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UvoD BEZPECNOST

OFFSET UDIRNA BROIL KING® SMOKE™ e -1
Offset udirna Broil King® Smoke™ je konstruovana pro N EBEZPECI
pfipravu lahodnych jidel, s autentickou chuti uzenych e Toto zafizeni je konstruovano pouze pro
potravin. Na celé Offset udirné je zfejma pozornost venkovni pouziti. Pokud je pouzito uvnitf

vénovana detaildm. Od odolné konstrukce a ddrazu na
design az po mnohostrannost vyuziti pro pfipravu pokrma —
to v8e dohromady poskytuje Broil King® . Vzdy uzasné

hromadi se toxické zplodiny a zpUsobi
vazné zdravotni problémy nebo smrt.

jidlo, vzdy Uzasna viing, vzdy UZzasné barbecue. e Nepridavejte pevné nebo tekuté
podpalovace ani jimi napusténé drevéné
Va$e Offset udirna Broil King® Smoke™ je vybavena uhli do horkého nebo teplého uhli.
v§tupn|m a vystupnim uzavérem vz’dt{cvhu,_lgte’re umoznuji o Nenechavejte déti nebo domaci mazlieky
presnou regulaci teploty. Udvl'rna ma téz vnlvtfn[ uzaver mezi bez dozoru v blizkosti rozpalené udirny.
velkou a malou komorou zafizeni. To umoZzfiuje nastavit . . ... ., ;
velikost otvoru mezi komorami a tim je mozna dokonala » Nepokousejte se pfemistit horké zarizeni.
regulace pestré Skaly podminek pro pfipravu pokrmu a ¢ Nepouzivejte zafrizeni ve vzdalenosti
pomaha snizit €as na predehfivani a chladnuti. mensi nez 3 m od horlavych materialt.

e Nepouzivejte zarizeni, dokud neni uplné
smontovano a vSechny dily na misté.

¢ Neodstranujte popel, dokud vS§echno
drevéné uhli nedohofelo a neni plné
uhaseno.

¢ Nepouzivejte zarizeni v silném vétru.

/A VAROVANI

e Udrzujte zarizeni vzdy ve vodorovné
poloze.

e Vzdy pouzivejte zasobnik na direvéné uhli
a rosty.

¢ Nikdy se nedotykejte ¢asti udirny pro
zjisténi, zda jsou horké.

e Pri vareni nebo nastavovani uzaveéru
vzduchu pouzivejte k ochrané rukou vzdy
rukavice nebo chiiapky.

e Pouzivejte spravné nastroje s dlouhou
tepelné odolnou rukojeti.

e K uhaseni uhlikil uzavrete tuplné dveie a
uzavéry vzduchu. Nepouzivejte vodu,
mohl by byt poskozen povrch udirny.

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

A VAROVANI! e VAROVANI! Pro zapalovani nebo znovu

Neprovozujte pfi teplotach nad 325°C zapaleni nepouzivejte lih nebo benzin.
Pouzivejte pouze podpalovace vyhovujici

normé EN 1860-3!

VYROBEK OBSAHUJE NEKOLIK PATENTU * VAROVANI! Déti a domaci mazlicky
udrzujte mimo dosah zafizeni.

Poruseni téchto bezpeénostnich upozornéni a
varovani mtize zpUsobit vazné zranéni, smrt,
pozar nebo vybuch s nasledkem skod na
majetku.
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ASTI UDIRNY

Hlavni komora

Komora ohnisté

Uzavér/vystup vzduchu Roto Draft™
Uzavér/vstup vzduchu Roto Draft™
Cistici dvitka

6.

7.
8.
9.

Oboustranné litinové rosty — velka
varna komora

Kourové difuzorové tacy

Popelnik — velka varna komora
Oboustranné litinové rosty — mala
varna komora

10.
11.
12.
13.
14.

Rosty na dievéné uhli
Popelnik - mala varna komora
Pracovni police

Spodni police

Ohfivaci police




UVEDENI DO PROVOZU

PRIRODNI KUSOVE DREVENE UHLI

Vase Offset udirna Broil King® Smoke™ muze pracovat
s mnoha druhy paliva, v€etné klasickych dfevouhelnych
briket, a dokonce se dfevénymi Spaliky; avSak nejlépe
pracuje s pouzitim kvalitniho kusového dfevéného uhli

z tvrdého dfeva. Kvalitni pfirodni kusové dfevéné uhli
neobsahuje zadné chemikalie, aditiva nebo plnidla. To
znamena, vydava vice tepla, hofi isté a produkuje méné
popela nez dfevouhelné brikety.

