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Grill bare lgs

Hvad er bedre, end at veere i gang med at
grille hele dagen? Rigtigt: Intet! | vores
nye magalog kan du laese alt om grillning,
som er veerd at vide — og endnu mere end
det! Vores Char-Broil BBQ Brothers tager
dig med pa et kulinarisk eventyr: Du finder
laekre opskrifter og insidertips fra og med side
51. Profiter af bredrenes fersteklasses BBQ-
knowhow og bliv nemt til en professionel
griller efter mottoet: »Girill bare los«. Med
Char-Broil BBQ Guide som praktisk app kan
du nu grille les endnu hurtigere: Her finder du
enkle tips om samlingen og rengeringen af
din grill, inklusive lzekre grillopskrifter — alt det,
som Char-Bro hjertet begeerer! Du vil have
mere? 34 far du mere! Magalog 2022 serger

for en hej ekst;a'vmall - -<—-Z
ﬁ % 2 ':',':'" s

Med vores Char-Broil- © e ”

B -

Fra og med side 54 finder du alt vores
alsidige tilbeher, lige fra rygeovne og til
grillovertraek. Du indfanger den perfekte
grillbelge med vores leekre Surf & Turf
opskrifter fra og med side 18. Du har aldrig
veeret i New York? S& kan du fra og med side
20 komme med os, sa viser vi dig, hvordan
du kan genopfinde hotdogen. Nu har du
faet masser af inspiration til opskrifter, og
ensker at brillere med den passende viden
om temaet ked? Det er nemt, for fra og med
side 14 finder du et overblik over de mest
populeere kedudskaeringer. Vi forvandler

dig til den absolutte kedekspert! Klar til den
ultimative grill knowhow? Vi ensker

dig masser af leese- og grillgleede.

/'-




CHAR-BROIL
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Sadan fungerer
vores patenterede
grillsystem
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BEEF CUTS
Hvilket stykke ked kommer
egentlig fra hvilken del af

koen? Du finder svaret
1 4 fra og med side 14
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ABOUT US 6
Real American BBQ - her er vi,
og det star vi for
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Endnu mere saftig grillmad med
vores patenterede grillsystem
TRU-INFRARED™ 10
Oversigt over alle grill
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Alle former for steaks

BEEF CUTS 16
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Surf & turf pa en anden made
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Fra chilidoggen og til vildsvine-
pelsen — her er noget for enhver!

COMMUNITY 22
Vores Char-Bro community —

bliv ogsa en del af det!

HYBRID 24
Gas eller kul? Hybrid!
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Alle serier, alle grill, alle
oplysninger, som du har brug for
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PRO LINE

Din professionelle gasgril i
Premiumklassen



LAKKERT UDSTYR

Med vores
passende Char-Broil
tilbeher har du

styr pa udstyret!

SADAN RYGER DU
Vi viser dig, hvordan
du giver din grillmad

den lzekre regsmag
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Individuelt tilbehar
til din grill og

dine behov
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CORE LINE
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ALL-STAR 42
Vores grill, der kan det hele
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Den ene grill, der kan

begge dele

SPECIAL GRILL 46
Reg & gleder?

Eller hellere mobil nydelse?
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Sa nemt er det at ryge!
OPSKRIFTER S0
BBQ-opskrifter til din

neeste grillaften

APP 52
Vores Char-Broil BBQ Guide
hjeelper, hvor den kan

TILBEHOR 54

Alt, hvad Char-Bro
hjertet begeerer

Oversigt over alle produkter



A GRILLION years of innovation

har mere end 425 ars brancheerfaring: Vi kan altsa

At grille er vores passion — og det har det
veeret siden 1948l Inspireret af et lille skridt for
menneskeheden, er det vores erkleerede mal, at

kickstarte en BBQ-revolution: Med vores innovative
TRU-Infrared™ grillsystem har vi fundet en made

at grille helt uden opblussende flammer.og.med
praecis kontrol over temperaturen.

| dag designes og udvikles vores Char-Broil-
grill af et szerligt team i USA, som ogsé leverer
kundeservice til hele verden, og som samlet set

1948
The heatison

Den farste Char-Broil treekulsgrill
i stebejern er allerede en stor
succes i 1940’erne.

2006 ' .

Goodbye ophlussen

Efter at have oplevet forbraendt
og ter grillmad, bragte
Char-Broil det innovative
TRU-Infrared™ grillsystem
pa markedet. Herved bliver
grillmaden op til 50% mere
saftig og gasforbruget saenkes
med op til 30%.

\/v

6 . charbroil.dk

ikke kun-brillere med vores erfaring, men kan ogséa
garantere bedste kvalitet takket veere lebende tests:
I vores Char-Broil Engineering Test Lab tester vi
alle produkter omhyggeligt. Takket veere denne
udferlige kvalitetskontrol kan vi brihge nogle af de
mest moderne grill pa markedet, og nu er vores
emballage ogsa blevet endnu mere miljevenlig! |
den forbindelse sparer vi-op til 100 % flamingo og
bruger udelukkende FSC-certificeret karton. Cool?

2021
Hot branding

Den nye-Professional PRO
Line overbeviser med vores
hotteste Sear-Brenner med
temperaturer op til 900 °C, der .
skaber en perfekt grillet steak.

2016
Ghar-Broil BBQ
Guide app

Samling af grill? Du

kan veere helt rolig, for
med Char-Broil BBQ
Guide appen og trin-
for-trin vejledningen,
bliver samlingen af din
grill s& let som en leg.



Char-Broil Engineering Test Lab i USA hjzelper

med at teste alle vores outdoor madlavningspro-
dukter — bade gas, el og treekul. Laboratoriet

er udéfyrét med det mest moderne testudstyr,
heriblandt et FLIR-varmebilledsystem, korrosi-

_._onskamre, et QUV-accelereret UV-testapparat

“og et vindrum, hvor maskinen kan skabe vind-
sted pa mere end 65 km/t.

grillglzde

Pa baggrund af vores erfaring og tests kan
vi-garantere kvaliteten — du far fx op til ti ars
garanti pa dine nye breendere i rustfrit stal!
Vi star 100 % bag vores produkter.

Du kan nemt og bekvemt kontakte

vores kundeservice pa vores hjemmeside.
Du finder alle andre oplysninger om garanti
pa charbroil.dk

1 FLIR TEMP TEST
Testen med
varmebilledkameraet viser,
hvordan varmen fordeler
sig pa apparatet og
grillristen

2 VINDTEST
Maling efter testen i
vindrummet med
vindhastigheder pa
op til 65 km/t

| vores Test Lab gennemferer specialister alle
udviklings-, certificerings-, sikkerheds- og
palidelighedstests, inden vores produkter gar

i serieproduktion. Takket veere denne omfattende
kvalitetskontrol, er vi i stand til at fremstille

nogle af de mest avancerede grill p4 markedet.

I avrigt med op til ti ars garanti pa specielle

dele.

charbroil.dk - 7
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Hvordan fungerer
TRU-Infrared™ Grillsystemet?

Hemmeligheden bag TRU-Infrared™ grillsystemet
er typen af varmeoverfersel. Traditionelle grill
arbejder kun med konvektiv luftcirkulation, hvor-
med grillmaden tilberedes. Varmen overferes her
gennem luften og grillmaden tilberedes vha. den
recirkulerede varme. | modszetning hertil, arbejder
TRU-Infrared™ grill med infrared varme - det er
altsa ikke luften, der opvarmes ferst, da varmen

i stedet videregives ensartet vha. straling direkte
til grillmaden. Sadan kan enhver trylle perfekt
grillmad frem — ogsa uden den store grillviden.

Hvordan leser Char-Braoil
grill varmeproblemet?

Hemmeligheden er varmeoverferslen. ‘Q 4 ‘ .
TRU-Infrared™ grillsystemet forvandler den . >

recirkulerede varme til stralingsvarme, som

s& afgives direkte og ensartet til grillmaden. . \
Luft0|rkulat|on§n mmds!(es og d.et forhin- : ::‘:., \
drer ungdvendig udterring af grillmaden. ‘—fs D pEtenisreds
varmefordelingsplade for-
Traditionelle grill skaber vandler den recirkulerede
kun recirkuleret varme varme til stralingsvarme

Hvordan bliver mit ked nu dejlig mart?

Det patenterede TRU-Infrared™ grillsystem fungerer vha. et perfekt afstemt

sammenspil mellem de hgjtydende braendere i rustfrit stal, der er placeret

i breendkammeret, de varmefordelingsplader i rustfrit stal, der befinder sig Ok e il

lige ovenover, samt de riste af stabejern, der ligger ovenpa dem. ke succesgaranti

Takket veere varmefordelingspladen opstar der ingen varme eller kolde steder, TRfch)rIV?reSdTM
. . o . . . . -intrare

da der er en jeevn varmefordeling pa grilloverfladen, som videregives direkte grillsystom.

til grillmaden. Fugtighed lukkes inde og grillmaden bliver saftig og mer.

charbroil.dk - 9



ALLE CHAR-BROIL GRILL
MED GriLLSYSTEM

OVERBLIK OVER

Ultimate outdoor kekken

Det ultimative outdoor
kekken! Ud over
forarbejdning og komfort pa
hejeste niveau, overbeviser
Ultimate 3200 med de
bedste grilloplevelser takket
veere vores patenterede

TRU-Infrared™ grillsystem. m

SIDE 28

Professional PRO Line Professional GORE Line

Ekstra varm, ekstra komfortabel, ekstra alsidig — Du stiller store krav til din grill og lsegger vaegt
Professional PRO har bare alt. Udstyret med vores pa meget plads og komfort? Sa er den alsidige
TRU-Infrared™ grillsystem, s& din grillmad bliver op Professional CORE den helt rigtige til dig! Med
til 50 % saftigere. Den hejtydende og keramiske sit all black-look er denne TRU-Infrared™

grill et segte blikfang.

Sear-burner i siden serger for ekstra power med
temperaturer pa op til 900°C!
SEAR B ' ! '

SURNCRT s, S o T <

1 0 charbroil.dk



SIDE 34

SIDE 47 & 48

Performance PRO Line

Performance PRO grillen er en kompakt
mellemklasse grill hos hvilken du ikke skal

give afkald pa noget. Ud over vores TRU-
Infrared™ grillsystem er Performance PRO-
grillens udstyrs-highlights en ekstra stegeplade
af stebejern og det innovative Chef's Delite-
system, inklusiv en grillbakke af rustfrit stal,
som udvider tilberedelsesmulighederne og
serger for graenseles grillnydelse.

Kettleman & Grill2Go

Med vores Kettleman kan du rigtig fyre op under
dine traekul og du har samtidig vores TRU-Infrared™
grillsystem! Undervejs serger vores Grill2Go for
mere saftigt ked!

[T,
¢ Brw—yT)

-
-

SIDE 42

Performance CORE Line

Performance CORE er den perfekte grill til
nybegyndere. Takket veere vores innovative
TRU-Infrared™ grillsystem fordeles varmen

jeevnt — sadan bliver din grillmad op til 50%
saftigere og enhver grillaften bliver en stor succes!
Takket veere vores MADE2MATCH-system, kan
vores sorte grill nemt udvides, sa det opfylder alle
dine ensker.

