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BEZPECNOST

INSTALACE

Vas novy gril na pelety Broil King® je bezpe¢nym a pohodinym
zafizenim, pokud je spravné smontovan a pouzivan. Stejné jako u
v§ech produktu spalujicich pelety v§ak musi byt dodrzovana urcita
bezpecnostni opatfeni. Nedodrzeni téchto pravidel mize mit za
nasledek vazné zranéni nebo poskozeni zdravi. Mate-li dotazy
tykajici se montaze nebo provozu, obratte se na svého prodejce,
distrubutora ve vasi zemi nebo na na8i pfimou zakaznickou linku
na Cisle 1-800-265-2150. / info@omcbbg.com,
www.broilkingbbg.com

e Pred instalaci a pouzitim tohoto spotfebice na pelety si
prosim prectéte cely tento navod. Nedodrzeni téchto pokyn
muze mit za nasledek posSkozeni majetku, zranéni osob nebo
dokonce smrt.

¢ Informujte se o specifickych pozadavcich na umisténi a
provoz zafizeni ve vasi oblasti u pfisluSnych organ( statni
spravy (STAVEBNI URAD, HASICSKY ZACHRANNY SBOR
CRS atd.)

e Tyto instrukce uchovejte pro pozdé&jsi pouZiti.

NEBEZPECI

e Tento gril je uréen POUZE PRO VENKOVNI POUZITI. Pri
pouzivani uvnitf se toxické vypary hromadi a zplsobuji vazna
zranéni nebo smrt. Postupujte podle téchto pokynt, abyste
zabranili tomu, aby tento bezbarvy plyn bez zapachu otravil
vas, vasi rodinu nebo jiné osoby.

e Mezi pfiznaky otravy oxidem uhelnatym patfi: bolest hlavy,
zavraté, slabost, nevolnost, zvraceni, ospalost a zmatenost.
Oxid uhelnaty snizuje schopnost krve prenaset kyslik. Nizka
hladina kysliku v krvi mGze vést ke ztraté védomi a smrti.

e Pokud se u vas nebo u ostatnich objevi pfiznaky podobné
nachlazeni nebo chfipce béhem vareni nebo v blizkosti tohoto
spotfebice, navstivte Iékafe. Otravu oxidem uhelnatym Ize
snadno zaménit za nachlazeni nebo chfipku a proto je Casto
otrava detekovana pfili§ pozdé.

e Spotfeba alkoholu a uzivani drog zvysuji uc€inky otravy
oxidem uhelnatym.

e Oxid uhelnaty je obzvlasté toxicky pro matku a dit& b&hem
téhotenstvi, kojence, starsi osoby, kufaky a take osoby s
problémy s krvi nebo ob&hovym systémem, jako je anémie
nebo srde¢ni choroby.

¢ Nikdy nepouZzivejte benzin, lampovy olej, petrolej, zapalovac
uhli nebo hoflavé kapaliny s timto zafizenim k zapéleni nebo
udrZovani ohné.

¢ Nikdy neskladujte Zadny hoflavy material v blizkosti tohoto
spotfebi¢e nebo pod nim.

e Nenechavejte déti ani domaci zvifata bez dozoru v blizkosti
horkého grilu a také se nepokousejte prfemistit horky gril.

e Nepouzivejte, pokud neni gril kompletné smontovan a
v8echny ¢asti nejsou na svém misté.

e Popel z pelet neodstrariujte, dokud nebude palivo spaleno,
Uplné zhasnuto a gril nevychladne.

o Nepouzivejte gril pfi zvySeném vétru.

e Pokud dojde k nekontroovanému vzplanuti, nepouzivejte k
haseni ohné vodu. Vypnéte gril, odpojte napajeci kabel a
pockejte, az gril zchladne.

UPOZORNENIi NA ZDRAVOTNI RIZIKA

Spalovanim paliva v tomto produktu se produkuje oxid uhelnaty a
dalsi latky, o nichz je znamo, Ze zpUsobuiji rakovinu a vrozené
vady nebo jiné reprodukéni poskozeni.

NEJCASTEJSI PRICINA POZARU U TOHOTO
ZARIZENi JE NEDODRZENi JEHO ODSTUPU OD
HORLAVYCH MATERIALU. JE NEZBYTNE NUTNE,
ABY TOTO ZARIZENi BYLO INSTALOVANO A
UMISTENO V SOULADU S TiIMTO NAVODEM.

1. Spotfebi¢ musi byt instalovan s odstupem od hoflavych
povrch( a to nejméné 76 cm kazdé strany a 76 cm zezadu.
Mezi horni &asti zafizeni a jakoukoli konstrukci nad hlavou
musi byt mezera min.100 cm .

Nikdy neinstalujte spotfebi€ pod rostliny, stromy nebo listy.
VAROVANI: VZdy instalujte zafizeni pouze na nehotlavém a
rovném povrchu.

4. VAROVANI: Udrzujte spotfebié ve vodorovné pozici a
vodorovném povrchu.

5. Tento spotiebit je uréen POUZE PRO VENKOVNI POUZITI,
nepouzivejte jej v garazich, kilnach na balkonech nebo v
jinych uzavfenych prostorach.

6. NIKDY neomezujte proudéni vzduchu ke spotiebici.

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

8. Tento spotiebi¢ neni uréen k instalaci do rekreacnich vozidel

¢i lodi nebo na né.

