného grilare? Podle
pfesné zorganizovaného pracovniho

Stainless Steel Grid Insert Acacia Wood Insert prostoru. S timto 3dilnym pfislugenstvim
Mrizka z nerezové oceli Vypln z akaciového dfeva mate v3e na dosah a ruce méte volné
120243 5259 K¢ 120250 3.455 K¢ pro EGG. UloZte kofeni a bylinky

do odkladaci pfihradky, zavéste roli
kuchyriského papiru / utérky na drzak
a popel uklidte do nadoby. Elegantni

nastaveni!
126948 4,728 K¢
Stainless Steel Insert Distressed Acacia Wood Insert
Vypln z nerezové oceli Vypln z drasaného akaciového dieva
127365 11.237 K& 120267 3.784 K¢
Caster Kit Tool Hooks Modular EGG Workspace Mate
Sada kolecek Hacky nanacini EGG modularni postranni stolek
10cm-2ks 25¢cm 128799 7.486 K&
120410 2116 KE 120281 948 K&  Kompatibilni pouze s EGG zakladnim rémem stolu.

(121837, 120229, 120212, 122193)
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Doporucujeme

convEGGtor®

convEGGtor

convEGGtor funguije jako pfirozena bariéra mezi pokrmy a zhnoucim
drevénym uhlim ve vaSem Big Green Egg. Specialni konstrukce
convEGGtoru zajisti spravné proudéni vzduchu a vedeni tepla. Nepfimé
teplo, které propousti keramicky tepelny Stit, proméni vase EGG na
plnohodnotnou venkovni pec. To je idealni pro pomalé peceni, kdy

se ingredience Setrné pripravuji pfi nizké teploté, a také pro nepfimé
grilovani, peeni a smazeni pfi vysokych teplotach.

XLarge 401052  6.195KE  MiniMax 116604  2.633 K¢

Large 401021 3.732KE  Small 401045 2713 Ke
Medium 401038 3.418KE  Mini 114341 1.926 K&
convEGGtor® Basket
Kos pro convEGGtor

TIP! Nerezovy kos pro convEGGtor slouzi také jako drzak pro vas
convEGGtor. PouZzijte jej k umisténi vaseho convEGGtoru do EGG

- nebo pro jeho vyjmuti z EGG - jednoduse, rychle a bezpe¢né. Kos
pro convEGGtor je soucasti systému EGGspander. Dalsi informace
najdete na strané 54.

2XL 1197356 4.108KE  Large 120724  3.280Ke
XLarge 121196 4.329KE  Medium 127242  2.661 K¢

Baking Stone

Pecici kamen

Pizza, pSeni¢ny chleba, focaccia nebo lahodny jable¢ny kolac:

s pecicim kamenem muZete mit pekarnu pfimo u sebe doma. PolozZte
kamen na rost Big Green Egg a vysledkem bude chléb s kfupavou
kdrkou a krehka pizza.

XLarge 401274  4714KE  Medium, MiniMax, Small
Large 401014  2.847KE 401007  2.241Ke

Cast Iron Grid

Litinovy rost

Chystate se grilovat na svém Big Green Egg? Pak je pro vas litinovy
ro$t nepostradatelny! Jedinym zplsobem, jak dosahnout krdsného
grilovaciho vzorku, je pouZziti litinového rostu. Nejenze pak jidlo vypada
skvéle, ale ziska pfi pfipravé mnohem vice aroma, barvy a chuti. Litina
absorbuje teplo snadnéji a rychleji, udrzuje ho déle a rovhomérné ho
uvolfuje do pripravovaného pokrmu. Kromé toho je to odolny material,
ktery vydrzi po cely Zivot a velmi snadno se udZuje.

Large 122957  2.692 K¢ MiniMax
Medium 126405 2.330K¢e Small
Mini 128195 1.723K¢

122971  2.110KE

Half Cast Iron Grid

Pulkruhovy litinovy rost

Jste opravdovym grilafem? Pouzitim pulkruhového litonového
ro$tu muzete pripravit lososové steaky, hovézi steaky a zeleninu se
zavidénihodnym grilovacim vzorem. Perfektné opecené na vnéjsi
strané a pritom delikatné jemné uvnitf. Polovi¢ni plocha vareni, ale
plna intenzivni chut.

XLarge 121233  2.116KE
Large 120786  1.456 K¢
Medium 128058  1.414K¢

Half Stainless Steel Grid

Palkruhovy nerezovy rost

Zjistéte, jak z Big Green Egg vytéZit vice, kdyz vyzkousite nové
techniky vareni! S pulkruhovym nerezovym rosStem Big Green Egg
jsou moznosti nekonecné. Pulkruhovy nerezovy rost mizete pouzit
v koSi pro convEGGtor. PFipravte si ingredience tésné nad Zhnoucim
dfevénym uhlim nebo o Uroven vys a kombinujte ve svém

Big Green Egg pfimy i nepfimy Zar pomoci pulkruhového kamene
pro convEGGtor.

XLarge 121202 1.711 K&
Large 120731 1.057 K&
Medium 128065 980 K¢
Half convEGGtor® Stone

Palkruhovy kamen pro convEGGtor

V&estranny pulkruhovy kamen. Pokud chcete vafit pfimo i nepfimo
soucasné, Ize jej pouzit jako mezivrstvu spolu s nerezovym kosem pro
convEGGtor. PFi umisténi dvou pulkruhovych kamen( vedle sebe je Ize
pouzit jako kompletni konvekéni stit pro teploty do 160 °C.

2XL 120960  3.732K¢
XLarge 121820  1.980K¢
Large 1210356 1.534K¢
Medium 127273  1.241KE

Half Cast Iron Plancha

Pulkruhova litinova plotna

Litinové pulkruhova plotna mé dveé strany a dvé funkce. Zebrovana
strana je vyborna na pfipravu rybich filet nebo toustd, hladka strana
zase na volska oka, livance nebo palaginky. ProtoZe tato litinovéa plotna
na peceni zabere jen pulku rostu Big Green Egg, mate stale dost mista
i na grilovani.

XLarge 122995  3.620KE  Large 122988  2.365 K¢

Half Perforated Grid

Pulkruhovy perforovany rost

Mate radi morské plody nebo ryby pfipravené v EGG? Vyzkousejte
tento perforovany pulkruhovy rost, ktery je idealni také napriklad
pro finalni pfipravu krajené zeleniny nebo chrestu.

