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Big Green Egg byl vyvinut na zakladé 3000 let
staré asijské metody peceni v hlinéné peci.
V Japonsku, kde se jiz po staleti v kuchyni
vydatné pouziva takzvané kamado, pobyvaly
v 50. letech tisice americkych vojaku. Poté,
co ochutnali lahodné, $tavnaté pokrmy
pripravené touto metodou, si uvédomili, jaky
potencial tento hlinény hrnec nabizi, a privezli
jej do Spojenych statu.

Spole¢nost Big Green Egg zahdjila svou ¢innost

v Atlanté v americkém staté Georgia v roce 1974.
Nejprve se zabyvala dovozem japonskych a
¢inskych hlinénych peci. V souvislosti s americkym
vesmirnym programem bylo v 70. letech vyvinuto
mnoho novych materiall. Pfisné bezpe€nostni
normy spole¢nosti NASA napfiklad vyzadovaly
pro pouziti ve vesmirnych letech vysoce odolné
druhy keramiky. Ve firmé Big Green Egg zkoumali
druhy keramiky a glazury, které NASA vyvinula, a
zjistili, Ze se vyborné hodi pro vyrobu modernich
zdokonalenych verzi osvéd€ené pece kamado.

Pfirodni hlina a bézné druhy keramiky nejsou

tak pevné, trvanlivé a odoIné proti vlivim poc&asi
a nemaji takové tepelné-izolacni vlastnosti jako
keramika vyvinuta spole¢nosti NASA, kterou pro
vyrobu Big Green Egg pouzivame. Tu mlzete
minimalné sto tisickrat zahrat na vysokou teplotu,
aniz by jeji kvalita utrpéla.
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Propojenim principu tradiéni hlinéné pece

s unikatnim vysoce odolnym keramickym
materialem a diky nejmodernéj$im vyrobnim
procesdm vznika unikatni pfistroj na pfipravu
rozliénych pokrm(. Vafeni venku nyni ziskava
zcela novy rozmér, nebot jako majitel Big Green
Egg miizete takto travit pfijemné chvile po cely
rok. Diky vysoce odolné keramice nema venkovni
teplota na vnitfni teplotu v EGG® viibec Zadny
vliv. V Big Green Egg tak mizete v 1été i v zimé
pfipravit dozlatova ugrilované, jemné maso,
vyte€né ryby ve slané krusté, smazené plody more
¢i vydatny gulas, kiupavy chléb, lahodnou pizzu i
vynikajici dezerty.
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Big Green Egg se vyrabi v Mexiku, tedy v zemi s
ohromujici tradici zpracovani keramiky, znamé
Gzasnymi vyrobnimi metodami.

Ve vysoce modernich a technologicky vyborné
vybavenych haléach tak nase kuchyriské pfistroje
vyrabéji peclivi a zkuSeni odbornici. Nez vyrobek
Big Green Egg tovarnu opusti, musi projit jesté
posledni velmi diikladnou kontrolou. Tovarna je
certifikovana normou ISO 9001 UL, takZe splriuje
vysoké pozadavky na kvalitu v tomto primyslovém
odvétvi.



NASE
MODELY

Vsechny modely Big Green Egg jsou
standardné vybaveny popelnikem s
nerezovymi regulaénimi dvifky, nerezovym
grilovacim rostem, odolnym venkovnim
teplomérem a multifunkénim regulaénim
litinovym kominkem. Keramicky material ma
na povrchu tvrdou dvojitou vrstvu glazury pro
idealni ochranu proti vétru a desti. Keramika
Big Green Egg je tak chranéna proti vSem
povétrnostnim podminkam, avSak pokud

jej zrovna nepouzivate, kovové casti vajicka
doporuéujeme prikryvat. Pro tyto Gcely
vyrabime praktické ochranné potahy pro
vajicka velikosti MiniMax az 2XL.

Mini

Vajicko velikosti Mini je opatfeno systémem
dvojitého zavéseni. Vazi 17 kg, vyborné se

tedy hodi na cesty. MUzete jej s sebou vzit do
kempu, na lod’ & kamkoliv jinam. Jako volitelné
pfisludenstvi je k nému k dostani stabilni trojnozka
slouzici jako podstavec. S ni mGzete Mini postavit
tfeba i na zahradni stolek, ktery neni odolny proti
vysokym teplotam. Rost ma priimér 23 centimetrd,
takZe se tento model hodi pro pfipravu pokrmd
pro dvé az ¢tyfi osoby. Pomoci vhodného pizza
stojanu convEGGtor® miZete pokrmy pfipravit
metodou nepfimého peceni a na pofadné grilovani
nabizime litinovy rost. Model Mini je oblibeny
nejen u béznych zakaznikd, ale pouzivaji hoiv
profesionalnich kuchynich pro pfipravu malych
pokrmu a la carte.

MiniMax

Model MiniMax™ je o pouhych 7 cm vy3$8i nez
model Mini, ale prlimér rostu ma stejny jako model
Small. Maly MiniMax je diky tomu také maximalné
vykonny. Diky vyuZitelné ploSe az 855 cm2 miZete
MiniMax pouzit pro pfipravu jidla az pro Sest osob.
Také k modelu MiniMax se vyrabi vhodny pizza
stojan convEGGitor a litinovy rost. Diky své malé
vySce se jedné o ideélni stolni model, a jelikoz

i jeho vaha neni zavratna, vazi 35 kg, mlzete
MiniMax vyuzit i jako pfenosny pfistroj. MiniMax je
vybaven systémem dvojiho zavéSeni a standardné
je vybaven &tyfnohym podstavcem, ktery ma dva
Gchyty. Proto je tento multifunkéni model idealni
pro vyuziti venku i uvnitf!
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Mini MiniMax
Primér roétu: @ 33 cm

Plocha na vafeni: 855 cm?
Hmotnost: 35 kg

Primér rotu: @ 25 cm
Plocha na vafeni: 507 cm?
Hmotnost: 17 kg

Model Mini se standardné
dodévéa bez EGG nosice.

Small

Primér rostu: @ 33 cm
Plocha na vafeni: 855 cm?
Hmotnost: 36 kg

Small

Model Small je vybaven pruzinovym systémem,
diky kterému se keramické viko otevira i zavira
snadno jednou rukou. Bytelny podstavec ma
kolecka, takze muzete vajitko snadno premistovat
po hladkém povrchu. Abyste vytvofili prostor navic
napfiklad pro odlozZeni talife, je mozné model
Small rozsifit pomoci pfidavnych odkladacich
desek. Small vazi 36 kg a s rostem o prliméru

33 cm sice patfi mezi kompaktni modely, ale

i presto se hodi pro pfipravu jidel az pro Sest
osob. Bez problém0 na ném upecete celé kufe

a pfi nepfimém peceni (pouzijete-li pizza stojan
convEGGtor k vytvoreni pecici trouby) mlzete na
roStu najednou pfipravovat dvé az tfi kila masa.

Medium

Diky rostu o priméru 38 centimetr(l je model
Medium naprosto univerzalni. Mizete na ném
napfiklad grilovat lahodné maso ¢i zdravou
zeleninu, udit ryby a také v litinovém kotliku Dutch
Oven pfipravovat vyteé¢né pokrmy z jednoho
hrnce. Cekate osm host(i? S modelem Big Green
Egg Medium snadno pfipravite ta nejlahodné;si
jidla i pro takovyto pocet osob. Pfipravujete-li
maso pomoci nepfimého peceni, vejde se ho

na roSt modelu Medium ¢tyfi az Sest kilogramd,
ale samozfejmé mizete grilovat i mensi porce.
Pro modely Medium je k dostani Siroka paleta
prislusenstvi. Pomoci convEGGtoru a plochého
peciciho kamene muzete v Big Green Egg
napfiklad upéci ten nejlahodnéjsi chléb i pizzu

s tak kfupavym téstem, jako byste ji pekli pfimo

v kamenné peci. Diky pevnému pojizdnému
podstavci mizete model Medium vazici 51

kg snadno a rychle pfesouvat. Pro optimalni
manipulaci a jesté lepsi pohyblivost je navic
mozné namontovat taha¢. Model Medium mazete
rozSifit dfevénymi bo¢nimi odkladacimi deskami.

Large

K modelu Large se vyrabi ohromna Skala

rGzného pfislusenstvi. Napfiklad pomoci jediného
grilovaciho nastavce mizete vyuzitelnou plochu
roStu znatelné zvétsit. Rovnéz model Large
mUzete rozsifit stojanem convEGGtor pro neptimé
peceni a pecicim kamenem, diky nimz upecete
tfeba i ohromny bochnik chleba nebo pizzu pro
celou rodinu. Large je nejenom velice vSestrannym
pomocnikem, ktery ma dostate¢nou kapacitu

pro kazdodenni pouziti. Navic jej vyuZijete i pfi
rlznych zahradnich oslavach a své hosty mizete
prekvapit lahodnymi dobrotami pfipravenymi

ve vajicku. Diky ro$tu o prdiméru 46 cm mate
dostatecny prostor pro pfipravu rdznych surovin
zaroven. Mlzete tedy podavat mnoho rozli¢nych
jidel. Kousek ryby se totiz bude pékné opékat hned
po boku zeleniny. Chcete pro zménu néco dobrého
upéci? Pouzijte stojan convEGGtor a suroviny
jednoduse polozte na rost.

Medium Large

Primér rostu: o 46 cm
Plocha na vafeni: 1688 cm?
Hmotnost: 73 kg

Primér rostu: @ 38 cm
Plocha na vafeni: 1140 cm?
Hmotnost: 51 kg

Maéte chut na lahodnou $panélskou paellu? Pro
tyto Ucely byla speciélné vyvinuta grilovaci panev
Paella.

Také model Large Ize diky dvojitému pruzinovému
systému snadno otevirat i zavirat jednou rukou

a stejné jako model Medium jej Ize opatfit
podstavcem s tahacem, pfidavnymi deskami €i
robustnim pracovnim stolkem. Large vazi 73 kg a
obzvlasté se tedy hodi pro stalé zabudovani jako
soucast venkovni kuchyné.

XLarge

XLarge ma vSechny vyhody modelu Large. LiSi se
vSak obrovskym rostem o prliméru 61 centimetrd.
Muzete na ném opékat pizzu velikosti XL ¢i dlouhé
bagety, nékolik (nadivanych) kufat nebo dokonce

i nékolik krocan(i najednou, nebo opékat i velké
druhy ryb v celku. Bez grilovaciho nastavce se na
modelu XLarge mize vejit az 15 kg masa, proto

je idealni pro ty z nas, ktefi griluji s fanatickou
pravidelnosti. Tento model vaji¢ka se ¢asto
vyuziva i na zahradkach restauraci a pouzivaji

jej profesionalni cateringové firmy. Extra bytelny
podstavec bez problém( unese XLarge i s jeho 99
kilogramy. Chcete-li si k nému pofidit pfisluSenstvi,
vyrabi se i pro XLarge dfevéné odkladaci desky.
JelikoZ se ale XLarge nej¢astéji pouziva pro vareni

soucast stabilni pracovni plochy.

2XL

2XL je nejvétsim ¢lenem této rodiny vajicek.

Jeho rost méa prdmér 74 centimetrd a celkovou
plochu 4.336 cm?, nabizi tedy opravdu vice nez
dostatek mista pro pfipravu rGznych surovin i
pokrmU najednou. Samoziejmé i 2XL je stejné
vSestranny jako ostatni modely Big Green Egg.
Protoze je k nému k dostani i pfislusny pizza
stojan convEGGtor, mlzete také 2XL vyuZzit pro
Sirokou $kalu rGznych zplsobt pfipravy jidla, jako
je grilovani, peceni, vafeni, duseni, uzeni i pomalé
vareni. Ovladani teploty je stejné jednoduché

a presné, jako tomu je bézny konzument i
profesional zvykly u ostatnich modeld Big Green
Egg. Proto je model 2XL ohromny nejen svou
velikosti, ale hlavné také svymi vykony.

XLarge 2XL

Primér rotu: @ 61 cm
Plocha na vafeni: 2919 cm?
Hmotnost: 99 kg

Primér rostu: @ 74 cm
Plocha na vafeni: 4336 cm?
Hmotnost: 192 kg



ZAKLADNI
POTREBY

Premium Organic Lump Charcoal

Pro vyslednou chut pfipravovanych pokrm,
dosazeni spravné teploty i jeji udrzeni je velice
dulezité i kvalitni dfevéné uhli. Dfevéné uhli

Big Green Egg se sklada z dokonalé smési 80

% dubového a 20 % ofechového dfeva! Nase
drevéné uhli se vyrabi ve velkych kusech, které
hoti dlouho a zanechavaiji extrémné malo popela.

Big Green Egg Charcoal Starters

K zapaleni dfevéného uhli v Big Green Egg
potfebujete pouze 3 kusy pevnych podpalovaéu.
Tento pfirodni pevny podpalovaé neobsahuje
zadné chemikalie a nezanechéava zadny zapach
ani pachut.

Ash Tool

Pohrabag je jednim ze zakladnich pfislusenstvi,

je uziteny ze dvou praktickych diivodu: Slouzi k
prohrabani vychladlého uhli v topenisti a zarover k
odstranéni popela skrz spodni dvirka.

Ash Removal Pan

Kvalitni dfevéné uhli zanechava v keramickém
ohnisti prekvapivé malo popela. Zbytky Ize
snadno odstranit pomoci spodnich dvifek pomoci
pohrabéace a lopatky na popel. Lopatka na popel
zapada do otvoru spodnich dvifek (u 2XL, Xlarge,
Large a Medium modeld), tim eliminuje téméf

na nulu pfipadny neporadek pii &isténi. Do CR
dovazime jen na objednani.

Stainless Steel Mesh Grill Scrubber

Pouzitim Cisti¢e s nerezovou draténkou, ktery

se déle vyznaduje obzvlasté dlouhou rukojeti,
vycistite vas rost v momenté. Na rozdil od
draténého kartace nehrozi pfi pravidelném
pouzivani riziko odpadavani stétin. To proto, ze
préci zastane patentovana nerezova houba-
draténka. Je uz opotfebovana? Staci ji vyménit a
Cisti€ bude jako novy!

PRISLUSENSTVI

Big Green Egg je vyjime¢ny nejenom
moznostmi, které nabizi, a vysoce kvalitnim
provedenim samotnych vajicek ‘EGG’, ale
také neobycejné Sirokym vybérem rizného
prislusenstvi. Podle toho, jakého kulinarniho
vysledku chcete docilit, mizete své Big Green
Egg vybavit rozliénymi doplriky. V sou¢asné
dobé nabizime pres 130 riznych druht
prislusenstvi. Nize naleznete mensi ukazku

z nasi Siroké nabidky. Kompletni nabidku
prislusenstvi najdete na strance biggreenegg.eu

Cast Iron Grid

Tento litinovy rost zajisti rGznym druhlim masa
a dribeZe, ale i zeleniny, charakteristickou chut
grilovani a také krasnou grilovaci m¥izku na
povrchu.

Vertical Chicken Roaster & Round Drip Pan
Pomoci nastavce na kufe snadno ziskate
dokonalé grilované kufe nebo krocana. Driibez
zUstane $favnata, protoze se diky pozici nastojato
poléva vlastnim stékajicim tukem. Dosahnete tak
dokonalé chuti a lahodné kfupavé kazicky. Stojan
na kufe umistéte idealné na odkapavaci kulaty
pekacek, aby tuk neodkapéaval na difevéné uhli.
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Cast Iron Griddle Half Moon

Tato vysoce uzite¢na litinova pecici deska ma dvé
mozna vyuziti, jelikoz je z jedné strany hladka a

z druhé vroubkovana. Hladka strana je vhodna
napiiklad pro pripravu palacinek, livaneckd nebo
volskych ok, na vroubkované strané zase mizete
opéci dokonalé toasty ¢i ogrilovat choulostivé rybi
maso. Pulkruhova litinova deska zakryva pouze
polovinu rostu, zaroveri tedy na ro$tu mizete
grilovat dalsi suroviny.

Wooden Grilling Planks

Drevéna prkénka dodavaji surovinam, jako

je maso &i ryby, vice chuti a aroma. Surovinu
umistéte na prkénko (které jste predtim namodili
do vody) a polozte na rost. Diky tomu, Ze prkénko
nasalo vihkost, vytvafi efekt uzeni. K dosazeni
rozliénych chutovych variaci se dievéna grilovaci
prkénka vyrabi ve variantach cedr a olSe.

Baking Stone

Umistéte pecici kamen spolu se stojanem
convEGGtor na rost Big Green Egg a mUzete si
snadno upéct tfeba vynikajici chléb s kfupavou
kdrkou nebo pizzu s autentickou italskou
strukturou tésta. Tento prakticky kamen je dale
dostupny i v plilkruhové varianté-poloviéni pecici
kamen. To je plochy kdmen (vyrébi se pro velikosti
Large a XLarge), na kterém mUzete napfiklad
opékat bagety, zatimco vedle se griluje maso,
nebo na néj postavit hrnec &i jiz hotové pokrmy a
udrzovat je tak teplé.

convEGGtor

Keramicky stojan convEGGtor funguije jako tepelny
§tit, ktery brani pokrm(m v pfimém kontaktu s
teplem. JelikozZ tak teplo plsobi nepfimo, dochazi
k efektu trouby. Jedna se o idealni zplsob pfipravy
pro vSechny pokrmy, které se bézné pfipravuji v
troubé, ¢i pro pfipravu jemnych surovin, pro vafeni
za nizkych teplot &i pfi pouziti litinového kotliku

stojan).



NAVOD K POUZITI

Abyste mohli Big Green Egg co nejlépe
vyuzivat, uvadime nize struény navod vcetné
detailnéjSiho popisu tfi nejpouzivanéjsich
metod na pfipravu pokrmd. NiZze popsané
postupy si zaZijete jiz po nékolika pouzitich
Big Green Egg.

Pro dosazeni nejlepSiho vysledku doporuc¢ujeme
k podpalovéani pouzivat kusové dievéné uhli
nejlepsi kvality, jako je napf. nase Dfevéné uhli
Premium (viz kapitolu Zakladni potfeby). Oproti
uhli a briketdm hofi dfevéné uhli rychleji, Cistéji a
s menSim mnozstvim odpadu. PFi pouZiti briket je
téz8i udrzovat teplotu pod kontrolou a vajicko se
mUze ucpat.

Big Green Egg mUzete vyuzit pro mnoho rdznych
metod pfipravy, kdyz po rozpéleni vajicka
pfipadné pouzijete rlizné doplriky. Big Green Egg
tak ocenite pfi grilovani, opékani, vareni, dusenti,
uzeni ¢i pfi pomalém vareni.

Takto Big Green Egg rozpalite

1. Naplrite keramické ohnisté po okraj dfevénym
uhlim. Vlozte do néj 3 kusy podpalovact
Big Green Egg.

2. Regulac¢ni popelnik vespod vajicka Uplné
oteviete a zapalte pevné podpalovace. Viko
nechte oteviené. Diky velkému pfisunu vzduchu
se dfevéné uhli rychleji rozzhavi.

3. Po 10-15 minutach, kdyz podpalovace dohofi,
na vajicko pfipadné instalujte potfebné doplriky
podle toho, jaky pokrm zamyslite pfipravit.

4. Viko zavfete a umistéte na négj litinovy regulaéni
kominek. Nastavte teplotu.

Pozor! Kdyz je Big Green Egg rozpéleny, snazte
se nechavat viko co nejvice zavfené, abyste
zachovavali pozadovanou teplotu.

Ovladani teploty

Popelnik (regula¢ni vzduchovy ventil) ur€uje
zhruba rozsah teploty (a hlavné jeji maximum)
a regulaéni kominek teplotu upfesriuje tak, ze ji
muZete nastavit na stuperi presné.

Ovladani teploty vyzaduije jisty cvik. Je teplota
prili§ nizka? Zajistéte vétsi privod vzduchu tim, ze
vice oteviete popelnik. Aby teplota rychle narostla,
otevfete regulacni kominek zhruba do poloviny,

do plimésice. Jakmile docilite pozadované
teploty, kominek uzavfete, ale nechte na ném
oteviené drobné priduchy. Teplota tak bude
stabilni. Chcete-li, aby teplota poklesla, zaviete
spodni popelnik a prdduchy v regulaé¢nim kominku
uzavrete na polovinu.

Tim, Ze otevrete viko, teplota ve vaji¢ku neklesne.
Naopak, protoze k dfevénému uhli pronikne vice
vzduchu, bude hofet jesté intenzivnéji.

