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Skupina spole¢nosti ROSLE se vyvinula
z malého, ale velmi inovativniho
remesiného podniku. KlempiF Karl

Theodor Résle zaloZil svou spole€nost
v roce 1888 a spolu se svymi tovarysi
a pomocniky zpocatku vyrabél pouze
vyrobky a dopliiky pro stavebnictvi

a pro odvodnéni strech.

Vse pod ndzvem ROSLE v malych
prostorach v centru mésta Marktoberdorf.
JiZ v roce 1903 Gspésné pridal Karl Rosle
do sortimentu novou produktovou rfadu:
nadobi a kuchyrnské nacini. Od té doby
prodeje obou produktovych skupin
rostou a produkty jsou nabizeny

ve vice nez 50ti zemich svéta.

V roce 1985, pfiblizné tedy po 100
letech od zaloZeni firmy, se jeji vlastnici,
vyhradné ¢lenové rodiny ROSLE,
rozhodli tyto dvé divize fyzicky oddélit.
Vyrobky pro odvodnéni stfech se nabizeji
vyhradné pod ndzvem GROMO a nadobf,
rozSifené o kvalitni grily a grilovaci
prislusenstvi, pod ndzvem ROSLE.



Jsme Rosle

Vice nez 130 let se vénujeme produktlm a prisluSenstvi
pro venkovni vareni. NaSe vyrobky vynikaji kvalitnim
zpracovanim, $pickovymi technologiemi
a modernim designem.

Vime, co chceme. Chceme byt pro nase zakazniky
partnerem a stat po jejich boku pfi vareni a grilovani.
Chceme spokojené zakazniky.

To je nas cil.

SINCE 1888

2019







PLYNOVE GRILY




Pi’eanSti nagiCh Komfortni pracovni vy3ka

Ergonomicka vysSka samotného
rostu grilu 90 cm zajidtuje

plynovych grili

Briosklen el K olg iU I e G :

Viko grilu s keramickym sklem umoZiiuje
sledovat pribéh vareni. Nedochéazi

tak k nechténému Gniku tepla ¢astym
otevirdnim vika.

Velka grilovaci [itinova ~ crorrrrrerrss e
plocha VARIO+

Masivni grilovaci rost ze smaltované
litiny je opatfen univerzalnim systémem
VARIO+ pro umisténi doplfikového
vybaveni jako panev WOK, pizza kdmen,
litinova deska Ci litinovy kotlik.

Infracervena zéna ,,Primezone’  -:-ccooceeieeiiii :
v postrannim stolku

Zo6na s teplotou az 800 °C je integrovana
ve skldpécim postrannim stolku. Soucasti
je elektrické zapalovani a Primezone

maé vykon 3,5 kW.

Drzak na rogty ................................................................................................

Odkl&daci drzék na kruhové
rosty systému VARIO+

Osvétlené oVIAdANnT - -oovoveniii

Osvétlené ovladaci prvky signalizujici
dvéma barvami horaky v provozu
(Cervené) a mimo provoz (bile).

Pripojovaci sada
na plynovou lahev

Soucasti kazdého Roésle Videro grilu
je requlator plynu s hadici
pro pfipojeni k plynové lahvi.




Teplomér e Rost na ohrivani

Na viku je osazen teplomér : Pro odloZeni ugrilovanych hotovych
s velkym a pékné Citelnym : potravin slouzi vyvySeny rost
displejem. : umistény v horni ¢asti prostoru

: pod vikem

F000000000000000C Nadoba na odkapavani tuku
: z nerezové oceli

Pro snadné Cisténf grilu je snadno
vyjimatelnd nerezova nadoba
pro odkapavani tuku.

30009090009900003000090090900809709009000030530 0 Odkladaci postranni stolky

Po pouZiti Ize oba stolky snadno
sklopit bez pouZziti naradi.

B Qe Plotynka integrovana
v postrannim stolku

Integrovany bocni hordk s plotynkou
o vykonu 3 kW Ize vyuZit pro pfipravu
priloh nebo omacek. Ve vypnutém
stavu Ize uzavrit krytem a plocha

tak mlzZe slouZit jako odkladaci misto.

H&cky na pfislusenstvi

Gril je dodavan vcetné hacka
pro zavéseni nacini na grilovani
jako jsou klesté nebo obracecka.

................................... Prostor pro plynové ldhve
a prislusenstvi

Praskové lakovana kovova dvirka
ukryvaji [dhev s plynem, nebo vase
grilovaci nacini. G2-S: plynové lahve
5 kg G3-S / G4-S / GS-6: plynové
lahve 10 kg.

Bezproblémova manipulace

Stabilni kolec¢ka zarucuji jednoduché
a bezpeéné prfemisténi grilu
i na nerovném terénu.
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Primezone Kvalitni materidl
Udélejte si dokonaly steak na 800 °C. Vyberte si gril vyrobeny kompletné z kovu a jinych
odolnych materiald.

Prosklené viko Podsvétleni tladitek
Nemusite otevirat viko, abyste vidéli pribéh grilovant. VZdy vidite nastaveni grilu na prvni pohled.

Plotynka v postrannim stolku Prostor pro ldhev
Uvarte si béhem grilovani i prilohu nebo omacku. Schovejte plynovou ldhev do GloZného prostoru grilu.



Rozsirte své kulinarskée
moznosti s litinovym
systémem Vario

VSechny plynové grily Videro maji v zdkladnim vybaveni litinovy rost Vario.
Litina je na vareni prosté skvéla. Pevny, robustni material, ktery Gzasné
absorbuje teplo a pak ho rovhomérné a postupné zase vydava zpét

do pripravovanych ingredienci. Ty se tak vafi, dusi, pecou, griluji

&i udi rovnomé&rné a zGstavaji krasné kifehké a $tavnaté.

Litinovy rost Vario

Rost ma uprostfed kruhovy otvor. Ten je kompatibilni
a Ize do néj vlozit ostatni prisluSenstvi tohoto
systému, vZzdy oznaceného jako Vario. Dodatec¢né si
tedy mizZete gril dovybavit a rozsirit své kulinarské
moznosti a techniky vareni. Mate radi klasiku jako
je qulas ¢i masové ragl? Pak ve vaSem prisluSenstvi
rozhodné nesmi chybét litinovy kotlik ,,Dutch oven*.
Nebo jste nadSenec do asijské kuchyné a radi
zkouSite nova jidla a recepty? Pak si urcité porid'te
litinovou Wok panev. MoZnosti jsou neomezené,
staci si jen vybrat.

