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Váš nový gril na pelety Broil King® je bezpečným a pohodlným 
zařízením, pokud je správně smontován a používán. Stejně jako u 
všech produktů spalujících pelety však musí být dodržována určitá 
bezpečnostní opatření. Nedodržení těchto pravidel může mít za 
následek vážné zranění nebo poškození zdraví. Máte-li dotazy 
týkající se montáže nebo provozu, obraťte se na svého prodejce, 
distrubutora ve vaší zemi  nebo na naši přímou zákaznickou linku 
na čísle 1-800-265-2150. / info@omcbbq.com, 
www.broilkingbbq.com 
• Před instalací a použitím tohoto spotřebiče na pelety si 

prosím přečtěte celý tento návod. Nedodržení těchto pokynů 
může mít za následek poškození majetku, zranění osob nebo 
dokonce smrt. 

• Informujte se o specifických požadavcích na umístění a 
provoz zařízení ve vaší oblasti u příslušných orgánů státní 
správy (STAVEBNÍ ÚŘAD, HASIČSKÝ ZÁCHRANNÝ SBOR 
ČRS atd.) 

• Tyto instrukce uchovejte pro pozdější použití. 

NEBEZPEČÍ 
• Tento gril je určen POUZE PRO VENKOVNÍ POUŽITÍ. Při 

používání uvnitř se toxické výpary hromadí a způsobují vážná 
zranění nebo smrt. Postupujte podle těchto pokynů, abyste 
zabránili tomu, aby tento bezbarvý plyn bez zápachu otrávil 
vás, vaši rodinu nebo jiné osoby. 

• Mezi příznaky otravy oxidem uhelnatým patří: bolest hlavy, 
závratě, slabost, nevolnost, zvracení, ospalost a zmatenost. 
Oxid uhelnatý snižuje schopnost krve přenášet kyslík. Nízká 
hladina kyslíku v krvi může vést ke ztrátě vědomí a smrti. 

• Pokud se u vás nebo u ostatních objeví příznaky podobné 
nachlazení nebo chřipce během vaření nebo v blízkosti tohoto 
spotřebiče, navštivte lékaře. Otravu oxidem uhelnatým lze 
snadno zaměnit za nachlazení nebo chřipku a proto je často 
otrava detekována příliš pozdě. 

• Spotřeba alkoholu a užívání drog zvyšují účinky otravy 
oxidem uhelnatým. 

• Oxid uhelnatý je obzvláště toxický pro matku a dítě během 
těhotenství, kojence, starší osoby, kuřáky a take osoby s 
problémy s krví nebo oběhovým systémem, jako je anémie 
nebo srdeční choroby. 

• Nikdy nepoužívejte benzín, lampový olej, petrolej, zapalovač 
uhlí nebo hořlavé kapaliny s tímto zařízením k zapálení nebo 
udržování ohně. 

• Nikdy neskladujte žádný hořlavý materiál v blízkosti tohoto 
spotřebiče nebo pod ním. 

• Nenechávejte děti ani domácí zvířata bez dozoru v blízkosti 
horkého grilu a také se nepokoušejte přemístit horký gril. 

• Nepoužívejte, pokud není gril kompletně smontován a 
všechny části nejsou na svém místě. 

• Popel z pelet neodstraňujte, dokud nebude palivo spáleno, 
úplně zhasnuto a gril nevychladne. 

• Nepoužívejte gril při zvýšeném větru. 
• Pokud dojde k nekontroovanému vzplanutí, nepoužívejte k 

hašení ohně vodu. Vypněte gril, odpojte napájecí kabel a 
počkejte, až gril zchladne. 

UPOZORNĚNÍ NA ZDRAVOTNÍ RIZIKA 
Spalováním paliva v tomto produktu se produkuje oxid uhelnatý a 
další látky, o nichž je známo, že způsobují rakovinu a vrozené 
vady nebo jiné reprodukční poškození. 

NEJČASTĚJŠÍ PŘÍČINA POŽÁRU U TOHOTO 
ZAŘÍZENÍ JE NEDODRŽENÍ JEHO ODSTUPU OD 
HOŘLAVÝCH MATERIÁLŮ. JE NEZBYTNĚ NUTNÉ, 
ABY TOTO ZAŘÍZENÍ BYLO INSTALOVÁNO A 
UMÍSTĚNO V SOULADU S TÍMTO NÁVODEM. 
1. Spotřebič musí být instalován s odstupem od hořlavých 

povrchů a to nejméně 76 cm každé strany a 76 cm  zezadu. 
Mezi horní částí zařízení a jakoukoli konstrukcí nad hlavou 
musí být mezera min.100 cm . 
 

 
 

2. Nikdy neinstalujte spotřebič pod rostliny, stromy nebo listy. 
3. VAROVÁNÍ: Vždy instalujte zařízení pouze na nehořlavém a 

rovném povrchu. 
4. VAROVÁNÍ: Udržujte spotřebič ve vodorovné pozici a 

vodorovném povrchu. 
5. Tento spotřebič je určen POUZE PRO VENKOVNÍ POUŽITÍ, 

nepoužívejte jej v garážích, kůlnách na balkonech nebo v 
jiných uzavřených prostorách.  