POZOR! Aby v$e bylo bezpecné, je dllezité
otevirat viko pfi vysSich teplotach pomalu a ve
dvou fazich: nejprve viko pozvednéte zhruba o 5
centimetr(, aby mohlo vajicko nasat chladnéjsi
vzduch a vypustit horky vzduch. Pak teprve viko
zcela otevrete.

Teploty a doba pripravy
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Tento ptehled Vam ukéaze teploty a doby pfipravy nejbéznéjSich metod pouziti Big Green Egg.

Metoda pfipravy

Doba pfipravy
(priblizné)

Teplota
Big Green Egg

Teplota
surovin

Pfimé grilovani
Ovoce a zeleniny 20-100 g 220°C - 2-5 Min.
Plodd moi'e 20-100 g 220°C 55°C 13 Min.
Ryb 150-250 g 220°C 55°C 13 Min.
Cote de boeuf 1kg 230-250°C 52-58°C 16-20 Min.
Rib eye steak 100-250 ¢ 220°C 50-68°C 5-10 Min.
Jehnéci kotletky 100-250 ¢ 220°C 50-68°C 5-10 Min.
Kure 150-250 g 150°C 77°C 16-20 Min.
Kachni prsa 300¢g 190-200°C 54°C 6-8 Min.
Pecené brambory - 150°C - 2-3 Hod.
Pedena zelenina - 150°C - 2-3 Hod.
Pfiprava pomoci nepfimého tepla 2-5kg 120°C 65°C 4 Hod.
Vepiové kotlety 2-5kg 120°C 55°C 3 Hod.
Jehnéci kyta 2-5kg 120°C 48°C 1,5 Hod.
Hovézi zadni 1,5kg 180°C 77°C 75-90 Min.
Celé kufe 250 g 180°C 77°C 35 - 45 Min.
Kufeci stehna 2509 180°C 77°C 16 - 20 Min.
Kufeci prsa
Uzeni 2-5kg 90°C 65°C 8-9 Hod.
Vepiové kotlety 1-3kg 90°C 48°C 1,5 Hod.
Hovézi zadni 180 ¢ 90°C 50°C 20-25 Min.
Losos
Duseni 2-8 kg 150°C 3-4 Hod.
Masovy gulas 1-5 kg 150°C 20 Min.
Zeleninova smés
Peceni na kameni 250°C 6-10 Min.
Pizza (tloustka korpusu 2-3 mm) 200°C 10 Min.
Teply Cokoladovy dort

Po pouziti

Po pouziti mGzete vajicko snadno uhasit tim, ze
uzavrete popelnik a také zcela uzavrete regulaéni
kominek, nebo ho (idealné) nahradite keramickym
krytem. Zhruba po 20 minutach dfevéné uhli zcela
vyhasne. Pfi dalSim pouziti miZete zbylé dfevéné
uhli jednoduse opétovné zapalit. Zbylé uhliky
prohrabnéte ty¢i, aby popel propadl

dospodu, doplrite novym dfevénym uhlim a Big
Green Egg zapalte. Po uzavfeni rozpaleného
vajicka jej dalSich 20 minut otevirejte velice
pomalu a opatrné. Nahly pfivod velkého mnozstvi
kysliku by pfi rychlém otevfeni ved| ke vzniku
velkého plamene v dusledku exploze zplodin (tzv.
backdraft).
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GRILOVANI

Tato kapitola popisuje grilovani surovin pri
vysoké teploté. Ziskate tak pokrmy na povrchu
krasné kiupavé a uvniti prekvapivé mékkeé a
stavnateé.

Rozpalte vajicko podle navodu v kapitole Navod k
pouziti a pfived'te ho na pozadovanou teplotu. Jak
bylo popsano vyse, na dievéné uhli rozmistéte 3
kusy pevného podpalovace. Podpalovace zapalte
a pockejte, dokud zcela neshofi, aby vznikla
rovnomeérna vrstva zhavého dievéného uhli. Poté
oteviete regulacni kominek do ptlmésice a spodni
popelnik do poloviny a rozpalte vajicko na teplotu
zhruba 225 °C. Jakmile této teploty dosahnete,
pfiviete regulacni kominek na zhruba Etvrtinu.
Pokud je teplota moc vysoka, upiné uzavrete
regulaéni kominek a otevrete jeho priiduchy a
regulacéni popelnik na spodku keramické zakladny
uzavfete na tfetinu.

Zakladni nerezovy rost se pro grilovani ryb

a masa vyte¢né hodi. AvSak pro dosazeni
nejlepsiho vysledku u erveného masa a driibeze
doporucujeme pouzit litinovy rost (viz kapitolu
PrisluSenstvi). Diky nému ziskéate nejkrasnéjsi
charakteristickou grilovaci m¥izku.

Na suroviny, které se chystate grilovat, nepouzivejte
olej, nebo je potfete pouze malym mnozstvim. Kdyz
pouzijete oleje jen trochu nebo nepouzijete zadny,
bude grilovani nejen chutnou, ale také zdravou
metodou vareni. P¥ili§ velké mnozstvi oleje také
muzZe zpUsobit vznik koufe.

Aby se suroviny na rost nelepily nebo se pak
netrhaly, musi byt rost pfedem velmi dobfe
rozpaleny. Poté, co surovinu poprvé polozite na
ro8t, ji vzdy nechce minimalné jednu minutu v klidu
lezet. Neni potfeba s ni neustéle hybat.

Je dllezité viko po kazdém nezbytném ukonu opét
zavrit, i kdyz se Vam to bude zdat zvlastni.

-
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Konvekeéni teplo, které uvnitt vajicka pod vikem
vznika (je tvofeno teplem vznikajicim proudénim
vzduchu a odrazenim tepla, které vznika na
keramickém povrchu), zaji$tuje rovnomérné
idedlni grilovani surovin, a diky malinkym
praduchdm zdstavaji potraviny krasné $tavnaté,
nebot jimi unika jen minimalni mnoZstvi vihkosti.
Kdyz grilujete, nikdy nezaplriujte surovinami

rost Uplné cely. Mohl by se totiz udusit plamen

a vysledek by nebyl tak povedeny. VyuZivejte
maximalné dvé tietiny az tfi Ctvrtiny rostu, aby tak
mohl vzduch kolem potravin cirkulovat a rozlozeni
teploty bylo optimalni. Pro rovnomérné opeceni a
propeceni je to velice dulezité.

Nez budete ogrilované maso rozkrajovat, nechte
ho vzdy minimalné 5 minut odpocivat na teplém
misté nebo pod hlinikovou folii. Stavy uvniti masa
tim ziskaji Cas na rovnomérné rozdéleni a pfi
kréjeni tedy zbyte¢né nevytecou.

Uz jste s grilovanim skon¢ili? V ideélnim pfipadé
rost ihned okartacujte a otfete mastnym hadfikem
nebo kuchyriskou utérkou. Budete tak mit rost
pristé pfipraveny k okamzitému pouziti.

Big Green Egg se velice dobre hodi pro uzeni
surovin i pokrmi. MiiZzete své hosty pfijemné
prekvapit charakteristickou viini a jemnou
chuti zatepla uzenych pokrmd.

Pro uzeni v Big Green Egg doporu€ujeme pouzit
Pizza stojan convEGGtor. NiZze uvedeny navod
plati pro véechny modely.

Rozehfejte samotné vaji¢ko bez Pizza stojanu
podle navodu uvedeného v kapitole Navod k
pouziti na teplotu mezi 100 °C a 150 °C. Pizza
stojan convEGGtor vlozeny do vajicka funguje
jako teplotni §tit. Pokazdé snizi teplotu pod vikem
050°Caz75°C.

Pro dosazeni nejlepSich vysledkd pouzivejte tzv.
drevéné Stépky, nepouzivejte piliny. Nez do vajicka
polozite Pizza stojan convEGGtor, rozsypte

pfimo na rozzhavené dfevéné uhli hrst Stépek
namocenych do vody. Pokud chcete udit déle nez
30 minut, rozsypte na celé ohnisté vétsi mnozstvi
Stépek. Diky témto Stépkam vznika kout, ktery
potravinam nebo pokrmu doda specifickou chut

a vlni.




Poté do Big Green Egg ihned polozte Pizza stojan
convEGGtor nozkami nahoru. Na né polozte
odkapavaci nadobu a nakonec na ni do vajicka
vlozte rost. Odkapavaci nadobka zachytava
pfipadné unikajici $tavy a bilkoviny, které by jinak
mohly keramicky povrch convEGGtoru opélit a
poskodit. Pokud chcete podpofit rovhomérné
propékani, umistéte do odkapavaci nadobky
mensi mnozstvi vody, ktera se poté bude
odparfovat.

Délka uzeni a teplota surovin/pokrm( zavisi na
druhu suroviny, jeji vaze a osobnich chutovych
preferencich.

Rudzné druhy uzenafského dreva se s nékterymi
surovinami kombinuji Iépe a dodavaji jim lepsi
chut. Zde naleznete nékolik p¥ikladd takovychto
kombinaci:

+ Jablori: Ryby, vepiové maso, bilé maso a driibez

(kufe, krata).

« TteSen: Ryby, jehnéci, vSechny druhy zvéfiny,
kachna a hovézi maso.

+ Pekan: Pikantni uzené pokrmy, hlavné klasicka
americké grilovan4 jidla.

+ Ore8ak: Ovoce, ofechy, hovézi maso a vSechny
druhy zvéfiny.

<
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Pouzitim dvou doplriki, pizza stojanu
convEGGtor a peciciho kamene, snadno
zménite svij Big Green Egg v kamennou pec.
Diky jednoduchosti, s jakou na vajiéku mizete
upéci chléb nebo pizzu, si vafeni venku jesté
vice zamilujete.

Pro rozpaleni pouzijte 3 kusy podpalovace.
Rozlozte podpalovace na dfevéné uhli tak, aby
byly vzdy minimalné 10 cm od vnitfniho kruhu.
Jakmile podpalovaé shofi, viozte do vajicka
convEGGtor.

Abyste dosahli rovnomérné vysoke teploty,
otevrete popelnik na keramické zakladné
minimalné ze tfi ¢tvrtin a regulaéni kominek
otevrete Uplné. Nyni zahfejte vaji¢ko i s pizza
stojanem convEGGtor minimalné na 200 °C. Bude
to trvat zhruba 30 minut.

Pokud pecete chleba, regulaéni kominek uzavrete
pri teploté okolo 200 °C na ptlmésic (pfesna
teplota zavisi na typu chleba). Pfi peceni pizzy
drzte teplotu na 250 °C. Jakmile této pozadované
teploty dosahnete, udrzujte ji tim, ze uzaviete
regulacni kominek.

Pfed pecenim chleba &i pizzy si Big Green Egg
sestavte nasledovné: do vnitiku vaji¢ka vliozte
pizza stojan nozkami nahoru a na néj pfipadné
umistéte odkapavaci nadobku s malou vrstvi¢kou
vody (je to praktické mj. pro posledni vykynuti

chleba na pecicim kameni). Do vajicka viozte
nerezovy rost a na néj poté umistéte pecici kamen.
Pizzu muiZete pfipadné péci také tak, Ze vlozite
pizza stojan convEGGtor do vaji¢ka nozkami dol(
a pecici kdmen polozite rovnou na néj. Obéma
zpusoby dosahnete vynikajicich vysledku.
Pecete-li pfi vysokych teplotach, doporuéujeme
umistit pecici kamen do vaji¢ka deset minut
predtim, nez na kamen polozite tésto na chleba i
pizzu. K&men se totiz mize hezky vyhfat a spodni
strana chleba nebo pizzy se hned nespali.

Poté, co je VaSe pizza nebo chléb upeceny,
doporucujeme z bezpecnostnich dlivodd nechat
pizza stojan convEGGtor a Pizza pecici kamen
vychladnout v uzavieném vajicku. Tyto doplriky se
totiz pfi peéeni mohou zahtat az na 400 °C.
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Slibujeme Vam, zZe takovy gulas jako v litinovém
kotliku — Dutch Oven jinde nepfipravite. Staci v
konci odklopit pokli¢ku, pfihodit hrst dfevénych
$tépkd, nechat natahnout vani koufe do gulase .....
Stejné tak rdzna ragtl, zape€ené pokrmy, mexické
fazole apod. Staci jen snizit teplotu na mirné
probublavani pokrmu a zbytek zvladne Big Green
Egg.




PRO INSPIRACI

Moznosti kulinafského vyuziti Big Green Egg

jsou nekonec¢né. Mlzete se bezplatné pfihlasit k
odbéru newsletteru Big Green Egg, ve kterém Vas
radi inspirujeme k pfipravé téch nejlahodnéjSich
pokrmd v tomto vajicku. Mnozi majitelé Big Green
Egg si tak mohou uzivat radosti z vafeni se

stale novymi recepty a menu, ktera jsme peclivé
sestavili. Tyto recepty a menu, ve kterych vyuzijete
rozliéné kucharské metody, popisujeme krok

za krokem. Naucite se tak optimalné vyuzivat
v§ech vyhod a moznosti svého vajitka a mlzete
se nechat pIné inspirovat k novym kulinafskym
pokusdm. Pokud se tedy k odbéru newsletteru
pfihlasite, budete automaticky kazdy mésic
dostavat ty nejlahodnéj$i recepty vytvorené
speciélné pro vyuziti Big Green Egg pfimo do

své mailové schranky. Ctyfikrat za rok vydavame
specidl, ve kterém se blize zaméfujeme pravé na
rlizné kucharské metody. Hledate dals$i kulinafskou
inspiraci? Na strance biggreenegg.eu naleznete
nespocet dalSich bozskych receptt.

K odbéru newsletteru se mlzete pfihlasit na
biggreenegg.eu

Méjte prehled diky Twitteru a Facebooku!

Na nasi facebookové strance a Twitteru se dozvite
kromé novinek a akci také tipy na pouzivani
Va$eho vajicka. Pokud méate néjaké dotazy,
muzZete je poloZit nasim expertim na Big Green
Egg na Facebooku ,Big Green Egg Europe“a
Twitteru @biggreeneggeu. Chcete se pochlubit
jidlem, které jste na svém Big Green Egg pfipravili,
nebo se chcete podélit o tipy s dalSimi uzivateli?
Podélte se o svou zkuSenost s Big Green Egg na:

n Big Green Egg Europe , @biggreeneggeu

Big Green Egg Europe Vam preje mnoho
radosti z vareni!
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Doporucujeme, abyste si své Big Green Egg
nechali nainstalovat Vasim distributorem.

Pokud tomu tak ale nebude, mlzete si vajicko
nainstalovat i sami podle pfilozeného navodu krok
za krokem. Na strance biggreenegg.eu naleznete
navic i praktické video. K instalaci Big Green Egg a
k vyméné filcového tésnéni, ke které za néjaky ¢as
dojde, pottebujete jen nékolik kusd nafadi: kiizovy
Sroubovak a klie na matice vel. 11, 13 a 15.

Pfimo po zakoupeni a zhruba jeden mésic poté,
co vaji¢ko zacnete pouzivat, Vam doporuéujeme
v8echny matice na vajicku zkontrolovat a
utahnout. Dlouhé Srouby na obrugich, které
obepinaji keramické viko a zékladnu, musi byt
utaZené tak tésné, az budou lehce ohnuté.

Va$e vajitko mlze stat venku po cely rok, jeho
keramicky material je odolny vGci veSkerym
povétrnostnim podminkam.

Na ochranu kovovych &asti ve chvilich, kdy ho
nepouzivate, vSak doporu€ujeme vychladlé vajicko
zakryvat specialnim ochrannym potahem, ktery

se k tomuto G€elu vyrabi. PFi delSim nepouzivani
se ujistéte, Ze ve vajicku nezlstaly zadné zbytky
jidel. Zbytky odstranite tak, Ze vaji¢ko zahfejete

na teplotu zhruba 300 °C. Pockejte, az se zbytky
jidel spali, a nechte pak vaji¢ko Uplné vychladnout.
Zcela otevfete spodni regulator vzduchu a sejméte
litinovy kominek nebo keramicky kryt z vika
(muUZete ho ulozit tteba na rost uvnitf vajicka).
Predejdete tak tvoreni plisni. Poté zakryjte vajicko
ochrannym obalem. Pokud by se pfesto ve vajicku
vytvorila pliseni, odstranite ji tak, ze vaji¢ko jednou
rozpalite.

Pohyblivé kovové ¢asti udrzite v dobrém stavu
tim, Ze je nékolikrat za rok nastfikate WD40
nebo silikonovym sprejem. Také doporu€ujeme
pravidelné oSetfovat regulaéni litinovy kominek
rostlinnym olejem.

Vyména filcového tésnéni

Podle toho, jak €asto budete Big Green Egg
pouzivat, budete jednou za ¢as muset vymeénit
filcové tésnéni na zakladné a viku vajicka.
Zabranite tim nechténému pronikani vzduchu do
vajicka. Udélejte si na to Cas a pustte se v klidu do
prace dle nasledujicich pokynu:

Potfebujete:

Originalni tésnéni Big Green Egg
(samolepici filc)

Kli¢ ¢. 13

NGz na koberce nebo Skrabku na barvu
+ Hadrik nebo houbi¢ku na nadobi

+ Aceton

—_

.Sundejte keramicky kryt nebo regula¢ni
kominek. Uvolnéte klic¢em Srouby vrchni obruce,
opatrné nadzvednéte viko a polozte ho vzh(ru
nohama na zabezpeceny povrch. Ujistéte se, Ze
viko nem0ze spadnout!

2.Uvolnéte spodni obru¢ a postavte keramickou
zakladnu na podstavec nebo na stl.

3.Nozem na koberce ¢i Skrabkou na barvu
odstrarite co nejvice starého filcového tésnéni.
Zbytky filce a lepidla odstrarite hadfikem ¢i
houbi¢kou napusténou acetonem.

4.Pockejte minimalné hodinu, nez aceton vyprcha.

5.Na okraj zakladny i vika peclivé nalepte nové
(samolepici) filcové tésnéni. Dbejte, aby spoje
filcového tésnéni na zakladné a na viku nebyly
na stejném misté a nechejte filc na vnéjSim
okraji radéji trochu pfesahovat, nez aby
pfesahoval dovnitf vajicka (protoze by vevnitf
pfi pouzivani shotel). Nelepte filc Upiné natésno,
nechte ho radéji trochu volnéjsi. Az se vajicko
zahreje, mohl by se totiz trochu srazit. Na
spojich filc peclivé odfezte.

6.Big Green Egg znovu sestavte. Pfidrzte obru¢
kolem zékladny a Srouby utahnéte téméf na
maximum. Opatrné nasadte viko do vrchni
obruce a Srouby utahnéte téméf na maximum.
Zkontrolujte, zda sedi viko a obruée rovné,
pfipadné je opatrné narovnejte, a vSechny
Srouby napevno utadhnéte.



ZARUKA

Big Green Egg je prvni vyrobce keramickych
pfistrojd na vafeni na dfevéné uhli, ktery si natolik
stoji za kvalitou svych vyrobku, Ze na né poskytuje
omezenou dozivotni zaruku. A tento systém
udrzuje jiz po cela desetileti.

Nez vajicko EGG opusti tovarnu, prochazi jesté
posledni pfisnou kontrolou. Dale je v sou¢asnosti
ke kazdému Big Green Egg dodavan certifikat,
ktery zaru€uje, Ze ma vyrobek nejvys$si moznou
kvalitu ve své kategorii. K tomu navic Big

Green Egg jesté svym zakaznikdm poskytuje
nejlepsi zakaznicky a zaruéni servis ve své tfide.
Abyste mohli vyuzivat vyhod tohoto roz§ifeného
zarucniho systému, zaregistrujte si své vajicko
online na strance biggreenegg.eu. Tento proces
zvladnete rychle v nékolika krocich. Také si dobfe
uschovejte doklad o koupi.

Kompletni zaruéni podminky naleznete na strance
biggreenegg.eu
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Copyright © 2018 Big Green Egg Europe. V8echna prava
vyhrazena. Pokud neni uvedeno jinak, jsou vechny
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HISTORIA
BIG GREEN EGG
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Big Green Egg nawiazuje do azjatyckich
piecow glinianych, jakie budowano juz 3

tys. lat temu. W Japonii, gdzie od stuleci
nieodzownym wyposazeniem kuchni jest

tak zwany piec ,kamado”, w latach 50. XX w.
stacjonowaty tysigce amerykanskich zotnierzy.
Amerykanscy wojskowi, ktérzy mieli okazje
posmakowac¢ pysznych, soczystych potraw,
dostrzegli potencjat charakterystycznego
glinianego naczynia i postanowili zabra¢ je ze
sobg do Stanéw Zjednoczonych.