VAROVANI

e Predehfrivejte gril s otevienym vikem po dobu prvnich 10
minut, nebo dokud nezmizi bily kouf.

e Nikdy se nedotykejte podnosu na pelety, necistot ani rostu na
grilovani, abyste zjistili, zda jsou horkeé.

e  P¥ivafeni a sefizovani horni klapky pouzivejte ochranné
rukavice na grilovani.

e Pouzivejte vhodné grilovaci nastroje s dlouhymi,
Zaruvzdornymi drzadly.

e Pouzivejte pouze dievéné pelety potravinarské kvality.
Doporucujeme grilovaci pelety Broil King®

o Drevéné pelety skladujte vzdy na suchém misté, daleko od
spotfebicl tepla a jinych palivovych nadob.

e Pro uhaseni pelet vypnéte digitalni ovladani a uplné uzaviete
klapku. Nepouzivejte vodu.

POZOR! ELEKTRICKE ZARIZENI

Tento spotfebi¢ pouziva externi zdroj elektrické energie a musi byt

elektricky uzemnén v souladu s mistnimi pfedpisy. Pfipojujte

vyhradné k elektrické zasuvce vybavené proudovym chrani¢em.

Nepouzivejte pfistroj, pokud je el.zasuvka/zastréka nebo kabel

poskozen.

1. Nefezejte ani neodstranujte uzemnovaci kolik ze zastrcky.

2. Nepfiblizujte elektricky pfivodni kabel ke zdrojum tepla a
horkym povrchim.
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POPIS CASTIi BROIL KING® SMOKE™ PELLET GRILL

1. Viko 17.
2. Grilovaci box 18.
3. Rukojet 19.
4. Noha 20.
5. Ohfivaci rost 21.
6. Grilovaci roSty 22.
7. Spodni policka 23.
8. Ovladaci panel 24,
9. Popelnik 25.
10. Hlinikova miska lapace tuku 26.
11. Lapac tuku 27.
12.  Rostovad 28.
13. Spalovaci komora 29.
14.  Snek 30.
15. Rost 31.

16. Ventilator

Motor

Viko nasypky

Nasypka

Cisti¢ nasypky

Napajeci kabel

Kola

Kryt

Tepelny reflector pfedni / zadni
Kanal sbérace tuku - boc¢ni
Kanal sbérace tuku - hlavni
Tepelny deflektor

Tepelny §tit

Otvor pro sondy teploméru
Broil King® zdvihac rostl
Termosonda




DIGITALNI OVLADAC

Pred pouzitim grilu doporu¢ujeme se seznamit s obsluhou
ovladaciho system prostfednictvim kontrolniho panelu.
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Upozornuje na extrémni teplotni vykyvy, které by mohly

1. VAROVNA IKONA
zpusobit pozar. Dale na ztratu hofeni v dusledku nizkého
mnozstvi paliva, naruseni Sneku nebo mechanickou poruchu
(pferuseny obvod, porucha motoru nebo ventilatoru).
KDYZ SE IKONA ZOBRAZI, V PRIPADE ZE JE TO NUTNE,
ODPOJTE ZARIZENi OD ZDROJE EL. ENERGIE.

2. TEPLOTA
Zobrazuje aktualni a nastavenou teplotuv °F/° C

3. WIFI PRIPOJENI
Sviti, kdyz je gril pfipojen k chytrému zafizeni.

4. BLUETOOTH PRIPOJENI

Sviti, kdyz je gril pfipojen k chytrému zafizeni.
TEPLOTA SONDY 1*
CASOVAC/STOPKY

TEPLOTA SONDY 2*

TLACITKO SMOKE
Tento program slouZzi pro low and slow grilovani. Nastavi
teplotu na 225 °F /107 ° C **

9. TLACITKO ROAST
Program ur€eny pro peéeni nastavi teplotu 350 ° F /176 ° C **

10.TLACITKO GRILL
Program pro pfimé grilovani nastavi teplotu 600°F /
315°C**
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11.TLACITKO NASTAVENi
Stisknutim tlacitka NASTAVENI podle nize uvedeného Cisla
nastavite nasledujici funkce.

Sondy na méreni teploty masa

e Stisknéte jednou (1) tlacitko SETTING pro sondu 1, dvakrat (2)
pro sondu 2.

e Po pfipojeni sondy se na obrazovce objevi teplota.

e Chcete-li nastavit vnitini teplotu, pouzijte ovladaci Sipky pro
nastaveni teploty a poté jednou stisknéte SETTING.

e Po dosazeni vnitini nastavené teploty spotfebic zapipa a na
obrazovce objevi ikona zaskrtnuti.
*Poznamka: Kdyz je dosazeno vnitfni nastavené teploty,
teplota grilu na pelety se automaticky snizi a bude drzet
Casovac 107 ° C (225 ° F)

Casovaé

o Stisknéte tfikrat tlacitko SETTING (3).

e Pouzijte ovladaci Sipky A / ¥ pro nastaveni Casovace a poté
stisknéte SETTING pro nastaveni.

Stopky

e Stisknéte Gtyfikrat tlacitko SETTING (4).

e Stisknéte jednou ovladaci Sipku nahoru A pro spusténi.
e Stisknutim ovladaci Sipky DOLU $ipka ¥ zastavite.

e Pro resetovani podrzte Sipky NAHORU a DOLU A / V.

Podsviceni displeje

e Stisknéte pétkrat tlacitko SETTING (5).

e Pouzijte ovladaci Sipky A / ¥ pro nastaveni jasu displeje a
poté stisknéte SETTING pro nastaveni.

