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BEZPECNOST

Vas novy gril Broil King je bezpeény a prakticky spotrebi€, pokial je spravne
zostaveny a pouzivany. Rovnako ako pri vSetkych vyrobkoch na drevené
uhlie je nutné dodrziavat urcité bezpecnostné opatrenia. Nedodrzanie
tychto opatreni méze viest' k vaznemu zraneniu alebo poSkodeniu majetku.
Ak mate akékolvek otazky tykajuce sa montaze alebo prevadzky, obratte sa
na svojho predajcu.

Kontakt pre CZ a SK: info@broiking.cz, +420 774 154 484
Mimo SK A SK: Kontaktujte svojho miestneho predajcu alebo distributora.

. Pred inStalaciou a pouzitim tohto spotrebic¢a na drevené uhlie si prosim
precitajte cely tento navod. Nedodrzanie tychto pokynov méze viest k
poskodeniu majetku, zraneniu os6b alebo dokonca k umrtiu.

e  Ohladom obmedzeni a poziadaviek na kontrolu inStalacie vo vasej
oblasti sa obratte na miestny stavebny uUrad alebo Hasi¢sky zachranny
zbor.

e  Uschovajte si tieto pokyny pre budlce pouzitie.

VAROVANIE - PREVADZKA

. Nepouzivajte vo vnutri!

e  Tento gril sa velmi zahreje, poCas prevadzky s ho nepremiestriujte!

e NepouZivajte lieh ani benzin na zapalovanie ani na opatovne

zapalovanie! Pouzivajte iba podpalovace splfiajuce normu EN 1860-3!

Drzte mimo dosahu deti a domacich zvierat!

NIKDY nenechavaijte gril bez dozoru.

Nepremiestiujte horuci gril.

Nepouzivaijte gril, pokial nie je kompletne zmontovany a vSetky diely

nie su na svojom mieste.

. Neodstranujte popol, pokial vSetko peletové palivo Uplne nezhori a
nezhasne.

. Nepouzivajte gril za silného vetra.

. Predhrejte gril s otvorenym vekom pocas prvych 10 mindt alebo kym
neustanete tvorba bieleho dymu.

NEBEZPECENSTVO - POZIAR

. Udrzujte priestor okolo spotrebi¢a bez horlavych materialov, peliet,
uhlia, benzinu a vSetkych horfavych kvapalin a par.

. Nikdy neskladujte Zziadne horfavé materialy v blizkosti spotrebi¢a alebo
pod nim.

. Na zapalenie ani udrziavanie ohria v tomto grile nikdy nepouzivajte
horfavé kvapaliny ani pary.

. Pokial dojde k poziaru tuku v grilovacom boxe, nepouzivajte na
hasenie vodu. Pokial je to bezpecné, zatvorte veko a pockaijte, az gril
vychladne.

NEBEZPECENSTVO - HORUCE POVRCHY

e  Tento gril a jeho pristupné &asti sa po¢as pouzivania HORUCE.
NEDOTYKAJTE SA HORUCICH povrchov bez ochrannych rukavic.
Grilovacie rukavice Broil King s dobrou volbou na ochranu rak pri
grilovani. Odolné kozené rukavice (€. 60528) alebo tkané rukavice pre
vysoku teplotu s modrymi silikénovymi tchopmi (€. 60974) alebo iné
rukavice so zodpovedajucou teplotnou odolnostou.

. Pri vareni alebo nastavovani horného regulatora vzduchu pouzivajte
grilovacie rukavice alebo ochranné rukavice.

. Nikdy sa nedotykajte zasobnika na pelety, klapky regulacie vzduchu
Roto-Draft, popolnika, grilovacich rostov ani ohrievacich rostov, aby
ste zistili, €i su horuce.

e  Pouzivajte vhodné grilovacie nastroje s dlhymi, ziaruvzdornymi
rukovéatami.

VAROVANIE - PALIVA

. S tymto spotrebi€om nikdy nepouzivajte benzin, palivo do luceren
podobné benzinu, petrolej, kvapalinu do podpalovacov s drevenym
uhlim ani horfavé kvapaliny na zaloZenie alebo udrzanie ohna.

. Drevené uhlie skladujte vZdy na suchom mieste, mimo dosahu zdrojov
tepla, ako su grily a iné nadoby na palivo.

. Na uhasenie dreveného uhlia Uplne zatvorte privod vzduchu na
spodnom privode a hornu regulaciu tahu.

VAROVANIE - INSTALACIA

Tento spotrebié je uréeny LEN NA VONKAJSIE POUZITIE,
nepouzivajte ho v garazi, kolni, na balkéne ani v inych uzavretych
priestoroch.

Gril musi byt intalovany v dostato€nej vzdialenosti od horfavych
povrchov, najmenej 76 cm z kaZdej strany a zozadu.

NEINSTALUJTE pod Ziadnu horfavi konétrukciu nad hlavou.
NEINSTALUJTE gril pod Ziadne rastliny, stromy ani listie.

Gril vzdy inStalujte na nehorfavy povrch.

Gril vzdy instalujte na rovny povrch a udrzujte spotrebi¢ vo vodorovnej
polohe.

NEOBMEDZUJTE prudenie vzduchu okolo spotrebica.

Pri ur€ovani polohy grilu berte do Uvahy vystavenie vetra, priestor pre
pohyb okolo grilu a udrzovanie elektrickych pripojok ¢o najkratSich a
dalej od zdrojov tepla.

Umiestnite gril do oblasti s minimalnym prevladajucim vetrom. Zaistite
dostatok priestoru pre bezpe€nu evakuaciu z oblasti v pripade poziaru.
Toto nie je uréené na instalaciu do alebo na rekrea¢nych vozidlach
a/alebo lodiach.

NEBEZPECENSTVO - OXID UHELANTY

Tento gril je ur€eny iba na vonkajSie pouzitie. Pri pouZziti v interiéri sa
hromadia toxické vypary, ktoré mézu spbsobit vazne zranenia alebo
smrt. DodrZujte tieto pokyny, aby ste zabranili otrave vas, vasej rodiny
alebo inych oséb tymto bezfarebnym plynom bez zapachu.

Zoznamte sa s priznakmi otravy oxidom uholnatym: bolest’ hlavy,
zavraty, slabost, nevolnost, vracanie, ospalost a zmatenost. Oxid
uholnaty znizuje schopnost krvi prenasat kyslik. Nizka hladina kyslika
v krvi mbézZe viest k strate vedomia a smrti.