6. NIKDY neomezujte proudění vzduchu ke spotřebiči. 
7. Udržujte prostor kolem spotřebiče bez hořlavých materiálů, 

pelet, benzínu a všech hořlavých kapalin a par. 
8. Tento spotřebič není určen k instalaci do rekreačních vozidel 

či lodí nebo na ně. 
VAROVÁNÍ 
• Předehřívejte gril s otevřeným víkem po dobu prvních 10 

minut, nebo dokud nezmizí bílý kouř. 
• Nikdy se nedotýkejte podnosu na pelety, nečistot ani roštu na 

grilování, abyste zjistili, zda jsou horké. 
• Při vaření a seřizování horní klapky používejte ochranné 

rukavice na grilování. 
• Používejte vhodné grilovací nástroje s dlouhými, 

žáruvzdornými držadly. 
• Používejte pouze dřevěné pelety potravinářské kvality. 

Doporučujeme grilovací pelety Broil King® 
• Dřevěné pelety skladujte vždy na suchém místě, daleko od 

spotřebičů tepla a jiných palivových nádob. 
• Pro uhasení pelet vypněte digitální ovládání a úplně uzavřete 

klapku. Nepoužívejte vodu. 

POZOR! ELEKTRICKÉ ZAŘÍZENÍ 
Tento spotřebič používá externí zdroj elektrické energie a musí být 
elektricky uzemněn v souladu s místními předpisy. Připojujte 
výhradně k elektrické zásuvce vybavené proudovým chráničem. 
Nepoužívejte přistroj, pokud je el.zásuvka/zastrčka nebo kabel 
poškozen. 
1. Neřezejte ani neodstraňujte uzemňovací kolík ze zástrčky. 
2. Nepřibližujte elektrický přívodní kabel ke zdrojům tepla a 

horkým povrchům. 
 

mailto:info@omcbbq.com
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1. Víko 
2. Grilovací box 
3. Rukojeť 
4. Noha 
5. Ohřívací rošt 
6. Grilovací rošty 
7. Spodní polička 
8. Ovládací panel 
9. Popelník 
10. Hliníková miska lapače tuku 
11. Lapač tuku 
12. Řoštovač 
13. Spalovací komora 
14. Šnek 
15. Rošt 
16. Ventilátor 

17. Motor 
18. Víko násypky 
19. Násypka 
20. Čistič násypky 
21. Napájecí kabel 
22. Kola 
23. Kryt 
24. Tepelný reflector přední / zadní 
25. Kanál sběrače tuku - boční 
26. Kanál sběrače tuku - hlavní 
27. Tepelný deflektor 
28. Tepelný štít 
29. Otvor pro sondy teploměru 
30. Broil King® zdvihač roštů 
31. Termosonda 
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Před použitím grilu doporučujeme se seznámit s obsluhou 
ovladacího system prostřednictvím kontrolního panelu. 

 

1. VAROVNÁ IKONA 
Upozorňuje na extrémní teplotní výkyvy, které by mohly 
způsobit  požár. Dále na ztrátu hoření v důsledku nízkého 
množství paliva, narušení šneku nebo mechanickou poruchu 
(přerušený obvod, porucha motoru nebo ventilátoru). 
KDYŽ SE IKONA ZOBRAZÍ, V PŘÍPADĚ ŽE JE TO NUTNÉ, 
ODPOJTE ZAŘÍZENÍ OD ZDROJE EL. ENERGIE. 

2. TEPLOTA 
Zobrazuje aktuální a nastavenou teplotu v ° F / ° C 

3. WIFI PŘIPOJENÍ 
Svítí, když je gril připojen k chytrému zařízení. 

4. BLUETOOTH PŘIPOJENÍ 
Svítí, když je gril připojen k chytrému zařízení. 

5. TEPLOTA SONDY 1* 
6. ČASOVAČ/STOPKY 
7. TEPLOTA SONDY 2* 
8. TLAČÍTKO SMOKE 

Tento program slouží pro low and slow grilování. Nastaví 
teplotu na 225 ° F / 107 ° C ** 

9. TLAČÍTKO ROAST 
Program určený pro pečení nastaví teplotu 350 ° F / 176 ° C ** 

10. TLAČÍTKO GRILL 
Program pro přímé grilování nastaví teplotu 600°F / 
315°C** 

11. TLAČÍTKO NASTAVENÍ 
Stisknutím tlačítka NASTAVENÍ podle níže uvedeného čísla 
nastavíte následující funkce. 

Sondy na měření teploty masa  
• Stiskněte jednou (1) tlačítko SETTING pro sondu 1, dvakrát (2) 

pro sondu 2. 
• Po připojení sondy se na obrazovce objeví  teplota. 
• Chcete-li nastavit vnitřní teplotu, použijte ovládací šipky pro 

nastavení teploty a poté jednou stiskněte SETTING. 
• Po dosažení vnitřní nastavené teploty spotřebič zapípá a na 

obrazovce objeví ikona zaškrtnutí. 
*Poznámka: Když je dosaženo vnitřní nastavené teploty, 
teplota grilu na pelety se automaticky sníží a bude držet 
časovač 107 ° C (225 ° F) 

Časovač 
• Stiskněte třikrát tlačítko SETTING (3). 
• Použijte ovládací šipky ▲ / ▼ pro nastavení časovače a poté 

stiskněte SETTING pro nastavení. 

Stopky 
• Stiskněte čtyřikrát tlačítko SETTING (4). 
• Stiskněte jednou ovládací šipku nahoru ▲ pro spuštění. 
• Stisknutím ovládací šipky DOLŮ šipka ▼ zastavíte. 
• Pro resetování podržte šipky NAHORU a DOLŮ ▲ / ▼. 