Historia Big Green Egg rozpoczyna sig w 1974 r.
w Atlancie, w stanie Georgia (USA). Poczatkowo
firma sprowadzata do Stan6w oryginalne
japonskie i chiriskie piece gliniane. Jednak dzigki
amerykariskiemu programowi rozwoju technologii
kosmicznych w latach 70. powstato wiele nowych
materiatdw. Surowe normy bezpieczenstwa
NASA wymagaty migdzy innymi wysokiej jako$ci
ceramiki do uzytku podczas lotéw kosmicznych.
Firma Big Green Egg zbadata ceramike i glazury
opracowane przez NASA i odkryta, ze doskonale
nadajg sie one do stworzenia nowoczesnej,
ulepszonej wersji starozytnego pieca kamado.

Ceramika opracowana przez NASA i uzyta do
produkcji Big Green Egg charakteryzuije sie
wytrzymatos$cia, trwato$cia, odpornoscig na warunki
atmosferyczne i izolacjg termiczna, jakich naturalna
glina czy zwyczajna ceramika nie sg w stanie
zagwarantowac. Materiat ceramiczny wykorzystany
w piecu Big Green Egg moze by¢ podgrzewany sto
tysiecy razy bez utraty swoich wtasciwosci.

Piece Big Green Egg wytwarzane sg w Meksyku —
kraju o imponujacej historii w dziedzinie ceramiki,
styngcym ze znakomitych metod produkcii.
Nasze piece wytwarzane sg ze szczegding
starannoscig przez doswiadczonych
rzemiesinikow w nowoczesnych, nieskazitelnie
czystych zaktadach produkcyjnych. Przed
opuszczeniem fabryki kazdy piec Big Green Egg
poddawany jest bardzo szczego6towej kontroli
koricowej. Fabryka posiada certyfikat ISO 9001
UL, co oznacza, ze spetnia najwyzsze normy
jakosci obowigzujgce w tej branzy.

Potgczenie koncepciji tradycyjnego pieca
glinianego z zastosowaniem wyjatkowej, wysokiej
jakosci ceramiki przy wsparciu nowoczesnych
technologii pozwolito stworzy¢ wyjatkowe
urzgdzenie kuchenne. Gotowanie pod gotym
niebem zyskuje dzigki niemu zupetnie nowy
wymiar, a kazdy posiadacz pieca Big Green

Egg moze czerpac rados¢ z jego zalet przez
okragty rok. Dzigki wysokiej jako$ci ceramice
temperatura zewnetrzna nie ma zadnego wptywu
na temperature wewnatrz pieca EGG®. Latem
czy zima, z pomocg Big Green Egg mozesz
$miato przyrzgdza¢ wspaniale wypieczone,
delikatne migsa, rozptywajace sie w ustach ryby
w solnej panierce, smazone owoce morza, geste,
rozgrzewajace dania jednogarnkowe, chrupigce
chleby i pizze na kruchym spodzie, a nawet lekkie
jak chmurka desery.



MODELE

Wszystkie piece Big Green Egg sa
standardowo wyposazone w zaw6r powietrzny
i ruszt ze stali nierdzewnej, odporny na warunki
atmosferyczne termometr oraz wielofunkcyjny
zeliwny szyber. Zewnetrzna powierzchnia
ceramiczna pokryta jest wyjatkowo wytrzymata
podwdjna glazurg, zabezpieczajaca przed
wiatrem i warunkami atmosferycznymi.
Ceramika wykorzystana w piecach Big Green
Egg jest dzieki temu odporna na dziatanie
warunkoéw atmosferycznych, jednak zalecamy
ostanianie metalowych czesci pieca, gdy nie
jest on w uzyciu. Dla modeli od MiniMax po 2XL
dostepne sg praktyczne pokrowce ochronne.

Mini

Model Mini wyposazony jest w podwojny
mechanizm zawiasow. Za sprawg niewielkiej
wagi — 17 kg — ten model pieca EGG doskonale
sprawdzi si¢ ha campingu, tédce lub gdziekolwiek
indziej. Dodatkowym elementem wyposazenia
jest solidny tréjnég petnigcy role podstawy. Dzigki
solidnej podstawie model Mini mozna postawi¢
bezposrednio na ogrodowym stole, nawet jezeli
nie jest on zaroodporny. Srednica rusztu wynosi
23 cm, dlatego model ten jest odpowiedni do
przygotowywania positkow dla 2-4 osob. Dystans
ceramiczny convEGGtor® pozwoli zastosowaé
technike posredniego gotowania, za$ prawdziwym
mito$nikom grillowania z pewno$cig przyda sie
zeliwny ruszt Cast Iron Grid. Mini cieszy sie duzg
popularnosécig nie tylko wsréd amatoréw sztuki
kulinarnej; jest rownie chetnie uzywany przez
profesjonalne kuchnie do przygotowania matych
dan ,ala carte”.

MiniMax

Model MiniMax™ jest wyzszy od wersji Mini
jedynie o 7 centymetréw, jednak Srednica rusztu
zapewnia funkcjonalno$¢ modelu Small. Czyni

to MiniMax niewielkim piecem z ogromnymi
mozliwosciami. Z powierzchnig roboczg wielkosci
855 cm? model ten doskonale sprawdzi sig
podczas przyrzgdzania positku nawet dla sze$ciu
0s0b. Takze i w tym przypadku piec mozna
uzupemi¢ o dystans ceramiczny convEGGtor i
zeliwny ruszt Cast Iron Grid. Dzigki niewielkiej
wysokosci MiniMax bedzie idealnym modelem
stotowym, a jego stosunkowo mata waga (35

kg) pozwoli uzywac go réwniez jako pieca
przeno$nego. Piec standardowo wyposazono w
podwojny mechanizm zawiaséw oraz praktyczng
czworonozng podstawe z dwoma uchwytami. Ten
wszechstronny model jest zatem doskonatym
wyborem zaréwno dla domowych kucharzy, jak i
mito$nikéw kuchni pod chmurka!
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Mini MiniMax
Srednica rusztu: & 25 cm Srednica rusztu: @ 33 cm

Powierzchnia Powierzchnia
robocza: 507 cm? robocza: 855 cm?

Waga: 17 kg Waga: 35 kg

Mini jest standardowo bez
"EGG Carrier" dostarczona.

Small
Srednica rusztu: @ 33 cm

Powierzchnia
robocza: 855 cm?

Waga: 36 kg

Small

Model Small wyposazony jest w mechanizm
sprezynowy, ktory umozliwia bezproblemowe
otwieranie i zamykanie ceramicznej pokrywy
jedna reka. Dzieki solidnej podstawie na kétkach
piec mozna bez trudu przesuwacé po ptaskiej
nawierzchni. Dodatkowym wyposazeniem dla
modelu Small sg p6tki boczne, ktore zapewnig
dodatkowg przestrzen, np. na potozenie

talerza. Waga modelu Small wynosi 36 kg,
natomiast Srednica rusztu to 33 cm, co zapewnia
kompaktowe rozmiary, a z drugiej strony pozwala
na przyrzadzanie potraw nawet dla szesciu oso6b.
Upieczenie catego kurczaka nie bedzie zadnym
problemem, a korzystajgc z funkcji gotowania
posredniego (tworzac piekarnik przy uzyciu
podstawki convEGGtor), przyrzadzisz za jednym
razem nawet trzy kilogramy miesa.

Medium

Model Medium, z rusztem o $rednicy 38 cm, daje
duze pole do popisu. Mozesz grillowa¢ na nim
wspaniate migsa i zdrowe warzywa, wedzi¢ ryby
lub przyrzadzaé sycace dania jednogarnkowe,

Z uzyciem naczynia zaroodpornego lub bez.
Szykujesz positek dla 0$miu 0s6b? Z modelem
Medium zaserwujesz im najsmaczniejsze potrawy,
jakie mozna przygotowa¢ w piecu Big Green Egg.
W opcji gotowania posredniego mozesz upiec 4-6
kg miesa, cho¢ model Medium doskonale nadaje
si¢ takze do grillowania mniejszych porcji. Do
tego modelu oferujemy szeroki wybor akcesoriéw
dodatkowych. Przy uzyciu podstawki convEGGtor
i kamienia do pieczenia Baking Stone w Big Green
Egg upieczesz wspaniaty chleb i wysmienitg pizze
o réwnie kruchym i chrupigcym spodzie jak w
przypadku oryginalnego pieca kamiennego. Dzigki
solidnej podstawie na kotkach manewrowanie
piecem Medium o wadze 51 kg jest szybkie i
proste. Montaz dodatkowego uchwytu Handler
zagwarantuje optymalny chwyt i lepszg mobilno$é
pieca. Model Medium mozna uzupei¢ réwniez o
drewniane pdtki boczne.

Large

Model Large oferuje wyjgtkowo szerokg game
akcesoriow. Dodatkowe ruszty wielopoziomowe
pozwalajg znaczgco powiekszy¢ przestrzen

do przyrzadzania potraw. Model ten mozna
uzupei¢ dystansem ceramicznym convEGGtor
do gotowania posredniego oraz kamieniem do
pieczenia Baking Stone, za pomocg ktérego
upieczesz chrupigcy chleb lub duzg pizze dla
catej rodziny. Uniwersalny rozmiar modelu Large
doskonale nadaje sie do codziennego uzytku,

a przy tym jest na tyle duzy, ze z powodzeniem
sprawdzi sig podczas przyjecia w ogrodzie. Ruszt
o $rednicy 46 cm zapewnia wystarczajgco duzo
miejsca na utozenie obok siebie wielu r6znych
sktadnikéw, co pozwoli zaskoczyé¢ gosci bardzo

zroznicowanym menu.

Large
Srednica rusztu: 46 cm

Powierzchnia
robocza: 1688 cm?

Waga: 73 kg

Medium
Srednica rusztu: @ 38 cm
Powierzchnia
robocza: 1140 cm?
Waga: 51 kg

Bez obaw mozesz jednoczesnie przyrzadzi¢

rybe, a obok niej warzywa. Masz ochote upiec

dla odmiany potrawe jak z pieca? Wystarczy, ze
umiescisz naczynie na dystansie ceramicznym
convEGGtor ustawionym na ruszcie. A jesli

marzy ci si¢ sycaca hiszpariska paella, mozesz
przyrzadzi¢ jg na specjalnej patelni Paella Grill
Pan!

Model Large wyposazony jest w podwéjny
mechanizm sprezynowy, co pozwala na otwieranie
i zamykanie jedng rekg. Podobnie jak w przypadku
modelu Medium mozna uzupetni¢ go o podstawe
z uchwytem Handler, pétki boczne czy solidny blat
roboczy. Model Large o wadze 73 kg doskonale
nadaje sie do wyposazenia kuchni polowej.

XLarge

Model XLarge, poza wszelkimi zaletami modelu
Large, dysponuje poteznym rusztem o Srednicy
61 cm. Ten rozmiar umozliwia upieczenie
olbrzymiej pizzy czy dtugich bagietek, kilku
(nadziewanych) kurczakéw, a nawet kilku indykow
czy duzych gatunkéw ryb jednoczesnie. Nawet
bez dodatkowego rusztu wielopoziomowego
model XLarge pomiesci okoto 15 kg migsa, co
czyni go najlepszym przyjacielem prawdziwego
mitosnika grillowania. Ten model pieca EGG jest
chetnie uzywany w ogrédkach restauracyjnych i
przez profesjonalne firmy cateringowe. Masywna
podstawa modelu XLarge bez trudu dzwiga jego
wage 99 kg. Roéwniez ten piec mozna uzupetnic¢ o
dodatkowe drewniane pdtki boczne. A ze wzgledu
na jego czeste zastosowanie w przyrzadzaniu
potraw dla duzych grup, warto wyposazy¢ go w
niezwykle praktyczny, solidny blat roboczy.

2XL

Model 2XL to najwigkszy cztonek rodziny

piecow Big Green Egg. Ruszt o $rednicy ok.

74 cm zapewnia powierzchnig roboczg réwng
4336 cm2, na ktorej mozna przyrzadzi¢ catg
mase sktadnikow i potraw jednoczesnie. Model
2XL jest rzecz jasna réwnie wszechstronny jak
pozostate piece Big Green Egg. Dzigki specjalnie
dopasowanym akcesoriom, takim jak dystans
ceramiczny convEGGtor, model 2XL doskonale
sprawdzi sig przy wszelkich mozliwych technikach
kulinarnych, tj. grillowaniu, pieczeniu, gotowaniu,
duszeniu, wedzeniu czy tzw. powolnym gotowaniu.
Podobnie jak w przypadku pozostatych modeli Big
Green Egg i w tym piecu zaréwno profesjonalisci,
jak i amatorzy beda mogli bez trudu i z duzg
doktadnoscig kontrolowa¢ temperature. Innymi
stowy, model 2XL to nie tylko wielkie rozmiary, ale
i mozliwosci.

XLarge 2XL

Srednica rusztu: @ 74 cm

Powierzchnia
robocza: 4336 cm?

Waga: 192 kg

Srednica rusztu: 61 cm

Powierzchnia
robocza: 2919 cm?

Waga: 99 kg



LESTAW
PODSTAWOWY

Premium Organic Lump Charcoal

Uzywanie odpowiedniego wegla ma decydujacy
wptyw na smak potraw, a takze na uzyskanie

i utrzymanie prawidtowej temperatury. Wegiel
drzewny Premium Organic Lump Charcoal sktada
sie w 80% z debu, a w 20% z orzecha wioskiego -
ato oznacza zestaw doskonaty! Duze kawatki
wegla palg sie dtugo i pozostawiajg niewielkg ilos¢
popiotu.

Big Green Egg Charcoal Starters

Do rozpalenia wegla drzewnego Big Green Egg
wystarczg 3 kawatki rozpatki. Nasza naturalna
rozpatka nie zawiera dodatkow chemicznych, jest
bezzapachowa i nie wptywa na smak potraw.

Ash Tool

Wygarniacz do Popiotu jest poreczny z dwoch
przyczyn: moze by¢ uzywany do usuniecia popiotu
z bazy oraz stuzy¢ jako pogrzebacz.

Ash Removal Pan

Naturalny Wegiel Drzewny Premium pozostawia
zaskakujgco mato popiotu w ceramicznej bazie.
Pozostatosci sg tatwe do usunigcia przez dolne
drzwiczki za pomocg Wygarniacza i Szufelki do
Popiotu. Szufelka do Popiotu pasuije idealnie do
otworu otwartych dolnych drzwiczek (w modelach
2XL, XLarge, Large i Medium), zmniejszajac
szanse zrobienia bataganu do zera.

Stainless Steel Mesh Grill Scrubber

Przy uzyciu Stalowej Skrobaczki do Grilla, ktéra
charakteryzuje sie specjalna, dtugg raczka,
mozesz wyjatkowo szybko wyczyscié ruszt
twojego EGGa. W przeciwieristwie do drucianych
szczotek nie ma ryzyka, ze wiosie zacznie
wypadac przy regularnym uzytkowaniu. Dzieje
sie tak, poniewaz opatentowana gabka ze stali
nierdzewnej wykonuje catg prace. Prawie zuzyta?
Po wymianie gabki, Stalowa Skrobaczka do Grilla
bedzie jak nowa!

AKCESORIA

Big Green Egg to nie tylko szeroki wachlarz
mozliwosci i doskonata jako$¢ wykonania.
Rownie niepowtarzalny jest bogaty asortyment
elementow uzupetniajagcych. W zaleznosci

od aspiracji kulinarnych mozesz wyposazy¢
swoj piec Big Green Egg w catg game
akcesoriéw. Obecnie dostepnych jest okoto
130 réznego rodzaju przyrzadow i gadzetow.
Ponizej przedstawiamy niewielkg czes¢ naszej
szerokiej oferty. Cato§¢é mozna znalez¢ pod
adresem biggreenegg.eu

Cast Iron Grid

Zeliwny ruszt nadaje potrawom charakterystyczny
smak i piekny wzor odcisniety na kawatkach
miesa, drobiu, a takze warzywach.

Vertical Chicken Roaster & Round Drip Pan
Stojak Vertical Chicken Roaster pozwala na tatwe
przyrzadzenie idealnie wypieczonego kurczaka
lub indyka. Migso zachowuje swojg soczysto$¢
dzigki pionowej pozycii, ktéra gwarantuje, ze dréb
piecze sig we wtasnym sosie. W ten sposob mieso
zyskuje niezrownany smak, a jego skorka staje
sie chrupigca. Zalecamy umieszczanie stojaka
Vertical Chicken Roaster w naczyniu Drip Pan
Round, by zapobiec ociekaniu ttuszczu na wegiel.
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Cast Iron Griddle Half Moon

Ta wyjgtkowo praktyczna zeliwna ptyta jest
ptaska z jednej strony i zebrowana z drugiej,
dzieki czemu jest dwufunkcyjna. Strona ptaska
stuzy do smazenia nales$nikow, blinbw czy jaj,
natomiast strona zebrowana doskonale nadaje
sig do grillowania kanapek czy delikatnych filetow
rybnych. Poniewaz ptyta Cast Iron Griddle Half
Moon zajmuje tylko potowe rusztu, na drugiej
mozesz jednoczesnie grillowac inne sktadniki.

Wooden Grilling Planks

Deski do pieczenia Wooden Grilling Planks
wzbogacajg smak i zapach miesa i ryb. Po
namoczeniu deski w wodzie potéz na niej
sktadniki, a nastepnie umies¢ na ruszcie. Wilgo¢
wchtonigta przez drewno da efekt wedzenia

w dymie. Dla nadania potrawom réznych

nut zapachowych oferujemy deski z drewna
cedrowego i olchowego.

Baking Stone

Wystarczy umiesci¢ kamien Baking Stone wraz z
dystansem ceramicznym convEGGtor na ruszcie
pieca Big Green Egg, aby bez najmniejszego
wysitku upiec wspaniaty chrupigcy chleb lub pizze
na prawdziwie kruchym spodzie. Ten praktyczny
kamien, dostepny takze w wersji Half Moon
Baking Stone (do modelu Large i XLarge), pozwoli
podpiec butki w czasie grillowania miesa lub
utrzymac¢ ciepto juz przygotowanych potraw.

convEGGtor

Dystans ceramiczny convEGGtor to ostona
termiczna, dzigki ktdrej przygotowana potrawa
nie ma bezpos$redniego kontaktu ze zrodtem
ciepfa. Poniewaz ciepto nie dziata bezposrednio,
uzyskamy efekt piekarnika. Jest to doskonaty
sposob na pieczenie potraw, gotowanie
delikatnych sktadnikéw, duszenie w niskiej
temperaturze czy tez zastosowanie wraz z
brytfanng Cast Iron Dutch Oven.



PIERWSZE KROKI

Przy pomocy ponizszego krétkiego poradnika,
zawierajgcego kilka przydatnych wskazéwek
dotyczacych trzech najczesciej stosowanych
metod kulinarnych, pragniemy pomoc ci
optymalnie wykorzysta¢ mozliwosci, jakie daje
Big Green Egg. Po kilkukrotnym uzyciu pieca
wiele sposrod tych wskazéwek stanie sie dla
ciebie oczywistych.

Aby uzyska¢ optymalne rezultaty, zalecamy
palenie w piecu Big Green Egg najlepszej

jakosci weglem drzewnym, takim jak Premium
Organic Lump Charcoal (zob. rozdziat Zestaw
podstawowy). W poréwnaniu z drewnem czy
brykietem wegiel drzewny spala sie szybko, czysto
i pozostawia niewiele odpadéw. Korzystajac z
brykietow, znacznie trudniej jest kontrolowac
temperature, a ponadto moze dojs¢ do zatkania
pieca.

Big Green Egg pozwala na zastosowanie r6znych
technik kulinarnych, dlatego po rozpaleniu w piecu
nalezy przygotowa¢ odpowiednig konfiguracje,
ewentualnie z uzyciem dodatkowych akcesoriow.
W ten sposob piec Big Green Egg znakomicie
sprawdzi si¢ podczas grillowania, pieczenia,
gotowania, duszenia, wedzenia czy powolnego
gotowania.

Rozpalanie Big Green Egg

1. Napetnij komore paleniska weglem drzewnym
do krawedzi. Rozt6z na nim 3 kawatki rozpatki
Big Green Egg Charcoal Starters.

2. Catkowicie rozsun dolne drzwiczki popielnika
i zapal rozpatke. Pokrywe pozostaw otwarta.
Duza ilo$¢ tlenu umozliwi szybsze wyzarzanie
wegla.

3. Po 10-15 minutach, gdy rozpatka sie wypali,
umie$¢ akcesoria w odpowiedniej konfiguracji
dla wybranej techniki kulinarnej.