AR S mm— AN TS
.o - | Elae-» o8|
— - ,
,
| |
Y v

Y 1
—_—
e
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AR T .
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All-Star

Vores universelle grilll Badde som bordgrill eller pa
balkonen, med gas, kul eller elektrisk - vores All-Star
er ikke kun fleksibel, men har ogsa en hgj ydelse:
naturligvis med vores TRU-Infrared™ grillsystem!

charbroil.dk



SAMMENLIGNING AF VORES GASGRILL

MED crictsvstew

PERFORMANGE PRO LINE

FIND DIN GRILL!

PROFESSIONAL PRO LINE PROFESSIONAL CORE LINE PERFORMANGE GORE LINE

Din professionelle gasgril i premiumklassen med
900°C hejeffektiv Sear-brender og specialudstyr,
som lafter dig op pa dit naste BBQ-niveau

Din nybegyndergasgrill i den kompakte mellemklasse,

Din alsidige gasgrill i den kompakte mellemklasse,
med hvilken din BBQ altid lykkes

Din farsteklasses gasgrill med meget plads
med hvilken din BBQ-oplevelse bliver greenselas

og komfort, som ger dig til professionel griller

Bedemmelse
PLUS PLUS PLUS
Grillflade 478x445¢m 61,5x 445 cm 712445 cm 478x445¢m 61,5x 44,5 cm 772 x445cm 45x435cm 54,3435 cm 63x43,5cm 45x 435 cm 54,3435 cm 54,3435 cm 63 x 43,5 cm
TRU-Infrared™ v 4 v v v v v v 4 4 v v v
Antal brendere 2 3 4 2 3 4 2 3 4 2 3 3 4
Riste Porcelaaqsema_ljerede Porcelaan_sema_ljerede Purcelaar!sema_ljerede Porcelaan_sema_ljerede Porcelaan_sema_ljerede Purcelaar!sema]jerede Posrf:ﬁ:fﬁg:ﬂ{gr;de Po;f;ézr;ﬁg:;l{grgde Pn;{;:;:g?ﬁgsflsligrzde Purcelaqsema]jerede PorceleBn_sema_Ijerede Porcelaen_sema_ljerede Porcelan_sema_ljerede
stebejernsriste stebejernsriste stabejernsriste stebejernsriste stobejernsriste stebejernsriste ekstra stegeplade ekstra stegeplade ekstra stegeplade stebejernsriste stabejernsriste stabejernsriste stebejernsriste
Varmerist (4 4 (4 (4 v v v v 4 4 v v v
SureFire® tending (4 (4 v v v v (4 (4 (4 (4 (4 (4 (4
Sear-brander v 4 v
Sidebrander v v v v
La ietodmed oefoed st m Elota hotstildg  Elotra hatstildg  Eota ot sy Hatig sttt PRETET R T Glisgned  sabigmed  slsgned Sl med
g o o ! med lagtermometer med lagtermometer med lagtermometer med lagtermometer A A A A
lagtermometer lagtermometer lagtermometer termometer termometer lagtermometer lagtermometer lagtermometer lagtermometer
Sidebord Kan klappes ned i Kan klappes ned i Kan klappes ned i Kan klappes ned i Kan klappes ned i
ebo venstre side venstre side venstre og hejre side venstre og hejre side venstre og hejre side
Ergonomisk formet Ergonomisk formet Ergonomisk formet Ergonomisk formet Ergonomisk formet Ergonomisk formet En . . . . . . )

. : : ; ; : : gonomisk formet ~ Ergonomisk formet ~ Ergonomisk formet Ergonomisk Ergonomisk Ergonomisk Ergonomisk
Drejeknapper med&u&_nlglsatlsk medLaEué_nlr;\Satlsk medLaEu&(_JIr;lsatlsk mEdLaEu[?-]Il;sa“Sk med&u&ﬂr}r/lsatlsk med&u&r_}lr;lsatlsk med LED-ys med LED-ys med LED-lys formet formet formet formet
Regulator med v
manometer
MADE2MATCH 4 4 v
Gear Trax® v 4 v
Flaskeabner v v 4

12 charbroil.dk
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EEF L

" ALLE FORMER FOR STEAKS

| opskrifter fra USA stoder FApT IRON CHUS
Egne sig til at stege eller STEAK

man ofte pa mange forskelli- grille 2 Egner sig til at
ge betegnelser af kadstykker S

- mange af dem kender du C:”.;[:H
maske, men nogle er selv for ""'I’r' <‘\

en a&gte Char-Bro det rene \ _
volapyk. ;

/

/

Det haenger sammen med, at !

okseked udskzaeres helt ander- ’

hos os. Vi har derfor lavet en beef

cuts-ordliste, der hjeelper jer med,

\

\

\

1

i
ledes end i Danmark, og nogle ~ :
udskeeringer kender vi slet ikke , !
‘ [

1 &5 [}

T T !

: o9 Y I

]

at tilberede jeres steaks pa den

rigtige méade ved den neeste real BRISHET i —
- y | —
american barbecue. SHANK ! o=
CROSS CUT ] ==
Egner sig / (ol ]

til at simre 1 P,

SKIRT STEAK
Egner sig seerlig godt
til at marinere og grille

Du finder leekre opskrifter med
okseked online pa charbroil.dk

14 . charbroil.dk
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ege eller simre

TOMAHAWK
STEAK

Egner sig seerlig
godt til at grille

SHORT RIB BACK RIBS
Egner sig til Egner sig til at
; at simre grille og ryge

RIBEYE STEAK
Egner sig til at
grille og stege

ROUND
TN

P Ll Y

J__-.------—.__~~~

SHORT LOIN

’ GSHORT PLATE | FLANH >,
' x < SHANH

\

FLANK ™
Egner sig szerlig godt A’
til at marinere og grille

h.;n TRILNT

PORTERHOUSE T-BONE STEAK
STEAK Egner sig til at
Egner sig til at grille og stege
grille og stege

STRIP LOIN STEAK
Egneér sig til at
gfille og stege

TENDERLOIN/FILET
Egner sig til at
grille og stege

TRI-TIP STEAK = e BB T i f’,«
Egner sig til at -“ e, 4 “?§ f
- ~ - RN

e

grille og stege

TRI-TIP
Egner sig til at
grille og stege

RUMP ROAST giigf \

Egner sig til at
stege og simre

TOP ROUND
Egner sig til at
marinere og grille

charbroil.dk -~ 15
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amerikanske cuts:

JE MEST POPUL ARE

EEF CUTS

For en segte Char-Bro er alle steaks unikke! Amerikanske udskzeringer adskiller sig
meget fra vores europeeiske. For at du helt preecist ved, hvad der kendetegner din steak,

samt hvilken del af koen, den kommer fra, viser vi dig her et udvalg af de mest populzere

PORTERHOUSE STEAK

Vaegt: ca. 900 g

Den forholdsvis store porterhousesteak stammer
fra okseryggen. Den ma ikke forveksles med
T-bone steaken, den har godt nok ogsa en
sakaldt T-knogle, men den har et markant
starre filetstykke. En vaskeaegte porterhouse
bor veere 4-8 cm tyk og mindst veje et pund.

T-BONE STEAK

Vaegt: ca. 500 til 800 g

T-bonesteaken er en aegte klassiker.

Den kommer fra den forreste del af okseryggen,
og er kendetegnet ved en t-formet knogle, der
adskiller roastbeefen fra fileten. Nar kedet grilles,
ber kedets kernetemperatur ikke overskride 53°C.

charbroil.dk

FLANK STEAK

Veegt: ca. 700 til 1000 g

Flanksteaken har maksimalt en tykkelse pa 3 cm og
stammer fra koens nedre del af maven. Pga. den
relativt lave fedtprocent, ber dette ked grilles ved hgj
varme pa begge sider i f& minutter. Efter det har hvilet,
er det bedst at skeere det i tynde skiver pa tveers
af kedfibrene, sa det ikke bliver sejt.

STRIP STEAK/RUMPSTEAK

Vaegt: ca. 200 til 400 g

Man betegner de enkelte steaks, der skeeres ud af den
forreste del af roastbeefen, der er omradet mellem
entrecoten og hoften, som stripsteaks. Karakteristisk
for stripsteaken er den fine marmorering og den brede,
gennemgaende fedtkant. Andre betegnelser: Tyskland
— rumpsteak; Storbritannien — striploin/short loin.



RIBEYE

Veegt: ca. 200 til 500 g
og op til 4 cm tyk

Ribeyesteaken skeeres af den forreste del
af koens ryg. Udskeeringen fik sit navn pga.
longissimus dorsi — ogsa kaldet ,Eye of
Round" - der er en muskel, der ligger inde
i entrecoten. Dette muskelked indrammes
i en sddan grad af fedtvaev, at det ser ud
som et gje. Andre betegnelser: Dstrig —
rostbraten/hohe rippe; Frankrig — entrecote.

TENDERLOIN/FILET

Vaegt: ca. 150 til 250 g

Musklen, som tenderloinen udskeeres
af, kommer fra den indvendige del
af koens laend, der ikke belastes sa

meget. Kedet er szerlig magert og har
fine kedfibre. Under tilberedningen

ber en kernetemperatur pa 53°C ikke
overskrides. Andre betegnelser: USA

— filet-steak; Dstrig — lungenbraten.

TOMAHAWKSTEAK

Vagt: ca. 1000 til 1400 g

Tomahawksteaken bestar af
ribeyesteak-udskaeringen, suppleret
af et stort ribben. Steakens tykkelse
afhaenger her af tykkelsen af dette ribben.
Kedet har en god marmorering og en
intensiv smag. Med afkortet ribben, kaldes
steaken ogsa for cowboysteak.

charbroil.dk &> 17



Hvad er surf & turf, hvor kommer det fra og hvordan

opstod denne kombination?

Ved surf & turf taenker alle forst pa en blanding
af ked og fisk. Men den klassiske surf & turf
bestar egentlig af skaldyr og ked — og mere
preecist hummerhale og oksefilet. Derfor ogsa
navnet med vand og jord.

Man mener, at retten opstod i 1960 erne pa
den amerikanske Atlanterhavskyst. Neermere
bestemt i "Michael's House of Steaks" i
delstaten New York. Dengang var den forste

menu med steak og hummer eller rejer.

1 8 “ charbroil.dk

Det er ikke kun hummer,
men ogsa skaldyr, der
altid er blevet anset som
en sezerlig delikatesse. Sa for
at opgradere en leekker steak,
blev der i USA's restauranter
gerne bestilt hummerhaler eller rejer som
supplement og som statussymbol. Séledes
opstod retten som menu pa spisekort og

senere i resten af verden.

HOT TIP
Stegeplade

Kender du allerede vores stegeplade? De
passer til alle vores grill, og du kan blot
udskifte en af ristene med stegeplade.
Perfekt egnet til sma portioner grillmad,

som fx rejer eller hummerhaler.

Prov det! '



Surf & turf: Laks, rejer & oksefilet-tataki

.