Podsvícení displeje 
• Stiskněte pětkrát tlačítko SETTING (5). 
• Použijte ovládací šipky ▲ / ▼ pro nastavení jasu displeje a 

poté stiskněte SETTING pro nastavení. 

Změna jednotek teploty °F / °C 
• Stisknutím a přidržením tlačítka NASTAVENÍ po dobu 5 

sekund nastavíte gril na pelety na Fahrenheit (° F) nebo 
Celsius (° C). 

 
12. OVLÁDACÍ ŠIPKY ▲ / ▼ 

Pomocí ovládacích šipek ▲ / ▼ upravte teplotu v krocích po 5 
stupních a poté jednou stiskněte SETTING pro nastavení. 
Podržte ovládací šipky ▲ / ▼ a rychle upravte teplotu jako 
rychlý posun. Poznámka: Displej se vrátí na aktuální teplotu ve 
°F / °C. 

13. KONEKTRY PRO SONDY TEPLOMĚRU 1 A 2 

14. ZAPÍNACÍ/VYPÍNACÍ TLAČÍTKO 

* Poznámka: Svítící značka oznamuje dosaženÍ vnitřní cílové 
teploty. 

** Poznámka: Očekávejte, že dojde ke kolísání teploty, když 
dosáhnete a podržíte požadované nastavení. 

 
Otvor pro vstup sondy 1 a 2 do grilovacího boxu. 
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Vyjměte grilovací rošty a lapač tuku: důkladně je umyjte v teplé 
mýdlové vodě. Celé je opláchněte a osušte měkkou utěrkou, 
nesušte je vzduchem a nedávejte do myčky. 

OŠETŘENÍ LITINOVÝCH GRILOVACÍCH 
ROŠTŮ (“SEASONING”): 
Potřete litinové grilovací rošty rostlinným olejem (“seasoning”). 
K dokonalému potření všech povrchů použijte papírové utěrky 
nebo hadřík.  

PŘÍPRAVA SYSTÉMU NA ZACHYCOVÁNÍ 
TUKU 
Lapač na tuk na vašem grilu pomáhá přesměrovat studený kouř 
směrem k tepelnému štítu a komínu. Chcete-li připravit lapač na 
tuk, přidejte do prázdného lapače tuku ½ hrnku (125 ml) vody. 
Poznámka: Při používání grilu bude voda nahrazena tukem. 

POČÁTEČNÍ “VYPÁLENÍ” 
Předtím, než začnete vařit na vašem grilu, musíte spálit ochranné 
zbytky z výroby. 
1. Zapojte napájecí kabel do vhodné uzemněné elektrické 

zásuvky s proudovým chráničem. 
2. Před přidáním pelet zkontrolujte násypku a šnek na pelety, 

abyste se ujistili, že neexistují žádné cizí předměty, které by 
mohly bránit spuštění. Ujistěte se, že je roštovač v uzavřené 
poloze. 

 
3. Pro dosažení nejlepších výsledků přidejte pelety Broil King®, z 

tvrdého dřeva. Nikdy nepoužívejte topné palivové pelety. 
4. Během předehřívání nechte otevřené víko po dobu 10 minut a 

nebo dokud nezmizí bílý kouř. 
5. Zapnutím grilu aktivujte ovladač. Po několika sekundách se 

gril přepne do spouštěcího režimu. 
6. Nastavte teplotu na 260°C (500°F). Poznámka: při první 

zapálení grilu (nebo při zapálení po odstávce bez pelet), bude 
trvat déle, než se zahřeje, protože šnek se musí zaplnit 
palivem. Po dosažení cílové teploty nechte hořet dalších 15 – 
20 minut. To vypálí ochranný povlak z výroby a zahájí proces 
vytvrzování vnitřních součástí grilu kouřem/žárem Čím více 
budete používat váš gril na pelety, tím lepší bude konzervace 
litinových dílů (dále též “seasoning”). 

7. Je-li gril chladný, rošty ošetřete rostlinným olejem (seasoning). 
Zajistěte, aby byl pokrytý celý povrch, včetně rohů. Litinové 
grilovací rošty by měly být ošetřeny olejem před každým 
použitím. 

8. Po dokončení vaření otevřetě otvor umístěný na zadní straně 
zásobníku na pelety, abyste odstranili přebytečné palivo a 
uložili palivo na teplé a suché místo, aby bylo připraveno k 
dalšímu použití. 

9. Zásobník na tuk často čistěte, abyste snížili riziko vzniku 
plamene. Další podrobnosti viz „Údržba“. 

10. Vyčistěte spalovací komoru pomocí roštovače a popel 
z popelníku často odstraňujte, abyste zajistili nejlepší výkon. 
Po vyčištění spalovací komory se musíte ujistit, že je roštovač 
v uzavřené poloze. 

 

11. Poznámka: Váš gril bude vždy začínat zapalovacím a 
předehřívacím cyklem a končit 15-ti minutovým vypnutím. 

 
ZAPÁLENÍ / SPUŠTĚNÍ 
Otevřete víko grilu. Připojte napájecí kabel do vhodné uzemněné 
elektrické zásuvky. Stisknutím podsvíceného tlačítka napájení na 
grilu aktivujte ovladač. Po několika sekundách se gril automaticky 
přepne do zapalovacího a předehřívacího cyklu. 