S variabilnim systémem Vario povysite sv{j gril
na kompletni venkovni kuchyni. A kdyZ dovarite
nebo budete potfebovat nékam uskladnit Vario
prisluSenstvi, jednoduse ho uklidite do drZaku,
ktery je umistén na bo€ni strané grilu. Drzak

na prislusenstvi Vario je v zakladni vybavé
kazdého grilu, takZe vam uz jen zbyva vybrat,
¢im ho naplnite.




Litinovy rost RS Vario

Jste milovnik steak? Litinovy rost RS Vario

o préméru 30 cm vadm zarudi dostatek mista
pro pripravu téch nejlepsich steakl s krdsnym
grilovacim vzorkem, ktery je podpisem kazdého
Séfkuchare. A miZete zkusit i grilované ryby,

hamburgery nebo zeleninu. Mista budete mit dost.

Litinova grilovaci deska Vario

Grilujete radi, Casto a rtizné druhy ingredienci?
Pak je tato litinova deska pro vas idedlnim
dopliikem. Deska ma préimér 30 cm a skvéle

se hodi pro kratké a rychlé vareni. Je oboustranna.
Z jedné strany Zebrovan, coz je idedlni

pro grilovani masa. Druha strana je hladka.
Skvéla pro pripravu drobnégjsi ingredienci.

Pizza kdmen Vario

Zboznujete Cerstvou, kfupavou a kiehkou pizzu?
Nynf si ji mGZete pfipravit snadno doma. Pizza
kémen Vario m& prmér 30 cm a diky nému
proménite vas gril na pizza pec. Staci si uz jen
vybrat na jakou pizzu méte chut. Bude to klasika
Margherita nebo tfeba Quattro Formaggi?

Litinovy rost Vario

(soucasti grilu Videro)

Litinovy rost Vario ma stejnou strukturu jako
okolni zbyla ¢ast litinové grilovaci plochy grill
Videro. Primér rostu je 30 cm.

Litinovy kotlik ,,Dutch oven* Vario

Dusené maso, gulas, masové ragl nebo husta
polévka. Klasick4, skvéld a chutné jidla jsou
idedlni pro pripravu v litinovém kotliku. Litina
opét zajisti rovnomérné sélani tepla a vybornou
chut kifehkého mé&kkého duseného masa

a ingredienci. Kotlik ma& pr&mér 35 cm, navic jeho

viko Ize pouZit jako panev. UZasné multifunkéni
prisluSenstvi, které prosté musite mit.

Litinova panev Wok Vario

Je libo asijskou kuchyni? Litinovd Wok panev ma
primér 36 cm, takZe nabizi dostatek mista pro
pripravu skvélych pokrm& pro spoustu hostd.



Primezone 800 °C,
at ma maso stavu

Plynové grily Videro maji ve standardni vybavé
specidlni infracervenou zénu Primezone.
Jedna se o keramicky plynovy horak,

ktery se nachazi v bo€ni ¢asti grilu.

Nad hordkem je umistén nerezovy rost, ktery Ize pouzit
oboustranné jako vyvySeny rost, nebo naopak jako nizky
rost. Takto si snadno nastavite jak blizko ¢i daleko chcete
jidlo umistit od horaku. Tim samozFejmé ovlivnite teplotu,
kterad bude pUsobit na pfipravovany pokrm.V Primezone
Ize teplotu nastavit aZ na 800 °C.

Mate radi maso na jakykoliv zplsob? Grilované steaky,
pecené maso, duSené rag? Primezone je pro predpfipravu
masa ideadlni. Vysoka a intenzivni teplota zajisti, Ze se maso
b&hem par vtefin krasné zatédhne a uzavfe veskerou 3tavu.
Poté je snadno premistite na litinovy rost, nebo do litinového
kotliku a pfipravite dle vlastni chuti ¢i vybraného receptu.
Maso zlstane kiehké a $tavnaté.

Pokud vé&s od grilovanych steakl neodradi ani vétrné

a nepfiznivé pocasi, pak si urcité musite pofidit Primezone
ochranu proti vétru. Jde o nerezové plechy, které se montuji
po bocich Primezone a chrani tak pfipravované pokrmy pfed
vétrem. Z&roven pak, diky vyrezlm, funguji i jako drZzék

na $pizy. Ideaini v kombinaci se sadou 4 kus{ $pizd.

Nechte maso odpocinout

Je vSeobecné znédmo, Ze hotové maso je dobré nechat

po vytazeni z grilu odpocinout. Tim se zastavi cirkulace
§t4avy v mase, kterd by po okamZitém rozkréjeni vytekla ven.
Méné zndmy uz je fakt, Ze teplota uvnitf masa se béhem
odpocivanio 2 az 3 °C zvysi. To je potfeba vzit v potaz pfi
pripravé, abyste pak maso nevafili déle, nezZ je nutné. Teplotu

v jddFe masa snadno zmérite pomoci vpichového teploméru.







Modely grilu Videro

Videro G2-S Vario+

e Plynovy gril se 2 nerezovymi horaky (kazdy 3,5 kW)

¢ Prime z6na v postrannim stolku (3,5 kW)

e Bocni horék s plotynkou v postrannim stolku (3,0 kW)
* Vhodny pro pfipravu jidla pro 2-4 osoby

Rozmeéry: (S x V x H)

Hlavni grilovaci plocha: 47,5 x 45 cm (2 137 cm?)

Rost na ohfivani: 47,5 x 16 cm

Rozméry véetné postrannich stolkl: 114,5 x 118 x 57 cm
Rozméry baleni: 83 x 66 x 57 cm

Hmotnost: 54 kg

Kéd | ROS-25534

Videro G3-S Vario+

e Plynovy gril se 3 nerezovymi horéky (kazdy 3,5 kW)

¢ Prime z6na v postrannim stolku (3,5 kW)

¢ Bocni hofék s plotynkou v postrannim stolku (3,0 kW)
¢ Vhodny pro pfipravu jidla pro 4-6 osob

Rozmeéry: (5 x V x H)

Hlavni grilovaci plocha: 60 x 45 cm (2 700 cm?)