Zména jednotek teploty °F / °C

e Stisknutim a pfidrzenim tlagitka NASTAVENI po dobu 5
sekund nastavite gril na pelety na Fahrenheit (° F) nebo
Celsius (° C).

12.0VLADACI SIPKY A / ¥
Pomoci ovladdacich Sipek A / ¥ upravte teplotu v krocich po 5
stupnich a poté jednou stisknéte SETTING pro nastaveni.
Podrzte ovladaci Sipky A / ¥ a rychle upravte teplotu jako
rychly posun. Poznamka: Displej se vrati na aktualni teplotu ve
°F/°C.

13. KONEKTRY PRO SONDY TEPLOMERU 1 A 2
14. ZAPINACI/VYPINACI TLACITKO

* Poznamka: Svitici znadka oznamuje dosaZenl vnitini cilové
teploty.

** Poznamka: Ocekavejte, ze dojde ke kolisani teploty, kdyz
dosahnete a podrzite poZzadované nastaveni.

Otvor pro vstup sondy 1 a 2 do grilovaciho boxu.




ZACINAME

Vyjméte grilovaci rosty a lapa¢ tuku: dikladné je umyjte v teplé
mydlové vodé. Celé je oplachnéte a osuste mékkou utérkou,
nesuste je vzduchem a nedavejte do mycky.

OSETRENI LITINOVYCH GRILOVACICH
ROSTU (“SEASONING”):

Potrete litinové grilovaci rosty rostlinnym olejem (“seasoning”).
K dokonalému potfeni vSech povrchl pouzijte papirové utérky
nebo hadfrik.

PRIPRAVA SYSTEMU NA ZACHYCOVANI
TUKU

Lapac¢ na tuk na vasem grilu pomaha presmérovat studeny kour
smérem k tepelnému Stitu a kominu. Chcete-li pfipravit lapa¢ na
tuk, pfidejte do prazdného lapace tuku %2 hrnku (125 ml) vody.
Poznamka: PFi pouzivani grilu bude voda nahrazena tukem.

POCATECNI “VYPALENI”

Predtim, nez zaCnete vafit na vasem grilu, musite spalit ochranné

zbytky z vyroby.

1. Zapojte napajeci kabel do vhodné uzemnéné elektrické
zasuvky s proudovym chrani¢em.

2. Pred pridanim pelet zkontrolujte nasypku a $nek na pelety,
abyste se ujistili, Ze neexistuji zadné cizi pfedméty, které by
mohly branit spusténi. Ujistéte se, Ze je roStova€ v uzaviené

poloze.
f_ 7§MER )
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3. Pro dosazeni nejlepsich vysledku pridejte pelety Broil King®, z
tvrdého dfeva. Nikdy nepouzivejte topné palivové pelety.

4. Béhem predehfivani nechte oteviené viko po dobu 10 minut a
nebo dokud nezmizi bily koufr.

5. Zapnutim grilu aktivujte ovladaé. Po nékolika sekundach se
gril pfepne do spoustéciho rezimu.

6. Nastavte teplotu na 260°C (500°F). Poznamka: pfi prvni
zapaleni grilu (nebo pfi zapaleni po odstavce bez pelet), bude
trvat déle, nez se zahfeje, protoze Snek se musi zaplnit
palivem. Po dosazeni cilové teploty nechte hofet dalSich 15 —
20 minut. To vypali ochranny povlak z vyroby a zahaji proces
vytvrzovani vnitfnich sougasti grilu koufem/zarem Cim vice
budete pouzivat vas gril na pelety, tim lep$i bude konzervace
litinovych dilG (dale téz “seasoning”).

7. Je-li gril chladny, rosty oSetfete rostlinnym olejem (seasoning).

Zajistéte, aby byl pokryty cely povrch, véetné roh(. Litinové
grilovaci rosty by mély byt oSetfeny olejem pred kazdym
pouZzitim.

8. Po dokonceni vaieni otevieté otvor umistény na zadni strané
zasobniku na pelety, abyste odstranili pfebyte¢né palivo a
ulozZili palivo na teplé a suché misto, aby bylo pfipraveno k
dalSimu pouziti.

9. Zasobnik na tuk ¢asto Gistéte, abyste sniZili riziko vzniku
plamene. Dal$i podrobnosti viz ,Udrzba“.

10.Vydistéte spalovaci komoru pomoci rostovacée a popel
z popelniku ¢asto odstrariujte, abyste zaijistili nejlepsi vykon.
Po vycisténi spalovaci komory se musite ujistit, Ze je rostovac
v uzaviené poloze.

Z;TETIQENOG @ - T
=] C

ROSTOVAC

60745 — =

ZDVIHAC ROSTU
|

11.Poznamka: Vas gril bude vzdy zacinat zapalovacim a
predehfivacim cyklem a koncit 15-ti minutovym vypnutim.

ZAPALENI / SPUSTENI

Otevrete viko grilu. Pfipojte napajeci kabel do vhodné uzemnéné
elektrické z&suvky. Stisknutim podsviceného tlacitka napéjeni na
grilu aktivujte ovlada€. Po nékolika sekundach se gril automaticky
prepne do zapalovaciho a pfedehfivaciho cyklu.

Predehtejte gril na pozadovanou teplotu grilovani pomoci
ovladacich Sipek (A / V). Znovu stisknéte tlacitko SETTINGS pro
potvrzeni. Indikace nastaveni cilové teploty bude blikat po dobu
tfi sekund a poté se vrati na aktualni teplotu. Pokud chcete pouzit
prednastavenou teplotu, stisknéte tlacitko SMOKE, ROAST nebo
GRILL. Viko musi byt oteviené béhem pfedehfivani grilu po dobu
prvnich 10 minut nebo dokud bude vznikat bily kouf. V pfipadé
vétrnych nebo destivych podminek mizete pouzit zdviha¢ rosti
Broil King® (60745) pro zajiéténl’ CasteCné pootevieného vika.

