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PREDSTAVENI

BEZPECNOST

Broil King Offset Smoker

GRIL Broil King Offset Smoker je navrzen pro pfipravu lahodnych pokrma s
autentickou koufovou chuti. Kazdy detail této udirny byl precizné navrzen;
tato pozornost k detailu je patrna v celé udirné. Od odolné konstrukce a
stylovych detaill az po vyjimec€nou vSestrannost vareni, Broil King to vSe
splfiuje. Skvélé jidlo, skvéla chut, skvélé grilovani pokazdé.

Vase udirna Broil King Offset je vybavena regulaci pfivodu vzduchu a
odvodu spalin Roto-Draft™ pro pfesnou regulaci teploty. Soucasti je také
vnitfni regulace mezi velkou a malou varnou komorou. Tato funkce
umoznuje nastavit velikost otvoru mezi komorami, coz poskytuje maximalni
kontrolu v rdznych podminkach vafeni a pomaha zkratit dobu pfedehfivani
a ochlazovani.

VAROVANI

NEPOUZIVEJTE TEPLOTU PRES 325 °C

e  Tento gril je uréen pouze pro venkovni pouziti. NEPOUZIVEJTE ho
Uvnitf! 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  Poznejte pfiznaky otravy oxidem uhelnatym: bolest hlavy, zavrate,
slabost, nevolnost, zvraceni, ospalost a zmatenost. Oxid uhelnaty
snizuje schopnost krve prfenaset kyslik. Nizka hladina kysliku v krvi
mUzZe vést ke ztraté védomi a smrti.

e  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§ pozde.

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

. 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 srdecni choroby.

. Nepouzivejte lih ani benzin k zapalovani ani k opétovnému
zapalovani! Pouzivejte pouze podpalovace spliujici
normu EN 1860-3!

o Tento gril se velmi zahfeje, béhem provozu s nim nepfemistuijte.

. Nenechavejte déti ani domaci zvifata bez dozoru v blizkosti horkého
grilu.

. Nepouzivejte gril, pokud neni kompletné smontovan a vSechny dily
nejsou na svém misteé.

. Popel vyjméte z grilu az kdyz je palivo uplné dohotelé a gril i popel

kompletné vychladne.

Nepouzivejte gril za vétrného pocasi!

Gril musi byt vzdy instalovan na bezpeéném a rovném misté.

Vzdy pouzivejte misky a rosty na dfeveéné uhli.

Nikdy se nedotykejte misky na dfevéné uhli ani rostu, abyste zjistili,

zda jsou horké.

. Pouzivejte vhodné grilovaci nastroje s dlouhymi, zaruvzdornymi
rukojetmi.

. PFi vafeni nebo nastavovani klapek pouzivejte grilovaci rukavice nebo
podlozky na horké uhliky k ochrané rukou.

. K uhaseni uhli zcela zavfete dvifka a klapky. NepouZivejte vodu,
mohla by poskodit povrchovou Upravu udirny.

e  Varovani! Nespalujte dfevéné uhli v obou varnych komorach
soucasneé.

NEDODRZENiI TECHTO VAROVANi A UPOZORNENI MUZE
ZPUSOBIT VAZNE ZRANENi NEBO SMRT, NEBO POZAR NEBO
VYBUCH S NASLEDNYM POSKOZENIM MAJETKU.

HLAVNi PRICINOU POZARU JE NEDODRZENI
POZADOVANYCH VZDALENOSTI (VZDUCHOVYCH MEZER)
OD HORLAVYCH MATERIALU. JE VELMI DULEZITE, ABY
TENTO VYROBEK BYL INSTALOVAN POUZE V SOULADU S
TEMITO POKYNY.