Rost na ohfivani: 60 x 16 cm

Rozméry véetné& postrannich stolk(: 127 x 118 x 57 cm
Rozméry baleni: 70 x 66 x 66 cm

Hmotnost: 56 kg

Kéd | ROS-25530




Videro G4-S Vario+

¢ Plynovy gril se 4 nerezovymi hoféky (kazdy 3,5 kW)

¢ Prime z6na v postrannim stolku (3,5 kW)

¢ Boc¢ni horak s plotynkou v postrannim stolku (3,0 kW)
¢ Vhodny pro pfipravu jidla pro 6-8 osob

Rozmeéry: (3 x V x H)

Hlavni grilovaci plocha: 70 x 45 cm (3 150 cm?)

Rost na ohfivani: 70 x 16 cm

Rozméry véetné postrannich stolkl: 138 x 118 x 57 cm
Rozméry baleni: 81 x 66 x 66 cm

Hmotnost: 64 kg

Kéd | ROS-25531

Videro G6-S Vario+

¢ Plynovy gril se 6 nerezovymi horaky (kazdy 3,5 kW)

¢ Prime zéna v postrannim stolku (3,5 kW)

¢ Bocni horak s plotynkou v postrannim stolku (3,0 kW)
¢ Vhodny pro pfipravu jidla pro 8-12 osob

Rozmeéry: (S x V x H)

Hlavni grilovaci plocha: 92,5 x 45 cm (4 162 cm?)
Rost na ohfivani: 92,5 x 16 cm

Rozméry véetné postrannich stolk(: 157 x 118 x 57 cm
Rozméry baleni: 101 x 66 x 66 cm

Hmotnost: 78 kg

Kéd | ROS-25532




Modely grilu Videro

taagggggddo-a..-. :

Videro G2-Portable

e Prenosny plynovy gril s 2 nerezovymi horéky v hlavni
grilovaci ploSe (kazdy 2,2kW)

* Praktické pojistky vika pro rychlou a snadnou prepravu

e Dvousténné viko s prosklenim

e Vhodny pro pfipravu jidla pro 2-4 osoby

Rozmeéry: (S x V x H)

Hlavni grilovaci plocha: 39 x 32,5 cm (1268 cm?)
Rost na ohfivani: 39 x 13 cm

Rozméry: 47,5 x 34,5 x 47,5 cm

Rozméry baleni: 58,5 x 39 x 55,5 cm

Hmotnost: 13 kg

Kéd | ROS-25566

Stojan pro pfenosny
gril G2-Portable

¢ Ocelovéa konstrukce - lakovand
¢ Kompatibilnis Videro G2-P

¢ Snadnad montaZ (bez naradi)
¢ VCetné obalu pro prepravu

Rozméry: (5 x V x H)
Rozméry: 53 x 53 x 37 cm
Rozméry baleni: 60 x 19 x 16 cm
Hmotnost: 4 kg

Kéd | ROS-25456










GRILY NA DREVENE UHLI







Sklapéci rost na grilovani

Rost z nerezové oceli Ize uprostred
skldpét a snadno se tak vejde

do mycky. Nebo Ize odklopit jeho
postranni ¢asti pfi dosypavani
uhli béhem provozu.

Prakticky venkovni
prstenec

Idedlni pro zavéseni grilovaciho
nacini pfi pouZziti sady hackul. Dalsi
moznosti jak rozsiFit odkladaci
plochu je dfevény odkladaci
stolek.

Prostorna nddoba na popel

Snadno vyjimatelna a objemna
nadoba na Gklid popela po grilovani.

Komfortni pracovni vySka

Ergonomickéa vySka samotného
rostu grilu (84 cm) zajidtuje
prijemné grilovani.

Extra vysoké viko

Tvar porceldnem smaltovaného
vika zajidtuje dostatek prostoru
pro pouziti rGizného prislusenstvi
na pripravu jidel jako je napf. rost
na Zebra nebo stojan na kure.

e : R R TR RPRRPRE - Teplomér

Na viku je osazen teplomér
s velkym a pékné Citelnym
displejem.

ETPPRTERRS Praktické otevirani vika

Viko grilu se otevira

pod pohodinym Ghlem 45°

a v otevieném stavu tak zlstane
-------- pomoci pantu upevnéné na grilu.

[EOOIEIO00CaE Air control systém
Systém regulace vzduchu zajidtuje
snadné a presné ovladani teploty

v grilu. Druhou funkcf je snadné
vyjmuti prostorné nadoby na popel.

Extra velka grilovaci plocha

F50:@ 50 cm = 1886 cm?
F60: @ 60 cm = 2 734 cm?

Snadna manipulace

Diky masivnim koltm (@ 20cm)
je preprava snadnd a gril je stabilni
i na nerovném povrchu.

23



24

Jeden gril, dve velikosti

No.1AIRFSO

e Pro pfipravu jidla pro 4-6 osob

Rozméry: (S x V x H)

Rozméry grilu: 74 x 108 x 83 cm

Pramér grilovaciho ro$tu: @ 50 c¢m (grilovaci plocha 1886 cm?)
Primér kol: @ 20 cm

Rozméry baleni: 62 x 48 x 85 cm

Hmotnost: 32 kg

Kéd | ROS-25001

No.1AIR F60 NERO
¢ Pro pripravu jidla pro 6-8 osob

Rozmeéry: (S x V x H)

Rozmeéry grilu: 73,5 x 112 x 84 cm

Pramér grilovaciho rostu: @ 60 cm (grilovaci plocha 2 734 ¢cm?)
Priimér kol: @ 20 cm

Rozmeéry baleni: 73 x 52 x 86 cm

Hmotnost: 38 kg

Kéd | ROS-25562
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No.1FS50-S

¢ Mobilni udirna s jednim nebo dvéma néstavci 2 x g 50 cm

e Bez néastavcl Ize vyuZit také jako gril na uhli

* Integrovana miska na vodu pro akumulaci tepla (objem 7 1)

* Patentovany ,,Air control systém* pro jednoduché nastaveni
a presné ovladani teploty v udirné

¢ Teplomér soucasti

Rozmeéry: (S x V x H)

Velikost: 68 x 137 x 67 cm

Udici plocha: 2 x 2 50 cm (3 770 cm?)
Pramér kol: @ 20 cm

Rozmeéry baleni: 55,5 x 87 x 54,5 cm

Kéd | ROS-25009
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Roznéni na plynovém grilu

Pedené kufe, $tavnaté vepFové maso nebo Zivafiska pe€ené. Tradiéni a velmi
oblibend ceska jidla. Pokud si chcete doprat tuto klasiku z grilu, rozhodné vam
mezi pfislu§enstvim nesmi chybét rotisserie. Ze to zni pfili§ sloZité? Neméijte
obavy, je to jen jiny ndzev pro klasicky roZen, ovSsem v modernim provedeni.

