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Tento navod k obsluze obsahuje dulezité informace potifebné pro spravnou montaz a bezpe¢né pouzivani zafizeni.
Pred montazi a pouzivanim zafizeni si prectéte a dodrzujte vSechna varovani a pokyny.
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UvoD

BEZPECNOST

Broil King® KEG je navrzen ke zptijemnéni vyuZiti volného
Casu. Toto byl nas cil a vysledkem je nas Broil King® KEG —
nejkvalitnéjsi venkovni zafizeni na ptipravu pokrma, jaké kdy
bylo vyrobeno.

S pomoci vaseho Broil King® KEG vylepsite Vase vlastni
recepty, Vase touha po grilovani bude posunuta na uplné
novou uroven. Vase dovednosti a povést poroste s kazdym
uspésnym venkovnim grilovanim a nad$enym hodnocenim.
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/\ VAROVANI

NEPROVOZUITE PRI TEPLOTE VY55 NEZ 425°C

VYROBEK OBSAHUJE NEKOLIK PATENTU

/\ NEBEZPEC(

e Tento gril je navrzen pouze pro venkovni uzivani.
Pokud je uzivan ve vnitfnich prostorach, toxické
zplodiny se akumuluji a mohou zpusobit ohrozeni
zdravi nebo smrt.

¢ Nepridavejte startovaci zapalovaci medium ani jim
napusténé drevéné uhli do rozehratého dievéného
uhli.

¢ Nenechavejte déti ani domaci mazlicky bez dozoru
v blizkosti rozehratého grilu.

o Nepokousejte se premist'ovat rozehfaty gril.

e Nepouzivejte gril blize nez 1,5 m od hoflavych
materialq.

o Nepouzivejte gril, dokud neni uplné sestaven a
vSechny jeho €asti nejsou na svém misté.

e Neodstranujte popel, dokud neni dfevéné uhli
kompletné dohorelé a vyhaslé.

e Nepouzivejte gril pfi velkém vétru.

/\ VAROVANI

e Vzdy udrzujte gril v pfedepsané vyrovnané poloze
(vodovaha).

e Vzdy pouzivejte kos na ohen a rost na drevéné
uhli.

o Nikdy nezkousejte dotykem, zda je grilovaci nebo
uhelny rost horky.

e P¥i vafeni nebo manipulaci s uzavéry vzduchu
pouzivejte vzdy rukavice nebo ochranné pomtucky.

e Pouzivejte spravné pomicky pro grilovani,
s dostate¢né dlouhou a zaruvzdornou rukojeti.

e K uhaseni uhli uzaviete kompletné viko a oba
uzaveéry vzduchu. Nepouzivejte vodu, zniéil by se
povrch grilu.

OPOMENUTI DODRZENi VSECH
BEZPECNOSTNICH UPOZORNENI MUZE
ZPUSOBIT VAZNE ZRANENi NEBO SMRT,
POZAR NEBO VYBUCH S NASLEDKEM SKOD
NA MAJETKU.



BROIL KING® KEG CASTI (muze se ligit u jednotlivych model)

1. KEG télo 9. Pridavny rost 15. Vésak na grilovacinastroje
2. KEG viko 10. Horni uzavér vzduchu 16. Dolni uzavér vzduchu

3. Zakladna 11. Teplomér 17. Popelnik

4. Podpora 12. Madlo vika 18. Kola

5. Ko$ na ohen 13. Odkladaci police 19. Kryt ndboje

6. Rost na uhli 14. Madla téla grilu 20. Logo

7. Hlavni litinovy rost 21. Zamek vika




DREVENE UHLI

ZAHAJENI PROVOZU

PRIRODNI KUSOVE DREVENE UHLI:

Vas Broil King® KEG mize byt provozovan s mnoha typy
paliva véetné tradic¢nich dfevouhelnych briket a dokonce i
drevénych Spalikl. NejlepsSich vysledkl KEG dociluje pfi
poutziti kvalitniho ptirodniho dievéného uhli z tvrdého dreva.
Kvalitni pfirodni dfevéné uhli neobsahuje Zadné chemikalie,
aditiva nebo pfisady. To znamend, Ze ohen dociluje vyssich
teplot, je Cistsi a zanechava méné popela nez je
u dfevouhelnych briket.