VAROVANI

. Spotrebi¢ musi byt instalovan v dostate¢né vzdalenosti od hoflavych
povrchu, nejméné 76 cm z kazdé strany a 76 cm zepfedu a zezadu.
Mezi horni Easti spotfebice a jakoukoli konstrukci nad hlavou musi byt
prostor 150 cm.

e Nikdy neinstalujte zafizeni pod stromy nebo kefe.
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ZACINAME

PRIRODNIi DREVENE UHLI

Va$e udirna Broil King Offset mGze fungovat na mnoho druh( paliva,
véetné tradicnich briket z dfevéného uhli a dokonce i dfevénych stépkd;
nejlépe véak funguje s KVALITNIM kusovym dfevénym uhlim. Dobré
pfirodni kusové dfevéné uhli neobsahuje zadné chemikalie, pfisady ani
plnidla. To znamen3, Ze vas ohen hofi zhavéji, Cistéji a vytvafi méné
popela nez s briketami z dfevéného uhli.

VARENI S DREVENYMI STEPKAMI

Drevéné Stépky jsou skvélym zdrojem paliva pro vasi udirnu/gril, poskytuji
dostatek tepla a chuti. Pouziti namocenych dfevénych Stépek nebo malych
$palikd zajisti kouf po delSi dobu. Doporucéuje se kontrolovat oheri kazdou
hodinu béhem procesu vareni. Dfevéné uhli a dfevo pfidavejte podle
potreby, abyste udrzeli pozadovanou teplotu vareni.

Nikdy nepouzivejte k topeni kusové dfevo! Malé mnozstvi dfeva Ize pfidat
jen pro podpofeni tvorby koufe. Topeni kusovym dfevem muze poskodit
gril nebo zpUsobit nehodu!

ZAPALOVACE

Je nékolik vhodnych metod jak zapalit vas Broil King Offset Smoker.
Dobre funguji také podpalovace na dfevéné uhli v krbu nebo elektrické
podpalovace na dfevéné uhli. Nepouzivejte zapalovaci kapalinu, protoze
dodava varné plose nepfirozenou chut a maze byt nebezpecéna!

PRIPRAVA A PRVNI VYPALENI

Nez zacnete vafit na udirné Broil King Offset, musite ji vycistit a spalit
ochranné zbytky z vyroby.

Vyjméte rosty, difuzni misky a popelniky; dikladné je omyjte v teplé
mydlové vodé. Dukladné je oplachnéte a osuste meékkym ruénikem,
nesuste na vzduchu a nikdy nevkladejte Zzadnou ¢ast udirny do mycky
nadobi. Jakmile jsou vSechny soucasti suché, vratte je zpét do udirny.
Pomoc naleznete v navodu k montazi.

PFed prvnim varfenim provedte ,VYPALENI“. Rozdélejte oheri uvnitf malé a
hlavni komory udirny. Postupuijte podle krok(i uvedenych na strané 5 a 6
LZAPALENI*. Udrzujte horky ohefi s dokoFan otevienymi nasavacimi i
vyfukovymi otvory po dobu minimainé jedné hodiny. Tim se spali veSkery
ochranny povlak z vyroby a zahaji se proces uzeni vnitfnich soucasti
udirny. Cim vice budete udirnu pouzivat, tim lepsi bude v(iné a chut.

SEASONING LITINOVYCH ROSTU

PFi prvnim osetreni litinovych rostu je dikladné umyijte v teplé mydlové vodeé.
Ddkladné je oplachnéte a osuste mékkou papirovou utérkou, nesuste na
vzduchu a nikdy je nevkladejte do mycky nadobi. Litinové rosty potfete
rostlinnym olejem nebo olejem (avokadovy, ryZzovy nebo fepkovy). VSechny
okraje potfete papirovou utérkou nebo hadfikem. V udirné nebo troubé
pecte rosty pfi teploté cca 200 °C po dobu az 1 hodiny. Nasledné nechte
vychladnou a vlozte zpét.

Broil King Litinové rosty jsou potazeny smaltem k ochrané rosta a snizeni
sklonu k nalepovani potravin k rostim. Pravidelné pouzivani a péce
udrzuje rosty v provozuschopném stavu a prodluzuje jejich Zivotnost.

PRO OPTIMALNI VYKON:

e  Pred prvnim pouzitim a po dlouhém skladovani omyjte rosty jemnym
Cisticim prostfedkem a vodou a poté oplachnéte a osuste papirovou
utérkou; nikdy nesuste rosty oschnutim na vzduchu bez otfeni ani
nepouzivejte mycku nadobi

e  Okamzité po umyti provedte “seasoning” rostu tak, Ze je potrete

e organickym kuchynskym olejem lisovanym za studena (avokadovy,
ryzovy, sluneénicovy), zapalite gril a zahfejete rosty na cca 200 °C na
30 minut a pak nechte zcela vychladnout.