INGREDIENSER

o 1 midterstykke
argentinsk oksefilet

o havsalt

e sort peber fra kveernen

o 1 lille stykke ingefeer

o2 lime

o 1 spsk. lys sojasovs

o 1 steenk sesamolie

o 1 steenk mirin (japansk

risvin)

o 1 gul peberfrugt

o 2 stk. laksefilet

o 8 stk. Store rejer

EGGERTS ALL TIME
FAVORITE-RUB:

o 3 dele kveernet havsalt

o 1 del brunt rarsukker

o 1 del hvidlegspulver

o 1 del cayennepeber

o 1 del anisfre

o 1 del korianderfra

e steenk olivenolie, extra virgin

TILBEREDNING
Placer stegeplade i grillens ene
side og opvarm hele grillen. Krydr
forst oksefileten med havsalt og peber
og stil den kort til side. Bland alle
ingredienserne til rubben sammen . =
og knus dem i en morter. Y
Skeer peberfrugten i kvarte, fiern N i ..{, v
kernerne og leeg dem direkte pa

risten med skindsiden nedad. Grill ok-  rgjerne pa stegeplade, kom lidt oliven-  samt lidt sojasovs og mirin. Kom til

s -

sefileten pa alle sider pa stegeplade, olie pa og fiern fra pladen. sidst et par dréber sesamolie p4, fiern

og stil den igen til side. © Nar peberfrugten er blevet branket, ~ skindet fra peberfrugten, skeer den i
Salt laksefileten og krydr rejerne fiernes den fra risten, og kommes ien  sma stykker og fordel den pa tatakien.

med Eggerts rub. Grill laksens skal, som tildaekkes. Skaer nu oksefi- Fordel ogsa lidt pulled laks og rejer,

underside pa stegeplade, vend ikke. leten i tynde skiver og placer dem pa velbekomme!

Den er feerdig, nar den er en smule en tallerken. Mariner det hele med lidt

gennemsigtig pa oversiden. Grill ogsa  friskrevet ingefeer, limeskal og -saft

charbroil.dk & 19
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Hotdoggens historie

Hotdoggen herer til amerikanske football- eller
baseballkampe som stadionpglsen herer til en
fodboldkamp i Danmark. Men en vaskezegte
amerikansk hotdog har ikke meget tilfeelles med
den orginale danske hotdog! For her geelder:
Det, der smager godt, m& man godt! Men
hvordan er denne traditionelle ret overhovedet
opstaet, og hvilken var den ferste: den danske
eller amerikanske hotdog? | virkeligheden har
den amerikanske hotdogs opstéen ikke meget
at gere med den danske. For den amerikanske

Internationale hotdogs

hotdogs oprindelse kan i virkeligheden

fores tilbage til tyske indvandrere. | det

19. &rhundrede bragte de gode wienerpeolser
med over Atlanterhavet til Coney Island, hvor
de sa blev solgt sammen med lyst bred. Men
hvordan landede pelsen i bredet? Historien er,
at en polseszelger i New York lgb ter for
handsker, der blev brugt til at spise poelserne
med. Derfor blev pelserne nedt til at komme

i bredet — og sa var den forste segte New York
hotdog fedt.

Amerika: | USA er det helt
normalt med vilde kombinationer i
hotdoggen. Séledes er fx en saftig
chili-dog neermest en klassiker her.
En typisk hotdog med pelse i bred,
ketchup, sennep og friske leg kan
man dog finde pa stort set ethvert
gadehjerne.

20 “ charbroil.dk

Danmark: | Danmark er der to
former for hotdogs: Den klassiske
med agurk, (ristede) leg, sennep,
remoulade og ketchup, og den
sakaldte franske hotdog, hvor den
varme polse kommes i bredet. Den
serveres normalt blot med sennep,
ketchup eller klassikeren, fransk
hotdogdressing.

Tyskland: | stedet for den
klassiske wienerpelse, kommes
der her ofte ogsa sprede stegte
polser eller sdgar en ostepolse i
bredet. Sa mangler der blot lidt
middelstzerk sennep eller ketchup
— feerdig! | Nordtyskland er det
mest de klassiske danske hotdogs,
der bliver spist.



Vild hotdog med chipotlecreme,
cheddarost og @ble-dild-salsa

| samarbejde med tyske Waldgourmet

INGREDIENSER
o 4 vildsvine-grillpelser fra
Waldgourmet

TIL CHIPOTLECREMEN:

e ca. 40 ml sedmaelk

eca. 160 ml planteolie

o havsalt

o brunt rersukker

e limesaft fra 1 lime

o chipotle-chilier efter smag

eca. 160 g revet
cheddarost

o 1-2 mellemstore hvide leg

TIL AABLE-DILD-SALSAEN:
o 1 Granny Smith-aeble

o lidt frisk dild

o 1 staenk sebleeddike

o 1 spsk. koldpresset olivenolie
o 1 knivspids salt

o 1 knivspids sukker, brunt

TILBEREDNING

Opvarm ferst grillen og skeer
legene i 2 halvdele.

O Gril polsen, leeg ogsa de halve
leg pa grillen med
skeerefladen nedad, og fleek bollen.

Kom alle ingredienserne til chipotle-
cremen, bortset fra olien, i en skal. Pisk
alt sammen og kom olien i lidt efter lidt,
indtil du har en cremet mayonnaise.
Skeer til sidste chipotlechilierne i sma
stykker og kom dem i mayonnaisen.

For at lave salsaen, sa skeer seblet
i sma stykker og mariner med et staenk
eddike og olie samt en knivspids salt
og sukker. Pluk herefter dilden og kom
den ogsa i.

Smer den fleekkede bolle med
chipotlecreme, kom den grillede polse
i bollen og drys med cheddarost. Hak
leget groft og kom det ogsa i bollen.
Videoen til Kom til sidst seble-dild-salsaen ovenpa.

7 Krift Velbekomme!
Gor det hot! | fncly  her

Du kan godt lide det hot?
Skab en mere raffineret
version af din yndlings
hotdog-opskrift med
Tabasco® Sriracha Sauce.
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A ebhk, og uplo&gdet pa dln somqle medjekanal
" med hashtag -Chart 3 Og det bedste ved det er: Med lidt held bﬁver du som aegte :
, . 4
#Charbro offentllggjon i vores naeste magalog med dit billede og kontonavn Derudover

:

har du chance for at vinde en af tre GnHQGo inkl. baeretaske.

GEVINSTCHANCE:
3 x GRILL2GO
PLUS BARETASKE

CharBrall
C

w GI.AEDER B
0S OVER DINE
KREATIVE
SNAPSHOTS!

@daVadderGrillt @manuhollays

22
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@brutzelkoenig

"

@defive ' B 27 AL ) ,WM«WQ\W

@fleischglueck
@der_pschorr

Folg os nu pa vores
sociale mediekanaler:

O © O

e— Char-Broil charbroil_ Char-Broil
Danmark danmark Danmark

@rallekj
@oliverbjerrehuus

@ ichaelolesenvmd
@ madsbo_highonlife
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GAS ELLER KUL?

'‘HYBRID!

EN GRILL - ALLE MULIGHEDER

For alle, der ikke kan vzelge mellem gas- For nu kan du ikke blot forvandle vores
eller kulgrill, har Char-Broil den ultimative Gas2Coal hybridgrill til en traekulsgrill
losning: Hybridgrill. Nu finder du komforten ~ pa 60 sekunder, men ogsé opvarme din
ved en gasgrill, nér det skal ga hurtigt, Professional PRO med zegte ild takket
kombineret med den rigtige smag af treekul, = veere MADE2MATCH kulbakken. Alle

i endnu flere Char-Broil grill. muligheder i en enkelt grill!

»MED DEN PATENTEREDE #™

HYBRIDLASNING FRA

CHAR-BROIL ER DER

ENDELIG EN LASNING,

HVOR MAN HVERKEN R |

MA UNDVARE DEN

LAKRE ROGSMAG ELLER

GASSENS HURTIGHED.
BBQ Brothers

24 “ charbroil.dk



FRA GAS- TIL
TREKULSGRILL

Hvad er en hybridgrill, og
hvordan bruger jeg den?

Skal det vaere en gas-
eller kulgrill2 Her
skilles vandene. Men det
gode er: Du er slet ikke
nedt til at beslutte dig,
for med en hybridgrill
forbinder du begge
varianter med hinanden,
og kan til enhver tid

selv afgere, hvordan du
ensker at tilberede din
grillmad.

Gas2Coal 2.0 210

(2 braendere) 330

(3 breendere): Fjern
risten og leeg den til
side. Tag kulbakken ud
af skuffen og leeg den i
grillen. Fordel traekul i et
ensartet lag, og indsaet
grillristen igen. Kullene
teender du nemt med
gasbreenderne, helt uden
grillstarter.

Gas2Coal 2.0 440 (4
breendere): Den er
sagar udstyret med to
kulbakker, s& du enten
kan veelge kun at grille
med kul eller med kul
og gas samtidig.

Professional PRO/
CORE: Med den nye
MADE2MATCH kulbakke
forvandler du vores high-
class grill til en hybridgrill
pa bare 30 sekunder.
Indseet ganske enkelt
bakken, sa er gasgrillen
allerede en treekulsgrill.

Fordel: En grill, to
systemer — uafheengigt
af, om du ensker at grille
med gas eller treekul. Du
opvarmer kullene hurti-
gere, og du kan samtidig
nemt og sikkert ombygge
grillen med fa greb.

HOT TIP
Sa er der ild!
Brug gasbraenderne pa din hybridgrill
til at fyre op for kullene. P4 fa
minutter gleder alle dine kul.

GAS2COAL 2.0

Vores Gas2Coal 2.0 grill kan forvandles til traekulsgrill
pa 60 sekunder. Med Gas2Coal 2.0 440 kan du
sagar grille med gas og kul samtidig.

MADE2MATCH

Takket vaere den nye MADE2MATCH kulbakke kan du nu
ogsa forvandle din Professional PRO/CORE gasgrill til en

hybrid!

charbroil.dk & 25
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GRILL BARE LOS!

