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BEZPECNOST

Vas novy gril Broil King je bezpeény a prakticky spotfebic¢, pokud je spravné
sestaven a pouzivan. Stejné jako u vSech vyrobkl na dfevéné uhli je nutné
dodrzovat urcita bezpeénostni opatfeni. Nedodrzeni téchto opatfeni mize
vést k vaznému zranéni nebo poskozeni majetku. Mate-li jakékoli dotazy
tykajici se montaze nebo provozu, obratte se na svého prodejce.

Kontakt pro CZ a SK: www.broilking.cz, info@broiking.cz, +420 774 154 484
Mimo CZ A SK: Kontaktujte svého mistniho prodejce nebo distributora.

. Pred instalaci a pouzitim tohoto spotfebic¢e na dfevéné uhli si prosim
prectéte cely tento navod. Nedodrzeni téchto pokynt muize vést k
poskozeni majetku, zranéni osob nebo dokonce k umrti.

. Ohledné omezeni a pozadavk( na kontrolu instalace ve vasi oblasti se
obratte na mistni stavebni Ufad nebo Hasi¢sky zachranny sbor.

. Uschovejte si tyto pokyny pro budouci pouziti.

VAROVANI - PROVOZ

e Nepouzivejte uvnitf!

o  Tento gril se velmi zahfeje, béhem provozu s jej nepfemistujte!

. Nepouzivejte lih ani benzin k zapalovani ani k opétovnému

zapalovani! Pouzivejte pouze podpalovace spliujici normu EN 1860-3!

Drzte mimo dosah déti a domacich zvirat!

NIKDY nenechaveijte gril bez dozoru.

Nepremistujte horky gril.

Nepouzivejte gril, pokud neni kompletné smontovan a vSechny dily

nejsou na svém misté.

. Neodstranujte popel, dokud veskeré peletové palivo zcela neshofi a
nezhasne.

. Nepouzivejte gril za silného vétru.

e  Predehrejte gril s otevienym vikem po dobu prvnich 10 minut nebo
dokud neustané tvorba bilého koufre.

NEBEZPECI - POZAR

. Udrzujte prostor kolem spotfebice bez hoflavych materiald, pelet, uhli,
benzinu a vSech hoflavych kapalin a par.

e  Nikdy neskladujte zadné hoflavé materialy v blizkosti spotfebice nebo
pod nim.

e K zapaleni ani udrzovani ohné v tomto grilu nikdy nepouzivejte horlavé
kapaliny ani pary.

e  Pokud dojde k pozaru tuku v topenisti grilu, nepouzivejte k haSeni
vodu. Pokud je to bezpecné, zavrete viko a pockejte, az gril vychladne.

NEBEZPECi - HORKE POVRCHY

e  Tento gril a jeho pfistupné &asti se bé&hem pouzivani ZAHRIVAJI.
NEDOTYKEJTE SE HORKYCH povrchil bez ochrannych rukavic.
Grilovaci rukavice Broil King jsou dobrou volbou pro ochranu rukou pfi
grilovani. Odolné kozené rukavice (€. 60528) nebo tkané rukavice pro
vysokou teplotu s modrymi silikonovymi uchopy (€. 60974) nebo jiné
rukavice s odpovidajici teplotni odolnosti.

. PFi vafeni nebo nastavovani horniho regulatoru vzduchu pouzivejte
grilovaci rukavice nebo ochranné rukavice.

e Nikdy se nedotykejte povrchu grilu, klapky regulace vzduchu Roto-
Draft, popelniku, grilovacich ro$td ani ohfivacich rostu, abyste zjistili,
zda jsou horké.

e  Pouzivejte vhodné grilovaci nastroje s dlouhymi, zaruvzdornymi
rukojetmi.

VAROVANI - PALIVA

. S timto spotfebi¢em nikdy nepouzivejte benzin, palivo do luceren
podobné benzinu, petrolej, kapalinu do podpalovacu s dfevénym uhlim
ani hoflavé kapaliny k zalozeni nebo udrzeni ohné.

. Drevéné uhli skladujte vzdy na suchém misté, mimo dosah zdroju
tepla, jako jsou grily a jiné nadoby na palivo.

e  Pro uhaseni dfevéného uhli zcela zavfete pfivod vzduchu na spodnim
pfivodu a horni regulaci tahu.

e Nepouzivejte jako palivo kusové dievo! Mize dojit k nevratnému
poskozeni grilu.

VAROVANI - INSTALACE

¢  Tento spotiebi& je uréen POUZE K VENKOVNIMU POUZITI,
nepouzivejte jej v garazi, kiilng, na balkéné ani v jinych uzavienych
prostorach.

e Gril musi byt instalovan v dostate¢né vzdalenosti od hoflavych

povrchl, nejméné 76 cm z kazdé strany a zezadu.

NEINSTALUJTE pod zadnou hoflavou konstrukci nad hlavou.

NEINSTALUJTE gril pod Zadné rostliny, stromy ani listi.

Gril vzdy instalujte na nehoflavy povrch.

Gril vzdy instalujte na rovny povrch a udrzujte spotrebi€ ve vodorovné

poloze.

NEOMEZUJTE proudéni vzduchu kolem spotfebice.

. PFi ur€ovani polohy grilu berte v Uvahu vystaveni vétru, prostor pro
pohyb kolem grilu a udrzovani elektrickych pfipojek co nejkratSich a co
nejdale dale od zdrojl tepla.

. Umistéte gril do oblasti s minimalnim pfevladajicim vétrem. Zajistéte
dostatek prostoru pro bezpe€nou evakuaci z oblasti v pfipadé pozaru.

e  Toto zafizeni neni ur€eno k instalaci do nebo na rekreacnich vozidlech

a/nebo lodich.

NEBEZPECI - OXID UHELANTY

e  Tento gril je uréen pouze pro venkovni pouziti. Pfi pouziti v interiéru se
hromadi toxické vypary, které mohou zpUsobit vazna zranéni nebo
smrt. Dodrzujte tyto pokyny, abyste zabranili otravé vas, vasi rodiny
nebo jinych osob timto bezbarvym plynem bez zapachu.

e  Seznamte se s pfiznaky otravy oxidem uhelnatym: bolest hlavy,
zavraté, slabost, nevolnost, zvraceni, ospalost a zmatenost. Oxid
uhelnaty snizuje schopnost krve pfenaset kyslik. Nizka hladina kysliku
v krvi mlze vést ke ztraté védomi a smrti.