 
Předehřejte gril na požadovanou teplotu grilování pomocí 
ovládacích šipek (▲ / ▼). Znovu stiskněte tlačítko SETTINGS pro 
potvrzení. Indikace nastavení cílové teploty bude blikat po dobu 
tří sekund a poté se vrátí na aktuální teplotu. Pokud chcete použít 
přednastavenou teplotu, stiskněte tlačítko SMOKE, ROAST nebo 
GRILL. Víko musí být otevřené během předehřívání grilu po dobu 
prvních 10 minut nebo dokud bude vznikat bílý kouř. V případě 
větrných nebo deštivých podmínek můžete použít zdvihač roštů 
Broil King® (60745) pro zajištění  částečně pootevřeného víka. 

 
VAŘENÍ 
Po dokončení předehřívacího cyklu a dosažení požadované 
teploty vložte jídlo do grilu a zavřete víko. 

VYPNUTÍ 
Stisknutím vypínače na grilu deaktivujte ovladač. Po několika 
sekundách se gril automaticky přepne do vypínacího cyklu (15 
minut). Jakmile je gril zcela vychladlý, pomocí roštovače vyklepte 
popel a vyjměte popel ze spalovací komory. Vyčistěte zásobník 
na tuk. Vyprázdněte násypku na pelety pomocí čističe násypky. 
Pro dosažení nejlepších výsledků vaření uložte pelety na 
chladném a suchém místě, připravené na další vaření. 
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Váš  Broil King® Smoke™ Pellet Grill může být ovládán přes váš 
chytrý telefon nebo jiné zařízení .Pro spojení s vaším grilem 
použijete Bluetooth nebo domácí WIFI síť. 

NASTAVENÍ APP 
ZAPNĚTE GRIL 
• Zapojte napájecí kabel do vhodné uzeměné elektrické 

zásuvky s proudovým chráničem. 
• Stiskněte podsvícené zapínací tlačítko pro aktivaci 

digitálního ovladače. 

 
 
STÁHNĚTE A NAISTALUJTE 
• Na chytrém zařízení si stáhněte aplikaci Broil King Pellet 

Controller APP. 

 
ÚČET A NASTAVENÍ 
• Při prvním spuštění aplikace budete vyzváni k vytvoření účtu. 
• Účet poskytuje zabezpečení pro vaši aplikaci a Broil King® 

Smoke™ Pellet Grill. 
• Můžete se také zaregistrovat pomocí svého účtu Facebook 

nebo Google+. 
• Jakmile bude registrační proces dokončen, obdržíte e-mail. 
 
NASTAVENÍ ZÓNY 
• Po vytvoření účtu je dalším krokem vytvoření zóny. Zóna je 

oblast, kde je umístěn váš gril na základě GPS. 
• Zkontrolujte přesnost adresy zobrazené na obrazovce. V 

případě potřeby upravte.   
• Například, pokud máte gril u vašeho domu, můžete svou 

zónu nazvat „Doma“.    
• Zadejte název zóny a poté vyberte “Save Zone”. 

 

ZÁSADY OCHRANY OSOBNÍCH ÚDAJŮ 

• Přečtěte si zásady ochrany osobních údajů a vyberte 
Souhlasím nebo Nesouhlasím 

• Chcete-li pokračovat v používání aplikace, musíte souhlasit 
se zásadami ochrany osobních údajů. 

• Pokud vyberete Nesouhlasíte, budete přesměrováni zpět na 
obrazovku Zóna.

PŘIPOJENÍ KE GRILU PROSTŘEDNICTVÍM 
BLUETOOTH 

• Jakmile je aplikace nastavena, je čas se připojit ke grilu. 
• Potvrďte zónu kliknutím na její název. 
• Po zvolení zóny stiskněte (+) ikonu v pravém horním rohu 

pro přidání grilu.  
• Aplikace začne vyhledávat váš gril. 
• Každý Broil King® Smoke™ Pellet Grill má unikátní výrobní 

číslo umístěné na spodní straně víka násypky pro pelety 
nebo boku grilu. 

• Zadejte jméno grilu.. 
• Zadejte výrobní číslo.. 
• Zadejte jméno firmy u které jste zakoupili vás gril (nepoviné). 

 

PŘIPOJENÍ GRILU PŘES WiFi 
• Připravte si jméno a heslo k vašemu WiFi routeru. 
• Vstupte do nastavení WiFi přes kulaté tlačítko v pravém 

dolním rohu aplikace. 

 
• V seznamu vyberte číslo vašeho rozbočovače WiFi. Číslo se 

zvýrazní. 
• Vložte vaše heslo k WiFi. 
• Můžete zvolit “Show” pro zobrazení hesla a jeho kontrolu. 
• Zvolte “Connect” pro vytvoření Wifi spojení. 

 
Poznámky: 
• Ke grilu the Broil King® Smoke™ Pellet Grill může být aktivně 

připojeno pouze jedno zařízení. 
• Pokud bude vaše chytré zařízení mimo dosah Bluetooth 

grilu, přepne se na WiFi a bude pokračovat v činnosti. 
• Ruční nastavení grilu vždy přepíše funkce příkazů aplikace. 
* Požadavky na software: IOS® 7 (nebo vyšší) nebo Android 
™ 4.3 (nebo vyšší) 
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Grilovací pelety Broil King® Premium 
Perfektní grilování začíná správným druhem paliva. 
Grilovací Pelety Broil King® Premium jsou speciálně navrženy pro 
grily na pelety řady Broil King Smoke. Tyto pelety jsou 100% 
přírodní a obsahují pouze prvotřídní dřevo - žádná plnidla, žádná 
olejová aditiva, žádná pojiva. Tyto pelety hoří tepleji a efektivněji, 
aby poskytovaly optimální výkon a chuť. 