Peceni na rozni je styl pe€eni, pFi kterém je maso napichnuto
na dlouhy Spiz, rozen - dlouhd pevna tyc, kterou Ize zatizit
vétSim mnoZstvim masa (u rotisserie Premium az do

10 kg). Maso se na rozni pohanéném elektromotorem otaci
arovnomérné pece ze vSech stran. Vlivem pomalého otacenf
nestihne $t4va ¢i marindda z masa odkapavat. Maso tak
zGstava Stavnaté a absorbuje mnohem vice chuti z pridanych
ingredienci. Navic se diky rovnomérnému peceni vytvori

na mase kfupava klrka ze vSech stran.

Pokud radi pripravujete jidla na rozni, pak urcité vyuZijete

i nerezovy kos k rotisserii. Ko$ jednodusSe pfipevnite na rozen
a mlZete pripravit skvélé peCené brambory nebo krajenou
zeleninu. Ideélni jako pfiloha k pe¢enému masu.

Diky rotisserii pripravite skvélé a kompletni menu.
Navic usporite spoustu ¢asu, kdy se maso bude péct.
Gril a rotisserie s elektromotorem udélaji vSechnu
praci za vas.

Rotisserie Premium G2/G3

Rotisserie Premium G4/G6

Nerezovy koS na rotisserii

Otéceci $piz pro pipravu driibeZe, gyrosu atd.
Rychlost otaceni priblizné 3 otdcky za minutu
rozdé&li $tavu rovnomé&rné uvnit¥ potraviny

a zajisti kfupavou klrku na povrchu

Masivni Sestihranny $piz z nerezové oceli,
zatiZitelny maximalné 10 kg

4 robustni drzaky pro pripevnénijidla k jehlici
Vcetné elektrického motoru napéjeného
bud’ z elektrické sité, nebo z baterie
Napéjeci zdroj na 220V/50 Hz
Kompatibilni's modely grilG: VIDERO G2/G3

Kéd | R0S-25435

Otéceci $piz pro pripravu drlibeZe, gyrosu atd. * Kos na grilovani z nerezové oceli

Rychlost otaceni priblizné 3 otacky za minutu
rozd@li $tavu rovnomé&rn& uvnitf potraviny

a zajisti kfupavou klrku na povrchu

Masivni Sestihranny $piz z nerezové oceli,
zatiZitelny maximéalné 10 kg

4 robustni drzaky pro pripevnénijidla k jehlici
VEetné elektrického motoru napéjeného
bud’ z elektrické sité, nebo z baterie
Napéjeci zdroj na 220V/50 Hz
Kompatibilni s modely grild: VIDERO G4/G6

Kéd | ROS-25436

Pro snadnou pfipravu napf. brambor
nebo nakréjené zeleniny

Jemné sit z nerezové oceli zajistuje
rovnomérné grilovanijidla

Velikost koSe: délka 36 cm, @ 14 cm
Vhodny pro rotisserie kod:

ROS-25048, ROS-25435 a ROS-25436

Kéd | R0S-25437
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Litinova panev WOK VARIO

* Wok @ 36 cm, optimalni pro pfipravu asijskych pokrm{
e Vhodny pro vSechny grily se systémem VARIO+

* Materiél: smaltovana litina

 Masivni litina zajidtuje velmi dobré vedeni tepla

» Diky plochému dnu je vhodna pro vSechny typy grild

avarnych desek, v€etné induk¢énich Kéd : R0S-25409

Litinovy ro§t RS VARIO @ 30cm

Zajistuje krasny grilovaci vzor na mase

e Vhodny pro vSechny grily se systémem VARIO+

» Material: smaltovana litina Kéd : ROS-25422

Litinovy kotlik ,,Dutch oven“
VARIO @ 35cm

 Litinovy kotlik ,,Dutch oven“ @ 35cm ma objem 8,5 litr(

e Vhodny pro vSechny grily se systémem VARIO+

¢ Mnohostranné pouziti napfiklad pro vareni, duseni, peCeni
e Vcetné nerezového madla

e Lze umistit pfimo do ohné&, na varnou desku nebo na rost

* Viko pouZitelné jako panev

« Otvor ve viku umozZiiuje méreni teploty jidla

pfi zavifeném kotliku

» Materiél: smaltovana litina Kéd : ROS-25425

Pizza kmen VARIO @ 30cm

e Pro pripravu pizzy, chleba, flammkuchen...
e Vhodny pro vSechny grily se systémem VARIO+
e Lze pouzit také v troubé

* Tloudtka1,5 cm -
Kéd ROS-25424

* Materidl: Cordierit pro dostate¢nou akumulaci tepla

Litinova grilovaci deska VARIO @ 30cm

e Grilovaci deska je idedlInf pro kratkou pfipravu jidel
e Vhodny pro v8echny grily se systémem VARIO+
* PouZitelnd oboustranné: hladké a Zebrovana

+ Zebrovana strana pro typicky grilovaci vzor na mase
* Hladké strana pro pfipravu mensich potravin

jako napf. krevety, burgery, zelenina atd.
e |dedlIni také na pFipravu tu€ného masa, jako jsou

kachni prsa nebo blcek

+ Material: smaltovana litina Kod | ROS-25423




Primezone - ochrana proti vétru

e Ochrana proti vétru a prskani a také drZék na grilovaci
$pizy v jednom

e Chréni pred poryvy vétru pfi grilovani na Primezone

e Svyfezy pro umisténi 4 grilovacich $pizti na Primezone

e Jednoduch& montaz

e Materiél: nerezové ocel

e Vhodné pro plynové grily VIDERO G2, G3, G4, G6

« Tip: Idealni v kombinaci se sadou 3$piz{i-4 ks
kéd ROS-25069

Kéd

| R0S-25398

Litinova grilovaci deska Videro

e Velikost cca 45 x 24 cm, plocha cca1080 cm?
¢ Hmotnost 3,8 kg
* PouZitelnd oboustranné: hladk& a Zebrovana
« Zebrovana strana pro typicky grilovaci vzor na mase
* Hladkéa strana pro pfipravu mensich potravin
jako napf. krevety, burgery, zelenina atd.
* Idedlni také na pripravu tu¢ného masa,
jako jsou kachni prsa nebo blcek
* Materiél: smaltované litina

e Doporuceno rucni ¢isténi

Kéd

| ROS-25440

Plancha grilovaci
litinova deska 36,5 x 46,5 cm

 Grilovaci deska pro pripravu stfedomorskych jidel, ale také
na omeletu, sdzené vejce, platky masa a mnoho dalSiho