XLarge 121240  1.310K¢  Large 120717 1.166 KE



Povolte uzdu své kulinarské fantazii s 5ti dilnou sadou
EGGspander. Diky této sadé je mozné pouzit riizné techniky vareni
ve stejnou dobu. Tato nova, skvéle promyslena sada nastroji se
sklada z dvoudilného viceturoviiového rostu, nerezového

kose pro convEGGtor a 2 polovi¢nich nerezovych rosti. Diky
ni muzete zvysit kapacitu vaseho EGG a vafit naraz az ve tfech
urovnich.

Pokud jsou vSechna tato rdzna nastaveni a varianty pro vas stale
nedostacujici, urcité si vyberete ze Siroké nabidky prislusenstvi a
doplnku tak, abyste mohli v EGG pfipravovat jidla vasi oblibenou
technikou vareni.

Cenik najdete také na nasem webu. Naskenujte
QR kod nebo navstivte biggreenegg.eu/cz/cenik.
Ceny uvedené v katalogu i v ceniku jsou vé. DPH 21%.

5-Piece EGGspander Kit

5-ti dilna sada EGGspander

Pétidilna sada EGGspander je k dispozici bud jako sada nebo i
samostatné. Jednotlivé soucasti: 1dilny kos convEGGtor, 2dilny
viceuroviovy rost a pulkruhové rosty z nerezové oceli.

1-Piece convEGGtor Basket
1-dilny nerezovy kos
XlLarge 121226 11.383K¢ pro convEGGtor

Large 120762  8433KE  2XL 119735 4.108 K¢
XLarge 121196 4.329 K¢
54 Large 120724 3.280 K¢

Medium 127242 2.661 K¢

2-Piece Multi Level Rack
2-dilny viceuroviovy rost
XLarge 121219 6.124 K¢
Large 120755 4.906 K¢

Half Stainless Steel Grid
Palkruhovy nerezovy rost
XLarge 121202 1.711 Ke
Large 120731 1.057 K&
Medium 128065 980 K¢

Vybeér nastaveni

Multi-zéna (pfimé

a nepfimé) vafeni

Sada EGGspander umoZzriuje
pripravu pokrmu pfimym

i nepfimym vafenim zaroven.

Vafeni na vice urovnich
Nabizi rozsifenou kapacitu

pro pfipravu nékolika jidel
najednou nebo pri vareni

pro velké skupiny. Horni rost Ize
posunout dozadu a ziskat tak
pristup k rostu pod nim.

Nerezovy koS pro convEGGtor
Umoznuje snadné a pohodIné

umisténi a vyjmuti convEGGtoru.

Ko$ Ize pouzit také k umisténi
grilovaci panve Wok pro skvélé
pokrmy v asijském stylu.

Pizza & peceni

Pomoci convEGGtoru a peciciho
kamene proménte své EGG v
pizza pec a pfipravte ty nejlepsi
pizzy. Pomoci 2dilného
viceuroviového rostu a dalsiho
peciciho kamene rozsifite
kapacitu peceni.

Nizka teplota &

pomala priprava

Pouzijte 5dilnou sadu
EGGspander se dvéma
pulkruhovymi kameny pro
convEGGtor pro dokonalé
pomalé peceni az do teploty
160 °C. Varte pomalu pfi nizké
teploté pro dosazeni nejlepsich
vysledkd.
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Doporucujeme

Cast Iron Skillet

Litinova panev

At uz nestihate nebo mate ¢asu vice nez dost, pro panev ¢as nehraje
Zadnou roli. V této univerzalni litinové panvi maso propecete Uzasné
rychle nebo ho muiZzete celé hodiny dusit. Pfipravte si napriklad steaky

ze svickové, indonésky rendang, gratinované brambory nebo
casserole. Mate dnes na vareni dost ¢asu? V panvi zvladnete i lahodny
dezert jako je cobbler nebo clafoutis. Litinova panev a litinova plotna
pro MiniMax je dokonalad kombinace. Plotna zde bude fungovat jako
poklice pro panev.

2XL, XLarge, Large Pro vSechny modely kromé Mini
@36cm 127846 3.846KE @ 27cm 127839  2.145Ke

Cast Iron Grill Press

Litinovy lis na grilovani

Smash burger je skute¢nou americkou klasikou. Chcete ho
vyzkouset? Novy litinovy lis na grilovani od Big Green Egg vém
ushadni pfipravu hamburgeru na vaSem EGG. Lis zajisti, Ze burger
bude na povrchu pékné kifupavy a uvnitf zdstane lahodné Stavnaty.

127648 1.344 K¢

Cast Iron Plancha

Litinova plotna

| vdm obc¢as mezi rost Big Green Egg spadnou néjaké suroviny?

Tak to se vam do sbirky bude urcité hodit tato litinova plotna. Na ni
ugrilujete na Zebrované strané mensi jidla a na hladké strané muzete
pfipravit palacinky nebo volska oka. Malou litinovou plotnu muzete
pouzit také jako poklici pro malou litinovou panev.

2XL, XLarge, Large Pro vSechny modely kromé Mini
@35cm 127860 3.399Ke @26cm 127853 3.154Ke

Cast Iron Satay Grill

Litinovy rost na saté

Saté pfipravené v Big Green Egg si zamiluje kazdy. Big Green Egg
litinovy rost pro pfipravu saté pfichazi tedy v pravy ¢as. Marinujte své
oblibené ingredience na Spizech a poloZte je na polovi¢ni rost, ktery
je specialné navrzen pro pfipravu SpizQ. Uz Zadné rozpadlé, napul
uvarené nebo hofici Spizy, ale pékné a rovhomérné propecené. Kde je
dnes sraz? V saté baru!

XLarge 700485 5167 KE
Large

Green Dutch Oven

Smaltovany litinovy pekac

Pekaci Big Green Egg pravem fikame tézka vaha. S timto
smaltovanym litinovym pekacem muzete dusit, vafit, péct i opékat

co jen chcete. Dokaze totiZz opravdu vSechno! Poklici pekaée muazete
pouzivat samostatné jako plytky pekacé na kolace a dezerty. Pekac se
vyrabi v ovalné nebo kulaté verzi.