. Pokud se u vas nebo u jinych osob béhem vareni nebo v blizkosti
tohoto spotfebice objevi pfiznaky podobné nachlazeni nebo chfipce,
navstivte Iékare. Otrava oxidem uhelnatym, kterou Ize snadno zaménit
za nachlazeni nebo chfipku, je ¢asto zjiSténa pfili§ pozdé.

e  Konzumace alkoholu a uzivani drog zvySuje ucinky otravy oxidem
uhelnatym.

e  Oxid uhelnaty je obzvlasté toxicky pro matku a dité béhem téhotenstvi,
kojence, starSi osoby, kufaky a osoby s problémy s krvi nebo
obéhovym systémem, jako je anémie nebo srde¢ni choroby.
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1.  Rukojet vika 10. Palivovy rost
2. Horni uzavér regulace odvodu spalin vzduchu Roto-Draft™ 11. Spodni regulace pfivodu vzduchu ROTO-DRAFT™
3. Viko 12. Rukojet ROTO-DRAFT™
4.  Teplomér 13. Popelnik
5. Vlozka ro$tu DO MORE™ 14. Kola
6. Grilovaci rost 15. Spodni police
7. Ohnisté 16. Nastavitelné nozicky
8. Drzak rostu
9. PFistupovy otvor pro teplotni sondu
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DREVENE UHLI

Broil King DREVENE UHLI Z
PRIRODNIHO TVRDEHO DREVA
Kusové dfevéné uhli Broil King Hardwood neobsahuje zadné chemické
zapalovace, pfisady ani plniva. To znamena, ze vas oher hofi Cistéji a
vytvaii méné popela nez u briket z dfevéného uhli. Doporucuje se pfirodni
kusové dfevéné uhli Broil King Hardwood (€. TCF5506).

POZOR
. Pouziva se pouze dfevéné uhli / brikety z dfevéného uhli dle normy
DIN EN 1860-2.

e  Drevéné uhli skladujte vzdy na suchém misté, mimo dosah tepelnych
zdrojli a jinych nadob na palivo.

e  Nikdy neskladujte dfevéné uhli pod grilem.

. Nikdy nepouzivejte dfevéné uhli, které je nebo bylo mokré. Zméni se
tim hoflavé vlastnosti dfevéného uhli.

. Nepfidavejte dfevény uhlikovy prach ze dna pytle.

Kusoveé drevéné uhli vs. brikety z direvéného uhli

PFi vybéru mezi kusovym dfevénym uhlim a briketami z dfevéného uhli pro
vas gril na dfevéné uhli Broil King KETTLE je nezbytné porozumét jejich
rozdildm ve vykonu, chuti a pouziti. Zde je srovnani, které vam pomuze
rozhodnout se, které z nich je pro vaSe potfeby vareni nejlepsi:

1. SLOZENI A INGREDIENCE

Kusové drevéné uhli:

e  Viyrobeno z pfirodniho tvrdého dfeva, které bylo spaleno na uhlik bez
jakychkoli pfisad nebo plniv. V podstaté se jedna o ohorelé kusy
dreva.

Brikety:

. Sklada se z lisovanych pilin, dfevénych odfezku a rdznych pfisad,
jako jsou pojiva a plniva (nékteré znacky mohou také obsahovat uhli,
vapenec nebo jiné pfisady pro rovhomeérné hofeni).

2. Charakteristiky horeni

Kusové dievéné uhli:

e  Hofi silngji: Kusové dfeveéné uhli hofi pfi vyssich teplotach, takze je
idealni pro opékani a grilovani na vysoke teploté.

e  Nekonzistentni tvary: Kusové dfevéné uhli se vyrabi z pfirodniho
dfeva a dodava se v rdznych velikostech a tvarech, coz maze nékdy
vést k nerovnomérnému horeni. Rychlejsi hofeni: Kusové dfevéné
uhli hofi rychleji nez brikety, takze pfi dlouhém vareni je nutné jej
Castéji doplriovat.

Brikety:

. Hofi déle a stabilnéji: Brikety hofi déle s konzistentnim a stabilnim
Zarem, coz je idealni pro dlouhé a pomalé vareni, jako je uzeni.

. Niz8i maximalni teplota: Nedosahuiji stejnych vysokych teplot jako
kusové dfevéné uhli, ale jsou vhodné pro pomalé vafeni na nizké
teploté nebo pro udrzovani mirného tepla.

e Jednotny tvar: Jednotna velikost a tvar briket zajiStuji pfedvidateln&jsi
a konzistentn&jsi hofeni.

3. CHuT

Kusové drevéné uhli:

. Cistsi hofeni: ProtoZe kusové dfevéné uhli neobsahuje Zadné prisady,
chut.

. Rizné druhy dfeva: Razna tvrda dfeva, jako je dub, ofech nebo
mesquit, mohou dodat jemné chutové rozdily, coz je idealni pro
zvyraznéni chuti grilovaného masa.

Brikety:

. Mirné&;jSi koufova chut’: Brikety obvykle nedodavaiji tak silnou koufovou
chut jako kusové dfevéné uhli a néktefi lidé zjistuji, ze pfisady mohou
chut mirné ovlivnit.

e  VétSi produkce popela: Brikety produkuji vice popela kvali pouzitym
plniviim a pojivim, coz mdze ovlivnit proudéni vzduchu v grilu a

vyZadovat CastéjSi Cisténi.

4. SNADNE POUZITI

Kusové dievéné uhli:

. Rychlé zapaleni: Kusové dfevéné uhli se rychleji zapaluje a je rychleji
pfipraveno k vareni.

. Lepsi kontrola: Lépe reaguje na nastaveni odvétravani, coz umoznuje
jemnéjsi regulaci teploty, zejména u kamado grilu.

Brikety:

. Pomaleji se zapaluji: Brikety se zapaluji déle nez kusové drevéné uhli,
ale po spaleni vydrzi horet déle.

. Konzistentni teplo: Pro zacateCniky se s nimi snaze pracuje, protoze
maji pfedvidatelné a stabilni hofeni, takze jsou méné citlivé na
nastaveni proudéni vzduchu.

5. PRODUKCE POPELA

Kusové drevéné uhli:

. Produkuje méné popela: Kusové dfevéné uhli produkuje vyrazné
méné popela, coZz znamena lepsi proudéni vzduchu a snadngjsi
cisténi.

Brikety:

. Vice popela: Brikety produkuji vice popela kvili pfidanym plnivdm,
coz muze snizit proudéni vzduchu ve vasem kamadu a vyzadovat
Castéjsi Cisténi béhem dlouhého vareni.

SHRNUTI

Pokud davéte pfednost CistSimu hofeni, vysSi teploté a pfirozené chuti
dreva a chcete si uzit pfesnou regulaci teploty, zvolte kusové dfevéné uhli.
Pokud potfebujete dlouhé a stabilni hofeni pro pomalé vareni a
konzistentni zdroj paliva, zvolte brikety.