Ak sa u vas alebo u inych osdb po¢as varenia alebo v blizkosti tohto
spotrebi¢a objavia priznaky podobné prechladnutiu alebo chripke,
navstivte lekara. Otrava oxidom uholnatym, ktori mozno lahko
zamenit za prechladnutie alebo chripku, je ¢asto zistena priliS neskoro.
Konzumacia alkoholu a uzivanie drog zvysuje U€inky otravy oxidom
uholnatym.

Oxid uholnaty je obzvlast toxicky pre matku a dieta poc¢as tehotenstva,
dojCata, starSie osoby, faj¢iarov a osoby s problémami s krvou alebo
obehovym systémom, ako je anémia alebo srdcové choroby.
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ZOZNAMENIE S GRILOM BROIL KING KETTLE
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DREVENE UHLIE

Broil King DREVENE UHLIE Z

PRIRODNEHO HRUDOVEHO DREVA

Kusové drevené uhlie Broil King Hardwood neobsahuje ziadne chemické
zapalovace, prisady ani plniva. To znamena, Ze vas ohefi hori CistejSie a
vytvara menej popola ako u brikiet z dreveného uhlia. Odporuca sa
prirodné kusové drevené uhlie Broil King Hardwood (€. TCF5506).

POZOR
. Pouziva sa iba drevené uhlie / brikety z dreveného uhlia podla normy
DIN EN 1860-2.

e  Drevené uhlie skladujte vzdy na suchom mieste, mimo dosahu
tepelnych zdrojov a inych nadob na palivo.

e  Nikdy neskladujte drevené uhlie pod grilom.

. Nikdy nepouzivajte drevené uhlie, ktoré je alebo bolo mokré. Zmeni
sa tym horfavé vlastnosti dreveného uhlia.

. Nepridavajte dreveny uhlikovy prach z dna vreca.

Kusoveé drevené uhlie vs. brikety z dreveného uhlia

Pri vybere medzi kusovym drevenym uhlim a briketami z dreveného uhlia
pre vas gril na drevené uhlie Broil King Keg™ kamado je nevyhnutné
porozumiet ich rozdielom vo vykone, chuti a pouziti. Tu je porovnanie,
ktoré vam pomadze rozhodnut sa, ktoré z nich je pre vase potreby varenia
najlepsie:

1. ZLOZENIE A INGREDIENCIE

Kusové drevené uhlie:

e  Viyrobené z prirodného tvrdého dreva, ktoré bolo spalené na uhlik bez
akychkolvek prisad alebo plniv. V podstate sa jedna o obhorené kusy
dreva.

Brikety:

e  Sklada sa z lisovanych pilin, drevenych odrezkov a réznych prisad,
ako su spojiva a plniva (niektoré znacky moézu tiez obsahovat uhlie,
vapenec alebo iné prisady na rovnomerné horenie).

2. CHARAKTERISTIKY HORENIA

Kusové drevené uhlie:

. Hori silnejSie: Kusové drevené uhlie hori pri vysSich teplotach, takze
je idealny na opekanie a grilovanie na vysokej teplote.

e Nekonzistentné tvary: Kusové drevené uhlie sa vyraba z prirodného
dreva a dodava sa v roznych velkostiach a tvaroch, €¢o moze niekedy
viest k nerovhomernému horeniu. RychlejSie horenie: Kusové drevené
uhlie hori rychlejSie ako brikety, takze pri dlhom vareni je nutné ho
gastejsie dopifiat.

Brikety:

. Hori dihSie a stabilnejSie: Brikety horia dlhSie s konzistentnym a
stabilnym ziarom, ¢o je idealne pre dlhé a pomalé varenie, ako je
udenie.

. NizZSia maximalna teplota: Nedosahuju rovnaké vysoké teploty ako
kusové drevené uhlie, ale su vhodné na pomalé varenie na nizkej
teplote alebo na udrziavanie mierneho tepla.

e Jednotny tvar: Jednotna velkost a tvar brikiet zaistuju
predvidatelnejSie a konzistentnejSie horenie.

3. CHuUT

Kusové drevené uhlie:

o Cistejsie horenie: PretoZe kusové drevené uhlie neobsahuje Ziadne
prisady, produkuje menej popola a dodava jedlu CistejSiu a
prirodzenej$iu drevenu chut.

. Ro6zne druhy dreva: Rézne tvrdé dreva, ako je dub, orech alebo
mesquit, mézu dodat’ jemné chutové rozdiely, ¢o je idealne na
zvyraznenie chuti grilovaného masa.

Brikety:

. Miernejsia dymova chut’: Brikety obvykle nedodavaju tak silni dymovu
chut ako kusové drevené uhlie a niektori fudia zistuju, Ze prisady
md&zu chut mierne ovplyvnit.

e  Vacsia produkcia popola: Brikety produkuju viac popola kvoli pouzitym
plnivam a spojivam, €o mdze ovplyvnit pradenie vzduchu v grile a
vyzadovat CastejSie Cistenie.

4. JEDNODUCHE POUZITIE

Kusové drevené uhlie:

. Rychle zapalenie: Kusové drevené uhlie sa rychlejSie zapaluje a je
rychlejSie pripravené na varenie.

e  LepSia kontrola: LepSie reaguje na nastavenie odvetravania, ¢o
umoziiuje jemnejSiu regulaciu teploty, najma u kamado grilu.

Brikety:

. PomalSie sa zapaluju: Brikety sa zapaluju dlhSie ako kusové drevené
uhlie, ale po spaleni vydrzia horiet dihSie.

. Konzistentné teplo: Pre zaCiato¢nikov sa s nimi fahSie pracuje,
pretoze maju predvidatelné a stabilné horenie, takze su menej citlivé
na nastavenie prudenia vzduchu.

5. PRODUKCIA POPOLA

Kusové drevené uhlie:

. Produkuje menej popola: Kusové drevené uhlie produkuje vyrazne
menej popola, o znamena lepSie prudenie vzduchu a lahSie Cistenie.

Brikety:

e  Viac popola: Brikety produkuju viac popola kvéli pridanym plnivam, ¢o
méZe znizit pradenie vzduchu vo vadom kamade a vyZadovat
CastejSie Cistenie po€as dlhého varenia.

ZHRNUTIE

Pokial davate prednost CistejSiemu horeniu, vy3sej teplote a prirodzenej
chuti dreva a chcete si uzit’ presnu regulaciu teploty, zvolte kusové drevené
uhlie.

Ak potrebujete dlhé a stabilné horenie na pomalé varenie a chcete cenovo
dostupnejsi a konzistentny zdroj paliva, zvolte brikety.

