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50 let

Big Green Eqgg

Big Green Egg ma za
sebou dlouhou historii,
béhem niz doslo k
mnoha inovacim,
uvedeni vyrobkl na trh
a nezapomenutelnym
okamzikim. Vydejte se
s nami na cestu historii
Big Green Egg a podélte
se s nami o nékteré

z nejzajimavéjsich
okamzikd.
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Editorial

Vitejte ve svéte Big Green Egg, spolecnosti s
bohatym dédictvim, kde chut a kvalita byly
vzdy na prvnim misté. Chcete se dozvedet

o vyvoji, inovacich a dalsich vychytavkach

v pribéhu let? V tomto inspirativnim
produktovém magazinu vas vezmeme na
pikantni vypravu jiz padesat let trvajici cestou
spolecnosti.

Chut, dokonala regulace teploty, konzistentni vareni a dlouha Zivotnost

- to jsou jen nékteré z dlivodu, pro¢ se pro Big Green Egg rozhodlo tolik
profesionalll i béznych spotrebitell. Toto kultovni venkovni zafizeni, které
v USA predstavil Ed Fisher v roce 1974, bylo zdokonaleno dlouholetymi
zkuSenostmi. Jednim z klicovych okamziki v nasem pulstoleti trvajicim
pribéhu byla 90. Iéta, kdy byl do nasi konstrukce zac¢lenén vyrazny a
bezkonkurenéni keramicky material, ktery upevnil povést Big Green Egg
jako zarizeni bezkonkurenéni kvality.

V roce 2002 privezl Wessel Buddingh' do Evropy Big Green Egg - prvni
kamado svého druhu. V té dobé byly k dispozici ¢tyfi modely doplnéné
fadou prislusenstvi. Bohaté dédictvi a stale rostouci odborné znalosti
umoznily neustalé rozsifovani vyrobku a vytvorily tak Uspésny pribéh,
ktery pokracuje dodnes.

Od roku 2014 se rodina Big Green Egg sklada z nejméné sedmi rdznych
modell, coz zarucuje, Ze si kazdy nadSenec najde idealni velikost.
Abychom vam usnadnili vybeér, prinaSime podrobny popis jednotlivych
modellu. Pokud jiz mate EGG na zahradé nebo na balkoné a radi byste
rozsifili potencial svého Big Green Egg, nebo pokud shanite Sikovné
nacini ¢i zajimaveé vychytavky, v tomto jubilejnim vydani naseho
produktového magazinu najdete vSe, co potrebujete.

Abychom vas inspirovali a motivovali k co nejlepsimu vyuziti vaseho

Big Green Egg, pridali jsme klicové techniky vareni, cenné tipy a prakticka
fakta. Pri prileZitosti naseho 50. vyroci vas zavedeme do zakulisi a
podélime se s vami o osobni pfibéhy a recepty, které formovaly nasi
cestu. Od spole¢nosti Big Green Egg Inc. v Atlanté, kde Ed Fisher vypravi
svUj pfibéh, az po Big Green Egg Europe v Nizozemsku, kde

Wessel Buddingh' vysvétluje, jak toto jedinecné zafizeni na varenf
uchvatilo Evropu. Kromé toho vas znami séfkuchafri a vasnivi gurmani
privitaji ve svych (venkovnich) kuchynich, aby se s vami podélili o svou
vasen pro Big Green Egg. Zactéte se a uZijte si to!

Tym Big Green Egg Europe
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Big Green Egg popis

Nejlepsi keramika a vylepsené detaily

VIKO S KOMINEM

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

Keramické viko s kominem, které je mozno lehce
otvirat a zavirat diky pruzinovému mechanismu.
Keramicky material je pokryty ochrannou glazurou.
Vysoké izolaéni a akumulaéni vlastnosti

IFNEREN

Ohnisté je vlioZeno v zakladné, tj. spodnim glazovaném
dilu EGGu a sype se do néj dfevéné uhli. Je vybavené
perforovanym litinovym rostem a sofistikovanymi
boc¢nimi 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
vlivim pocasi, blednuti, zpevriuje keramiku.

1NN ARERRAY

LITINOVY rEGGulator

POKLOP S DVOJi FUNKCi

Pusobi dvojim zplsobem, 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.

SPODNIi VETRACI DVIRKA

Spole¢né s rEGGulatorem ovladaji privod vzduchu

a ovladaji teplotu. UmoZnuji 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, okamZité 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 pripravuje 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 vyjimecné kvalitni keramiky. Tento material ma
extrémni izolacni vlastnosti a v kombinaci s riznymi patentovanymi
komponenty ziskava EGG svoji jedinecnost. Keramika odolava
extrémnim teplotam i teplotnim vykyvim. Zafizeni EGG muZete
pouzivat nescetnékrat bez toho, aniz by poklesla jeho kvalita. Takze je
Uplné prirozené, Ze si celd nase spolecnost za systémem EGG stoji.
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Text Inge van der Helm | Fotografie Josh Meister

50. vyroci Big Green Egg

Evergreen a jeho historie

Za poslednich 50 let se Big Green Egg stal
znackou, kterou si oblibili a obdivuji lidé
po celém svété. O tom se Edu Fisherovi,
zakladateli Big Green Egg, v 70. letech
minulého stoleti, kdy pfedstavil kamado
zapadnimu svétu a zdokonalil detaily
tohoto zazraku vafeni, ani nesnilo.
Objevte zde spolecné s namii vy
vyjimecnou historii Big Green Egg.

Prestoze se v Evropé Big Green Egg objevilo
teprve na zacatku 21. stoleti, jeho historie
saha mnohem dal. Jeho vzdalenym
predchtdcem byl tandoor, keramicky hlinény
hrnec bez poklice. Tandoor se pouzival jiz
pred 5 000 lety jako typ pece na peceni
chleba a vafeni masa. Toto rané asijské
kamado je pfibuzné pozdéjsimu mushi-
kamado, parnimu hrnci na ryZi, ktery pred
vice nez 100 lety dostal poklicku. To mimo
jiné umoZznovalo udrzet teplo a kontrolovat
teplotu, coz z tohoto mushi-kamado ¢ini
vyjimecné kuchynskeé zafizeni. Skutecny
pribéh Big Green Egg vSak zacina pred 50 lety
v roce 1974, kdy se v USA diky Edu Fisherovi
toto asijské kamado objevilo.

Obchod s hernimi automaty pachinko
Ed Fisher po odchodu od ndmornictva
odcestoval do Japonska, kde poprvé spatfil
kamado na vareni. Po navratu do USA se
seznamil s dalsimi vojaky, ktefi si jeden nebo
dva pfivezli na vareni, a zacal zkoumat, zda by
je mohl prodavat. Brzy, v roce 1974, si otevrel
maly obchod s ndzvem Pachinko House na
Clairmont Road v Atlanté. "Mym hlavnim
predmétem podnikani byl dovoz a prode;j
japonskych hernich automatt pachinko,

v té dobé popularni arkadové hry. Kromé

toho jsem ale dovezl i 20 nebo 30 kamado.
Automaty pachinko byly sezénnim zbozim,
takZe jsem se snazil pokryt klidné mésice
prodejem kamado,” fika Ed.

Chutné a stavnaté

"Kamado, coz v prekladu znamena pec

nebo sporak, bylo v té dobé v USA prakticky
neznamé,” pokracuje Ed. "Americka grilovaci
scéna pouzivala kotlové grily. Jen nékolik
vojaka, ktefi byli umisténi v Japonsku, si tento
typ zafizeni na vareni vzalo s sebou domul.
Kamado vybavili roStem a pouzivali ho jako
udirnu a gril. Vzpominam si, jak jsem poprvé
vafil na kamadu a ochutnal vysledek ... bylo
to UZasné Stavnaté a lahodné! Nejdfiv jsem si
myslel, Ze se mi to mozna zd4, protoze jsem
mél hlad, ale i kdyZ jsem to pak vyzkousel
znovu, zase to chutnalo stejné dobre.”

Kufeci kiidylka na ochutnavku

Aby vzbudil zvédavost zakaznikd a
kolemjdoucich a predstavil jim chutny a
Stavnaty vysledek, umistil Ed Fisher kamado
pred svUj obchod. Pripravoval na ném kureci
kfidla a nasledny rozruch a lahodné viiné
pritahovaly pozornost. "Kufeci kfidla jsem si
vybral, protoZe jsem mél nizky rozpocet a
nebyla tak drahd. Vzpominam si, Ze jsem
sotva otevrel obchod a hned pfisli prvni
zajemci a ochutnali kufeci kridélka; za pdl
hodiny jsem prodal své prvni kamado. V tu
chvili jsem si pomyslel: "Pani tady jsem asi
na néco natrefil. Nikdy jsem si ale nemyslel,
Ze se tento koncept rozvine v takové mire,”
vysvétluje Ed.

Vyhody kamado

0d té doby si lidé na zakladé vlastnich
zkuSenosti zacali uvédomovat, jak
vyjimeénym zafizenim na vareni kamado

je, a jeho obliba rychle rostla, predevsim

diky doporucovanim uzivateltl mezi sebou.
"Lidé objevili vyhody kamada,” pokracuje Ed.
"Kromé chutného vysledku spotfebovalo také
méné paliva nez kotlikovy gril. Zakaznici, ktefi
si ho koupili, vafili pro rodinu a pratele, ktefi
pak sdileli jejich nadsenti. Po nékolika letech
prodej automatu pachinko poklesl, protoze se
prosadily elektronické videohry, a ja jsem se

plné soustfedil na prodej a vyvoj kamada." V
té dobé se jesté stale dovazelo z Japonska a
bylo lakovano v riiznych barvach. Brzy ale Ed
ucinil osudové rozhodnuti, ze vSechna budou
zelend a Ze svUj vyrobek nebude nazyvat

kamado, ale "Big Green Egg", protoZe to je to,
co vidél, kdyZ se na jedno z nich podival!

Nejlepsi na svété

S rostouci oblibou spole¢nost reagovala na
potfebu dalSich modelli a byly pfedstaveny
modely Mini, Small a Medium. Na zakladé
zpétné vazby od zakaznikl a vlastnich
zkuSenosti Ed kamado neustale
zdokonaloval. Upravy zahrnovaly vybaveni
varicl teplomérem umisténym ve viku.

Jako palivo se doporucovalo pfirodni

kusové drevéné uhli, nikoli brikety. PFirodni
drevéné uhli umoznuje lepsi regulaci teploty
a zabranuje nezadoucim prichutim, které
brikety nékdy zpUsobuiji. "Zlepsily se také mé
kucharské dovednosti a j& jsem zacal byt
nespokojeny s kvalitou a tepelnymi
vlastnostmi hlinénych kamad z Asie. Byly
krehké, coz mélo za nasledek ¢asté rozbiti pfi
pfepravé a poskozeni pfi rychlé zméné teploty
béhem pouzivani. Keramicky prvek musel byt
pevnéjsi, odolnéjsi a lehdi, ale také mél mit
lepSi tepelné-izolacni vlastnosti. Chtél jsem
vyrobit nejlepsi kamado na svété,” fika Ed.




Pribéh o...

Znacka

Nazev znacky Big Green Egg neni ani
tak vysledkem obchodni strategie nebo
romantického ptvodu, jak by se mohlo
zdat. Ed Fisher délal reklamu v novinach
a napadlo ho, Ze nikdo nebude védét, co
je kamado, a tak si fekl, Zze by mél dat
svému vyrobku snadno zapamatovatelny
americky znéjici nazev. Kdyz se na jedno
kamado podival, uvédomil si, Ze je velké,
zelené a ma tvar vejce: Big Green Egg!
Dnes by takové rozhodnuti nepochybné
vyzadovalo mésice spotrebitelského
prizkumu a rznych sezeni. Za tento
ikonicky nazev vsak vdécime jednomu
muZzi.

Laska je...

Zajimalo vas nékdy, pro¢ jsou na kopuli

a keramické zakladné Big Green Egg ty
malé prohloubeniny? Odpovéd zni, Ze tim
vznika vétsi plocha, takze vnéjsi strana
keramiky je méné horka a umoznuje lepsi
prilnavost jedinecné zelené glazury.

S trochou Stésti mUzete mit na svém
modelu Big Green Egg nékde na

kopuli anebo na keramické zakladné
prohloubeninu ve tvaru srdce. Tento
laskyplny vytvor pridal pred lety jeden

z remeslInikd v tovarné v Mexiku, kde
formy rucné vyrabéji, a od té doby zUstal
soucasti pfibehu o Big Green Egg!

Dokonala keramika

Nasledovalo hledani kvalitni keramiky. Na
Georgijském technologickém institutu
(Georgia Tech) probihal vyzkum keramiky
jiz od 60. let 20. stoleti. Jeho hlavnim cilem
bylo vyrobeni keramiky, ktera by odoléavala
extrémnimu teplu, mimo jiné pro vesmirné
aktivity NASA. Tepelné odolna keramika
meéla slouZit jako soucast plasteé raketopland,
které byly béhem letu vystaveny extrémné
vysokym teplotam. "Jeden z mych pratel
pracoval v instituci, kde se tato keramika
vyvijela. Poradil mi, jak vybrat tu nejlepsi
keramiku pro Big Green Egg, a doporucil

mi Spickovou tovarnu v Mexiku, kde by se
keramické dily mohly vyrabét. V poloviné 90.
let jsme prestali dovazet kamado z Asie a
zacali jsme si Big Green Egg vyrabét sami.
EGG byly rovnéz potazeny pevnym
porcelanovym smaltem. Od té doby se
vSechny keramické dily Big Green Egg
vyrabély v Severni Americe a dnes vSechny
soucasti celého EGG pochazeji z izemi
Ameriky," vysvétluje Ed.

Pevné a odolné

"Big Green Egg je jediné kamado, které

se vyrabi v takové kvalité a z tak vysoce
odolnych a kvalitnich materialt. Na rozdil

od vétsiny kamad, ktera stale pochazeji z
Asie," pokracuje Ed. "Bézna keramika je méné
pevna, méné odolnd a mnohem hdre tepelné
izoluje nez keramika vyvinuta NASA, ze které
je vyrobeno Big Green Egg. Keramika

Big Green Egg se sklada z jedine¢ného a
peclivé vyvazeného slozeni jemné hliny. Diky
tomu ma jemnou strukturu a je pevna a
odolna. Diky Uzasnym izola¢nim vliastnostem
keramiky vyuziva Big Green Egg dfevéné uhli
Usporné a teplota je velmi stabilni. Jemna
keramika také absorbuje méné vihkosti ze
surovin nez kamado s hrubsi keramikou. To
znamena, Ze jidlo si zachovava svou chut

a nevysusuje se. DalSim dalezitym bodem

je, Ze keramika se pfi zahfati rozpina a po
ochlazeni se opét smrstuje. Diky vynikajici
strukture keramiky Big Green Egg k tomu
dochézi rovnomérnéji, takze riziko popraskani
je minimalni.”

Big Green Egg pfichazi do Evropy
Jakmile se preslo z kiehké hliny na odolnou
keramiku, bylo snazsi Big Green Egg
prepravovat a zaroven se rozsifila distribuéni
a prodejni sit v USA a Kanadé. "V roce 2001
se objevila spole¢nost Wessel Buddingh',"
vzpomina Ed. "Chtél predstavit Big Green
Egg v Evropé a j& jsem v ném poznal kousek
sebe. Wessel mél stejny zapal a vizi jako j3,
a tak jsem rad vstoupil do této spoluprace.
Stejné jako v Americe pro mé bylo prvnich par
let opravdovou vyzvou. Ale nakonec i Evropa
prijala Big Green Egg. Je skvélé, Zze mame
tolik fanousku i v celé Evropé.”

Inovace

Vyvoj mezitim neustale pokracoval a pfinesl
nékolik inovaci. Snad nejpfevratnéjsim po
zavedeni keramiky bylo uvedeni keramického
tepelného Stitu convEGGtor, zpocatku
nazyvaného Plate Setter. Diky nému se

EGG stal mnohem univerzaln&jsim, protoze
umoznil, aby fungoval jako obfi konvektomat,
a nabidl moZnost pouZiti jesté vice technik
vareni. Dalsimi skvélymi vylepSenimi a
doplnky byli pojizdny stojan s integrovanym
drzadlem, diky némuz bylo pfemistovani EGG
mnohem jednodussi, a vylepseny systém
zavésU, ktery umoznoval jesté snadnéjsi
otevirani a zavirani Big Green Egg. Déle prisel
rEGGulator, umoznujici jesté presnéjsi
regulaci teploty, sada EGGspander a fada
dalsich EGGpfislusenstvi. Také pouZziti

ocelovych obruci kolem keramické zakladny a
kopule bylo zamérnou volbou pro zdokonaleni

EGG. Divodem je skutecnost, Ze kov se na
rozdil od nerezové oceli pfi zahfivani s
keramikou smrstuje a rozpina. Kromé toho
byly v poslednich letech do rodiny pridany
dalsi tfi modely: XLarge, 2XL a oblibeny
MiniMax.