POZOR 
Dřevěné pelety skladujte vždy na suchém místě, odděleně od 
spotřebičů tepla a jiných palivových nádob. 

63920 - 100% Hickory pelety 
Nejznámější BBQ příchuť. 
Hickory nabízí silnou kouřovou chuť, často spojenou se slaninou 
nebo uzenou šunkou. 
Tento robustní kouř dobře funguje s velkými kousky masa. 
Vyzkoušejte: Hovězí maso, drůbež, vepřové maso, vydatnou 
zeleninu. 

Prémiové směsi 
Dřevo, ze kterého se pelety vyrábí, se před peletizací smísí, čímž 
se zajistí, že každá peleta obsahuje zamýšlenou směs. Tato 
metoda umožňuje opakované vaření s konzistentním hořením a 
kouřovou chutí ve srovnání s náhodnou směsí jednotlivých druhů 
pelet, které mohou nabídnout nekonzistentní chutě a výkon 
vaření. Tyto prémiové pelety jsou klíčovou složkou vašeho dalšího 
vaření. Podívejte se na tyto varianty pelet: 

63930-Smoke Master’s Pellet Blend 
Javor /bílý ořech/třešeň 
Výběr pelet populárních u soutěžních šampiónů BBQ. 
Tato směs nabízí náznaky sladkosti kombinované s plnou 
kouřovou chutí z bílého ořechu. 
Dodává grilovaným potravinám vyváženou kouřovou chuť. 
Zkuste s hovězím masem, drůbeží nebo vepřovím. 

63939-Griller’s Select Pellet Blend 
Javor/dub/třešeň 
Tato směs pelet nabízí lehčí a mírně sladký kouř, navržený tak, 
aby nepřebil přírodní aroma. 
Skvělá volba jako každodenní grilovací peleta. 
Zkuste s hovězím masem, drůbeží, vepřovým, rybami, zeleninou 
nebo pizzu. 
 
Poznámka: Při používání jiných dřevěných grilovacích pelet pro 
potravinářské účely než značky Broil King®, nepřijdete o vaši 
záruku. Gril na pelety Broil King® Smoke ™ je však speciálně 
kalibrován pro použití grilovacích pelet Broil King® Premium. 
Používání jiných značek grilovacích pelet může ovlivnit teplotu a 
čas. 
 

Uzení: méně než 275°F (135°C) 
Tato klasická forma grilování zahrnuje vaření větších kusů masa 
při nízkých teplotách (méně než 275°F/135°C) po relativně 
dlouhou dobu (často 4+ hodiny). Prémiové grilovací pelety Broil 
King® naplní pomalu grilovaná masa a další pokrmy kouřovou 
příchutí a přináší neuvěřitelně jemné výsledky. 
 
Pečení: 350°F až 400°F (176°C až 205°C) 
Známé také jako nepřímé grilování, je to podobné nastavení jako 
při uzení; pečení v kouři je zrychlená verze stejných principů. 
Funguje dobře pro běžnější pečení, kuřata a pokrmy, které jsou 
často pečené v troubě. Kombinace kouře a doby vaření vytváří 
skvělou chuť v kratším čase než skutečné uzení. Grilování na 
rožni ve spojení s teplotami pro pečení vytváří neuvěřitelné 
výsledky (viz strana 08). 
 
Přímé grilování: 400°F (205°C) nebo více 
Tato metoda je tradiční pro grilování na zahradě. Ideální pro 
menší pokrmy - steaky, kotlety, hamburgery, zeleninu. Při 
propékání vnitřku vysoká teplota opeče vnější stranu. 
 
Další informace naleznete na adrese www.broilkingbbq.com 
 

PŘÍRUČKA TEPLOTY MASA 
 RARE MED WELL 

HOVĚZÍ/ 
JEHNĚČÍ/ 
TELECÍ 

130°F 
(55°C) 

146°F 
(63°C) 

160°F 
(70°C) 

VEPŘOVÉ  
150°F 
(65°C) 

170°F 
(77°C) 

DRŮBEŽ   
170°F 
(77°C) 

HAMBURGER   
160°F 
(70°C) 

PRO NEJLEPŠÍ VÝSLEDKY POUŽÍVEJTE TEPLOMĚR NA MASO. 

 
 

http://www.broilkingbbq.com/
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 POPIS NASTAVENÍ TEPLOTA 
VAŘENÍ DOBA VAŘENÍ KONEČNÁ TEPLOTA 

 

Krátká žebra 

Sm
ok

e 
(u

ze
ní

) 

225°F 
(107°C) 

5 hodin 190°F(88°C) 

Svíčková  
3 až 4 lbs. (1.36 až 1.81 kg)  2.5 až 3 hodiny 

130°F(54°C) pro  Středně 
propečený (Medium Rare) 

Bok/hrudí (trhaný) 
8 až 12 lbs. (3.63 až 5.44 kg) 

1.5 hod. na lb 
(3.3 hod. na kg) 205°F(96°C) 

Bok/hrudí ( silné plátky)  
8 to 12 lbs. (3.63 to 5.44 kg) 

1.5 hod. na lb 
(3.3 hod. na kg) 195°F(90°C) 

Bok/hrudí (tenké plátky) 
8 až 12 lbs. (3.63 až 5.44 kg) 

1.5 hod. na lb 
(3.3 hod. na kg) 185°F(85°C) 

Pečeně z vysoké roštěné 

R
oa

st
 

(p
eč

en
í) 