PROVOZ S DREVENYMI SPALIKY

Vhodnym zdrojem tepla pro Vasi Offset udirnu jsou také
dfevéné Spaliky. Poskytuji vykonny zdroj tepla a viiné.

S vyuzitim kombinace dfevéného uhli a dfevénych Spaliki
muzete zalozit v ohnisti mocny ohen. Pouziti nasaklych
dfevnich Stépek nebo Spalikl poskytne kouf po delsi dobu.
Béhem pfipravy pokrm( doporu€ujeme kontrolovat oheri
kaZdou hodinu. Pfidavejte dfevéné uhli a dfevo dle potfeby,
aby byla udrZzovana poZadovana teplota pro pfipravu jidla.

PODPALOVACI TYCKY

Podpalovace ohné — podpalovaci tyCky / kostky vyrobené
z pfirodnich produktu jsou nejlepsi. Dfevouhelné kominové
podpalovace nebo elektrické startéry funguji také dobfe.
Vyhnéte se pouZiti zapalovacich médii, jelikoz pfidavaji
nepfirozenou vini do varného prostoru

Doporu€ované jsou zdpalky nebo podpalovace, které
zapali pfimo kusy dfevéného uhli bez pouziti dalSich pfisad
na bazi ropy a jinych chemickych hoflavin, ktera
nedoporucujeme.

Kusové dfevéné uhli i zapalky jsou k dostani v odbornych
obchodech, kde se prodavaji zafizeni a pom(icky na
grilovani.

Vyjméte rosty, difuzorové tacy a popelniky a vée omyjte
dikladné v teplé mydlové vodé. Kompletné oplachnéte a
vysuste mékkou utérkou. Nikdy nedavejte do mycky.

SEASONING* (,KONZERVACE*) LITINOVYCH
ROSTU

Potrete litinovy rost olivovym olejem nebo rostlinnym
olejem. K potfeni viech hran pouzijte papirovou utérku
nebo hadfik. V udirné nebo troubé zapecte varné rosty pfi
teploté 200°C po dobu 1 hodiny. Nechte vychladnout a
vloZte na misto do udirny.

PRVNI VYPALENI

Nez zapocnete s pfipravou pokrmu v Offset udirné Broil
King® Smoke™, musite vypalit zbytky ochrannych
prostfedkl z vyroby. Zapalte udirnu (jak je popsano na str.5
,<Zapalovani“) a udrzujte ohen s plné otevienymi obéma
uzaveéry vzduchu — vstupnim i vystupnim — po dobu 1
hodiny. Tim vypalite v§echny zbytky povlaku z vyroby a
zapocne proces zakoufeni a konzervace vnitfnich ¢asti
udirny. Cim vice pouzivate udirnu tim lepsi konzervace a
vysledky.

/A VAROVANI

Postupuijte vzdy obezfetné, kdyz otevirate vstupni dvefe do
ohnisté. Opatrné otevfete dvefe na malou Stérbinu,
pockejte 5 vtefin, nez je oteviete naplno. To umozni, ze
teplo z okoli uhelného tacu ¢asteéné unikne a omezi se
moznost nahlého vzplanuti.




ZAPALOVANI

PRO UZENi / NEPRIME VARENI (S VYUZITiM
MALE KOMORY JAKO OHNISTE

Krok 1:
Nastavte vstupni a vystupni uzavéry vzduchu Roto Draft™
do pozice 5 (pIné otevieno), aby vstupovalo na palivo

v ohni$ti maximalni mnozstvi vzduchu.

/

Kdyz pfedehfivate udirnu, oteviete naplno vnitini uzavér
vzduchu s pouzitim viceu€elového nastroje (Polozka #
KAB5527). Kdyz se blizite cilové teploté, snizte s pouzitim
viceucCelového nastroje vnitini uzavér vzduchu tésné pod
uroven koufovych difuzord. To bude tlait vétSinu horkého
vzduchu a koufe pod difuzorové tacy pro rovnomeérné
koufeni.

Krok 2:

Otevrete viko na malé varné skfini, vyjméte rosty

s pouzitim zvedace rostl (Polozka # 60750) a naplrite
zasobnik pfiblizné 2 kg kusového dfevéného uhli z tvrdého
dfeva. AZ budete mit vice zkuSenosti s Offset udirnou Broil
King® Smoke™, ziskéte cit pro mnozstvi dfevéného uhli,
které potiebujete pro rizné doby a teploty pfipravy jidel.