4. Zamknij pokrywe i zat6z szyber. Ustaw
temperature.

Uwaga! Po rozpaleniu w piecu EGG staraj sie
mozliwie najrzadziej otwiera¢ pokrywe.

Regulacja temperatury

Dolna zasuwa (regulator powietrza) stuzy do
wprowadzania duzych zmian temperatury
(zwtaszcza w gérnych granicach), natomiast

szyber do dokfadniejszych regulaciji,
pozwalajgcych dopasowac temperature wewnatrz
pieca co do stopnia.

Regulacja temperatury wymaga nieco wprawy.
Jezeli temperatura jest zbyt niska, zwigksz doptyw
powietrza, otwierajgc drzwiczki popielnika nieco
szerzej. Aby szybko podnie$é temperature, otworz
szyber na przyktad do potowy. Po uzyskaniu
odpowiedniej temperatury zamknij szyber, ale
upewnij sie, ze otwory wylotowe szybra sg

catkowicie otwarte. Jest to ustawienie stacjonarne.

Aby obnizy¢ temperature, zamknij drzwiczki
popielnika, a otwory w szybrze zostaw otwarte do
potowy.

Nie obnizysz temperatury, otwierajac pokrywe
pieca EGG, poniewaz w ten sposéb do wnetrza
przedostanie sie wigcej tlenu, powodujgc
intensywniejsze spalanie wegla.

UWAGA! Ze wzgleddw bezpieczenstwa przy
wysokiej temperaturze bardzo wazne jest, by
otwiera¢ pokrywe ostroznie, w dwoch etapach: na
poczatek nalezy jg rozszczelnié na ok. 5 cm, by
zimne powietrze mogto dostac sie do $rodka, a
goragce wydosta¢ na zewnatrz. Dopiero po chwili
mozna catkowicie otworzy¢ pokrywe.

Temperatury i czas przygotowania
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Oto wykaz zalecanych temperatur i czasu przygotowania dla najpopularniejszych zastosowan pieca Big

Green Egg.

Zastosowanie Waga Temperatura Temperatura Przyblizony
pieca wewnetrzna czas

Grillowanie bezposrednie
Grillowanie warzyw i owocow 20-100 g 220°C - 2-5 Min.
Grillowanie owocéw morza 20-100 g 220°C 55°C 13 Min.
Grillowanie ryby 150-250 g 220°C 55°C 13 Min.
Kotlet wotowy z kostka 1 kg 230-250°C 52-58°C 16-20 Min.
Stek Rib Eye 100-250 g 220°C 50-68°C 5-10 Min.
Kotleciki jagniece 100-250 g 220°C 50-68°C 5-10 Min.
Kurczak 150-250 g 150°C 77°C 16-20 Min.
Piers z kaczki 300g 190-200°C 54°C 6-8 Min.
Pieczone ziemniaki - 150°C 2-3 Godz.
Pieczone warzywa korzeniowe 150°C 2-3 Godz.
Gotowanie posrednie
Karkéwka 2-5kg 120°C 65°C 4 Godz.
Udziec jagniecy 2-5kg 120°C 55°C 3 Godz.
Comber wotowy 2-5kg 120°C 48°C 1,5 Godz.
Caty kurczak 1,5kg 180°C 77°C 75-90 Min.
Udko z kurczaka 250 ¢ 180°C 77°C 35 - 45 Min.
Piers z kurczaka 250¢g 180°C 77°C 16 - 20 Min.
Wedzenie
Karkéwka 2-5kg 90°C 65°C 8-9 Godz.
Comber wotowy 1-3 kg 90°C 48°C 1,5 Godz.
toso$ 180 g 90°C 50°C 20-25 Min.
Duszenie
Gulasz 2-8kg 150°C 3-4 Godz.
Warzywne rago(t 1-5 kg 150°C 20 Min.
Pieczenie na kamieniu
Pizza (sp6d 2-3 mm) 250°C 6-10 Min.
Ciasto czekoladowe na ciepto 200°C 10 Min.

Po uzyciu

Po uzyciu piec EGG mozna z tatwoscig wygasié,
zasuwajgc drzwiczki popielnika w ceramicznej
podstawie i catkowicie zamykajgc szyber, a
najlepiej zastepujgc go ceramiczng naktadka.
Wegiel ulegnie petnemu wygaszeniu po uptywie
ok. 20 minut. Przy nastepnej okazji pozostaty
wegiel mozna wykorzystaé ponownie, na nowo

go rozpalajgc. Po prostu wymieszaj wegiel
pogrzebaczem w celu strgcenia popiotu, dosyp
Swiezego wegla i rozpal swéj piec Big Green Egg.
Wysoce nierozsadne jest szybkie otwieranie
pokrywy w ciggu 20 minut po zamknigciu gorgcego
pieca. Nagty doptyw tlenu moze wzniecic¢ silny
ptomien (tzw. efekt ognistego podmuchu).
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GRILLOWANIE

Ten rozdziat poswieciliSmy grillowaniu
produktow w wysokiej temperaturze. Efektem
bedzie cudownie krucha skorka i niezwykle
delikatne wnetrze potrawy.

Rozpal w piecu EGG do uzyskania odpowiedniej
temperatury, jak opisano w rozdziale ,Pierwsze
kroki”. W tym celu umie$¢ na weglu 3 kawatki
rozpatki. Podpal je i poczekaj, az catkowicie si¢
wypali, a wegiel zamieni sig w rownomierna,
zarzacg mase. Rozgrzej piec do temperatury ok.
225°C, przymykajgc do potowy zarébwno szyber,
jak i dolny regulator powietrza. Po uzyskaniu
wiasciwej temperatury przymknij szyber,
pozostawiajgc otwor wielkosci jednej czwartej.
Jezeli temperatura jest zbyt wysoka, zamknij
szyber, pozostawiajgc catkowicie otwarte otwory
wylotowe, a regulator powietrza w ceramicznej
podstawie zamknij do jednej trzeciej.

Standardowy ruszt ze stali nierdzewnej doskonale
nadaje sie do grillowania ryb i miesa. Jednak dla
uzyskania optymalnych rezultatéw do pieczenia
czerwonego migsa i drobiu zalecamy uzycie
zeliwnego rusztu Cast Iron Grid (zob. rozdziat
+Akcesoria”). Dzigki niemu na powierzchni
powstanie apetyczny, typowy dla grillowania
odcisk zeberek.

Przyrzadzane produkty pokryj niewielkg warstwg
oleju lub nie dodawaj go wcale. Ograniczona ilo$¢
ttuszczu czyni grillowanie nie tylko wy$mienita,
ale i zdrowg metodg przyrzadzania potraw. Zbyt
duza ilo$¢ oleju moze spowodowac pojawienie si¢
intensywnego dymu.

Przed rozpoczeciem grillowania upewnij sie,

ze ruszt jest rozgrzany. Uktadajgc sktadniki na
rozgrzanym ruszcie, unikniesz przywierania. Po
umieszczeniu sktadnikow na ruszcie zaczekaj
przynajmniej minute, zanim je przesuniesz lub
obroécisz. Nieustanne przesuwanie sktadnikow nie
jest konieczne.

Cho¢ grillowanie przy zamknietej pokrywie moze
ci sie wydawacé nienaturalne, wazne jest, by po
kazdej czynnosci jg zamknag.

Ciepto konwekceyjne (powstate na skutek przeptywu
powietrza i odbijania ciepta od powierzchni
ceramicznej) we wnetrzu koputy gwarantuije,

ze przyrzadzone skfadniki bedg rownomiernie
wypieczone, a dzigki matym otworom utrata wilgoci
bedzie niewielka, co pozwoli zachowaé naturalng
soczystos¢ produktu.

Podczas grillowania nigdy nie przetadowuj rusztu,
poniewaz moze to zdtawi¢ zar w palenisku, przez
co efekt koricowy bedzie niedoskonaty. Wykorzystuj
nie wiecej niz dwie trzecie do trzech czwartych
powierzchni rusztu, aby gorgce powietrze mogto
swobodnie cyrkulowa¢ wokét produktu, a rozktad
temperatury pozostat optymalny. To kluczowy
warunek rownomiernego pieczenia.

Przed pokrojeniem upieczonego miesa zawsze
pozw6l mu odpoczaé w cieptym miejscu lub pod
folig aluminiowg przez przynajmniej 5 minut. W ten
sposob soki zostang rownomiernie rozprowadzone
i nie wyciekng podczas krojenia.

Po zakoriczeniu pieczenia najlepiej natychmiast
wyczys¢ ruszt, a nastepnie przetrzyj go nasagczong
w oleju $ciereczkg lub papierowym recznikiem.
Dzigki temu nastepnym razem ruszt bedzie od
razu gotowy do uzytku.

WEDZENIE

Big Green Egg doskonale nadaje si¢

do wedzenia produktow i potraw.
Charakterystyczny aromat i subtelny smak
wedzonych na goraco potraw bedzie mitg
niespodzianka dla ciebie i gosci.

Podczas wedzenia w piecu Big Green Egg
zalecamy korzystanie z dystansu ceramicznego
convEGGtor. Ponizszy opis ma zastosowanie do
wszystkich modeli.

Rozpal w piecu EGG do temperatury 100°C

do 150°C, jak opisano w rozdziale ,Pierwsze
kroki”, nie umieszczajgc na ruszcie dystansu
ceramicznego convEGGtor. Dystans ceramiczny
zadziata jak ostona termiczna. Uzycie dystansu
ceramicznego spowoduje spadek temperatury w
komorze o0 50-75°C, niezaleznie od warunkow.

Dla uzyskania optymalnych rezultatow uzyj
zrebkéw drzewnych zamiast widrow czy trocin.
Przed umieszczeniem dystansu ceramicznego
convEGGtor rozrzu¢ gar$¢ zrebkoéw drzewnych na
powierzchni zarzgcego sig¢ wegla Jezeli planujesz
wedzi¢ diuzej niz przez 30 minut, rozsyp wigcej
zrebkdéw po catym palenisku. Uzycie zrebkow
drzewnych uwolni dym, ktéry nada przyrzadzanym
potrawom specyficzny smak i aromat.



Nastepnie umie$¢ w piecu dystans ceramiczny
convEGGtor n6zkami do goéry. Na nim utéz
ociekacz, a nastepnie ruszt. Do ociekacza
bedg sptywaty ewentualne soki i biatko, ktdre w
przeciwnym razie przypalityby sie lub zakrzepty
na dystansie ceramicznym convEGGtor. Do
ociekacza wlej odrobine wody, aby wytworzy¢
niewielkg ilo$¢ pary, dzieki ktérej przyrzagdzana
potrawa bedzie sie rownomiernie wypiekac.

Dtugos¢ wedzenia i temperatura zalezne sg od
rodzaju i wagi produktu, a takze od indywidualnych
upodoban.

Pewne gatunki drewna wedzarniczego komponuijg
sie z okreslonymi produktami lepiej, a z innymi
gorzej. Oto kilka wskazowek:

+ Jabton: Ryby, wieprzowina, biate migso i dréb,
np. kurczak i indyk.

+ Wisnia: Ryby, jagniecina, wszelkiego rodzaju
dziczyzna, kaczka i wotowina.

+ Orzesznik: Pikantne wedzone potrawy,
zwilaszcza klasyczne amerykanskie potrawy z
grilla.

+ Orzech wioski: Owoce, orzechy, wotowina i
wszystkie rodzaje dziczyzny.

PIECZENIE

Przy uzyciu dwéch akcesoridow: dystansu
ceramicznego convEGGtor i kamienia do
pieczenia Baking Stone w prosty spos6b
zamienisz swoj piec Big Green Egg w
najprawdziwszy piec kamienny. Latwos¢, z jaka
mozesz upiec pizze czy chleb w piecu EGG,
dodatkowo umili i urozmaici gotowanie na
Swiezym powietrzu.

Do rozpalenia uzyj 3 kawatkow rozpatki. Rozrzu¢
kawatki rownomiernie na powierzchni wegla,
zachowujgc minimalny dystans 10 cm od
pierscienia wewnetrznego. Po wypaleniu sie
rozpatki umie$¢ w piecu dystans ceramiczny
convEGGtor.

Aby uzyska¢ odpowiednio wysoka temperature,
rozsun drzwiczki popielnika co najmniej na

trzy czwarte dtugosci i catkowicie otworz

szyber. Nastepnie rozgrzej piec, z dystansem
ceramicznym convEGGtor w $rodku, do
temperatury co najmniej 200°C. Zajmie to okoto
30 minut.

Do pieczenia chleba przymknij szyber do
potowy przy temperaturze ok. 200°C (doktadna
temperatura zalezy od typu wypiekanego chleba).
Do pieczenia pizzy rozgrzej piec do temperatury
250°C i nieznacznie przymknij szyber az do
uzyskania statej temperatury.

Do pieczenia chleba lub pizzy przygotuj piec Big
Green Egg w nastepujacy sposob: Umies¢ dystans
ceramiczny convEGGtor na pierécieniu n6zkami
do géry. Na dystansie warto ustawi¢ naczynie Drip
Pan z cienkg warstwg wody (utatwi to wyrastanie
ciasta chlebowego na kamieniu do pieczenia
Baking Stone). Nastepnie zat6z ruszt ze stali
nierdzewnej, a na nim utéz kamier do pieczenia
Baking Stone. Innym sposobem na pieczenie
pizzy jest ustawienie dystansu ceramicznego
convEGGtor na pierscieniu n6zkami do dotu, a
nastepnie umieszczenie kamienia do pieczenia
Baking Stone bezposrednio na nim. Obie metody
dajg znakomite rezultaty.

Podczas pieczenia w wysokich temperaturach
zalecamy podgrzewanie kamienia do pieczenia
Baking Stone w piecu przez 10 minut przed
utozeniem na nim ciasta. W ten spos6b kamien
uzyska odpowiednig temperature, a spéd chleba
lub pizzy nie przypiecze sie zbyt szybko.

Ze wzgledow bezpieczeristwa po zakoriczeniu
wypiekania chleba lub pizzy warto jest pozostawi¢
dystans ceramiczny convEGGtor i kamien do
pieczenia Baking Stone w zamknigtym piecu az
do momentu ostudzenia. Elementy te podczas
pieczenia moga rozgrzac sie do temperatury
400°C.




INSPIRACJE

Mozliwosci kulinarne pieca Big Green Egg sa
nieograniczone. Za posrednictwem biuletynu
Big Green Egg, do ktorego bezptatnej
subskrypcji serdecznie zapraszamy, pragniemy
zainspirowac cie do przyrzadzania w piecu EGG
najsmaczniejszych potraw. Wielu posiadaczy
Big Green Egg odczuwa coraz wigkszg

frajde z gotowania dzigki naszym starannie
skomponowanym menu i przepisom. Przepisy,
w ktorych prezentujemy wiele r6znych technik
kulinarnych, pokazuijg, jak przyrzadzi¢ potrawe
krok po kroku. Dzigki nim szybko nauczysz si¢
w petni korzystac¢ z waloréw i mozliwosci, jakie
oferuje piec EGG. Zaczerpniesz z nich takze
wiele inspiracji. Po przystgpieniu do subskrypcii,
co miesigc na twojg skrzynke mailowg trafia¢
bedg najlepsze przepisy opracowane specjalnie
z myslg o przygotowaniu w piecu Big Green Egg.
Ponadto cztery razy w roku otrzymasz biuletyn
specjalny, dodatkowo po$wigcony réznego rodzaju
technikom kulinarnym. Potrzebujesz wigcej

kulinarnych inspiracji? Cate mnéstwo smakowitych
przepisdw znajdziesz pod adresem biggreenegg.eu.

Aby przystgpi¢ do subskrypciji biuletynu, odwiedz
strone biggreenegg.eu

Dotacz do nas rowniez na Twitterze i
Facebooku!

Oprécz kampanii i najnowszych wiadomosci
dotyczacych Big Green Egg, tg drogg
udostgpniamy wskazdwki dotyczace uzytkowania
pieca EGG. Jesli chcesz zada¢ pytanie jednemu
z ekspertéw Big Green Egg, mozesz to zrobi¢
za posrednictwem Facebooka ‘Big Green

Egg Europe’ i Twittera @biggreeneggeu.

Jezeli rozpiera cie duma z powodu potrawy
przyrzadzonej w piecu Big Green Egg lub
chcesz podzieli¢ sie cennymi wskazéwkami

z innymi uzytkownikami, mozesz to zrobi¢ za
posrednictwem Big Green Egg Experience:

n Big Green Egg Europe

Big Green Egg Europe zyczy przyjemnosci z
gotowania!

@biggreeneggeu

KONSERWACJA

Zaleca sig, by instalacja pieca Big Green Egg
zostata przeprowadzona przez dystrybutora.
Jezeli jednak zamierzasz zamontowac¢ piec
EGG samodzielnie, stosuj sie krok po kroku do
ponizszej instrukcji. Na stronie biggreenegg.eu
znajdziesz ponadto praktyczny film instruktazowy.
Do montazu pieca Big Green Egg, a takze po
jakims czasie do wymiany filcowej uszczelki,
potrzebowac bedziesz jedynie kilku narzedzi:
$rubokretu krzyzakowego i kluczy w rozmiarach
11,13i15.

Bezposrednio po zakupie oraz okoto miesigc od
rozpoczecia uzytkowania zalecamy sprawdzenie
i dokrecenie wszystkich nakretek w piecu EGG.
Dtugie $ruby pasow naciggowych, obejmujacych
ceramiczng kopute i podstawe, mozesz przy tym
dokreci¢ bardzo ciasno, az do lekkiego odgiecia.

Piec EGG moze caty rok spedzi¢ na zewnatrz -
jego ceramiczna powierzchnia jest odporna na
wszelkiego rodzaju warunki pogodowe.

Miedzy uzyciami zalecamy zatozy¢ na schtodzony
piec EGG specjalny pokrowiec, co zapewni
ochrong jego metalowych elementéw. Jezeli przez
dtuzszy czas nie bedziesz korzystac z pieca,
zadbaj, by nie pozostaty w nim zadne resztki
zywnosci. Usun je, rozpalajac w piecu EGG do
temperatury ok. 300 °C. Zaczekaj, az resztki
ulegng spaleniu i pozostaw piec do catkowitego
ochtodzenia. Otworz catkowicie dolng zasuwe,
pamigtajac, by nie ktaé¢ zeliwnego szybra lub
ceramicznej naktadki na kopule (mozesz potozy¢
je na ruszcie wewnatrz pieca EGG). W ten sposob
zapobiegniesz rozwojowi plesni. Nastepnie zat6z
pokrowiec. Jezeli jednak w piecu EGG pojawi sig
plesn, problem ten z tatwoscig rozwigze jedna
sesja opalania w wysokiej temperaturze.

Idealny stan ruchomych czesci metalowych
zachowasz poprzez spryskanie ich kilka razy w
roku $rodkiem WD40 lub smarem silikonowym.
Ponadto zalecamy od czasu do czasu przetrze¢
zelazny szyber olejem roslinnym.

Wymiana filcowej uszczelki

W zaleznoéci od czestotliwosci korzystania z pieca
Big Green Egg, od czasu do czasu konieczna
bedzie wymiana filcowej uszczelki podstawy i
pokrywy pieca. Pozwoli to unikng¢ przedostawania
sig powietrza do wnetrza pieca przez szczeliny.
Wykonaj te czynnos¢ starannie i bez pospiechu,
zgodnie z ponizszg instrukcja:

Beda ci potrzebne:

+ Zestaw uszczelek Big Green Egg Gasket Kit
(uszczelka filcowa samoprzylepna)

* Klucz o rozmiarze 13

+ Nozyk introligatorski i/lub skrobak

« Sciereczka lub ggbka

* Aceton

1.Zdejmij ceramiczng nasadke lub szyber. Uzyj
klucza do poluzowania nakretek na gornej
opasce z systemem sprezynowym. Ostroznie
unie$ pokrywe i umies¢ ja do gory dnem na
powierzchni ochronnej. Upewnij sie, ze pokrywa
nie spadnie!

2.0dkre¢ dolng opaske naciggows i postaw
ceramiczng podstawe na stojaku lub na blacie
stotu.

3.Przy pomocy nozyka introligatorskiego lub
skrobaka usuri mozliwie jak najwiecej starego
filcu. Pozostatg czes¢ filcu i kleju usun za
pomoca $ciereczki lub ggbki nasgczonej
acetonem.

4.Zaczekaj co najmniej godzine, az aceton
wywietrzeje.

5.Starannie przyklej nowg (samoprzylepna)
uszczelke do krawedzi podstawy i pokrywy.
Upewnij sig, ze miejsca tgczenia uszczelki na
obu krawedziach nie znajdujg si¢ doktadnie w
tym samym potozeniu. Lepiej jezeli uszczelka
wychodzi nieznacznie na zewnatrz krawedzi niz
do $rodka (gdzie moze sptongé). Nie przyklejaj
uszczelki zbyt ciasno, pozostaw nieco luzu.
Pod wptywem temperatury moze doj$¢ do jej
skurczenia. Przytnij starannie filc w miejscu
faczenia.