» S extra vysokym okrajem pro snadné obraceni masa,
zeleniny nebo ovoce

* Sintegrovanym kandlkem v predni ¢asti pro odtok oleje,
$tavy nebo pFebyte&né marinady

e Boc¢nimadla pro pohodinou manipulaci

* Materiél: smaltovana litina

Nerezovy plech vysoky

* |deélIni pro peceni a pfipravu vétsich kust masa
¢ Vhodny do kaZzdého grilu nebo pod oto¢ny $piz
* Rozméry:41x 22 x5cm

e Objem: 3 litry

« Tloustka materialu: 0,6 mm

* Materidl: nerezova ocel

Koéd

| ROS-25429

Kéd

| ROS-25233
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Nerezovy plech nizky

* IdedlIni pro marinovani, servirovani nebo jako
odkapéavaci miska

* Vhodny do kaZzdého grilu nebo pod oto¢ny $piz

* Rozméry: 36 x 20 x 2cm

e Objem: 0,7 litru

» Tloustka materidlu: 0,6 mm

+ Materiél: nerezov4 ocel Kod | ROS-25221
Sada $pizu - 4 ks
* Dvojité Spizy z nerezové oceli 4 ks
* Dvojity $piz se dobFe ot&¢i pomoci klesti :
. Délka 33 cm Koéd i ROS-25069
Stojan se sadou $pizi - 6 ks
« Spizy Ize postupné otacet tak, Ze se opetou
ze vSech 4 stran
* Dvojity $piz se dobFe ot&¢i pomoci klesti
¢ Délka33cm
e Pro plynové grily nebo grily na dfevéné uhli @ 60 cm
« Rozméry (V x § x H): 48 x 27,5 x 10 cm .
L. . Kéd i ROS-25072
e Materidl: nerezové ocel :
Stojan na zebra a pe¢ené maso
* Lze pouZit jako stojan na Zebra nebo pfi obracenf jako ko$
na peceni vétsiho kusu masa
e S praktickymi bo¢nimi drzadly
* Rozméry (V x § x H): 31,5 x14,5 x 8,5cm
e Vhodnyipro grily na dfevéné uhliod @ 47 cm -
” P Kod : ROS-25087
¢ Materidl: nerezova ocel :
Stojan narybu
» Perfektni nacini ke grilovani celé ryby (napfiklad pstruh,
prazma, ...)
e Diky konstrukci zstane klZe ryby neporusena
* Rozméry (V x § x H): 34,5 x 7,5 x 6,5 cm
e UmoZiuje umisténi ryby do dvou pozic :
+ Materiél: nerezova ocel Kod | ROS-25071
Stojan na dribez
« |dedlni pro pripravu kurete ,na plechovce piva“
e Strfedninéddoba mé objem 250 ml
» Odnimateln4 rukojet -
Kéd i ROS-25078

e Material: nerezova ocel
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Stojan na kufeci kousky

 IdeélIni na grilovani kuFecich kfidel a pali¢ek

« Uspora mista a snadna pfiprava a7 12 kust kufete
« Rozméry (V x § x H): 47 x 16,5 X 5 cm
* Rovnomérné grilovani kufecich kousk{

bez nutnosti otdceni

e Materidl: nerezové ocel

Dievény odkladaci stolek
pro gril No.1 F50/F60

Lakované deska z bukového dfeva s draZkou na $tavu
Na v3echny grily na dievéné uhli s venkovnim prstencem
Lze sklapét

Kéd

| ROS-25144

| ROS-25025

Sada héaéku pro gril No. 1F50/F60

Sada 5 kusU
PohodIny zplsob upevnéni grilovaciho nacini

Vhodné pro v8echny grily s vnéj$im prstencem
Materiél: nerezovd ocel a silikon

Kéd

| ROS-25024

Sada héaéku pro udirnu No. 1 F50-S

Sada 6 kusl
Urceno pro pfimy kontakt s potravinami
Material: nerezové ocel

Kéd

| ROS-25928

Rozpalovaci nerezovy komin

Vhodné pro dievéné uhli a brikety

Kapacita cca 3 kg (brikety)

PohodIné, rovhomérné a rychlé rozpalovani za kratky ¢as
Ochrana proti jiskrdm pfi pfemisténi Zhnouciho uhli do grilu
Velka rukojet s tepelnym $titem

Pridavny drzak pro kontrolované sypani Zhnoucich uhlikl

Kéd

| ROS-25039

Podlozka pod gril 120 x 70 cm

Chréni podlahu nebo dlazbu terasy pred mastnotou,
olejem a popelem

Univerzalni, antibakteridlni, snadno se Cisti pomoci
zahradnfi hadice

QOdolna vaci teplu, ohni a povétrnostnim podminkdm
Vrchni strana polyester, spodni strana recyklovany
pryZzokorkovy kompozit

| ROS-25450
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Kozené rukavice na grilovani 2ks

¢ Svrchni material: 100% kiZe
* Barva: Sedocernd

= Univerzalni velikost Kod : ROS-25031

Rukavice na grilovani Premium 2ks

* Svrchni material: 100% nehorlavé vidkna META
s protiskluzovou silikonovou Gpravou pro optimalni manipulaci
e S bavinénou podsSivkou, pohodiné a prody$né
e Teplotni odolnost do 350 °C
» Vnitfni rukavice je mezi palcem a ukazovackem vyztuzend
kdZi jako tepelnd ochrana

e Extra dlouhd manZeta na ochranu predlokti
e Univerzalni velikost

* Lze prét v pragce pfi 30 °C Kod | ROS-25240

Vstiikovaé marinad

» Marinéda je diky jehle vstfiknuta pfimo do masa
» Zajisti intenzivné&jSi aroma a krat$i dobu marinovani
e Objem: 50 ml

* Moznost vyjmuti jehly jednoduchou rychlospojkou

Kéd | R0S-25058

Obracecka na grilovani

- ¢ Masivni a dlouhé provedeni
4 e Predni hrana nabrousena
« Celkové délka 46 cm i
 Material: nerezova ocel Kod £ ROS-25050