Ovalny - 5.2 L: 2XL, XLarge, Large
35¢cm 117670 6.312 K¢

Kulaty - 4 L: 2XL, XLarge, Large
@23cm 117045 4.059 K&

Cast Iron Dutch Oven

Litinovy kotlik

Tento univerzalni litinovy kotlik vitézi na véech frontach. Kotlik

Big Green Egg je idealni na dusené maso, kase, jisku, polévky

a véechnajidla ,z jednoho hrnce". Litina rozdéluje teplo rovhomérné
po celém kotliku a tézka poklice kotliku udrzuje vSechnu paru uvnitf.
Anebo mUzete kotlik pouzit bez poklice a vSechny suroviny ziskaji
jedine¢nou chut jidla pfipraveného na Big Green Egg. Dusené maso
zUstane vzdy nadherné Stavnaté a kfehké. Jste zvédavi? Tak se vratte
za 4 hodiny...

5.2 L: 2XL, XLarge, Large, Medium
@27cm 127877 3.780 K&

Carbon Steel Grill Wok

Wok panev z karbonové oceli s bambusovou Spachtli

Big Green Egg je vSestranna venkovni pec a tak na ném muzete varit

i ve wok panvi. S wok panvi a bambusovou Spachtli zviadnete
mistrovsky vSechny kulinafské techniky. Ploché dno panve zajistuje
jeji stabilitu na jakémkoliv povrchu pro vareni. Snadno ji miZete pouZit
i v kombinaci s kosem pro convEGGtor. Pfipraveni?

Upozornéni: Pro spravné pouziti a Gdrzbu doporuc¢ujeme dukladné
precist navod.

XLarge, Large
@40cm 120779 2.637KE

Cast Iron Sauce Pot with Basting Brush

Litinovy rendlik na omacky se Stétcem

V litinovém rendliku na omacky Big Green Egg, mUZete snadno a
rychle na rostu ohfivat omacky a marinady nebo rozpoustét maslo.
Silikonovy Stétec vdm presné padne do ruky, takze na ubrus uz vam
nic neukapne. Chcete rendlik vlozit do svého EGG? Pred tim z néj ale
vyndejte Stétec.

2XL, XLarge, Large, Medium, MiniMax, Small
@12cm 127822 1.696 K&



Dalsi ruce

uz nejsou
potreba

1. Cast Iron Grid Lifter
Big Green Egg je svatym gralem pro véechny Zvedac litinovych rosta
milovniky jidla. A ¢im ¢astéji ho pouZzivate, tim ° ve v vewv s Vkladani, otaceni, uchyceni'i zdvihani. Nadzdvihnuti horkého
vice se tésite ze vSech jeho moznosti, vysledku N J t J a tézkého litinového rostu z vaseho Big Green Egg, napfiklad kdyz
a kreaci. Chcete latku posunout jesté vyse, e uZl ecne Sl chcete vlozit nebo vytdhnout convEGGtor, je skute¢né tvrdym
vytvorit jesté vice plochy pro vareni nebo si ofiskem. Ale s praktickym zvedacem litinovych rostd to zvladnete.

v ’ ’r v ’
vareni uleh¢it? Tak si vychutnejte nas kuChynSke naCinl Nerezovy plat pod rukojeti klesti vdm chrani ruce pred pripadnym

vyjimecné siroky sortiment piislusenstvi. stoupajicim horkym vzduchem.

127341 991 K¢

@ @ 2. EGGmitt

Rukavice EGGmitt

Za rukavice EGGmitt ddme opravdu ruku do ohné. Tyto extra dlouhé

grilovaci rukavice ochrani vasi levou i pravou ruku pred teplotami

do 250 °C. Zevnitf jemna bavina, zvenku ohnivzdorna vldkna, ktera

pouzivaji i kosmonauti. Silikonovy potisk zajisti skvélé uchopeni.
@ @ Doporucujeme pro manipulaci nejen s convEGGtorem.

Jedna velikost 117090 976 K¢

@ @ 3. Silicone Grilling Mitt

Silikonova grilovaci rukavice

Silikonova grilovaci rukavice je absolutné vodotésna grilovaci rukavice @
s protiskluzovou Upravou diky silikonovému potisku. Manzeta

a vnitfek jsou vyrobeny z jemné smési baviny a polyesteru. Silikonova

grilovaci rukavice je odolna vuci teplotdm do 230 °C.

1. Silicone Tipped Tongs 4. Stainless Steel Tool Set @

Nerezové klesteé se Souprava nacini pro Jedna velikost 117083 765 KE

silikonovym povrchem grilovani

40 cm 116864 954K Set 127655 2.851 K¢

30cm 116857 728K Siroké Spachtle 127426 959 K& 4. Butcher Paper
Spachtle 127662 940 K& Reznicky papir

2. Bamboo Skewers Stétec 127679 734 K¢ Réadi ve svém Big Green Egg pfipravujete velké kusy masa? Pak je

Bambusové Spizy toto pfislusenstvi pro vas opravdu nutnosti. Zabalenim masa

25cm-26x 117465 122K¢ 5. Measuring Cups do feznického papiru zabranite ztraté jeho vihkosti a veprova krkovicka

3. Brisket Knife Odmeérky na suroviny nebo hovézi krk zdstanou lahodné, Stavnaté a jemné. Reznicky papir

Porcovaci nuz 4x 119551  1.129Ke¢ vam pomUze snadno udrzovat v EGG konstantni teplotu, protoze

128805  1.191 K¢ neodrazi teplo jako hlinikova fdlie. Prirodni vidkna papiru umoznuji Cenik najdete také na naSem webu.
6. Kitchen Shears masu dychat a dodavaji mu koufovou piichut a kiupavou karku. Naskenujte QR kod nebo navstivte
Nuzky na drabéz biggreenegg.eu/cz/cenik
1207106 547 K¢ 127471 699 K¢ Ceny uvedené v katalogu

/v ceniku jsou vc. DPH 21%.




Potrebujete tahak?

Zde je uvedena rada prumeérnych
teplot u vybranych ingredienci.