"OCHUTENY" DYM

Ako hlavny zdroj paliva pre drevené uhlie Broil King KEG™ Kamado sa
odporuca pouzivat kusové drevené uhlie alebo brikety z dreveného uhlia. S
réznymi prichutami dreva je mozné experimentovat pridanim malého
mnozstva suSenych drevenych Stiepkov alebo peliet potravinarskej kvality
do ohna na drevené uhlie.

DREVENE STIEPKY A PELETY

Pridanie drevenych Stiepok alebo peliet do dreveného uhlia v grile

vylepSuje chut a dodava vaSmu vareniu jemnu dymovu voriu. Tu je

jednoduchy navod:

1. Vyberte drevny Stiepok alebo peliet na zaklade pozadovaného
chutového profilu. Hikor a mesquit poskytuju silné a robustné chute,
zatial €o jablko a Ceresia ponukaju jemnejSiu, ovocnejSiu vonu.

2. Namocenie drevenych Stiepok do vody po dobu asi 30 minut pred ich
pridanim méze poméct ich pomalSiemu tleniu, skér nez rychlemu
horeniu. U drevenych peliet tento krok nie je nutny.

3. Ked je drevené uhlie horlce a pripravené, nasypte drevené Stiepky
alebo pelety priamo na uhliky. Pre postupnejSie a kontrolovanejSie
uvolfiovanie ich vlozte do udiaceho boxu alebo ich volne zabalte do
alu félie s malymi vetracimi otvormi.

4.  Prudenie vzduchu pre dym upravte miernym uzavretim regulaénych
otvorov pre vzduch grilu, aby ste udrzali stabilnu teplotu a umoznili
drevu tlet, ¢im vytvorite bohaty a rovnomerny dym bez nadmerného
tepla.

5. Cigarové drevo polozte na gril a nechajte dym prirodzene ovplyvnit
chute. Pre maximalizaciu dymového efektu nechajte veko ¢o najviac
zatvorené.

Experimentovanie s réznymi druhmi a mnozstvom dreva vam poméze

doladit chut a dosiahnut zakazdym dokonalé vysledky!




ZAPALENIE

VAROVANIE! Pregitajte si a dodrZujte v3etky varovania a upozornenia uvedené v éasti BEZPECNOST (str. 2)

PRVE POUZITIE

Pred prvym varenim na grile oCistite jeho sucasti a predhrejte ho, aby ste

odstranili vSetky pachy alebo cudzie latky, a to nasledujucim spésobom:

1. Vyberte a oCistite grilovacie rosty jemnym mydiom a vodou. Ihned
osuste utierkou.

2. Po odstraneni grilovacich roStov zapalte gril podfa pokynov na
zapalenie (str. 6-7) a nechaijte gril 30 minut bezat na 220 °C.

3. Nechajte gril 30 minut bezat na 220 °C (425 °F).

4. Nechaijte gril vychladnut a potom nasadte spat rosty.

5.  Grilovacie rosty potrite organickym za studena spracovanym olejom s
vysokym bodom faj¢enia, zapalte gril a nechajte ho 30 minat bezat na
cca 176 °C.

NAVOD NA ZAPALOVANIE DREVENEHO UHLIA

KROK 1

Zdvihnite veko z grilu.

Zaveste veko na telo pomocou zavesného haku alebo ho polozte na
nehorlavy povrch.

KROK 2
Otvorte spodnu klapku regulacie vzduchu Roto-Draft™.

KROK 3

Pre pristup k roStu na drevené uhlie odstrarite grilovacie rosty. Na
presunutie a umiestnenie roStov a mriezok pouzite zdvihak rostov Broil
King (¢. 60745).

Uistite sa, Ze je rost na drevené uhlie bezpe¢ne upevneny.

KROK 4

Rozrobte oher na drevenom uhli, za¢nite s 1,2-2,25 kg dreveného uhlia na
roste.

Pri zapalovani dreveného uhlia po¢as prvych 10 az 15 minut alebo pokial
sa biely dym nezmeni na &iry, musi byt veko zloZzené z grilu. Dym bude
spociatku nepriehladny a biely a postupne sa bude sfarbovat do ¢ireho
stavu, akonahle sa drevené uhlie Uplne vznieti. Biely dym nie je idealny pre
chut.

Negrilujte, kym sa palivo nepokryje na okrajoch a povrchu tenkou vrstvou
bieleho popola.

Pred vlozenim akéhokolvek jedla na gril pockajte, az sa gril predhreje.

KROK 5 - JAKMILE JE DREVENE UHLI ZAPALENO

Hradajte na drevenom uhli rovnomernu vrstvu bieleho popola. Akonahle je
vrstva viditelnd, drevené uhlie rozprestrite. Pouzivajte vhodné grilovacie
nastroje s dlhymi, ziaruvzdornymi rukovatami.

Negrilujte, kym sa palivo nepokryje vrstvou bieleho popola.

KROK 6
Vymerite grilovacie rosty za zdvihak rostu Broil King (€. 60745).

KROK 7

Zatvorte veko a chvilu pockajte, nez sa teplota zvysi. Pokyny na ovladanie

teploty vo vnutri grilu najdete v navode na obsluhu (str. 6).

e Nastavenim klapiek Roto-Draft™ regulujte vnutornu teplotu grilu.

e  Skuste vykonat zmeny priblizne pri 10 °C (50 °F) pred dosiahnutim
cielovej teploty. Ak chcete varit pri 132 °C (270 °F). Zacnite zatvarat
klapky Roto-Draft™, ked teplota dosiahne 104 °C (220 °F).

o  JelahSie zvysit teplotu ako ju zniZit.

KROK 8

Akonahle je dosiahnuta pozadovana teplota vo vnutri grilu, vioZte jedlo do
grilu a zatvorte veko. Teplota vo vnutri grilu trochu klesne. Pred nastavenim
timi¢ov Roto-Draft™ chvilu sledujte teplomer.

KROK 9 - VYPNUTI

Zatvorte veko a uzavrite vSetky klapky Roto-Draft™.

Pred zaCatim akejkolvek udrzby nechaijte gril uplne vychladnut.

Pred likvidaciou nechajte popol alebo drevené uhlie Uplne vychladnut.




OBSLUHA

VAROVANIE! Preéitajte si a dodrzujte véetky varovania a upozornenia uvedené v ¢asti BEZPECNOST (str. 2)

REGULACIA TEPLOTY

Teplota grilu na drevené uhlie je riadena mnozstvom paliva a mnozstvom

vzduchu, ktoré méze prechadzat grilom.

e JelahSie zvysit teplotu ako ju znizit.

e  Zacnite pomaly, aby ste neprekrocili pozadovanu teplotu.

e Jemné uUpravy: Drobné zmeny horného vetracieho otvoru maju velky
vyznam. Vzdy robte malé Upravy a poc€kajte 5-10 minut, kym sa
teplota stabilizuje.