Big Green Egg slavi 50 let

"Pocet fanousku stéle roste a my jsme na to
nesmirné hrdi. Big Green Eqgg je vysledkem
50ti let pevnych zaklad( a inovaci, vyzkumu
a vyvoje, kdy byl kazdy detail dukladné
zkouman a testovan. Béhem let jsme vyvinuli
jedine¢né zafizeni na vareni a dosahli cile
vyrabét nejlepsi kamado na svété. Stale
investujeme do neustalého zlepsovani,

EGGtoberfest
od roku 1998

V fijnu 2024 se v Atlanté uskutecéni 27.
rocnik EGGtoberfestu, ktery se kona
kazdoro¢né od roku 1998. Jedna se o
jedinecnou zazitkovou gastronomickou
akci, kterou poradaji fanousci EGG a
ktera vznikla prostrednictvim jejich
internetového fora. Na foru se uzivatelé
EGG deélili o svou lasku k vareni na

Big Green Egg, vyménovali si zkusenosti
a recepty, kladli si otazky a vzajemné si
radili. Nékdo navrhl, Ze se sejdou. Toto
setkani se konalo v séle Americkeé legie v
Atlanté, kde bylo zapaleno dfevéné uhlive
zhruba 15ti Big Green Egg a seslo se 100
lidi, aby vzajemné ochutnali své vytvory.
Nyni se EGGtoberfest kona na
baseballovém stadionu tymu AAA
Gwinnett Stripers: Coolray Field v
Lawrenceville ve staté Georgia. Rozrostl
se v obrovskou akci, na které se setkava,
vari a ochutnava z vice nez 200 EGG a
ktera prilaka 3 000 fanousku ze vSech
koutl Statl i celého svéta. Vetsinu

Big Green Egg stale obsluhuji fanousci
EGG, ktef nechavaji verejnost ochutnat
své pokrmy. Pripojuji se k nim kulinarské
osobnosti, Séfkuchari a influenceri, ktefi
takeé vari a jsou pro Big Green Egg stejné
nadsSeni jako obycejni grilujici.

Big Grecn Egg

aby Big Green Egg zUstal nejlepsim varicem
typu kamado na svété. Da se fici, Ze

Big Green Egg byl ¢asto napodobovan, ale
nikdy se mu nikdo nevyrovnal,” uzavira Ed. "A
my mame v Umyslu, aby to tak zlstalo jesté
dalsich padesat let!



Uzena kuteci kiidylka

10 porci

INGREDIENCE
Kufe

2 kg kurecich kridylek
barbecue omacka

Nalev

1 cibule

1 palicka ¢esneku

2 cm Cerstvého zazvoru

1 vétvicka rozmarynu

80 g jemné morskeé soli

15 kardamonovych luskd

4 platky muskatového kvétu
20 zrnek ¢erného pepre

6 hrebicku

1 polévkova Izice chilli viocek
1 Izicka fenyklovych seminek

Kofenici smés

30 g nemleté smési vadouvanu
10 g zrnek bilého pepre

5 g mletého kminu

30 g indického kari

20 g mleté uzené papriky (sladké)
10 g mletého zazvoru

5 g mlété horcice

5 g mletého muskatového ofisku
5 g granulovaného ¢esneku

20 g celerové soli

30 g tmavého cukru krupice

PRISLUSENSTVI
convEGGtor

nerezovy kos pro convEGGtor
(Cést sady EGGspander)
nerezovy rost

2-dilny viceuroviovy rost
drevéné udici Spaliky (Jablko)
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PRIPRAVA

1.

Oloupejte a nakrajejte cibuli na nalev. Cesnek
rozpulime do kfiZze. Zazvor nakrajejte
najemno. Rozmarynovou vétvicku nakrajejte
na kousky.

. Zahrejte 200 mililitrt vody s morskou soli,

dokud se sul nerozpusti. Odstavte panev

z ohné, prilijte 800 mililitrd studené vody a
pridejte ostatni pfisady na nalev. Nechte zcela
vychladnout.

. VloZte kureci kfidla do misy a zalijte je

nalevem; ujistéte se, Ze je kure zcela
ponorené, a nechte ho 3 hodiny v lednici.

. Kureci kfidla vyjméte z nélevu a osuste je

kuchynskou papirovou utérkou. PoloZte je
na tac a nezakryta je dejte na 1 hodinu do
chladnicky, aby se vysusila.

. Mezitim si na potfeni v mlynku na koreni

nebo pomoci hmozdife najemno pomeleme
vadouvan, zrnka pepre a kminu. Vsechny
prisady na potfeni smichejte dohromady.

VARENI

1

. Zapalte drevéné uhli v Big Green Egg a

zahrejte ho na 150 °C. VloZte convEGGtor

do nerezového koSe pro convEGGtor, na néj
umistéte nerezovy rost a 2dilny viceuroviovy
rost.

2. Vyjméte kureci kfidla z chladnicky a potfete

je kofenici smeési (pfipadné zbytky uschovejte
v uzaviené nadobé pro pristé). Umistéte je

v jedné vrstvé na rosty. Na zhavé drevéné
uhli poloZte dva Spaliky udiciho dfeva a ko$

s convEGGtorem s kurecimi kridly viozZte

do EGG. Zavrete viko a nechte asi 60 minut
udit. Teplota klesne na pfiblizné 100 °C; tuto
teplotu udrzujte.

3. Po 60 minutach zvyste teplotu v EGG na
140 °C a pokracujte v peceni kurecich kfidel
asi 30 minut.

4. Potfete kureci kfidla grilovaci omackou a
zvyste teplotu EGG na 180 °C. Pecte dalSich
priblizné 30 minut a kazdych 10 minut
potirejte grilovaci omackou.

5. Uzend kureci kiidla vyjméte z EGG a
podavejte na atraktivnim talifi.




Kramika
Big Green Egg
Jina trida

Big Green Egg vycniva z davu. Nejen diky svému
krasnému zelenému zevnéjsku, ale také diky kvalité
keramiky. Spolecnost Big Green Egg totiz pfi vyvoji grilu
EGG vyuzila poznatky, které ziskala NASA pii vyvoji
keramiky pro raketoplany. Vyrobni proces probiha
vyhradné v tovameé v Mexiku s certifikaci ISO 9001 podle
nejptisnéjsich norem kvality. Castecéné diky tomu je
keramika tak kvalitni. Ma vynikajici izolacni vlastnosti a
odolava extrémnim teplotam a teplotnim vykyvam.

Keramika odrazejici teplo a tvar Big Green Egg umoznuji
dokonalou cirkulaci vzduchu uvnitf EGG, coZ zpusobuje
rovnomerné vareni surovin pti poZzadované teploté.

Big Green Eqgg je originalni kamado. Za poslednich 50 let
jsme zavedli pomeérneé velké mnozZstvi technologickych
inovaci. Pokracujeme v nich i nadale, aby Big Green Egg
zlstalo nejlepsim kamadem nejen dnes, ale i v budoucnu.
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Presna regulace teploty

Keramika nejvyssi
kvality vyvinuta
pro NASA

Snadné zapalovani a
pripravenost k pouziti
do 15 minut

Celozivotni zaruka

Dozivotni
zaruka

Jediny gril, ktery
s1 kdy koupite

Diky jedine¢né kombinaci konstrukce, vyrobniho
procesu a bezkonkurenc¢ni keramiky je Big Green Egg
velmi odolny spotiebic na vareni s delsi zivotnosti, nez
srovnatelné vyrobky. Big Green Egg 1ze ohtat nejméné
100 000krat, aniz by utrpélo na své kvalité. EGG tak muze
vydrzet nékolik generaci. Diky této skutecnosti tedy po
registraci Big Green Egg poskytujeme dozivotni zaruku
na vSechny keramické dily a prodlouzenou zaruku na
vSechny ostatni dily.
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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
grilovanti 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 nekonec¢né. Otazka tedy nezni, pro¢ chcete
EGG, ale ktery ze 7 modelt vam vyhovuje nejvice. Abychom vam
pomohli p1 vybéry, pfinasSime 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 vyzkousSejte 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.
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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 pUsobivéa 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

- EGG

- IntEGGrovany pojizdny stojan+drzadlo

« 2ks pulkruhovy kamen pro convEGGtor +
convEGGtor nerezovy ko$

+ Dfevéné uhli Premium 9 kg

+ Podpalovace

+ Pohrabac



XLarge

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

Big Green Egg XLarge. Pomoci ného muzZete
pfipravit lahodna jidla i pro velké skupiny
osob. Diky rostu o priméru 61 cm Ize
pripravit 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

- EGG

+ INtEGGrovany pojizdny stojan+drzadlo
* convEGGtor

+ convEGGtor nerezovy kos

+ Drevéné uhli Premium 9 kg

+ Podpalovace

* Pohrabac

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

- 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
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 nejoblibenégjsich
modelu. S vhodnym convEGGtorem a
pecicim kamenem proménite své

Big Green Egg Medium jednim pohybem

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

Specifikace

Rost: @ 40 cm

Varna plocha: 1.140 cm?
Vaha: 51 kg

Vyska: 72 cm

Kod 117625

+EGG

+ INtEGGrovany pojizdny stojan+drzadlo
* convEGGtor

+ Drevéné uhli Premium 4,5 kg

+ Podpalovace

+ Pohrabac

Je vareni 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
uvafite i modré z nebe pro 4 az 6 osob.
ProtoZe rost modelu Small je poloZeny nize
nez u modelu MiniMax, je Small vhodnéjsi
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

+ EGG

+ Pojizdny stojan

+ convEGGtor

+ Dfevéné uhli Premium 4,5 kg
+ Podpalovace

+ Pohrabac
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MiniMax

MoZna nema Uplné oslnivy vzhled, ale svym
vykonem Vas Big Green Egg MiniMax
rozhodné oslovi. Je jen o 7 cm vySSinez
Big Green Egg Mini, ale m& 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

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

+ Dfevéné uhli Premium 4,5 kg

+ Podpalovace

 Pohrabac

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
prendsi. Ale mUZete si to ulehcit jesté vice, a
to pouzitim podstavce pro model Mini. Vafite
vétSinou pro 2 az 4 osoby? Potom je tato
lehka vaha, vhodna na cestovani, Vasim
idedInim modelem Big Green Egg.

Specifikace

Rost: @ 25 cm

Varna plocha: 507 cm?
Vaha: 17 kg

Vyska: 43 cm

Koéd 117618

Mobilni nosi¢ EGG Carrier Mini
Kod 116451

+EGG

+ Podstavec pod EGG Mini

+ convEGGtor

+ Drevéné uhli Premium 4,5 kg
+ Podpalovace

+ Pohrabac
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Zakladni
scstava
s Big Green Egg:

Balicek "Easy start’

- Porovnani ruznych modelu

Zajima vas, ktery Big Green Egg je pro vas nejvhodnéjsi?
Podivejte se na srovnani modelt EGG a jejich porovnani z hlediska prumeruy,
velikosti varné plochy, hmotnosti a vysky.

Specialné pro zacatecniky pracujici se zafizenim EGG jsme vytvorili

MODELY PRUMER ROSTU PLOCHA PRO VARENI VAHA VYSKA

toho, co si budete prat k narozeninam mate hotovy.

73 cm 4185 cm? 170 kg 90 cm

61cm ‘ 2919cm? 99 kg 78 cm

46 cm 1688 cm? 73 kg 84.cm

40 cm 1140 cm? 51kg it 72cm

Medium

- 33cm - 855 cm? 36 kg 61cm

Small

2N

=] : 33cm 855 cm? 35kg 50 cm

MiniMax

f'i) A .
= 25¢cm - * 5070 i aeda 0, A kg | 43em

Big Green Egg | IntEGGrovany pojizdny stojan+drzadlo | Podpalovace | Pohrabac

convEGGtor | Nerezovy kos pro convEGGtor | Dievéné uhli Premium




Uzeni,
peceni,

Novy den,
nove jidlo
Uz naporad.

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

-'._I’.E_ Naskenujte QR kod 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
vepiové 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. Uzenf je dodnes oblibenou
technikou vareni, pfi niz se dfevo pouziva 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 Spalikd
nebo drevéného grilovaciho prkénka (udici
prkénko, viz tipy pro uzeni). Pro uzeni s
drevénymi stépkami a Spaliky je nastaveni
vaseho EGG stejné. Kdyz ma EGG spravnou
teplotu, nasypte na Zhavé drevéné uhli hrst
drevénych Stépek nebo na néj polozZte dva
nebo tfi Spaliky. Poté vloZite convEGGtor s
odkapavaci miskou nahore, ktera zachyti
odkapavajici tuk a udrzi convEGGtor Cisty.
VloZte do EGG nerezovy rost a na néj
ingredienci, kterou chcete udit. Pokud udite
maso, napfiklad veprovy bacek, 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
vetsiné pfipadu tfeba udrzovat teplotu mezi
70 a 120 °C. Tenci suroviny, které vyzaduiji
nizsi teplotu v jadre nebo ovoce, které neni
tfeba varit, by se mély udit mezi 70 a 90 °C.
Timto zpusobem ziska kouf ¢as na svou
praci, aniz by se surovina pfilis rychle uvafrila.
Vétsi kusy, jako je napfiklad 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
uvniti EGG po vlioZeni convEGGtoru klesne

asi 040 az 50 °C. EGG tedy musite zahfat na
vySSiteplotu, nez je teplota, pfi které chcete
udit.

Stépky nebo Spaliky?

Jak se ale rozhodnout, zda pouzit dfevéné
Stépky nebo Spaliky? Odpovéd je jednoducha.
Stépky jsou mensi, a proto se pouzivaji pro
krat$i uzeni trvajici priblizné pul hodiny. Jsou
idedlIni k uzeni a peceniryb a dribeze 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 nenito nezbytné nutné. Nékdy se stépky
namaceji, aby se zabranilo jejich vzniceni.
Pokud vsak viko EGG ihned zavrete, plameny
rychle uhasnou kvuli nizkému prisunu kysliku.

Hratky s chuti

Kromé rtiznych druh( dfeva na uzenf existuji
také rtizné prichuté 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. PrestoZe zde nabizime nékolik
obecnych pokynu, nic vdm nebrani v tom,
abyste si s chuti raznych 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 pfehanét. Prilis
mnoho koufe mUze zpUsobit horkou
chut, zatimco o néco méné intenzivni
kourova prichut je stale lahodna.

« Chcete se dozvédét vice o rliznych
druzich a prichutich dreva na uzeni?
Podrobnéji je vysvétlujeme na stranach
62-63.

« Pri pouziti dfevéného grilovaciho prkénka
nepouzivate convEGGtor, ale namocené
prkénko s ingredienci nahore polozite
primo 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.
Idealni pro choulostivé pfisady, jako jsou
rybi filety, krevety, hfebenatky, zelenina,
olivy a drobné pokrmy.

Potrebné prislusenstvi

Dievéné $paliky na uzeni /
Dievéné Stépky na uzeni

convEGGtor

Pekac¢ na odkapavani

I T

Nerezovy rost
31



Technika vareni Pe¢eni

Peceni a grilovani jsou dvé techniky
pfipravy pokrmu, 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 pfipravuji velké kusy masa
nebo cela zelenina, jako tfeba celer nebo
kvétak, které tak ziskaji peéknou a
rovnomérnou hnédou barvu. Pfi pfipravé
rznych druhl masa se surovina tepelné
upravuje na urcitou teplotu, zatimco zelenina
se pece, dokud neziska pozadovany fiz.
MuUZete opéct i cely ananas, ¢imz cukry
prirozené obsazené v ananasu zkaramelizuj,
vytvori lahodnou chut a kfupavou krustu.
Specificka chut surovin pecenych v

Big Green Egg je bonusem navic!

Ruizné zpusoby

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

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

Peceni jako v troubé

Pro klasické peceni rozpalte Big Green Egg,
umistéte convEGGtor s odkapdavaci miskou
a vloZte nerezovy rost. Pokud potrebujete,
mUZete pouzit také stojan na Zebra ¢i jiné
prislusenstvi, které postavite na nerezovy
rost. ConvEGGtor zajisti, Ze nebude dochazet
k pfimému sélavému 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 zpUsobu peceni si mUzete pripravit
lahodny kus veprového bucku, roladu, hovezi
peceni, zvéfinovy rosténec, kufe na pivu

nebo ovoce a zeleninu. Pri peceni kurete

na plechovce od piva vlastné nedochazi k
Zzadnému 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
viceuroviovy rost a rozsifit tak kapacitu EGG.
Postavte panev na tento vyvyseny rost a
zatimco se pece vase hlavni surovina, mizete
si pohodIné upéct i prilohu.

Roznéni

Nejlepsim zplsobem peceni je peceni na
rozni. PFi této technice obvykle opékate
surovinu pfimo nad Zzhnoucim dfevénym
uhlim, coZ dodava pec¢enému masu jesté
vyraznéjsi chut. Diky otaceni rozné neni
surovina neustale vystavena salavému teplu
Zhavého drevéného uhli, coz eliminuije riziko
pripdleni, pokud sledujete teplotu. Nechcete
riskovat? Pak mUzete i pfi tomto zpUsobu
opékani umistit convEGGtor s odkapavaci
miskou, ktery bude slouZit jako Stit 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 muzZete pouzit

i k pripravé pokrmu, jako jsou razné platky
zeleniny, gyros z kurecich stehen nebo platkd
veprové krkovice. V kombinaci s nerezovym
koSem na rozen muzete opékat i mensi
kousky zeleniny, kureci kfidla a dokonce i
orechy a kavova zrna.
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Technika vareni vareni v pate

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

Vareni v pare v Big Green Eqgg 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 vSak lahodna 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 zpusob, jak toho
dosahnout, je umistit na convEGGtor pod rost
odkapavaci misku s vrouci vodou nebo jinou
tekutinou. To v3ak ve skutecnosti nenf tak
Ucinné. Misto toho existuje mnohem
jednodussi zpusob, ktery zaru¢i mnohem
lepsi a chutnéjsi vysledek.

Piimy zpuasob vareni

Vareni v pare v Big Green Eqgg je pfima
metoda vareni, k niz kromé ingredienci
potfebujete pouze nerezovy rost, ktery je
soucasti EGG a litinovou panev (nebo litinovy
smaltovany kotlik Dutch Oven). Behem
procesu vyuzivate teplo z dfevéného uhli
(sélavé teplo) v kombinaci s konvekénim
teplem: proudénim vzduchu v EGG a odrazem
tepla od keramiky. Nedochazi k pfimému
kontaktu tepla se surovinou, kterou varite v
pare, coZ znamena, Ze se navzdory vysoké
pocatecni teploté vafi pomalu.