Hovezi stredneé propecené

Jehnéci stredné propecené

Zverina stredné propecena
Veprovy rizek

Drabez

Pstruh

Losos

54/57 °C
54/57 °C
54/56 °C
67 °C

70/72°C
62/65 °C
44/45 °C

EGG Genius Rozsiite sviij EGG Genius
EGG Génius o dalsi moznosti

Toto technické zafizeni kontroluje  Monitorovani riiznych pokrmu
a monitoruje teplotu vaseho EGG  z masa ve vaSem EGG soucasné
a nasledné ji odesle do vaseho s roz§ifujicimi se moznostmi
smartphonu nebo tabletu. Timto ~ EGG Genius. PouZijte a7 tfi
zpUsobem si muzete vychutnat sondy na maso najednou! Dalsi
chladné zimni pocasi z pohodli sondy na maso s kabelem Y Ize
domova a zaroven varit skvély zakoupit samostatné.

obéd po delsi dobu pfi pfesné

nastavené teploté. EGG Genius Dodate¢na sonda na maso
zajistuje stalé proudénivzduchu, 121363 1.238K¢

ktery vam umoznuje pfipravovat

jidlo pfi konstantni teploté. Je Dodatecny Y-kabel

prosté genialni. Pokud je teplota 121387 547K¢

ve vasem EGG prilis vysoka nebo

naopak pfilis nizka, dostanete

upozornéni. Totéz plati, kdyz

se posadite k jidlu. MUZete si

dokonce prohlédnout statistiky

svych predchozich EGG relaci.

Aplikace pro EGG Genius je

v anglicting.

121059 8.909 K¢

1. Instant Read Thermometer

Digitalni teplomér s pouzdrem

Chcete, aby vas steak byl krvavy nebo stfedné propeceny? Teplomér
Big Green Egg méfi teplotu unviti pokrmu tak pfesné, Ze ani pfiprava
stfedné propeceného steaku pro vas nebude sézka do loterie.

Teplotu (aZ 232 °C) mUzete odecist béhem pouhych 3-4 sekund, coz
zabranuje zvySeni teploty v EGG v dusledku pfilis dlouhého ponechani
otevieného vika. A pokud béhem méreni teploty teplomérem otocite,
osvétleny displej se otoCi také a teplotu velmi snadno prectete.

119575 4.909 K&

2. Instant Read Thermometer with Bottle Opener
Digitalni teplomeér s otvirakem na lahve

Pro majitele EGG znamena spravné nacasovani vse. Diky tomu je
teplomér Big Green Egg pro okamzité ¢teni vasi (tajnou) zbrani v boji
proti nedodélanym nebo pfevafenym ingrediencim. Pfesnou teplotu
masa, ryb nebo dribeZe poznate do ¢ty sekund. Jaka je spravna
teplota pro jehné&ci kytu? Mrknéte do svého tahaku s uvedenymi
teplotami. Dosahli jste stupné dokonalosti? Pak je ¢as na zaslouzené
pivo. Teplomér ma totiz dalsi uzitecnou funkci jako otvirak lahvi.

127150 1.630 K¢

3. Quick-Read Thermometer

Rychly digitalni teplomeér

Oficialné se nazyva rychly digitalni potravinovy teplomér

Big Green Egg. To vysvétluje vSe. BEhem par vtefin zméfi teplotu
jehnécikyty nebo plnéného kurete. Na stupen pfesné az do 300 °C!
Rukojet teploméru slouzi zaroven i jako pouzdro na ulozeni.

120793 1.238 K¢

4. Dual Probe Remote Thermometer

Bezdratovy teplomér s dvojitou sondou

Méreni bez starosti. Pomoci bezdratového teploméru zméfite teplotu
uvnitf surovin a vnitfni teplotu Big Green Egg na stupen pfesné.
Teplomér pracuje se dvéma sondami a pfijimacem, ktery si nechavate
u sebe. Jakmile je dosazena poZadovana teplota, pfijimac automaticky
vyda signal. Dosah pfijimace je cca 90 m.

116383 4.257 K¢

Tipy:

+ Mérte vzdy v nejsilngjsi ¢asti masa nebo ryby.

+ Dejte si pozor, abyste teplomérem neprorazili kost,
protoZe tato teplota se muze lisit.

+ Pokud maso nechéavate po upeceni odpocinout,
teplota v jadfe se 0 2-3 °C zvysi.

Cenik najdete také na nasem webu.
Naskenujte QR kdd nebo navstivte
biggreenegg.eu/cz/cenik

Ceny uvedené v katalogu
i v ceniku jsou v¢. DPH 21%.




Pro
jedinecné

okamziky
s rodinou
a prateli

Meat Claws

Trhaci vidlice

Zaborte paraty, pardon, vidlice na maso do pomalu pe¢eného
vepfového a jednoduse ho ,potrhejte”. Trhané veprové nebo-li
pulled pork je uz dlouha Iéta jednim z nejoblibenéjsich receptl

na Big Green Egg a s trhacimi vidlicemi na maso nebudete mit
problém si ho pfipravit. Trhaci vidlice jsou vhodné i na manipulaci
s V&tSimi kusy masa.

2 ks 114099 874 KE

Flexible Skewers

Flexibilni Spizy

Se $pizy FireWire bude indonéskeé saté i vas oblibeny $piz Uplna
hracka. Na tyto ohebné grilovaci $pizy obratem ruky napichnete
kousky masa, ryby, dribeZe a zeleniny bez toho, aby vdm z druhé
strany vypadavaly. Hotovo? Potom mUzZete Spizy nechat chvilku
odleZet v marinadé pro extra chut.

68 cm - 2x 201348 1.092 K¢
62

Flexible Grill Light

Flexibilni svétlo

Hej, posvitte mi trochu na mé EGG! Flexibilni svétlo na gril je idealni
flexibilni pomocnik, ktery sviti, kamkoli potfebujete. Toto chytré LED
svétlo je vybaveno pruznym krkem a velmi vykonnou magnetickou
zakladnou. Volnou montazni konzolu muzete snadno pfipevnit k obrugi
nebo kamaradim vaseho EGG. Svétla zapnuta? Akce!

122940 962 K¢

Chef's Flavor Injector

Vstrikovac marinad

Jedina originalni davkovaci stfikacka Big Green Egg ochuti maso

a drlbe? jedinec¢nym zptsobem. Diky tomuto vstfikovaci se marinada
dostane az do stfedu masa a to tak bude jesté Stavnatéjsi

a lahodnéjsi.

119537 1.420 K¢

Disposable Drip Pans

Jednorazové misky na odkapavani

Skutecny §éfkuchar se tuku neboji. Koneckonct tuk pridava chut
jakémukoliv pokrmu. Vy€istit pak mastné nadobi, to uz je horsi. Ale
o tom pristé. S Big Green Egg jednorazovou miskou na odkapavani
je velmi snadné posbirat vSechen tuk. Tyto hlinikové misky jsou
navrzeny tak, aby byly pouzitelné zaroven s convEGGtorem. MUzete
s klidem grilovat, anizZ byste si zaSpinili ruce.