. Spodny vetraci otvor: Nezabudnite, Ze spodna regulacia vzduchu
ovplyvnuje aj teplotu. Pre nizSie teploty spodnu regulaciu mierne
uzavrite a pre vySSie teploty ho viac otvorte, aby ste zvysSili pradenie
vzduchu.

NASTAVENIE ROTO-DRAFT™
Klapka Roto-Draft™ na hornej strane grilu reguluje hortci vzduch

vychadzajuci z grilu. Nastavenie tejto klapky Roto-Draft ™ je klu€ové pre
regulaciu teplét.

{

0%

. Spodna klapka Roto-Draft™ reguluje privod ¢erstvého vzduchu do
grilu.

e  Otocenim v smere hodinovych ruciCiek je klapka Uplne otvorena.

. Otocenim proti smeru hodinovych ruciciek sa vetraci otvor zavrie.

e  Kominova klapka Roto-Draft™ by mala byt pri zapalovani grilu vzdy
plne otvorena (100%).

Pri vareni s drevenym uhlim mézete nastavit klapku Roto-Draft™ na

regulaciu ohna. Zmensenim otvoru sa znizi mnozstvo kyslika a znizi sa

teplo z ohna.

SPRIEVODCA NASTAVENIM ROTO-DRAFT™

NiZKE A POMALA VARENIE 93-121 °C

. Poloha horného vetracieho otvoru: Otvorte horny vetraci otvor len na
skare (1/4 a2 1/2 palca alebo 10-15 %). Cim menéi je otvor, tym viac
je prudenie vzduchu obmedzené, €o udrzuje nizSiu teplotu.

. Poloha spodného vetracieho otvoru: Otvorte spodny vetraci otvor
(1015 %).

. Ugel: Toto obmedzené prudenie vzduchu vam pomaha dosiahnut
stabilné, nizke teplo pre udenie alebo pomalé varenie méasa, ako su
rebra, hrudou alebo brav€ova pliecko.

Stredna teplota 149-204 °C

. Poloha horného vetracieho otvoru: Otvorte horny vetraci otvor
na 30 %. To umozriuje mierne pradenie vzduchu na udrzanie
konzistentnej strednej teploty, €o je idealne na pe€enie hydiny,
zeleniny alebo pe€enie pokrmoy, ako je pizza.

. Poloha spodného vetracieho otvoru: Otvorte spodny vetraci otvor len
mierne (25 %).

. Ugel: Vyvazené pridenie vzduchu zaistuje stabilné teploty pre
vSestranné metddy varenia.

Vysoka teplota 232 - 371 °C

. Poloha horného vetracieho otvoru: Otvorte horny vetraci otvor na 50—
75 % alebo takmer Uplne, v zavislosti od poZzadovanej teploty. Cim
viac je vetraci otvor otvoreny, tym vacsie je pridenie vzduchu, ¢o vam
umozni dosiahnut’ vySSie teploty opekania pre grilovanie steakov
alebo iného mésa.

. Poloha spodného vetracieho otvoru: Otvorte spodny vetraci otvor len
mierne (50-75 %).

. Ugel: Vysoky prietok vzduchu maximalizuje teplo na priame
grilovanie, opekanie alebo rychle varenie.

PRIDANIE DREVENEHO UHLIA

Ak chcete pridat’ drevené uhlie uprostred dlhého varenia, pouzite vhodné

grilovacie rukavice:

1. Premiestnite alebo usporiadajte jedlo tak, aby bolo mozné vybrat
jednu Cast grilovacieho rostu.

2. Otocte a zdvihnite grilovaci rost pomocou zdvihaka rostu Broil King (€.
60745).

. Pre extra dym posypte hromadu dreveného uhlia 100 g prémiovych
grilovacich peliet Broil King.

VYROVNAVACIE NOZKY

Gril vzdy inStalujte na rovny povrch a udrzujte ho v vodorovnej polohe.
e Zivicové vyrovnavacie noziéky maju zavit.

. Otacanim vykonaijte Upravy a vyrovnajte gril.

PRISLUSENSTVO NA ZAPALENIE DREVENEHO UHLIA
Existuje mnoho spdsobov, ako si rozrobit ohef na drevené uhlie. Uzito¢né
su zapalky, papier a malé kusky dreva. Rézne prislusenstvo na grilovanie
na drevené uhlie méze poméct zosilnit' Ziaru a rychlo zalozit ohen. Pouzite
prisluSenstvo na drevené uhlie Broil King pre lahké a bezpecné zakladanie
ohna na drevené uhlie.

Vzdy sa odporuca vyhnut sa pouzivaniu chemickych akceleratorov, ktoré
mdzu ovplyvnit chut pokrmov.

Pred vlozenim masa na gril vzdy poc¢kajte, az bude drevené uhlie
rovnomerne pokryté bielym popolom a horuce.

Pri praci s drevenym uhlim vzdy pouzivajte ochranné grilovacie rukavice.
Vzdy predpokladajte, Ze rukovat prislusenstva bude hortca.

KOMINOVY STARTER NA DREVENE UHLIE

Pomocou kominového Startéra na drevené uhlie si mézete zarobit drevené
uhlie aj mimo grilu.

Vzdy zakladajte oher na nehorfavom povrchu.

Pri nalievani zapaleného dreveného uhlia pouzivajte ochranné rukavice.
Komin na drevené uhlie z nerezovej ocele Broil King (# 63970)




TECHNIKY VARENIA

FAJCENIE A PECENIE

Dosiahnutie skvelych vysledkov udenim alebo pecenim na grile Broil King
KETTLE je lahké. Udenie, pecenie a grilovanie na razni sa spoliehaju na
techniku nepriamej konvekcie, ktora je idealna pre varenie velkych kusov
masa, ako su pecienka alebo hydina. Pod masom sa pouziva
odkvapkavacia miska, ktora odvadza teplo okolo mésa, zhromazduje
odkvapkavajucu tekutinu a udrzuje gril vihky.

PRED ZAPALENIM GRILU:

Na vyvySenej konzole rostu na drevené uhlie umiestnite
odkvapkavaciu misku. Nerezovy pekac Broil King (polozka Broil King
63106) v kombinacii s hlinikovou féliou (polozka Broil King 50420) na
jednoduchsie Cistenie je vynikajucou volbou na zachytenie
odkvapkavajuceho tuku.

Do odkvapkavacej misky nalejte 1,2-2,5 cm tekutiny. Na zvyraznenie
chuti je dobrou volbou ovocna Stava, vino alebo marinada.
NENECHAVAJTE misky vyschnut.