Jak nato

PFi vareni 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.
Dodatec¢ny pfivod kysliku zpUsobi, Ze dfevéné
uhli zacne vice Zhnout, ¢imz 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.
PFi vareni touto metodou otevirejte viko EGG
co nejménég, abyste zabranili Uniku pary.

Plné chuti

Doba vareni potfebna pro danou surovinu
zavisi na tom, co vafite v pare. 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.
PFi vafeni v pare do sebe ingredience nasaji
chuté a viné dfevéného uhli. Nejen hlavni
surovina a zelenina jsou plné chuti, ale i
pouzita tekutina. Pokrm podavejte s pfilohou
na skus, ktera vyvazi vas kulinarsky vytvor.



Technika vareni Pe¢eni

Chcete néco upéct? Odted staciv

Big Green Egg zapalit dfevéné uhli. At
uz totiZ v EGG pripravite jidlo jakymkoli
zpusobem, vysledek bude vzdy velmi
chutny. Zajima vas, jak pouzivat

Big Green Egg k peceni pokrmua?
Vysvétlime vam, jak na to.

Jak mozna vite, Big Green Egg muiZete velmi
snadno vloZzenim convEGGtoru do EGG
preménit na konvekéni troubu na drevéné
uhli, kterd pece rovhomérné a pridava
pripravovanym pokrm(m jedine¢nou chut.
Diky této moznosti je Big Green Egg jesté
univerzalngjsi.

EGG jako trouba

Je to idedlni zafizeni pro peceni chleba,
kolacu, dortd, dezert(, pizzy a tarte flambées
pri teplotach v rozsahu 180 az 300 °C.
Peceni v Big Green Egg znamena umisténi
convEGGtoru jako tepelného &titu uvnitf
vaseho EGG. Pfipravované jidlo neni v pfimém
kontaktu se salavym teplem z dfevéného uhli,
proto tuto techniku vareni nazyvame také
technikou nepfimého vareni. Jidlo se v EGG
pripravuje diky kombinaci odrazu tepla od
keramiky a proudéni vzduchu uvnitf.

Peceni s horkym pecicim kamenem
Po vloZeni convEGGtoru umistéte do EGG
nerezovy rost a na néj obvykle musite polozit
pecici kdmen (znamy také jako kdmen na
pizzu). Pro kratké, rychlé peceni pfi vyssi
teploté, jako kdyZ pfipravujete pizzu a tarte
flambées, budete muset pecici kdmen
predehrat. Tim z EGG vytvofite pec na pizzu
nebo chleba, a pizzy nebo tarte flambées
budou mit pékné kfupavy zaklad. Kédmen
umistéte na rost, zatimco se EGG zahriva, aby
byl pfi zahajeni peceni pékné horky.

Peceni se studenym pecicim
kamenem

PFi delSim peceni pfi teplotach kolem 200 °C,
jako je peceni kolacu, dortt, dezertd, quiche a
chleba, tvofi pecici kdmen dodatecny tepelny
Stit, ktery zabranuje pripaleni spodni ¢asti
pokrmu. Proto pfi téchto typech peceni, kdyz
mate EGG véetné convEGGtoru a nerezového
roStu zahraté na spravnou teplotu, umistéte
do Big Green Egg studeny pecici kdmen, na
ktery pfimo poloZite formu na kola¢ nebo
dort nebo tésto na chleba. To umozni pomalé
zahrivani peciciho kamene a poskytne
dodate¢nou ochranu, takze se spodni ¢ast
pokrmu bude péct postupné, aniz by se
pripalila.



Technika vareni Grilovani

Kdyz bylo Big Green Egg pied 50 lety
predstaveno, lidé ho pouzivali hlavné ke
grilovani. Teprve pozdéji se EGG zacalo
pouzivat i k mnoha dalsim technikam
vafeni, mimo jiné diky vyvoji rizného
pfislusenstvi. Grilovani vsak zistava
zakladni a ¢asto uzivanou technikou
vareni v EGG.

Grilovani je rychla metoda, ktera vyuziva
pomérné vysokou teplotu a nabizi vice
moznosti, nez si myslite. Je to idealni
technika pro pfipravu 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 uvnitf zUstane
Stavnaté a kfehké. Prisady se obvykle
pripravuji na rostu, pfimo nad Zarem z
drevéného uhli. Tato metoda je také znama
jako pfima metoda nebo metoda pfimého
grilovani.

Viko zavtit

Béhem grilovani se suroviny pfipravuji diky
Zaru drevéného uhli (salavé teplo), teplu
grilu (kontaktni teplo) a konvekénimu teplu.
Konvekéni teplo zahrnuje proudéni vzduchu
uvnitf EGG a odraz tepla od keramiky. Proto
je dulezité po kazdé akci zavfit viko. Kromé
udrzovani konvekéniho tepla vam to
umozriuje dokonale kontrolovat teplotu
uvnitf Big Green Egg a udrzovat ji konstantni.
Zavrené viko také zajistuje spravnou vihkost
uvnitf EGG, diky ¢emuz 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, protoZze méa schopnost
dobre absorbovat teplo a uvolhovat ho do
ingredienci, a to velmi koncentrované diky V
tvaru tyGi rostu. Nepodléhejte pokuseni rost
prevratit, abyste vytvorili Sirsi pruhy, teplo by
bylo méné koncentrované. Vzdy se ujistéte,
7e je litinovy rost pred grilovanim zahraty

na pozadovanou teplotu, coz by mélo trvat

asi 10 minut. To umozni roStu absorbovat
dostateéné mnozstvi tepla.

Neptimé grilovani

Kazdé pravidlo ma vyjimku: kromé nejcastéji
pouzivané techniky pfimého grilovani muzete
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 odkapéavaci
miskou nahore. Na rost poloZite ingredienci,
abyste ji mohli grilovat a pomalu pfipravovat
diky vlastnostem EGG podobnym troubé.
Priprava 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 prirozené pritomnych cukrd.
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
silngjsi nez 5 cm, musite pouZzit
kombinovanou techniku: techniku
obraceného grilovani. Maso nejprve
nepfimo opecete s pouzitim convEGGtoru

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

Majitelka a zakladatelka
spole¢nosti POGRA s.1.0.
Prvni distributor a prodejce

Big Green Egg v Ceské republice
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Prvni setkani, prvni okouzleni ()

Na pielomu let 2003 a 2004 nas

jako vyrobce zahradniho nabytku a
zahradnich staveb oslovila nizozemsko-
ceska obchodni komora s nabidkou
mozného rozsifeni naseho zahradniho
programu o keramicky gril-pec

Big Green Egg. Viibec jsme si nedovedli
predstavit, co se pod nazvem skryva.

Po néjaké dobé vahani, vyhledavani
informaci, zjistovani, co vlastné to
velké zelené vejce je, jsme se rozhodli
se s panem W. Buddinghem majitelem
spolec¢nosti Wessel Buddingh”
Handelsmij. B.V, ktera dovazela

Big Green Egg do Evropy, setkat. Netusili
jsme, Ze nam tohle setkani na péknych
par let zméni zivot.

Na jafe v roce 2004 se Wessel Budding
ohlasil. Na prvni setkani s vajickem a s nasim
budoucim pfitelem Wesselem se
zapomenout neda. Pfijel mlady muz a

za manZzelovy pomoci ze zavazadlového
prostoru auta vytahl néco do té doby u nas
nevidéného: Big Green Egg! Keramické vejce
s krasnou blystivou zelenou glazurou na mé
zapusobilo magicky, bylo jako magnet.

V duchu jsem se musela omluvit manzelovi
za svou plvodni nechut se do obchodu s
,néjakou" kamado peci poustét. Na prvni
pohled jsem kouzlu EGG propadla. Vajicko

se na vzdy stalo mou srde¢ni zaleZitosti.
ManZelQv pristup byl racionalnéjsi, ale velkym
nadSencem se stal i on. Slovo dalo slovo a
hned na jare 2004 jsme se na 14 let stali
distributory Big Green Egg pro Ceskou
republiku. Vzhledem k tomu, Ze Wessel
Buddingh"Handelsmij.BV, pozdéji

Big Green Egg Europe, se stal evropskym
dovozcem Big Green Egg teprve dva roky pred
nasim setkanim, zazili jsme opravdu
pionyrské, neformalni, pratelské
distributorské doby Big Green Egg.

Zacatky

Hned na jafe 2004 jsme se s prvnim, narychlo
nam zaslanym Big Green Egg Large vydali na
vystavu FOR ARCH. Na reakce navstévnika
se zapomenout neda. Nasli se prvni nadsenci,
také mnozi pochybovaci. Malokdo véril, Ze

jde opravdu o kompletni venkovni kuchyni,
ve které pripravite vSe, na co si vzpomenete.
Navic s dozivotni garanci, schopnosti vafrit
venku celoro¢né bez ohledu na poc¢asi. EGG
predstavoval v Cechéch naprosto novou
koncepci venkovniho vareni, byl stfetem mezi
tradi¢nimi ,grilafi* a lidmi, ktefi se t&sili nejen
na neprekonatelné chuté ale i na pohodu,
kterou EGG pfi vafeni dava. Zajemci z vystav k
nam c¢asto prichazeli na predvadécky.
Vétsina téch, kteri EGG vidéli v akci a
ochutnali, po vajicku zatouzila a pofidili si ho.
A vite, co je UZasné? Prvni majitelé budou

mit v pristim roce EGG jiz 20 let. S problémy
se neozyvaji. Takze sloganu, Ze EGG se déd;,
Ize bez vyhrad vérit. Navic, z mnoha majitelt
EGG se stali nasi pratelé, coz davé za pravdu
dalsimu sloganu ,Big Green Egg vytvari
pratelské vazby, spojuje lidi, ktefi radi vari a
dobre jedi".

Member Day, séfkuchafi, pastva pro
chutové poharky

Neprekonatelnou zkusenosti byly navstévy
Member Day (pozdéji Flavour Fair), které
kazdy rok v ¢ervnu poradal v Holandsku

Big Green Egg Europe. Nejlepsi holandsti,
pozdéji i evropsti kuchafi predvadéli na téchto
grilech-pecich pro nas do té doby neskutecné
véci. Teprve tam ¢lovék pochopil, co véechno
EGG zvladne a hlavné v jaké chuti! Postupné
se tyto Flavout Fair — Festivaly chuti
rozSifovaly do dalSich evropskych zemia v
roce 2017 jsme ho usporadali v prazské Troji
i my. Ugastniky hostili $éfkuchafi a fandové
EGG jako Honza Punc¢ochar, Radek David,
Jan Horky, Pavel Bycek, Petr Hajny, Jan
Kvasnicka, Daniil Gorovoj i dalsi. Vsichni
prestavuji v ceské gastronomii pojmy.

Stejné jako v Evropé i v Cesku po

Big Green Egg sahali ti nejlepsi séfkuchari.
Pochopili, Ze jim dava zcela nové moznosti

a pokud se s nim sZiji, tak i jejich
profesionalnim kuchynim novou dimenzi.

Big Green Egg slouzi v restauracich
ocenénych Michelin hvézdou ¢i titulem
Michelin Bib Gourmand, zvladne i brunch
pfimo v restauraci a dobré jidlo v ném
pripravené urcité umocnuje i vnimani kras
Ceské republiky.

Proc vajicko nikdy nevyménim

Je to moje srde¢ni zaleZitost. ProZila jsem s
nim krasné pracovni roky (na nepfijemnosti
se s nim rychle zapomind). To, Ze se na
okouzleni v ¢ase nic neméni, je vidét i z fotky
kachle, ktery jsme dostali od Wessela
Buddingha a Big Green Egg Europe k
desetiletému vyro¢i spoluprace v 2014.
Nikdy by mé nenapadlo varit venku na jiném
zafizeni. V EGG udélam ty nejlepsi steaky,
velka steakova masa, ryby malé i

4 kilogramové, kompletnf jidla, kraty, husy,
strudly, livance, ham and eggs ... Neni nic, co
by ve vajicku neslo. Nejvic uzivame Large,
ale stejné tak nedéme dopustit na Mini, které
v pohodé pouzivame v interiérové domaci
kuchyni.

A rodinné oslavy? Bez EGG se neobejdou. At
U7 to byla svatba dcery ¢i rizné seslosti pro
10 az 50 hostu. Vajicko je vzdy v hlavniroli.

Prosté, Big Green Egg nikdy nevyménim.




Uzene kure

INGREDIENCE VARENI

5 litrd vody

+ 12 polévk. IZic hrubozrnna sul

+ 8 polévk. IZic hnédy cukr

+ 1 strouzek Cesneku

+ 2-3bobk.list

+ 1 polévk. IZice fimsky kmin (davam mlety;
kdyby nebyl, podrtit cely)

+ 1 polévk. Izice Cerny pepf/mlety/

KURE

Kurata/jiz na motylka/ marinovat v nalevu ve
chladu min. 8 hodin, nejlépe 24 hod. Potom
vyndat, otfit a vetfit do kufat nasledujici smeés:

+ 1 polévkova Izice drceného Cesneku /Cerstvy/
+ 1 Cajova IZicka cerného pepre /mlety/

+ 1 Cajova Izicka hrubozrmnné soli

1. Po rozpaleni nastavit Big Green Egg na
100 - 120°C Na Zhnouci uhli vhodte jable¢né
Stépky nebo Spaliky pfedem namocené ve
vodé. Umistéte convEGGtor. Na convEGGtor
postavte pekac na odkapavani s trochou
vody nebo piva.

. Kurata umistime na rost kdzi nahoru, v
pribéhu peceni je otacime a potirdame i ze
spodni strany marinadou.

. Kufe nechame 2,5 az 3,5 hodiny péct
podle velikosti a nastavené teploty v EGG.
Kazdych 30 minut kure potfeme pripravenou
marinadou.

4. Pouzijete-li teplomér do masa (pozor —
nedotykat se kosti), bude hotovo pfi vnitfni
teploté prsou 71°C, stehen 80°C.

MARINADA

Poté pripravit marinadu na kure, kterou

budete kurata potirat kazdych 30min.

+ 16 polévkovych Izic /0,250 I/ jable¢ného octa

+ 8 polévkovych Izic /0,125 1/ piva

+ 8 polévkovych Izic /0,125 I/ BBQ oméacky
- nejlépe HP-BBQ spice woodsmoke flavour-
Robertson nebo Clasic woodsmoke fl.

+ 2 polévkové Izice Tabasco/Cervené/

+ 1,5 Cajové IZicky drceného pepre

+ 1,5 Cajové IZicky hrubozrnné soli

Oblibeny recept

Tézko vybrat. Ale jeden recept nikdy
nezklame. Je jesté z doby, kdy nebyly

k EGG k dispozici zadné kucharky

a hledali jsme na internetovém foru
uzivatell Big Green Egg. Patfi mezi ty
pohodové, kdy si vajicka nemusite témer
vSimat. Jen cca jednou za %2 hodiny stav
zkontrolovat, potfit, podlit. A vysledek je
zaruceny.

o o B S i —




The
Evergreen
Since "74

slava dobreho
indla.

Americke
klasiky

Slavime 50 let Big Green Egg a tak se vracime do zemeé,
kde to vSechno zacalo: Amerika. Vydejte se s nami na
objevnou gastronomickou cestu na zakladé péti
ikonickych klasickych pokrmi, které odrazeji chuté
raznych americkych regionti. Od sluncem zalitého
pobrezi Maine po rusné ulice Atlanty a od "starého
severniho statu” Severni Karoliny po muzikalni
Louisianu a soul food kuchyni Jihu.

Nase cesta zacina sofistikovanou variaci na mainské
humrové rolky, kde je kfehky humr zabalen do lahodné
brioskové housky. Odtud se pfesuneme do Louisiany,
kde vznikla ryba na ¢erno a la Paul Prudhomme. Dale
ochutname Spoonbread, afroamerickou klasiku v
jizanském stylu. Do historie Atlanty, rodisté Coca-Coly a
Big Green Egg, se ponotime s Coca-Cola uzenymi zZebry.
Nakonec prozkoumame tradici grilovani v Severni
Karoliné s trhanym veptfovym, pfi némz se vepiové
maso pomalu pece, aby se vytahly silné chuté.

Kazdy recept nas vezme na cestu do historie, abychom
poznali vaSen a mistni identitu regionu. Big Green Egg
vSechny tyto tradice spojuje. Doprejte si lahodné chuté
téchto americkych klasik a pochutnejte si!
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Porce 6

INGREDIENCE

2 humfi o hmotnosti priblizné 450 g
16 jarnich cibulek

6 brioSek

Vyvar

200 g velké mrkve

200 g fenyklu

2 cibule

200 g porku

200 g celeru

20 zrnek bilého pepre

20 zelenych kardamomovych lusku

Salat

1 avokado

24 vyhonkU zeleného chrestu
1 brokolice

1 Izicka sushi zazvoru

2 |zice majonézy

Tempura

rostlinny olej na smazeni
50 g hladké mouky

75 ml ledové studené vody

PRISLUSENSTVI
litinovy rost
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Mainske

humii rolky

PRIPRAVA
1. Na vyvar nakrajejte zeleninu nahrubo.
Rozdrtte zrnka pepre a lusky kardamonu.

VSechny ingredience vloZte do velkého hrnce,
pridejte 4,5 litru vody a pfivedte k varu. Snizte

teplotu a nechte priblizné 30 minut mirmé
redukovat. Mezitim umistéte litinovy rost do

Big Green Egg, zapalte drevéné uhli a zahrejte

na 200 °C.