Overblik over vores gril

ULTIMATE OUTDOOR KOKKEN
Side 28

PROFESSIONAL PRO LINE
Side 30

PROFESSIONAL CORE LINE
Side 32

PERFORMANCE PRO LINE
Side 34

PERFORMANCE CORE LINE
Side 36

ADVANTAGE LINE
Side 38

CONVECTIVE LINE
Side 40

ALL-STAR
Side 42

GAS2COAL 2.0
Side 44

SPECIAL GRILL
Side 46

ROG OG GLODER
Side 48
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f ‘ b FLEKSIBILITET

Det modulzere outdoor kekken ger
KVALITET TYPE 304 det nemt og bekvemt at flytte det

sociale midtpunkt udenfor. Takket
veere indbyggede hjul pa modulet,
er det nemt at flytte hele kekkenet

Kabinet af rustfrit stal i
hej kvalitet af typen 304
med maksimal rust- og
korrosionsbeskyttelse
sorger for lang levetid

CharBenil TIMAT

DESIGN
Smart design
serger for hoj
brugervenlighed

FORARBEIJDNING
Forarbejdning i hej
kvalitet, der holder
til stor belastning

28 & charbroil.dk
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‘4? - ZQ T og rengering

Ultimate 3200

Grillflade: 61 x 43,5 cm

* Tre forsteklasses braendere
i rustfrit stal
* Riste af porceleensemaljeret stabejern
* Firebox fremstillet i et stykke
» Halogenlys i grillen
» Drejeknapper med redt LED-lys

GODT BESKYTTET

e

Formsyet overtraek
der passer til Ultimate
3200

Char-Broil

)
GRILLSYSTEM

For nemmere grilning

charbroil.dk & 29
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A~ Din professionelle gasgril i Premiumklassen

“PROFESSIONAL PRO LINE®

Med 900° hajeffektiv Sear-burner og specialudstyr, som lofter dig op pa dit naste BBQ-niveau

VARMEFORDELINGSPLADER

GRILLSYSTEM Af langtidsholdbart rustfrit stal “

For nemmere grilning “ “ RUSTFRIT STALLAG
og nem rengering

Robust og ekstra hejt

rustfrit stallag med
GRILLRISTE

lagtermometer

o

Af porceleen- 900°C
semaljeret SEAR-BURNER
stebejern Innovativ, keramisk
og hejtydende
“ | Sear-burner, der nar
| op til 900°C ved

BRZANDERE
Hejtydende
breendere af
maksimalt varme
bestandigt
rustfrit stal

J

MADE2MATCH @& 2 s
Kan udvides individuelt med
separat tilbeherssystem

| breenderen

FIREBOX
| et stykke

J

DREJEKNAPPER
MED LED-LYS
Forkromede drejeknapper
med redt LED-lys

HOLDER & REGULATOR
M. MANOMETER J(Q‘)

Sterre holder ogsa til 11kg gasflaske, \3
regulator med manometer

30 & charbroil.dk



S2

til 2-4 personer | Grillflade: 47,8 x 44,5 cm

* To hgjtydende braendere af rustfrit
stal for maksimal varme

+ SureFire® elektronisk teending ger det
muligt at teende for breenderen, ved at
trykke pa en knap — helt uden brug af
teendstik

« Sidebord, der kan klappes ned
(i venstre side), serger for ekstra plads
og pladsbesparende opbevaring

* Indbygget flaskeabner

« Stor lage af rustfrit stal

s = — —
A = | - A =
O°0° 8 1R H° 0 H D EAE
(> i
S3 S4

til 4-6 personer | Grillflade: 61,5 x 44,5 cm til > 6 personer | Grillflade: 77,2 x 44,5 cm

* Tre hojtydende braendere af rustfrit * Fire hegjtydende braendere af rustfrit
stal for maksimal varme stal for maksimal varme

« SureFire® elektronisk taending ger + SureFire® elektronisk taending ger
det muligt at teende for braenderen, det muligt at teende for breenderen,
ved at trykke pa en knap — helt uden ved at trykke pd en knap — helt uden
brug af teendstik brug af teendstik

« Sidebord, der kan klappes ned * Indbygget flaskeabner

(i venstre side), serger for ekstra plads - Store lager af rustfrit stal
og pladsbesparende opbevaring

* Indbygget flaskeabner

- Store lager af rustfrit stal

900°C SEAR-BURNER

&

Sear-burneren er et hejtydende

Char-Broil varmesystem, der serger
for enestdende grillsmag og en spred
skorpe takket veere malrettet og eget

varmeoverforsel

charbroil.dk & 31



TOWN.

_TIIF.‘ TRUE GROSTYL,

Y
PROFESSIONAL GORE LINE

Den Premiumklasses gasgrill med moeget plads og komfort, som gar dig til professionel grillkok

GRILLSYSTEM &

For nemmere grilning “

og nem rengering .
STALLAG

Ekstra hejt emaljeret

stéllag med endcaps og
lagtermometer

GRILLRISTE &

VARMEFORDE-

LINGSPLADER “

Af porceleensemaljeret

stebejern og langtids- FIREBOX

holdbart rustfrit stal | et stykke

BRZANDERE “
Hejtydende
braendere

af maksimalt
varmebestandigt
rustfrit stal

o

MADE2MATCH
Kan udvides individuelt
med separat tilbehers-

DREJEKNAPPER
MED LED-LYS
Drejeknapper med
forkromerede haetter
og redt LED-lys

u HURTIG
“ MONTERING
HOLDER Formonterede kompo-

Sterre holder ogsa til 11 nenter serger for
kg gasflaske hurtigere montering

32 & charbroil.dk



til 2-4 personer | Grillflade: 47,8 x 44,5 cm

* To hgjtydende braendere i rustfrit
stal for maksimal varme

« SureFire® elektronisk taending ger
det muligt at teende for breenderen,
ved at trykke pa en knap — uden brug
af teendstik

* Sideborde, der kan klappes ned

« Stor lage i lakeret stal

* Indbygget flaskeabner

« Fire drejehjul (to med as)

til 4-6 personer | Grillflade: 61,5 x 44,5 cm til > 6 personer | Grillflade: 77,2 x 44,5 cm

« Tre hgjtydende brzaendere i rustfrit
stal for maksimal varme

* SureFire® elektronisk teending gor
det muligt at teende for braenderen,
ved at trykke pa en knap — uden brug
af teendstik

» Sidebraender og praktisk sidebord

* Indbygget flaskeabner

« Store lager i lakeret stal

« Fire drejehjul (to med 1as)

* Fire hejtydende braendere i rustfrit
stal for maksimal varme

+ SureFire® elektronisk taending ger
det muligt at teende for breenderen,
ved at trykke pa en knap — uden brug
af teendstik

» Sidebraender og praktisk sidebord

* Indbygget flaskeabner

« Store lager i lakeret stal

* Fire drejehjul (to med 13s)

MADE2MATCH RYGEBOKS

¢

MADE2MATCH rygeboks er
eksklusivt udviklet til Professional
PRO & CORE serien. De
indbyggede fedder holder boksen

fast pa sin plads, og det todelte lag
serger for en nem efterfelgende
pafyldning af rygeflis direkte pa
grillen.

charbroil.dk & 33



Din alsidige gasgrill i den kompakte mellemklasse med hvilken dine grilloplevelser bliver graenselase

LAGTERMOMETER
Overvager opvarmningen og kontrollerer
| TRU-INFRARED' | é den indvendige grilltemperatur “
9 SYS “ RUSTFRIT STALLAG
or nemmere grilning

Robust rustfrit stallag
med endcaps

J

STEGEPLADE &
CHEF'S DELITE
SYSTEM

Ekstra stegeplade af
stebejern og grillbakke af
100% rustfrit stal

0g nem rengering

J

GRILLRISTE &
VARMEFORDE-
LINGSPLADER
Porceleensemaljerede
stebejernsriste og
varmefordelingsplader
i rustfrit stal

DREJEKNAPPER
Sorte drejeknapper med
forkromerede hzaetter og
redt LED-lys

BRZANDERE

Af maksimalt
varmebestandigt rustfrit
stal

J J

SUREFIRE® MADE2MATCH
ELEKTRONISK Kan udvides individuelt
TANDING med separat tilbehers-
Gor det muligt at teende for system

braenderne, ved at trykke pa
en knap - helt uden teendstik

34 & charbroil.dk



S2

til 2-4 personer | Grillflade: 45 x 43,5 cm

* To hgjtydende braendere i rustfrit
stal for maksimal varme

+ Sideborde, der kan klappes
ned, sorger for ekstra plads og
pladsbesparende opbevaring

* Indbygget flaskeabner

« Stor der af rustfrit stal
med ergonomisk formede,
lodrette handtag

« Fire drejehjul (to med bremse)

* Holder til 5 kg gasflaske

S3

til 4-6 personer | Grillflade: 54,3 x 43,5 cm

* Tre hejtydende breendere i rustfrit
stal for maksimal varme

» Sidebraender og praktisk sidebord

* Indbygget flaskeabner

+ Store dere af rustfrit stal med
ergonomisk formede, lodrette handtag

« Fire drejehjul (to med bremse)

» Holder til 5 kg gasflaske

STEGEPLADE &
CHEF'S DELITE SYSTEM

&

S4

til > 6 personer | Grillflade: 63 x 43,5 cm

« Fire hejtydende braendere i rustfrit
stal for maksimal varme

« Sidebraender og praktisk sidebord

* Indbygget flaskeabner

« Store dere af rustfrit stal med
ergonomisk formede, lodrette handtag

« Fire drejehjul (to med bremse)

* Holder til 5 kg gasflaske

En ekstra stegeplade af stebejern
og en grillbakke af 100% rustfrit stal
felger med sammen med vores nye
Performance PRO! Nu er alt klar il

2eg og skaldyr pa grillen!

charbroil.dk & 35



EhFEN 7' 1\

Din perfekte BBQ-start NYT‘

"PERFORMANCE CORE LINE —

Din begynder gasgrill i den kompakte mellemklasse med hvilken din grilning altid lykkes

LAGTERMOMETER
Overvéger opvarmningen og kontrollerer
G RI LLSYSTE IVI “ den indvendige grilltemperatur “
For nemmere grilning “ STALLAG
0g nem rengering Emaljeret stallag med
endcaps
“ BRODHYLDE

En udtagelig rist til at
GRILLRISTE & holde grillmaden varm
VARMEFORDE-
LINGSPLADER

Af porcelzensemaljeret
stebejern og varmeforde-
lingsplader af rustfrit stal

J

BRZANDERE
Braendere i rustfrit stal

DESIGN

Nyt design med stal-
konstruktion af hoj kvalitet,
som er hurtig at samle

o

MADE2MATCH
Kan udvides individuelt med
separat tilbeherssystem

J

SUREFIRE®
ELEKTRONISK
TANDING

Gor det muligt at teende for
braenderne, ved at trykke pa
en knap — helt uden teendstik

36 & charbroil.dk



til 2-4 personer | Grillflade: 45 x 43,5 cm

* To hgjtydende breendere af rustfrit stal
for maksimal varme

» Sammenklappelige Sideborde

» Stor der af lakeret stal med ergonomisk
formet, lodret handtag

« Fire drejehjul (to med bremse)

» Holder til 5 kg gasflaske

til 4-6 personer | Grillflade: 54,3 x 43,5 cm

* Tre hejtydende braendere af rustfrit stal
for maksimal varme

* Praktiske sideborde for ekstra
opbevaringsplads

* To steerke hjul serger for stabilitet
og nem mobilitet

til 4-6 personer | Grillflade: 54,3 x 43,5 cm

* Tre hejtydende breendere af rustfrit stal
for maksimal varme

* Praktiske sideborde for ekstra
opbevaringsplads

« Store dere af lakeret
stal med ergonomisk formede,
lodrette handtag

« Fire drejehjul (to med bremse)

* Holder til 5 kg gasflaske

COREB 3 COREB4

stal for maksimal varme
* Praktiske sideborde for ekstra
opbevaringsplads
» Store dere af lakeret
stal med ergonomisk formede,
lodrette handtag
* Fire drejehjul (to med bremse)
* Holder til 5 kg gasflaske

TRU-INFRARED"

GRILLSYSTEM
&b

Vores nye Performance CORE
Line er ogsa udstyret med vores
patenterede TRU-Infrared™
grillsystem. Og vores riste af

porceleensemaljeret stebejern serger
for en staerkere varmelagring og

perfekte grillstriber!