DODTECNY KOUR

Jako hlavni zdroj paliva pro dfevéné uhli Broil King Kettle se doporucuje
pouzivat kusové dfevéné uhli nebo brikety z dfevéného uhli. S rdznymi
pfichutémi dfeva je mozné experimentovat pfidanim malého mnozZstvi
dfevéné Stépky nebo pelet potravinarské kvality do ohné na dfevéné uhli.

DREVENE STEPKY A PELETY

Pfidani dfevénych $tépek nebo pelet do dfevéného uhli v grilu vylepSuje

chut a dodava vaSemu vareni jemnou koufovou vani. Zde je jednoduchy

navod:

1. Vyberte dfevni $tépku nebo pelety na zakladé pozadovaného
chutového profilu. Hikory a mesquit poskytuji silné a robustni chuté,
zatimco jablko a tfeSen nabizeji jemnéjsi, ovocnéjsi vini.

2. Namoceni dfevénych Stépek do vody po dobu asi 30 minut pfed jejich
pfidanim maze pomoci jejich pomalej§imu doutnani, spiSe nez
rychlému hofeni. U dfevénych pelet tento krok neni nutny.

3. Kdyz je dfevéné uhli horké a pfipravené, nasypte dfevéné Stépky
nebo pelety pfimo na uhliky. Pro postupnéj$i a kontrolovanéjsi
uvolfiovani je vlozte do udiciho boxu nebo je volné zabalte do alu félie
s malymi vétracimi otvory.

4.  Proudéni vzduchu pro kouf upravte mirnym uzavienim regulacnich
otvor( pro vzduch grilu, abyste udrzeli stabilni teplotu a umoznili dfevu
doutnat, ¢imz vytvofite bohaty a rovhomérny kouf bez nadmérného
tepla.

5. Doutnajici dfevo polozte na gril a nechte kouf pfirozené ovlivnit chuté.
Pro maximalizaci koufového efektu nechte viko co nejvice zaviené.

Experimentovani s riznymi druhy a mnozstvim dfeva vam pomuze doladit

chut a dosahnout pokazdé dokonalych vysledk!




ZAPALENI

VAROVANI! Predtéte si a dodrzujte véechna varovani a upozornéni uvedena v éasti BEZPECNOST (str. 2)

PRVNIi POUZITI

Pfed prvnim vafenim na grilu oCistéte jeho soucasti a predehfrejte jej,

abyste odstranili veskeré pachy nebo cizi latky, a to nasledujicim

zplsobem:

1. Vyjméte a odistéte grilovaci rosty jemnym mydlem a vodou. Ihned
osuste utérkou.

2. Po odstranéni grilovacich rostl zapalte gril podle pokynu k zapaleni
(str. 5-6) a nechte gril 30 minut bézet na 220 °C.

3. Nechte gril 30 minut bézet na 220 °C.

4. Nechte gril vychladnout a poté nasadte zpét rosty.

5. Grilovaci rosty potfete organickym za studena zpracovanym olejem s
vysokym bodem koureni, zapalte gril a nechte ho 30 minut bézet na
cca 176 °C.

NAVOD K ZAPALOVANI DREVENEHO UHLI

KROK 1

Zvednéte viko z grilu.

Zavéste viko na télo pomoci zavésného haku nebo jej polozte na nehoflavy
povrch.

KROK 2
Oteviete spodni klapku regulace vzduchu.

KROK 3

Pro pfistup k roStu na dfevéné uhli odstrarite grilovaci rosty. K pfesunuti a
umisténi rosth a mfizek pouzijte zvedak rostl Broil King (€. 60745).
Ujistéte se, Ze je rost na dfevéné uhli bezpecné upevnén.

KROK 4

Rozdélejte oheri na dfevéném uhli, zaénéte s 1,2-2,25 kg dfevéného uhli
na rostu.

P¥i zapalovani dfevéného uhli po dobu prvnich 10 az 15 minut nebo dokud
se bily kouf nezméni na ¢iry, musi byt viko sundano z grilu. Kouf bude
zpocatku nepriihledny a bily a postupné se bude zbarvovat do ¢irého
stavu, jakmile se dfevéné uhli pIné vzniti. Bily kouf neni idealni pro chut.
Negrilujte, dokud se palivo nepokryje na okrajich a povrchu tenkou vrstvou
bileho popela.

Pred vlozenim jakéhokoli jidla na gril pockejte, az se gril pfedehfeje.

KROK 5 - JAKMILE JE DREVENE UHLIi ZAPALENO

Hledejte na dfevéném uhli rovnomérnou vrstvu bilého popela. Jakmile je
vrstva viditelna, dfevéné uhli rozprostiete. Pouzivejte vhodné grilovaci
nastroje s dlouhymi, zaruvzdornymi rukojetmi.

Negrilujte, dokud se palivo nepokryje vrstvou bilého popela.

KROK 6
Vlozte grilovaci rosty zvedakem rostu Broil King (¢. 60745).

KROK 7

Zavrete viko a chvili pockejte, nez se teplota zvysi. Pokyny k ovladani

teploty uvnitf grilu naleznete v navodu k obsluze (str. 6).

. Nastavenim klapek pfivodu vzduchu a odvodu spalin regulujte vnitini
teplotu grilu.

e  Zkuste provést zmény pfiblizné pfi 10 °C pred dosazenim cilové
teploty. Pokud chcete vafrit pfi 132 °C. Za¢néte zavirat klapky kdyz
teplota dosahne 104 °C.

e Je snazsi zvysit teplotu nez ji snizit.

KROK 8

Jakmile je dosazeno pozadované teploty uvnitf grilu, viozte jidlo do grilu a
zavrete viko. Teplota uvnitf grilu trochu klesne. Pfed dasim nastavenim
chvili sledujte teplomér.

KROK 9 - VYPNUTI

Zavrete viko a uzavfete vSechny klapky pfivodu vzduchu a odvodu spalin.
Pfed zahajenim jakékoli udrzby nechte gril zcela vychladnout.

Pred likvidaci nechte popel nebo dfevéné uhli zcela vychladnout.




OBSLUHA

VAROVANI! Prectéte si a dodrZujte vSechna varovani a upozornéni uvedena v &asti BEZPECNOST (str. 2)

REGULACE TEPLOTY

Teplota grilu na dfevéné uhli je fizena mnozstvim paliva a mnozstvim

vzduchu, které muze prochazet grilem.

e Je snazsi zvysit teplotu nez ji snizit.

e  Zacnéte pomalu, abyste neprekrocili pozadovanou teplotu.

e Jemné uUpravy: Drobné zmény horniho vétraciho otvoru pro odvod
spalin maji velky vyznam. Vzdy provadéjte malé upravy a pockejte 5—
10 minut, nez se teplota stabilizuje.