2. Vyvar prelijte pfes sito, vlejte zpét do hrnce a
znovu privedte k varu. Pripravte si velkou
misu se studenou vodou. Vyvar by se mél
varit v okamziku, kdy pridavate humra,
proto varte vZdy jen jednoho humra. Pridejte
jednoho z humr( a varte 4 minuty. Vyndejte

humra z hrnce a ponorte ho do studené vody.
Uvarte dalstho humra a poté ho rovnéz viozte

do vody. V opacném pripadé se humr bude
dale varit.

3. Humry podélné rozpulte a vyjméte stievni
trakt. Z pulek krunyrt odstrarite maso, které
tvori ocas. OdloZte stranou. Rozlomte nohy
a klepeta a vyjméte maso. Z klepet vyjméte
maso, nakrajejte 12 rovnomeérné velkych
kouskd a dejte je stranou na tempuru. Maso
z nozicek a klepet nakrajejte na malé kousky
a nechte je stranou na salat.

4. Odfiznéte zelenou ¢ast jarni cibulky, aby vam

zUstala jen pevna spodni ¢ast veetné korend.

Na salat rozpulte avokado a vyjméte pecku.
Z chrestovych vyhonkd ofeZte spodni ¢ast
a z brokolice kostal.

VARENT
1. Pulky avokada poloZte rozfiznutou plochou

na rost. Vedle nich poloZte chrest, brokolici a
jarni cibulku, zavrete viko EGG a grilujte asi

2 minuty. Otocte pulky avokada o &tvrt otacky
a otoCte chrest, brokolice a jarni cibulky a
grilujte dal&i 2 minuty.

2. Vyjméte avokado a zeleninu z EGG. PoloZte

housky na rost a grilujte je z obou stran asi 2
minuty. Po kazdé akci zavrete viko grilu EGG.
Vyjméte housky z EGG.

3. Z chrestu odfiznéte Spicky a z brokolice

r0zicky a spodni ¢asti nakrajejte nadrobno;
Spicky a rdzicky si nechte stranou na
ozdobu. Vydlabejte duzinu avokada a jemné
jirozmackejte. Sushi zazvor nakrajejte
nadrobno. Smichejte nakrajené Spicky
chrestu a stonky brokolice s nakrajenym
humfim masem, sushi zazvorem, majonézou
a soli a pepfem podle chuti, pridejte
rozmackané avokado a IZici smés prendejte
do zdobiciho sacku.

4. Na tempuru rozehfejte rostlinny olej na panvi

na teplotu 200 °C. Tésto na tempuru
pripravite smichanim mouky s ledove
studenou vodou; tésto by mélo byt husté asi
jako tésto na palacinky. Do tésticka namocte
12 kouskd humra z klepet a smazte je v
rozpaleném oleji 2-3 minuty dozlatova a
dokfupava. Vyndejte je z panve a osuste na
kuchynském papire.

5. Housky podélné rozfiznéte. Maso z kazdé

poloviny humfiho ocasu nakrajejte na tfi
stejné kousky. Do kazdé housky pomoci
zdobiciho sacku vymacknéte radek smési.
Na housky rozdélte kousky vareného humra
a humra smazeného v tempure, grilovanou
jarni cibulku, rtizicky brokolice a Spicky
chrestu a ozdobte je vyhonky hrasku.




Porce 4

INGREDIENCE

Smeés na potreni

30 g nemleté smési vadouvanu
10 kulicek bilého pepre

5 g mletého kminu

30 g tmavého cukru krupice

30 g kari

20 g mleté uzené papriky (sladké)
20 g celerové soli

10 g mletého zazvoru

10 g kakaového prasku

5 g hor¢i¢ného prasku

5 g mletého muskatového ofisku
5 g granulovaného ¢esneku

Peceny cesnek
1 palicka Cerstvého Gesneku

Ryba

50 g masla

2 filety z morského vlka bez kiize o
hmotnosti 300 g

Krusta

150 g masla

1 svazek kopru

1 svazek petrzelky

1 limetka

50 g panko strouhanky

PRISLUSENSTVI
convEGGtor
nerezovy rost

mala litinova panev
digitalni teplomér
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Louisianska
ryba na ¢erno

PRIPRAVA

1. Zapalte dfevéné uhli v Big Green Egg, vloZte
convEGGtoru, nerezovy rost a rozpalte na
teplotu 190 °C.

2. Mezitim si pripravte smés na potreni. Umelte
nebo rozdrtte v mlynku na koreni, mlynku na
kavu nebo v hmozdifi vadouvan, zrnka pepre
a kminu. VSechny ingredience na potreni
smichejte a dejte stranou.

3. Chcete-li péct Cesnek, zabalte celou palicku
do alobalu.

VARENI

1. Zabaleny Cesnek polozte na rost a zavrete
viko EGG. Cesnek nechte asi 20 minut péct,
dokud nezmékne.

2. Cesnek vyjméte z EGG a dejte stranou.
Vyjméte rost a convEGGtor. Vratte rost zpét,
zavrete viko EGG a nastavte teplotu na
220°C.

3. Na rost polozte malou litinovou panev. Na
rybu pridejte maslo a pockejte, az se zacne
zbarvovat a hnédnout. Mezitim potfete filety
morského vika z obou stran trochou smési
na potreni. PoloZte filety morského vika na
panev stranou, ze které byla odstranéna kize,
dol a smazte 5-6 minut, dokud se ryba
nezacne barvit. Filety otocte a smazte jesté
2-3 minuty, dokud filety z morského vika
nedosahnou teploty v jadre 62 °C; tuto teplotu
muzete zméfit pomoci digitalniho teploméru.
Po kazdém ukonu zavrete viko EGG.

4. Filety z morského vika vyjméte z panve a
poloZte na talit. Na polevu pridejte na panev
maslo, zavrete viko EGG a pockejte, az se
maslo zacne barvit. Mezitim otrhejte listky ze
snitek kopru a petrzelky. Cast kopru si nechte
stranou na ozdobu a zbytek bylinek nasekejte
najemno. Rozpulte limetku, z jedné poloviny
vymackejte stavu a druhou polovinu
nakrajejte na klinky na ozdobu. Cesnek
vyjméte z alobalu a podélné rozpulte.

. Do zhnédlého masla vmichejte IZicku smési
na potreni (zbytek smési si nechte na priste)
a vmichejte strouhanku. Pockejte, az ziska
barvu a ochutte limetkovou Stavou. Vyjméte
panev z EGG a do polevy vmichejte nasekané
bylinky.

. Polevu rozetfete na filety a dozdobte
opecenym cesnekem, klinky limetky a
koprem, které jste si nechali stranou. Cesnek
a Stavu z limetkovych klinkd mudzete na rybu
vymackat.

TIP

Cesnek mUZete také opékat, kdyZ EGG
nechavate vychladnout. V tomto pfipadé se
ujistéte, Ze pocatecni teplota vaseho EGG je
priblizné 180 °C. Zabaleny ¢esnek poloZte na
rost a zaviete viko EGG. Cesnek peéte pres noc,
zatimco EGG pomalu chladne.




Na 1 misu chleba

INGREDIENCE

2 syrové kukuricné klasy

130 g hladké mouky

Y5 |ZiGky jemné morské soli

150 ml pInotuéného mléka

30 g cukru

60 g kukuricné mouky

150 g masla plus dalsi na vymazani
2 vejce

150 g creme fraiche

PRISLUSENSTVi
convEGGtor
nerezovy rost
pecici kamen
digitalni teplomér
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Kukuricny chléb
po jizansku

PRIPRAVA

1. Zapalte drevéné uhli v Big Green Egg,
nechte rozhoret na cca 240 °C a vloZte
convEGGtor s nerezovym rostem, tim snizite
teplotu na pozadovanych 200 °C.

2. Mezitim ofeZte kukufi¢na zrma z klasu.
Prosejte hladkou mouku spolu se soli a
odloZte stranou.

3. Ve velkém hrnci na stfednim ohni privedte
kukurici s mlékem a cukrem k varu. Snizte
teplotu, vmichejte kukufiénou mouku a za
stalého michani varte kukurici asi 10 minut.

4. Odstavte panev z ohné a nechte kukuri¢nou
smés asi 5 minut vychladnout. Mezitim
rozpustte 100 g masla. Vymazte maslem
litrovou zapékaci misku.

VARENI

1. Do smési kukuri¢né mouky vmichejte
postupné vejce a poté do ni postupné
vmichejte creme fraiche, hladkou mouku a
rozpusténé maslo. Tésto nalijte do pekace a
rovnomeérné rozetrete.

2. Do EGG vlozte pecici kamen a na néj
postavte pecici misku. Zavrete viko EGG a
pecte chléb asi 30 minut, dokud nedosahne v
jadre teploty 85 °C; tu mUzZete zméfit pomoci
digitalniho teploméru. Tésné pred dopecenim
chleba rozpustte zbylych 50 g masla.

3. Vyjméte misku z EGG a chléb pokapejte
rozpusténym maslem. Lzickovy chléb
podavejte vlazny pomoci IZice.




Porce 4

INGREDIENCE

4 Zebra

2 |zice olivového oleje

BBQ omacka dle vlastniho vybéru
200 ml Coca Coly

Smeés na potreni

20 g nemleté smési vadouvanu
10 kulicek Gerného pepre

15 bobuli jalovce

20 zelenych kardamomovych lusku
12 hrebicka

2 muskatové kvéty

20 g hof¢icnych seminek

8 g seminek fenyklu

20 g mleté madarské papriky

8 gkari

6 g mletého zazvoru

4 g mletého kminu

60 g jemné morskeé soli

30 g tmavého cukru krupice

PRISLUSENSTVI

1 drevény udici Spalik Hickory

1 drevény udici Spalik Jablko
convEGGtor

obdélnikova miska na odkapavani
nerezovy rost

stojan na Zebra
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Atlanta

Uzena zebra Coca-Cola

PRIPRAVA

1. Zapalte drevéné uhli v Big Green Egg a
zahrejte na teplotu 160 °C. Mezitim si
pripravte smés na potfeni. Jemné rozemelte
nebo rozdrtte v mlynku na kofeni, mlynku
na kavu nebo v hmozdifi vadouvan, zrnka
pepre, jalovcové bobule, kardamomové lusky,
hrebicek, muskatovy kvét, hofcicna a
fenyklova seminka. VSechny ingredience
na smés smichejte dohromady.

2. Odstrante blanu z (konkavni) spodni ¢ésti
Zeber. MUZete to provést tak, Ze mezi blanu
a Zebra vsunete hrbet IZice. Pokud je IZice
dobre zasunuta, mlzete blanu odstranit
najednou.

3. Zebra potiete z obou stran olivovym olejem.
Pouzijte asi polovinu smési a vetrete ji do
masa. Zbytek smési mlzete ulozit do
uzavrené nadoby pro pristé.

VARENI

1. Na doutnajici drevéné uhli poloZte Spaliky
udiciho dfeva. Umistéte convEGGtor a na néj
postavte obdélnikovou odkapavaci misku.
Nahoru umistéte nerezovy rost a na néj
postavte stojan na Zebra. Do stojanu dejte
Zebra a zavrete viko EGG. Tim se teplota v
EGG snizi priblizné o 40 °C na pozadovanych
120 °C. Pri této teploté nechte Zebirka
priblizné 90 minut udit.

2. Po 90 minutach zvyste teplotu v EGG na
160 °C a nechte Zebirka pri této teploté
priblizné 60 minut péct. Pfipravte si
4 dostatecné velké platy alobalu, abyste do
nich zebirka zcela zabalili.

3. Vytdhnéte stojan z Zebry z EGG a potrete je
z obou stran BBQ omackou. Na kazdy plat
alobalu poloZte jedno Zebro konkavni stranou
nahoru. Kazdé Zebro zalijte 50 mililitry
Coca Coly a alobal preloZte. Zabalena Zebirka
poloZte na gril, zavfete viko EGG a nyni
nechte Zebirka v alobalu asi 30 minut péct.

4. Vlyjméte zabalena Zebra z EGG a zvyste
teplotu EGG na 190 °C. Opatrné odstrante
alobal, poloZte Zebirka na gril vypouklou
stranou nahoru a znovu je potrete BBQ
omackou. Nakonec Zebirka pecte
10-15 minut a mezitim je jeSté dvakrat
nebo trikrat potfete BBQ omackou.

5. Vyjméte Zebirka z EGG a podavejte na
velkém talifi.




Trhané veprové ze
Severni Karoliny

PRIPRAVA
1. Zapalte dfevéné uhliv Big Green Egg a 5. Veprovou krkovici opatrné vyjméte z alobalu

zahrejte na teplotu 160 °C. a zbylou stavu si slijte stranou. Pomoci vidlic
2. Mezitim potrete veprovou krkovici olivovym maso roztrhnéte a smichejte se Stavou,

olejem ve kterém rozmichate demi glace. kterou jste si dali stranou, a také s trochou

BBQ omacky podle chuti. Veprové maso

VARENI podavejte se salatem z bilého zeli a zbytkem
1. Na doutnajici drevéné uhli polozte drevéné BBQ omacky.

Spaliky na uzeni. Umistéte convEGGtor, na

néj obdélnikovou odkapavaci misku a nahoru

nerezovy rost. Veprovou krkovici polozte na

rost, do jadra masa zasunte sondu dalkového

teplomeéru a nastavte teplotu v jadre na 72

°C. Umisténim convEGGtoru sniZite teplotu

v EGG priblizné na pozadovanych 120 °C.

Veprovou krkovici nechte udit asi 6 hodin,

dokud neni dosazeno nastavené teploty jadra.
2. Veprovou krkovici vyjméte z EGG a maso

potrete ze vSech stran 3 IZzicemi BBQ omacky.

Zabalte maso do tfi vrstev alobalu a vratte ho

zpét na rost. Znovu vloZte sondu dalkového

teploméru do jadra masa a nastavte teplotu

v jadre na 96 °C. Zavrete viko EGG a zvyste

teplotu EGG na 140 °C. Veprovou krkovici

nechte priblizné 4 hodiny péct, dokud neni

dosaZeno nastavené teploty jadra; maso

musi byt na dotek mékkeé.
3. Veprovou krkovici vyjméte z EGG, aniz byste

odstranili alobal, a nechte ji alespori 1 hodinu

odpocivat v chladni¢ce. Chladici prostor

bude mit izolaéni Ucinek a zajisti, Ze maso

z(stane teplé. Mezitim smichejte vSechny

ingredience na dresink a v hrnci je za stalého

michani zahrejte na 60 °C, aby se dresink

zacal spojovat.
4. Horciény dresink nechte vychladnout.

Mezitim nakrajejte bilé zeli na tenké prouzky.

Viychladly dresink vmichejte do bilého zeli a

dejte stranou.




Wessel
Buddingh'

"Okamzité jsem si rekl, Ze je to
skvély produkt. Ale ani ve snu

meé nenapadlo, zZe se nas evropsky
tym Big Green Egg dostane tam,
kde jsme dnes.”
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Text Inge van der Helm | Fotografie Ivo Geskus

Big Green Egg Europe od roku 2002

Pied 20 lety o Big Green Egg slysela v
Evropé jen hrstka lidi. Wessel Buddingh',
ktery EGG na tomto kontinentu pfedstavil
a v té dobé uz dva roky razil cestu

Big Green Egg. Obliba tohoto kamada
vzrostla az o nékolik let pozdéji. Od roku
2002 je Big Green Egg Europe piibéhem
viry v produkt, vytrvalosti a trochy stésti.

Pribéh zacina v roce 2001, kdy Mathieu,
Wessellv pritel, navstivi své pfibuzné v
Atlanté ve staté Georgia. Tam se seznami s
Big Green Egg. "Mathieu si tento americky gril
zamiloval a chtél si ho vzit domu," fikd Wessel.
Zbytek uz je historie. Big Green Egg Medium
bylo zakoupeno a odeslano a -

abychom to zkratili - o nékolik mésicu

pozdéji uz Wessel sedél v letadle do Atlanty.

S napadem prodavat Big Green Egg v Evropé.

Inovativni produkt

"Tato cesta se skladala z nezapomenutelnych
z4zitky, véetné navstévy sidla spolec¢nosti

Big Green Egg a vecCefe s Edem Fisherem na
rybim trhu v Atlanté ve ¢tvrti Buckhead,” fika
Wessel. "Poté jsem si byl jisty, ze

Big Green Egg je - a stéle je - fantasticky a
inovativni vyrobek. S Edem jsme si padli do
oka a EGG byl skvély produkt a navic v sobé
mél néco magického.” Mezitim se piSe rok
2002, kdyZ do rotterdamského pfistavu dorazi
prvni 20 stop velky kontejner s produkty

Big Green Egg. Byl naplnén 60 EGG a Fadou
prislusenstvi. "Prvni varku Big Green Egg jsem
prodal rychle v rdmci stavajici sité prodejcu,”
fika Wessel. "V té dobé jsem dovazel krby a
kamna a také exkluzivni stavebni material a
vidél jsem Big Green Egg jako skvély doplnék
sezoénniho sortimentu téchto prodejcu.

V Americe tato kombinace fungovala dobre,
ale v Evropé byla méné Uspésna. V 1été nebyl
na prodejné zadny provoz, nikdo v tomto
rocnim obdobi krb ani kamna nevyhledaval.”