ZAPALOVANI:

Doporucované jsou zapalky nebo podpalovace, které zapali
pfimo kusy dfevéného uhli bez pouziti dalSich pfisad na bazi
ropy a jinych chemickych hoflavin, kterad nedoporucujeme.

Kusové drevéné uhli i zapalky jsou k dostani v odbornych
obchodech, kde se prodavaiji zafizeni a pomUcky na grilovani.

PRVNI ZAPALENI:

Drive, nez zacnete pfipravovat jakykoliv pokrm, musite Vas
Broil King® KEG uvést do provozu vypalenim povlaku, ktery je
na c¢astech grilu jako ochrana pfti dopravé. To také chrani
litinové dily od rezu pfi normalnim uzivani.

Nejprve vyjméte grilovaci rost a dikladné teplou mydlovou
vodou. Dukladné oplachnéte a vysuste mékkou osuskou.

Potfete rostlinnym tukem litinovy grilovaci rost a uvnitf i vné
horni uzavér vzduchu.

Jako posledni krok pro uvedeni do provozu zapalte gril a
udrzujte teplotu cca 200 °C po dobu jedné hodiny. Takto se
vypali ochranny povlak.

/\ VAROVANI

PFi otevirani vika postupujte vidy opatrné. Opatrné mirné
uvolnéte viko, aby nejprve vznikla mald stérbina (asi 2,5
cm) a pocitejte do péti (1-2-3-4-5) nez viko Uplné otevrete.
Tento postup umozni uvnitf nahromadénému teplu
pomalu uniknout ven a zabrani rychlému uniku a nahlému
vzplanuti.



ZAPALENI

KROK 1:
Otevrete horni i spodni klapky na tak, aby byl zajistén
maximalni pfivod vzduchu.

KROK 2:

Otevrete viko, vyjméte grilovaci rost a nasypte pfiblizné 0,6
az 0,7 kg kusového dievéného uhli na uhelny rost na dné
Broil King® KEG.

OPATRNE — ne pfili§ mnoho. D¥evéné uhli by mélo pokryt
rost v malé hromdadce ne o mnoho vyssi, nez jsou otvory pro
ohen. Dulezité: Nedovolte, aby kusové dievéné uhli ucpalo
nebo zakrylo otvory pro pfivod vzduchu v kosi.

Jakmile se s grilem blize seznamite, ziskate rychle cit pro
urceni mnozstvi uhli, kterého je tfeba k pripravé prislusného
pokrmu. ProtoZze BROIL KING KEG pracuje s vysokou
ucinnosti, spotfebuje méné paliva, nez jste obvykle zvykli.

KROK 3:
Nyni m(iZete vlozit vhdony podpalovac do hromddky uhli a
zapalit.

KROK 4:
Po zapaleni dfevéného uhli nechte rozhoret s otevienym
vikem, dokud nevychazeji plaminky.

KROK 5:
VloZte grilovaci rost na misto a zavrete viko. Zlstante blizko
a nastavte klapky na poZadovanou teplotu vareni.

Upozornéni! Grilovat za¢néte az v okamziku, kdy se na
okrajich uhli/briket vytvoti popelavy povrch (bily povlak)

Broil King® KEG se zahftiva velmi rychle a vydava veliky
Zar. Za¢néte tlumit horni i spodni uzavér vzduchu z
otevrené polohy, jakmile teplota dosahne hodnotu
pfiblizné

40 °C pred teplotou cilovou.