. Spodni vétraci otvor pfivodu vzduchu: Nezapomerite, Ze spodni
regulace vzduchu ovliviiuje také teplotu. Pro niz$i teploty spodni
regulaci mirné uzavrete a pro vyssi teploty jej vice otevrete, abyste
zvysili proudéni vzduchu.

NASTAVENI ROTO-DRAFT™

Klapka odvodu spalin Roto-Draft™ na horni strané grilu reguluje horky
vzduch vychazejici z grilu. Nastaveni této klapky Roto-Draft™ je klicove
pro regulaci teplot.

{

0%

. Spodni klapka pfivodu vzduchu Roto-Draft™ reguluje pfivod
Cerstvého vzduchu do grilu.

e  Otocenim ve sméru hodinovych rucicek je klapka zcela otevfena.

. Otocenim proti sméru hodinovych ruci¢ek se vétraci otvor zavie.

. Horni klapka odvodu spalin Roto-Draft™ by méla byt pfi zapalovani
grilu vzdy pIné oteviena (100 %).

PFi vafeni s dfevénym uhlim muZete nastavit klapku Roto-Draft™ pro

regulaci hofeni. Zmensenim otvoru se snizi mnozstvi kysliku a snizi se

teplo z ohné.

PRUVODCE NASTAVENIM ROTO-DRAFT™

NiZKA A POMALA VARENI 93-121 °C

. Poloha horniho vétraciho otvoru: Oteviete horni vétraci otvor jen na
8kviru (1/4 a2 1/2 palce nebo 10-15 %). Cim menéi je otvor, tim vice
je proudéni vzduchu omezeno, coz udrzuje nizsi teplotu.

. Poloha spodniho vétraciho otvoru: Otevrete spodni vétraci otvor
(1015 %).

. Ugel: Toto omezené proudéni vzduchu vam pomaha dosahnout
stabilniho, nizkého tepla pro uzeni nebo pomalé vareni masa, jako
jsou zebra, hrudi nebo veprova plec.

STREDNI TEPLOTA 149-204 °C

. Poloha horniho vétraciho otvoru: Otevfete horni vétraci otvor
na 30 %. To umozfiuje mirné proudéni vzduchu pro udrzeni
konzistentni stfedni teploty, coz je idealni pro peceni dribeze,
zeleniny nebo peceni pokrmd, jako je pizza.

. Poloha spodniho vétraciho otvoru: Otevrete spodni vétraci otvor jen
mirné (25 %).

. Ugel: Vyvazené proudéni vzduchu zajistuje stabilni teploty pro
vSestranné metody vareni.

VYSOKA TEPLOTA 232-371 °C

. Poloha horniho vétraciho otvoru: Otevfete horni vétraci otvor
na 50-75 % nebo témeér Uplné, v zavislosti na pozadované teploté.
Cim vice je vétraci otvor otevieny, tim vétsi je proudéni vzduchu, coz
vam umozni dosahnout vy$Sich teplot opékani pro grilovani steakl
nebo jiného masa.

. Poloha spodniho vétraciho otvoru: Oteviete spodni vétraci otvor jen
mirné (50-75 %).

. Ugel: Vysoky pratok vzduchu maximalizuje teplo pro pfimé grilovani,
opékani nebo rychlé vareni.

PRIDANi DREVENEHO UHLI

Chcete-li pfidat dfevéné uhli uprostfed dlouhého vareni, pouzijte vhodné

grilovaci rukavice:

1. Premistéte nebo usporadejte jidlo tak, aby bylo mozné vyjmout jednu
¢ast grilovaciho rostu.

2. Otocte a zvednéte grilovaci rost pomoci zvedaku rostu Broil King (€.
60745).

. Pro extra dym posypte hromadu dievéného uhli 100 g prémiovych
grilovacich pelet Broil King.

VYROVNAVACI NOZKY

Gril vzdy instalujte na rovny povrch a udrZuijte jej ve vodorovné poloze.
. Pryskyfi€né vyrovnavaci nozicky maji zavit.

. Otacenim provedte Upravy a vyrovnejte gril.

PRISLUSENSTVi PRO ZAPALENiI DREVENEHO UHLI

Existuje mnoho zpusobd, jak si rozdélat oheri na dfevéné uhli. Uzite¢né
jsou zapalky, papir a malé kousky dfeva. Rizné prislusenstvi na grilovani
na dfevéné uhli mize pomoci zesilit Zar a rychle zalozit ohen. Pouzijte
prisluSenstvi na dfevéné uhli Broil King pro snadné a bezpecné
rozdélavani ohné na dfevéné uhli.

Vzdy se doporucuje vyhnout se pouzivani chemickych akcelerator(, které
mohou ovlivnit chut’ pokrmu.

PFed vlozenim masa na gril vzdy pockejte, az bude dfevéné uhli
rovnomeérné pokryté bilym popelem a horké.

PFi praci s dfevénym uhlim vzdy pouzivejte ochranné grilovaci rukavice.
Vzdy predpokladeijte, ze rukojet pfisluSenstvi bude horka.

KOMINOVY STARTER NA DREVENE UHLI

Pomoci kominového startéru na dfevéné uhli si midzete rozdélat drevéné
uhli i mimo gril.

Vzdy rozdélavejte ohen na nehoflavém povrchu.

PFi nalévani zapaleného dfevéného uhli pouZivejte ochranné rukavice.
Komin na dfevéné uhli z nerezové oceli Broil King (¢ 63970)




TECHNIKY VARENI

BBQ A PECENI

Dosazeni skvélych vysledkd uzenim nebo pecenim na grilu Broil King
KETTLE je snadné. Uzeni, pe€eni a grilovani na rozni se spoléhaji na
techniku nepfimé konvekce, ktera je idealni pro vareni velkych kus masa,
jako jsou pecené nebo dribez. Pod masem se pouziva odkapavaci miska,
ktera odvadi teplo kolem masa, shromazduje odkapavajici tekutinu a
udrzuje gril vihky.

PRED ZAPALENIM GRILU:

e Na vyvySené konzole rostu na dfevéné uhli umistéte odkapavaci
misku. Nerezova pekac Broil King (polozka Broil King 63106) v
kombinaci s hlinikovou félii (polozka Broil King 50420) pro snazsi
¢isténi je vynikajici volbou pro zachyceni odkapavajiciho tuku.

. Do odkapavaci misky nalijte 1,2—2,5 cm tekutiny. Pro zvyraznéni chuti
je dobrou volbou ovocna stava, vino nebo marinada.