350°F 
(176°C) 

15 min. na lb 
(33 min. na kg) 

130°F(54°C) pro  Středně 
propečený (Medium Rare) 

Hovězí svíčková 8 hodin 130°F(54°C) pro  Středně 
propečený (Medium Rare) 

Steak* 
G

ril
l 600°F 

(315°C) 

  130°F(54°C) pro  Středně 
propečený (Medium Rare) 

Hamburgery*   160°F(71°C) 

 

Kuřecí čtvrtky 

R
oa

st
 (p

eč
en

í) 

350°F 
(176°C) 

1 až 2 hodiny 170°F(77°C) 

Kuřecí stehna 1.5 hodiny 170°F(77°C) 

Kuře (celé)  
2.5 až 3.5 lbs. (1.13 až 1.58 kg) 2 až 2.5 hodiny 170°F(77°C) 

Kuře (celé)  
3.5 až 4.5 lbs. (1.59 až 2.04 kg) 2 až 3 hodiny 170°F(77°C) 

Kuřecí křídla 1.25 hodiny 170°F(77°C) 

Kuřecí prso 
5 až 8 oz. (0.14 až 0.23 kg) 1 až 2 hodiny 170°F(77°C) 

Krůta (nohy) 2 až 3 hodiny 170°F(77°C) 

Krůta (celá)  
10 až12 lbs. (4.54 až 5.44 kg) 2.5 až 3 hodiny 170°F(77°C) 

 

Ryba (celá)  
4 až 6 lbs. (1.81 až 2.72 kg) 

Sm
ok

e 
(u

ze
ní

) 

225°F 
(107°C) 

3.5 až 4 hodiny Dokud se neobjeví tukové 
vločky 

Humr (dušený) 15 minut/lb Podle chuti 

Krevety (dušené) 15 minut/lb Podle chuti 

 

Žebírka  
1.5 až 2.5 lbs. (2.72 až 1.13 kg) 

Sm
ok

e 
(u

ze
ní

) 

225°F 
(107°C) 

5 hodin 160°F(71°C) 

Žebra  
2.5 až 3.5 lbs. (1.13 až 1.63 kg) 5 až 7 hodin 160°F(71°C) 

Vepřová plec (trhaná)  
6 až 8 lbs. (2.72 až 3.63 kg) 

1.5 hod. na lb 
(3.3  hod. na kg) 205°F(96°C) 

Vepřová plec (plátky)  
6 až 8 lbs. (2.72 až 3.63 kg) 

1.5  hod. na lb 
(3.3  hod. na kg) 170°F(77°C) 

Vepřové kotlety 1.5  hod. na lb 
(3.3  hod. na kg) 160°F(71°C) 

Vepřová koruna (vepřová 
panenka pečená ve tvaru 
kruhu, žebry nahoru ) 
8 až 10 lbs. (3.63 až 4.54 kg) 

1.5  hod. na lb 
(3.3  hod. na kg) 

155°F to 165°F 
(68°C to 74°C) 

Vepřová panenka   
8 až 10 lbs. (3.63 až 4.54 kg) 4 až 6 hodin 160°F(71°C) 

Vepřová klobása 
1.5 až 2.5 inch (3.8 až 6.4 cm) 1 až 3 hodiny 165°F(74°C) 

Ramínko (trhané) 
6 až 10 lbs. (2.72 až 4.54 kg) 8 až 12 hodin 205°F(96°C) 

Ramínko (plátky)  
6 až 10 lbs. (2.72 až 4.54 kg) 5 až 8 hodin 175°F(79°C) 

Vepřová panenka   
1.5 až 2.5 lbs.(2.72 až 1.13 kg) 2.5 až 3 hodiny 160°F(71°C) 

Šunka (bez kosti/s kostí) 1.5  hod. na lb 
(3.3  hod. na kg) 160°F(71°C) 
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BBQ RUB (koření na BBQ)* 
• 2 polévkové lžíce hnědého cukru 
• 1 čajová lžička soli 
• 1 čajová lžička čerstvě mletého černého pepře 
• 1 polévková lžíce kmínu 
• 2 čajové lžičky suché hořčice 
• 2 čajové lžičky papriky 
• 2 polévkové lžíce chily prášku 
• 1 čajová lžička cibulové soli 
• 1 čajová lžička celerové soli 
• 1 čajová lžička česnekového prášku 
• 1 polévková lžíce oregána 

 
*Zkuste Broil King® The Perfect BBQ Spice Rub™ (#50975) nebo 
The Perfect KC BBQ Rub™ (#50978) pro fantastické výsledky. 
 
UZENÉ KUŘE 
• Předehřejte gril na pelety pomocí nastavení “Smoke” 

(225°F/107°C). 
• 1 celé kuře, oddělené nebo kuřecí kousky, stehna, křídla, 

paličky. 
• Kousky kuřete potřete kořením na BBQ, nechte 30 minut stát. 
• Rozprostřete kuře na grilovací rošty. 
• Pečte 1 hodinu. 
• Pomocí nastavení “ROAST” zvyšte teplo v grilu na pelety 

(350°F/176°C). 
• Vařte 1-2 hodiny, dokud vnitřní teplota nedosáhne 

(165°F/74°C). 
• Zakryjte, nechte 10 minut odpočinout. 
• Podávejte a nechte si chutnat. 
 