charbroil.dk & 37

til > 6 personer | Grillflade: 63 x 43,5 cm

* Fire hgjtydende braendere af rustfrit
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Innovative gasgrill med ekstra fine detaljer

%= ADVANTAGE LINE

GRILLSYSTEM S BRODHYLDE

Udtagelig rist til at holde
maden varm

For nemmere grilning
og rengering

STEGEPLADE
Af stebejern

o

GRILLRISTE &
VARMEFORDE-
LINGSPLADER
| et stykke af
emaljeret stal

FEPEREREREuRE"

BRZANDERE &
FLAMMETAMMERE
Hejtydende braendere
samt flammeteemmere

i rustfrit stal

SUREFIRE"
ELEKTRONISK
TZAENDING

Ger det muligt at teende for
braenderen, ved at trykke pa
teendknappen - helt uden
brug af teendstik

KOMFORTHANDTAG
Greb med isolerende
soft grip

38 & charbroil.dk



225S

til 2-4 personer | Grillflade: 44,2 x 43,5 cm

* To hegjtydende braendere i rustfrit stal
* En emaljeret rist samt en stegeplade
i stebejern
* Sideborde, der kan klappes ned
« Stor lage af rustfrit stal
« Fire drejehjul (to med las)

345 S

til 4-6 personer | Grillflade: 67,9 x 43,5 cm

* Tre hejtydende breendere i rustfrit stal

* To emaljerede riste samt en stegeplade
i stobejern

+ Sidebraender og praktisk sidebord

- Store lager af rustfrit stal

* Fire drejehjul (to med las)

445S

til > 6 personer | Grillflade: 74 x 43,5 cm

* Fire hejtydende braendere i rustfrit stal

* To emaljerede riste samt en stegeplade
i stobejern

+ Sidebraender og praktisk sidebord

- Store lager af rustfrit stal

* Fire drejehjul (to med las)

PREMIUM
OVERTRZAEK

&

Serg for god beskyttelse
af din grill mod vejr og vind

med vores forsteklasses
grillovertraek

L&s mere

D side 72

charbroildk & 39



LAGTERMOMETER
Overvager opvarmningen og kontrollerer
den indvendige grilltemperatur

o

BRZANDERE
Brzendere

i hej kvalitet af
rustfrit stal

J

GRILLRISTE
Af porcelzensemal-
jeret stebejern

BRODHYLDE
Udtagelig rist til at holde
maden varm

J

FLAMMETAMMERE UDTAGELIG
Af maksimalt varmebestandigt FEDTBAKKE
rustfrit stal For en nem

rengering

ELEKTRONISK
TANDING

Nar du trykker pa knappen,
skaber den en gnist, der
antaender breenderen

40 & charbroil.dk



410B

til 2-4 personer | Grillflade: 41,5 x 47 cm til 4-6 personer | Grillflade: 58 x 47 cm til > 6 personer | Grillflade: 65 x 47 cm
« To hejtydende braendere i rustfrit stal * Tre hejtydende breendere i rustfrit stadl - Fire hejtydende braendere i rustfrit stal
« Bredt temperaturinterval og praecis * Bredt temperaturinterval og praecis * Bredt temperaturinterval og praecis
regulering af madlavningen regulering af madlavningen regulering af madlavningen
« Praktiske sideborde * Praktiske sideborde * Praktiske sideborde
- To kraftige hjul serger for stabilitet « To kraftige hjul serger for stabilitet « To kraftige hjul serger for stabilitet
og nem mobilitet og nem mobilitet og nem mobilitet

640 B

til > 6 personer | Grillflade: 89 x 47 cm

SEAR-ZONE
« Fem hejtydende breendere i rustfrit stal
* Sear-zone, hurtig opnaelse af hgje “
temperaturer og Searing-effekt, uden at Serger for en Searing-
grillmaden braender pa eller terrer ud effekt uden at grillmaden

* Sidebraender

breender pa
- Store lager af lakeret stél
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VARMEFORDELINGSPLADE
Af langtidsholdbart rustfrit stal

“
GRILLSYSTEM ==

For nemmere grilning &

0g nem rengering

&

ROBUST LAG
Ekstra hgijt, af stebt aluminium

d

GRILLRIST :
Af porcelaensemal- - <
jeret stebejern HTTEEEIN \
NS/
/ WY
MOBIL GRILL SIDEBORDE

Aftagelig grill og
separat stel for maksimal
mobilitet

Sideborde, der kan
klappes ned, inklusiv
praktiske kroge
(kompatibel med

Gear Trax® tilbehers-
anordning, fas separat)

&

“ DREJEKNAP MED
LED-LYS
FIRE HJUL Til nem regulering af tempe-
For god bevaegelighed, to af raturen

dem med bremse
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ALSIDIG OG MOBIL

&

All-Star kan benyttes pa mange

forskellige mader og kan udvides,
praecis som du ensker det. Takket
veere det aftagelige stel bliver
All-Star til en bordagrill.

120 Gas

til 2-4 personer | Grillflade: 45 cm diameter

» Haejtydende breender af rustfrit stal
* SureFire® elektronisk teending
* Fastgerelsessystem til innovativt All-Star tilboeher

ELECTRIC

Ls merp

ALL-STAR KOLETASKE pé Sitle 61

&

All-Star keletasken passer perfekt pa
All-Star hylden, og holder ogsa dine
drikkevarer kolde, mens du griller.
Ogsa ideel til at tage med!

120 Electric

til 2-4 personer | Grillflade: 45 cm diameter

« Kraftigt varmeelement
* Kompakt og pladsbesparende — ideel til balkonen
* Fastgerelsessystem til innovativt All-Star tilbeher
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HYBRIDGRILL

Fra gas til kul p& min-

dre end 60 sekunder

LAGTERMOMETER
Overvager opvarmningen og

kontrollerer den indvendige
grilltemperatur

J

BRODHYLDE
En udtagelig rist til at
holde grillmaden varm

BRZANDERE &
FLAMMETAM-
MERE

Af maksimalt
varmebestandigt

rustfrit stal |

\

d

GRILLRISTE - R R
Af porcelzensemalje-
ret stebejern

PATENTERET
KULBAKKE
Af rustfrit stal

J

ELEKTRONISK
TANDING

Nar du trykker pa knappen,
skaber den en gnist, der
antaender breenderen
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Gas2Coal 2.0 210

til 2-4 personer | Grillflade: 44,1 x 43,5 cm

* To hejtydende breendere i rustfrit stal
med flammetsemmer for maksimal varme
* En patenteret kulbakke af
rustfrit stal
» Adgangsklap til gasflasken
* Grillrist-lafter med holder pa grillen
* Regulator med manometer
* Indbygget flaskeabner
* To kraftige hjul serger for stabilitet
og nem mobilitet

Gas2Coal 2.0 440

til > 6 personer | Grillflade: 84,9 x 43,5 cm

« Fire hojtydende braendere i rustfrit stal
med flammetaemmer for maksimal varme

» To patenterede kulbakker af
rustfrit stal

+ Sidebraender

* Grillrist-lafter med holder pa grillen

* Regulator med manometer

* Indbygget flaskeabner

* Fire stabile stebejernsriste

REGULATOR MED
MANOMETER

&

Viser hvor meget, der

er i gasflasken

Gas2Coal 2.0 330

til 4-6 personer | Grillflade: 63 x 43,5 cm \ 2 @ G
« Tre hojtydende braendere i rustfrit stal N
med flammetsemmer for maksimal varme ¥/

* En patenteret kulbakke af &
rustfrit stal
« Sidebraender
» Adgangsklap til gasflasken
* Grillrist-lafter med holder péa grillen
* Regulator med manometer
* Indbygget flaskeabner
» To kraftige hjul serger for stabilitet
og nem mobilitet
GAS & KUL
Med den nye

Gas2Coal 2.0 440 kan du nu
grille med gas og kul samtidig.
@nsker du kun at grille med kul?
Det er helt fint, for denne grill har
to kulbakker.
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Rog & glader? Eller hellere mabil nydelse?

SPECIAL GRILL -

TRU-INFRARED’

GRILLSYSTEM Jd

For nemmere grilning

og rengering “ STEGETERMOMETER
- MEDFOLGER

Felg temperaturen i maden

ol e b e
v

UDSTYR
Med fire spareribskroge og
to holdere til kyllingelar

J

3-1-1

Rygning af ked,
stegning af kylling eller
grilning af steaks, uden
olie og ekstra fedt

J

SMAG

Smag af eegte tree takket veere
brug af treeflis eller treepiller i
den forreste rygeboks (treeflis
og treepiller fas separat)

J

GRILLKURV
Girillkurv med plads
til op til 11 kg ked

Big Easy

Grillflade: 38,5 cm diameter
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LAGTERMOMETER

Overvager opvarmningen og
kontrollerer den indvendige | i

grilltemperatur

GRILLSYSTEM

For nemmere grilning
og nem rengering

o

GRILLRIST &
VARMEFORDE-
LINGSPLADE
| et stykke,

af rustfrit stal

J

BRANDER
Hejtydende breender med
lavt forbrug

| Rk D)

ROBUST GRILL
Bund og lag i stebt alu-
minium med haengsler i
rustfrit stal

o

KLAR TIL BRUG

Klar til brug med det
samme, med gasdase

og skrueventil (type EN417)
op til 500 g

o

TRANSPORT
Store handtag til den
nemme transport

o

Grill2Go TZANDING

Sikker piezoteending

Til 1-2 personer | Grillflade: 44 x 28 cm pa hejre ben

Passende tilbehar

Adaptersaet Danmark

Varenr.: 140530
» Dansk adapter til brug af en stor gasflaske
sammen med Grill2Go

Grill2Go transporttaske

Varenr.: 140692
* Skreeddersyet beeretaske med komforthandtag og
ekstra lommer til negler, smartphone & m.m.
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@ ELEKTRISK

TRU-INFRARED

GRILLSYSTEM

For nemmere grilning

0g nem rengering “ “

LAGTERMOMETER
Overvager opvarmningen
og kontrollerer den indvendige
grilltemperatur

TEMPERATUR-
REGULERING

Seerlig stort 360°-Iuftind-
tag serger for en nemmere
regulering af temperaturen

J

LAs

Las forrest
sikrer grillen
under
transport

3

GRILLRIST
Emaljeret grillrist,
nem at rengere

o

ASKEBAKKE
Nemt tilgaengelig
askebakke sorger for en
komfortabel rengering

STORE HJUL

For nem mobilitet ved
huset, i haven og pa
balkonen

Kettleman

Grillflade: 52 cm diameter
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HIGHTECH
Kompakt og digital: High-

tech regovnen til komforta-

bel rygning og madlavning

S

RISTE
Fire justerbare riste af
rustfrit stal

d

FEDTBAKKE
Udtagelig fedtbakke:
hurtigere og nemmere
rengering

Digital Smoker

Grillflade: 4 riste, hver isaer pa

38 x31cm

SOKKEL TIL
DIGITAL SMOKER

&

Passer preecis under Digital

Smoker, og serger for

nemmere adgang gennem en

forhejelse pa ca. 40 cm

L&s mere

pa side 69

OVERBLIK OVER

DET HELE

Smart rygning gennem overvag-
ning af kernetemperaturen eller
rumtemperatur

— W

SMAG

Smag at eegte tree takket
veere brug af treeflis eller
treepiller (fas separat) i
rygeboksen

TATLUKKET
Stor las i rustfrit stal med
regtaetning

o

RYGEKAMMER

Patenteret rygeboks: rygning i op
til 8 timer
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GHIGKEN DELIGHT

INGREDIENSER
o 4 fileter fra god
landkylling
o 2 handfulde bladbeder
¢ 50 g terrede tomater
o 1 mellemstort
redleg
e 100 g Provolone
e Tabasco Sriracha
o havsalt
o lidt muskatned,
revet
o lidt brunt sukker
e olivenolie, extra virgin

TIL ,EGGERTS
ALL TIME FAVORITE-RUB*:
o 3 dele havsalt,
kvaernet
o 1 del brunt rarsukker
o 1 del hvidlegspulver
o 1 del cayennepeber
o 1 del anisfrg
o 1 del korianderfrg

Her er
videoen!