XlLarge-bx 120892 770K¢ Medium, MiniMax,
Large - 5x 120885 bH13Ke Small - 5x 120878 385K¢

Compact Pizza Cutter

Krajec na pizzu

V&echno bychom si méli spravedlivé rozdélit. TakZe i pizzu. Ale jak
rozkrdjite pizzu spravedlivé, Uhledné a bezpecné? S kompaktnim
krajeCem na pizzu Big Green Egg. Tento profesionalni kraje¢ na pizzu
ma plastovou rukojet, ktera krasné sedi do ruky a ochrani vam dlan

i prsty. A diky kole¢ku z nerezové oceli rozkréjite pizzu na stejné
kousky prakticky bez ndamahy. Nabidnéte si prosim.

118974 620 K¢

Stainless Steel Pizza Peel

Nerezova lopata na pizzu

Opravdového pekare pizzy poznate podle sebejistého postoje

a profesionalniho nagini. Proto pouzijte nerezovou lopatu na pizzu

na vyjimecné plynulé vsunuti doma pfipravené pizzy na horky pecici
kamen do Big Green Egg. Ur¢ité uslySite samou chvalu a komplimenty
ze vSech stran.

127761 1.696 K¢
63



Doporucujeme

Ceramic Poultry Roaster

Keramicky stojan na kuie a kratu

Z chutného kurete se stane kure dokonalé. Umistéte celé kure nebo
krdtu na keramicky stojan a zvenku ziska kfupavou, zlatohnédou
karku, zatimco maso uvnitf bude krasné Stavnaté. A kdybyste chtéli
pridat dali chutovy akcent... Naplnte keramicky stojan pivem, vinem,
ciderem anebo bylinkami. Driibez ve vasem podani tak bude dokonalg,
navic témeér bez namahy.

Kure 119766 765 K¢
Krata 119773 1.020 K¢

Vertical Poultry Roaster

Nerezovy stojan na kufe a kratu

Dejte ¢erného kohouta nebo bresské kufe v Big Green Egg na cestné
misto na stojan. S timto stojanem z nerezové oceli je kufe nebo krdta
na drzaku uchycena vertikalné, takze se ,podléva" vlastnim tukem.
Diky stojanu je maso uvnitf neuvéfitelné stavnaté a na povrchu se
vytvori chutna a kfupava kdrka.

Kure 117458 728 K¢
Krata 117441 999 K¢

Beer Can Chicken Roaster

Stojan na kute na plechovce piva

Beer Can Chicken je klasicky americky recept ve kterém se kufe pece
na oteviené poloprazdné plechovce piva. V pribéhu peceni se pivo
vypafuje z plechovky a kufe tak zUstava zevnitf kiehké a Stavnaté. Zni
to slozité? Rozhodné ne s nerezovym stojanem na kure! Plechovka
piva je v robustim kovovém drzéku stojanu a tim se zabrani jejimu
pfipadnému prevraceni.

2XL, XLarge, Large, Medium, Small
127754 4471 K¢

Ribs and Roasting Rack
V rost

Multifunkeni V rost je idedlni na peceni masa. Ve svislé poloze se jedna o rost ve tvaru

V uréeny k pomalému peceni velkych kust masa, Zeber nebo (pInéné) driibeze. Kdyz
rost otocite, je idedlni na pfipravu Zebirek. S konstantnim proudénim vzduchu okolo
roStu dosahnete fantastickych vysledku. Nezbytné pro vSechny masozZravce.

2XL, XLarge, Large Medium, Small
117564  1.493 K¢ 117557  1.183K¢

Rotisserie

Chutné kure pripravené na dfevéném uhli, Stavnaty ananas, dobra pec¢ené nebo
domaci gyros? To vse si od nynéjska mUzete pripravit sami (jesté snadnéji) ve svém
Big Green Egg pomoci rozné. Moznosti jsou nekoneéné! Uvolnény tuk a Stavy
prabézné prosakuji pres vase ingredience a dodavaji jim jesté vice chuti. Prstenec
rozné je vyroben z praskoveé lakované oceli a roZen a vidlice jsou z nerezové oceli.
Rozen je pohanén tichym, vykonnym motorem, ktery zajistuje rovnomérné otaceni.

XLarge 128553 11.255 K¢
Large 128546  9.235K¢

Max. hmotnost 17 kg.

Flat Basket

Kos na rotisserii (plochy)

Chcete upéct celou rybu nebo ugrilovat zeleninu? Diky tomuto vyskové
nastavitelnému plochému kosi z nerezové oceli s nepfilnavym povrchem uz
nemusite suroviny otacet.

128560  1.218K¢

Tumbler Basket

Kos na rotisserii (kulaty)

Opékani brambor, platkd zeleniny, krevet, kufecich kfidel nebo ofechl je v tomto
praktickém nerezovém kulatém kosi (@ 19 cm) s nepfilnavym povrchem hracka.

128577  2.629 KC
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Pro tuto a dalsi

generace.
Udrzte své EGG
v perfektni kondici.

EGG je na cely zivot. A pokud se o néj dobre starate,

chutnaji ¢im dal tim lépe a EGG bude vypadat porad
stejné dobie. Nevérite? Komponenty, zobrazené na
nasledujicich strankach, vykonavaji veskerou tézkou
praci. Na nasem webu najdete nékolik uzitecnych tipa
na jejich udrzbu.

Cenik najdete také na nasem webu.
Naskenujte QR kod nebo navstivte
biggreenegg.eu/cz/cenik

Ceny uvedeneé v katalogu

i v ceniku jsou v¢. DPH 21%.

Ash Tool

Pohrabac

Pohrabac¢ ma vlastné dvoji funkci: jednoduse pomoci néj odstranite

z Big Green Eqgg popel, ale zaroven ho miZete pouZit i na rovhomeérné
rozdéleni dfeveného uhli pred tim, nez EGG zapalite. Tento prakticky
nastroj se velmi dobrfe doplfiuje s lopatkou na popel.

XL )
e 19490 T0STKE L
Small 119513 539KS
Large 110506 ergK MM
Medium
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Ash Removal Pan

Lopatka na popel

Po drevéném uhli zistava popel. Kdyz ho vyberete pomoci pohrabace
a lopatky, bude pres vase Big Green Egg proudit vzduch snaze.