Nizozemsti Spickovi séfkuchari

"Big Green Egg bylo u nas zcela neznamé,
bylo to prvni kamado na evropském trhu.
Musel jsem lidem umoznit, aby ochutnali
rozdil, a vypravét pribéh, ktery se za timto
zafizenim skryva." Podarilo se to na nékolika
zahradnich vystavach, kde Wessel podaval
uzeného lososa, grilované jehnéci kotlety
spolu s dalsimi lakavymi pokrmy z

Big Green Egg a k tomu sklenku vina, aby se
pokusil prodat své EGG. To nastésti pfitahlo
pozornost profesionalnich séfkucharu, jako
byli Michel Lambermon a Robert Lobensteijn,
ktefi byli okamzité ohromeni. "Robert pro mé
pozdeji zacal pracovat. Jako $éfkuchar dostal
z Big Green Egg mnohem vic nez ja. Kdyz v
roce 2007 po vecefi v restauraci De Librije
navéazal rozhovor s Jonnie Boerem a fekl

mu o Big Green Egg, vzbudil zajem i tohoto
fenomenalniho tfihvézdickového Séfkuchare.
Jonnie si objednal nékolik modelt

Big Green Egg a mnoho dalsich Spickovych
nizozemskych séfkuchari ho nasledovalo,”
doplnuje Wessel.

Big Green Egg Flavour Fair

"V témZe roce jsem se zacal plné vénovat
Big Green Egg. V Nizozemsku se konal prvni
European Member Day, pozdéji pfejmenovany
na Flavour Fair Big Green Egg. Evropska
verze amerického EGGtoberfestu. Zpocatku
byl velmi maly," vysvétluje Wessel. "Nakonec
se rozrostl v obrovskou akci, kde pro

nase fanousky vafilo asi 100 kuchard. V
Nizozemsku jsme tuto akci na jejim vrcholu
zastavili, castecné kvali krizi zplsobené
koronavirem. Nicméné Flavour Fair se stéle
kona v nékolika dal$ich evropskych zemich.
Takze stéle Zije!"

KL

Vareni venku je hracka
Uspéchy profesionalt pritahly zajem
prodejcU. Big Green Egg uz nebylo vnimano
jako drahy gril, ale jako zafizeni pro venkovni
vareni. "Jiz dfive jsem se snazil Big Green Egg
prezentovat jako produkt, diky kterému je
venkovni vareni hracka, ale drive se to
neujalo. Nyni se vSak nase sit evropskych
prodejct rozrostla. V roce 2010 bylo
Big Green Egg k dispozici na pfiblizné 100
prodejnich mistech a v roce 2011 se tento
pocet jiz zdvojnasobil. Stejné jako se sit v
Americe rozsifila z Georgie do dalSich statu
USA, rozsifili jsme se i my z Nizozemska do
zbytku Evropy. Diky rostoucimu zajmu se
otevrelo velké mnoZstvi specializovanych
prodejen s grily a zahradni centra maji nyni
impozantni oddéleni grilovani se
specializovanym personalem.”

Big Green Egg jako odkaz

Prukopnictvi venkovniho vareni na evropském
trhu nebylo vzdy snadné, ale prineslo mnoho
krasnych zazitku. "V roce 2002 mé ani ve snu
nenapadlo, Ze se nas evropsky tym

Big Green Egg dostane tam, kde jsme dnes.
Okamyzité jsem si fekl, Ze je to skvély produkt.
Setkani's Edem Fisherem, ty prvni roky, kdy
jsem EGG prodaval sam a rozvazel je lidem
domd, a nadeni §éfkuchard, to vsechno byly
vyjimecné okamziky. Nasi fanousci objevili
ve vareni v EGG novy konicek a uzivaji siho s
rodinou a prateli. Maji stejnou vasen jako ja
vroce 2001 a predavaji ji dalsim generacim
jako odkaz nebo dédictvi. | pro né je

Big Green Egg zodpovédné za vytvareni
nadhernych vzpominek.
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s antiboise

Porce 4-6

INGREDIENCE

Antiboise

6 velkych rajcat

2 Salotky

3 strouzky Cerstvého cesneku
5 listU estragonu

3 |Zice olivového oleje

100 ml rajcatové stavy
ryzovy ocet, podle chuti

Kambala

1 kambala o hmotnosti vic nez 2 kg
100 g limonky

V2 svazku rozmarynu

2 svazku tymianu

3 strouzky Cerstvého ¢esneku

2 |zice olivového oleje

Cerstveé mlety bily pepf, podle chuti
solny kvét, podle chuti

PRISLUSENTSVI
nerezovy rost

litinovy smaltovany pekac Dutch Oven

convEGGtor
digitalni teplomér

58

Cela kambala |
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PRIPRAVA

1. Zapalte drevéné uhli v Big Green Egg,
umistéte nerezovy rost a zahrejte na teplotu
180 °C.

2. Mezitim pro antiboise oloupejte raj¢ata.
Rajcata rozpulte, vydlabejte z nich seminka
a duzinu nakrajejte na kosticky. Oloupejte
Salotku a Cesnek a nakrajejte je nadrobno.
Listy estragonu nasekejte najemno. Tyto
ingredience dejte stranou.

3.V pfipadé kambaly, tmavé strany ryby
nafiznéte Sikmo po obou stranéach kosti
kazdych nékolik centimetru. Na perforovany
rost, ktery je dostatecné velky pro kambalu
a zaroven se vejde na rost vaseho
Big Green Egg, rozprostrete limonku a snitky
rozmarynu a tymianu. Na limonku a bylinky
poloZte kambalu.

4. Oloupejte a nakrajejte na tenké platky
strouzky cesneku. Platky vloZte do zafezU a
rozloZte je po kuzi kambaly. Potfete kizi ryby
olivovym olejem a posypte bilym pepfem a
solnym kvétem podle chuti.

VARENI

1. Na antiboise rozehrejte ve smaltovaném
litinovém pekaci olivovy olej. Pfidejte Salotku
a Cesnek, zavrete viko EGG a smazte, dokud
Salotka nezesklovati.

2. Salotkovou smés podlijte rajéatovou $tavou
a nékolik minut zahrivejte. Pekac vytahnéte
7 EGG, pridejte ryZovy ocet a Gerstvé mlety
Cerny pepr a sul podle chuti a vmichejte
rajGata a estragon. Antiboise dejte stranou.
Vyjméte rost z EGG, vloZte convEGGtor a rost
vratte zpét. Teplotu v EGG opét zvyste na
180 °C.

3. Umistéte perforovany rost s kambalou na
rost. Zavrete viko EGG a rybu pecte pfiblizné
45 minut, dokud nedosahne teploty v jadre
65 °C. K méfeni teploty jadra pouzijte digitalni
teplomér s okamzitym odectem.

4. Vyjméte kambalu, vloZte zpét litinovy pekac a
ohrejte antiboise na vlaznou teplotu.

Tip
Vynikajici s grilovanym zelenym chrestem.

Text Inge van der Helm | Fotografie Sven ter Heide

Wesselovo oblibené

Stejné jako ma kazdy své oblibené pokrmy z
Big Green Egg, které pravidelné serviruje na sttll,
plati to i pro Wessela Buddingha, generalniho
reditele spolecnosti Big Green Egg Europe.

jak jsem je pripravoval v prvnich letech na
zahradnich vystavach a cely kambal nebo jina
ryba z Big Green Egg. Pripravovat kambalu
jsem se naucil od Micheéla Lambermona, ktery
je od roku 2018 vykonny séfkuchar spolec¢nosti
Big Green Egg Europe, kdyZ jsme kdysi nataceli
instruktazni DVD Big Green Egg. Priprava celé
ryby je snadna a chutna skvéle. A servirovani
ryby na stdl ji okamzité doda wow faktor.”



Pure »..»
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
uspésnému a chutnému pokrmu je pouziti
nejkvalitnéjsiho dievéného uhli. Vysledek sice
Castecné zavisi na typu pouzitého dievéného uhli,
ale jedno je jisté: chut surovin pfipravovanych na
dfevéném uhli je nepfekonatelna. 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 dfevéného uhli, protoZe spalovani a hoteni v
Big Green Egg je vysoce u¢inné a hospodarné.

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

.

|| Tha Goven Choice |
e Pofforear gy
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Pure Charcoal

Pure Charcoal

Big Green Egg Pure Charcoal posouva ekologické smysleni znacky
o krok dal. Toto nové revolucni dfevéné uhli, které se vyznacuje
bezkonkurenéni istotou, se vyrabi jedine¢nym procesem, jehoz
vysledkem je produkt bohaty na uhlik, prakticky bezprasny a bez
koure. To je velka vyhoda, protoze ob&asny kouf maze vychazet

z podpalovacl nebo tukl odkapavajich z pripravovanych 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 certifikdtem FSC, které pochazeji z udrzitelnych zdroju. Protoze je
bukové drevo mékei, rychle se vzniti, zatimco tvrdsi dubové a habrové
drevo zajistuje delsi a stabilni horeni. Diky své vysoké kvalité ma také
neutralni chut. Pokud chcete svym pokrmim dodat dalsi koufovy
nadech, zvazte kombinaci s dfevénymi Stépky nebo Spaliky.

9kg 818924

Charcoal Starters

Podpalovace

Podpalovaci zapalite ohen v kazdém EGG. Pomoci
nich ve svém Big Green Egg bezpecné zapalite
drevéné uhli bez toho, abyste museli pouzit

tekuté podpalovace nebo jiné chemické prisady.
Tyto podpalovaci kostky se vyrabéji z lisovanych
drevénych vldken, takze pfi jejich hofeni nevznika
Zadny (Cerny) dym ani petrolejovy zapach a chut.

24 ks 120922

Charcoal EGGniter

Plynovy rozpalovac¢ EGGniter

Zivotné dulezité pro kazdého fanouska EGG.
Rychly rozpalova¢ EGGniter Big Green Eqg je
kombinaci vykoného horaku a dmychadla.
Drevené uhli pomoci tohoto rozpalovace zapdlite a
rozzhavite béhem nékolika minut. Rychly, snadny a
bezpecny.

120915

100% Natural Charcoal

100% ptirodni 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 drevéného uhli idealni.
Mimoradné velké kusy hofi dlouho, produkuji minimum kourfe a
vytvareji malo popela, coz z néj déla skvely produkt!

Nase 100% prfirodni dfevéné uhli nese schvalovaci pecet FSC, coz
Znamena, Ze je vyrobeno ze zbytkového dreva nebo ze strom
péstovanych specialné v udrzitelné obhospodarovanych lesich,
které jsou po tézbé znovu vysazovany. Dfevéné uhli neobsahuje
chemické prisady, vonné latky ani aromata, je vyrabéno v Evropé a
poskytuje neutralni chut.

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

9kg 666298
4,5 kg 666397
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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 drevéného
uhli nebo dejte hrst stépek 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.

Uzeni
v Big Green Egg? 7 8 U e N ¢z
Navykova chut. 2 =t S R s o

Jablko 113962

Wood Chunks

Dfevéné Spaliky na uzeni

Dukladné testované Sefkuchari Big Green Egg. Tato prémiova série se 100% drevénymi 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.

Technika uzeni dodava zatizeni Big Green Egg dalsi
rozmer. Kdyz jednou ochutnate charakteristickou uzenou
chut, ktera je jemneé citit po dievé, jste v tom aZ po usi.

Diky nékolika pomocnikiim zvladnete uzeni levou zadni.
Vyberte si dfevéna grilovaci prkénka, na ktera si muzete

polozit véechny potfebné ingredience. Pfedtim nez do Obsah - 9VL

svého EGG vlozite prkénko z cedrového nebo olgového HK;‘TISW orech 1 122?? ll\D/lub . 1 12122]9
dfeva, namocte jej do vody. Teplo v kombinaci s vihkosti Jablko esquite

zabezpeci pozadovany koutovy efekt. S dfevénymi Wooden Grilling Planks

Stépkami na uzeni ziskaji vase jidla dalsi jedinecny
akcent. Smichejte (namocené) dfevéné stépky s
dfevénym uhlim nebo jich hrst vysypte na uhli. Podle

Dfevéna grilovaci prkénka

S nasimi drevénymi grilovacimi prkénky pozvednete jako $éfkuchar své uméni o droven vyse. Indredience
polozte na prkénko (to pred tim namocte ve vodé) a poté prkénko poloZte na rost grilu Big Green Egg.

toho, jaka jidla piipravujete, si vyberte ofech Hickory, VlIhkost zptisobi, Ze prkénko zadne uvoliiovat paru a nasledné doutnat, coz vytvori skvély chutovy akcent.
pekanovy ofech, jablko, dub nebo tfesen. MiiZete pouZit ; 1 \ e - - Na vybér mate prkénka z cedrového nebo olSového dreva, kazdé s jedinecnym chutovym akcentem. Drevéna
také 100% ptirodni $paliky na uzeni: tyto pevné kousky g d _ I g B sy ) s : grilovaci prkénka Ize pouzit opakované.

dfeva podrobneé testovalo a ovéfovalo vice séfkuchait. 2 - XX R (- SN

Diky svym rozmeéram se vyjimecné hodi na delsi pfipravu — ¥ SR oM T X LS . " f Cedr - 2x Olse - 2x

jidla pfi nizsi teploté. Vyberte si z druht jablko, Hickory, . ' e T 28cm 116307 28cm 116291

dub nebo Mesquite a své vafeni okamzité pozdvihnete o
dalsi uroven.

Smoking Tower

Udici véz

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

TIP: Kombinujte 100% pfirodni dfevéné uhli Big Green Egg
podle vlastni chuti s dfevénymi Stépkami a Spaliky na
uzeni.

Medium, Large, XLarge, 2XL 250186

Drevéna grilovaci prkénka: Potichné
prislusenstvi

Hickory Pekanovy Jablko Tresen Dub Mesquite o R o R e

A v
orech orech ,, M
YHMm | Xmy 2 B A (i
* 9 n % ’ ’ @(ﬁ * n ’ ’ Duseni & vafeni v pafe: namocena prkénka spolu s I”’""l“““\\\\
pripravovanym pokrmem poloZte na rost. Uvolnéna para U1
Ovoce, ofechy, hovézi Kofenéna uzena jidla, Ryba, vepiové maso, Losos, jehnési, Vhodné pro véechny druhy Hovézi, (sezénni) doda ingrediencim chutovy akcent. Nerezovy roét
maso a véechny druhy zejména klasické bilé maso a drubez. vsechny druhy velkych kusli masa, zejména veprové a zvéfina. Casto
Zvéfiny. americké grilované zvétiny, kachnimaso | pro hovézi maso. Idedlni pro pouzivané pro trhané Uzeni & restovani: Nechte namocené prkenko uschnout na
pokrmy. a hovézi maso. hovéz{ hrudi. vepiové a bucek. rostu a poteé na néj polozte pripravované ingredience. Spodni </)
¢ast prkénka se zahreje a jidlo ziska kourfovou pfichut.
62 63

Drevéna grilovaci prkénka




po kompletni
\venkovm 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 ulozného
prostoru.

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

L

Portable Nest IntEGGrated Nest+Handler
Pfenosny stojan IntEGGrovany pojizdny
Pokud jedete do kempu, parku stojan+drzadlo

nebo na plaz, neni divod, pro¢ Chcete mit EGG v idealni

to nerozjet ve velkém stylu. pracovni vysce a mit moznost
Jednoduse si vezméte MiniMax Big Green Egg snadno

s sebou v mobilnim nosi¢i EGG premistovat? Vasim novym
Carrier. Pokud chcete varit nejlepsim pritelem je kromé

v pohodIné vySce umistéte EGG také intEGGrovany pojizdny
MiniMax do pfenosného stojan s drzadlem. Pevny, stabilni
stojanu (vyska stojanu je 60 stojan s robustnimi kolecky je
cm). Hotovo? Pak staci zase uziteGny nastroj pro bezpecné
jednoduse slozit posouvani vaseho EGGu. Stojan
a mUZete vyrazit! + bezpecna preprava a to vie v

elegantnim designu
MiniMax 120649

2XL 121011

XLarge 121158

Large 120175
64 Medium 122285

Nest

Pojizdny stojan

Kazdé Big Green Egg se

v pojizdném stojanu citi jako
doma. KdyZ usadite EGG

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

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

XLarge 301079
Large 301000
Medium 302007
Small 301062

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 podepreni vaseho EGG

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

na dfevény povrch.

2XL 115638
XLarge 113238
Large 113214
Medium 113221

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 prislusenstvi pripevnite 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

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 nacini 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
Large 121127
Medium 120670
MiniMax 121844
Small 120663

Eucalyptus Wood Table

Stil z eukalyptového dieva

Mate radi pfirodni styl a hledate krasny stul 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 ruéné 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).

160x80x80 cm 150x60x80 cm
XLarge 127631 Large 127624
Sada kolecek (2 ks)

neni soucasti 120410




Modulz’u:ni
pracovini

il = | S
stul EGG. | e

Jelikoz ani Rim nepostavili za jeden den, méli byste si .

také dat cas na sestaveni vasi venkovni kuchyné. Zacnéte

se zakladnim ramem a postupné jej rozsitujte o dalsi

piridavné moduly, stojany a dopliiky. Pojdme to zvétsit!

Vylepsujte
pomoci
dalsiho
prislusenstvi.

@ Pridejte rozsirujici modul.

Novy modulérni pracovni systém Big Green Eqg je néco jako Expansion Frame Expansion Cabinet Corner EGG Frame

o o 5 y Nastavbovy ram stolu Nastavbova skfinnka EGG rohovy ram stolu
Lego® pro dospélé. Systém je navrzen tak, aby vsechny 76x76x77 Cm 76x76x77 M XLarge 128782
komponenty byly kompatibilni a daly se neomezené 120236 1229247 Large 128775
kombinovat. MUzZete tedy neustale ménit, pristavovat a Bez vyplné z akéciového dreva

rozSifovat.

Vyberte si vypln.