VARENI

Po dokon&eni pfedehfivaciho cyklu a dosazeni pozadované
teploty vlozte jidlo do grilu a zavrete viko.

VYPNUTI

Stisknutim vypinage na grilu deaktivujte ovlada&. Po nékolika
sekundéach se gril automaticky pfepne do vypinaciho cyklu (15
minut). Jakmile je gril zcela vychladly, pomoci rodtovace vyklepte
popel a vyjméte popel ze spalovaci komory. Vycistéte zasobnik
na tuk. Vyprazdnéte nasypku na pelety pomoci CistiCe nasypky.
Pro dosazeni nejlepSich vysledku vareni ulozte pelety na
chladném a suchém misté, pfipravené na dalSi vareni.




APLIKACE PRO MOBILNiI TELEFONY A CHYTRA ZARIZENI

Vas Broil King® Smoke™ Pellet Grill mze byt ovladan pies vas

chytry telefon nebo jiné zafizeni .Pro spojeni s vasim grilem
pouzijete Bluetooth nebo domaci WIFI sit.

NASTAVENI APP
ZAPNETE GRIL

o |hrenm|C
187t| 00.00 @uBB

Zapojte napajeci kabel do vhodné uzeméné elektrické
zasuvky s proudovym chrani¢em.

Stisknéte podsvicené zapinaci tlacitko pro aktivaci
digitélniho ovladace.

2
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STAHNETE A NAISTALUJTE

Na chytrém zafizeni si stahnéte aplikaci Broil King Pellet
Controller APP.

# Download on the GETITON
a {' App Store} [ D Google Play ’

UCET A NASTAVENI

Pfi prvnim spusténi aplikace budete vyzvani k vytvoreni uctu.

Uget poskytuje zabezpeéeni pro vasi aplikaci a Broil King®
Smoke™ Pellet Grill.

MuZete se také zaregistrovat pomoci svého U¢tu Facebook
nebo Google+.

Jakmile bude registraéni proces dokon¢en, obdrzite e-mail.

NASTAVENi ZONY

Po vytvorfeni Uctu je dalSim krokem vytvofeni zény. Zéna je
oblast, kde je umistén vas gril na zakladé GPS.
Zkontrolujte pfesnost adresy zobrazené na obrazovce. V
pfipadé potfeby upravte.

Napfiklad, pokud mate gril u vaseho domu, miizete svou
zbénu nazvat ,Doma“.

Zadejte nazev zény a poté vyberte “Save Zone”.

ZASADY OCHRANY OSOBNIiCH UDAJU

Prectéte si zasady ochrany osobnich udajl a vyberte
Souhlasim nebo Nesouhlasim

Chcete-li pokraovat v pouzivani aplikace, musite souhlasit
se zasadami ochrany osobnich Gdaju.

Pokud vyberete Nesouhlasite, budete pfesmérovani zpét na
obrazovku Zéna.

PRIPOJENI KE GRILU PROSTREDNICTVIM
BLUETOOTH

o Jakmile je aplikace nastavena, je Cas se pfipojit ke grilu.

e Potvrdte zonu kliknutim na jeji nazev.

e Po zvoleni zony stisknéte (+) ikonu v pravém hornim rohu
pro pfidani grilu.

e Aplikace za¢ne vyhledavat vas gril.

e Kazdy Broil King® Smoke™ Pellet Grill ma unikatni vyrobni
Gislo umisténé na spodni strané vika nasypky pro pelety
nebo boku grilu.

e Zadejte jméno grilu..

e Zadejte vyrobni &islo..

e Zadejte jméno firmy u které jste zakoupili vas gril (nepoviné).

Pellet Grill
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PRIPOJENI GRILU PRES WiFi

e Pfipravte si jméno a heslo k vaSemu WiFi routeru.

e Vstupte do nastaveni WiFi pfes kulaté tladitko v pravém
dolnim rohu aplikace.

I A

Broil King.

{8
ﬁ

eV seznamu vyberte &islo vadeho rozbogovade WiFi. Cislo se
zvyrazni.

¢ Vlozte vaSe heslo k WiFi.

e Mduzete zvolit “Show” pro zobrazeni hesla a jeho kontrolu.

e Zvolte “Connect” pro vytvoreni Wifi spojeni.

Poznamky:

e Ke grilu the Broil King® Smoke™ Pellet Grill mtZe byt aktivné
pfipojeno pouze jedno zafizeni.

e Pokud bude vase chytré zafizeni mimo dosah Bluetooth
grilu, pfepne se na WiFi a bude pokracovat v &innosti.

¢ Rucni nastaveni grilu vzdy prepiSe funkce pfikazu aplikace.

* Pozadavky na software: I0S® 7 (nebo vy$si) nebo Android

™ 4.3 (nebo vyssi)




PALIVO

Grilovaci pelety Broil King® Premium

Perfektni grilovani za€ina spravnym druhem paliva.

Grilovaci Pelety Broil King® Premium jsou specialné navrzeny pro
grily na pelety fady Broil King Smoke. Tyto pelety jsou 100%
pfirodni a obsahuji pouze prvotfidni dfevo - Zadna plnidla, Zadna
olejova aditiva, zadna pojiva. Tyto pelety hofi tepleji a efektivnéji,
aby poskytovaly optimalni vykon a chut.