. Pfed a po kazdém pouziti oCistéte rosty kvalitnim grilovacim kartacem
(polozka €. 65229, 65641) a lehce potfete rostlinnym olejem. Tim
bude proces seasoning pokracovat

. Pozor vysoké teploty mohou zpUsobit spaleni zape¢ené ochranné
vrstvy seasoning a je pak tfeba seasoning opakovat.

. Vyhnéte se aplikaci marinad na bazi cukru nebo soli na maso pred
grilovanim, marinady na bazi cukru aplikujte na konci grilovani a sul

po grilovani

. Pouzivejte marinady na olejové bazi, vyhnéte se marinadam na vodni
bazi

. Pfed grilovanim pokrm lehce potfete kuchyriskym olejem dle vaseho
vybéru

. Pravidelné roSty otacejte v obou smérech, aby byly namahany

. rovnomerné.

e  Zaijistéte, aby byl povrch rostu vZdy potaZen slabou vrstvou
rostlinného oleje. To pomaha predchazet korozi a posSkozeni a
zlepsuje nepfilnavost rostd.

. Pokud se objevi koroze, vypalte rosty od nedistot, vykartacuijte ji

kvalitnim grilovacim karta¢em a znovu provedte seasoning.

V pfipadé Ze roSty delSi dobu nebudete pouzivat, provedte seasoning a
poté ulozte rosty na suchém tmavém misté. Po uplynuti doby skladovani
roSty opét omyjte, osuste papirovou utérkou vypalte a znovu provedte
seasoning

Vyjméte rosty, difuzni misky a popelniky; dikladné je omyjte v teplé
mydlové vodé. Dukladné je oplachnéte a osuste mékkym rué¢nikem,
nesuste na vzduchu a nikdy nevkladejte Zadnou ¢ast udirny do mycky
nadobi. Jakmile jsou vSechny souc€asti suché, vratte je zpét do udirny.
Pomoc naleznete v navodu k montazi.

VAROVANI

P¥i otevirani dvifek topenisté budte vzdy opatrni. Dvifka opatrné pootevrete
na Skviru a pfed Uplnym otevienim pockejte 5 sekund. Tim umoznite Unik
tepla kolem misky s dfevénym uhlim a omezite riziko vzplanuti.




ZAPALENI

PRO UZENI / NEPRIME VARENI S POUZITIM MALE KOMORY
JAKO TOPISTE

KROK 1:

Nastavte klapky pfivodu vzduchu a odvodu spalin Roto Draft™ dokoran
(poloha 5), abyste dovnitf vpustili maximalni mnozstvi vzduchu pro
rozdmychani ohné.

KROK 2:

Otevrete viko malé komory a vyjméte grilovaci roSty pomoci dodaného
zvedaku rostl (polozka ¢. 60745). Ujistéte se, Ze rosty na dfevéné uhli jsou
bezpecné na svém misté.

KROK 3: ZAPALENI

Tycinkové zapalovace: Na rosty na dfevéné uhli umistéte hromadu
maximalné 1,8 kg kusového dfevéného uhli z tvrdého dfeva. Zapalte
ty€inkové podpalovace a umistéte je na dvé nebo tfi mista na horni ¢ast
hromady dfevéného uhli.

Komin na dfevéné uhli: Spodni ¢ast podpalovace volné naplrite kousky
novin nebo kartonu. Umistéte podpalovac na rost na dfevéné uhli uvnitf
malé komory. Do komina vloZte maximalné 1,8 kg kusového dfevéného
uhli z tvrdého dfeva. Pokud se do komina na dfevéné uhli nevejde 1,8 kg,
muzete pfebytek umistit na rost na dfevéné uhli. Zapalte papir pod nim.
Jakmile dfevéné uhli zahofi, pouzijte ochranné grilovaci rukavice a opatrné
nasypte dfevéné uhli na rost. Umisténi hoficiho dfevéného uhli blize k saci
klapce podpofi rovnomérné horeni ohné v celé spalovaci komore.