\ VICEUCELOVE NASTROJE A POMUCKY
[~ VSE usNADNUJI
‘ (ITEM # KA5527 — neni soucasti grilu)

Tento vicelcéelovy nastroj je tak damysiny

‘ jako samotny Broil King® KEG

| POUZITI:

e Bezpecné ovladani horniho | spodniho
uzavéru vzduchu (mohou byt horké)

e Manipulace s grilovacim rostem

e Vyhrabdavani popela a seskrabavani do
kose a z kose



PROVOZ

PRVNIi GRILOVANI

OVLADANI TEPLOTY

Broil King® KEG umoziuje regulovat teplotu grilovani pomoci
fizeni proudu vzduchu pres horni a spodni uzavér vzduchu.
Cim vice jsou uzavéry vzduchu otevfeny, tim vice vzduchu a
tim vyssi teplota. Malé zmény nastaveni uzavérd vzduchu
ovliviiuji teplotu uvnitf grilovaci komory.
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PRIPRAVA POKRMU PRI NiZKYCH TEPLOTACH

PFi pFipravé pokrm pti nizkych teplotach — pod 150 st. C —
zaridte, aby teplota pfi startovani grilu neprekrocila pfilis
teplotu poZadovanou pfi pfipravé pokrmu. Je dllezité
nastavit uzavéry vzduchu v pozice 1 (nebo nize) dfive, nez se
ohen pfilis rozhofi.
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PRI OVLADANI UZAVERU VZDUCHU POUZIVEJTE
MULTIFUNKCNi NASTROJ

POLOHOVANI ROSTU

Broil King® KEG umoziuje nastavit polohu rostu na vareni
tak, aby vyhovovala vasim potfebam. Litinovy rost ma dvé
polohy. Dolni poloha umoZznuje vloZit na gril pokrmy vétsich
rozmérd, jako jsou celé krity nebo pecené. U mensich
poloZzek mizZete pouZit vyssi pozici.

Multifunkéni nastroj Ize pouzit k nastaveni polohy rostu.
Ujistéte se, Zze Uchytka na nastroji odpovida zarezu na mfizce
litinového rostu.

Pridavny chromovany grilovaci rost umoznuje zvétseni
celkového povrch pro grilovani. Pfi pouziti chromového rostu
musi byt litinovy rost v dolni uzamcené poloze. Chromovany
pokoveny rost mizete béhem grilovani vybocovat pro
umoznéni pristupu k spodnimu litinovému rostu.

ODSTAVENI GRILU — UKONCENi PROVOZU

Jakmile chcete ukoncit grilovani, uzaviete oba uzavéry
vzduchu, aby ohen Uplné uhasl.
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Pokud zbude nevyuZité difevéné uhli, nechte je na mistég,
mUZete je vyuZit pti pristim spusténi vaseho Broil King® KEG.
Co se tyCe mastnot, které zlstaly na grilu, poslouZi rovnéz pfi
zacatku pfistiho grilovani.



UDRZBA

Vas BROIL KING® KEG Vam bude slouzit mnoho let

s minimalnim narokem na udrzbu. Proces kofenéni s olejem
pomahad ochranit litinové ¢asti. Pokud uvidite v nékterém
misté vznikajici stopy rzi, uzijte ocelovy kartac k vycisténi
rostu a jedlym olejem znovu potrete.
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Pokud se za¢nou hromadit napalené zbytky popela,
odstrante je do kovového koSe pomoci viceucelového
nastroje — toto provadéjte jen, pokud je gril studeny a uhli
uhasené.

CISTENI

Houba a jemny Myéka
cistici prostredek

Pamatujte: Nikdy neddvejte Zadné dily vaseho grilu do mycky
na nadobi.

K ¢isténi povrchu staci voda, jemny Cistici prostfedek a myci

houba, nikdy nepouzivejte abrazivni a agresivni Cisti¢e na
trouby atp.