. NENECHAVEJTE misky vyschnout.

ZAPALTE GRIL:

. Dodrzujte postup zapaleni (str. 5)

. Umistéte zapalené dfevéné uhli na obé strany nerezového pekace.

e Uzavéry vzduchu Roto-Draft 100% nastavte na OTEVRENO (str. 6)

. Pfed pecenim masa na grilu ho potfete rostlinnym olejem, aby se

maso zvenku lépe zhnédlo.

Maso polozte na rosty nad odkapavaci misku.

e UDTE, PECTE nebo OPEKEJTE NA ROZNI se zavienym vikem.
Otevieni vika zplUsobuje kolisani teploty. Vyhnéte se pokuseni viko
otevrit.

. Pro sledovani vnitfni teploty masa pouZijte kvalitni teplomér na maso
(Broil King iQue™ Smart Thermometer ¢ 61939).

. Pravidelné kontrolujte odkapavaci misku, abyste v ni udrzovali
alesponi 1,2 cm tekutiny.

. PFi vafeni bez odkapavaci misky je tfeba dbat zvySené opatrnosti, aby
se predeslo riziku vzniceni tuku, a nedoporucuje se to.

PO DOKONCEN:I:

Zavrete horni klapku regulace odvodu spalin Roto-Draft a nechte gril zcela
vychladnout, nez vyjmete odkapavaci misku.

Tukové kapky jsou vysoce hoflavé a je nutné s nimi zachazet opatrné, aby
nedoslo ke zranéni.

CAS A TEPLOTY - UZENIi MENE NEZ 107 °C

Doba uzeni velkych kusd masa zavisi na zvolené teploté uzeni a obvykle
trva 8-12 hodin. Propecenost zkontrolujte pomoci teploméru na maso
iQue. NejlepsSich vysledkd u uzeného masa, jako je trhané veprové nebo
hrudi, dosahnete zabalenim masa do alobalu nebo feznického papiru,
kdyz teplota masa dosahne nastavené hodnoty 75 °C, a poté se maso dale
vafi az do teploty 98 °C.

CAS A TEPLOTY - PECENI 176-205 °C

Pro odhadnuti doby peceni velkych kust masa postupuijte podle pokyna.
Propecéenost zkontrolujte pomoci teploméru na maso iQue™, abyste se
ujistili, ze je maso hotové.
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PRUVODCE PEGENIM A VARENIM NA ROZNI
PRUVODCE ¢ASOVANIM PRUVODCE TEPLOTOU MASA
NASTAVENA ] < MALO STREDNE HODNE
TEPLOTA MASO VAHY CAS PROPECENY PROPECENY PROPECENY

N 1-3 kg 2-4h

HOVEZi PEGENE 55 °C 63 °C 70 °C
3-5 kg 3-5h
VEPROVA 1-3 kg 2-4h

175 °C e 65 °C 77°C
PECENE 3-5 kg 3_5h

KRUTA NEBO 1-3kg 2-4h 770
KURE 3-5 kg 3-5h

Stav propeceni ovéite pomoci THE iQue™ MEAT THERMOMETER 61939.




TECHNIKY VARENI

PRIME GRILOVANiI

Metoda pfimého grilovani zahrnuje vareni jidla na rostech pfimo nad
zdrojem tepla. Pfimé grilovani je oblibenou metodou pro jednorazové porci,
jako jsou steaky, kotlety, ryby, burgery, kebaby a zelenina.

. Pripravte si jidlo pfedem, abyste se vyhnuli problémdm se zpozdénim
a nacasovanim. Pokud pouzivate marinadu nebo kofeni, mély by byt
aplikovany pfed polozenim masa na grilovaci rost. Pokud polévate
omackami, mély by byt aplikovany v poslednich 2—4 minutach
grilovani, aby se nepfipalily.

e  Usporadejte prostor kolem grilu tak, abyste méli k dispozici vidlicky,
klesté, kuchynské rukavice, omacky a kofeni, abyste se béhem vareni
mohli pohybovat v blizkosti plynového grilu.

e  Tésné pred grilovanim nechte maso pfijit na pokojovou teplotu.
Ofiznéte prebyte¢ny tuk z masa, abyste minimalizovali ,vzplanuti®
zpusobené stékajicim tukem.

e  Predehfejte gril na 230-315 °C se zavifenym vikem.

. Potrete rosty olejem s vysokym bodem koufeni, aby se na né jidlo
nepfipalovalo.

e  Abyste zabranili ,vysychani* steakl, pouzivejte kleSté misto vidlicky.

e  Zacnéte na 230-315 °C, aby se maso opeklo. Pfi grilovani silngjSich
kusU masa snizte teplotu a prodluzte dobu grilovani.

. Naucte se ovéfit, zda je maso hotové, Casem a hmatem. Maso béhem
varfeni ztuhne. Kdyz je maso mékké, je malo propecené. Kdyz je
pevné, je dobfe propecené.

e  Dodrzujte navod na perfektni grilovani steakt pro vétSinu druht masa,
ryb, drdbeze a zeleniny.

DOKONALY PRUVODCE GRILOVANIM STEAKU

Potfete rostlinnym olejem a predehtejte gril na STREDNI/VYSOKY vykon
LMEDIUM/HIGH" 230-315 °C.

A. Umistéte steak na gril pod uhlem 45° a peéte podle naasovani v
tabulce peceni nize.

Otocte steak ke grilovani ve stejném uhlu 45°.

Steak obratte a grilujte v opacném uhlu 45°.

Nakonec steak otocte a grilujte ve stejném uhlu 45°.

oow

45 __T 45 %!

. VYKON CAS NA STRANU  GELKEM
TLOUSTKA MASA
(TEPLOTA) (min.) (min.)
3.8cm 2.5cm A B C D
Rare (krvavy), 315C 1% | 1% | 1% | 1% 7
Rare Mimé 315C 2 2 2 2 8
(krvavy) propeceny
Miné [ Stredné 315¢C 2% | 2u | 2u | 2% 9
propeceny | propeceny
Stredné | b egeny 288 C 2% | 20 | 2% | 2% 10
propeceny
Propeceny 288 C 3 3 3 3 12




UDRZBA

PRAVIDELNA UDRZBA A CISTENI

Na vnitfni strané vika a horni regulaci vzduchu Roto-Draft™ se muze tvofit

karbonova usazenina (kreosot). Pfi pomalém spalovani dfevénych pelet se

muze vytvofit vrstva dehtu a dal$ich organickych par, které se s unikajici

vlhkosti spoji a vytvori uhlik. Pary kondenzuji na chladnéjsich povrsich. V

dasledku toho se na viku a horni klapce Roto-Draft™ hromadi zbytky

uhliku. Po zapaleni mize tento uhlik zpusobit extrémné horky oheri.

e  Pravidelné kontrolujte gril a odstranujte veskeré usazeniny uhliku.
Cim vice pouzivate svilj gril na dfevéné uhli KETTLE, tim &astsji by
mél byt kontrolovan, udrzovan a €istén.