A tento cirkulujici vzduch a kyslik jsou dulezité proto, aby se teploty v
EGG dosahlo rychleji a jednoduseji se udrZzovala. Lopatka se dokonale
vejde do otvoru regulace vzduchu, €imzZ pfedejdete rozfoukani popela.

2XL, XLarge, Large, Medium
106049 1.201 K&

Diamond-Coated Nylon Bristle Grid Scrubber

Cisti¢ rostu z nylonu s diamantovym povlakem
Optimalni pozitek z Big Green Egg jde ruku v ruce s dobrou udrzbou
a Cistymi rosty na vareni. Jediné tak si mUZzete byt jisti tim nejlepSim
vysledkem z kazdého vareni. Se spréavnym cCisticim karta¢em je to
hracka! Nylonovy Cisti¢ Big Green Egg s diamantovym povlakem ma
dlouhou rukojet pro bezpecné ¢isténi a Stétiny jsou vyrobeny

z peclivé vybraného materialu. Mzeme zacit!

127310 603 KE

Charcoal Storage Bag

Vak na dfevéné uhli

Chcete, aby dfevéné uhli bylo pékné suché? UloZte ho do vaku na
drevéné uhli, ktery pojme az 9 kg dfevéného uhli. Vodéodolny vak je
vyroben z robustniho a odoIného polyester. Je vybaven integrovanym
UloZznym prostorem a rolovacim okrajem s moznosti zavirani na klip.

128201  2.761 K¢

Fire Bowl

Nerezovy kos na dievéné uhli

Jak odstranite popel z vychladnutého EGG, aniz byste si uspinili ruce
nebo se prehrabovali ve zbytku uhli? Pokud pouZijete nerezovy kos,
jednodus$e ho po vyhasnuti uhli zvednete a odfiltrujete popel

z uhaseného uhli. Kos je perforovany a diky tomu umoznuje maximalni
proudéni vzduchu, cozZ zajisti, Ze se uhli rychle rozhofi. Kose 2XL a XL
jsou rozdéleny na dvé samostatné prihradky, které pokryvaji dvé zény
ve vasem EGG a které tak mdzete vyuzit na pfimé ¢i nepfimé grilovani.

2XL 122698 10.363 K¢
XLarge 122681 8.292 K¢
Large 122674 4.074KE
Medium 122667 3.601 K¢
MiniMax 122650 2.855K¢

SpeediClean™ Long handle Scrubber

SpeediClean™ ¢istic¢ rostu s dlouhou rukojeti

Tento mimoradné silny Cistici nastroj vyrobeny z pfirodnich dfevénych
vldken znamena, Ze nepfijemné, zbloudilé kovové Stétiny jsou minulosti.
Ekologicky a tepelné odolny Cisti¢ ma dlouhou rukojet, takze

uz nemusite ¢ekat na vychladnuti vaseho EGG.

127129 851 K¢
2x nahradni hlavice
na cisténf 127143 481 Ke

SpeediClean™ Dual Brush Scrubber

SpeediClean™ dvojity Cistic rostu

Vzpominky na nezapomenutelny vecer s Big Green Egg: grilovaci rost
s pfipalenym tukem a kousky mozzarelly na pecicim kameni. Dudlni
karta¢ SpeediClean znamena snizeni doby ¢isténi na polovinu a
zdvojnasobeni bezchybného efektu Gistého rostu. Bonus za dobry
pocit: pfirodni vldkna tohoto modelu znamenaji, Ze na rostu uz
nebudou zbloudilé ocelové Stétiny.

127136 802 K&
2x nahradni hlavice
na cisténi 127143 481 K¢



9 11pu pro udrzbu
vaseho Big Green

Big Green Egg vydrzi cely zivot, pokud ho budete spravneé pouzivat
a starat se o néj. Chcete védet, jak spravne pecovat o Big Green Egg?
Zde je nékolik uzitecnych tipa a trika.

1 pti kazdém novém vafeni se pted
zapdalenim dfevéného uhli v EGG
ujistéte, Ze jste pohrabacem odstranili
prebytecny popel promichanim jiz
pouZitého dfevéného uhli.

2 Na dné Big Green Eqg vzdy ponechejte
tenkou vrstvu popela. Tim se mirné
zablokuje proudéni vzduchuy, takze
teplota stoupa pomalu a zabrani se pfilis
rychlému zahfivani keramiky.
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3V ptipadé potteby vymeérite plsténé
tésnéni. To chrani keramiku a zabranuje
,hezadoucimu proudéni vzduchu".

4 K pohodlnému a bezpeénému
umisténi komponentt do Big Green Eqgg
pouZijte ptislusenstvi jako je kos pro
convEGGtor a zvedac rostl. Diky tomu
umistite convEGGtor nebo rost

do horkého Big Green Egg lehce a
jednoduse bez rizika popaleni a jejich
poskozeni.

5 vechny teploty nad 300 °C jsou pti
vafeni (i u piipravy pizzy) zbytecéné a
zvySuji riziko poskozeni keramiky.

6 Cistit Big Green Egg pfi vysoké
teploté neni vhodné a diirazné to
nedoporuéujeme! Zda se vam, Ze je
barva vnitini keramiky EGG matnéjsi a
chcete ji vyc¢istit nebo odstranit skvrny
z convEGGtoru? Zahfejte Big Green Eqg
na 250 °C, oto¢te convEGGtor tak, aby
Spinava strana smeéfovala k dfevénému
uhli, zaviete viko a nechte EGG pfiblizné
30 minut takto stat. Tim bezpeéné
spalite pfebytec¢ny tuk. Keramika znovu
nezbélg; to ale neni nutné.

T Pokud jste Big Green Egg néjakou
dobu nepouzivali nebo stalo v desti, pak
ho rozpalte a nechte 60 minut pfi 100 °C.
Je dulezité nechat veskerou vlhkost,
ktera by se mohla vsaknout do
keramiky, pomalu odpafovat. Pokud

to udélate pfi vysoké teploté, muze
keramika prasknout.

8 Uhli Ize po ukonéeni vateni uhasit

a pristé pouZzit znovu. Pokud jste EGG
néjakou dobu nepouzivali, je lepsi jej
naplnit novym dfevénym uhlim, protoZe
dfevéné uhli také zadrZzuje vlhkost.