POZOR

Drevéné pelety skladujte vzdy na suchém misté, oddélené od
spotfebicl tepla a jinych palivovych nadob.

63920 - 100% Hickory pelety

Nejznaméjsi BBQ pfichut.

Hickory nabizi silnou koufovou chut, ¢asto spojenou se slaninou
nebo uzenou Sunkou.

Tento robustni kouf dobfe funguje s velkymi kousky masa.
VyzkousSejte: Hovézi maso, driibez, vepfové maso, vydatnou
zeleninu.

Prémiové smeési

Drevo, ze kterého se pelety vyrabi, se pfed peletizaci smisi, ¢imz
se zajisti, ze kazda peleta obsahuje zamyslenou smés. Tato
metoda umoznuje opakované vareni s konzistentnim hofenim a
koufovou chuti ve srovnani s nahodnou smési jednotlivych druht
pelet, které mohou nabidnout nekonzistentni chuté a vykon
vafeni. Tyto prémiové pelety jsou kliCovou sloZkou vaseho dalSiho
vafeni. Podivejte se na tyto varianty pelet:

63930-Smoke Master’s Pellet Blend

Javor /bily ofech/tfeSen

Vybér pelet popularnich u soutéznich Sampiont BBQ.
Tato smés nabizi ndznaky sladkosti kombinované s plnou
koufovou chuti z bilého ofechu.

Dodava grilovanym potravindm vyvazenou koufovou chut.
Zkuste s hovézim masem, drabezi nebo vepfovim.

63939-Griller’s Select Pellet Blend

Javor/dub/tfeSen

Tato smés pelet nabizi leh¢i a mirné sladky kouf, navrzeny tak,
aby neprebil pfirodni aroma.

Skvéla volba jako kazdodenni grilovaci peleta.

Zkuste s hovézim masem, dribezi, vepfovym, rybami, zeleninou
nebo pizzu.

Poznamka: Pfi pouzivani jinych dfevénych grilovacich pelet pro
potravinafské Gcely nez znacky Broil King®, nepfijdete o vasi
zaruku. Gril na pelety Broil King® Smoke ™ je v&ak specialné
kalibrovan pro pouziti grilovacich pelet Broil King® Premium.
Pouzivani jinych znacek grilovacich pelet muze ovlivnit teplotu a
Cas.

TECHNIKY VARENI

Uzeni: méné nez 275°F (135°C)

Tato klasicka forma grilovani zahrnuje vareni vétSich kust masa
pfi nizkych teplotach (méné nez 275°F/135°C) po relativné
dlouhou dobu (€asto 4+ hodiny). Prémiové grilovaci pelety Broil
King® naplni pomalu grilovana masa a dal$i pokrmy koufovou
prichuti a pfindsi neuvéfitelné jemné vysledky.

Peceni: 350°F az 400°F (176°C az 205°C)
Znamé také jako nepfimé grilovani, je to podobné nastaveni jako
pfi uzeni; pe€eni v koufi je zrychlena verze stejnych principu.
Casto pec€ené v troub&. Kombinace koufe a doby vareni vytvari
skvélou chut’ v kratS§im ¢ase nez skute¢né uzeni. Grilovani na
rozni ve spojeni s teplotami pro peceni vytvari neuvéfitelné
vysledky (viz strana 08).

PFimé grilovani: 400°F (205°C) nebo vice
Tato metoda je tradi¢ni pro grilovani na zahradé. Idealni pro
mensi pokrmy - steaky, kotlety, hamburgery, zeleninu. Pfi
propékani vnitiku vysoka teplota opece vnéjsi stranu.

Dals$i informace naleznete na adrese www.broilkingbbg.com

PRIRUCKA TEPLOTY MASA
RARE MED WELL
HOVEZI/
L oa: 130°F 146°F 160°F
JEHNECI/
) (55°C) (63°C) (70°C)
TELECI
. . 150°F 170°F
VEPROVE
(65°C) (77°C)
. . 170°F
DRUBEZ
(77°C)
160°F
HAMBURGER
(70°C)
IPRO NEJLEPSi VYSLEDKY POUZIVEJTE TEPLOMER NA MASO.
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DOBY VARENI A TEPLOTY

