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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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pravy spoleénosti Big Green Egg Europe B.V. Zadna &ast
této publikace, at uZ se jedna o text &i vyobrazeni, nesmi
byt pouzita jinak nez pro Gcely spole¢nosti Big Green
Egg Europe B.V. Proto je jeji reprodukovani, Upravy,
ukladani v elektronické formé ¢i poskytovani jakymkoliv
zplisobem nebo v jakékoliv podobé (elektronickeé, fyzické
¢i jiné) pro jiné nez osobni pouZziti bez pfedchoziho
pisemného souhlasu pfisné zakdzano. Obsah této
publikace byl sestaven velice peclivé. Presto se Big
Green Egg Europe nemUze zadnym zpuisobem zarudit za
spravnost nebo Uplnost téchto informaci. VSechna prava
na zde poskytnuté informace jsou vyhrazena a Big Green
Egg Europe nenese zadnou odpovédnost za nasledky
uplatnéni téchto informaci.
Big Green Egg je certifikovany v souladu s evropskymi nafizenimi.
Big Green Egg tedy splfiuje naprosto vSechna kritéria pro bezpe¢nost (potravin) a kvalitu I Big Green Egg®, EGG®, convEGGtor® a MiniMax™ jsou
Q r chranénymi nazvy nebo registrovanymi obchodnimi
znackami spole¢nosti Big Green Egg Inc.

(viz Nafizeni Evropského parlamentu a Rady 1935/2004 ze dne 13. ledna 1976,

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

9%



OPEN FLAVOUR