ŽEBRA 
• Předehřejte gril na pelety pomocí nastavení “Smoke” 

(225°F/107°C). 
• 4 pásy vepřových žeber. 
• Oloupejte blánu z žeber. 
• Ochuťte kořením na BBQ. 
• Vložte pánev na vodu s jablečným džusem do udírny 

(v případě potřeby) 
• Uspořádejte žebra na grilovacích roštech. 
• Vařte 4 hodiny nebo dokud nedosáhnete požadovaného 

stupně propečenosti. 
• Podle potřeby odstraňte žebra z grilu, zabalte do fólie a 

nechte 30 minut odpočívat. Zvyšte teplotu v grilu na pelety na 
(350°F/176°C). 

• Žebírka položte zpět na gril a naneste barbecue omáčku a 
pečte 10 minut. 

• Vyjměte z grilu, přikryjte a nechte 10 minut stát. 
• Podávejte a nechte si chutnat. 
 
TRHANÉ VEPŘOVÉ 
• Předehřejte gril na pelety pomocí nastavení „Smoke“ 

(225°F/107°C) 
• 4 – 5 liber vepřového ramínka (Menší kusy budou často 

označeny jako “Boston Butt” (plec) nebo “Picnic Shoulder” 
(ramínko). 

• Ochuťte kořením na BBQ. 
• Vepřové rameno položte na rošty 
• Vařte 1 hodinu na 1 libru o vnitřní teplotě nejméně 

(185°F/85°C). 
• Vyjměte z grilu, zabalte fólií, nechte 30 minut odpočinout. 
• Rozebírejte maso pomocí vidliček na trhání masa Broil King® 

(#6.4070). 
• Naneste omáčku, jeli potřeba.

 

 

 
Průvodce perfektními grilovacími přísadami * 
4 steaky (nejlépe New York Strip), tlusté 1” 
2 stroužky česneku mletého nebo lisovaného 
2 polévkové lžíce Worcesterové omáčky 
2 polévkové lžíce balzamikového octa 
2 lžičky Dijonské hořčice 
2 polévkové lžíce sojové omáčky 
2 polévkové lžíce olivového oleje 
 
*Zkuste the Broil King® The Perfect Steak™ marinádu nebo 
perfektní BBQ™ (#50990) omáčku The Perfect BBQ. 
 
PŘÍPRAVA STEAKŮ 
Ořízněte přebytečný tuk ze steaků. V uzavíratelném plastovém 
sáčku spojte zbývající ingredience. Marinujte steaky po dobu 1 
hodiny při pokojové teplotě nebo až 24 hodin v lednici. Pokud 
chladíte, vyndejte steaky přibližně 1 hodinu před grilováním z 
lednice, aby měly pokojovou teplotu a dosáhli jste 
rovnoměrnějšího propečení. 
 
PERFEKTNÍ TIPY NA GRILOVÁNÍ 

Potřete rošty olejem s vysokým bodem vzplanutí a gril na 
pelety předehřejte pomocí nastavení “GRILL” (315°C/600°F).  

A. Položte maso na gril pod úhlem 45° a grilujte podle 
načasování na tabulkách vaření uvedených na straně 7. 

B. Otočte steak ve stejném úhlu 45°. 
C. Otočte steak a grilujte v opačném úhlu 45°. 
D. Nakonec steak otočte a grilujte ve stejném úhlu 45°.) 
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ČIŠTĚNÍ NÁSYPKY NA PELETY 
Váš  Broil King® Smoke™ Pellet Grill má systém pro čištění 
násypky určený pro snadné odstranění přebytečného paliva, pro 
rychlou změnu typu (chuti) pelet nebo pro vyčištění zbývajících 
pelet po použití.  

 

ODSTRANĚNÍ TUKU 
Hořící olej je způsobený nesprávným udržováním grilu a 
nedostatečným čištěním systému odvodu tuků. V případě 
nepravděpodobné situace, že během grilování dojde k hoření 
oleje, vypněte/odpojte spotřebič a nechte víko zavřené, dokud 
oheň úplně nezhasne. Nikdy neponechávejte víko otevřené v 
případě, že dojde k hoření oleje/tuku. 

 
ODSTRANĚNÍ POPELE 
Než po grilování začnete vyjímat a vyprazdňovat popelník, 
vyčkejte, dokud gril není zcela vychladlý. Prvním krokem je 
otevření roštovače do otevřené polohy uvedené na krytu. 
Můžete posunout roštovač mezi zavřeno a otevřeno, aby se 
popel dostal do zásobníku. Likvidujte pouze popel, který je zcela 
chladný a uhašený. 

 

 
Před dalším použitím grilu vraťte roštovač do uzavřené polohy. 

LIKVIDACE POPELE 
Popel by měl být umístěn v kovové nádobě s pevně přiléhajícím 
víkem. Uzavřená nádoba na popel by měla být umístěna na 
nehořlavé podlaze nebo na zemi, daleko od všech hořlavých 
materiálů, až do konečné likvidace. Pokud se popel zlikviduje 
zakopáním do půdy nebo se jinak lokálně rozptýlí, měl by být 
uchováván v uzavřené žáruvdorné nádobě, dokud se všechen 
popílek důkladně neochladí. 
PÉČE A ÚDRŽBA 
Gril na pelety Broil King® Smoke™ vám poskytne mnoho let 
skvělé služby s minimální péčí. Proces ošetřování (seasoning) 
pomůže zachovat vnitřní ocelové komponenty. K čištění 
grilovacích roštů a součástí, které jsou znečištěné, použijte kartáč 
z nerezové oceli. 
 