6.Ponownie zamontuj elementy pieca Big Green
Egg. Przytrzymujgc opaske naciaggowg na
podstawie, przykre¢ nakretki, pozostawiajac
odrobing luzu. Ostroznie umies¢ pokrywe w
gornej opasce i przykreé nakretki niemal do
korica. Upewnij sig, ze pokrywa i opaski sg
rowno utozone, w razie potrzeby dostosowujac
ich potozenie. Mocno dokre¢ wszystkie nakretki.



Big Green Egg posiada certyfikat zgodny z europejskimi przepisami. W zwigzku z tym
Big Green Egg spetnia wszystkie kryteria obowigzujgce w dziedzinie bezpieczeristwa i
jakosci (zywnosci) (patrz dyrektywa 1935/2004 z dnia 13 stycznia 1976,

UNE-EN 1860-1:2003+A1: 2006 i 11309/13/5932).

GWARANCJA

Big Green Egg to wiodacy $wiatowy producent
ceramicznych piecow zasilanych weglem
drzewnym. Mamy absolutne zaufanie do jakosci
naszego produktu, dlatego oferujemy dozywotnig
ograniczong gwarancje. Nasz system gwarancyjny
funkcjonuje w takiej postaci juz od dziesigtek lat.
Kazdy piec Big Green Egg przed opuszczeniem
fabryki poddawany jest bardzo szczegétowej
kontroli. Ponadto do kazdego pieca Big Green Egg
dotgczamy certyfikat, ktéry gwarantuje najwyzsza
jakos$¢ produktu w swojej klasie. Big Green Egg
oferuje takze najlepszg obstuge klienta i wsparcie
gwarancyjne. Aby méc w petni korzystac z naszej
wszechstronnej gwaranciji, zarejestruj swoj
produkt pod adresem biggreenegg.eu. Proces

ten przebiega w kilku prostych krokach. Pamietaj
takze, by zachowa¢ dowéd zakupu.

Petna tre$¢ warunkow gwarancji znajduje si¢ na
stronie biggreenegg.eu

I T O

Copyright © 2018 Big Green Egg Europe. Wszelkie prawa
zastrzezone. Wszystkie materiaty zawarte w niniejszej
publikacji chronione sg prawem autorskim Big Green

Egg Europe B.V., o ile nie wskazano inaczej. Zaden
fragment tekstu ani obraz zawarty w niniejszej publikacji
nie moze by¢ wykorzystywany do jakiegokolwiek

innego celu niz Big Green Egg Europe B.V. W zwigzku

z tym surowo zabronione jest powielanie, zmienianie,
przechowywanie w zautomatyzowanych bazach

danych lub udostepnianie, w jakiejkolwiek formie i w
jakikolwiek sposoéb, elektronicznie, mechanicznie itp., w
celach innych niz na uzytek prywatny, bez uprzedniego
uzyskania pisemnej zgody. Tre$¢ niniejszej publikacji
przygotowano z dochowaniem wszelkiej starannosci.
Mimo to Big Green Egg Europe w zaden sposob nie moze
zagwarantowaé poprawnosci i kompletnosci zawartych

w niej informacii. Informacije te nie stanowig podstawy do
roszczenia jakichkolwiek praw. Big Green Egg Europe nie
ponosi odpowiedzialno$ci za skutki wykorzystania tych
informacji.
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ZGODOVINA ZARA
BIG GREEN EGG’

W 20

Big Green Egg temelji na obliki ve¢ kot 3000

let starih azijskih glinenih pe¢i. V 50. letih 20.
stoletja je bilo na tisoce pripadnikov ameriske
vojske nameséenih na Japonskem, kjer se
tako imenovani » kamado« v kuhinji intenzivno
uporablja Ze vec¢ stoletij. Ameriski vojaki

so okusili te slastne, so¢ne jedi, prepoznali
potencial znacilne glinene posode in jo prinesli
domov v Zdruzene drzave.

Podijetje Big Green Egg je bilo ustanovljeno leta
1974 v Atlanti (Georgia, ZDA). Na zacetku je
uvazalo japonske in kitajske glinene peci. Nato pa
se je v 70. letih pojavilo veliko novih materialov, ki
so jih razvili za potrebe ameriSkega vesoljskega
programa. Nasini strogi varnostni standardi so

za uporabo pri poletih v vesolje med drugim
zahtevali visokokakovostno keramiko. Podjetje
Big Green Egg je raziskalo te kerami¢ne materiale
in premaze, ki jih je razvila Nasa, ter odkrilo, da
so idealni za sodobno, izpopolnjeno razli€ico
starodavnega kamada.

Naravna glina in obi¢ajna keramika nista tako
mocni, vzdrzljivi, odporni na vremenske vplive

in toplotno izolativni kot keramika, ki jo je razvila
Nasa in se uporablja za izdelavo Zara Big Green
Egg. Kerami¢ni material zara Big Green Egg je
mogoce segreti najmanj sto tisockrat, ne da bi to
vplivalo na njegovo kakovost.

Big Green Egg je izdelan v Mehiki, drzavi z bogato
zgodovino keramicarstva, znanega po svojih
odli¢nih proizvodnih metodah.

Te naprave za kuhanje skrbno izdelujejo

zelo izkuSeni obrtniki v sodobnih, brezhibnih
proizvodnih obratih. Preden zar Big Green Egg
zapusti tovarno, mora prestati zelo podroben
konéni pregled. Tovarna ima potrdilo ISO 9001 UL,
kar pomeni, da izpolnjuje najviSja merila kakovosti,
ki veljajo v industriji.

Edinstvena naprava za kuhanje je nastala z
zdruzitvijo znadilnosti tradicionalne glinene peci

in edinstvene, visokokakovostne keramike ter s
pomocjo sodobne tehnologije. Kuhanju na prostem
daje povsem novo razseznost, ki zagotavlja, da
boste kot lastnik zara Big Green Egg lahko v

hrani uZivali celo leto. Zaradi visokokakovostne
keramike zunanja temperatura nima nobenega
ucinka na temperaturo znotraj zara EGG®. Z Zarom
Big Green Egg lahko poleti in pozimi pripravite
¢udovito zape€eno, mehko meso in slastne ribe

v skorji iz soli, sotirane morske sadeze in krepko
enolonénico, hrustljav kruh in pice s hrustljavim
testom ali rahle sladice.



MODELI

Vsi modeli zarov Big Green Egg so
standardno opremljeni z vratci za zrak iz
nerjavnega jekla, reSetko iz nerjavnega jekla,
termometrom, odpornim na vremenske vplive,
ter vecfunkcijskim litozeleznim nastavkom
za pretok zraka. Keramika ima na zunaniji
strani izredno vzdrzljiv dvojni sloj glazure

za optimalno zas¢ito pred vremenom in
vetrom. Keramika zara Big Green Egg je zato
odporna na vse vremenske pogoje. Vendar
je priporoéljivo, da zar, ko ga ne uporabljate,
prekrijete s pokrivalom in tako zas¢itite
njegove kovinske dele. Prakti¢na zas¢itna
pokrivala so na voljo za vse velikosti, od
modela MiniMax do 2XL.

Mini

Model Mini je opremljen s sistemom dveh tecajev.
Ta EGG tehta 17 kilogramov, zato je posebno
primeren, da ga vzamete s seboj na kampiranje,
¢oln in $e kam. Kot dodatna oprema je na voljo
robusten trinoznik, ki sluzi kot podnozje. To ¢vrsto
podnozje omogoca, da svoj model Mini postavite
na vrtno mizo, tudi ¢e ni odporna na toploto.
Premer reSetke je 23 centimetrov, tako da je model
primeren za pripravo jedi za dve do Stiri osebe.

S pomogjo priloZzenega kerami¢nega delilnika
convEGGtor® lahko kuhate posredno, za pravo
peko na Zaru pa je na voljo litoZzelezna mreza.
Model Mini ni priljubljen le pri potro$nikih, ampak
se uporablja tudi v mnogih profesionalnih kuhinjah
za manijSe jedi po naroCilu.

MiniMax

Model MiniMax™ je samo 7 cm visji od modela
Mini, ima pa reSetko enakega premera kot
model Small. Zato je MiniMax majhen model s
kar najvecjo zmogljivostjo. Zaradi celih 855 cm?
kuhalne povrSine lahko MiniMax uporabljate

za pripravo jedi za do Sest oseb. Tudi za

model MiniMax sta na voljo keramiéni delilnik
convEGGtor in litoZelezna mreza. Zaradi majhne
viSine je to idealen namizni model, zaradi
sorazmerno majhne teze 35 kilogramov pa lahko
MiniMax tudi prenaSate. Model MiniMax se
odpira s sistemom dveh tecajev in je standardno
opremljen s priro¢nim $tirinoznim podstavkom z
dvema ro¢ajema. Ta vecfunkcijski model je zato
pridobitev za piknike in dom!

Mini MiniMax
Resetka: 033 cm

Kuhalna povrsina: 855 cm?
Teza: 35kg

Resetka: 025 cm
Kuhalna povréina: 507 cm?
Teza: 17kg

Model Mini je standardno
dobavijen brez stojala za EGG.

Small

Resetka: 033 cm
Kuhalna povrsina: 855 cm?
Teza: 36 kg

Small

Model Small je opremljen s sistemom vzmeti,

ki omogoca preprosto odpiranje in zapiranje
kerami¢nega pokrova z eno roko. Na robustnem
podnozju so namescena kolesca, zato lahko zar
EGG preprosto premikate po ravnih povrsinah.
Ce zelite ved prostora, na primer za odlaganje
kroznikov, je mogo¢e model Small po Zelji
razSiriti s stranskima policama. Model Small
tehta 36 kilogramov in je z reSetko premera 33
centimetrov sicer kompakten model, ki pa je kljub
temu primeren za pripravo obroka za do Sest
oseb. Zlahka specete tudi celega piS¢anca, pri
posrednem kuhanju (e s kerami€nim delilnikom
convEGGtor ustvarite pecico) pa lahko na reSetki
hkrati pripravite dva do tri kilograme mesa.

Medium

Z reSetko premera 38 centimetrov je model
Medium vsestranski. Med drugim lahko na zaru
specete slastno meso ali zdravo zelenjavo, dimite
ribe ali pripravite okusno enolonénico, naj bo

to v podpeki ali kako drugace. Osem gostov na
kosilu? Z modelom Medium jim zlahka postrezete
najokusnejse jedi z zara Big Green Egg.

V modelu Medium lahko s posrednim kuhanjem
pripravite Stiri do Sest kilogramov mesa, seveda pa
lahko na Zaru specete tudi manjSe porcije.

Za model Medium je na voljo Siroka izbira dodatne
opreme. Keramiéni delilnik convEGGtor in ploska
keramicna plo§¢a vam omogocata speci odli¢en
kruh. Pice, pripravljene na zaru Big Green Egg,
pa imajo enako hrustljavo testo kot pice, specene
v pristni krusni peci. Model Medium tehta 51 kg,
vendar ga je mogoce zlahka in hitro prestavljati

s pomocjo Evrstega podnozja na kolesih. Za Se
boljsi oprijem in vecjo mobilnost lahko na zar EGG
namestite ro¢aj. Model Medium je mogoce razsiriti
z lesenima stranskima policama.

Large

Za model Large je na voljo izredno $iroka izbira
dodatne opreme. Tako lahko z eno od dvignjenih
reSetk, ki so na voljo, ob&utno razsirite kuhalno
povrsino. Tudi model Large lahko razSirite s
kerami¢nim delilnikom convEGGtor za posredno
kuhanje in plosko kerami¢no plosco, na kateri
lahko specete kar velik hlebec kruha ali veliko
druzinsko pico. Poleg vsestranskosti je model
Large dovolj zmogljiv ne samo za vsakdanjo
uporabo, ampak tudi za pripravo okusne hrane
za goste na vrini zabavi. Na reSetki s premerom
kar 46 centimetrov je dovolj prostora za pripravo
razliénih zivil hkrati. Zato je lahko vasa postrezba
jedi nadvse pestra.

Medium

Large

Resetka: 046 cm
Kuhalna povrsina: 1688 cm?
Teza: 73kg

Resetka: 038 cm
Kuhalna povrsina: 1140 cm?
Teza: 51kg

Tako se druga ob drugi preprosto peceta riba in
zelenjava. Zelite za spremembo pripraviti jed iz
pecice? V kombinaciji s kerami¢nim delilnikom
convEGGtor peka¢ samo postavite na reSetko.
Ali pa pomislite na slastno Spansko paeljo, za
katero smo razvili posebno ponev.

Sistem dveh vzmeti omogoca preprosto odpiranje
in zapiranje modela Large z eno roko, zanj pa so,
kot pri modelu Medium, na voljo tudi podnozje

z ro¢ajem, stranski polici in moéna delovna

miza. Model Large tehta 73 kg in je zato izredno
primeren tudi za vgradnjo v letno kuhinjo.

XLarge

Model XLarge ima vse prednosti modela Large.
Razlika med njima je zelo velika povrSina reSetke
s premerom celih 61 centimetrov. Tako lahko na
tem Zaru pecete ogromne pice ali podolgovat
francoski kruh, ve¢ (nadevanih) piS¢ancev in celo
nekaj puranov hkrati; ali pa v enem kosu pripravite
tudi velike ribe. Brez dvignjene reSetke je v modelu
XLarge prostora za priblizno petnajst kilogramov
mesa, zato je idealen za najvecje navduSence nad
zarom. Ta EGG pogosto uporabljajo mojstri zara
na terasah restavracij in profesionalni dobavitelji
pripravljene hrane. Izijemno mo¢no podnozje
modela XLarge brez teZav nosi tezo 99 kg. Ce
Zelite SirSo povrsino, so tudi za model XLarge na
voljo lesene stranske police. Ker se model XLarge
vec¢inoma uporablja za kuhanje za veliko $tevilo
ljudi, je Se bolj prakti¢no, ¢e ga postavite v mo¢no
delovno mizo.

2XL

Model 2XL je najvecji ¢lan druzine.

S premerom kar 74 centimetrov premore reSetko
s skupno povrsino 4.336 cm?in s tem ogromno
prostora za istoasno pripravo sestavin in jedi.
Model 2XL je seveda prav tako vsestranski kot
drugi modeli zara Big Green Egg. Ker je med
dodatno opremo na voljo tudi ustrezen keramicni
delilnik convEGGtor, je model 2XL idealen za
najrazli¢nejSe tehnike priprave hrane, na primer
pecenje na Zaru, peka, kuhanje, duSenje, dimljenje
in po¢asno kuhanje. Uravnavanje temperature
je za kupca in profesionalnega uporabnika prav
tako preprosto in natan¢no, kot je tega vajen pri
drugih modelih Zarov Big Green Egg. Zato model
2XL ni velik le z vidika zunanjosti, temve¢ tudi
ucinkovitosti.

XLarge 2XL

Resetka: 061 cm
Kuhalna povréina: 2919 cm?
Teza: 99 kg

Reetka: 074 cm
Kuhalna povrsina: 4336 cm?
Teza: 192 kg



OSNOVNE
POTREBSCINE

Premium Organic Lump Charcoal

Uporaba pravega oglja je zelo pomembna za okus
jedi, ki jih nameravate pripraviti, ter za dosego in
ohranjanje ustrezne temperature. Oglje Big Green
Egg je sestavljeno iz 80 % hrasta in 20 % belega
ameriSkega oreha — popolna mesanica! Veliki kosi
oglja gorijo dolgo in pustijo zelo malo pepela.

Big Green Egg Charcoal Starters

Za vzig oglja v Zaru Big Green Egg potrebujete
le 3 kocke za priziganje. Te naravne kocke za
priziganje ne vsebujejo kemicnih snovi in ne
oddajajo vonja in okusa.

Ash Tool

Grebljica za pepel je priro¢na iz dveh prakti¢nih
razlogov: lahko se uporablja za odstranjevanje
pepela z dna ali kot grebljica za oglje.

Ash Removal Pan

Premium organsko oglje pus¢a presenetljivo
malo pepela, ki se nalaga v kerami¢ni bazi. Pepel
se enostavno odstrani skozi vratca s pomocjo
grebljice ter smetiSnice za pepel. Smetisnica se
odli¢no prilega odprtini vrat (pri modelih 2XL,
XLarge, Large in Medium) ter zmanjSuje moznosti
za ustvarjanje nereda.

Stainless Steel Mesh Grill Scrubber
Pripomocek ima dolg rocaj, ki omogoca hitro in
enostavno ¢iSenje mreze v vaSem Zaru. Zas¢itna
mrezica je narejena iz nerjavecega jekla, zato med
drgnjenjem ne pride do odpadanja nitk, kot se to
obi¢ajno dogaja pri navadnih krpicah. Ob pretirani
uporabi lahko zamenjate nastavek z novo zas¢itno
mrezico.

DODATNA OPREMA

Big Green Egg se ne odlikuje samo po
moznostih uporabe in odli¢ni kakovosti
samega zara EGG. Edinstvena je tudi Siroka
ponudba dodatne opreme. Glede na svoje
kulinariéne potrebe lahko Zar Big Green Egg
razSirite z veliko dodatne opreme. Trenutno

je na voljo ve¢ kot 130 razliénih pripomockov.
Nasteta dodatna oprema je le izbor iz nase
obsezne ponudbe dodatkov. Celotno ponudbo
najdete na strani biggreenegg.eu

Cast Iron Grid

Litozelezna mreza da vasim jedem znacilen okus
pecenja na Zaru in pusti priviaen ¢rtast vzorec na
zivilih, kot sta meso in perutnina, pa tudi zelenjava.

Vertical Chicken Roaster & Round Drip Pan
Navpi¢no stojalo za pi§¢anca omogoca preprosto
pripravo popolno pe€enega pi§¢anca ali purana.
Sokovi se ohranijo, ker se perutnina zaradi
navpi¢nega polozaja poliva z lastno mas¢obo.
Tako je okus $Se izrazitejSi, koza pa postane slastno
hrustljava. Priporo¢amo, da navpi¢no stojalo za
piS€anca postavite v okroglo odcejalno posodo, ki
preprecuje kapljianje mas€obe na oglje.
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Cast Iron Griddle Half Moon

Ta zelo prakti¢na litoZzelezna plo$¢a ima dve
funkciji, saj ima ravno in narebreno stran. Ravna
stran je idealna za pripravo palacink, blinov ali
jajc, medtem ko je narebrena stran popolna za
tople sendvice ali tanke ribje fileje. Ker polovi¢na
litoZelezna plo$¢a zavzame le pol reSetke, lahko
hkrati na Zaru specete tudi druge sestavine.

Wooden Grilling Planks

Lesene descice za pecenje na zaru poudarijo
okus in aromo mesa in rib. Sestavine polozite na
des¢ico, ki ste jo pred tem pomocili v vodo, nato
pa des¢ico polozite na reSetko. Vlaga, ki jo vpije
les, ustvari u€inek dimljenja. Za razliéne poudarke
okusa so na voljo de$¢ice za zar iz cedrovina in
jelsa.

Baking Stone

Ce plosko keramiéno plo&go polozite na resetko
zara Big Green Egg, v kombinaciji s kerami¢nim
delilnikom med drugim brez truda specete
okusen, hrustljavo zapec€en kruh in pico s pristnim
hrustljavim testom. Ta prirona plos¢a je na

voljo tudi kot poloviéna kerami¢na plo$¢a v obliki
polmeseca (na voljo za modela Large in XLarge)
za peko zemljic, medtem ko lahko na primer hkrati
na zaru pecete meso ali ohranjate temperaturo ze
pripravljenih jedi.

convEGGtor

Kerami¢ni delilnik convEGGtor je toplotni ¢it,

ki skrbi, da zivila ne pridejo v neposreden stik

z izvorom toplote. Ker je toplota le posredna,
delilnik ustvari u€inek pecice. To je idealen nacin
za pripravo vseh jedi iz pecice, kuhanje obcutljivih
sestavin, kuhanije pri nizki temperaturi in pripravo
jedi s posodo za podpeko.



UPORABA

S kratkimi navodili, ki vsebujejo natanéen opis
treh najpogostejsih metod kuhanja, bi vam radi
pripomogli do optimalne uporabe vaSega zara
Big Green Egg. Po nekajkratni uporabi Zara
Big Green Egg vam bo veliko spodaj opisanih
postopkov prislo v navado.