TILBEREDNING

© For at lave rubben, sa
bland og knus ferst alle
ingredienser i morteren. Gnid
herefter kyllingefileterne ind

i lidt olie, kom rigelig rub

pa og stil dem til side i 10
minutter.

@ Bring vand i kog vha.
sidebreenderen og hold

koldt vand klar til afkelingen.
Salt begge dele. Blancher
bederne i ca. 20 sekunder
og kel dem herefter af i koldt
vand - isvand er her optimalt.
Lasn herefter bladene fra
stilkene. Skeer leg og terrede
tomater i grove stykker.

@ Forvarm grillen til 200° C.
Girill kyllingefileterne. Opvarm
kyllingefileterne til 84°C vha.
et stegetermometer. Kom
samtidig bederne, legene, de
terrede tomater, den revne
provolone samt krydderierne
i Chef's Delite og luk grillens
l&g. Hvis du ensker det, s&
skeer bedernes stilke i store
stykker og kom dem ogsa

pa grillen. Vend kyllinge-

HOT TIP

Chef's Delite systemet er ikke kun optimalt
til tilberedning, du kan ogsa servere din ret

direkte i bakken!

fileterne efter ca. 6 minutter
og luk laget igen.

O Sa snart kerne-
temperaturen pa 84°C er
naet, ber grentsagerne
ogsa veere feerdige. Lad
kedet hvile i 3 minutter

inden det skaeres ud. Skaer
kyllingefileterne i skiver og
anret med grentsagerne,
stilkene samt den smeltede
ost og kom et godt steenk
Tabasco Sriracha p3,
velbekomme!

THE EYE OF THE TIGER

INGREDIENSER

¢ 500 g argentinsk
entrecote i steaks

o 1 redleg

¢ 60 g blaskimmelost, fx
gorgonzola eller stilton

o 2 forarsleg

o havsalt

e sort peber fra
kveernen

TILBEREDNING

© Forvarm Sear-burneren og
forvarm grillen indirekte. Ved
en gasgrill med 3 braendere
skal du holde midten fri,

og ved en gasgrill med 2
breendere skal du indstille
den ene af de to sider til ca.
185°C.

© Halver redleget, og lseg
det med skrzellen pa med

snitfladen nedad pa grillen.
Forgrill steaken pa Sear-
burneren i ca. 90 sekunder
pa hver side. Placer den
derefter over grillen og pa den
indirekte opvarmede rist. Brug
evt. et stegetermometer. Tryk
de stegte leg ud af skrzellen,
og skeer dem om nedvendigt
groft igen med kniven. Fordel
sé loget pa steaken, og

kom herefter blaskimmelost
ovenpa. Tilseet til sidst lidt
havsalt. Luk laget igen. Efter
4-6 minutter skal steaken have
en kernetemperatur péa ca.
52-55°C, og blaskimmelosten
veere paent smeltet.

©® Lad sa det hele hvile i ca.
4 minutter. Skeer derefter
kedet ud og krydr med

salt og friskkveernet peber.
Velbekomme!
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HELT FANTASTISK!

——-

| vores app finder du den
interaktive monteringsvejledning
for din grilll Download gratis nul!

charbroil.dk
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A ‘»"?,!u\_. o

"
R

5

¥+ opskrifter

Leekker inspiration:

Du finder ogsa leekre
grillopskrifter i vores
BBQ Guide med enkle
trin for trin-tekster. Prev
noget nyt eller forvand|
din grill til en rygeovn.
Med vores passende
tilbeher lykkes alle
opskrifter for dig!

e A Ve Sy -
e g :

et - SEAERIES Lt ) et -
- | ~nyebaby ogkan slet ikke . ¢

+ rengaringstips

Irriterende rengering af grillen? | appen finder du
rengeringsvideoer, hvor du nemt far forklaret og vist,
hvordan du bedst far din grillmakker til at blive ren igen —
for efter grilning er jo som bekendt fer grilning! Varmt eller
koldt? Her finder du de rigtige redskaber til den varme og
kolde rengering!

&

.| venterthed at grille les? "

- Stop, der er en detalje,
du har glemt: Samlingen

- afdin nye grilljuvel. Men .
bare rolig — for med vores -
Char-Broil BBQ Guide
gar samlingen nu
endnu hurtigere. Det
er ikke kun de mange
formonterede dele,
der hjeelper, men
ogsa trin-for-trin ‘ .
vejledningen med ¢ ;r”
fotos og videoer,
der ger det endnu
nemmere for dig,
at komme i gang
med at grille sa
hurtigt som muligt.
Download appen nu,
s& samlingen af din grill
bliver let som en leg!

nske enke leskkert og a
f tgtte. mét?oj:
grillgu ide har du a

- :.‘?“2-_ :.. = .:7'

e e
o~

RO SNSRIy at
Her finder du alt det

oppsninger e

P e
b2 e - “y
< - .

AL ¥

o o A
=

Char-Broij BBQ Guide
Lifestyle

93 bedemmelser

ENKEL OPBYGNING

Praktiske monter

ingsvejledninger

gen er ekstra nem gt
tos og videoer v

n-for-trin vejlednin
ge: Gode fo

er, hvor dy var sidst,

-

r&k‘g‘ask, o@hn’;snke enkelt enkelt! Vi har ogsa
0 d diti'"Qhar-‘Brg hjerte begaerer, lige -
h&nden, bade pa din tablet og din

DOWNLOAD
GRATIS NU!

g

App Store

I’I Ladenim

» g;ciéle Play

arbroil.dk
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ALT, HVAD DU HAR
BRUG FOR

Det perfekte tilbehar for nem grilning

MADE2MATCH STEGEPLADER
Side 56 Side 64
GRILL+®TILBEHORSSYSTEM RYGNING

Side 58 Side 66

GEAR TRAX" PIZZA & MERE

ALL-STAR TILBEHOR SMA HJZALPERE
Side 61 Side 69

GRILLBESTIK RENGORING

TING DER "HOLDER" OVERTRZAEK
Side 63 Side 72







Skraddersyet & individuelt

MADE2MATGH

MADE2MATCH tilbeher er blevet skabt, s& du kan
opgradere din grill og konfigurere den individuelt.
MADE2MATCH tilbyder praktisk og innovativt til-
beher til den intelligente opbevaring og muligheder
for ekstra funktionalitet. Med MADE2MATCH kan

du virkelig udstyre din grill individuelt og udvide
den, s den passer perfekt til dine ensker og behov.
Eksklusivt til Professional PRO & CORE Line, Per-
formance PRO & CORE Line og Gas2Coal 2.0 Line.

MADE2MATCH
Indvendig reol

Varenr.: 140073
* Indvendig reol for ekstra
opbevaringsrum i grillen
* Til Professional PRO & CORE
med 3-4 breendere

56 & charbroil.dk

MADE2MATCH
Opbevaringsboks

Varenr.: 140072
* En boks med udtagelig inderveeg til
tilbeher som stegeplader & pizzasten
* Nem fastgerelse til
grillens yderside

MADE2MATCH
Multihylde

Varenr.: 140074
* Grillbord for ekstra arbejdsflade
* Med skeerebreet, kakkenrulleholder
og plads til affaldsposer
* Uden skaerebreet kan det bruges som
holder til MADE2MATCH keletasken



MADE2MATCH
Indvendig reol

Varenr.: 140079
* Indvendig reol for ekstra
opbevaringsrum i grillen
* Til Gas2Coal 2.0 440

MADE2MATCH
Rygeboks

Varenr.: 140071
* Med indbyggede fedder, sa
du kan fastgere rygeboksen
pa sin plads
* Reghuller i siden serger for
de bedste regresultater

MADE2MATCH
Kulbakke

Varenr.: 140070
* Kulbakke med innovativt Air
Flow-system for ens-
artet varmefordeling
* Hurtig og enkel ombygning —
fra gas til kul pa 30 sekunder

Tilbehor

MADE2MATCH
Koletaske

Varenr.: 140080
* Kan bruges sammen med
multihylden og er ogsa ideel
til at tage med
* Holder maden frisk og
drikkevarerne kolde
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Ubegrensede muligheder

GRILL+® TILBEHARSSYSTEM

Bade rygning, bagning og dampning: GRILL+®

tilbehorssystemet stotter dig i alle »grillsituationer«.

GRILL+® tilbehersserien er lavet af langtidshold-
bart rustfrit stal, og for at gere rengeringen nem,
er den egnet til at komme i opvaskemaskinen.
Pa den made har du gleede af dit GRILL+® tilbeher i

58 & charbroil.dk

Kan kombineres perfekt
med hinanden: De enkelte
elementer fra GRILL+®
tilbehersserien kan perfekt A ’
integreres i bradepanden. N

mange ar. Med brandepanden som udgangspunkt
har du uendelig mange kombinationsmulighe-
der. Alle GRILL+® tilbehersdele kan kombineres
med brandepanden.

Pa den made kan du skridt for skridt udvide dit
personlige GRILL+® tilbeharssystem. Kan ogsa
bruges i ovnen.




Tilbehor

GRILL+" grillbakke
Bade dampning, stegning og skansom grilning af grillmaden ki
direkte pa risten. GRILL+® grillpanden stetter dig, n&r du
griller, og skaner samtidig miljeet. Hvem har ogsa brug for
aluminiumsbakker, nar man kan servere kulinariske lsskkerier
fra grillen med den praktiske grillbakke.

GRILL+® kurve

GRILL+® kurvene kan bruges p& mange forskellige
mader, nar du griller. Enten i kombination med brade-
panden eller direkte pa risten. Det er kun din fantasi,
der saetter graenser.

7 0 2

GRILL+" Grillbakke

Varenr.: 140015
* Smaé slidser forhindrer,

GRILL+® Bradepande og GRILL+® Kurve

skeerebraet

GRILL+" Spidsaet

Varenr.: 140016 Varenr.: 140019
 Pakke med 2 kurve * Pakke med 4 spid
* |deel til sma stykker grillmad  * Indbygget spade for nem

Varenr.: 140014
* Udgangspunkt for kombina-
tionen med andre GRILL+®
produkter spiddene
* Skeerebreet af bambus

at grillmaden falder ned
fiernelse af grillmaden fra

GRILL+" Kyllingeholder

Varenr.: 140018
* Med beeger, der serger for
mere smag til grillkyllingen

GRILL+®
Multirack

Varenr.: 140020
* Aftagelige ben giver mange

forskellige muligheder:
til ked, fisk og kylling

GRILL+" Spareribs-
og stegholder

Varenr.: 140017
* Seet ganske enkelt sparerib-
sene i holderen
* Perfekt til at lave en steg,
nar den vendes om
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For maksimal stette, ndr du griller

GEAR TRAX® N

Storstedelen af Char-Broil gasgrill har

forborede huller til Gear Trax® systemet.