. Pravidelné Cistéte teplotni sondu

e  Pravidelné odstranujte popel a necistoty

. Pravidelné Cistéte a oSetfujte roSty a mrizky.

CISTENI VNITRKU

Kdyz je gril vychladly, méli byste pravidelné kontrolovat a vyprazdnovat

popelnik a vyklepavat popel pomoci pohyblivého mechanismu. Necistoty z

rosta, keramiky nebo prepazky muzete karta¢em vykartacovat do stfedu

grilu, odkud mohou spadnout do popelniku. Pouzijte sadu na ¢isténi pelet

Broil King (polozka €. 65900).

1. Pockejte, az uplné vychladne.

2. Odstrarite grilovaci rosty a palivovy rost.

3. Podivejte se shora doll a ujistéte se, ze v popelniku neni zachyceny
Zadny popilek. VeSkeré necistoty z ohnisté setfete kartacem do
stfedu, odkud mohou spadnout do popelniku.

4. Drzte rukojet popelniku, zvednéte ji a otocte doprava, aby se popelnik
dal sejmout.

S\ 111 o) P
S

LIKVIDACE POPELA

Popel by mél byt umistén do kovové nadoby s tésné pfiléhajicim vikem.
Uzaviena nadoba s popelem by méla byt umisténa na nehoflavé podlaze
nebo na zemi, v dostate¢né vzdalenosti od vSech hoflavych materiall, az
do konec¢né likvidace. Popel by mél byt uchovavan v uzaviené nadobg,
dokud vSechny popelové ¢astice zcela nevychladnou.

PALIVOVE A GRILOVACIi ROSTY

Pravidelné pouzivani a péce zlepsi vykon a prodlouzi Zivotnost rostu.
Nerezové grilovaci rosty grilu na dfevéné uhli pravidelné &istéte grilovacim
kartaCem a oSetretetrostlinnym olejem.

Smaltovany palivovy rost pravidelné Cistéte od zbytku paliva a necistot.

Pro optimalni vykon:

PFed prvnim pouzitim a po del$im skladovani:

. Rosty omyjte jemnym Cisticim prostfedkem a vodou, poté oplachnéte
a osuste papirovou utérkou.

Ihned po umyti:

. Grilovaci rosty potfete organickym za studena lisovanym olejem s
vysokym bodem koufeni, zapalte gril a nechte jej 30 minut zapnuty na
stfedni/nizky vykon.

Doporucené oleje na vareni:

Avokadovy olej bod koureni 260 °C
RyZzovy olej bod koufeni 254 °C
Repkovy olej bod koufeni 204 °C

Pred a po kazdém pouziti:

. MFizky ocistéte kvalitnim kartd¢em s nerezovymi §tétinami (polozky ¢&.
65225, 64014, 64034) a lehce je potiete olejem s vysokym bodem
koureni, aby proces seasoningu pokracoval.

Pfed grilovanim se vyhnéte nanadeni marinad nebo omacek na bazi cukru
na maso, marinady nebo omacky na bazi cukru nanasejte az na konci
grilovani.

PouZivejte marinady na bazi oleje, vyhybejte se marinadam na bazi vody.
Pfed grilovanim jidlo lehce potfete olejem na vareni dle viastniho vybéru.
MFizky pravidelné otacejte a pretacejte.

Ujistéte se, Zze povrch rostu je vzdy pokryt tenkou vrstvou oleje. To pomaha
predchazet korozi a zhorSovani kvality a zlepSuje nepfilnavost rostu.

Pokud se objevi rez:

. Opalte rosty, vykartacujte kartaem s nerezovymi $tétinami a znovu
provedte seasoning.

Bé&hem delSich obdobi gril nepouzivate mély by rosty byt vycistény a

potfeny olejem s vysokym bodem koufeni a poté uloZeny na suchém misté.

Rosty mohou byt zabaleny do ochranné plastové potravinarskeé folie.

Po uplynuti doby skladovani:

. Rosty prohfejte na stfednim plameni, omyjte, osuste papirovou
utérkou a znovu potrete olejem s vysokym bodem koufeni.

VAROVANI! Po vyéisténi kartaéem peélivé zkontrolujte roty, abyste
se ujistili, Ze na nich nezlstaly Zzadné zlomené stétiny.

VYPALENI

Procedura vypalovani je uzite€ny zpUsob ¢isténi vnittku grilu. Odpafi
zbytky omacek, marinad nebo mastnoty, coz usnadriuje Cisténi grilu.
Zapalte gril podle pokynt k zapaleni (str. 5) a nechte gril 30 minut bézet pfi
teploté 220 °C.

NAROCNE PROSTREDI

V naro¢ném prostredi, napfiklad v pobfeznich oblastech nebo v blizkosti
vifivek a bazén(, muze byt gril vystaven slané vodé a chloru.

Aby se zabranilo povrchové korozi, MUSI byt vn&j§i soudasti grilu
pravidelné omyvany jemnym mydlem a vodou. Oplachnéte Cistou vodou a
ihned osuste.

Naneste lestidlo na nerezovou ocel Broil King (polozka €. 62385) na
ocelové a chromované soucasti, abyste vylestili veSkeré skvrny od vody a
obnovili lesk kovu.

KOMPONENTY Z NEREZOVE OCELI A PORCELANU

Omyjte mydlem a vodou.

Na odolné skvrny pouzijte revitalizacni krém Broil King (polozka ¢. 62390) k
odstranéni skvrn nebo rzi.

Pro obnoveni lesku naneste tenkou vrstvu lestidla na nerezovou ocel Broil
King (polozka €. 62385) a otfete Cistym suchym hadfikem nebo
mikrovldknem.

Povétrnostni vlivy a extrémni teplo mohou zpusobit zménu barvy vika z
nerezové oceli. Zména barvy se nepovazuje za vyrobni vadu.

PRYSKYRICNE KOMPONENTY A BOCNIi POLICE
Omyjte mydlem a vodou.

ROCNi UDRZBA A CISTENI

Pfed del§imi obdobimi nepouzivani nebo zimnim uskladnénim se
doporuéuje provést kazdoro¢ni udrzbu.

Cisténi vnitrku.

Cisténi vnéjsku.

Ochutte grilovaci rosty a skladujte je na suchém misté.

Namazte kolecka.