Za najboljSe rezultate vam svetujemo, da zar Big
Green Egg prizigate z razsutim ogljem prvega
razreda, na primer z nasim premium naravnim
ogliem (glejte poglavje Osnovne potrebs¢ine).
Oglje gori hitro in €isto ter v primerjavi z lesom ali
briketi za seboj pusti malo ostankov. Pri uporabi
briketov je tezje nadzirati temperaturo in EGG se
lahko zamasi.

Big Green Egg lahko uporabljate za veliko tehnik
kuhanja tako, da po vzigu s pomocjo dodatne
opreme ustvarite zeleno postavitev. Tako lahko
zar big Green Egg uporabljate za pe€enje na Zaru,
peko, kuhanje, dusenje, dimljenje ali po¢asno
kuhanje.

Priziganje zara Big Green Egg

1. Kerami¢no kuris¢e z ogljem napolnite do roba.
Nanj polozite 3 kocke za priziganje Big Green
Egg.

2. Vratca za trak na spodnjem delu odprite do
konca in prizgite kocke za priziganje. Pokrov
pustite odprt. Zaradi velike koli€ine kisika bo
oglje hitro zazarelo.

3. Ko po 10—-15 minutah kocke za priziganje
dogorijo, v zar vstavite dodatno opremo
za Zeleno postavitev, odvisno od tega, kaj
nameravate pripraviti.

4. Zaprite pokrov in vstavite nastavek za pretok
zraka. Nastavite temperaturo

Pozor! Ko je zar Big Green Egg prizgan, ¢im manj
odpirajte pokrov, da ohranite Zeleno temperaturo.

Uravnavanje temperature

Spodnja vratca za zrak so namenjena grobemu
doloc¢anju temperaturnega obmocja (zlasti zgornje
meje), nastavek za pretok zraka pa natanéni
nastavitvi. To omogo¢a, da temperaturo v zaru
EGG nastavite na stopinjo natanéno.

Za uravnavanje temperature je potrebno nekaj
vaje. Je temperatura prenizka? Povecajte dovod
zraka, tako da nekoliko bolj odprete vratca za
zrak. Ce Zelite temperaturo poviati hitro, na
primer do polovice odprite nastavek za pretok
zraka. Ko dosezete pravo temperaturo, nastavek
zaprite; vendar pri tem pazite, da bodo odprtine v
nastavku povsem odprte. To je stalen polozaj. Ce

zelite temperaturo znizati, nekoliko zaprite spodnja

vratca za zrak in do polovice zaprite odprtine v
nastavku.

EGG se ne bo ohladil, ¢e odprete pokrov, saj to
povzro€i Se vedji dotok kisika do oglja, ki se zato
Se bolj razzari.

POZOR! Zaradi varnosti je pri visokih
temperaturah pomembno, da pokrov previdno
odprete v dveh korakih: najprej pokrov dvignite za

priblizno pet centimetrov, da lahko mrzli zrak vstopi

v zar EGG in vro¢i zrak uide ven. Nato pokrov
odprite do konca.

Temperature in ¢asi
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V preglednici so prikazani temperature in ¢asi za jedi, ki se pogosto pripravljajo na zaru Big Green Egg.

Priprava Teza Temperatura zara Temperatura Cas
Big Green Egg jedra (pribl.)

Neposredno pecenje na Zaru
Zelenjava in sadje na zaru 20-100 g 220°C - 2-5 Min.
Lupinarji 20-100 g 220°C 55°C 13 Min.
Riba na zaru 150-250 g 220°C 55°C 13 Min.
Goveja rebra 1kg 230-250°C 52-58°C 16-20 Min.
Kotlet 100-250 g 220°C 50-68°C 5-10 Min.
Jagnjedji kotlet 100-250 g 220°C 50-68°C 5-10 Min.
Pis¢anec 150-250 g 150°C 77°C 16-20 Min.
Ragje prsi 300g 190-200°C 54°C 6-8 Min.
Prazenje krompirja - 150°C - 2-3 Ure
Prazenje gomoljnic - 150°C - 2-3Ure
Neposredna priprava 2-5kg 120°C 65°C 4 Ure
Vratovina 2-5kg 120°C 55°C 3Ure
Jagnecje stegno 2-5kg 120°C 48°C 1.5 Ure
Goveji kriz 1,5kg 180°C 77°C 75-90 Min.
Cel piscanec 250¢g 180°C 77°C 35 - 45 Min.
Pis¢ancje bedro 250¢g 180°C 77°C 16 - 20 Min.
Piscancje prsi
Dimljenje 2-5kg 90°C 65°C 8-9 Ure
Vratovina 1-3 kg 90°C 48°C 1.5 Ure
Goveji kriz 180 ¢ 90°C 50°C 20-25 Min.
Losos
Dusenje 2-8kg 150°C 3-4 Ure
Mesna enolonénica 1-5kg 150°C 20 Min.
Zelenjavna enoloncnica
Peka na plos¢i 250°C 6-10 Min.
Pica (testo 2-3 mm) 200°C 10 Min.
Topla okoladna torta

Po uporabi

Po uporabi lahko Zar EGG preprosto ugasnete
tako, da zaprete vratca za zrak v keramiéni osnovi
in povsem zaprete nastavek za pretok zraka ali pa
ga (raje) zamenjate s kerami¢nim ¢epom. Oglje
bo popolnoma ugasnilo v priblizno 20 minutah.
Preostalo oglje lahko ponovno prizgete pri
nasledniji uporabi. Z grebljico pomeSajte

ostanek oglja, tako da pepel pade na tla, nato pa
dosuijte novo oglje in prizgite Zar Big Green Egg.
Odsvetujemo vam, da pokrov prehitro odprete v
prvih 20 minutah po tem, ko zaprete vro¢ zar EGG.
Nenaden dotok kisika lahko razplamti velik plamen
(. i. ognjeni udar).
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PECENJE
NA ZARU

V tem poglavju je opisano pecenje na zaru pri
visokih temperaturah. Tako pripravljene jedi
bodo na povrsini ¢udovito hrustljave, znotraj
pa presenetljivo mehke.

Zar EGG segrejte do Zelene temperature, kot

je opisano v poglavju Uporaba izdelka. Kot je

bilo ze opisano, po oglju razporedite tri kocke

za priziganje. Prizgite kocke in pocakajte, da
povsem dogorijo, tako da oglje enakomerno

zari. Zdaj zar EGG segrejte do priblizno 225 °C,
tako da nastavek za pretok zraka in spodnja
vratca za zrak odprete do polovice. Ko je ta
temperatura dosezena, nekoliko zaprite nastavek
za pretok zraka, da bo odprt samo za Eetrtino.

Ce je temperatura previsoka, popolnoma zaprite
nastavek za pretok zraka, odprite njegove odprtine
in do tretjine zaprite vratca za zrak v keramicni
osnovi.

Standardna reSetka iz nerjavnega jekla je idealna
za pripravo rib in mesa. Za najboljsi rezultat

pri pripravi rde¢ega mesa in perutnine pa vam
priporo¢amo litozelezno mrezo (glejte poglavje
Dodatna oprema). Ta reSetka poskrbi za najlepsi,
znadilni értasti vzorec pe€enja na Zaru.

Zivila premazite z zelo majhno koli¢ino olja ali

pa sploh ne. Ce uporabite malo maséobe ali ni¢,
pecenje na zaru ni le okusen, ampak tudi zdrav
nacin priprave hrane. Poleg tega lahko preve¢ olja
povzroci neprijeten dim.

Poskrbite, da bo reSetka v zaru EGG dobro
segreta. Vroca reSetka preprecuje, da bi se Zivila
prijela in/ali raztrgala. Ko zivilo polozZite na reSetko,
vedno pocakajte najmanj eno minuto, preden ga
premaknete ali obrnete. Nenehno premikanje Zivila
ni potrebno.

Ceprav se vam zdi nenaravno, da bi pekli na zaru
pri zaprtem pokrovu, je pomembno, da pokrov po
vsakem posegu v Zar zaprete.

Konvekcijska toplota (toplota, ki jo tvorita zraéni tok
in odboj) pod pokrovom zagotavlja, da se jed spece
enakomerno, majhne odprtine pa poskrbijo, da uide
le malo vlage. Zato hrana ostane so¢na.

Pri pe€enju na zaru z zivili nikoli ne zapolnite vse
reSetke. To lahko zadusi oglje v kuriséu, jed pa se
slabo zapece. Uporabite najve¢ dve tretjini do tri
Cetrtine reSetke, tako da lahko vrogi zrak krozi okrog
Zivil in je temperatura optimalno porazdeljena. To je
bistvenega pomena za enakomerno pecenije.

Preden peceno meso razrezete, naj vedno vsaj 5
minut pociva na toplem ali pod aluminijasto folijo.

Tako imajo sokovi ¢as, da se dobro porazdelijo po
mesu in se med rezanjem ne izgubijo.

Ste peko na zaru koncali? Najbolje je, da reSetko
takoj odistite in obriSete z mastno krpo ali
papirnato brisaco. Tako bo reSetka naslednji¢ takoj
pripravljena za uporabo.

DIMLJENJE

Big Green Egg je idealen za dimljenje zivil

in jedi. Znagilni vonj in nezni okus toplih
dimljenih jedi bosta prijetno presenetila vase
goste.

Pri dimljenju v Zaru Big Green Egg vam svetujemo
uporabo kerami¢nega delilnika convEGGtor.
Spodniji opis velja za vse modele.

Prizgite zar EGG, kot je opisano v poglavju
Uporaba izdelka, a brez kerami¢nega delilnika
convEGGtor. Segrejte ga do temperature med
100 °C in 150 °C. Ko vstavite keramicni delilnik
convEGGtor, ta deluje kot toplotni §¢it. Keramicni
delilnik convEGGtor poskrbi, da temperatura pod
pokrovom ne glede na okoli$¢ine pade na 50 °C
do 75 °C.

Za najboljSi rezultat uporabite lesne sekance in
ne sekancev za dimljenje ali Zagovine. Preden
namestite keramicni delilnik convEGGtor, po
oglju potresite pest lesenih sekancey, ki jih prej
namogite v vodi. Ce boste Zivila dimili ve¢ kot 30
minut, po celotnem kuri§éu potresite ve¢ lesnih
sekancev. Lesni sekanci tvorijo dim, ki vasim
sestavinam ali jedem da poseben okus in von;.



Keramiéni delilnik convEGGtor nato z nozicami
navzgor vstavite v zar Big Green Egg. Nanj
polozite odcejalno posodo, nato pa v zar EGG
vstavite Se reSetko. Odcejalna posoda bo
prestregla sokove in beljakovine, ki bi lahko na
kerami¢nem delilniku convEGGtor zgoreli ali se
vzgali v njegovo povrsino. V odcejalno posodo
vlijte malo vode, da ustvarite paro, ki poskrbi za Se
enakomernejSe kuhanje.

Trajanje dimljenja in temperatura sredice sta
odvisna od vrste in teze zivila ter vaSega osebnega
okusa.

Razli¢ne vrste lesa za dimljenje so po okusih
posameznim sestavinam blizje kot drugim. Tu je
nekaj smernic:

+ Jablana: Svinjina, belo meso in perutnina, na
primer piS¢anec in puran.

« Cesnja: Ribe, jagnjetina, vse vrste divjagine,
raca in govedina.

+ Pekanov oreh: Zacinjene dimljene jedi, zlasti
obi€ajne ameriSke jedi na zaru.

+ Oreh: Sadje, oreS¢ki, govedina in vse vrste
divjacine.

PEKA

Z dvema dodatkoma, s kerami¢nim delilnikom
convEGGtor in plosko keramiéno plos¢o, lahko
svoj Big Green Egg preprosto spremenite v
krusno peé¢. Ker lahko pico in kruh specete
tako preprosto, EGG zagotavlja Se vegji uzitek
in pestrost pri kuhanju na prostem.

Vzemite 3 kocke za priziganje oglja. Kocke
razporedite po oglju, tako da so najmanj deset
centimetrov oddaljene od notranjega obro¢a. Takoj
ko kocke za priziganje dogorijo, v zar EGG vstavite
keramicni delilnik convEGGtor.

Da bi dosegli ravno prav visoko temperaturo,
odprite vratca za zrak v keramic¢ni osnovi vsaj do
treh Cetrtin, nastavek za pretok zraka pa do konca.
Zdaj segrejte zar EGG s kerami¢nim delilnikom
convEGGtor do najmanj 200 °C. To traja priblizno
30 minut.

Ko temperatura doseze 200 °C (to¢na temperatura
je odvisna od vrste kruha), za peko kruha nastavek
za pretok zraka zaprite do polovice. Za peko pice
zar segrejte do 250 °C in nekoliko zaprite nastavek
za pretok zraka, da dosezete stabilno temperaturo.

Za peko kruha in pic zar Big Green Egg pripravite
po naslednjem postopku: Keramic¢ni delilnik
convEGGtor namestite na notranji obro¢ z
nozicami navzgor in nanj po moznosti polozite
odcejalno posodo z nekaj vode (to med drugim
pomaga pri zadnjem vzhajanju kruha na ploski
keramicni plos¢i). V zar EGG vstavite reSetko

iz nerjavnega jekla in nanjo polozite plosko
kerami¢no plos¢o. Pico lahko specete tudi tako,
da keramic¢ni delilnik convEGGtor postavite

na notranji obro¢ z nozicami navzdol in plosko
keramicno plos¢o polozite neposredno nanj. Oba
nacina se odliéno obneseta.

Ce boste pekli pri vigjih temperaturah, vam
svetujemo, da plosko kerami¢no plo$¢o najprej
deset minut segrevate v zaru EGG, $ele nato
nanjo poloZite testo za kruh ali pico. Tako bo
ploS¢a segreta na pravo temperaturo in se spodnja
stran kruha ali skorja pice ne bo hitro zazgala.

Svetujemo vam, da naj se iz varnostnih razlogov
keramicni delilnik convEGGtor in ploska kerami¢na
plos¢a po peki kruha ali pice ohladita v zaprtem
zaru EGG. Med peko lahko namre¢ dosezeta
temperaturo 400 °C.




NAVDIH

Kulinariéne moznosti, ki jih nudi Big Green Egg,
so brezmejne. Z novicami podjetja Big Green

Egg, na katere se lahko brezplaéno prijavite, bi
vas radi navdihnili za pripravo najokusnejsih jedi
na vasem zaru EGG. S temi skrbno sestavljenimi
meniji in recepti veliko lastnikov zara Big Green
Egg vedno bolj uziva v kuhanju. Recepti, ki
vklju€ujejo razli¢ne tehnike kuhanja, so opisani
natanéno po korakih. Naugili se boste, kako kar
najbolje izkoristiti prednosti in moznosti, ki jih nudi
va$ EGG, obenem pa boste dobili veliko zamisli.
Po prijavi boste vsak mesec na svoj elektronski
naslov samodejno prejeli najokusnejse recepte, ki
so sestavljeni posebej za pripravo hrane na zaru
Big Green Egg. Stirikrat letno vam bomo poslali
»poslastico«, ki se posebej osredotoca na razlicne
tehnike kuhanja. Zelite $e ve¢ kulinariénih zamisli?
Veliko slastnih receptov lahko najdete na strani
biggreenegg.eu.

Na novice se lahko prijavite na strani
biggreenegg.eu

Ostanite na tekocéem prek Facebooka in
Twitterja.

Poleg akcij in najnovejsih novic o zarih Big Green
Egg lahko na nasi strani na Facebooku najdete
tudi nasvete za uporabo svojega Zara EGG.

Ce Zelite nasim strokovnjakom za Big Green
Egg postaviti vpraSanje, lahko to storite prek
Facebooka »Big Green Egg Europe« in Twitterja
@biggreeneggeu. Ste ponosni na jed, ki ste jo
sami pripravili s svojim Zarom Big Green Egg,

ali pa imate namig za druge uporabnike? Svojo
izku$njo z Zarom Big Green Egg lahko delite na
strani:

ﬁ Big Green Egg Europe y @biggreeneggeu

Podjetje Big Green Egg Europe vam Zeli veliko
uzitka pri kuhanju!

VZDRZEVANJE

Priporo¢amo vam, da vam zar Big Green Egg
namesti vas prodajalec. Ce tega ne stori, lahko
EGG sestavite tudi sami tako, da po korakih sledite
prilozenim navodilom. Na strani biggreenegg.eu je
tudi priro€en video z navodili. Za namestitev zara
Big Green Egg in za menjavo za$¢itnega traku (po
dolo¢enem obdobju)

ne potrebujete veliko orodja: izvija¢ s kriznim
nastavkom in vilicaste kljuce velikosti 11, 13 in 15.

Svetujemo vam, da pri Zaru EGG takoj po nakupu
in priblizno en mesec po prvi uporabi preverite
vse matice in jih privijete. Dolge vijake napenjalnih
trakov, ki objemajo kerami¢ni pokrov in kerami¢no
osnhovo, lahko pri tem zategnete tako mo¢no, da
se nekoliko ukrivijo.

Vas EGG lahko celo leto ostane na prostem, saj
keramika ni obéutljiva na razli¢ne vremenske
pogoje.

Da bi za&¢itili kovinske dele, pa vam svetujemo,
da ohlajeni EGG za ¢as, ko ga ne uporabljate,
pokrijete s temu namenjenim prekrivalom. Ce zara
Big Green Egg ne uporabljate dlje ¢asa, poskrbite
za to, da v njem ne boste pustili ostankov hrane.
Ostanke odstranite tako, da EGG prizgete do
temperature pribl. 300 °C. Pocakajte, da ostanki
zgorijo, nato pa naj se EGG popolnoma ohladi.
Popolnoma odprite spodnja vratca za zrak in v
pokrov ne vstavite litozeleznega nastavka za
pretok zraka ali kerami¢nega ¢epa (lahko ju
polozite na reSetko v zaru EGG). Tako boste
prepredili pojav plesni. Nato zar EGG pokrijte z
za&Gitnim pregrinjalom. Ce se v zaru EGG kljub
temu nepri¢akovano razvije plesen, jo preprosto
odstranite tako, da zar nekajkrat mo¢no zakurite.

Optimalno stanje premikajocih se kovinskih

delov lahko vzdrzujete tako, da jih nekajkrat letno
poprsite s sredstvom WDA40 ali silikonskim prsilom.
Poleg tega vam svetujemo, da litoZelezni nastavek
za pretok zraka redno mazete z rastlinskim oljem.

Menjava zas¢itnega traku

Zasgitni trak na osnovi in pokrovu Zara EGG
morate ob&asno zamenijati, kar je odvisno od
pogostosti uporabe Zara Big Green Egg. Tako
boste preprecili dotok zraka skozi vrzel. Vzemite
si Gas in zaradi varnosti upoStevajte naslednja
navodila:

Potrebovali boste:

+ tesnilni komplet Big Green Egg
(samolepilni zas¢itni trak)

+ natiéni klju¢ 13

+ tehni€ni noz in/ali strgalo za barvo

+ krpo ali gobo

+ aceton

—_

.Odstranite keramicni ep ali nastavek za pretok
zraka. Z vili¢astim klju¢em odvijte matice na
zgornjem napenjalnem traku. Previdno dvignite
pokrov in ga obrnjenega polozite na varno
povrsino. Poskrbite, da pokrov ne more pasti!

2.0Odvijte spodnji napenjalni trak in kerami¢no
osnovo pustite v stojalu ali na mizi.

3.S tehniénim noZem in/ali strgalom za barvo
odstranite ¢im vec¢ starega traku. S krpo ali gobo
in acetonom odstranite ostanke zas¢itnega traku
in lepila.

4.Pocakajte najmanj eno uro, da aceton izhlapi.

5.Na rob osnove in pokrova previdno prilepite nov
(samolepilni) zad¢itni trak. Pazite, da spoji na
oshovi in pokrovu niso na povsem istem mestu.
Bolje je, da zaS¢itni trak nekoliko visi navzven
kot navznoter (ker se sicer pri uporabi zazge).
Zas¢itnega traku ne prilepite pretesno, ampak
ohlapneje. Med segrevanjem se lahko $e malo
skréi. Zascitni trak gladko odrezite pri spoju.

6.Ponovno sestavite Zar Big Green Egg. Drzite
napenjalni trak na osnovi in matice privijte skoraj
do konca. Pokrov previdno namestite v zgornji
napenjalni trak in matice privijte skoraj do konca.
Preverite, ali je pokrov poravnan z napenjalnima
trakovoma, in jih po potrebi previdno poravnajte.
Nato trdno privijte vse matice.




GARANCIJA

Big Green Egg je vodilni proizvajalec kerami¢nih
Zarov na oglje na svetu. V kakovost svojega
izdelka verjamemo tako trdno, da zanj nudimo
omejeno dozivljenjsko garancijo. Gre za sistem
garancije, ki velja ze ve€ desetletij.