Skab dit kekkenomrade, sa det opfylder dine indi-
viduelle ensker, med holdere og kroge til at heenge
dine grillredskaber op — for maksimal effektivitet
og bekvemmelighed. Serg med tilbeher som Gear
Trax® combo-seettet for, at dit sidebord altid er
ordentligt ryddet op.

GEAR TRAX®
ANORDNING

o)

Ved hjeelp af de sma huller i
sideborde, er det meget nemt
for dig at montere
dine nye hjzelpere

By A o) “oaE
Combo-seet til Gear Gear Trax® Gear Trax® Gear Trax®
Trax® Ophaengskroge Redskabsholder Flaskeholder & -abner
Varenr.: 140026 Varenr.: 140025 Varenr.: 140077 Varenr.: 140078
* Fire kroge + krydderikurv * Pakke med 4 stk. * Ideel til brugte grillredska- * Af langtidsholdbart rustfrit
med fastgerelsesmateriale * Med krogene har du altid dit ber, nar du griller stal til 0,33I-0,5I flasker
grillbestik lige ved handen * Kan fyldes med vand for en

nem forudgdende rengering
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Tilbehor

All-Star tilbeharet lever virkelig op til sit navn

ALL-STAR TILBEH@R

ALL-STAR TILBEHOR

&

Koleskabet er altid med
Keleboksen holder ogsa dine
drikkevarer dejligt kolde, mens
du griller — perfekt til en varm
sommeraften!

All-Star Hylde

Varenr.: 140390

* Hylde til for ekstra arbejdsflade

* Med skaerebreet, kakken-
rulleholder og plads
til affaldsposer

All-Star Koletaske

Varenr.: 140391
* Passer ideelt sammen
med All-Star hylden
* Holder friske varer godt
kelet ned

All-Star Rotisserie

Varenr.: 140389
» Komplet rotisserie til All-
Star inklusiv spid, spidgafler,
beslag og motor

All-Star Kulbakke

Varenr.: 140392
* Forvand| gasgrillen til en

kulgrill pa mindre end 30
sekunder
* Inklusiv leftehandtag

» Uden skaerebreet kan det bruges
som holder til All-Star keletasken
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Lige ved handen

GRILLBESTIK

RN

“" * Komfortgrebene serger for,
“ at bestikket ligger godt og

sikkert i handen
* Af rustfrit stal

* Egnet til opvaskemaskine

Comfort Grip
Paletkniv

Varenr.: 140597

Comfort Grip
marinadeske & borste

Varenr.: 140542

Marinadesprgjte

Varenr.: 140529
« 2 forskellige nale medfelger

Dobbelt kebabspid

Varenr.: 140561
* Pakke med 8 stk.

62 & charbroil.dk
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Comfort Grip
Grillbestik med 2 dele

Varenr.: 140543

Comfort Grip
marinade borste

Varenr.: 140585

p—"
—
\
—

Grillbestik med 3 dele

Varenr.: 140545
* Grillbestik med paletkniv,
gaffel og tang

Comfort Grip
Grilltang

Varenr.: 140584

,\_ )

Grillpincet

Varenr.: 140091
* Designet til at handte-
re sma stykker grillmad

\

Grilltang

Varenr.: 140586
* Med soft-greb

Comfort Grip
gaffel

Varenr.: 140598

\
\
§

Premium 3-delt tangsaet

Varenr.: 140571

Kodsaks

Varenr.: 140024
* Perfekt til ked og fjerkrae



Bliv grillmester

TING DER "HO

Premium rotisserie Universal rotisserie

Varenr.: 140103
* Komplet rotisserie inklusiv spid

Varenr.: 140550
* Passer pa de fleste
grill med 2-4 breendere

i 4 dele, spidgafler, beslag og
motor i rustfrit stal
* Leengde op til 95 cm

Bakke i rustfrit stal Alubakke - lille

Varenr.: 140556

Dobbelt burgerpresser

Varenr.: 140582

Holder til 'kylling pa
Varenr.: 140539 dase'

Varenr.: 140776

Tilbehor

DER"

Premium kebabsaet

Finmasket kurv
til rotisserie

Varenr.: 140587

* Forhindrer maden i at breende fast Varenr.: 140773

pa risten
o gy
L D s / ‘
O . >
@ S
AL A
N / / \ NS 2,
S

Alubakke - stor Stegholder - stor

Varenr.: 140557 Varenr.: 140570

G N
< /<> / \ ///{7/?

Kyllingeholder Stegholder - lille

Varenr.: 140562 Varenr.: 140577
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Perfekt til smé stykker grillmad

STEGEPLADER

Stegeplade til
grill med 4 breendere

Varenr.: 140007
* Mal: 43 x 26 cm
* Passer pa:

-

Stegeplade til
grill med 3 breendere

Varenr.: 140008
* Mal: 43 x 21 cm
* Passer pa:

Professional med 4 breendere Ultimate 3200

64 & charbroil.dk

Professional med 3 braendere
Gas2Coal

Performance med 2 braendere
Performance med 3 breendere
Advantage med 2 breendere
Advantage med 3 breendere

Stegeplade til
Convective

Varenr.: 140031
*Mal: 46 x 17 cm
* Passer pa:
Alle Convective Lines

-

Stegeplade til Universal stegeplade
grill med 2 breendere

Varenr.: 140573

Varenr.: 140012 » Mal: 38 x 38 cm
* Mal: 43 x 24 cm * Passer pa: Alle med
* Passer pa: 2-6 breendere

Professional med 2 breendere
Performance med 4 breendere

Stegeplade til sidebrander

Varenr.: 140515
*Mal: 37 x 25 x 13 cm
* Passer pa: Alle side-
breendere og Sear-burners



Praktiske plader

En gril og dens rist herer normalt
sammen som pot og pande. Ved sma stykker
grillmad er de fleste riste dog uegnede. Derfor
er der Char-Broil stegeplader, der passer pa
stort set alle vores modeller. Dermed kan du me-

Vores nye Perfb’r‘rh:ailh)ce
PRO Line har allerede en

passende stegepl}ic/lfa’béggf,,/-{

erinklusiv. ———

Hvis grillen péa et tidspunkt er fuld:
Pa sidebreenderen kan du ogsa
nemt tilberede rejer m.m. takket

veere stobejernspladen.

/'

Tilbehor

get nemt trylle skaldyr, grentsager, bacon eller
eg frem. For at det typiske  grill-
branding ikke gar tabt, har vores stegeplader af
stebejern riller pa den ene side, mens de er glatte
pa den anden side.
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F4 mere ud af din grillmad

RYGNING

"

Rygeflis Hickory Rygeflis Mesquite
Varenr.: 140553 Varenr.: 140554
* Kraftig sedlig ,bacon“-aroma * Nar op pa heje temperaturer og

udvikler en krydret aroma

o J\'
= % oa |
<t

Rygeflis Apple Rygeboks af Rygeboks af
Varent.: 140555 stobejern rustfrit stal
* Mild, sed og Varenr.: 140551 Varenr.: 140552
frugtagtig aroma * L&get forhindrer, at traeet * Serger for den perfekte reg

begynder at braende

MADE2MATCH
rygeboks

Varenr.: 140071

* Med indbyggede fedder, sa
du kan fastgere rygeboksen

pa sin plads

* Reghuller i siden serger for

de bedste regresultater

Mesquite Apple
Nar op pa heje temperaturer Vores abletree har en meget
under forbraendingen og udvikler mild, sed og frugtagtig aroma,
HOT TIP en krydret aroma. Den er der passer ideelt til kylling, okse,
seerlig egnet til redt ked, ost svin, vilde fugle og nogle
og en lang rygning. former for fisk og skaldyr.
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Hickory

Back to the bacon:
Hickorytree har en kraftig og
sedlig ,bacon“-aroma, der
passer fremragende til okse,
svin og vildt.



Tilbehor

Trin for trin til perfekt rygning

Rygning er meget nemmere end du tror! Man kan stort set ryge alt — det, der smager godt,
ma man godt! lkke kun den velkendte laks, men ogsé andre former for grillmad kan med fordel
ryges. Gennem rygningen kan du tilfgje prikken over i'et og give enhver form for grillmad en
god regsmag. Sadan ger du:

\,
—_

D AR e
% )

~

Fyld de Char-Broil rygeflis, som du vaelger, Placer sa rygeboksen i siden af grillen og
i din rygeboks. taend for alle breendere. Luk herefter laget.

- y -
\p» <
L ] N
Kontroller efter ca. 15-20 minutter, om der er Hvis der er kommet nok reg, sa placer blot grill-
kommet nok reg. Luk evt. laget igen. maden direkte ved siden af pa grillen og luk laget.

+. 3 Char-Broil rygeflis har den
\}}:‘.’t wi perfekte sterrelse til hurtigt
at skabe rog — saledes bliver
rygning sa let som en leg.

Varmen fra braenderen tilbereder din grillmad
perfekt og ragen giver den en intensiv smag!
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Vak din indre pizzabager

PIZZASTEN

» >
e v
(
Rund pizzasten Saet med rund Seet med firkantet
Varenr.: 140574 pizzasten pizzasten
* 38 cm diameter Varenr.: 140513 Varenr.: 140787
* Ideel til spred pizza fra * 38 cm diameter * 40 x 35 cm
grillen * Rund pizzasten med * Firkantet pizzasten med

treespade treespade

Altid godt beskyttet

=y

Pizza-skeerer

Varenr.: 140774

HANDSKER & FORKLADE

S 2 7

Grillhandsker Aramid grillhandsker Grillhandske
i leeder Varenr.: 140519 Varenr.: 140013
Varenr.: 140518 * Skridsikker for maksimal * Beskytter din hand mod
* Beskytter heender sikkerhed varme
og handled * Materiale: Aramidblanding * En sterrelse

* En sterrelse
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Grillforkleede

Varenr.: 140517
* Med justerbar halsrem,
rygband og lomme



Tilbehor

Praktisk

MA HJ/ELPERE

Magnetisk Lampe til greb Vindskeerm Sear-burner
tilbehorsholder Varenr.: 140034 Varenr.: 140060
Varenr.: 140760 * Hoj lysstyrke, ogsa pa de Grrill med ekstrem varme pa trods af vind
* De vigtigste grillredskaber lange grillnaetter med Professional PRO Line
lige ved handen * Bruger tre AAA-batterier * Med supplerende spydstativ til GRILL+®
« Ideel til vores Comfort (felger ikke med) spyd
Grip-serie * Kan klappes sammen, sa der spares plads

ved opbevaring

Digitalt termometer Stegetermometre Adaptersaet Danmark
Varenr.: 140537 Varenr.: 140546 Varenr.: 140530
* Med digitalt display * Fire termometre, sa * Dansk adapter til brug af en
* Pladsbesparende da termo- du altid rammer stor gasflaske samme med
meter er foldbart den rigtige temperatur Grill2Go

Sokkel til Tradlost digitalt Regulator med slange
Digital Smoker termomete Varenr.: 140503
Varenr.: 140764 Varenr.: 140558 » Komplet saet med regulator,
* Forhgjer Digital Smoker slange og spaendeband

med 40 cm og serger
séledes for en nemmere
adgang
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VARMT ELLER KOLDT?