ZAPALTE GRIL:

Dodrzujte postup zapalenia (str. 5)

Umiestnite zapalené drevené uhlie na obe strany odkvapkavacej
panvice.

Uzéavery vzduchu Roto-Draft 100% OTVORENE (str. 6)

Pred pe€enim méasa na grile ho potrite rastlinnym olejom, aby sa
maso zvonku lepSie zhnedlo.

Maso polozte na rosty nad odkvapkavaciu misku.

UDTE, PECTE alebo OPEKAJTE NA ROZNI so zatvorenym vekom.
Otvorenie veka spdsobuje kolisanie teploty. Vyhnite sa poku$eniu
veko otvorit.

Na sledovanie vnutornej teploty masa pouzite kvalitny teplomer na
maso (Broil King iQue™ Smart Thermometer #61939).

Pravidelne kontrolujte odkvapkavaciu misku, aby ste v nej udrzovali
aspon 1,2 cm tekutiny.

Pri vareni bez odkvapkavacej misky je potrebné dbat na zvySenu
opatrnost, aby sa predislo riziku vznietenia tuku, a neodporuca sa to.

PO DOKONCEN:I:

Zatvorte hornu klapku regulacie tahu Roto-Draft a nechajte gril plne
vychladnut, kym vyberiete odkvapkavaciu misku.

Tukové kvapky su vysoko horfavé a je nutné s nimi zaobchadzat opatrne,
aby nedoslo k zraneniu.

CAS A TEPLOTY UDENIE MENEJ AKO 107 °C

Cas udenia velkych kusov masa zavisi od zvolenej teploty tidenia a
obvykle trva 8—12 hodin. Prepe€enost skontrolujte pomocou teplomera na
maso iQue. NajlepSie vysledky u itdeného masa, ako je trhané bravcove
alebo hrudou, dosiahnete zabalenim masa do alobalu alebo masiarskeho
papiera, ked teplota masa dosiahne nastavenu hodnotu 75 °C, a potom sa
maso dalej vari az do teploty 98 °C.

CAS A TEPLOTY - PECENIE 176-205 °C

Pre odhadnutie doby pecenia velkych kusov masa postupujte podia
pokynov. Prepecenost’ skontrolujte pomocou teplomera na maso iQue™,
aby ste sa uistili, Ze je maso hotove.
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SPRIEVODCA PEGENIM A VARENIM NA ROZNI
SPRIEVODCA GASOVANIM SPRIEVODCA TEPLOTOU MASA
NASTAVENA ] . MALO STREDNE VELA
TEPLOTA MAsO VAHY CAS PREPEGENY PREPEGENY PREPEGENY
HOVADZI 1-3 kg 2-4h
4 55 °C 63 °C 70 °C
PECENE 3-5kg 3-5h
BRAVCOVA 1-3kg 2-4h
175 °C 4 65 °C 77 °C
PECENA 3-5kg 3-5h
MORKA ALEBO 1-3kg 2-4h S
KURA 3-5 kg 3-5h
SKONTROLUJTE PREPEGENIE POMOCOU TEPLOMETRU NA MASO iQue™.




TECHNIKY VARENIA

PRIAME GRILOVANIE

Metoda priameho grilovania zahffia varenie jedla na roStoch priamo nad
zdrojom tepla. Priame grilovanie je oblUbenou metddou pre jednorazové
porciu, ako su steaky, kotlety, ryby, burgre, kebaby a zelenina.

e  Pripravte si jedlo vopred, aby ste sa vyhli problémom s oneskorenim a
nacasovanim. Pokial pouzivate marinadu alebo korenie, mali by byt
aplikované pred polozenim masa na grilovaci rost. Pokial polievate
omackami, mali by byt aplikované v poslednych 2—4 minuatach
grilovania, aby sa nepripalili.

e  Usporiadajte priestor okolo grilu tak, aby ste mali k dispozicii vidlicky,
klieSte, kuchynskeé rukavice, omacky a korenie, aby ste sa po¢as
varenia mohli pohybovat' v blizkosti plynového grilu.

e  Tesne pred grilovanim nechajte méaso prist na izbovu teplotu. Orezte
prebyto€ny tuk z masa, aby ste minimalizovali ,vzplanutie® spdsobené
stekajucim tukom.

. Predhrejte gril na 230-315 °C so zatvorenym vekom.

. Potrite rosty olejom s vysokym bodom faj¢enia, aby sa na ne jedlo
nepripalovalo.

e  Aby ste zabranili ,vysychaniu® steakov, pouzivajte klieSte namiesto
vidlicky.

e  Zacnite na 230 — 315 °C (450 — 600 °F), aby sa maso opeklo. Pri
grilovani hrub$ich kusov masa znizte teplotu a predizte dobu
grilovania.

. Naucte sa overit, ¢i je maso hotové, casom a hmatom. Maso pocas
varenia stuhne. Ked je maso makké, je malo prepecené. Ked je
pevné, je dobre prepecené.

. Dodrzujte navod na perfektné grilovanie steakov pre vacsinu druhov
masa, ryb, hydiny a zeleniny.

DOKONALY SPRIEVODCA GRILOVANIM STEAKU

Potrite rosty olejom s vysokym bodom fajéenia a predhrejte gril na 230—
315 °C.

A. Steak polozte na gril pod uhlom 45° a peéte podla doby uvedenej v
tabulke nizSie.

Steak otocte pri grilovani pod rovnakym uhlom 45°.

Otocte steak a grilujte v opaénom uhle 45 °.

Nakoniec steak otoCte a grilujte v rovnakom uhle 45 °.

oCow

45 __T 45 %i

. - VYKON CAS NA STRANU CELKOM
HRUBKA MASA
v S (TEPLOTA) (min.) (min.)
3.8cm 2.5cm A B C D
Rare 315C 1% | 1% | 1% | 1% 7
(krvavy)
Rare Mierne 315C 2l 2] 2|2 8
(krvavy) prepeceny
Mieme ~f Stredne 315¢ 2% | 2w | 2n | 2w 9
prepeéeny | prepedeny
Stredne P " " . "
« . | Prepeceny 288 C 2% | 2% | 2% | 2% 10
prepeéeny
Prepeceny 288 C 3 3 3 3 12




UDRZBA

PRAVIDELNA UDRZBA A CISTENIE

Na vnutornej strane veka a hornej regulacii vzduchu Roto-Draft™ sa moze

tvorit’ karbénova usadenina (kreozot). Pri pomalom spalovani drevenych

peliet sa mdze vytvorit vrstva dechtu a dalSich organickych par, ktoré sa s

unikajucou vlhkostou spoja a vytvoria uhlik. Pary kondenzuju na

chladnejsich povrchoch. V désledku toho sa na veku a kominovej klapke

Roto-Draft™ hromadia zvySky uhlika. Po zapaleni m6ze tento uhlik

spOsobit extrémne horuci oheri.