=< Klesté na grilovani

— ¢ S automatickym zamyka&nim pro snadné sloZeni
¢ K ovladani jednou rukou
¢ Celkové délka: 43 cm

* Material: nerezové ocel

Kéd | R0S-25054

e Klesté na grilovani zahnuté

/ e Grilovaci klesté s pfijemnym napruzenim
& + Snadné gistén{
& ¢ Celkova délka: 35,5 cm
e Materiél: nerezové ocel Kéd ROS-25061
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Plancha Spachtle azka

Podlouhld, lehce zGZend Spachtle pro otaceni

a promichdvani masa, zeleniny a ovoce

Se zaoblenymi rohy, vhodnéa zejména pfi vareni

na plancha litinové desce

S kulatou rukojeti a za&vésnym poutkem z nerezové oceli
Vhodné do mycky

Délka cepele Spachtle: 15 cm

Sitka Eepele $pachtle: 7 cm
Materiél: nerezovad ocel Kod

| R0S-25430

Plancha $pachtle Siroké

Siroka $pachtle pro snadnou manipulaci a ot&&enf ryb,
palacinek, sdzenych vajec atd.

Se zaoblenymi rohy, vhodnéa zejména pfi vareni

na plancha litinové desce

S kulatou rukojeti a za&vésnym poutkem z nerezové oceli
Vhodné do mycky

Délka Cepele Spachtle: 15 cm

Sitka Eepele $pachtle: 12 cm

» B Koéd
Materiél: nerezova ocel

| ROS-25431

Plancha Spachtle univerzalni

Rozmérové univerzaini $pachtle pro otaceni,

michani nebo odfiznutijidla

S integrovanou rukojeti pro snadnou manipulaci

Lze pouZit také jako Cistici stérku pro odstranéni tuku
a zbytkd jidla z rostu nebo desky

Vhodnéa do mycky

Délka Cepele Spachtle: 12 cm

Sitka epele $pachtle: 12 cm
Material: nerezova ocel

| ROS-25433

Spachtle se silikonovou stérkou 40 cm

Rozmérové univerzalni Spachtle pro otacent,

michani nebo odfiznuti jidla

S integrovanou rukojeti pro snadnou manipulaci

Lze pouZit také jako Cistici stérku pro odstranéni tuku
a zbytkd jidla z rostu nebo desky

Vhodnéa do mycky

Délka cepele Spachtle: 12 cm

Sitka Eepele $pachtle: 12 cm
Materiél: nerezova ocel Kéd

| ROS-25449




Pinzeta na grilovani

* |dedlIni pro pouZiti na litinové desce
e S pfijemnym napruZenim
e Délka:31cm

+ Materiél: nerezova ocel Kod | ROS-25064
Pinzeta na rybi kosti
e Pro presné a snadné uchopeni rybich kosti
e Celkova délka: 15 cm . :
 Materiél: nerezova ocel Kod | ROS-25065
Sada nééini na hamburgery
¢ Lis nahamburgery
* Obracecka na hamburgery :
P S Kéd : ROS-25426
e Z&avaZinagrilovani H
Lis na hamburgery Pro
¢ Znerezové oceli
e Prorychlé a snadné tvarovani hamburger( (100-300 g)
e Prlmér 11 cm, vy$ka prstence 6 cm - -
« Pro standardnfa XL burgrové housky Kod : ROS-25083
/ Obracecka na hamburgery
¢ Pro snadné otaceni napriklad na litinové desce
3 * Dérované provedeni pro odtok prebytecného
e eTal tuku a $tavy .
« Material: nerezové ocel Kod : ROS-25120
Zavazina grilovani
« Smaltované litinové grilovaci zavazi
s rukojeti z tmavého dreva
e ZavaZise rozehreje na grilu a poté pouZzije k zatiZzeni
pFipravovanych steakl, hamburger( a smaZenych jidel
¢ Vyhoda: rychlejsi vareni diky ohfevu z obou stran zaroven
¢ Hmotnost ccalkg -
Kod i ROS-25231

¢ Rozméry:@17,5x7,2cm
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Misa na grilovani zeleniny

e Zdérované nerezové oceli

* Dvé madla na bocich, Ize bezpecné uchopit pomoci
grilovacich rukavic

¢ Pro pouzitina griluiv troubé

Vidlice na trhané maso 2 ks

e Vidlice pro trhani veprfového masa
e Ergonomické a skvéle padnouci do rukou
e Materidl: polykarbonéat

Sada nééini na pizzu

¢ Pizza kdmen VARIO
* Krgjec na pizzu
¢ Lopata na pizzu

| ROS-25080

Kéd

| R0S-25088

Kéd

| ROS-25427

Krdje¢ na pizzu

» Rezaci kotou& oboustranné broueny
¢ Funguje i na silnéjsi kusy
* Material: nerez ocel

Lopata na pizzu

e Vhodny pro pizzu do @ 30 cm

* Doporuceno ruc¢ni ¢isténi

Kéd

| ROS-25123

Kéd

| ROS-25175

Grilovaci set - Premium

= Prémiové grilovaci kle3t& se zajistovacim mechanismem

¢ Prémiové grilovaci rukavice vyrobené ze 100% nehorlavého
META aramidového vldkna

e SLIDE X kartac na ¢isténi grilu se 3 fadami nerezovych §tétin

| ROS-25453




Steakové piibory pro 2 osoby

e 2 steakové noze
e 2 steakové vidlicky
» Plastové rukojet se 3 nyty

e VCetné drevéné krabice pro uschovani Kéd

| ROS-25146

Steakovy nuz 4 ks

e 4 steakové noZe
« Plastova rukojet se 3 nyty

* Vcetné drevéné krabice pro uschovani Kéd

| ROS-25147

Kuchynské noze - sada 3 ks
* 3-dilné sada nozi:
- Kucharsky nlz - délka epele 20 cm
- Univerzalni nGZ se zoubkovanym ostfim - epel 13 cm
- Kréjeci nlz - délka Cepele 9 cm
¢ Vysoce kvalitni kuchyriské noZe z kalené
specialni oceli X50CrMoV15

» Ergonomicka rukojet z POM plastu Kéd

| ROS-25166

Silikonova odkladaci podlozka

¢ Rozmér: 38,5 x 27,5cm

« Silikonova podloZka k ochrané bo¢nich stolk{
plynového grilu

e Pro vSechny modely Videro

e Pro odloZeni grilovaciho nacinf

« Vyrobeno ze silikonu, teplotné odolné az do 220 °C

e Lze pouZit také pod panev nebo plech

e Vhodné do mycky Kéd

| ROS-25396
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Uzeni jako tradicni
zpusob piipravyjidla

Uzeni je tradiéni zplsob pFipravy jidel, ktery se plivodné uZival pro zvyseni
trvanlivosti a pro skladovani potravin. Uzena chut masa, 3unky, ryb a dal3ich
potravin se stala velmi oblibenou, takZe uzeni je i dnes ¢astym a oblibenym
zplisobem pripravy jidla.