Pokud potrebujete velkou pracovni plochu , pak je tento

EGG Frame T6X76X77 cm

modularni pracovni stul pro vas idealni. Vzhled a styl EGG zakladni ram stolu XLarge 120229
pracovniho stolu muzete snadno prizpUsobit vasim 76x88x77 cm Large 120212

pozadavkim a vkusu. Modularni pracovni stul je stejné 2XL 121837 Medium 122193

3-Piece Accessory Pack for
Modular EGG Workspace

Sada 3dilného prislusenstvi

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

univerzalni jako samotné EGG.
Sada kolecek (2 ks) neni soucasti.

Stainless Steel Grid Insert prostoru. S timto 3dilnym pfislusenstvim
Mfizka z nerezové oceli Acacia Wood Insert mate vée na dosah a ruce mate volné
120243 Vypli z akaciového dieva pro EGG. UlozZte kofeni a bylinky

120250 do odkladaci pfihradky, zavéste roli

kuchynského papiru / utérky na drzak
a popel uklidte do nadoby. Elegantni

nastaven!
126948
Stainless Steel Insert Distressed Acacia Wood Insert
Vyplii z nerezoveé oceli Vypli z drasaného akaciového dieva
127365 120267
P
e -." y
Caster Kit Tool Hooks Modular EGG Workspace Mate
Sada kolecek Hacky nanacini EGG modularni postranni stolek
10cm -2 ks 25cm 128799
120410 120281 Kompatibilni pouze s EGG zékladnim ramem stolu.

(121837, 120229, 120212, 122193) 67




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 MiniMax 116604
Large 401021 Small 401045
Medium 401038 Mini 114341
convEGGtor® Basket

Kos pro convEGGtor

TIP! Nerezovy kos pro convEGGtor slouzi také jako drzak pro vas
convEGGtor. Pouzijte 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 70.

2XL 119735 Large 120724
XLarge 121196 Medium 127242
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
karkou a krehka pizza.

XLarge 401274 Medium, MiniMax, Small
Large 401014 401007

Cast Iron Grid

Litinovy rost

Chystate se grilovat na svém Big Green Egg? Pak je pro vas litinovy
roSt nepostradatelny! Jedinym zptsobem, jak dosahnout krasného
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 rovhomeérné ho
uvolnuje do pripravovaného pokrmu. Kromeé toho je to odolny material,
ktery vydrzi po cely Zivot a velmi snadno se udzuje.

Large 122957 MiniMax
Medium 126405 Small 122971
Mini 128195

Half Cast Iron Grid

Pulkruhovy litinovy rost

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

XLarge 121233
Large 120786
Medium 128058

Half Stainless Steel Grid

Pulkruhovy nerezovy rost

Zjistéte, jak z Big Green Egg vytézit vice, kdyz vyzkousite nové
techniky vareni! S pulkruhovym nerezovym rostem Big Green Egg
jsou moznosti nekone¢né. Pulkruhovy nerezovy rost mizete pouzit
v ko&i pro convEGGtor. Pfipravte siingredience tésné nad zhnoucim
drfevénym uhlim nebo o Uroven vys a kombinujte ve svém

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

XLarge 121202
Large 120731
Medium 128065

Half convEGGtor® Stone

Pulkruhovy kamen pro convEGGtor

V&estranny pulkruhovy kdmen. 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
XLarge 121820
Large 121035
Medium 127273

Half Cast Iron Plancha

Pulkruhova litinova plotna

Litinova 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 litinova plotna
na peceni zabere jen pulku rostu Big Green Egg, mate stale dost mista
i na grilovani.

XLarge 122995 Large 122988

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 Large 120717
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Povolte uzdu své kulinarské fantazii s 5ti dilnou sadou
EGGspander. Diky této sadé je mozné pouzit riizné techniky vafeni

ve stejnou dobu. Tato nova, skvéle promyslena sada nastroji se
sklada z dvoudilného viceturoviiového rostu, nerezového

kose pro convEGGtor a 2 polovicnich nerezovych rosti. Diky

ni muzete zvysit kapacitu vaseho EGG a vafit naraz az ve tfech
arovnich.

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

Ceny najdete na nasem webu.
Naskenujte QR kod nebo navstivte : e )

biggreenegg.eu/cz/cenik ; —— . _ ' y g Pizza & peceni

Pomoci convEGGtoru a peciciho
\ kamene proménte své EGG v
Multi-zéna (pfimé A \\\z\. ! pizza pec a pripravte ty nejlepsi

a nepifimé) vaieni % Q: \ ¥ pizzy. Pomoci 2dilného
Sada EGGspander umoziiuje viceuroviového rostu a dalsiho
5-Piece EGGspander Kit pfipravu pokrmu pFimym : pegiciho kamene rozsifite
5-ti dilna sada EGGspander i nepfimym varenim zarover. kapacitu pecen.
Pé&tidiing sada EGGspander je k dispozici bud jako sada nebo i Nerezovy ko$ pro convEGGtor
samostatné. Jednotlivé soucasti: 1dilny ko convEGGtor, 2dilny Umoznuje snadné a pohodiné

vicelrovnovy rost a pulkruhové rosty z nerezové oceli. umisténi a vyjmuti convEGGtoru.
Ko$ Ize pouzit také k umisténi
grilovaci panve Wok oceli pro

skvélé pokrmy v asijském stylu.

Nizka teplota &
Vafeni na vice arovnich pomala priprava
Nabizi rozSifenou kapacitu Pouzijte 5dilnou sadu
pro pfipravu nékolika jidel EGGspander se dvéma
najednou nebo pfi vareni pulkruhovymi kameny pro
pro velké skupiny. Horni rost Ize convEGGtor pro dokonalé
1-Piece convEGGtor Basket 2-Piece Multi Level Rack Half Stainless Steel Grid posunout dozadu a ziskat tak pomalé peceni az do teploty
XLarge 121226 1-dilny nerezovy kos 2-dilny vicedroviovy rost  Pilkruhovy nerezovy rost pristup k rodtu pod nim. 160 °C. Vaite pomalu pfi nizké
Large 120762 pro convEGGtor XlLarge 121219 XLarge 121202 teploté pro dosazeni nejlepsich
XLarge 121196 Large 120755 Large 120731 vysledkad.

70 Large 120724
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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 muzete celé hodiny dusit. Pfipravte si napfiklad 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 dokonala kombinace. Plotna zde bude fungovat jako
poklice pro panev.

2XL, XLarge, Large Pro vSechny modely kromé Mini
@36cm 127846 @27 cm 127839
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 vam
usnadni pfipravu hamburgeru na vaSem EGG. Lis zajisti, Ze burger
bude na povrchu pékné kfupavy a uvnitf zistane lahodné Stavnaty.

127648

Cast Iron Plancha

Litinova plotna

| vam 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
pripravit 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 @26cm 127853
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 $pizll. Uz zadné rozpadlé, napdl
uvarené nebo hofici Spizy, ale pékné a rovnomérné propecené. Kde je
dnes sraz? V saté barul!

ALarge 700485
Large

Green Dutch Oven

Smaltovany litinovy pekac

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

co jen chcete. Dokaze totiz opravdu véechno! Poklici pekace mizete
pouzivat samostatné jako plytky pekac na kolace a dezerty. Pekac se
vyrabi v ovalné nebo kulaté verzi.

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

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

Cast Iron Dutch Oven

Litinovy kotlik

Tento univerzalni litinovy kotlik vitézi na vSech 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 uvnitr.
Anebo mUzete kotlik pouzit bez poklice a vSechny suroviny ziskaji
jedine¢nou chut jidla pfipraveného na Big Green Egg. Dusené maso
zUstane vZzdy nadherné Stavnaté a kiehké. Jste zvédavi? Tak se vratte
za 4 hodiny...

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

Carbon Steel Grill Wok

Wok panev z karbonové oceli s bambusovou Spachtli

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

i ve wok panvi. S wok panvi a bambusovou Spachtli zvladnete
mistrovsky vSechny kulinarské techniky. Ploché dno panve zajistuje
jeji stabilitu na jakémkoliv povrchu pro vareni. Snadno ji mUzete pouzit
i v kombinaci s kosem pro convEGGtor. Pripraveni?

Upozornéni: Pro spravné pouZiti a udrzbu doporuc¢ujeme dukladné
precist navod.

XLarge, Large
@40cm 120779

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 marinddy nebo rozpoustét maslo.
Silikonovy Stétec vam presné padne do ruky, takZze na ubrus uz vam
nic neukapne. Chcete rendlik viozit do svého EGG? Pred tim z néj ale
vyndejte Stétec.

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




Dalsi ruce
uz nejsou
poltreba.
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Big Green Egg je svatym gralem pro vSechny v V4 s Ve p

milovniky jidla. A ¢im ¢astéji ho pouzivate, tim k h k

vice se tésite ze vSech jeho moznosti, vysledk “c ns e naCInl
a kreaci. Chcete latku posunout jesté vyse,
Vytvorit jesté vice plochy pro vareni nebo si

vareni uleh¢it? Tak si vychutnejte nas

vyjimecéneé Siroky sortiment piislusenstvi.
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1. Silicone Tipped Tongs 5. Stainless Steel Tool Set

Nerezové klesté se Souprava nacini pro

silikonovym povrchem grilovani

40 cm 116864 Set 127655

30cm 116857 Siroka Spachtle 127426
Spachtle 127662

2. Bamboo Skewers Stétec 127679

Bambusoveé Spizy

25cm - 25x 117465 6. Measuring Cups
Odmeérky na suroviny

3. Knife Set 4x 119551

Souprava nozi

117687 7. Kitchen Shears

Nuzky na drabéz

4. Brisket Knife 120106

Porcovaci nuz
128805

1. Cast Iron Grid Lifter

Zvedac litinovych rosta

Vkladani, otaceni, uchyceni'i zdvihani. Nadzdvihnuti horkého

a tézkého litinového rostu z vaseho Big Green Egg, napfiklad kdyz
chcete vlozit nebo vytdhnout convEGGtor, je skutecné tvrdym
ofiskem. Ale s praktickym zvedacem litinovych rostd to zvladnete.
Nerezovy plat pod rukojeti klesti vam chrani ruce pfed pripadnym
stoupajicim horkym vzduchem.

127341

2. Grid Gripper

Klesté na rost

S klestémi na rost muazete rost vaseho Big Green Egg chytit pevné

a spolehlivé. Mlzete s nimi rost jednoduse zvednout, napriklad abyste
do EGG vlozili convEGGtor nebo ho z néj vytahli. Nebo s nimi mdzete
rost vytahnout a potom vycistit. Zaroven jsou idealnim nastrojem

pro nadzdvihnuti, vloZeni a vytazeni rozpaleného pekace

na odkapavani. A to vSe bez toho, aniz byste si zaspinili ruce.

118370

3. 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

4. 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 vici teplotam do 230 °C.

Jedna velikost 117083

5. Butcher Paper

Reznicky papir

Radi ve svém Big Green Egg pfipravujete velké kusy masa? Pak je

toto prislusenstvi pro vas opravdu nutnosti. Zabalenim masa

do feznického papiru zabranite ztraté jeho vihkosti a veprova krkovicka
nebo hovézi krk zdstanou lahodné, Stavnaté a jemné. Reznicky papir
vam pomuze snadno udrzovat v EGG konstantni teplotu, protoze
neodrazi teplo jako hlinikova folie. Pfirodni viakna papiru umoznuji
masu dychat a dodavaji mu koufovou pfichut a kfupavou ,kurku".

127471




Potrebhujete tahak?

Zde je uvedena rada prumeérnych

teplot u vybranych ingredienci.

Hoveézi stredné propecené | 54/57 °C
Jehnéci stredneé propecené | 54/57 °C
Zveérina stredneé propecena | 54/56 °C

Veprovy rizek | 67 °C
Drabez | 70/72 °C
Pstruh | 62/65 °C

Losos | 44/45°C

EGG Genius

EGG Génius

Toto technické zafizeni kontroluje
a monitoruje teplotu vaseho EGG
a nasledné ji odesle do vaseho
smartphonu nebo tabletu. Timto
zpusobem si mulzete vychutnat
chladné zimni pocasi z pohodli
domova a zaroven varit skvély
obéd po delsi dobu pfi pfesné
nastavené teploté. EGG Genius
zajistuje stalé proudéni vzduchu,
ktery vam umoZznuje pfipravovat
jidlo pfi konstantni teploté. Je
prosté genialni. Pokud je teplota
ve vaSem EGG pfilis vysoka nebo
naopak prilis 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

Rozsiite sviij EGG Genius

o dalsi moznosti:
Monitorovani raznych pokrma

z masa ve vasem EGG souCasné
s rozsifujicimi se moznostmi
EGG Genius. Pouzijte a7 tfi
sondy na maso najednou! Dalsi
sondy na maso s kabelem Y Ize
zakoupit samostatné.

Dodate¢na sonda na maso
121363

Dodatecny Y-kabel
121387

¢

1. Instant Read Thermometer

Digitalni teplomér s pouzdrem

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

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

119575

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 prevarenym ingrediencim. Pfesnou teplotu
masa, ryb nebo driibeZe poznate do ¢ty sekund. Jaké je spravna
teplota pro jehnéci kytu? Mrknéte do svého tahaku s uvedenymi
teplotami. Dosahli jste stupné dokonalosti? Pak je ¢as na zaslouzené
pivo. Teplomér ma totiz dalsi uzite¢nou funkci jako otvirak lahvi.

127150

3. Quick-Read Thermometer

Rychly digitalni teplomér

Oficialné se nazyva rychly digitalni potravinovy teplomér

Big Green Egg. To vysvétluje vie. BEhem par vtefin zméfi teplotu
jehnéci kyty nebo pInéného kurete. Na stupen presné az do 300 °C!
Rukojet teploméru slouzi zaroven i jako pouzdro na ulozZeni.

120793

4. Dual Probe Remote Thermometer

Bezdratovy teplomeér s dvojitou sondou

Mé&reni 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

Tipy:

+ Mérte vzdy na nejsilngjsi ¢asti masa nebo ryby.

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

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




jedinecne
okamzi

s rodinou
a prateli.

Stainless Steel Pizza Peel

Nerezova lopata na pizzu

Opravdového pekare pizzy poznate podle sebejistého postoje

a profesionalniho nacini. Proto pouzijte nerezovou lopatu na pizzu

na vyjimecné plynulé vsunuti doma pfipravené pizzy na horky pecici
kamen do Big Green Egg. Urcité uslysite samou chvalu a komplimenty
ze vSech stran.

127761

Compact Pizza Cutter

Krajec¢ na pizzu

VSechno bychom si méli spravedlivé rozdélit. Takze i pizzu. Ale jak
rozkrajite pizzu spravedlive, Uhledné a bezpecné? S kompaktnim
krajeCem na pizzu Big Green Egg. Tento profesionalni krajec na pizzu
ma plastovou rukojet, ktera krasné sedi do ruky a ochrani vam dlan

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

118974
78

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 obruci
nebo kamaradim vaseho EGG. Svétla zapnuta? Akce!

122940

o ,..«L.a.%( D

M@"

Chef's Flavor Injector

Vsttikovac marinad

Jedina originalni davkovaci stfikacka Big Green Egg ochuti maso

a drtbe? jedinec¢nym zptsobem. Diky tomuto vstfikovaci se marinada
dostane a7z do stfedu masa a to tak bude jesté Stavnatéjsi

a lahodnéjsi.

119537

Flexible Skewers

Flexibilni Spizy

Se Spizy FireWire bude indonéskeé saté i vas oblibeny Spiz Uplna
hracka. Na tyto ohebné grilovaci Spizy obratem ruky napichnete
kousky masa, ryby, dribeze a zeleniny bez toho, aby vam z druhé
strany vypadavaly. Hotovo? Potom muzete Spizy nechat chvilku
odlezet v marinadé pro extra chut.

68 cm - 2x 201348
i

Deep Dish Baking Stone

Keramicka misa

Keramicka misa zarucuje dokonalé rozloZeni tepla, coz vede k
Uzasnym kolacim a lasagnim. Keramicka misa zaruci, ze se vse
propece rovnomeérné a ziska zlatohnédou barvu, kterou vam
bude kazdy zavidét. Uvnitr vlacné, zvenci kiupavé.

2XL, XLarge, Large
@36cm 112750

Meat Claws

Trhaci vidlice

Zaborte paraty, pardon, vidlice na maso do pomalu pe¢eného
veprového 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 VEtSimi kusy masa.

2 ks 114099

Pigtail Meat Flipper

Nerezovy hak k obraceni masa

Za hak k obraceni masa ddme ruku do ohné. Tento tenky hak na maso
je dokonaly na rychlé a jednoduché obraceni masa a dribeze (steak,
kotlet nebo kufecich stehen). S dlouhym hakem z nerezové oceli
mUZete maso obracet dokonce i pfi velmi vysokych teplotach

bez toho, Ze byste museli jit blize k ohni a aniz byste suroviny poskodili.

48 cm 201515
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Beer Can Chicken Roaster

Stojan na kute na plechovce piva

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

2XL, XLarge, Large, Medium, Small
127754

Ceramic Poultry Roaster

Keramicky stojan na kufe a kratu

Z chutného kurete se stane kure dokonalé. Umistéte celé kure nebo
kratu na keramicky stojan a zvenku ziska kfupavou, zlatohnédou
kurku, zatimco maso uvnitf bude krasné Stavnaté. A kdybyste chtéli
pridat dalsi chutovy akcent... Naplite keramicky stojan pivem, vinem,
ciderem anebo bylinkami. Drdbez ve vasem podani tak bude dokonala,
navic témér bez namahy.