VZDY POUZIVEJTE KRYT NA GRIL (KA5535)
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PRUVODCE GRILOVANIM

2,09 su3Jlenpald
2 TL eA0JAS
ejung
2 TL 2n04dap
0 74 euyoey ‘uedody ‘auny
Ll 2u3ladoud
2 TL uUpans
2:€9 3u3dadoud oje
123uyal123]33 ‘1Z3A0H
dotlL 34Ny ‘uedody 1313|N
TL 123uy3l ‘3n0idan ‘1Izanoy 1313
ejo|day wiyod

“J3wo|d33 ujelaads 3ifaazn
nuwyjod A3o|d33 1UJIIUA NjOJIUOY OUd

"2uz1|qiid e JuDeulLI0
nosl A30|d33 e Aqop Auyaasp

L),

Bury] pouag

2,00t J,0S€ J.00€ 2,082 2,002 J.081 2,001 vi01d3L
ayuan
Ajeaisizanoy quI
Aapy 1qhu
sSop
CVVETEYS 10y
auyps eueaojud
Axeaysizanoy
aulis
K3y 190 4 Apexads 7 | Uiw ST
— ezzid _
Aysnoy
24Ny
ejao | Ujw Qg
01N%NY
Aoquesq
auagad Iyt
UBdOIY
Ao
ejigaz | yy
eaosdan
ojujwes | |a0AB Y Q
anosdan
SY2



RECEPTY

LOW N’ SLOW ZEBIRKA
Vas BROIL KING® KEG
vynika pti bezproblémové
pfipravé kifehkych, od
kosti odpaddvajicich
Zebirek. Naplnite gril uhlim
a zapalte podpalovac na
vrcholu hromadky. Kdyz
podpalovac odhofi a uhli
navrchu Zhne, zavrete
viko. Nastavte uzavéry
vzduchu do pozice 1, kdy? teplomér ukazuje 120 °C. Grilujte
Zebirka po dobu Ctyf hodin. Vyjméte, Zebirka polijte Vasi
oblibenou oméckou a grilujte dalsi hodinu pfi teploté 120 °C.

K docileni zvlastni chuti pridejte do ohné hrst hickory (ofechovec)
odstépkl pred zapocetim grilovani.

PERFEKTNI PIZZA

- Peceni v BROIL KING® KEG pozvedne
Vase vareni na Uplné novou uroven —
ﬂ Vasi sousedé budou zavidét. Horni
rost poskytuje trochu vétsi vzdalenost

. od ohné a je perfektni pro peceni. P¥i

. ptipravé pizzy pouzijeme nejlépe
BROIL KING® KEG pizza kdmen

s primérem 305 mm (12 palct -
MODEL #BSA5541). Umistéte kdmen
na horni rost Vaseho BROIL KING® KEG
a predehfiejte na teplotu 200 °C.
PouZijte syrové Cerstvé tésto s Vasi

oblibenou oblohou navrchu. Vlozte pizzu na pecici papir — to
zajisti dobry vysledek. Pecte na pizza kameni po dobu 10 az 15
minut.

DOKONALE KURE NA PIVU

BROIL KING® KEG je dokonaly
i pfi peceni.

Na rozdil od bézného grilu
Broil King Keg griluje
rovnomeérné a udrzuje
dokonale teplotu. Pouze
zapalte ohen v grilu a
stahnéte uzavéry vzduchu
dolt, kdyZ teplota dosdhne
175 °C. Vezméte poloplnou pIechovku Vaseho piva, pridejte
nékolik strouzk( ¢esneku a Vasi oblibené smési k potirani. Potfete
kure tak, aby bylo dostate¢né smési i uvnitf. Postavte kure na
plechovku tak, aby otvor plechovky byl uvnitf dutiny. Umistéte
kure nastojato do grilu a grilujte, dokud vnitfni teplota nedosahne
75 °C. Pro dodatecné ochuceni pridejte do ohné hrst od$tépk
orechovce pekanu pfed zapocetim pfipravy.

UZASNE PLNENE PAPRIKOVE LUSKY
V BROIL KING+ KEG je pfiprava
zeleniny rychla a snadna. Konvekce
proudénim a dvojita izolovana sténa
pomaha udrzet stalou teplotu

v celém grilu. Z tohoto ddvodu jsou
¢asy na pfipravu na hornich i
spodnich rostech pfiblizné stejné.
Pfiprava bude také mnohem rychlejsi
nez v tradi¢nim grilu — proto pripravu
sledujte pozorné. Naplrite zvonky
paprik Vasi oblibenou naplni — mame
radi italsky parek, ryzi a syr. Vlozte je
na rost a pecte pti 175 °C po dobu 20
az 30 minut.