TEPLOTA

Vepfova panenka

POPIS NASTAVENI VARENI DOBA VARENI KONECNA TEPLOTA
Kratka zebra 5 hodin 190°F(88°C)
Svickova — 25 a% 3 hodi 130°F(54°C) pro Stfedné
3az4 Ibs. (1.36 az 1.81 kg) S - @z 3 hodiny propecéeny (Medium Rare)
N o
Bok/hrudi (trhany) 2 225°F | 1.5 hod. na Ib om0
8 a2 12 Ibs. (3.63 a2 5.44 kg) o (107°C) | (3.3 hod. na kg) 205°F(96°C)
Bok/hrudi ( silné platky) 8 1.5 hod. na Ib o o
8to 12 Ibs. (3.63 to 5.44 kg) 2} (3.3 hod. na kg) 195°F(90°C)
Bok/hrudi (tenké platky) 1.5 hod. na Ib o o
8 a2 12 Ibs. (3.63 a2 5.44 kg) (3.3 hod. na kg) 185°F(85°C)
Peiend z Vsoké rodténeé o 15 min. na Ib 130°F(54°C) pro Stfedné
Y @ § 350°F | (33 min. na kg) propedeny (Medium Rare)
o’ o o o > P4
Hovézi svickova x 3 (176°C) | & hodin 130°F(54°C) pro Stredné
propeceny (Medium Rare)
Steak* 130°F(54°C) pro Stfedné
= 600°F propeceny (Medium Rare)
o 315°C
Hamburgery* ( ) 160°F(71°C)
Kureci Ctvrtky 1 az 2 hodiny 170°F(77°C)
Kureci stehna 1.5 hodiny 170°F(77°C)
Kure (celé) 5 : o o
2.5 a2 3.5 Ibs. (1.13 a2 1.58 kg) = 2az 2.5 hodiny 170°F(77°C)
Kure (celé) 9 5 ; o o
3.5 a2 4.5 Ibs. (1.59 a2 2.04 kg) 8 350°F | 2 823 hodiny 170°F(77°C)
Kureci kridla ‘Q (176°C) 1.25 hodiny 170°F(77°C)
o]
KuFeci prso 2 . . o770
52 8 oz. (0.14 a2 0.23 kg) 1a2 2 hodiny 170°F(77°C)
Krata (nohy) 2 az 3 hodiny 170°F(77°C)
Krita (celd) N . o o
10 a212 Ibs. (4.54 a2 5.44 kg) 2.5 az 3 hodiny 170°F(77°C)
Ryba (celd) N . Dokud se neobjevi tukové
426 Ibs. (1.81 a2 2.72 kg) . — 3.5 az 4 hodiny viotky
Humr (duseny) E g 225°F 15 minut/lb Podle chuti
</E> N (107°C)
Krevety (dusené) 15 minut/lb Podle chuti
Zebirka . oeroao
15 a2 2.5 Ibs. (2.72 a2 1.13 kg) 5 hodin 160°F(71°C)
Zebra . , o (740
252235 Ibs. (1.13 a2 1.63 kg) 5az 7 hodin 160°F(71°C)
Vepfova plec (trhana) 1.5 hod. na Ib o o
6 a2 8 Ibs. (2.72 a2 3.63 kg) (3.3 hod. na kg) 205°F(96°C)
Vepfova plec (platky) 1.5 hod. nalb o o
6 a2 8 Ibs. (2.72 a2 3.63 kg) (3.3 hod. na kg) 170°F(77°C)
. 1.5 hod. nalb o o
Veprové kotlety (3.3 hod. na kg) 160°F(71°C)
Vepfova koruna (vepfova =
panenka pecena ve tvaru o 1.5 hod. nalb 155°F to 165°F
kruhu, Zebry nahoru ) = 225°F (3.3 hod. na kg) (68°C to 74°C)
8 az 10 Ibs. (3.63 az 4.54 kg) o (107°C)
g
n

8 az 10 Ibs. (3.63 az 4.54 kg)

Veprova klobasa
1.5az2.5inch (3.8 az 6.4 cm)

Raminko (trhané)
6 az 10 Ibs. (2.72 az 4.54 kg)

Raminko (platky)
6 az 10 Ibs. (2.72 az 4.54 kg)

Vepfova panenka
1.5az2.51bs.(2.72 az 1.13 kg)

Sunka (bez kosti/s kosti)

4 az 6 hodin 160°F(71°C)
1 az 3 hodiny 165°F(74°C)
8 az 12 hodin 205°F(96°C)
5 az 8 hodin 175°F(79°C)
2.5 az 3 hodiny 160°F(71°C)
1.5 hod. nalb 160°F(71°C)

(3.3 hod. na kg)




RECEPTY

BBQ RUB (kofeni na BBQ)*
2 polévkové Izice hnédého cukru

1 €ajova Izi¢ka soli

1 €ajova Izicka Cerstvé mletého Eerného pepre
1 polévkova Izice kminu

2 Cajové IZiCky suché hoficice

2 Cajové IZicky papriky

2 polévkové IZice chily prasku

1 €ajova IZicka cibulové soli

1 €ajova IZiCka celerove soli

1 Cajova IziCka Cesnekového prasku
1 polévkova Izice oregana

*Zkuste Broil King® The Perfect BBQ Spice Rub™ (#50975) nebo
The Perfect KC BBQ Rub™ (#50978) pro fantastické vysledky.

UZENE KURE
Pfedehfejte gril na pelety pomoci nastaveni “Smoke”
(225°F/107°C).

e 1 celé kufe, oddélené nebo kufeci kousky, stehna, kfidla,

palicky.

Kousky kufete potfete kofenim na BBQ, nechte 30 minut stat.

Rozprostrete kufe na grilovaci rosty.

Pecte 1 hodinu.

Pomoci nastaveni “ROAST” zvyste teplo v grilu na pelety

(350°F/176°C).

e Varte 1-2 hodiny, dokud vnitfni teplota nedosahne
(165°F/74°C).

e  Zakryjte, nechte 10 minut odpocinout.

e Podavejte a nechte si chutnat.

ZEBRA

e Predehfejte gril na pelety pomoci nastaveni “Smoke”

(225°F/107°C).

4 pasy veprovych zeber.

Oloupejte blanu z zeber.

Ochutte kofenim na BBQ.

Vlozte panev na vodu s jable€nym dzusem do udirny

(v pfipadé potreby)

Usporadejte zZebra na grilovacich rostech.

Vafite 4 hodiny nebo dokud nedosahnete pozadovaného

stupné propecenosti.