Může být nutné vyčistit a znovu ošetřit vaše grilovací rošty. 
Důkladně je odrhněte kartáčem z nerezové oceli Broil King® 
(# 64014), abyste odstranili veškeré nečistoty, a naneste tenkou 
vrstvu oleje s vysokým bodem vzplanutí. Poté vložte grilovací 
rošty do grilu a udržujte při teplotě 400°F (205°C) po dobu 1 
hodiny. Opakujte podle potřeby. Tento povlak oleje ochrání vaše 
grilovací rošty a poskytne roky bezproblémového používání. 
 
Vnější povrch očistěte teplou mýdlovou vodou. 
 
Chcete-li vyčistit vnitřek, použijte kartáč s drátěnými štětinami 
Broil King® (# 65641) a odstraňte veškeré zbytky. Vrstva olejů, 
která se vytvoří uvnitř grilu v souvislosti s ošetřováním litinových 
dílů (seasoning), je ochranná a nemusí se čistit. 
 
Zakrývejte váš gril na pelety Broil King® Smoke™, pokud ho 
nepoužíváte. Použijte ochranný obal Broil King® grill cover  
č. 67066 pro pelety Crown 500 (Model #494055)  
č. 67064 pro pelety Crown 400 (Model #493055) 

 

1. Umístěte nádobu pod 
výsypku 

2. Otevřete dvířka výsypky 
3. Vysypte pelety 
4. Vraťte dvířka výsypky do 

yavřené polohy 
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ZÁRUKA A ZÁKAZNICKÝ SERVIS 
The Onward Manufacturing Company Ltd. (OMC) prodloužená záruka platí ode dne nákupu a je omezena na opravu nebo 
výměnu dílů bez poplatku, které se při běžném domácím použití ukáží jako vadné.  
V případě uplatnění jakékoliv záruky se obraťte na vašeho prodejce, který vám bude nápomocen při řešení problému nebo 
vám poskytne kontakt na distributora OMC ve vaší zemi. 
Všechny ostatní náklady jsou v odpovědnosti vlastníka. 
Tato záruka se vztahuje pouze na původního kupujícího, jak je uvedeno v záruční registraci, a vztahuje se výhradně na 
výrobky prodávané v maloobchodě pro nekomerční použití a pouze v zemi, kde byly zakoupeny. 
 
ZÁRUKA SE VZTAHUJE: 

Grilovací box 5 roky 

Litinové rošty 2 roky 

Díly digitálního ovladače 2 roky 

Ostatní dily, nátěry a barvy 2 roky 

ZÁRUKA SE NEVZTAHUJE NA: 
• Jakékoli poruchy nebo provozní potíže způsobené nehodou, zneužitím, změnou, nesprávným použitím, vandalismem, 

nesprávnou instalací nebo nesprávnou údržbou nebo servisem, nebo neprovedením běžné a nezbytné údržby, jak je 
uvedeno v uživatelské příručce. 

• Zhoršení nebo poškození v důsledku nepříznivých povětrnostních podmínek, jako jsou krupobití, hurikány, zemětřesení 
nebo tornáda, změna barvy v důsledku vystavení chemickým látkám buď přímo, nebo v atmosféře 

• Náklady na dopravu nebo přepravu. 
• Náklady na odstranění nebo opětovnou instalaci. 
• Mzdové náklady na instalaci a opravy. 
• Náklady na servisní hovory 
• Odpovědnost za nepřímé nebo následné škody 

 
NÁHRADNÍ DÍLY: 
“Pro opravu je nutné vždy použít originální náhradní díly OMC “. Použití jakýchkoli jiných dílů automaticky zruší výše 
uvedenou záruku a může být zároveň nebezepčné. 
 
WARRANTY CLAIMS: 
Veškerou záruku zajišťuje přímo společnost OMC. Díly musí být vráceny záručnímu oddělení OMC, na náklady kupujícího, 
doprovázeny číslem modelu, sériovým číslem, a pokud váš gril není zaregistrován připojte doklad o nákupu (kopie 
prodejního dokladu nebo faktury). Pokud prohlídka potvrdí závadu, společnost OMC opraví nebo vymění takovou součást v 
souladu s podmínkami záruky. Při přijetí reklamace jakoukoliv písemnou formou (nikoli telefonicky) může společnost OMC 
požadovat vrácení vadných dílů. 
 
VÝROBCE A KONTAKT PRO SEVERNÍ AMERIKU: 
1-800-265-2150 
www.broilkingbbq.com 
info@omcbbq.com 
585 Kumpf Dr. 
Waterloo, Ontario, Canada 
N2V 1K3 
 
KONTAKT OSTATNÍ ČÁSTI SVĚTA: 
Výše uvedená záruka je spravována distributorem OMC ve vaší zemi. 
 
DISTRIBUTOR PRO ČESKOU REPUBLIKU 
King distribution s.r.o. (IČO 0476343), aktuální kontakty najdete na níže uvedených www stránkách 
 
WWW.BROILKING.CZ 
 
Poznámka: V případě, že uplatňujete záruku v zákonné záruční době dle platného práva ve vaší zemi, řídí se řešení 
reklamace tímto právem a podmínky uvedené v tomto dokumentu budou uplatněny pouze pro řešení reklamace po této 
zákonné lhůtě pro reklamaci. V případě uplatnění zákonné záruky je nutné záruku vždy uplatnit u vašeho prodejce, který je v 
takovém případně vaším smluvním partnerem. 
 
 

 

mailto:info@omcbbq.com
http://www.broilking.cz/
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