Krok 3: Zapalovani
Pokud pouZijete zapalovaci ty¢ky, zapalte je a zasurite na
dvou aZ tfech mistech shora do vrstvy dfevéného uhli.
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Pokud pouzijete nerezovy kominovy startér na dfevéné
uhli Broil King® (Polozka # 63980) s dfevénym uhlim.
Naplrite dno kominového startéru jednim nebo dvéma
kusy novinového papiru. PolozZte startér na difevouhelny
rost v ohnidti. Jakmile je dfevéné uhli zapaleno, pfidejte
opatrné na zasobnik uhli na vrch nezapaleného
dfevéného uhli. Umisté&nim hoficiho uhli blize

ke vstupnimu uzavéru vzduchu se rozhofi ohen a spaluje
se rovnomeérné v celé spalovaci komore.

$

@0

’ »— DREVENE
—— UHLI
L
- ]
_\e 4
ooaeans SN L.
£
1T
PAPIR/
KARTON
Krok 4:

Nechte dievéné uhli
vzplanout s otevienymi
dvirky, dokud nehofi uhli
plamenem.

Krok 5:

Nastavte uzavery
vzduchu tak, aby byla
dosazena pozadovana
teplota. Uzavéry vzduchu
zacnéte uzavirat pred
dosaZenim teploty o 50
stupnu nizsi, nez je
teplota cilova.
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ZAPALOVANI

PROVOZ

PRO PRIME GRILOVANI (PRI UZITi HLAVNi
KOMORY JAKO GRILU NA DREVENE UHLI)
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Postupuijte podle pfedchozich instrukci pro zapalovani, ale
naplnte difizorové tacy ve velké varné komofe zapalenym
uhlim, uhrabte do rovhomérné vrstvy a regulujte teplotu

s pouzitim vstupnich hraditek a vystupu. Pro zapalovani
vétSich objem( dfevéného uhli je nejlepsi zvolit variantu
pouziti kominového podpalovace. Jakmile je zapaleno,
rozhriite dfevéné uhli na tacech a ulozte rosty s pouzitim
zvedace rostll. Pozn.: Dfevéné uhli hofi pfi vyssi teploté,
s vétSim mnozstvim vstupujiciho vzduchu s otevienym
vikem pfi grilovani produkuje intenzivnéjsi zar.

UKONCENI PROVOZU:

Pokud chcete odstavit Offset udirnu na dfevéné uhli Broil
King® Smoke™, zaviete uzavéry vzduchu, aby ohen
kompletné uhasl.

REGULACE TEPLOTY:

Offset udirna Broil King® Smoke™ Vam umozni regulovat
teplotu ovliviiovanim pratoku vzduchu vstupnimi a
vystupnimi uzavéry vzduchu. Cim vice otevfete uzavéry,
tim vice vzduchu bude proudit k dfevénému uhli. Cim vice
vzduchu se dostane k uhli, tim vy383i teploty docilite. Malé
zmény v nastaveni uzavéra vyvolaji podstatné zmény
teploty.

Nastavujte uzavéry vzduchu Roto-Draft™ s pouzitim
viceucCelového nastroje.

UZAVER
VZDUCHU

PEKAC NA VODU:.

Mnozstvi vzduchu proudici po dobu pfipravy jidla
presahujici 3 hodiny si mize vyzadat vlozit pekac na vodu
do hlavni komory — to zabrani vysuSeni pokrmu. PouZiti
féliovych tacl na jedno pouziti na odkapavani je pro tyto
ucely vhodné.

50420
Hlinikovy

Féliovy tac ¢




PROVOZ

TECHNIKY - METODY:

Uzeni: pri teploté nizsi nez 135° C

Tento klasicky zplUsob pfedstavuje nepfimou metodu
pripravy vétSich kust masa pfi nizkych teplotach (nizsi nez
135°C) po relativné dlouhou dobu (¢asto vice nez 4
hodiny). Pouzitim dfevénych stépk, prostoupi pomalu
pfipravovanym masem koufova pfichut’ a vysledkem je
dosaZeni neuvéfitelné chuti.

Peceni v koufi: 135°C - 200°C

Znamée také jako nepfimé grilovani, je to podobny systém
jako uzeni; peceni v koufi je zrychlena verze stejnych
postupu. Je velmi dobfe pouzitelné pro bézné peceng,
kufata a podobné pokrmy, které jsou Casto peCeny

v troubé. Kombinace koufe a ¢asu pfipravy vytvori
dokonalou chut za krat8i dobu nez skuteéné uzeni.

Rady a tipy pro uzeni a peceni v kouri

Diky konstrukci Offset udiren mize byt sténa varné komory
nejblize k ohni (prava strana) teplej$i nez opacna sténa
(leva strana) — rozdélanim malého ohynku muze pomoci

s predehratim Offset udirny a podpofit rovhomeérngjsi
pfipravu jidla.