9 Dbejte na to, abyste Big Green Eqgg
vZdy bezpecné umistili, naptiklad do
pojizdného stojanu nebo do podstavce
pro EGG Mini. Nikdy jej nepokladejte
pfimo na pevny povrch, dokonce ani
na zaruvzdorny kamen. Je duleZité
ponechat prostor mezi dnem keramické
zakladny a povrchem pod nfi, aby se
vytvotila dobra cirkulace vzduchu a
EGG mohlo spravne odvadét teplo ze
zakladny.

Rozpalte
to.
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Big Green Egg

obaly.

Krupobiti nebo vina veder? UdrZujte své Big Green Egg

v dobré kondici pomoci novych oball na EGG. Vysoce
kvalitni ventilaéni ochranna vrstva odola kazdému pocasi.
Obal snadno nasadite a sundate. Diky suchému zipu
zapadne EGG do obalu jako ruka do rukavice.

Stylovy ¢erny design s viditelnym logem Big Green Egg
vypada dobre na kazdém EGG.

EGG OBALY

Mini

)

MiniMax

Small

Medium

Large

XLarge

IntEGGrovany pojizdny stojan+ 126528 | 126528 | 126528 | 126467 | 126467 | 126535
drzadlo, Stojan 2875KE | 2.875KE | 2.875KE | 3165KE | 3165KE | 3819KE
nebo Pojizdny stojan
. 126511 126511
EGG Carrier | ;5301 | 1530K¢
126467 126450 | 126450 | 126450
Modularni pracovni stil EGG 3165Ks | 331TKS | 3311K | 3311KS
Modularni pracovni stal EGG + 126474 | 126474 | 126474
nastavbovy ram stolu 4545KE | 4545KE | 4.545K8
Akaciovy stul/
Stal z eukalyptového dfeva 1%2;1?(8 ﬁig?
. o] ) C
Obal na viko EGG ve stole 126504 | 126604
2.063Ks | 2.063Kd




Dome

Viko s kominem

Keramické viko s kominem, které je mozZno lehce otvirat a zavirat diky pruzinovému
mechanismu. Keramicky material je pokryty ochrannou glazurou. Vysoké izolaéni
a akumula¢ni vlastnosti Spickového keramického materialu vytvari uvnitf EGG

Nahradni
a ra nl dokonalou cirkulaci vzduchu, diky které jsou jidla vafena rovnomeérné a chutné.
’1
2XL 114433 46.743 K& MiniMax .
dl 3 112668 21.716 K& 401144 (AR

XLarge Small
Large 401120 11.346 K& Mini 112224 5711 Ke
Medium 401137 9.461 K&

Tel-Tru Temperature Gauge

Teplomeér do vika

Teplomér ve viku je soucasti kazdého Big Green Egg. No a kdyz se po Fire ring

dlouholeté sluzbé odebere na odpocinek... Tak si pak objednéate novy. Keramicky prstenec

Umistéte teplomér do vika svého EGG a budete mit prehled o vnitni
teploté, aniz byste museli otevirat viko a ztracet teplo. Teplomér do
vika je dostupny ve dvou verzich a méfi teplotu od 50 °C do 400 °C.

Prstenec je poloZeny na topenisti (ohnisti). Pasobi jako tepelny difuzér, pokladaji se
na néj rosty a convEGGtor.

2XL 120977 17.171 K& Medium 401243 4983 K¢
@8cm 117250 2751 Ke XXL 114457 28.873 K& MiniMax 115607 3.400 K¢
@5cm 117236 1.530 K& XLarge 401212 11.313Ke Small 401250 2.764 K&
Large 401229 6.735 K¢ Mini 112194 1.964 K¢
Gasket Kit Fire box
Souprava tésnéni Keramické ohnisté

Po dlouhém a intenzivnim pouzivani Big Green Egg se plsténé tésnéni
na venkovnim okraji keramické zakladny, spodni strané keramického
vika a komina v uréitém momentu opotfebi. ProtoZe chrani keramiku

Ohnisté je vioZzeno v zakladné, tj. spodnim glazovaném dilu EGGu a sype se do néj
drevéné uhli. V kombinaci s perforovanym litinovym rostem a sofistikovanymi bocnimi
otvory, se spodnimi vétracimi dvifky a rEGGulatorem, zabezpecuji dokonalé spalovani

a zabezpecuje dokonalou cirkulaci vzduchu, je rozumné ho véas
vymenit. A to se vdm se soupravou tésnéni podafi velmi jednoduse.

a optimalni proudéni vzduchui.

Vysoce zaruvzdorna plsténa role tésnéni, ktera je samolepici a jeho 2XL 120984 28.382 K& Medium 401182 7.609 K¢
vymeéna a pfipevnéni nejsou nijak slozité. XXL 114440 30.654 K¢ MiniMax 115591 2976 KE
XLarge 112637 15.858 K¢ Small 401199 4523 Ke
2XL*, XlLarge, Large Medium, MiniMax, Small, Mini Large 401175 11.008 K& Mini 112187 2.328 K¢
113726 1.456Ke 113733 1.384K¢
* Pro vyménu tésnéni pro 2XL potfebujete 2 soupravy tésnéni 113726
Base
Zakladna

Cast Iron Grate
Litinovy ohnistovy rost
Vklada se do keramického ohnisté. Perforovany rost zabezpecuje

Odolna keramika s vysokymi izolaénimi a akumulaénimi vlastnostmi. Glazura odolava
vliviim pocasi, blednuti, zpeviuje keramiku.

proudéni vzduchu uvnitf EGG a zaroven umozniuje propadavani 2XL 120946 58.907 K& Medium 401083 18.652 K¢

popela, ktery se po vareni snadno odstrani. XXL 114426 69.706 K& MiniMax 115577 11.199 K¢
XLarge 112620 35.587 K¢ Small 401090 13.164 K&

2XL 112644 3.671KE  Medium 103062 754 K& Large 401076 23.634 K& Mini 401106 7272 KE

XXL 114716 10.666 K& MiniMax 103055 1.143 KE

XLarge 112644 3.671KE Small 103079 582 K¢

Large 103055 1.143KE  Mini 103079 582 K¢
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rEGGulator

rEGGulator

Robustni rEGGulator Ize nastavit velmi pfesné.Je vyroben z odolné
litiny se silikonovou rukojeti, coz vdm umozni zvysit nebo snizit privod
vzduchu, aniz byste si popdlili prsty. REGGulator vzduchu jsme oSetfili
ochrannou vrstvou, ktera zabraruje korozi, takze jej po pouziti mizete
nechat v EGG.