Preden EGG zapusti tovarno, ga temeljito
pregledamo. Poleg tega je zdaj vsak zar Big Green
Egg opremljen s potrdilom, ki zagotavlja najbolj$o
kakovost izdelka te vrste. Podjetje Big Green Egg
strankam nudi tudi najboljSe storitve in garancijsko
podporo. Da bi lahko izkoristili to Siroko garancijo,
morate svoj zar EGG najprej prijaviti na spletni
strani biggreenegg.eu. Postopek opravite v nekaj
korakih. Poleg tega na varnem mestu shranite
potrdilo o nakupu.

Celotne garancijske pogoje si lahko ogledate na
strani biggreenegg.eu

I T O

Avtorske pravice © 2018 Big Green Egg Europe. Vse
pravice pridrzane. Razen &e je navedeno drugace, so vsi
materiali v tej publikaciji za$¢iteni z avtorskimi pravicami
podjetja Big Green Egg Europe B.V. Nobenega dela te
publikacije, niti besedila niti slike, ni dovoljeno uporabljati
za nikakr§en namen razen za namen podjetja Big

Green Egg Europe B.V. Zato je vsako razmnozevanje,
spreminjanje, shranjevanje v samodejno podatkovno
datoteko v kakrsni koli obliki in na kakr$en koli nacin,
elektronsko, mehansko ali drugace, ki ni namenjeno
osebni uporabi, brez predhodnega pisnega soglasja
najstroZje prepovedano. Vsebini te publikacije smo
pripravili z najve¢jo mogo¢o mero skrbi. Kljub temu
podjetje Big Green Egg Europe ne more odgovarjati za
pravilnost ali popolnost informacij. Iz navedenih informacij
ne morejo izhajati pravice in podjetje Big Green Egg
Europe ni odgovorno za posledice uporabe informacij.

Zari Big Green Egg imajo potrdilo za skladnost z evropskimi predpisi. Tako Zari Big Green Egg
vec¢ kot izpolnjujejo vsa merila, dolo¢ena na podro¢ju varnosti in kakovosti (Zivil) QI?

Big Green Egg®, EGG®, convEGGtor® in MiniMax™ so
blagovne znamke oziroma registrirane blagovne znamke
podijetja Big Green Egg Inc.

(glejte direktivo 1935/2004 z dne 13. januarja 1976, UNE-EN 1860-1:2003+A1: 2006 in
11309/13/5932).
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Big Green Egg vychadza z viac nez
tritisicroéného azijského dizajnu hlinenej

pece. V patdesiatych rokoch boli tisice
Ameri¢anov nasadené v Japonsku, kde sa v
kuchyni starocia intenzivne vyuzivalo takzvané
kamado. Americki vojaci ochutnali delikatne a
§tavnaté pokrmy, uvedomili si potencial tejto
charakteristickej hlinenej nadoby a priniesli ju
do Spojenych Statov.

Spolo¢nost Big Green Egg otvorila svoje brany v
roku 1974 v Atlante, State Georgia (USA). Pévodne
zadala dovazat japonskeé a ¢inske hlinené pece.
Vd'aka americkému vesmirnemu programu

v8ak bolo v sedemdesiatych rokoch vyvinutych
vela novych materialov. Prisne bezpe¢nostné
poziadavky NASA vyzadovali pre lety do vesmiru
okrem iného velmi kvalitné druhy keramiky.
Spoloénost Big Green Egg preskimala keramiku
a glazury vyvinuté spoloénostou NASA a zistila,
Ze st mimoriadne vhodné, aby ako moderny,
sofistikovany variant nahradili starodavnu hlinent
pec kamado.

Prirodny il a bezné druhy keramiky st menej
pevné, trvanlivé a odoIné voéi poveternostnym
podmienkam a maju nizSie tepelnoizolaéné
vlastnosti nez keramika vyvinuta NASA, z ktorej je
vyrobena pec Big Green Egg. Keramika Big Green
Egg moze byt zohriata najmenej stotisickrat bez
straty kvality.

Big Green Egg sa vyraba v Mexiku, krajine s
impozantnou histériou v oblasti keramiky, ktora je
znama pre svoje vynikajuce vyrobné vlastnosti.
V modernych, bezchybnych vyrobnych halach
vyrabaju tieto varné zariadenia s maximalnou
doslednostou skuseni remeselnici. Skér nez Big
Green Egg opusti zavod, prejde este poslednou,
velmi dokladnou kontrolou. Zavod je drzitelom
certifikatu kvality ISO 9001 UL a vd'aka tomu splfia
najvysSie poziadavky na kvalitu, ktoré platia pre
toto odvetvie.

Tym, Ze kombinuje princip tradi¢nej hlinenej pece
s unikatnou, vysoko kvalitnou keramikou a vyroba
prebieha pomocou modernych technolégii, vznika
jedineéné varné zariadenie. Vd'aka nemu ziskava
varenie v exteriéri novy rozmer, z ktorého budete
mat ako majitelia pece Big Green Egg radost po
cely rok. Vonkajia teplota nema vd'aka vysoko
kvalitnej keramike nijaky vplyv na teplotu v peci
EGG®. V peci Big Green Egg si mozZete v lete aj

v zime pripravif lahodné grilované jemné maso
alebo chutnt rybu v slanej kruste, restované
morské plody a syty masovy pokrm so zeleninou,
chrumkavy chlieb a pizzu s chrumkavym cestom &i
delikatne dezerty.



MODELY

Vsetky modely Big Green Eggs su Standardne
vybavené antikorovym vzduchovym ventilom,
antikorovym grilovacim rostom, teplomerom
odolnym voéi poveternostnym podmienkam

a multifunkénym krytom. Keramika je na
vonkaj$ej strane vybavena vel'mi silnou
dvojitou glaztirou na optimalnu ochranu proti
poveternostnym vplyvom. Keramika Big
Green Egg je vd'aka tomu odolna voéi vetkym
poveternostnym podmienkam, odporuca sa
viak medzi jednotlivymi pouzitiami zakryvat
kovové sucasti EGG. Pre modely MiniMax az
2XL su k dispozicii praktické ochranné obaly.

Mini

Model Mini je vybaveny systémom dvojitych
zavesov. Tento model EGG ma hmotnost 17
kilogramov, vd'aka ¢omu je mimoriadne vhodny
na pouzitie v kempingu, na lodi i inom mieste.
Dodatoénym prisluSenstvom je stabiln& trojnozka,
ktora sluzi ako zakladnia. S touto pevnou
zakladriou si mdzete model Mini postavit na stol,
aj ked' nie je tepelne odolny. Rost ma priemer 23
centimetrov, vd'aka ¢omu je tento model vhodny
na varenie pre dve az Styri osoby. Pomocou
vhodného convEGGtor mézZete nepriamo varit

a na skuto&né grilovanie je k dispozicii liatinovy
rost. Model Mini je popularny nielen medzi
spotrebitelmi, ale pouziva sa aj v profesionalnych
kuchyniach na pripravu mensich jedal a la carte.

MiniMax

Model MiniMax™ je len 0 7 cm vy$Si nez model
Mini, priemer rostu je vSak rovnaky ako v pripade
modelu Small. Vd'aka tomu je MiniMax malym
modelom s maximalnym vykonom. Vd'aka varnej
ploche priblizne 855 cm2 mdze byt model MiniMax
pouzity na varenie az pre $est 0s6b. Aj pre model
MiniMax je k dispozicii convEGGtor a liatinovy
roét. No vdaka malej vyske je to idealny stolny
model a vd'aka relativne nizkej hmotnosti 35
kilogramov sa da MiniMax pouzivat zarover ako
prenoseny model. Model MiniMax je vybaveny
systémom dvojitych zavesov a Standardne k
nemu patri prakticky podstavec so Styrmi nohami
s dvoma drzadlami. Tento multifunkény model je
teda prinosom pre dom aj zahradu!

Mini MiniMax
Priemer rodtu: @ 25 cm Priemer roétu: o 33 cm
Plocha na Plocha na
varenie: 507 cm? varenie: 855 cm?
Hmotnost: 17 kg Hmotnost: 35 kg
Model Mini sa dodava

Standardne bez nosica
"EGG Carrier".

Small

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

Small

Model Small je vybaveny pruzinovym systémom,
vd'aka ktorému bez namahy otvorite a zatvorite
keramicky vrchnak jednou rukou. Pevna zakladria
je umiestnena na kolieskach, takze mozete

EGG lahko presuvat po hladkom povrchu. Ak
potrebujete vac¢si priestor, napriklad na odlozenie
taniera, da sa model Small v pripade potreby
rozsirif pomocou pridavnych stolikov. Model Small
méa hmotnost 36 kilogramov a s priemerom rostu
33 centimetrov je napriek svojej kompaktnosti
vhodny na varenie pre $est 0sdb. Nie je problém
upiect celé kuréa a pri nepriamom peéeni (ked s
pomocou convEGGtor vytvorite pec), mézete na
rote pripravovat naraz dva az tri kilogramy masa.

Medium

Medium je s priemerom roStu 38 cm mimoriadne
univerzalnym modelom. M6zete s nim okrem
iného grilovat chutné maso ¢i zdrav( zeleninu, Gdit
ryby v liatinovej peci Cast Iron Dutch Oven ¢i bez
nej alebo pripravit skvely duseny masovy pokrm
s0 zeleninou. Mate osem hosti? Pri pouziti modelu
Medium im v Big Green Egg pripravite jednoducho
tie najchutnejSie pokrmy. Model Medium je pri
nepriamom peceni vhodny na priblizne Styri az
Sest kilogramov masa, mozete véak, samozrejme,
grilovat aj mensie porcie. Pre model Medium je

k dispozicii Siroky sortiment prisluSenstva. Tak
mbzete pomocou convEGGtor a kamena na
pecenie upiect napriklad najchutne;jsi chlieb a
pizza z Big Green Egg bude mat také chrumkavé
cesto, akoby bola upe¢ena v tradiénej kamennej
peci. Vd'aka pevnej pojazdnej zakladni sa da
model Medium s hmotnostou 51 kilogramov
rychlo a bez namahy premiestriovat. Pre este
lepSiu manipulaciu je zaroveri mozné namontovat
drzadlo. Model Medium sa d4 rozsirit o drevené
bocné stoliky.

Large

Model Large m& mimoriadne Siroky sortiment
prisluSenstva. Pomocou jedného z dostupnych
grilovacich nadstavcov sa da napriklad vyrazne
zv&gsit varna plocha. Aj model Large sa da
rozsirit pomocou convEGGtor na nepriame
pecenie. Pomocou kameria na pe€enie mozete
podla poziadaviek upiect velky chlieb i rodinnu
pizzu. Okrem vSestrannosti nemé model Large
len dostatoénu kapacitu na kazdodenné pouzitie,
ale EGG vam zaisti aj skvelé pochtky pre hosti
pocas zahradnej slavnosti. Rost s priemerom
46 centimetrov poskytuje dostato¢ny priestor

na pripravu réznych surovin vedla seba. Vdaka
tomu modzete servirovat velmi rozmanité jedla.

Medium
Priemer ro3tu: & 38 cm

Plocha na
varenie: 1140 cm?
Hmotnost: 51 kg

Large
Priemer rodtu: o 46 cm

Plocha na
varenie: 1688 cm?
Hmotnost: 73 kg

Kusok ryby a zelenina sa proste upecu vedla
seba. Chcete pre zmenu pripravit chutny
zapeceny pokrm? V kombinécii s convEGGtor ho
jednoducho polozite na rost. Alebo si predstavte
napriklad chutnu 8panielsku paellu, na ktoru je
Specialne vyvinuta grilovacia panvica Paella Grill
Pan.

Aj model Large je vybaveny dvojitym pruzinovym
systémom, vd'aka ktorému ho otvorite a zatvorite
jednou rukou a tak ako model Medium méze byt
vybaveny zékladriou s drziakom, bo¢nymi stolikmi
alebo robustnou pracovnou doskou. S hmotnostou
73 kilogramov je model Large zarovefi mimoriadne
vhodny na zabudovanie do vonkajej kuchyne.

XLarge

Model XLarge disponuje v&etkymi vyhodami
modelu Large. Rozdiel je v obrovskom povrchu
roStu, ktory mé priemer priblizne 61 centimetrov.
MbéZete v iom piect pizzu velkosti XL alebo

velké bagety, viac (plnenych) kur€iat, dokonca

aj niekolko moriakov naraz alebo velké druhy

ryb. Model XLarge poskytuje bez grilovacieho
nadstavca miesto na priblizne patnast kilogramov
masa, a preto je idealny pre vasnivych milovnikov
grilovania. Tento model EGG €asto vyuzivaju
terasy reStauracii ¢i profesionalni dodavatelia
stravovacich sluzieb. Extra pevna zakladna
modelu XLarge bez problémov unesie svojich 99
kilogramov. V pripade pozadovaného rozsirenia
sU k dispozicii drevené bo¢né stoliky aj pre model
XLarge. Vzhladom na to, Ze model XLarge sa
pouziva vacsinou na varenie pre vela ludi, je tento
model mimoriadne prakticky s pevnou pracovnou
doskou.

2XL

Model 2XL je najvacsim ¢lenom rodiny. S
priemerom 74 cm mé ro$t celkovu plochu 4336
cm2, vd'aka comu tento model poskytuje velmi
vela miesta na s¢asnu pripravu priloh a jedal.
Model 2XL je, samozrejme, rovnako vSestranny
ako ostatné modely Big Green Egg. Vzhladom

na to, Ze je k dispozicii okrem iného aj prislusny
convEGGtor, da sa model 2XL pouzit na rézne
kucharske techniky, ako je grilovanie, pecenie,
varenie, dusenie, Gdenie ¢i pomalé varenie.
Regulécia teploty je rovnako jednoduché a presna,
ako je spotrebitel' zvyknuty pri ostatnych modeloch
Big Green Egg. Vd'aka tomu je model 2XL velky
nielen svojim vzhladom, ale aj vykonom.

XLarge 2XL
Priemer rodtu: o 61 cm Priemer rodtu: & 74 cm

Plocha na Plocha na
varenie: 2919 cm? varenie: 4336 cm?
Hmotnost: 99 kg Hmotnost: 192 kg



ZAKLADNE
0ZIADAVKY

Premium Organic Lump Charcoal

Pouzivanie dobrého dreveného uhlia je velmi
délezité pre chut pripravovanych produktov a na
dosiahnutie a udrzanie spravnej teploty. Drevené
uhlie Big Green Egg je perfektna zmes. Sklada sa
zo zmesi 80 % dubového dreva a 20 % dreva z
bieleho orecha (hickory)! Velké kusy dreva horia
pomaly a tvoria extrémne malo popola.

Big Green Egg Charcoal Starters

Na zapélenie dreveného uhlia v peci Big Green
Egg stacia 3 podpalovace. Tieto prirodné
podpalovaée neobsahuju chemické primesi a st
bez zapachu ¢i chuti.

Ash Tool

Naradie na popol je praktické prisluSenstvo z
dvoch dévodov. MéZete ho pouzit ako kutac na
prehrabanie uhlia a zarover nim vyskrabat popol
cez spodné dvierka.

Ash Removal Pan

Prémiové 100% organické uhlie Big Green Egg
produkuje prekvapivo velmi malo popola. Zvysky
je mozné jednoducho odstranit cez spodné
dvierka pouzitim kutaca a lopatky na popol.
Lopatka dokonale zapadne do okraja dvierok, ¢im
sa totalne eliminuije riziko neporiadku pri vyberani
popola.

Stainless Steel Mesh Grill Scrubber

Pouzitim nerezovej drétenky s dlhou ruckou
mozete behom chvilky vygistit vase rosty. V
porovnani s klasickou kefou mate istotu, ze vam
jednotlivé Stetinky nepovypadavaju. Toto vSetko
zabezpecCuje patentovana Spongia z nerezove;j
ocele. Je uz Spongia opotrebovana? Vymerite ju a
Cisti¢ bude fungovat ako novy!

PRISLUSENSTVO

Big Green Egg sa vyznacuje nielen
moznostami a vynikajlcou kvalitou
samotnych peci EGG. PrinajmenSom
rovnako jedineény je Sirokym sortimentom
prisluSenstva. Podl'a vasSich kulinarskych
ambicii mézete rozsirit Big Green Egg

0 mnozstvo prisluSenstva. Momentalne

je k dispozicii viac nez stotridsat’ kusov
prisluSenstva. NizSie je uvedeny struény vyber
z rozsiahlej ponuky. Kompletny sortiment
najdete na biggreenegg.eu

Cast Iron Grid

Tato liatinova mriezka zaistuje charakteristick(
chut grilovanych jedal a krasny vzor mriezky na
maése a hydine, ale aj na zelenine.

Vertical Chicken Roaster & Round Drip Pan

S vertikalnym pekacéom na kurca je velmi
jednoduché upiect perfektné kuréa ¢i moriaka.
Méso zostane §tavnaté, pretoze hydina sa sama
podlieva vlastnym tukom vd'aka zvislej polohe.
Chut bude vyraznejsia a koZa chutne chrumkava.
Odporaéame umiestnit vertikalny pekaé na kuréa
do okruhlej odkvapkavacej misy, aby sa zabranilo
odkvapkavaniu tuku na drevené uhlie.

@@ 30

Cast Iron Griddle Half Moon

Tato vysoko funkéna liatinova platria na pecenie
maé dvojaku funkciu, pretoze ma hladku aj
rebrovanu stranu. Hladka strana je idealna
napriklad na pripravu palaciniek, blinov alebo
vajec, zatial' o na rebrovanej strane pripravite
dokonalé sendvice alebo ugrilujete krehké rybie
filety. Pretoze liatinova polkruhova platria pokryva
len polovicu rostu, mozete medzitym grilovat na
roste d'alSie suroviny.

Wooden Grilling Planks

Drevené grilovacie dosky dodavaju surovinam

ako st maso ¢i ryby lepsiu chut a aromu. PolozZte
surovinu na dosku (namocenu vo vode) na roste.
V désledku vihkosti v doske vznikne dymovy efekt.
Pre rozne chutové akcenty su drevené grilovacie
dosky k dispozicii v prevedeniach céder a jelSa.

Baking Stone

Ked poloZite na roét Big Green Egg kameri na
pecenie v kombinécii s convEGGtor, upediete
velmi jednoducho okrem iného skvely chlieb

s chrumkavou kérkou a pizzu s autentickym,
chrumkavym cestom. Tento prakticky kameri

je k dispozicii aj ako kameri na pecenie v tvare
polmesiaca, to znamena ako polovica kameria na
pecenie (k dispozicii pre modely Large a XLarge),
napriklad na dopecenie sendvicov, zatial' ¢o
pritom grilujete méso, alebo na udrziavanie teploty
panvice ¢i hotovych jedal.

convEGGtor

Keramicky convEGGtor je tepelnym Stitom, ktory
zabezpedi, aby jedlo neprichadzalo do priameho
kontaktu s teplom. Vd'aka nepriamemu posobeniu
tepla vznika efekt pece. Ide o idealny spdsob
pripravy pre vSetky pokrmy z pece, pripravu
delikatnych surovin, pripravu jedal pri nizkej
teplote a pri pouziti liatinovej pece Cast Iron Dutch
Oven.



UVEDENIE DO
PREVADZKY

Na zaklade nizSie uvedeného struéného
navodu vratane podrobného popisu troch
najbeznejSich spésobov pripravy vam radi
pomézeme s optimalnym vyuzivanim pece
Big Green Egg. Po niekolkych pouzitiach Big
Green Egg vam bude vela informacii z nizsie
uvedeného navodu samozrejmych.

Pre najlep$i vysledok vam odporucame zapalovat
Big Green Egg balenym drevenym uhlim
prvotriednej kvality, ako je prémiové organické
balené drevené uhlie (pozri kapitolu Zakladné
poziadavky). Drevené uhlie hori rychlo a €isto a
produkuje malo odpadu v porovnani s drevom

a briketami. Pri pouziti brikiet je tazsie udrzat
stabilnd teplotu a EGG sa mdze upchat.

Big Green Egg sa da po zapaleni EGG vyuzivat
na mnoho spdsobov pripravy jedal, pripadne je
mozné pomocou prisludenstva vytvorit $pecifické
nastavenie. Tymto spdsobom mdzete Big Green
Egg pouzivat na grilovanie, peCenie, varenie,
dusenie, Udenie alebo pomalé pecenie.