KROK 4:

Nechte dfevéné uhli zapalit s otevienymi dvirky ohné, dokud se dfevéné
uhli nerozhofi. Nezacinejte vafit, dokud palivo nema rovhomérnou vrstvu
bilého popela.

KROK 5:
Upravte klapky 4 a 5 pro dosazeni pozadované teploty - Za¢néte zavirat
klapky 50 stuprit pfed dosazenim cilové teploty.

ZHASNUTI:
Az budete pfipraveni udirnu Broil King Offset vypnout, zaviete vSechny
klapky a viko, abyste oheri uplné uhasili.

PAPIR NEBO
KARTON
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ZAPALENI

PRO PRIME GRILOVANI S POUZITIM HLAVNIi KOMORY JAKO
GRILU NA DREVENE UHLI

KROK 1:

Nastavte klapky pfivodu vzduchu a odvodu spalin Roto Draft™ dokoran
(poloha 5), abyste dovnitf vpustili maximalni mnozstvi vzduchu pro
rozdmychani ohné.

KROK 2:

Otevrete viko velké komory a vyjméte grilovaci roSty pomoci dodaného
zvedaku rostl (polozka ¢. 60745). Ujistéte se, Ze rosty na dfevéné uhli jsou
bezpecné na svém misté.

KROK 3: ZAPALENI

Starter Sticks: Na palivové nadoby umistéte hromadu kusového dfevéného
uhli z tvrdého dfeva o hmotnosti maximalné 1,8 kg (na jednu misku).
Zapalte ty€inky a umistéte je na horni ¢ast hromady dfevéného uhli na
dvou nebo tfech mistech.

Komin na dfevéné uhli: Spodni ¢ast podpalovace volné naplrite kousky
novin nebo kartonu. Umistéte podpalovac na palivovou nadbu uvnitf hlavni
komory. Do komina vlozte maximalné 1,8 kg kusového dfevéného uhli z
tvrdého dfeva. Pokud se do komina na dfevéné uhli nevejde 1,8 kg,
prebytek Ize umistit na palivovou nadobu. Zapalte papir pod ni. Jakmile se
dfevéné uhli rozhofi, pouzijte ochranné grilovaci rukavice a opatrné
nasypte dfevéné uhli na difuzér.

KROK 4:

Gril zapalujte s otevienymi dvifky dokud se dfevéné uhli nerozhofi.
Nezacinejte vafrit, dokud palivo nevytvofi rovhomérnou vrstvu bilého
popela na okrajich uhliki. Pomoci dlouhych grilovacich nastrojt
rovnomerné rozlozte zapalené drevéné uhli. Vratte rosty do hlavni komory
pomoci dodaného zvedaku rosta Broil King (polozka ¢. 60745).

KROK 5:

Upravte klapky pro dosazeni pozadované teploty - Zacnéte zavirat klapky
50 stupniti pred dosazenim cilové teploty.

Poznamka: Dfevéné uhli hofi Zhavéji a ma vétsi pfistup k proudéni
vzduchu. Otevieni vika pfi grilovani bude produkovat intenzivné;jsi teplo.
VYHASNUTI:

Az budete pfipraveni udirnu Broil King Offset vypnout, zavfete v§echny
klapky a viko, abyste oheri uplné uhasili.
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PROVOZ / UDRZBA / GRILOVACI TECHNIKY

REGULACE TEPLOTY:

Broil King Offset vam umozriuje regulovat teplotu vafeni regulaci proudéni
vzduchu pres klapky pfivodu vzduchu a regulace odovodu spalin. Cim vice
klapky otevrete, tim vice vzduchu bude proudit k dfevé&nému uhli. Cim vice
vzduchu se dostane k dfevénému uhli, tim vy$Si bude teplota. Malé Gpravy
klapek povedou k vyznamnym zménam teploty vareni.

Jak se s Broil King Offset Iépe seznamite, ziskate predstavu o tom, kolik
dfevéného uhli potfebujete pro rizné doby vareni a teploty.