2XL, XLarge, Large, Medium Minix 103017 1.893 K¢
117847 2.727Ke

MiniMax, Small
117854 2.483 K¢

* pro model Mini je k dispozici litinovy poklop s dvoji funkci, ktery se od obrazku zde lisi.

Rain Cap

Poklicka proti desti

Vzdycky je tu moznost, Ze zacne praet, kdyz budete zrovna varit v EGG.
Jako spravny EGG expert nepfestanete kvuli desti pfipravovat vas
oblibeny pokrm, ale zaroven urcité nebudete stat o to, aby vam do néj
naprselo. Poklicka proti desti od Big Green Egg slouZi jako destnik pro
vas rEGGulator. Poklicku proti desti Ize pouZzit pouze v kombinaci s
rEGGulatorem.

2XL, XLarge, Large, Medium MiniMax, Small
120748 1.092 K& 121042 1.071 Ke
Band Assembly Kit

Set obruci

Patentovany systém "snadného zvedani”. DUmyslIny systém umoznuje
otevreni a zavreni keramického vika za pouziti minimalni sily.

2XL 121271 9.818K¢ MiniMax
XLarge 117908 8.181 K& Small
Large 117984 6.926 K¢

Medium 120021 6.253 K& Mini 117922 4521 K&

126870 5273 K¢

VZDY
pokracujte.

Zaruka Big Green Egg

Big Green Egg je zkratka pro kvalitu. Nas vyrobni proces byl v pribéhu ¢asu zdokonalovan a kazdé Big Green Egg je
pfed opusténim nasi tovamy diikladné zkontrolovano, takZze mizeme zarucit, Ze je nejlepsi svého druhu. Zarukou je
také vysoka kvalita, ktera odpovida Big Green Egg. Na material a konstrukci vSech keramickych dilua ziskate
dozivotni zaruku a prodlouzenou zaruku na vsechny ostatni dily. Timto zpiisobem muzete ve svém Big Green Egg

vafit uz napofad.

Pro tuto a dalsi generaci. Jsme evergreen.

Keramika se pfi zahfati roztahuje a pfi ochlazovani smrstuje,
coz muze vést k poskozeni materialu. Prestoze se poskozeni
mUZe jevit jako zavada, ve vétsiné pfipadd je nesSkodné.
Vymeéna je v takovém pfipadé zbyte¢na a také nehospodama.
Udrzitelnost je ddleZitym principem a Big Green Egg si mUzete
uzivat cely Zivot. Méli byste samozfejmé zajistit, aby bylo vase
EGG dobrfe udrZzované, aby vZzdy zustalo ve Spickové kondici!

péci a Udrzbu najdete na strané 68.

Kdy si délat starosti | zavada na vykonu

(€5 €9 2

vyrobeno do r. 2020 vyrobeno po r. 2020

Opravovat nebo neopravovat

Nastésti neni vzdy nutné poskozeni opravovat nebo
vyménovat komponenty. Nékteré znamky poskozeni jsou Cisté
kosmetické a nemaji vliv na vykon Big Green Egg. Nékteré
typy poskozeni jej vSak naopak ovliviuji. Pokud zjistite zavadu,
obratte se neprodlené a co nejdfive na Vaseho prodejce,
abyste co nejrychleji byli schopni najit efektivni feSeni. Zjistéte,
zda je nutné opravit poskozeni nebo vyménit soucast.

Kdy si nedélat starosti | kosmeticka zavada

% vyrobeno do r. 2020 vyrobeno po r. 2020
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Je cas
na show.

Grilovana zebra

Kure na plechovce od piva
Tazené veprové maso
Dynova polévka

Domaci hamburgery
Pizza

Kousky uzeného lososa
Brambory Hasselback

& mnoho, mnoho dalsich...

Na nasem kanalu Big Green Egg na YouTube najdete
celou fadu inspirativnich videi. Od videi s lahodnymi
recepty a tipy §éfkuchaft, které vas mohou
inspirovat a posunou dale, aZ po prakticka videa s
navody, jak z vaseho EGG dostat jesté vice. Nebo se
pohodlné usadte a vychutneijte si nejlepsi exkluzivni
serialy.

Odted uz vam nic neunikne?

Prejdéte na nas kanal Big Green Egg YouTube a
prihlaste se k odbéru zdarma.

@Big Green Egg CR

Biggreeneggcr
BigGreenEggCR

biggreeneggcr3589

vV o e

Pridejte se a uzijte si
Big Green Egg komunitu

Stante se soucasti komunity Big Green Egg a sledujte nejnovéjsi zpravy, chutné
recepty a inspirativni blogy. Jsme tu pro milovniky masa, rybi fanatiky, vegany,
flexitariany... a nezapominejme ani na nejmensi ¢leny rodiny.

T



Pripojte se ke komunite.
Navstivte nas obchod

s fanouskovskymi
potrebami.

Opravdovy fanousek EGG nemusi stat za svym EGG,
aby ho nékdo poznal. Big Green Egg je zivotni styl,
kterym vyzarujete. V nasem fanouskovském
obchodé najdete rozsahlou kolekci obleceni,
doplnki a kucharek EGG. Obsahuje ty nejlepsi
darky, které miizete darovat i dostat!

Ceny a dalsi pfredméty najdete ve fan shopu
Big Green Egg. Naskenujte QR kdd nebo
navstivte stranku fanshop.biggreenegg.eu.

Kucharky

Big Green Egg Modus Operandi

Modus Operandi, velkolepd kucharka jako
74dnd jina a pro opravdové fanousky

Big Green Egg je nutnosti. Je to manual,

zdroj inspirace, objevna cesta s kazdym
predstavitelnym pokrmem a surovinou,
kazdou technikou vareni a praktickymi tipy a
triky, které potfebujete k tomu, abyste ze svého
Big Green Egg ziskali to nejlepsi.

Modus Operandi je dodavana s pracovnim
seSitem a krasnym uloznym boxem a je to
publikace, kterou urcité budete chtit mit doma.

Angli¢tina
904 stranek 818177 5.168 K¢

Platéna taska

. Podtacky

Modus Operandi

. Sada prkének se stojanem
. Vestamodra

. Platény klobouk
Sportovni ponozky
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