Jak udit na plynovém grilu

Jemnaé sladka kouFova pfichut, kterou uzenim

ingrediencim dodate, je prosté skvéla. Lahodné uzené Hickory

maso, tradi¢ni klobasky, uzena Sunka. Bez téchto uzené aroma vhodné pro uzeni
specialit si fada z nas ani nedovede predstavit Eeskou zvefiny, hovéziho masa,
kuchyni. Zaudit si pripravované jidlo mdzete nyni dribeze a syra

i v plynovém grilu Videro. A nenf to viibec sloZité,

jak by se mohlo zdat.

Pokud se rozhodnete, 7e pfipravite néjakou uzenou
specialitu v plynovém grilu, pak vdm rozhodné nesmi

chybét udici box Videro. Tento box je navrzen tak,
abyste ho snadno mohli umistit pfimo pres horak.

Buk
uzené aroma vhodné hlavné
na uzenfi ryb, ale také zvériny,

Diky presnému tvarovani zde bude pevné uchycen 1zen = 13
. - L PP veprového, hovéziho masa
a nehrozi, Ze by se béhem uzeni prevratil i jinak pohnul. a gunky
Box je urcen pro naplnéni dfevénymi udicimi lupinky.
Praktické viko s pantem zabrani tomu, aby lupinky
pfi uzeni nenapadaly do grilu.
A to je vlastné v3e, co potfebujete! Staci si uz jen vybrat,
dle toho, jaky pokrm pfipravujete, které lupinky pouZijete.

TieSen
Vybirat mZete ze Ctyr variant udicich lupinkd: Hickory dodava jemnou, sladkou,
(ofechové dFevo), buk, tfe$efi nebo jablof. Jakmile méate ovocnou uzenou viini; idealn
. « . . , pro uzeniryb, jehnéciho masa,

vybréno, namocte lupinky na 15 minut do vody, poté kachniho masa a zv&finy
vytadhnéte a naplfite jimi udici box. Zavrete viko boxu
a na rost umistéte pokrm, ktery budete udit. Zapnéte gril
a mate hotovo. Vlivem tepla se z vihkych udicich lupinkd
uvolni para, kterd doda jidlu jemn& zauzenou Chut. oo
Uzeni na dievéném prkénku Jablod )

.. o . . . - . . dodava jemné sladko-kyselé
DalSi moznost, jak Ize na plynovém grilu pFipravit uzené uzené aroma; idedlni pro uzeni

veprového masa a bilého masa

jidlo, je uzeni na drevéném prkénku. Prkénko pred
tj. ryb a drlbeze

pouZzitim namocte alespon na 30 minut do vody. Poté
je lehce osuste. PoloZte na néj ingredience a umistéte
na rost do grilu. Dfevo se zahfeje a uvolnéna vihkost
doda vasemu pokrmu pfijemnou kouFovou pfichut.
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Udici box nerezovy

e Udicibox s vikem

¢ Kuzenina plynovych grilech a grilech na dfevéné uhli
» Maso zisk&va aromatickou uzenou chut

e Vhodné pro dfevéné lupinky

 Materiél: nerez ocel Kod | ROS-25076
Udicibox nerezovy Videro
¢ Udici box s vikem na pantech
¢ Kuzenina plynovych grilech
e Vhodné pro viechny grily VIDERO (umisténi nad horék)
» Maso zisk&va aromatickou uzenou chut
¢ Vhodné pro dfevéné lupinky - :
 Materiél: nerez ocel Kod | ROS-25238
Udicilupinky Hickory 750 g
* Aromatické lupinky na uzeni z pfirodniho dreva
¢ Hickory: uzené aroma vhodné pro uzeni zvéfiny, -
- P . Kéd i ROS-25103
hovéziho masa, dribeZe a syra :
Udici lupinky Buk 750 g
e Aromatické lupinky na uzeni z pfirodniho dfeva
e Buk: uzené aroma vhodné hlavné na uzeni ryb, .
P L « o « Kod : ROS-25104
ale také zvériny, vepfového, hovéziho masa a Sunky :
Udicilupinky TfeSenn 750 g
* Aromatické lupinky na uzeni z pfirodniho dreva
* TreSen: dodava jemnou, sladkou, ovocnou uzenou vini;
idedIni pro uzeni ryb, jehnéciho masa, kachniho masa - -
a 2véfiny Kéd i ROS-25105
Udici lupinky Jablon 750 g
* Aromatické lupinky na uzeni z pfirodniho dreva
e Jablon: dod&vé jemné sladko-kyselé uzené aroma;
idedIni pro uzeni veprového masa a bilého masa -
Kéd i ROS-25106

tj. ryb a drlbeze




Udici prkénka z ol$e - 2 ks (30 x 15 cm)

2 kusy prkének z olSového dfeva
Univerzalni velikost 30 x 15 cm
Jidlo se pfipravuje rovnomé&rné a zGstavé $tavnaté

Dodévaj jidlu jemnou uzenou viini a chut : ROS-25167

Udici prkénka z olSe - 2 ks (40 x 19,5 cm)

e 2 kusy prkének z olSového dreva
* Univerzalni velikost 40 x 19,5 cm
« Jidlo se pfipravuje rovnomérné a zlistava $tavnaté

» Dodévaji jidlu jemnou uzenou viini a chut | ROS-25174
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Teplomér vpichovy Gourmet

« DigitalIni vpichovy teplomér k urceni teploty jidla
» Teplotnirozsah od 20 °C do 200 °C

e MéFenido 5 sekund

e Osvétleny displej

e Celkové délka: 22 cm

Kéd i ROS-25066

Teplomér vpichovy digitdlni

* Digitalni vpichovy teplomér k uréeni teploty jidla

» Teplotnirozsah od 20 °C do 250 °C

e Prednastavené zakladni teploty pro pfipravu hovéziho,
veprového, teleciho, jehnéciho masa a drlibeze

* Integrovany casovac

e 2senzory pro teplotu masa a teploty grilu

Kéd i ROS-25086




Piehled teplot

Spravna teplota, pri které se jidlo pFipravuje zajisti,

Ze bude hotové a nemusite mit obavy, Ze budete servirovat
nedodélany nebo naopak prevareny pokrm. Teplotu v grilu
snadno poznate a zméfite. Plynové grily Videro maji

ve sklenéném viku umistény velky a prehledny teplomér,

Pro opravdové gurmany je méreni teploty naprostou
nutnosti, proto pfi pfipravé pokrm& méri i teplotu uvnitF
pokrmu. Tuto teplotu snadno a rychle zmérite pomoci
vpichového teploméru. V niZze uvedené tabulce najdete

prehled doporucenych teplot pro rtizné druhy masa.

kde lIze teplotu snadno ¢ist.