¢ Podle potfeby odstrarite zebra z grilu, zabalte do félie a
nechte 30 minut odpodcivat. Zvyste teplotu v grilu na pelety na
(350°F/176°C).

e  Zebirka polozte zpét na gril a naneste barbecue omacku a
pecte 10 minut.

o Vyjméte z grilu, pfikryjte a nechte 10 minut stat.
Podavejte a nechte si chutnat.

TRHANE VEPROVE
Pfedehfejte gril na pelety pomoci nastaveni ,Smoke*
(225°F/107°C)

e 4 -5 liber vepfového raminka (Men$i kusy budou &asto
oznaceny jako “Boston Butt” (plec) nebo “Picnic Shoulder”
(raminko).

Ochutte kofenim na BBQ.
Veprové rameno polozte na rosty

e Varte 1 hodinu na 1 libru o vnitfni teploté nejméné
(185°F/85°C).

e Vyjméte z grilu, zabalte fdlii, nechte 30 minut odpocinout.
Rozebirejte maso pomoci vidli€¢ek na trhani masa Broil King®
(#6.4070).

¢ Naneste omacku, jeli potfeba.

Privodce perfektnimi grilovacimi prisadami *
steaky (nejlépe New York Strip), tlusté 1”

strouzky €esneku mletého nebo lisovaného

polévkové Izice Worcesterové omacky

polévkové Izice balzamikového octa

1Zi€ky Dijonské hofcice

polévkové Izice sojové omacky

polévkové IZice olivového oleje

NNMNNNDDN D

*Zkuste the Broil King® The Perfect Steak™ marinadu nebo
perfektni BBQ™ (#50990) omacku The Perfect BBQ.

PRIPRAVA STEAKU

Ofiznéte pfebyte¢ny tuk ze steak(l. V uzaviratelném plastovém
sacku spojte zbyvajici ingredience. Marinujte steaky po dobu 1
hodiny pfi pokojové teploté nebo az 24 hodin v lednici. Pokud
chladite, vyndejte steaky pfiblizné 1 hodinu pfed grilovanim z
lednice, aby mély pokojovou teplotu a dosahli jste
rovnomeérnéjSiho propeceni.

PERFEKTNI TIPY NA GRILOVANI
Potfete rosty olejem s vysokym bodem vzplanuti a gril na
pelety pfedehfejte pomoci nastaveni “GRILL” (315°C/600°F).
A. Polozte maso na gril pod uhlem 45° a grilujte podle
nacasovani na tabulkach vareni uvedenych na strané 7.
Otocte steak ve stejném uhlu 45°.
Otocte steak a grilujte v opacném uhlu 45°.
Nakonec steak otocte a grilujte ve stejném uhlu 45°.)

= “ i

ocow

45° | z
. Cas na pfipravu
Tloustka steaku | Vykon Grilu na kaidrt)é Etrané Celkovy ¢as
38cm | 25¢cm A B C D
Rare Vysoky 1% 1% 1% 1% 7 minut
Medium/|  Stfedni/ .
Rare Rare Vysoky 2 2 2 2 8 minut
Medium/ . Stredni/ . . . i
Rare Medium Vysoky 2% 2% 2% 2% 10 minut
Medium | el Stfedni 3 3 3 3 12 minut
Well Stredni 3% 3% 3% 3% 14 minut




CISTENI NASYPKY NA PELETY
Va§ Broil King® Smoke™ Pellet Grill ma systém pro &isténi
nasypky uréeny pro snadné odstranéni prebyte¢ného paliva, pro

rychlou zménu typu (chuti) pelet nebo pro vyc¢isténi zbyvajicich
pelet po pouziti.

1. Umistéte nadobu pod

vysypku

Oteviete dvitka vysypky

Vysypte pelety

4. Vratte dvirka vysypky do
yaviené polohy

n

w

ODSTRANENI TUKU

Hofici olej je zpusobeny nespravnym udrzovanim grilu a
nedostate¢nym ¢isténim systému odvodu tuku. V pfipadé
nepravdépodobné situace, ze b&éhem grilovani dojde k hofeni
oleje, vypnéte/odpojte spotfebi¢ a nechte viko zavfené, dokud
ohen uplné nezhasne. Nikdy neponechavejte viko oteviené v
pripadé, Ze dojde k hofeni oleje/tuku.

60745
ZDVIHAC ROST

NATUK |
50417 | |

ODSTRANENI POPELE

Nez po grilovani za¢nete vyjimat a vyprazdriovat popelnik,
vyckejte, dokud gril neni zcela vychladly. Prvnim krokem je
otevieni roStovace do oteviené polohy uvedené na krytu.
Muzete posunout roStova¢ mezi zavfeno a otevieno, aby se

popel dostal do zasobniku. Likvidujte pouze popel, ktery je zcela
chladny a uha3eny.
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Pred dalSim pouzitim grilu vratte roStova¢ do uzaviené polohy.

LIKVIDACE POPELE

Popel by mél byt umistén v kovové nadobé s pevné pfiléhajicim
vikem. Uzaviena nadoba na popel by méla byt umisténa na
nehoflavé podlaze nebo na zemi, daleko od v8ech hoflavych
materiall, az do koneéné likvidace. Pokud se popel zlikviduje
zakopanim do pady nebo se jinak lokalné rozptyli, mél by byt
uchovavan v uzaviené zaruvdorné nadobé, dokud se vSechen
popilek dukladné neochladi.

PECE A UDRZBA

Gril na pelety Broil King® Smoke™ vam poskytne mnoho let
skvélé sluzby s minimalni péci. Proces oSetfovani (seasoning)
pomuze zachovat vnitfni ocelové komponenty. K &isténi
grilovacich rostl a soucasti, které jsou znecisténé, pouzijte kartac
Z nerezoveé oceli.