PRESNE PADNOUCI POVLAK GRILU
Chranite svou investici s prémiovym povlak na gril Broil King.
(polozka €. 67360)




RESENI POTiZi

Nékteré bézné problémy tykajici se regulace teploty pfi pouzivani grilu na direvéné uhli a jejich feSeni:

PROBLEM

MOZNA PRICINA

NAPRAVNA OPATRENI

PFili§ nizka teplota

1.

Nedostate¢né proudéni vzduchu: Zkontrolujte, zda neni horni
klapka Roto-Draft™ zaviena a neomezuje tak pfivod vzduchu.

1.

Oteviete klapku Roto-Draft™: Upravte horni vétraci otvor tak, aby
jim mohlo proudit vice vzduchu.

2. Drevéné uhli neni spravné zapalené: Nedostate¢né zapalené 2. Znovu zapalte nebo pfidejte dfevéné uhli: V pfipadé potreby
dievéné uhli nebo pouziti vihkého dievéného uhli mize zpUsobit pridejte Cerstvé dfevéné uhli a pfed nastavenim proudéni vzduchu
nizkou teplotu. se ujistéte, Ze je zcela zapalené.

PFili§ vysoka teplota 1. Horni klapka Roto-Draft™ oteviena. 1. Snizte otevieni klapky Roto-Draft™.

2. Sbérac popela neni nainstalovan nebo je machanismus pro 2. Ujistéte se, Ze je sbérac popela spravné nainstalovan a uzavren:
propadavani popela otevieny a umoziuje proudéni vzduchu skrz Tim se omezi pfivod kysliku a pomlzZe se snizit teplota.
spodni ¢ast grilu. 3. Mirné zavrete horni/dolni klapku Roto-Draft™: Postupné zavirejte

3. P¥ilis oteviena spodni klapka Roto-Draft™: P¥ili§ velky prutok horni vétraci otvor, abyste snizili pratok vzduchu a teplotu.
vzduchu muZe zpUsobit teplotni narust. 4. Odstrarite ¢ast paliva: Pokud teplota zlistava pfili§ vysoka, zvazte

4. Prebytek paliva: Pretizeni grilu pfili§ velkym mnozstvim dfevéného odstranéni ¢asti dfevéného uhli.
uhli muZe ztiZit regulaci Zaru.

Nekonzistentni teploty 1. Usporadani dfevéného uhli: Nerovhomérné rozlozené dfevéné uhli | 1. Rovnomérné rozlozeni dfevéného uhli: Uhli rozloZte v rovhomeérné
muze vést k horkym a studenym mistam. vrstvé, aby se teplo lépe rozloZilo.

2. Horni/dolni klapka Roto-Draft™ neni spravné nastavena: 2. Jemné doladéni vétracich otvord: Provadéjte drobné upravy
Nekonzistentni nastaveni vétracich otvord muze zpUsobit horni/dolni klapky Roto-Draft™, abyste umoznili grilu stabilizovat
nestabilni teploty. se.

Nadmérny kouf nebo 1. Spatné proudéni vzduchu: PFili§ mnoho koufe z ucpanych 1. Zlep$ete proudéni vzduchu: Zajistéte, aby horni/dolni

horkéa chut vétracich otvor(i nebo pretizeni grilu dfevénymi $tépkami ¢i odvzdus$novaci otvory klapky Roto-Draft™ byly spravné nastaveny,
peletami. aby umoznovaly Cisté spalovani.

2. Bily, husty kouf: Toto je znamka nedokonalého spalovani. 2. Pouzivejte méné dfeva: Nepretézujte gril dfevem na uzeni a

zamérte se na Fidky, modry kouf.

ObtiZze s udrzovanim 1. P¥ili§ mnoho dfevéného uhli: PouZiti pfili§ velkého mnoZstvi paliva | 1. Snizte mnozZstvi dfevéného uhli: Pro vafeni pfi nizkych teplotach

nizkych teplot muZze ztizit udrzeni nizkého plamene. pouzivejte mensi mnozstvi dfevéného uhli.

2. Horni/dolni klapka Roto-Draft™ je pfFili§ oteviena: To propousti 2. Mirné zavfete horni/dolni klapku Roto-Draft™: Upravte horni a
vice kysliku a zvySuje teplo. spodni vétraci otvory tak, abyste omezili proudéni vzduchu a

udrzeli nizké teplo.

Drevéné uhli se nehofi 1. VIhké dfevéné uhli: Vihkost v dfevéném uhli brani jeho spravnému | 1. Pouzivejte suché, vysoce kvalitni kusové dfevéné uhli: Skladujte
zapaleni. dfevéné uhli na suchém misté, aby nedoslo k absorpci vihkosti.

2. Nespravna metoda osvétleni: Pouziti pfili§ malého poctu 2. Pouzivejte vhodné podpalovace: pro efektivni zapaleni dfevéného
podpalovact nebo neucinné techniky zapaleni. uhli zvolte pfirodni podpalovace nebo podpalovaé v krbu. (str. 4-5)

Drevéné uhli nezustava 1. Spatné proudéni vzduchu: Horni/dolni Roto-Draft™ m@ze byt pili§ | 1. Zkontrolujte a sefidte horni/doini klapku Roto-Draft™: Vice

horet uzavieny nebo zablokovany, coz brani dostate€nému mnozstvi oteviete klapky pro zvy$eni pratoku vzduchu a pFivodu kysliku.
kysliku k ohni. 2. Cisténi popela: Pravideln& odstrariujte popel z grilu, abyste zajistili

2. P¥ili§ mnoho popela: Pfebyte¢ny popel muze udusit ohefi a snizit spravné proudéni vzduchu a rovnomeérné horeni.
schopnost dfevéného uhli zustat hofet.

Hromadéni popela 1. Hromadéni popela: Postupem ¢asu mlze popel blokovat proudéni | 1. Pravidelné Cistéte popelnik: Po kazdém vareni odstrarite popel z
vzduchu, branit sprdvnému spalovani a zpusobovat problémy s topenisté a popelniku. K vycisténi téZko dostupnych mist pouzijte
regulaci teploty. maly karta€ nebo dilensky vysavac.

2. Kontrola po dlouhém vareni: Pfi dlouhém uzeni ob¢as kontrolujte a
odstranujte nahromadény popel béhem vareni, aby se zajistilo
proudéni vzduchu.

Rez na kovovych 1. Vystaveni vihkosti: Kovové €asti, jako jsou panty, pasy nebo rosty, | 1. Zakryjte gril: VZzdy pouzivejte vodotésny kryt [kryt, poloZka €.

gastech mohou rezavét, pokud jsou vystaveny vihkosti, desti nebo 37360], kdyz gril nepouzivate, zejména za mokra.
nespravnému skladovani. 2. Cisténi a naolejovani kovovych &asti: Po vafeni ogistéte kovové

¢asti a naneste tenkou vrstvu oleje, abyste zabranili korozi. Na
zrezivéla mista pouzijte odstrafiovac rzi nebo vymeérte postizené
casti.