Nastavte klapky Roto-Draft™ pomoci dodaného zvedaku rosta Broil King
(polozka ¢&. 60745).

MISKA NA VODU:

Vzhledem k mnozstvi proudiciho vzduchu pfi dobé vareni pfesahuijici 3
hodiny méze byt opodstatnéné pfidani misky s vodou do hlavni komory —
zabrani to vysychani jidla. Pouziti jednorazovych féliovych odkapavacich
misek (polozka €. 50420) je pohodiny zpusob, jak toho dosahnout.

UDRZBA - CISTENI

Po kazdém vareni bude nutné vyprazdnit popelniky. Jakmile vychladnou,
otevrete dvifka topenisté a opatrné vyjméte popelnik. Vysypte obsah do
kbeliku nebo jiné NEHORLAVE nadoby k likvidaci.

PECE A UDRZBA

Broil King Offset vam bude slouzit po mnoho let s minimalni péci. Proces
seasoningu pomUze zachovat vnitfni ocelové soucasti. K ¢isténi
znecisténych grilovacich rostu a soucasti pouzijte karta¢ z nerezové oceli.

Muze byt nutné grilovaci rosty vycistit a znovu provést seasoning.
Duakladné je vykartacujte karta¢em z nerezové oceli, abyste odstranili
veskeré necistoty, a naneste tenkou vrstvu rostlinného oleje. Poté viozte
grilovaci rosty do grilu a pecte pfi teploté cca 200 °C po dobu 1 hodiny.
Opakujte dle potfeby v pfipadé spaleni seasoningové vrstvy nebo jejiho
opotrebeni. Tato vrstva oleje ochrani vase grilovaci rosty a zajisti vam roky
bezproblémového pouzivani.

k isténi vnittku pouzijte dratény kartac na grilovani k odstranéni veskerych
nedistot z grilovaciho prostoru. Vrstva olejd, ktera se hromadi uvnitf udirny
— korfeni — je ochranna a neni nutné ji €asto drhnout.

Dlouhodobé vystaveni povétrnostnim vlivim a teplu vSak muze vést k

poskozeni vnéjSiho natéru. Chcete-li zachovat barvu a omezit korozi:

. Udrzujte gril Cisty ¢isténim jemnym prostfedkem a vodou, dtkladné
omyjte myci prostfedek a ihned osuste.

. Na povrchu grilovaciho boxu se objevuji bilé oxida¢ni skvrny, které by
mély byt okamzité vycistény. Pro obnoveni lesku a ochrany naneste
tenkou vrstvu kuchyriského oleje nebo lestidla na nerezovou ocel
Broil King (polozka ¢. 62386).

. Reste v&as 8krabance a odérky laku. PouZivejte na opravu barvu
odpovidajiciho odstinu specialné navrzenou pro vysoké teploty

e  Vylep$ena ochrana: Pro dal$i ochranu laku vaseho grilu a obnoveni
jeho lesku naneste na lakované ¢asti tenkou vrstvu lestidla na
nerezovou ocel Broil King (polozka ¢. 62386). Tento dodate¢ny krok
zajisti komplexni péci a ozivi vzhled grilu.

Vzdy méjte udirnu Broil King Offset zakrytou vhodnym krytem.

DULEZITE: Povrchova koroze a opotfebeni barevného natéru nékterych
dill a soucasti grilu je béznym prdvodnim projevem zahfivani materialt a
jsou vyjmuty ze zaruky. Dasledna péce omezuje korozi. | pfes duslednou
péci podle tohoto navodu nelze garantovat, ze pohledové dily nebudou
korozi zasazeny. V pfipadé, ze vSak nejde o hloubkovo korozi, ktera by
branila pouziti nebo mohla zpUsobit nebezpeci urazu neni takova koroze
povazovana za vadu vyrobku.

GRILOVACI TECHNIKY

UZENI: MENE NEZ 135 °C

Tato klasicka forma grilovani zahrnuje nepfimé vareni vétSich kusd masa pfi
nizkych teplotach (méné nez 135 °C) po relativné dlouhou dobu (¢asto 4 a
vice hodin). Pouziti dfevéného uhli a dfevénych Stépek doda pomalu
vafenému masu a dal$im pokrmum koufovou grilovanou chut a vysledky
budou neuvéfitelné kiehkeé.