Ren mag <

Vores Cool-Clean berster egner
sig kun til rengeringen af kolde

riste. Til rengeringen af varme
riste har vi Hot-Clean bersten
som skiftehoved!

L

Cool-Clean Premium Cool-Clean 360° Hot & Cool-Clean Cool-Clean grillborste
grillborste Grillborste grillborste Varenr.: 140789
Varenr.: 140533 Varenr.: 140001 Varenr.: 140044 * Robust og rustfri
* Kraftige nylonberster med * 360° berste, der * Borste med to hoveder * Renser effektivt
Cool-Clean teknologi ogsa renser til rengering af varme
* Ideel til rengering af grillens indre perfekt og kolde grill
grillristene * Blede berster med * Aftagelige berster, der nemt
* Med baerster, der kan Cool-Clean teknologi kan udskiftes, er mere bzaere-
udskiftes dygtige

Ristrens Grillrens
Varenr.: 140040 Varenr.: 140039
* Fjerner fedt og fastbraendte * Fjerner fedt og fastbraendt kulstev
rester pa risten « Egner sig til flader af rustfrit stal,
* Biologisk nedbrydelig emalje og aluminium

* Kun til udvendigt brug
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Hot-Clean erstatnings-
hoved til Premium
grillborste

Hot-Clean erstatnings-
hoved staluld

Varenr.: 140045
Varenr.: 140041 * Fjerner fedt og fastbraendte
* Erstatningshoved af cedertree rester pa risten

til Premium grillberste og Hot & * Reservehoved til Premium

Cool Clean Brush grillberste og Hot & Cool Clean
* Perfekt rengering, ogsa af grillberste

varme grillriste

Erstatningshoved til
Cool-Clean Premium
grillborste

Varenr.: 140534
* Nem udskiftning af hovedet

HOT TIP

Ren magi:
Vores innovative forsteklasses borster
bestar af rade, kraftige nylonberster. Selv
efter 15.000 anvendelser (laboratorietest)
renser de uden at falde af.
Traditionelle berster lesner sig ofte fra
baorsten, de er sveere at se og sundheds-
skadelige, hvis de havner i grillmaden.

Tilbehor

Sédan kommer det til
at skinne...

Alle elsker at grille. Men néar det
handler om rengeringen, kan det
veere sveert at finde en frivillig. Med
rengeringstilbehoret fra Char-Broil
er grillristen ren pa fa minutter og klar
til brug igen. Den ideelle rengering
viser vi dig her, og der er fa skridt —
pa den made bliver rengeringen
naesten til en ren forngjelse.

Du er feerdig
med at grille,
men hvad
nu? Rens
den kolde
rist omhyg-
geligt med
Cool-Clean
grillbarsten.

Sprejt en
god meengde
Char-Broil
ristrens pa
alle flader.

Lad ristren-
sen virke i
10 minutter.

Fjern renge-
ringsmidlet
og resterne
fra risten med
en fugtig klud
- feerdig!
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Altid godt beskyttet

OVERTRAK & TA

QUERTRES

Premium
overtraek til grill
med 2 breendere

* Ekstrem kraftig og holdbar
takket veere det indfarvet
forsteklasses polyester- Varenr.: 140003
materiale

» Skreeddersyet design for den

bedst mulige beskyttelse

Premium
overtreek til grill
med 3 braendere

Varenr.: 140004

Premium
overtreek til grill
med 4 breendere

Varenr.: 140005

Overtraek til grill
med 2 breendere

Varenr.: 140384
* Overfladebehandlet med
regnafvisende PVC
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Overtraek til grill
med 3-4 braendere

Varenr.: 140766
* Overfladebehandlet med
regnafvisende PVC

Ekstra stort
overtraek

Varenr.: 140385
* Overfladebehandlet med
regnafvisende PVC



Tilbehor

“ "_\“\\“'-“ ““\\'\- Ultimate 3200

overtraek

Varenr.: 140383

All-Star Digital Smoker Kettleman The Big Easy
overtreek overtraek overtraek overtreek
Varenr.: 140388 Varenr.: 140763 Varenr.: 140759 Varenr.: 140506

HOT TIP
Grill2Go Grill2Go transporttasken
transporttaske har ud over komforthandtagene ogsa
praktiske lommer til tilbeher.

Varenr.: 140692

FLERE OPLYSNINGER

&

Du finder alt om mal og

materiale her eller pa charbroil.dk:
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Produktnavn A VARENR. - FARLE SRLLAREAL  MONTERSr - \Ke  BREW- KOVED. Sme.  wNe
1CM HXBXD DERE SEHEN- SEHEN-
W W

Gas

Uttimate 3200 4260547594165 | 140906 | Rustfitstal | 61x43 | 120x1003x673 | 135 3 | 68 5.28/29
Professional PROS 2 | 4260547594370 | 140919 | Rustfrtstal | 478x 445 | 1247x120x54 0 2 | &% $.30/31
Professional PROS 3 | 4260547504387 | 140920 | Rustfrtstal | 615445 | 1209134 x54 50 3 | 748 | 35 |s.30/31
Professional PROS 4 | 4260547504394 | 180921 | Rustfrtstal | 772x445 | 1209x1455x54 | 6 4 | 938 | 3m |[s30/3
Professional CORE B2 | 4260547504325 | 140914 |  Sot | 478x445 | 124712054 u 2 | &% 5.32/33
Professional CORE B3 | 4260547504332 | 140915 |  Sort | G615x445 | 1209x134x54 54 3 | 748 | 38 |s.32/3
Professional CORE B4 | 4260547504349 | 140916 |  Sort | 772x445 | 1209x1455x54 | 6 4| 938 | 38 |s832/3
Performance PROS 2 | 4260657724667 | 140966 | Rustfrtstsl | 45x435 | T53xM3x573 | 44 2 | 61 5.34/35
Performance PROS3 | 4260657720674 | 140951 | Rustfitstal | 543x435 | 153xM93x573 | 54 3| 19 | 32 |s3/3
Performance PROS 4 | 4260657724681 | 180967 | Rustfrtstal | 63x435 | T153x127x513 | 61 4 | 868 | 32 |S5.34/3
Performance COREB2 | 4260657724582 | 140942 |  Sort 15x435 | TEI«TMINEI3 | 5 2 | & 5.36/37
performance COREB3 | pogogsrroesos | 1409m | St | 543x435 | T5x193x 513 67 3| 791 $.36/37
performance COREB3 | pogogsrroases | 140943 | St | 543x435 | 153xTI93x635 | 3 3| 791 $.36/37
Performance CORE B4 | 4260657724612 | 140945 |  Sort 63x435 | 128x573xT53 | 41 4 | 88 5.36/37
Advantage 225 S 4260547503427 | 140893 | Rustfitstal |  44x43 | M3xmx594 | 351 2 | 6% 5.38/39
Advantage 345 S 1260547593434 | 140894 | Rustfritstal | 68x43 | 155x1375x584 | 42 3| 93 | 29 |s.38/39
Advantage 45 S 4260547593041 | 140895 | Rustfitstal |  74x43 | T55x144x595 | 474 4 | 05 | 29 |538/39
Convective 210 B 5709193840213 | 140840 |  Sort M5xM | T4IxTIx663 | 284 2 7 540/ 41
Convective 310 B 5709193840312 | 140849 |  Sort SBx4T | TM43x128x663 | 345 3| 15 $.40/ 41
Convective 410 B 5700193840244 | 140843 |  Sort B5x47 | TM43x134x663 | 367 s | 540/ 41
Convective 640 B 4260547593373 | 140847 |  Sort 89x47 | M5x1586x638 | 50 6 20 3| sa0/m
Grill2Go 5709193402008 | 140691 | SrEUSUDL gy, 345602440 g 1 27 5.47
The Big Easy 5709193020400 | 140678 |  Sort 385 92 x 59 x 59,4 235 1 53 5,46
All-Star 120 4260547593304 | 140881 |  Sort | Diameter45 | 101 x1013x 645 | 287 1 38 5.42/43
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Produktnavn EAN VARENR.  FARVE STORRELSE  STORRELSEICM  V/AGT ANTAL  VDELSE  VDELSE  SIDEHENVIS-
GRILLAREAL MONTERET 1 KG BRZN- HOVED- SIDE- NING
ICM HXBXD DERE BRZN- BRZN-
DER DER
(Kw) (Kw)
Gas/traekul
Gas2Coal 2.0 210 4260547594424 | 140 924 Sort 441x435 | 1168 x 114 x 629 36,4 2 8,2 S.44 /45
Gas2Coal 2.0 330 4260547594431 | 140 925 Sort 63x 435 | 116,8 x 134 x 62,9 48 3 10,1 35 | S.44/145
Gas2Coal 2.0 440 4260547594448 | 140 926 Sort 849x435 | 1173 x 155 x 60,7 65 4 152 | 35 | S.44/45
Traekul
Kettleman 5709193090199 | 140 756 Sort Diameter 52 | 99 x 66 x 66 18,12 S. 48
Elektrisk
. . 10,1 x 101,3
All-Star 120 Electric 4260547593311 | 140 891 Sort Diameter 45 T 295 1 22 S.42/43
Digital Smoker 4260547594196 | 140908 | Rustfrit stal | 38 x 31 (4x) | 82,55 x 46 x 419 26,5 1 08 S. 49
“ Vores garanti
ULTIMATE 3200 ADVANTAGE LINE

* 10 ar pa braenderne i rustfrit stal
* 5 ar pa stebejernsriste & varmefordelingsplader
* 2 &r pa alle andre dele

PROFESSIONAL PRO LINE

* 10 ar pa braenderne i rustfrit stal
* 3 ar pa stebejernsriste & varmefordelingsplader
* 2 ar pa alle andre dele

PROFESSIONAL CORE LINE

* 10 ar pa breenderne i rustfrit stal

* 3 ar pa stebejernsriste & varmefordelingsplader
* 2 ar pa alle andre dele

PERFORMANCE PRO LINE

* 5 ar pa breenderne i rustfrit stal
* 2 ar pa alle andre dele
PERFORMANCE CORE LINE

* 5 ar pa braenderne i rustfrit stal
* 2 ar pa alle andre dele

* 5 ar pa breenderne i rustfrit stal
* 2 ar pa alle andre dele

ALL-STAR GAS

* 10 ar pa breenderne i rustfrit stal

* 3 ar pa stebejernsrist & varmefordelingsplade
* 2 ar pa alle andre dele

ALL-STAR ELECTRIC

* 5 ar pa varmeelementet

* 3 ar pa stebejernsrist & varmefordelingsplade
* 2 ar pa alle andre dele

GAS2COAL 2.0 LINE

* 5 ar pa breenderne i rustfrit stal
* 2 ar pa alle andre dele

400932
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