Kure 119766
Krdta 119773

Vertical Poultry Roaster

Nerezovy stojan na kufe a kratu

Dejte ¢erného kohouta nebo bresské kure v Big Green Egg na cestné
misto na stojan. S timto stojanem z nerezové oceli je kufe nebo krita
na drzaku uchycena vertikélng, takze se ,podléva” vlastnim tukem.
Diky stojanu je maso uvnitf neuvéfitelné stavnaté a na povrchu se
vytvorfi chutnd a kfupava kurka.

Kure 117458
Krdta 117441

Ribs and Roasting Rack

V rost

Multifunkéni V rost je idedlni na pe¢eni masa. Ve svislé poloze se
jednd o rost ve tvaru V, urc¢eny k pomalému peceni velkych kusd masa,
Zeber nebo (plnéné) drubeze. Kdyz rost otocite, je idealni na pfipravu
Zebirek. S konstantnim proudénim vzduchu okolo rostu doséhnete
fantastickych vysledku. Nezbytné pro vSechny masozravce.

2XL, XLarge, Large Medium, Small
117564 117557

Grill Rings

Nerezové grilovaci krouzky

Pouziti grilovacich krouzkt zabrani tomu, aby se vase (pInéné) papriky,
rajCata, jablka nebo cibule béhem peceni prevrhly. Tyto krouzky z
nerezové oceli maji totiz hroty, na které je mozné zeleninu a ovoce
napichnout. Nerezovy trn také vede teplo k jadru ingredience, takze se
rychleji uvari.

3ks 002280

Drip Pan

Pekac na odkapavani

Pekac na odkapavani shromazduje odkapavajici tekutiny, zbytky
jidla a zabranuje tomu, aby skongcily na convEGGtoru. KdyZz hlinikovy
odkapavaci pekac naplnite trochou vody, zvysi se vlhkost ve vasem
EGG a jidla budou jesté stavnatési. A co teprve néjaky ochuceny
vypek?

Kulaty Obdélnikovy
@27 cm 117403 35x26cm 117397

Disposable Drip Pans

Jednorazové misky na odkapavani

Skuteény Séfkuchar 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, aniz byste si zaSpinili ruce.

XLarge - bx 120892 Medium, MiniMax,
Large - 5x 120885 Small - bx 120878 81



Pro tuto a dalsi
generace.
Udrzte sve EGG

\\\ perfekini kondici.

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

chutnaji ¢im dal tim lépe a EGG bude vypadat porad

stejné dobre. Nevérite? Komponenty, zobrazené na
nasledujicich strankach, vykonavaji veskerou tézkou
praci. Na nasem webu najdete nékolik uzitecnych tipu
na jejich udrzbu.

& —

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 dobre doplfiuje s lopatkou na popel.

2XL MiniMax

XLarge 119490 Small 119513
Mini

Large

Medium 119506
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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
EGG dosahlo rychleji a jednoduseji se udrzovala. Lopatka se dokonale
vejde do otvoru regulace vzduchu, ¢imz predejdete rozfoukani popela.

2XL, XLarge, Large, Medium
106049

”-/‘

Grid Cleaner

Cisti¢ rostu

Vareni na EGG je zabava, jenZe na nerezovém rostu vaseho

Big Green Egg se mUZe drZet pfipeceny tuk a pripalené zbytky jidla.
Rost vSak rychle a jednoduse docista vydrhnete pomoci tohoto Cistice.
Diky prodlouzené rukojeti nemusite ¢ekat nez rost vychladne.

0

201324

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 spravnym cisticim kartacem je to
hracka! Nylonovy Cisti¢ Big Green Egg s diamantovym povlakem ma
dlouhou rukojet pro bezpecné Cisténi a Stétiny jsou vyrobeny

7 peclivé vybraného materialu. MZzeme zacit!

127310

-~
Charcoal Storage Bag
Vak na dfevéné uhli
Chcete, aby Vase dievéné uhli bylo pékné suché? UloZte ho do vaku
na drevéné uhli, ktery pojme az 9 kg drfevéného uhli. Vodéodolny vak
je vyroben z robustniho a odolného polyester. Je vybaven

integrovanym uloznym prostorem a rolovacim okrajem s moznosti
zavirani na klip.

128201

Fire Bowl

Nerezovy kos na dfevéné 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 mazete vyuzit na pfimé ¢i nepfimé grilovani.

2XL 122698
XLarge 122681
Large 122674
Medium 122667
MiniMax 122650

SpeediClean™ Long handle Scrubber

SpeediClean™ cistic¢ rostu s dlouhou rukojeti

Tento mimoradné silny Cistici nastroj vyrobeny z pfirodnich dfevénych
vlaken znamena, Ze nepfijemné, zbloudilé kovové stétiny jsou minulosti.
Ekologicky a tepelné odolny Cistic ma dlouhou rukojet, takze

uzZ nemusite ¢ekat na vychladnuti vaseho EGG.

127129
2x nadhradni hlavice
na cisténf 127143

SpeediClean™ Dual Brush Scrubber

SpeediClean™ dvojity Cistic rostu

Vzpominky na nezapomenutelny vecer s Big Green Egg: grilovaci
rost s pripalenym tukem a kousky mozzarelly na pecicim kameni.
Dualni karta¢ SpeediClean znamena snizeni doby ¢isténi na polovinu
a zdvojnasobeni bezchybného efektu. Bonus za dobry pocit: prirodni
vlakna tohoto modelu znamenaji, Ze na rostu uz nebudou zbloudilé
ocelové stétiny.

127136
2x nadhradni hlavice
na cisténf 127143
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9 t1ipu pro udrzbu

h 4 ® 5 vsechny teploty nad 300 °C jsou pfi
vaseho Bi1 g Green Egg .

6 Cistit Big Green Eqqg pii vysoké
i e e e . .. teploté neni vhodné a diirazné t
Big Green Egg vydrzi cely Zivot, pokud ho budete spravné pouzivat €P O1€ nEn VAOCIE 8 GUTAZIE f0
. o C . . . nedoporucujeme! Zda se vam, Ze je
a starat se o néj. Chcete védet, jak spravne pecovat o Big Green Egg? barva vnitini keramiky EGG matnéjsi a

Zde je nékolik uzitecnych tipa a trika. chcete ji vy¢istit nebo odstranit skvrny
z convEGGtoru? Zahfejte Big Green Eqg
na 250 °C, oto¢te convEGGtor tak, aby
Spinava strana smeéfovala k dfevénému
uhli, zavtete viko a nechte EGG pfiblizné
30 minut takto stat. Tim bezpecéné
spalite pfebytec¢ny tuk. Keramika znovu
nezbélg; to ale neni nutné.

8 Uhli 1ze po ukoné&eni vafeni uhasit

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

7 Pokud jste Big Green Egg néjakou
dobu nepouzivali nebo stélo 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 ' } i\

9 Dbejte na to, abyste Big Green Eqg
vZdy bezpecné umistili, naptiklad do
= w pojizdného stojanu nebo do podstavce
== - pro EGG Mini. Nikdy jej nepokladejte
Vj \ﬁ Ql, . | pfimo na pevny povrch, dokonce ani
S IAR R Y o saruvzdorny kamen. Je dilezité
ponechat prostor mezi dnem keramické
zakladny a povrchem pod nfi, aby se
vytvoftila dobra cirkulace vzduchu a
EGG mohlo spravne odvadét teplo ze
zakladny.

keramika prasknout.

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 prilis
rychlému zahfivani keramiky.

84

3 V pripadé potieby vymérite plsténé
tésnéni. To chrani keramiku a zabranuje
,nezadoucimu proudéni vzduchu".

4 K pohodlnému a bezpe¢nému
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.

85



Big Green Egg

obaly.

Krupobiti nebo vina veder? Udrzujte své Big Green Egg

v dobré kondici pomoci novych obalt 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

IntEGGrovany pojizdny stojan+

Mini

Small

Medium MiniMax

Large

XLarge

2XL

drzadlo nebo pojizdny stojan 126528 126528 126467 | 126467 | 126535
. EGG Carrier | 126511 126511
. Pfenosny stojan 126528
‘ Modularni pracovni stil EGG 126467 126450 | 126450 | 126450
Modularni i stil EGG +
odularni pracovni stul EGG 126474 126474 | 126474
nastavbovy ram stolu
Akaciovy stil/ 126498 | 126474
Stul z eukalyptového dieva
E Obal na viko EGG ve stole 126504 | 126504
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Rotisserie

Lahodné kufe pecené na drevéném uhli, sladky a Stavnaty ananas,
krasna rolada nebo doméci gyros ¢i kebab pecené na rozni?
VSechny tyto pokrmy si od nynéjSka muZete snadno pfipravit sami
ve svém Big Green Egg diky nové rotisserii, fantastickému novému
dopliku k vasemu Big Green Egg. Moznosti jsou nekonecné.

Vase ingredience budou neustale podlévany uvolfujicim se tukem
a/nebo stavou, ¢imz ziskaji jesté vice chuti. Rotisserii mUzete
pouzit s convEGGtorem nebo bez néj v zavislosti na tom,

co vafite a na teploté EGG.

128553
128546

XLarge
Large

Max. hmotnost 17 kg.

Jednoduse nasadte prstenec pro roZef na keramickou zakladnu

a umistéte rozen do drzaku. Poté zavrete viko EGG, abyste jako vzdy
mohli dokonale kontrolovat teplotu EGG a kombinovat vyhody EGG
arozné. Vase jidlo se bude pripravovat presné tak jak ma, diky
proudéni vzduchu v EGG, odrazu tepla keramiky a otacenim rozné.
Prstenec pro rozen je vyroben z oceli s povrchovou Upravou. Rozen
a prilozené vidlice jsou vyrobeny z nerezové oceli. Rozném otaci
tichy, ale vykonny motor na 220-240 V, ktery zajiStuje rovnomerné
otaceni.

Objevte
nase nove
prislusenstvi

Rotisserie

Flat Basket

Kos na rotisserii (plochy)

Chcete upéct celou rybu na bylinkach nebo grilovat zeleninu ¢i kureci
fizky? Vyskové nastavitelny plochy ko$ z nerezové oceli s nepfilnavym
povrchem je vasim nejlepSim pfitelem. Mdzete v ném péct i grilovat,
aniz byste museli suroviny obracet.

128560

Tumbler Basket

Kos na rotisserii (kulaty)

Peceni brambor, krajené zeleniny, krevet, kufecich kfidel, ofech
nebo zrnkové kavy? V tomto praktickém nerezovém kosi (@ 19 cm)
s nepfilnavym povrchem to bude hracka. Staci otevrit sponu, viozit
ingredience, zavfit a pustit se do pecenti!

128577 87



Dome

Viko s kominem

Keramické viko s kominem, které je mozno lehce otvirat a zavirat diky pruzinovému
mechanismu. Keramicky material je pokryty ochrannou glazurou. Vysoké izolaéni
a akumulacni vlastnosti Spickového keramického materialu vytvari uvnitf EGG
dokonalou cirkulaci vzduchu, diky které jsou jidla vafena rovnomeérné a chutné.

Nahradni

2XL 114433 MiniMax
XLarge 112668 Small 401144
Large 401120 Mini 112224

Medium 401137
Tel-Tru Temperature Gauge
Teplomér 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 objednate novy. Keramicky prstenec
'@ Umistéte teplomeér do vika svého EGG a budete mit prehled o vnitini \ Prstenec je polozeny na topenisti (ohnisti). PUsobi jako tepelny difuzér, pokladaji se
teploté, aniz byste museli otevirat viko a ztracet teplo. Teplomér do na néj rosty a convEGGtor.
vika je dostupny ve dvou verzich a méfi teplotu od 50 °C do 400 °C.
2XL 120977 Medium 401243
@8cm 117250 XXL 114457 MiniMax 115607
@5cm 117236 XLarge 401212 Small 401250
Large 401229 Mini 112194
Gasket Kit Fire box
Souprava tésnéni Keramické ohnisté

Po dlouhém a intenzivnim pouzivani Big Green Egg se plsténé tésnéni Ohnisté je vloZzeno v zakladné, tj. spodnim glazovaném dilu EGGu a sype se do néj

na venkovnim okraji keramické zakladny, spodni strané keramického [ drevéné uhli. V kombinaci s perforovanym litinovym rostem a sofistikovanymi bocnimi
vika a komina v ur¢itém momentu opotrebi. Protoze chrani keramiku | otvory, se spodnimi vétracimi dvifky a rEGGulatorem, zabezpecuji dokonalé spalovani
a zabezpecuje dokonalou cirkulaci vzduchu, je rozumné ho véas . a optimalni proudéni vzduchu.

vymeénit. A to se vdm se soupravou tésnéni podafi velmi jednoduse.

Vysoce zaruvzdorna plsténa role tésnéni, ktera je samolepici a jeho 2XL 120984 Medium 401182
vymeéna a pfipevnéni nejsou nijak slozité. XXL 114440 MiniMax 115591
XLarge 112637 Small 401199
2XL*, XlLarge, Large Medium, MiniMax, Small, Mini Large 401175 Mini 112187
113726 113733
= * Pro vymeénu tésnéni pro 2XL potrebujete 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
vlivim pocasi, blednuti, zpeviuje keramiku.

proudéni vzduchu uvnitf EGG a zaroven umoZznuje propadavani 2XL 120946 Medium 401083

popela, ktery se po vareni snadno odstrani. XXL 114426 MiniMax 115577
XLarge 112620 Small 401090

2XL 112644 Medium 103062 Large 401076 Mini 401106

XXL 114716 MiniMax 103055

XLarge 112644 Small 103079

Large 103055 Mini 103079
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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 popalili prsty. REGGulator vzduchu jsme osetfili
ochrannou vrstvou, ktera zabraruje korozi, takze jej po pouziti mizete
nechat v EGG.

2XL, XLarge, Large, Medium Mini* 103017
117847

MiniMax, Small
117854

* 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 prset, kdyz budete zrovna varit v EGG.
Jako spravny EGG expert neprestanete kvUli desti pfipravovat vas
oblibeny pokrm, ale zaroven urcité nebudete stat o to, aby vam do né
naprselo. Poklicka proti desti od Big Green Egg slouzi jako destnik pro
vas rEGGulator. Poklicku proti desti Ize pouzit pouze v kombinaci s
rEGGulatorem.

2XL, XLarge, Large, Medium MiniMax, Small
120748 121042

Band Assembly Kit

Set obruci

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

XL 121271 MiniMax

Xlarge 117908 Small 126870
Large 117984

Medium 120021 Mini 117922

VZDY
pokracujte.

Zaruka Big Green Eqg

Big Green Egg je zkratka pro kvalitu. Nas vyrobni proces byl v pribéhu ¢asu zdokonalovan a kazdé Big Green Egg je
pfed opusténim nasi tovarny dukladné zkontrolovano, takze miZeme zarucit, Ze je nejlepsi svého druhu. Zarukou je
také vysoka kvalita, ktera odpovida Big Green Egg. Na material a konstrukci vsech keramickych dili 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 zahrati roztahuje a pfi ochlazovani smrstuje,
coz muze vést k poskozeni materialu. Prestoze se poskozeni
mUzZe jevit jako zavada, ve vétsiné pripadu je neskodné.
Vymeéna je v takovém pfipadé zbytecna a také nehospodarna.
UdrZitelnost je dulezitym principem a Big Green Egg si mUZete
uzivat cely Zivot. Méli byste samozfejmé zajistit, aby bylo vase
EGG dobre udrZzované, aby vzdy zustalo ve Spickové kondici!

péci a Udrzbu najdete na strané 84.

Kdy si délat starosti | zavada na vykonu

@ S5 Sy2

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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Puncochar
Gril Gr:f_'n Egg vam zmeni
pohled na klasické grilovani!

Zakladem uspéchu je vyborny
gril a kvalitni suroviny

Pokud jste nékdy vidéli grilovat Jana
Puncochafe, jednoho z nejlepsich
ceskych séfkuchai, pak urcité znate i
Big Green Egg. Jak sam fik4, grilovani
je jedno z témat, které se pravidelné v
sezéné opakuje a novinafi jsou v ten cas
laéni po receptech a tipech na skvélou
grilovacku. Janova odpovéd zistava
konzistentni — zasadni je vyborny gril a
kvalitni suroviny. A tim grilem mysli vzdy
Big Green Egg, jelikoz na néj on opravdu
neda dopustit.

,UpIné poprvé jsem EGG vidé| na internetu, byl
jsem z toho fascinovany, jelikoZ bylo vidét, Ze
Jje v grilu extrémni Zar a Ze se ten steak, ktery
na ném nekdo pripravoval, nadherné zapece.
A musim rict, Ze je to uz pres 20 let a ja jsem
jim fascinovan dodnes”.

Dalsi setkavani Jana Puncochare s grilem
Big Green Egg bylo rizné na festivalech

a raznych akcich, a jak sam Fika, velmi ho
zajimalo, jak se na ném griluje, protoZe do té
doby se s né¢im podobnym jesté nesetkal.
V té dobeé byl pozvan, aby varil na soukromé
akci, a to bylo prvni reédlné setkani s

Big Green Egg. Od té doby se do néj
zamiloval. Sém si domu jeden koupil a az
nasledné se setkal s lidmi, ktefi gril distribuuji
v CR. Mohla tak pfijit dlouholeta spoluprace.

,Hodné me bavi to siroké vyuziti grilu. Neni
jen na samotné grilovani jaké zname — maso,
zelenina, moZna brambory ¢i houby. Na tomto
grilu jde pripravit skoro vSechno od steakd,
ryb nebo zeleniny aZ po chleba nebo domaci
buchty. Na Big Green Egg muUZete dusit, péct,
grilovat, pripravovat koldce, pizzu nebo maso
a zaroven je velmi usporny.”