NAPRIME GRILOVANI 135 °C - 205 °C

Také znamé jako nepfimé grilovani, je to podobné jako uzeni; peceni
koufem je zrychlena verze stejnych principti. Funguje dobfe pro béznéjsi
peceng, kufata a pokrmy, které se €asto peCou v troubé. Kombinace koure
a doby vareni vytvafi skvélou chut za kratSi dobu nez skute¢né uzeni.
Vzhledem ke konstrukci ofsetovych udiren maze byt strana varné komory
nejblize k ohni (prava strana) teplejSi nez opacny konec (leva strana) —
rozdélani malého ohné muze pomoci predehfat ofsetovou udirnu a podpofit
rovnomerngjsi vareni.

PRIME GRILOVANI: 205 °C A VIiCE

PFfimé —tedy pfimo nad hoficim dfevénym uhlim a dfevénymi §tépkami. Tato
metoda je tradi¢nim zpGsobem grilovani na zahradé. Idealni pro menSi

pokrmy — steaky, kotlety, hamburgery, zeleninu. Vysoka teplota opece
povrch, zatimco se uvnitf griluje.

PRUVODCE DOKONALYM STEAKEM
Potfete rosty rostlinnym olejem a predehfejte gril na 230-315 °C.
A. PoloZte steak na rost pod uhlem 45° a grilujte
podle ¢asUl v tabulce nize.
B. Steak obratte a grilujte opét pod stejnym uhlem 45°.
C. Steak obratte a grilujte pod opacnym uhlem 45°.
D. Nakonec steak obratte a grilujte opét pod stejnym Ghlem 45°.
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TLOUSTKA NASTAVENI CAS NA STRANU CELKOVY
MASA TEPLOTY (MINUTY) CAs
3.8cm 3.8cm A B C D
Krvavy 315°C 1% | 1% | 1% | 1% 7
Krvavy Stredné 315°C 2l 2] 212 8
Krvavy
Strednfa Strec{ne ) 315°C v | 2va | 21 | 2m4 9
Krvavy Propecené
Stredné | o peceny | 288°C 2 | 2v | 2 | 2% 10
Propecené
Propeceny 288°C 3 3 3 3 12




ZARUKA

ZARUKA A ZAKAZNICKY SERVIS

Pro zakazniky, ktefi zakoupi vyrobek pro nekomeréni vyuziti poskytujeme na vyrobek zaruku 2 roky od data zakoupeni. Pfi komerénim vyuziti plati smluvni
zaruka pouze 6 mésicl od data zakoupeni vyrobku.

Tato zaruka se vztahuje pouze na puvodniho kupujiciho, jak je vyznacéeno v registraci zaruky a vztahuje se pouze na vyrobky prodavané v maloobchodé a
pouze pokud je produkt pouzivan v zemi, kde byl zakoupen.

ZARUKA SE NEVZTAHUJE NA:

e  Povrchovou korozi a barevny natér dilt a souéasti grilu

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

. Skody zptisobené nepfiznivymi povétrnostnimi vlivy, jako jsou krupobiti, hurikany, zemétfeseni nebo tornada, zména zabarveni z diivodu vystaveni
zafizeni chemikaliim bud pfimo, nebo z atmosféry.

. Odpovédnost za pfimé a nasledné skody.

VYMENA DiLU:

Pro vyménu musi byt vzdy pouzity originalni nahradni dily OMC. Pouzitim jinych dill automaticky vySe popsana zaruka zanika.

NAROKOVANI ZARUKY:

Veskera zaruka je zpracovana pfimo distributorem OMC ve va$i zemi. Obratte se na svého prodejce.

UPOZORNENI
Tento navod plati vyhradné pii pouZiti zafizeni v Ceské republice a Slovenské republice.

Vyrobce:
ONWARD MANUFACTURING COMPANY LTD.
WATERLOO, ONTARIO, CANADA

Distributor:
KING DISTRIBUTION s.r.o.

info@broilking.cz, +420 774 154 484, www.broilking.cz
ICO 04786343
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