. Pravidelne kontrolujte gril a odstrafiujte véetky usadeniny uhlika. Cim
viac pouzivate svoj gril na drevené uhlie KETTLE, tym CastejSie by
mal byt kontrolovany, udrzovany a Cisteny.

. Pravidelne Cistite teplotnu sondu

e  Pravidelne odstranujte popol a necistoty

. Pravidelne Cistite a oSetrujte rosty a mriezky.

CISTENIE VNUTRA

Ked je gril vychladnuty, mali by ste pravidelne kontrolovat a vyprazdnovat’

popolnik a vyklepavat popol pomocou pohyblivého mechanizmu. Nedistoty

z rostov, keramiky alebo prepazky moézete kefou vykefovat do stredu

Keg™, odkial mézu spadnut do popolnika. Pouzite sadu na Cistenie peliet

Broil King (polozka ¢. 65900).

1. Pockajte, kym Uplne vychladne.

2. Odstrante grilovacie rosty a palivovy rost.

3. Pozrite sa zhora nadol a uistite sa, Ze v popolniku nie je zachyteny
Ziadny popolcek. VSetky nedistoty z ohniska zotrite kefou do stredu,
odkial mézu spadnut do popolnika.

4. Drzte rukovat popolnika, zdvihnite ju a otocte doprava, aby sa
popolnik dal snat.

‘\&mmmuunm!g;

LIKVIDACIA POPOLA

Popol by mal byt umiestneny do kovovej nadoby s tesne priliehajucim
vekom. Uzavreta nadoba s popolom by mala byt umiestnena na nehorfavej
podlahe alebo na zemi, v dostato¢nej vzdialenosti od vSetkych horfavych
materialov, az do konecnej likvidacie. Popol by mal byt uchovavany v
uzavretej nadobe, pokial vSetky popolové Castice uplne nevychladnu.

ROSTY A VARIACIE ROSTY

Nerezové rosty na drevené uhlie Broil King Heavy Rod poskytuju
maximalnu odolnost, dobru tepelnu izolaciu a dobry grilovaci vykon.
Smaltovany palivovy rost pravidelné Cistéte od zbytku paliva a necistot.

Pre optimalny vykon:

Pred prvym pouzitim a po dlh§om skladovani:

e  Rosty umyte jemnym Ccistiacim prostriedkom a vodou, potom
oplachnite a osuste papierovou utierkou.

Ihned po umyti:

. Grilovacie rosty potrite organickym za studena lisovanym olejom s
vysokym bodom fajéenia, zapalte gril a nechajte ho 30 minut zapnuty
na stredny/nizky vykon.

Odporuc¢ané oleje na varenie:

Avokadovy olej bod fajéenia 260 °C
RyzZovy olej bod fajéenia 254 °C
Repkovy olej bod fajéenia 204 °C

Pred a po kazdom pouziti:

. Mriezky ocistite kvalitnou kefou s nerezovymi Stetinami (polozky ¢&.
65225, 64014, 64034) a lahko ich potrite olejom s vysokym bodom
faj¢enia, aby proces seasoningu pokracoval.

Pred grilovanim sa vyhnite nanaSaniu marinad alebo omacok na baze
cukru na maso, marinady alebo omacky na baze cukru nanasajte az na
konci grilovania.

PouZivajte marinady na baze oleja, vyhybajte sa marinadam na baze vody.

Pred grilovanim jedlo zlahka potrite olejom na varenie podla vlastného
vyberu.

Mriezky pravidelne otacajte a pretacajte.

Uistite sa, Ze povrch rostu je vzdy pokryty tenkou vrstvou oleja. To pomaha
predchadzat kordzii a zhorSovaniu kvality a zlepSuje neprifnavost rostu.

Ak sa objavi hrdza:

. Opalte rosty, vykefujte kefou s nerezovymi Stetinami a znovu
vykonajte seasoning.

Pocas dihSich obdobi gril nepouzivate mali byt rosty byt vycistené a

potreté olejom s vysokym bodom fajéenia a potom ulozené na suchom

mieste. RoSty mézu byt zabalené do ochrannej plastovej potravinarskej

félie.

Po uplynuti doby skladovania:

. Rosty prehrejte na strednom plameni, umyte, osuste papierovou
utierkou a znovu potrite olejom s vysokym bodom fajCenia.

VAROVANIE! Po vycisteni kefou starostlivo skontrolujte rosty, aby
ste sa uistili, ze na nich nezostali ziadne zlomené Stetiny.

VYPALENIE

Procedura vypalovania je uzitoény sposob Cistenia vnutrajSka grilu. Odpari
zvySky omacok, marinad alebo mastnoty, €o ulah¢uje Cistenie grilu.
Zapalte gril podla pokynov na zapalenie (str. 4) a nechajte gril 30 minut
bezat pri teplote 220 °C.

NAROCNE PROSTREDIE

V naro€nom prostredi, napriklad v pobreznych oblastiach alebo v blizkosti
viriviek a bazénov, mbze byt gril vystaveny slanej vode a chloru.

Aby sa zabranilo povrchovej korézii, MUSIA byt vonkajSie sucasti grilu
pravidelne umyvané jemnym mydlom a vodou. Oplachnite €istou vodou a
ihned osuste.

Naneste lestidlo na nerezovu ocel Broil King (polozka ¢. 62385) na ocelové
a chrébmované sucasti, aby ste vylestili vSetky Skvrny od vody a obnovili
lesk kovu.

KOMPONENTY Z NEREZOVEJ OCELE A PORCELANU

Umyte mydlom a vodou.

Na odolné Skvrny pouzite revitalizacny krém Broil King (polozka ¢. 62390)
na odstranenie skvfn alebo hrdze.

Na obnovenie lesku naneste tenku vrstvu lestidla na nerezovu ocel Broil
King (polozka ¢. 62385) a utrite Cistou suchou handri¢kou alebo
mikrovlaknom.

Poveternostné vplyvy a extrémne teplo mézu spdsobit zmenu farby veka z
nerezovej ocele. Zmena farby sa nepovazuje za vyrobnu vadu.

ZIVICKE KOMPONENTY A BOCNE POLICE
Umyte mydlom a vodou.

ROCNA UDRZBA A CISTENIE

Pred dlh§imi obdobiami nepouzivania alebo zimnym uskladnenim sa
odporuca vykonat kazdoro¢nu udrzbu.

Cistenie vnutra.