NAVOD NA PERFEKTNI STEAK

Princip otaceni steaku na grilu:

NAVOD NA DOKONALY STEAK N [
PF¥i pFipravé dokonalého 25 mm silného malo nebo ) {
stfedné propeceného steaku postupujte podle i —) s
nasledujicich jednoduchych instrukci. Marinujte —
steak po dobu 1 hodiny pfi pokojové teploté nebo \
az 24 hodin v lednicce. Pokud jej mate v lednicce, ‘ ‘
Vyjméte jej pFed grilovém’m minimalné na pﬁl Tloustka steaku Wykon grilu Cas na pFipravu na ka¥dé strand Celkowy tas
hodiny, aby dosahl teploty blizké pokojové teploté. 1%" (3,8cm) | 1% (2,5 cm) A B [ D
Predehfejte gril na stuperi STREDN{/VYSOKY. Rare Vysoky 1% | 1% | 1% | 1% 7 minut
Natrete rosty olivovym olejem a grilujte pfimo. Rare Medium/Rare | Stfedni/Vysoky | 2 2 2 2 8 minut
Medium/Rare Medium Stiedni/Vysoky 2% 2% 2% 2% 9 minut
Pozn.: Kost v steaku znamena trochu vice Casu. Medium Well Stredni 2% 2% 2% 2% 10 minut
Casy mohou byt ovlivnény vétrem, venkovni well Stiedni 3 3 3 3 12 minut

teplotou, tloustkou steaku a teplotou masa pred
zapocetim grilovani.




ZARUKA

ZARUKA A ZAKAZNICKY SERVIS

Zaruka OMC je platna od data prodeje a je omezena na bezplatnou opravu nebo vyménu dilQ, u kterych se prokazaly vady pfri
normalnim domacim uzivanim zafizeni.

V Kanadé a USA nahrada znamena FOB vyrobni zadvod (dle INCOTERMS).

V ostatnich zemich nahrada znamend FOB distributor OMC (dle INCOTERMS).

Vsechny ostatni naklady jsou odpovédnosti vlastnika.

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

ZARUCNi PODMINKY:
KEG ocelové télo 10 let
Ostatni dily a natér 2 roky

ZARUKA SE NEVZTAHUJE NA:

e Jakékoliv zavady a provozni potize zplsobené 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.

o Skody zpsobené neptiznivymi povétrnostnimi vlivy, jako jsou krupobiti, hurikany, zemétfeseni nebo tornada, zména

zabarveni z dlivodu vystaveni zafizeni chemikaliim bud pfimo, nebo z atmosféry.

Odpovédnost za pfimé a nasledné $kody.

Naklady na dopravu po mofi i po sousi.*

Naklady na demontaz nebo re-instalaci.*

Naklady za praci pfi instalaci a opravé.*

Naklady na pfivolani servisu.*

*Neplati pro zaruku v délce 24 mésicu v souladu se zakonem

VYMENA DiLU:
Pro vyménu musi byt vZdy pouZity originalni nahradni dily OMC. PouZzitim jinych dilG automaticky vySe popsana zaruka zanika.

NAROKOVANI ZARUKY:

Veskera zaruka je zpracovana pfimo distributorem OMC ve vasi zemi. Obratte se na svého prodejce.
Zaruka poskytovana vyrobcem/dovozcem nad ramec zdkonem stanovéné zarucéni doby se vztahuje pouze na domaci vyuziti a
je podminéna registraci na online registru www.omcbbg.com. Nevztahuje se na profesionalni a komercni vyuZiti vyrobku.

UPOZORNENI
Tento navod plati vyhradné p¥i poufZiti zafizeni v Ceské republice a Slovenské republice.

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

Dovozce:
KING DISTRIBUTION s.r.o.

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