S
=
-]
B

Teplota v grilu Teplota jadra Propecenost
rolada 130°C 59°C medium
roast beef 150°C 53°C medium rare
ribeye 220°C 55°C medium
hamburger 220°C 55°C medium
picanha (rump cap) 130°C 55°C medium
pupek (flank) 190°C 56°C medium
svickové 220°C 55°C medium
vysoky rosténec 220°C 56 °C medium

losos 140°C 55°C medium
. treska 140°C 58°C done
tunidk 220°C 50°C medium
m jehné&izebra 190°C 60°C medium
jehnéé&izadni 130°C 64°C medium
hamburger 220°C 60°C medium
m rolés (k) 130°C 70°C e
Sunka od kosti 110°C 65°C done
vepiova svickova 190°C 63°C medium
vepiovybudek 110°C 75°C done
vepiovy krk 130°C 70°C done
trhané vepiové maso 110°C 85°C well done
celé kufe 170°C 78°C done
kufecirolada 130°C 75°C done
kufeci filety 130°C 72°C done
celybazant 130°C 72°C done
celakrita 130°C 74°C done
kachni stehno 130°C 85°C done
kachni prsa 130°C 65°C medium
m teleci spodni sdl 130°C 55°C medium

Teplotu uvnitF masa 2. Dejte si pozor, abyste teplomérem 3. Pokud nechavéte hotové maso

mérte vZdy na nejsilng;si neprorazili kost, protoZe tato odpocinout, méjte na paméti,

¢asti masa nebo ryby. teplota se maze lisit. Ze teplota v jadru se zvysio 2-3 °C.

\:Iz
7
|

Poznamka: Uvedené teploty jadra jsou teploty, kdy je maso vytazeno jako hotové. Jinymi slovy, jedné se o konecné teploty v jadre masa.



Péce a cisténi

Kartaé na éisténi grilu 43 cm

e Kartac na ¢isténi rostd z nerezu, chromu a smaltu
¢ Ocelové Cistici stétiny

« St&tiny z obou stran

* Ergonomicka rukojet z &erného plastu

+ Si¥ka kartage: 16 cm

e Celkové délka: 48 cm

Kartdé na ¢isténi grilu 30 cm

e Kartac na ¢€isténi rostd z nerezu, chromu a smaltu
¢ Ocelové Cistici Stétiny

« St&tiny z obou stran

» Ergonomické rukojet z &erného plastu

+ Si¥ka kartage: 16 cm

e Celkovéa délka: 30 cm

Kéd

| ROS-25168

Kéd

| ROS-25234

Kartdé na ¢isténi grilu SlideX

* Robustni karta¢ na ¢isténi grilovacich rostd
a grilovacich desek vSeho druhu

¢ Kartd¢ mé 3 rady Stétin z nerezové oceli

¢ Rychlé Cisténi se skvélym vysledkem

« Samotny kartac je vyménitelny

 Dlouhé rukojet z nerezové oceli s pohodinou
plastovou rukojeti

e Celkovéa délka: 47 cm

Kéd

| ROS-25390

o s Nahradni kartaé na ¢isténi grilu SlideX

¢ Nahradni kartac z nerezové oceli pro Slide X, kéd 25390
* Pro CiSténi grilovacich rostd a grilovacich desek vSeho druhu

g Ndhradni kartédé mosazny SlideX

¢ Nahradni mosazny kartac pro Slide X, kéd 25390

* Pro jemné Cisténi smaltovanych nebo pochromovanych rosta

48

| ROS-25391

Kéd

| ROS-25392




Univerzalni skrabka ScarpX

« Cistici $pachtle s kvalitnim mosaznym ostfm
* Pro snadné Cisténi celé spalovaci komory grilu véetné skla
* Mosaznd ¢epel jemné a spolehlivé odstrafuje usazeniny
a tuk bez poskozeni povrchu
* Brousena Cepel na dlouhé i kratké strané
* Vyrez na boku Spachtle slouZi k o¢isténi jednotlivych dratd rostu

 Ergonomické plastovéa rukojet pro pohodinou manipulaci

Kéd

: ROS-25393
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Obaly

Obal na gril Videro G2/G3/G4/G6

e Lehky, nepromokavy materiél

* Spolehliva ochrana proti nepfiznivému pocasi, UV zéreni a pylu

* Nastavitelna velikost pro sloZené nebo rozloZené postranni stoly (zip)
e S nastavitelnymi sponami pro pfipevnéni na gril

» Bognisitované vloZky pro optimalni cirkulaci vzduchu

+ Cernabarva
* Materidl: polyester s PU povlakem

Typ Videro G2 Typ Videro G3
Koéd ROS-25515 Kéd ROS-25516
Obal na gril

No.1F50/60

e Vodéodolny
+ Cernébarva
e Suchy zip pro pripevnéni k rédmu grilu
* Materidl: polyester s PEVA povlakem

Typ Videro G4 Typ Videro G6

Kéd ROS-25517 Kéd ROS-25518
Obal na udirnu Obal na gril
No.1F50-S Videro G2-P

* Vodéodolny

+ Cernébarva

e Suchy zip pro pfipevnéni
k rdmu grilu

e Materidl: polyester
s PEVA povlakem

e Vodéodolny

+ Cernébarva

e Suchy zip pro pfipevnéni
k rdmu grilu

e Materidl: polyester
s PEVA povlakem

Typ No.1F50 Typ

No.1F60

Typ No. 1F50-S

Typ Videro G2-P

Kéd ROS-25020

Kéd

ROS-25021

Kéd ROS-25045

Kéd ROS-25455
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