Cistenie vonkajgku.

Ochutte grilovacie rosty a skladuijte ich na suchom mieste.

Namazte kolieska.

PRESNE PADNUCA POVLAK GRILU
Chrarite svoju investiciu s prémiovym povlak na gril Broil King.
(polozka €. 67360)




RIESENIE PROBLEMOV

Niektoré bezné problémy tykajlce sa regulacie teploty pri pouzivani grilu na drevené uhlie a ich rieSeni:

PROBLEM

MOZNA PRICINA

NAPRAVNE OPATRENIA

Prili§ nizka teplota

1. Nedostato¢né prudenie vzduchu: Skontrolujte, i nie je horna
klapka Roto-Draft™ zatvorena a neobmedzuje tak privod vzduchu.

2. Drevené uhlie nie je spravne zapalené: Nedostato¢ne zapalené
drevené uhlie alebo pouzitie vihkého dreveného uhlia méze
spdsobit’ nizku teplotu.

1. Otvorte klapku Roto-Draft™: Upravte horny vetraci otvor tak, aby
nim mohlo prudit viac vzduchu.

2. Znovu zapalte alebo pridajte drevené uhlie: V pripade potreby
pridajte Cerstvé drevené uhlie a pred nastavenim prudenia vzduchu
sa uistite, Ze je Uplne zapalené.

Prili§ vysoka teplota

1. Horna klapka Roto-Draft™ otvorena.
Zbera¢ popola nie je nainstalovany alebo je machanizmus na
prepadavanie popola otvoreny a umoziiuje pradenie vzduchu cez
spodnu cast’ grilu.

3.  Prili$ otvorena spodna klapka Roto-Draft™: Prili§ velky prietok
vzduchu méze spdsobit’ teplotny narast.

4. Prebytok paliva: Pretazenie grilu prili§ velkym mnozstvom
dreveného uhlia m6ze stazit regulaciu Ziaru.

1. Znizte otvorenie klapky Roto-Draft™.

Uistite sa, Ze je zbera€ popola spravne nainstalovany a uzavrety:
Tym sa obmedzi privod kyslika a pombze sa znizit teplota.

3. Mierne zatvorte hornd/doInd klapku Roto-Draft™: Postupne
zatvarajte horny vetraci otvor, aby ste zniZili prietok vzduchu a
teplotu.

4. Odstrante ¢ast paliva: Ak teplota zostava prili§ vysoka, zvazte
odstranenie Casti dreveného uhlia.

Nekonzistentné teploty

1. Usporiadanie dreveného uhlia: Nerovhomerne rozlozené drevené
uhlie méze viest k horicim a studenym miestam.

2. Hornal/dolna klapka Roto-Draft™ nie je spravne nastavena:
Nekonzistentné nastavenie vetracich otvorov méze spdsobit
nestabilné teploty.

1. Rovnomerné rozloZenie dreveného uhlia: Uhlie rozloZte v
rovnomernej vrstve, aby sa teplo lepSie rozlozilo.

2. Jemné doladenie vetracich otvorov: Vykonavajte drobné Gpravy
hornej/dolnej klapky Roto-Draft™, aby ste umoznili grilu
stabilizovat sa.

Nadmerny dym alebo
horkéa chut

1. ZIé prudenie vzduchu: Prili§ vela dymu z upchatych vetracich
otvorov alebo pretazenia grilu drevenymi Stiepkami ¢i peletami.
2. Biely, husty dym: Toto je znamka nedokonalého spalovania.

1. ZlepSite pradenie vzduchu: Zaistite, aby horné/doIné
odvzdus$novacie otvory klapky Roto-Draft™ boli spravne
nastavené, aby umoznovali Cisté spalovanie.

2. Pouzivajte menej dreva: Nepretazujte gril drevom na Gdenie a
zamerajte sa na riedky, modry dym.

Problémy s udrziavanim
nizkych teplot

1. Prili§ vela dreveného uhlia: Pouzitie prili§ velkého mnozstva paliva
mobze stazit udrzanie nizkeho plamenia.

2. Hornal/dolna klapka Roto-Draft™ je prili§ otvorena: To prepusta
viac kyslika a zvysuje teplo.

1. Znizte mnoZstvo dreveného uhlia: Na varenie pri nizkych teplotach
pouzivajte menSie mnozstvo dreveného uhlia.

2. Mierne zatvorte hornt/dolnu klapku Roto-Draft™: Upravte horné a
spodné vetracie otvory tak, aby ste obmedzili pradenie vzduchu a
udrzali nizke teplo.

Drevené uhlie sa nehori

1. VIhké drevené uhlie: Vihkost v drevenom uhli brani jeho
spravnemu zapaleniu.

2. Nespravna metdda osvetlenia: Pouzitie prili§ malého poctu
podpalovacov alebo neuginnej techniky zapalenia.

1. Pouzivajte suché, vysoko kvalitné kusové drevené uhlie: Skladujte
drevené uhlie na suchom mieste, aby nedoslo k absorpcii vihkosti.

2. Pouzivajte vhodné podpalovace: pre efektivne zapalenie
dreveného uhlia zvolte prirodné podpalovace alebo podpalova¢ v
krbe. (str. 6)

Drevené uhlie nezostava
horiet’

1. ZIé prudenie vzduchu: Horny/dolny Roto-Draft™ méze byt prili§
uzavrety alebo zablokovany, o brani dostatoénému mnozstvu
kyslika k ohru.

2. Prili§ vela popola: Prebytoény popol méze udusit oher a znizit
schopnost dreveného uhlia zostat horiet’.

1. Skontrolujte a nastavte hornd/doinu klapku Roto-Draft™: Viac
otvorte klapky pre zvySenie prietoku vzduchu a privodu kyslika.

2. Cistenie popola: Pravidelne odstrafiujte popol z grilu, aby ste
zaistili spravne pradenie vzduchu a rovnomerné horenie.

Hromadenie popola

1. Hromadenie popola: Postupom ¢asu mbze popol blokovat’
prudenie vzduchu, branit sprdvnemu spalovaniu a spésobovat
problémy s regulaciou teploty.

1. Pravidelne ¢istite popolnik: Po kazdom vareni odstrarite popol z
ohniska a popolnika. Na vycistenie tazko dostupnych miest pouZite
malu kefu alebo dielensky vysavac.

2. Kontrola po dlhom vareni: Pri dlhom udeni ob&as kontrolujte a
odstrariujte nahromadeny popol po¢as varenia, aby sa zaistilo
prudenie vzduchu.

Hrdza na kovovych
Castiach

1. Vystavenie vihkosti: Kovové €asti, ako su panty, pasy alebo rosty,
moézu hrdzaviet, ak su vystavené vihkosti, dazdu alebo
nespravnemu skladovaniu.