Ako zapalit Big Green Egg

1. Naplrite keramické ohnisko az po okraj
drevenym uhlim. PoloZte nar 3 podpalovace
Green Egg Charcoal Starters.

2. Uplne otvorte vzduchovy ventil pod zakladfiou
a zapalte podpalovace. Vrchnak nechajte
otvoreny. Vd'aka velkému objemu kyslika bude
drevené uhlie rychlo horiet.

3. Po 10 - 15 minGtach, ked' podpalovage
zhoria, pouzite prisluSenstvo pre poZzadované
nastavenie, podla toho, ¢o sa chystate
pripravovat.

4. Zatvorte veko a nasad'te multifunkény kryt.
Nastavte teplotu.

Pozor! Vrchnak Big Green Egg treba nechat po
zapéleni pokial' mozno zatvoreny, aby sa udrzala
pozadovana teplota.

Nastavenie teploty

Spodné zasuvka (vzduchovy ventil) ur€uje
priblizny rozsah teploty (konkrétne horna hranicu)
a multifunkény kryt teplotu mierne reguluje, takze
ju mbzete nastavit s presnostou na stuperi.

Nastavenie teploty vyzaduje uréitl prax. Je
teplota prili§ nizka? Pootvorenim vzduchového
ventilu zabezpecite zvySeny privod vzduchu. Pre
rychle zvy$enie teploty otvorte multifunkény kryt
napriklad do tvaru polmesiaca. Ked dosiahnete
pozadovanu teplotu, zatvorte multifunkény kryt, ale
dbajte na to, aby boli otvory v kryte otvorené. Toto
je stacionarna poloha. Ked chcete znizit teplotu,
mierne uzavrite vzduchovy ventil v spodnej €asti a
dopoly uzavrite otvory v multifunkénom kryte.
EGG sa nevychladi, ked otvorite kryt, prave
naopak, k uhliu za¢ne prudit viac kyslika, a preto
bude horiet intenzivnejie.

POZOR! V sUvislosti s bezpec¢nostou je dolezité,
aby ste pri vysSich teplotach otvarali veko pokojne
a v dvoch krokoch: najskor nadvihnite veko
priblizne o 5 centimetrov, aby sa do EGG dostalo
trocha chladného vzduchu a vypustite horuci
vzduch. Az potom otvorte vrchnak Uplne.

Teploty a ¢asy
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V tomto prehl'ade najdete tepotu a &as pre jednotlivé najbeznejsie spdsoby pripravy v Big Green Egg.

Priprava Hmotnost Teplota Teplota Cas
Big Green Egg jadra (cca)
Priame grilovanie
Grilovanie zeleniny a ovocia 20-100 g 220°C - 2-5 min.
Grilovanie morskych plodov 20-100 g 220°C 55°C 13 min.
Grilovanie ryb 150-250 g 220°C 55°C 13 min.
Cote de boeuf (Cowboy steak) 1kg 230-250°C 52-58°C 16-20 min.
Steak z vysokej rostenky 100-250 g 220°C 50-68°C 5-10 min.
Jahnacie kotlety 100-250 g 220°C 50-68°C 5-10 min.
Hydina 150-250 g 150°C 77°C 16-20 min.
Kacacie prsia 300¢g 190-200°C 54°C 6-8 min.
Opecené zemiaky - 150°C 2-3 hod.
Opecena korenova zelenina 150°C 2-3 hod.
Nepriame pecenie
Bravéova krkovicka 2-5kg 120°C 65°C 4 hod.
Jahnacie stehno 2-5kg 120°C 55°C 3 hod.
Hovadzi vrchny $al (frikando) 2-5kg 120°C 48°C 1,5 hod.
Celé kuréa 1,5kg 180°C 77°C 75-90 min.
Kuracie stehno 2509 180°C 77°C 35 - 45 min.
Kuracie prsia 250¢g 180°C 77°C 16 - 20 min.
Udenie
Bravcova krkovicka 2-5kg 90°C 65°C 8-9 hod.
Hovadzi vrchny §4l (frikando) 1-3kg 90°C 48°C 1,5 hod.
Losos 180 g 90°C 50°C 20-25 min.
Dusenie
Dusené maso 2-8kg 150°C 3-4 hod.
Dusend zelenina 1-5 kg 150°C 20 min.
Pecenie na kameni
Pizza (z&klad 2 - 3 mm) 250°C 6-10 min.
Tepla éokoladova torta 200°C 10 min.
PO pouziti“

EGG mozno po pouziti uhasit jednoducho
uzavretim vzduchového ventilu keramickej
zakladne a uplnym zatvorenim multifunkéného
krytu alebo vymenou za keramicky uzaver
(odporuc¢ané). Priblizne po 20 minatach sa
drevené uhlie celkom uhasi. Pri daldom pouZiti
mbzete zvysSné drevené uhlie jednoducho znovu

zapalit. Zvy$né uhlie prehrabte kutacom, tak aby
popol spadol dole, doplrite novym uhlim a zapalte
Big Green Egg.

Do 20 minut po zatvoreni horiceho EGG
neodpori¢ame rychlo otvorit vrchnak. Nahly
prisun kyslika mdze zapricinit velké plamene
(takzvany spéatny tah).
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GRILOVANIE

Tato kapitola sa zameriava na grilovanie
prisad pri vysokej teplote. Vysledkom bude
chrumkava korka a prekvapivo makké vnutro.

Zapalte EGG, ako je uvedené v kapitole Uvedenie
do prevadzky a nastavte pozadovanu teplotu. Na
drevené uhlie rozmiestnite 3 podpalovace, ako je
opisané vyssie. Zapalte podpalovace a pockajte,
kym celkom nezhoria, tak aby vznikla rovhomerna
masa Zeravého uhlia. Potom nastavte teplotu

v EGG priblizne na 225 °C tak, ze multifunkény
kryt nastavite do tvaru polmesiaca a spodny
vzduchovy ventil otvorite dopoly. Ked' dosiahnete
uvedenu teplotu, mierne zatvorte multifunkény
kryt, tak aby bol otvoreny len do Stvrtiny. Ak sa
teplota prili§ zvysi, multifunkény kryt celkom
zatvorte, nechajte otvorené len otvory v kryte a
vzduchovy ventil v spodnej ¢asti zatvorte do dvoch
tretin.

Standardny antikorovy rost je mimoriadne vhodny
na grilovanie ryb a masa. Aby ste vSak dosiahli
najlepsie vysledky pri ¢ervenom mése a hydine,
odporuc¢ame poutzitie liatinového grilovacieho
ro$tu Cast Iron Grid (pozri kapitolu PrisluSenstvo).
Dosiahnete tak ten najkrajsi, charakteristicky vzor
mriezky.

Grilované prisady potrite malym mnozstvom oleja
alebo grilujte celkom bez oleja. Vd'aka pouzitiu
malého mnozstva tuku, pripadne grilovaniu

bez tuku, je priprava mésa nielen chutna, ale aj

zdravSia. Privelké mnozstvo oleja moze navyse
neprijemne dymit.

Dbajte na to, aby bol rost v EGG dobre predhriaty.
Horuci rost zabrani pripaleniu &i potrhaniu prisad.
Po prvom kontakte s ro§tom nechajte prisadu
polozenl na roste aspori jednu minutu. Nie je
potrebné neustale ju premiestriovat.

Aj ked vam bude pripadat neprirodzené grilovat so
zatvorenym vekom, je dolezité, aby ste po kazdom
Ukone vrchnak zatvorili.

Konvekéné teplo vnutri vrchnaka (teplo, ktoré
vzniké prudenim vzduchu a odrazom tepla na
keramickom povrchu) zabezpedéuje rovnomerné
grilovanie pokrmu a malé vzduchové otvory
zaistuju, aby unikalo len minimum vihkosti, takze
si jedlo zachové $favnatost.

Pri grilovani nikdy nezaplrite prisadami cely rost.
Mbze dojst k uduseniu ohria a vysledkom bude
menej kvalitné jedlo. Pouzivajte maximalne dve
tretiny az tri Stvrtiny rostu, tak aby mohol hordci
vzduch cirkulovat okolo jedla, ¢o zaisti optimalne
rozloZenie teploty. To mé zasadny vyznam pre
rovnomerné pecenie.

Grilované maso nechajte pred naporciovanim vzdy
aspori 5 min(t odpogivat na teplom mieste alebo
pod alobalom. Mésova $tava tak ziska dost ¢asu,
aby sa dobre rozlozila a nevytiekla pocas krajania.

Hotovo? Viykefuijte rost najlepsie hned po skonéeni
grilovania a utrite ho naolejovanou handri¢kou
alebo papierovou utierkou. Tymto spdsobom bude
roét rovno pripraveny na dalsie grilovanie.

UDENIE

Big Green Egg je mimoriadne vhodny na
udenie vyrobkov a jedal. Vasich hosti prijemne
prekvapite charakteristickou vériou a jemnou
chut'ou teplych adenych pokrmov.

Na udenie s Big Green Egg odpora¢ame pouzitie
convEGGtor. NizSie uvedeny popis plati pre vSetky
modely.

Zapalte EGG, ako je uvedené v kapitole Uvedenie
do prevadzky bez convEGGtor a nastavte teplotu
na 100 az 150 °C. ConvEGGtor sluzi po nasadeni
ako tepelny §tit. Pouzitie convEGGtor za kazdych
okolnosti zabezpecuije, Ze teplota vo vrchnaku
bude klesat 0 50 az 75 °C.

Pre najlepsi vysledok odpori¢ame pouzitie
takzvanych Wood Chips (drevnej Stiepky) a nie
drviny ¢&i pilin. Pred nasadenim convEGGtor
rozsypte za hrst drevnej Stiepky namocéenej vo
vode priamo na Zeravé uhlie. Ak chcete Udit viac
nez 30 minut, rozsypte po celom ohnisku viac
drevnej Stiepky. Pouzitim tejto drevnej Stiepky
vznikne dym, ktory dodéa prisadam &i jedlam
typickd chut a voriu.



Potom polozte do Big Green Egg priamo
convEGGtor, nozi¢kami nahor. Nan postavte
odkvapkavaciu nadobu a nakoniec polozte

do EGG rost. Odkvapkavacia nadoba zachyti
pripadné $tavy a bielkoviny, ktoré by sa inak mohli
pripalit na keramike convEGGtor. Trocha vody v
odkvapkavacej nadobe vytvori malé mnozstvo
pary, ktora prospieva rovhomernému upeceniu.

Cas tdenia a teplota jadra zavisia od druhu
vyrobku, hmotnosti a osobného vkusu.

Rézne druhy dreva na Gdenie sa hodia na rézne
prisady. Niz8ie njdete niekolko zasad:

+ jablon: ryba, brav€ové méso, biele maso a
hydina, ako je kuréa ¢i moriak

« Ceresna: ryba, jahriacina, vSetky druhy diviny,
kacacie maso a hovadzie maso

+ pekanovy orech: korenisté Gdené jedla, najma
americké klasické grilované pokrmy

+ vlassky orech: ovocie, orechy, hovadzie maso a
vSetky druhy diviny.

PECENIE

Vd'aka dvom kusom prislusenstva,
convEGGtor a kameriu na pec¢enie Baking
Stone, zmenite Big Green Egg celkom
jednoducho na kamennu pec. Lahkost, s akou
sa da v EGG upiect chlieb é&i pizza, dodava
priprave jedal vonku este viac zabavy a
rozmanitosti.

Pri zapalovani pouzite 3 podpalovace.
Podpal'ovace rozmiestnite na uhlie, dbajte vSak
na vzdialenost minimalne desat centimetrov od
vnutorného prstenca. Po spaleni podpalovacov
polozte do EGG convEGGtor.

Aby ste dosiahli spravnu teplotu, otvorte
vzduchovy ventil keramickej zakladne miniméalne
do dvoch tretin a nastavte multifunkény kryt do
polohy mesiaca v splne (celkom otvoreny). EGG s
convEGGtor potom zohrejte na 200 °C, ¢o trva
priblizne 30 minut.

Ked chcete piect chlieb, zatvorte multifunkény kryt
pri teplote priblizne 200 °C do polohy polmesiaca
(presna teplota zavisi od druhu chleba). Pre

pizzu udrziavajte teplotu 250 °C a trochu privrite
multifunkény kryt, az kym nedosiahnete stabilnu
teplotu.

Na pecenie chleba a pizze nastavte Big Green Egg
niz8ie uvedenym sp6sobom: Polozte convEGGtor
nozi¢kami nahor na vnatorny prstenec a nan
pripadne polozte odkvapkavaciu panvicu naplnend
malym mnozstvom vody (je to praktické okrem
iného pre posledné vykysnutie chleba na kameni
na pecenie). Potom polozte do EGG antikorovy
roét a nari kameri na peGenie. Pizzu mozno piect
pri pouziti convEGGtor aj v polohe s nozZi¢kami
nadol na vnatornom prstenci a na iom priamo
poloZzenom kameni na pec¢enie. Obidva spdsoby
funguiju skvele.

Pri pe€eni pri vy$Sich teplotach odporaéame
umiestnit kamen na pec¢enie do EGG desat minut
pred vloZenim chlebového cesta alebo pizze.
Kameri sa vd'aka tomu dobre zohreje, a tak sa
spodok chleba ¢i pizze nepripali.

Po upeceni chleba alebo pizze z bezpe¢nostnych
dévodov odporutame nechat convEGGtor v
uzavretom EGG a kameri na pecenie nechat
vychladn(t. Pogas peéenia mozu kamene
dosiahnut teplotu az 400 °C.




INSPIRACIA

Kulinarske moznosti, ktoré ponuka Big Green
Egg, st nekonec¢né. V bulletine Big Green Egg,

k odoberaniu ktorého sa mbzete bezplatne
prihlasit, vas budeme radi ingpirovat k priprave
najchutnejsich jedal vo vaSom EGG. Vela
majitelov Big Green Egg ma neustéle vel'a radosti
z varenia podl'a naSich starostlivo zostavenych
menu a receptov. Menu a recepty, v ktorych sa
vyuzivaju r6zne techniky pripravy, st popisané
krok za krokom. Naucite sa optiméalne vyuzivat
kvality a moznosti vasho EGG a ziskate mnozstvo
inSpiracie. Ak sa prihlasite k odberu, mesa¢ne vam
budd automaticky chodit do emailovej schranky
najchutnejsie recepty, ktoré su vyvinuté Specialne
pre Big Green Egg. Styrikrat roéne vam posleme
Specialne vydanie, v ktorom sa mimoriadna
pozornost venuje réznym technikam pripravy
jedal. Chcete este viac kulinarskych indpiracii? Na
biggreenegg.eu néjdete mnozstvo vynikajucich
receptov.

K odberu bulletinu sa mdzete prihlasit
prostrednictvom biggreenegg.eu

Bud'te v obraze cez Facebook a Twitter

Okrem akcii a noviniek o Big Green Egg najdete
na nasich strankach na Facebooku a Twitteri aj
tipy na pouzivanie EGG. Ak méate zaujem polozit
otazku jednému z nasich expertov na Big Green
Egg, mozete tak spravit cez Facebook ,Big Green
Egg Europe’ a Twitter @biggreeneggeu. Ste hrdi
na jedlo, ktoré ste pripravili na svojom Big Green
Egg alebo mate tipy pre uzivatelov? Podelte sa o
svoje skusenosti s Big Green Egg na:

n Big Green Egg Europe , @biggreeneggeu

Big Green Egg Europe vam praje vela radosti
z varenia!
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Odporaéame vam nechat instalaciu Big Green
Egg na vasho predajcu. V opa¢nom pripade
mozete EGG inStalovat aj sami, ak budete
postupovat podla jednotlivych krokov v prilozenom
navode. Na biggreenegg.eu najdete aj praktické
indtruktazne video. Ak chcete instalovat Big Green
Egg a neskor vymenit filcové tesnenie, potrebujete
len niekolko kusov naradia: krizovy skrutkovac a
nastréné kl'i€e vo velkostiach 11, 13 a 15.

Bezprostredne po zakupeni a priblizne mesiac po
uvedeni do prevadzky odporutame skontrolovat
véetky matice EGG a dotiahnut ich. DIhé skrutky

napinacich popruhov, ktoré obopinajd keramicky
vrchnak a keramick( zakladriu, mézu byt pritom
dotiahnuté tak pevne, az sa mierne zakrivia.

Vage EGG mdze po cely rok stat vonku, keramika
nie je hakliva na rézne poveternostné podmienky.
Na ochranu kovovych prvkov sa odporica
vychladnuté EGG medzi jednotlivymi pouzitiami
zakryt $pecialnym ochrannym obalom. Ak sa Big
Green Egg dlhsie nepouziva, je dblezité dbat na
to, aby v lom nezostali zvy$ky jedla. Odstranite
ich tak, ze EGG zohrejete na teplotu priblizne

300 °C. Pockajte, kym sa zvySky spélia, a potom
nechajte EGG vychladn(t. Celkom otvorte spodnu
zasuvku a nedavajte liatinovy multifunkény kryt
ani keramicky uzaver na veko (mézete ich polozit
na rost v EGG). Zabréanite tak tvorbe plesne.
Nasledne zakryte EGG ochrannym obalom. Ak

sa napriek tomu vytvori v EGG plesen, da sa
jednoducho odstranit po niekolkych zapnutiach pri
vysokych teplotach.

Pohyblivé kovové sucasti udrzite v optimalnej
kondicii tak, Ze ich niekolkokrat roéne nastriekate
WDA40 alebo silikénovym sprejom. Okrem toho
odporiéame oSetrovat liatinovy multifunkény kryt
pravidelne rastlinnym olejom.

Vymena filcového tesnenia

Podla frekvencie pouzivania Big Green Egg

je potrebné obéas vymieriat filcové tesnenie
zakladne a vrchnéaka vasho EGG. Zabranite tak
neprijemnému zapachu. Njdite si na to dostatok
¢asu, postupujte bezpecne a podla nizsie
uvedenych pokynov:

Potrebujete:

sUpravu na tesnenie Big Green Egg
(samolepiaci filc)

+ nastrény klu¢ 13

orezavac a/alebo Skrabku
handri¢ku alebo drétenku

acetén

1.Odstréarite keramicky uzaver alebo multifunkény
kryt. Povolte matice horného napinacieho
popruhu pomocou kli€a, zdvihnite opatrne kryt
a polozte ho dnom nahor na ochrannd podlozku.
Zabrarite padu krytu!

2.Povolte spodny napinaci popruh a postavte
keramickl zakladriu do drziaka alebo na stél.

3.Pomocou orezavaca a/alebo Skrabky zoSkrabte
¢o najvacsiu cast starého filcu. Zvysky filcu
a lepidla odstrarite pomocou handri¢ky alebo
drétenky a acetonu.

4.Pockajte asporn hodinu, kym sa aceton neodpari.

5. Novy (samolepiaci) filc dokladne polozte na
okraj zakladne a vrchnaka. Dbajte na to, aby
sa spoje zaékladne a vrchnaka nedotykali v
rovnakom mieste a radSej nechajte filc na
vonkaj$ej strane trochu viac previsat ako na
vnutornej strane (inak by pri pouzivani zhorel).
Usilujte sa nelepit filc prili§ napnuty, dbajte na
urgitd volu. Pri zohriati sa méZe trochu zmrétit.
Filc pri spoji dokladne orezte.

[«

.Big Green Egg znovu poskladajte. Obopnite
zakladriu napinacim popruhom a matice takmer
aplne dotiahnite. Opatrne nasad'te vrchnak
do vrchného napinacieho popruhu a matice
takmer Uplne dotiahnite. Skontrolujte, ¢i vrchnak
aj napinacie popruhy dobre sedia, v pripade
potreby ich opatrne poposuvajte a dotiahnite
vSetky matice napevno.



ZARUKA

Big Green Egg je celosvetovo prvym vyrobcom
keramickych varnych zariadeni na drevené uhlie,
ktory si je taky isty kvalitou svojho vyrobku, ze
poskytuje obmedzenl dozivotnl zaruku. Zaruény
systém udrziavame uz desatrodia.

Skoér nez EGG opusti zavod, prechadza
déslednou kontrolou. Okrem toho je kazdé Big
Green Egg v st€asnosti vybavené certifikatom,
ktory zaruéuje, Ze vyrobok méa najvyssiu kvalitu
vo svojej kategorii. NavySe ponuka Big Green
Egg najlepsi zakaznicky servis vo svojej triede

a zaruénu podporu svojim zakaznikom. Aby ste
mohli vyuZivat tato roz§irend zaruku, zaregistrujte
svoje EGG prostrednictvom biggreenegg.eu. Na
registraciu staci len niekol'ko krokov. Okrem toho
vas ziadame, aby ste si dobre uchovali doklad o
kape.

UplIna verziu zaruénych podmienok najdete na
biggreenegg.eu
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