Horni/doIni Roto-Draft™ | 1. Nahromadéni mastnoty nebo necistot: Postupem ¢asu se ve 1. Pravidelné Cistéte klapky: Po kazdém vareni odstrarite z vétracich

se zasekava nebo je vétracich otvorech muze hromadit mastnota, popel a nedistoty, coz otvorl veskery popel nebo necistoty. K odstranéni nahromadéné

obtizné jej sefidit ztéZuje jejich sefizovani. mastnoty pouzijte odmastova¢ nebo mékky kartac.

2. Promazte odvzdus$niovaci otvor: Pokud pohyblivé ¢asti ztuhnou,
naneste na né mazivo odolné vysokym teplotam.

Rust plisni uvnitf grilu 1. Vlhkost a zbytky mastnoty: Pokud je gril delSi dobu necistény, 1. Spaleni: Provedte ,Cisté spaleni” pfi vysoké teploté otevienim
vlhkost a zbytky jidla mohou vést ke vzniku plisni. vétracich otvorli a nechte gril zahfat na 260 °C po dobu asi 30

minut. Tim se spali veskera pliser.

2. Dukladné &isténi: Po vyhofeni vydrhnéte rosty grilu, vnitfek a dal$i
povrchy kartd€em na gril a mydlovou vodou. Pfed uloZzenim
dukladné osuste.

Opotiebeni rostu na 1. Casté pouzivani a vysoka teplota: Ro$t na dfevéné uhli, ktery drzi | 1.  Pravideln& kontrolujte: Zkontrolujte, zda rost na dfevéné uhli

dfevéné uhli hofici uhli, se mize v dusledku dlouhodobého vystaveni vysoké nevykazuje znamky opotfebeni, rzi nebo deformace. V pfipadé
teploté ¢asem opotfebovat nebo zdeformovat. potieby jej vymérite, abyste zajistili spravné proudéni vzduchu a

bezpecény provoz.

2. Otacejte rost: Pokud je to mozné, rost ob&as otacejte, aby se

zajistilo rovhomérné opotrebeni jeho povrchu.

Pokud se vam nepodafi vyresit néktery z téchto nebo jinych problému, navstivte prosim www.broilking.de, www.broilking.cz kde najdete dalsi
informace. Kontakt pro CZ a SK +420 774 154 484 | info@broilking.cz, V ostatnich zemich kontaktujte svého mistniho distributora.
_
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ZARUKA

Grily Broil King jsou navrzeny v Severni Americe. Jsou vyrobeny z
nejlepsich materiald, komponent( a procesu ve své tfidé, aby zajistily
vynikajici zazitek z grilovani venku.

Na zakoupeny produkt je kromeé zaruéni doby poskytované ze zakona
poskytovana také prodlouzena zaruéni doba.

Zaruka poskytovana vyrobcem/dovozcem nad ramec zakonem stanovené
zarucni doby se vztahuje pouze na domaci nekomercni vyuziti a mize byt
podminéna online registraci na www.broilking.cz/registrace-grilu .

Poskytovana prodlouzena zaru¢ni doba se Fidi podminkami, které najdete
na www.broilking.cz/podminky-zaruky. Tato zaruka je platna od data
prodeje a je omezena na bezplatnou opravu nebo vymeénu dild, u kterych
se prokazaly vady pfi normalnim domacim nekomerénim uzivanim
zarizeni.

VSechny ostatni naklady véetné nakladu na dopravu dild jdou na vrub
kupujiciho/zakaznika.

Tato zaruka se vztahuje pouze na pavodniho kupujiciho, jak je vyznaceno
v registraci zaruky a vztahuje se pouze na vyrobky prodavané

v maloobchodé a pouze pokud je produkt pouzivan v zemi, kde byl
zakoupen.

PFi zakoupeni zafizeni pro komeréni vyuziti je poskytovana zaruka v délce
12 mésicl od data zakoupeni a neni poskytovana prodlouzena zaruka.

ZARUKA SE NEVZTAHUJE NA:

Jakékoliv zavady a provozni potize zplsobené nehodou, Spatnym
zachazenim, nespravnym pouzitim, Upravami zneuzitim, vandalizmem,
nespravnou instalaci nebo nespravnou udrzbou nebo servisem nebo
zanedbanim pravidelné udrzby, jak je stanoveno v uzivatelském navodu.

Skody zptisobené nepfiznivymi povétrnostnimi vlivy, jako jsou krupobiti,
hurikany, zemétreseni nebo tornadda, zména zabarveni z ddvodu vystaveni
zafizeni chemikaliim bud pfimo, nebo z atmosféry.

Odpovédnost za pfimé a nasledné Skody.
Naklady na dopravu po mofi i po sousi.
Naklady na demontaz nebo re-instalaci.
Naklady za praci pfi instalaci a opravé.

Naklady na pfivolani servisu.

ROSTY

VétSina litinovych grilovacich rostd OMC je potazena trvanlivym
porcelanovym smaltem, ktery napomaha pfi Cisténi a snizuje tendenci
potravy pfilnout k rostu. Porcelan je v podstaté sklenény povlak. Prfi
Spatném zachazeni mize dojit k odlomeni ¢asti povlaku. To neovlivni
pouziti nebo vykonnost rostd. U rostd se nevztahuje zaruka na
poskozovani nebo rezavéni v dusledku $patného zachazeni a udrzby.

NAHRADNI DiLY

PFi vyméné musi byt vzdy pouzivany originalni dily OMC pro plynové grily.
Pouziti jinych ¢asti automaticky zrusi vySe uvedenou zaruku.

ZARUKY

VeSkera zaruka je zpracovana pfimo distributorem OMC ve vasi zemi.
Obratte se na svého prodejce.

UPOZORNENI
Tento navod plati vyhradné pii pouziti zafizeni v Ceské republice a
Slovenskeé republice.

Vyrobce:

ONWARD MANUFACTURING COMPANY LTD.
WATERLOO, ONTARIO, CANADA
www.broilkingbbg.com

EU importér
Broil King Deutchland gmbh
www.broilking.de

Distributor pro CR a SR:
KING DISTRIBUTION s.r.o.
Prazska 299, 257 21 Pofi¢i nad Sazavou (CZ)
info@broilking.cz, www.broilking.cz, +420 774 154 484
ICO 04786343



http://www.broilking.cz/podminky-zaruky
http://www.broilkingbbq.com/
http://www.broilking.de/
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