1. Zakryte gril: VZdy pouzivajte vodotesny kryt [kryt, poloZka €.], ked
gril nepouzivate, najméa za mokra.

2. Cistenie a naolejovanie kovovych &asti: Po vareni ogistite kovové
Casti a naneste tenku vrstvu oleja, aby ste zabranili korézii. Na
zhrdzavené miesta pouzite odstrafiova¢ hrdze alebo vymerite
postihnuté Casti.

Horny/dolny Roto-Draft™
sa zasekava alebo je
tazké ho nastavit

1. Nahromadenie mastnoty alebo necistot: Postupom ¢asu sa vo
vetracich otvoroch méze hromadit mastnota, popol a necistoty, ¢o
stazuje ich nastavovanie.

1. Pravidelne Cistite klapky: Po kazdom vareni odstrante z vetracich
otvorov vSetok popol alebo necistoty. Na odstranenie
nahromadenej mastnoty pouzite odmastova¢ alebo méakku kefu.

2. Premazte odvzdus$fiovaci otvor: Pokial pohyblivé ¢asti stuhnu,
naneste na ne mazivo odolné vysokym teplotam.

Rast plesni vo vnutri grilu

1. Vihkost a zvySky mastnoty: Pokial je gril dihSiu dobu nedcisteny,
vlhkost a zvysky jedla mdzu viest k vzniku plesni.

1. Spélenie: Vykonajte ,isté spalenie” pri vysokej teplote otvorenim
vetracich otvorov a nechajte gril zahriat na 260 °C po dobu asi 30
minut. Tym sa spali vSetka plesen.

2. Dokladné &istenie: Po vyhoreni vydrhnite roSty grilu, vnutro a
dalSie povrchy kefou na gril a mydlovou vodou. Pred uloZzenim
dokladne osuste.

Opotrebenie rostu na
drevené uhlie

1. Casté pouzivanie a vysoka teplota: Rost na drevené uhlie, ktory
drZi horiace uhlie, sa mdéze v dosledku dlhodobého vystavenia
vysokej teplote €asom opotrebovat alebo zdeformovat.

1. Pravidelne kontrolujte: Skontrolujte, ¢i rost na drevené uhlie
nevykazuje znamky opotrebenia, hrdze alebo deformacie. V
pripade potreby ho vymerite, aby ste zaistili spravne pradenie
vzduchu a bezpeénu prevadzku.

2. Otacajte rost: Pokial je to mozné, rost obcas otacajte, aby sa
zaistilo rovhomerné opotrebenie jeho povrchu.

Pokial sa vam nepodari vyriesit’ niektory z tychto alebo inych problémov, navstivte prosim www.broilking.de, www.broilking.cz kde najdete
d'alSie informacie. Kontakt pre CZ a SK +420 774 154 484. | info@broilking.cz, ZvysSok sveta: Kontaktujte svojho miestneho distributora.
_
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ZARUKA

Na zakupeny produkt je okrem zaru¢nej doby poskytovanej zo zakona
poskytovana aj predlzena zaru¢na doba.

Zaruka poskytovana vyrobcom/dovozcom nad ramec zakonom stanovenej
zarucnej doby sa vztahuje iba na domace nekomeréné vyuzitie a méze byt
podmienena online registraciou na www.broilking.cz/registrace-grilu.

Poskytovana prediZena zaruka doba sa riadi podmienkami, ktoré najdete
na www.broilking.cz/podminky-zaruky. Tato zaruka je platna od datumu
predaja a je obmedzena na bezplatn opravu alebo vymenu dielov, pri
ktorych sa preukazali vady pri normalnom domacom nekomerénom
pouzivani zariadenia.

VSetky ostatné naklady vratane nakladov na dopravu dielov idu na tarchu
kupujuceho/zakaznika.

Tato zaruka sa vztahuje iba na pévodného kupujuceho, ako je vyznacené v
registracii zaruky a vztahuje sa iba na vyrobky predavané v maloobchode a
iba ak je produkt pouzivany v krajine, kde bol zakupeny. (R6zne druhy
plynu pouzivané v réznych krajinach vyzaduju vhodné ventily, trysky a
regulatory.)

Pri zakupeni zariadenia pre komeréné vyuZitie je poskytovana zaruka v
dizke 12 mesiacov od datumu zakupenia a nie je poskytovana predizena
zaruka.

ZARUKA SA NEVZTAHUJE NA:

Akékolvek vady a prevadzkové problémy sposobené nehodou, zlym
zaobchadzanim, nespravnym pouzitim, Upravami zneuzitim, vandalizmom,
nespravnou instalaciou alebo nespravnou udrzbou alebo servisom alebo
zanedbanim pravidelnej udrzby, ako je stanovené v uzivatelskom navode.

Skody spdsobené nepriaznivymi poveternostnymi vplyvmi, ako su
krupobitie, hurikany, zemetrasenie alebo tornada, zmena zafarbenia z
doévodu vystavenia zariadenia chemikaliam bud priamo, alebo z atmosféry.

Zodpovednost za priame a nasledné Skody.
Naklady na dopravu po mori aj po susi.
Naklady na demontaz alebo re-instalaciu.
Naklady za pracu pri inStalacii a oprave.

Naklady na privolanie servisu.

ROSTY

Vacsina grilovacich roStov OMC je potiahnuta trvanlivym porcelanovym
smaltom, ktory napomaha pri Cisteni a znizuje tendenciu potravy prilnat k
roStu. Porcelan je v podstate skleneny povlak. Pri nespravnej manipulacii
moze dbjst k odlomeniu Casti povlaku. To neovplyvni pouzitie alebo
vykonnost rostov. U rostov sa nevztahuje zaruka na poSkodzovanie alebo
hrdzavenie v dosledku zlého zaobchadzania. Ak sa objavi urcita hrdzavost,
jemne hrdzu odstrante a potrite stolnym olejom.

NAHRADNE DIELY
Pri vymene musi byt vzdy pouzivané originalne diely OMC pre plynové
grily. Pouzitie inych Casti automaticky zruSi vy$Sie uvedenu zaruku.

ZARUKY
VSetka zaruka je spracovana priamo distribitorom OMC vo vasej krajine.
Obratte sa na svojho predajcu.

UPOZORNENIE
Tento navod plati vyhradne pri pouZiti zariadenia v Ceskej republike a
Slovenskej republike.

Vyrobca:

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.
Prazskd 299, 257 21 Pofici nad Sazavou (C2)
info@broilking.cz, www.broilking.cz, +420 774 154 484
ICO 04786343
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