Gril jednoduse rozpalite béhem 10—15 minut,
a nasledné muzete opravdu dlouho dobu
grilovat. Diky moznosti zavieni vikem vam
gril udrzi teplo a vy mazZete pripravovat rizné
pokrmy tfeba i pres noc.

,Mné osobné se nejvic libi to, Ze vecer mate
grilovacku, ugrilujete maso, zeleninu a treba
houby, potom do grilu vioZite celé kure a do
réna ho nechdte pomalicku péct. Ta chut je
pak skvéla, takovou jinym zplsobem pripravy
nemd(Zete dosghnout”.

Co na EGG Jana také bavi je jeho krasny
design. ,Hodné mé bavi, jak vypada, v zimni
kuchyni ma své misto a kazdy, kdo k nam
prijde ho obdivuje. Neni to jednoduse klasicky

gril".

V kuchyni restaurace U Matéje Big Green Egg
nema, jelikoz grilovani ke klasické Ceskeé
kuchyni prilis nepatfi. Nékolikrat do roka ale
porada specialni akce, kdy vari v krasné
zahradé plné statnych kastand a tam vzdy gril
pouziva. Velmi oblibeny recept je napriklad
kure pecené na pivu. Nenechte se ale zmast,
nejedna se o peceni v troubé a podlévani
kurete pivem, jde o trochu jinou variantu
tohoto receptu.

,V restauraci mam obcas na menu kure

na pivé, které pripravujeme tak, Ze kure
,posadime"” na otevienou plechovku s pivem,
vloZime do grilu a nechame pomalu péct. Kure
tak dostane nejen krasné kourovou chut, ale
Jjak do sebe pomalu nasava pivo, je krdsné
Stavnaté. Takto pripravené kure nebude nikdy
vysusené. A jelikoz my Cesi jsme milovnici
piva, je toto jidlo hodné oblibené jak v
restauraci, tak u mych pratel”.




Pecené kure na pive
a brambory Grenaile s cibuli

INGREDIENCE

1 ks kurete (cca 1400 g)

maslo na potirani

1 ks plechovky piva Pilsner Urquell

Solny roztok (80 g soli, 1 litr vody)

Brambory grenaile
400g brambory grenaile
2 7luté cibule

2 snitky rozmarynu

S0l smichame s vodou a timto slanym
roztokem zalijeme kure, které nechame
marinovat 24 hodin v lednici.

Po marinovani kure vyjmeme, osusime
a nasadime na otevienou plechovku piva.

Maslo rozpustime a kure jim potfeme. Kufe na
plechovce vloZime na litinovou paney, do spodu

nalijeme trochu vody a pe¢eme v uzavieném
grilu asi 45 minut pri 190 stupnich. PFi peceni
muzeme kure potirat maslem. Az bude kure
krasné zlatavé a mékké, vyjmeme ho z grilu a
z plechovky.

Brambory omyjeme a poskladéme do panve
kolem kurete, cibule nakrajime na kolecka a
téz poklademe kolem kurete, pfidame snitky
rozmarynu a nechame spolu s kuretem péct.
Vypekem z kufete a masla muzete brambory
a cibuli obc¢as prelévat.

Jan Puncochar

Je Gesky Séfkuchar prazské restaurace U
Matéje. Od roku 2019 pusobi jako porotce
v kulina'ské soutéZi MasterChef Cesko.

Kuchafem se vyucil v prazském hotelu
Ambassador. Po vyuceni pracoval
napriklad v prazskych restauracich Rybi
trh, International Zlata Praha nebo Zatisi
Group. Pak se zdokonaloval pfi nékolika
zahranic¢nich stazich, mimo jiné v
michelinskych restauracich Hangar 7

v Salcburku ¢i Tim Raue v Berliné.

Jako kuchar pusobil i v pfedni Svycarské
restauraci Haberlis Schiitzenhaus .

Po navratu do Ceské republiky v roce 2004
se stal Séfkucharfem a spolumajitelem
sklepni prazské restaurace a baru Le
Terroir. PUsobil zde deset let a tamni
kuchyné pod jeho vedenim nékolikrat
ziskala michelinské ocenéni Bib
Gourmand, tedy ,Dobré jidlo za

prijatelné ceny".

V fijnu 2014 se stal $éfkucharem nové
otevrené, posléze michelinskeé restaurace
Grand Cru Restaurant.[6] V kvétnu 2016
zvitézil ve 3. rocniku Geské ankety Zlaty
kuchafr roku 2015. V pfedchozich dvou
letech skoncil ve stejné soutézi absolutné
treti.

V roce 2019 otevrel vlastni restauraci
U Matéje.

95



Lucki Maurer
STOI - Rattenberg

Séfkuchari a jejich

®
Bl Gre en E Vice nez 2 000 evropskych séfkuchafii zapaluje kazdy
den dievéné uhli v jednom nebo vice Big Green Egg ve

svych restauracich. Néktefi z téchto profesionali vam

"Vareni na Big Green Egg je originalni a autentickeé, vyvolava Cisté
emoce. Ovladani ohné, hra s teplem a Zarem, to vSe bez modernich
technik. Vysledek je fenomenalni. VSechno, co na ném uvafim, chutna
fantasticky. Kvalita samotného vyrobku je také vynikajici. Podle mého
nazoru je Big Green Egg dokonalé zafizeni na vareni.”

Romain Meder
Restaurant Les Chemins (Domaine de Primard) - Guainville

"Provensalska dyné pecena v Big Green Egg nepotfebuje nic vic nez
Spetku soli a oto¢eni mlynkem na pepf. Poskytuje koncentraci chuti,
kterou hledédm, jemnou kourovost a krasnou karamelizaci. Stejné
zajimava je i textura. V Les Chemins zapalujeme drfevéné uhli v

Big Green Egg kazdy den.”

Fotografie
© Guillaume Savary /
le photographe du dimanche

osobneé vysveétli, ¢im je pro né Big Green Egg tak
vyjimecné.

Filip Stenius
Juhlapalvelu Kati & Fille, Ravintola Lasiranta en
Ravintola Kuutio - Helsinki

"Big Green Egg je vzdy pfipraveno k pouZziti, coZ je pro mé nesmirne
dulezité. V. mém oboru je nacasovani vS§im. EGG udrzujeme v
pohotovostnim rezimu pfi nizké teploté, pfi které se spotfebuje malo
drevéného uhli. V okamziku, kdy Big Green Egg potrebujeme, otevieme
spodni dvitka a rEGGulator a rychle rozpalime a dosahneme
pozadované teploty.”

Fotografie
Jaro Luomapuro

Fotografie
Thomas Pfeiffer / Pfeiffer Kreativ

Ants Uustalu

Oobiku Gastronoomiatalu

"Klicem k Uspéchu jsou ingredience a Big Green Egg. Pouzivam hodné
neobvyklych surovin, jako jsou vnitfnosti a shirané houby. Vzdy té
nejlepsi kvality. Pomoci Big Green Egg jim dodavame zvlastni nadech.
Navic nemusim délat nic jiného, jen se usmivat a nalévat hostim vino.”

Fotografie
Lauri Laan

Jeroen Achtien
Inter Scaldes - Kruiningen

"Dreveéné uhli v modelu MiniMax v mé kuchyni standardné Zhne asi

10 hodin denné, a to i béhem pripravy obéda a vecefe. Big Green Egg
pouzivame hlavné na peceni, grilovani a uzeni. V restauracni kuchyni
vlastné pomalé vareni neprovadime, protoze zabira pfilis mnoho ¢asu.
Doma ale tuto techniku pouzivam, protoZe i tam si s Big Green Egg rad
hraji."

Fotografie
Sven ter Heide
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Big Green Egg
Modus Operandi

Modus Operandi, velkolepa kucharka jako Zadna 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 ur¢ité budete chtit
mit doma.

Angli¢tina 818177

Recenze |
MO dus ,FANTASTICKE, naprosto SKVELE

,Je to krasna kucharka. Jedna véc je jista —

Operandi uvarim spoustu jidla!”

,Velmi pékna kniha s krasnymi recepty a fo-
tografiemi”

,Fantasticka kucharka, uz jsem se z ni stihl
naucit spoustu novych veéci’”

TOM YN B C 2o

,<Super! Nahradi vSechny ostatni BBQ kucharky."

o

Receply

66x maso
65x ryby, plody mote a mékkysi
45x% zelenina

33x zakladni recepty

30x drubez

24x pecivo

22x chléb a téstoviny

13x zvétina

13x ovoce

Modus

VICE NEZ

010

RECEPTU

9

STRA

NEK

4,

Operandi
04

KILOGRAMU
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navstivte stranku

Big Green Egg Modus Operandi
Modus Operandi, velkolepa
kucharka jako Zadna 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 potrebujete

k tomu, abyste ze svého Big
Green Eqgg ziskali to nejlepsi.
Modus Operandi je dodavana s
pracovnim seSitem a krasnym
UloZznym boxem a je to publikace,
kterou urcité budete chtit mit
doma.

Angli¢tina
904 stranek 818177

E Ceny a dalsi pfredméty najdete ve fan shopu
Lar” Big Green Egg. Naskenujte QR kdd nebo

The Big Green Egg

Book

Kuchaika Big Green Egg
(v angli¢tiné)

Kucharka Big Green Egg je bible
kazdého nadSence pro

Big Green Egg. V této lahodné
knize s ivodnim slovem
holandského §éfkuchare
Jonnieho Boera najdete vSechny
techniky pfipravy jidla, které
muzete na EGG vyuzit. PecCeni,
duseni, grilovani, uzeni i pomalé
vareni. Zakladni pfiprava i
inspiruji k tomu, abyste ze
svého kulinarského ja vytézili co
nejvice.

Angli¢tina 471156
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Skola vareni pod taktovkou
Honzy Rimplera

S Big Green Egg jsem se poprvé potkal v roce 2016 jako externi lektor skoly vareni.

Po kratkém seznameni jsem pochopil, Ze jde o vyjimecné grily a zacal jsem je pouzivat intenzivnéji
nejen na kurzech vareni, zajiStovani cateringu a pfi sluzbé Kuchaf do domu, ale i pro spolecné vikendové
grilovani s rodinou. Spolecné mame jesté jedno, a to rok narozeni!

Na kurzech pro Sirokou verejnost se snazime EGG zapojovat co nej¢astéji. A to nejen na téch se steakovou
tématikou. Grily velikosti Large a Minimax pouzivame ¢asto na pfipravu ryb, polévek, pecené zeleniny, zapecenych
pokrmd z jednoho plechu, douzovani nebo pripravu pizzy. Ve s nezaménitelnou vyraznou chuti a vani po
drevéném uhli nebo stépkach, které dodaji vynikajici kourové aroma.

TR

|

—_—
==

S Big Green Egg ucime varit déti uz
od 6 let

V nabidce nasich kurzl jsou i kurzy vareni
prodétiod 6 do9letaod 10 do 15 let. Pro ty
starsi pravidelné jiz patym rokem porfadame
i tydenni pfiméstsky tabor. Déti se béhem
tydne projedou po svété pres nejznaméjsi
svetové kuchyné, ale zaziji i nakupovani
surovin u farmarud a jeden den se vénujeme

i tématu grilovani. PrileZitost vyzkouset si
grily rozpalit, nastavit idealni teplotu a naucit
se spoustu marinad, postupt a tipd k vyuziti
je vétsinou jednou z nejoblibengjsich naplni
spoleéného vareni. A my mame naopak
velkou Sanci déti nadchnout pro stoprocentni
vyuziti vSech moznosti EGG, které nabizi.
Casto se stava, ze nadsené déti poslou své
rodice k nam do skoly vareni na dalsi kurz,
aby se i oni dozvedéli, jak spravné grilovat a
co vSe se na grilech da pripravit.

Spolecna priprava pizzy v EGG

je zazitek

Mlada generace, ktera je zvykla od svych
rodicl a prarodict na klasické suroviny,
postupy grilovani, marinovani a peceni mas
v porcich je vétSinou nadSena z moznosti
vyuziti EGG. Pomalé peceni velkych kusu
masa, douzovani nebo samotné uzeni celych
ryb ¢i velkych filett je velmi oblibené. Zjistuiji,
7e se da i z nékolika malo surovin, bylinek a
koreni diky moznostem grilu vykouzlit skvélé
jidlo. Napriklad spolecna priprava pizzy, kdy si
kazdy pfipravi tu svou, je pfi poradani
grilovacich party velmi oblibena. Jsme radi,
7e mUzeme byt inspiraci do budoucna pro
nové generace fanouskd a nadsencu

Big Green Egg.

Vareni s rodinou a prateli

Oblibenymi sluzbami se v posledni dobé
stava zajisténi drobného cateringu nebo
sluzba Kuchar do domu, ke kterym

Big Green Egg Casto vyuzivame. Pfijedeme
do rodin, pfimo na zahradu k zakaznikim a
stavame se soucasti jejich oslavy. Od
samotného zapaleni grilu, po pfipravu a
servis. | zde se sejde nékolik generaci a
VEtSinou je spolecné stravené chvile u grilu
nadchnou.

Pokud grilujeme doma s rodinou, vedou
steaky a grilovana zelenina, nebo ryby.

V poslednich letech pravidelné peceme
oblibeny Svestkovy kolac s drobenkou, a to
pfimo na zahradé pod stromy s dozravajicimi
Svestkami.

Mezi svatky ke konci roku také na stole nesmi
chybét pecena baby krdta z grilu, plnéna
jablky a cibuli. Velikost Large je pro nas
vynikajici volbou s ohledem na velikost a
Sirokou nabidku dopliikového prislusenstvi.
Doufédm, ze i nase déti v budoucnu stravi
nékolik spolecnych chvil se svymi rodinami pfi
vareni v Big Green Egg.




Svestkovy kolaé s drobenkou

Pro 4 osoby

INGREDIENCE
Tésto

200 g polohrubé mouky
1 prasek do peciva

120 g zméklého masla
60g cukr krupice

1 vejce

3 Izice mléka

Na drobenku

100g masla

100g cukru krupice

60g hrubé mouky

40g strouhaného kokosu

Smichejte vSechny suroviny v sypkou
drobenku

Napln

cca 1 kg erstvych vypeckovanych Svestek
3 |Zice trtinového cukru

1 Izicka skorice

1 dl slivovice

2 |Zice masla

PRIPRAVA

1. Tésto vymichejte v robotu a zakryté folif dejte
do lednice minimalné na 4 hodiny, nejlépe do
druhého dne.

PECENI

1. Ze smaltovaného litinového pekace Dutch
Oven pouzijte viko jako plech. VylozZte pecicim
papirem a rozvalenym téstem.

2. Na grilu zahrejte panev, pridejte maslo a
Svestky, vmichejte cukr a skorici a na slivovici
oflambujte a dejte stranou.

3. Vsypte oflambované ochucené Svestky na
tésto. Zasypte drobenkou.

4. Zapalte Big Green Egg, umistéte convEGGtor
a nerezovy rost a rozpalte na 180°C. Kolac
pecte cca 45 minut.
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Inspirace z celého svéta Big Green Egg

na jednom miste.
1540 —

S ALMON FILLET

Cote ppeTatre
/ a

44 - 45

Logkatout
Create your chef's TeciP®

gur €oo oking et . v
commended cookingd

o salmon fillet

f

- R AN
Look at our
chef's rec’

@ choose ¥
There are 6 recom
echniques 107

@ Choose your cooking techniq

There are 6 recommended cooking
techniques for salmon fillet

Vytvorte s1 své
vlastni menu...
nebo se nechte

Frying (direct)

Easy, quick & crispy

A rapid cooking method, in IDSpll’OVEit
which direct contact with ~ - fk h ~
the heat does most of the se ucinarem.

work.,

More info

., A
IG GREEN EGG

T F

e
Pro zaéét;éniky

Nél-{_{fp_, filetovania
priprava cerstvych'ryb

Zhavé a trendy

Jak vytvorit dokonalou.
~venkovni kuchyni

== Recepty

Skvelé a chutné recepty
pro inspiraci

i

Insplrthe se
& sdilej le sva
jidla s prateli

z komunity EGG.

Vytvorte si vlastni menu s
nespoctem ruznych
ingredienci a technik vareni
a uloZte si své oblibené
recepty na Big Green Egg.
Sledujte videa mistrt, ktefi
se podéli o zkuSenosti s
ruznymi technikami vareni
a preCtéte si uzitecné tipy

a triky od $éfkuchare, které
vas navedou na spravnou
cestu. Poté se o své
vysledky podélte s prateli.
Stahnéte si aplikaci,
pridejte své pratele nebo se
seznamte s dalsimi
fanousky EGG.

Aplikace Big Green Egg
obohati vas svét.

Vidy ve
spojeni.

i' Download on the ’ GETITON

@& App Store Google Play
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i Je ¢as

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 kandlu 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
seriadly.

Odted uz vam nic neunikne?

Prejdéte na nas kanal Big Green Egg YouTube a
ptihlaste se k odbéru zdarma. Timto zplisobem po
zvetejnéni videa on-line obdrZite oznameni.

@Big Green Egg CR

Biggreeneggcr

BigGreenEggCR

biggreeneggcr3589

.
‘ggo 228

Pridejte se a uzijte si
Big Green Egg komunitu

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.
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a Big Green Egg Europe B.V. nenese v zadném pfipadé

odpovédnost za dusledky uziti téchto informaci
CZv1.012024

Big Green Egg® EGG® a convEGGtor® jsou chranénymi
nazvy nebo registrovanymi obchodnimi znackami
spole¢nosti Big Green Egg Inc.
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Original kamado jiz od roku 1974
Big Green Egg je nejoblibenéjsi kamado vyrobené z nejlepsi
keramiky. Jiz od roku 1974 tvoti spolu s vami uzasné
vzpominky a i nadale bude. Big Green Egg je jediny original.

Evergreen.
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