Muze byt nutné vycistit a znovu oSetfit vase grilovaci rosty.
Dukladné je odrhnéte karta¢em z nerezové oceli Broil King®

(# 64014), abyste odstranili veSkeré necistoty, a naneste tenkou
vrstvu oleje s vysokym bodem vzplanuti. Poté viozte grilovaci
ro8ty do grilu a udrzujte pfi teploté 400°F (205°C) po dobu 1
hodiny. Opakujte podle potfeby. Tento povlak oleje ochrani vase
grilovaci rosty a poskytne roky bezproblémového pouzivani.

VnéjSi povrch ocistéte teplou mydlovou vodou.

Chcete-li vycistit vnitfek, pouzijte kartac s draténymi Stétinami
Broil King® (# 6564 1) a odstraiite veskeré zbytky. Vrstva olejd,
ktera se vytvori uvnitf grilu v souvislosti s oSetfovanim litinovych
dilG (seasoning), je ochranna a nemusi se Cistit.

Zakryveijte vas gril na pelety Broil King® Smoke™, pokud ho
nepouzivate. Pouzijte ochranny obal Broil King® grill cover
€. 67066 pro pelety Crown 500 (Model #494055)

€. 67064 pro pelety Crown 400 (Model #493055)

B ol kg,
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ZARUKA

ZARUKA A ZAKAZNICKY SERVIS

The Onward Manufacturing Company Ltd. (OMC) prodlouzena zaruka plati ode dne nakupu a je omezena na opravu nebo
vyménu dilt bez poplatku, které se pfi bézném domacim pouziti ukazi jako vadné.

V pfipadé uplatnéni jakékoliv zaruky se obratte na vaseho prodejce, ktery vam bude napomocen pfi feSeni problému nebo
vam poskytne kontakt na distributora OMC ve vasi zemi.

VSechny ostatni naklady jsou v odpovédnosti vlastnika.

Tato zaruka se vztahuje pouze na plvodniho kupujiciho, jak je uvedeno v zaruéni registraci, a vztahuje se vyhradné na
vyrobky prodavané v maloobchodé pro nekomeréni pouziti a pouze v zemi, kde byly zakoupeny.

ZARUKA SE VZTAHUJE:
Grilovaci box 5 roky
Litinové rosty 2 roky
Dily digitalniho ovladacde 2 roky
Ostatni dily, natéry a barvy 2 roky

ZARUKA SE NEVZTAHUJE NA:

e Jakékoli poruchy nebo provozni potize zplsobené nehodou, zneuzitim, zménou, nespravnym pouzitim, vandalismem,
nespravnou instalaci nebo nespravnou udrzbou nebo servisem, nebo neprovedenim bézné a nezbytné udrzby, jak je
uvedeno v uzivatelské pfirucce.

e ZhorSeni nebo poskozeni v disledku nepfiznivych povétrnostnich podminek, jako jsou krupobiti, hurikany, zemétfeseni

nebo tornada, zména barvy v dusledku vystaveni chemickym latkam bud pfimo, nebo v atmosfére

Naklady na dopravu nebo pfepravu.

Naklady na odstranéni nebo opétovnou instalaci.

Mzdové naklady na instalaci a opravy.

Naklady na servisni hovory

Odpovédnost za nepfimé nebo nasledné Skody

NAHRADNI DILY:
“Pro opravu je nutné vzdy pouzit originalni nahradni dily OMC “. Pouziti jakychkoli jinych dil automaticky zrusi vySe
uvedenou zaruku a mGze byt zaroven nebezepéné.

WARRANTY CLAIMS:

Veskerou zaruku zajistuje pfimo spoleénost OMC. Dily musi byt vraceny zaruénimu oddéleni OMC, na naklady kupuijiciho,
doprovazeny ¢islem modelu, sériovym Cislem, a pokud vas gril neni zaregistrovan pfipojte doklad o nakupu (kopie
prodejniho dokladu nebo faktury). Pokud prohlidka potvrdi zavadu, spole¢nost OMC opravi nebo vyméni takovou soucast v
souladu s podminkami zaruky. PFi pfijeti reklamace jakoukoliv pisemnou formou (nikoli telefonicky) mize spoleénost OMC
pozadovat vraceni vadnych dild.

VYROBCE A KONTAKT PRO SEVERNi AMERIKU:
1-800-265-2150

www.broilkingbbg.com

info@omcbbg.com

585 Kumpf Dr.

Waterloo, Ontario, Canada

N2V 1K3

KONTAKT OSTATNi CASTI SVETA:
VySe uvedena zaruka je spravovana distributorem OMC ve vasi zemi.

DISTRIBUTOR PRO CEVSKOU REPUBLIKU
King distribution s.r.o. (ICO 0476343), aktualni kontakty najdete na nize uvedenych www strankach

WWW.BROILKING.CZ

Poznamka: V pfipadé, Ze uplatiujete zaruku v zakonné zarucni dobé dle platného prava ve vasi zemi, fidi se feSeni
reklamace timto pravem a podminky uvedené v tomto dokumentu budou uplatnény pouze pro feSeni reklamace po této
zakonné lhuaté pro reklamaci. V pfipadé uplatnéni zakonné zaruky je nutné zaruku vzdy uplatnit u vaseho prodejce, ktery je v
takovém pfipadné vasim smluvnim partnerem.
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