PFimé grilovani: 200°C nebo vice

Pfimé — pfimo nad spalovanym difevénym uhlim a dfevnimi
Stépkami. Tato metoda je tradi¢ni grilovani nebo barbecue.
Idealni pro mensi kusy — steaky, kotlety, hamburgery,
zeleninu. Vysoky Zar sezehne vnéjsi povrch, zatimco uvnitf
se propece.

Pro ziskani vice informaci navstivie www.broilkingbbg.com

Navod na dokonaly steak

Suroviny:

4 steaky 2,5 cm silné

2 strouzky €esneku (mlety nebo lisovany)

2 polévkové Izice worcesterové omacky

2 polévkové IZice balsamic octa a Eerstvého mletého
pepie

Cajové Izi¢ky dijon hofcice

polévkové IZice sojové omacky

polévkové IZice olivového oleje

N NN

Priprava steaku

Ofiznéte prebytecny tuk ze steaku. V silngjSim plastikovém
sacku smichejte vSechny zbyvajici suroviny. Marinujte
steaky asi 1 hodinu pfi pokojové teploté nebo do 24 hodin
v ledni¢ce. Pokud chladite v ledni¢ce, nechte steaky 1
hodinu pfed grilovanim pfijmout teplotu pokojovou pro
rovnomerngjsi propeceni.

RADY PRO DOKONALE GRILOVANI

A. Potfete rosty rostlinnym olejem a pfedehfejte gril na
275° C. Vlozte steak na gril pod Uhlem 45 st. A grilujte
podle ¢asu uvedenych ve schématu na obrazku nize.
Obratte steak a grilujte pod stejnym uhlem 45 st.
Obratte steak a grilujte v opaéném Uhlu 45 st.
Nakonec obratte steak a grilujte v poloze pod stejnym
Uhlem 45 st.

oCow

NAVOD NA PERFEKTNI STEAK

Princip otaceni steaku na grilu:

L
— 1
—_— 45° J
—_—
-
Tloustka steaku Vykon grilu Cas na pfipravu na ka#dé strand Celkowy &as
1%" (3,8cm) | 1% (2,5 cm) A B c D
Rare Wysoky 1% 1% 1% 1% 7 minut
Rare Medium/Rare | Stfedni/Vysoky 2 2 2 2 8 minut
Medium/Rare Medium Stiedni/Vysoky 2% 2% 2% 2% 9 minut
Medium Well Stiedni 2% 2% 2% 2% 10 minut
Well Stiedni 3 3 3 3 12 minut



http://www.broilkingbbq.com/

UDRZBA

CISTENI

Po kazdém pouZiti je nezbytné vyprazdnit popelniky.
Jakmile zafizeni vychladne, oteviete dvifka do ohnisté a
opatrné vyjméte popelnik. Vyprazdnéte jej do koSe nebo
jiné nadoby na odpadky.

PECE A UDRZBA

Offset udirna na dfevéné uhli Broil King® Smoke™ Vam
pfi minimalni péci poskytne vynikajici sluzbu po mnoho let.
Proces zakoufeni a zamasténi olejem pomuze pfi
konzervaci ocelovych ¢&asti. K ¢isténi rostd a zaspinénych
dild pouziveijte karta¢ z nerezové oceli.

Mozna bude nezbytné vycistit a znovu olejovat (re-season)
grilovaci rosty. Vykartacujte je dikladné nerezovym
kartaCem na grily, aby byly odstranény vSechny necistoty a
potahnéte tenkou vrstvou olivového nebo fepkového oleje.
Potom rosty vlozte do udirny a vypalujte po dobu 1 hodiny
pfi teploté 200°C. Opakujte, pokud je to nezbytné. Tento
povlak oleje chrani vase rosty a zajisti bezproblémovy
provoz po fadu let.

K &isténi vnéjSiho povrchu pouzivejte teplou mydlovou
vodu.

Na cisténi vnitfku k odstranéni vSech nedistot z boxu
pouzivejte kartac na grily s draténymi Stétinami. Vrstva
oleje, ktera se nahromadi uvnitf udirny je ochranna a neni
ji nutno seSkrabavat.

Offset udirnu Broil King® Smoke™ zakryvejte, pokud neni
pouzivana — pouzijte kryt Broil King® PolozZka # 67050




RECEPTY

BBQ EMULZE K POTIRANI

- 2 polévkové Izice hnédého cukru

- 1 &ajova Izicka soli

- 1 Cajova IZiCka Cerstvé drceného peprie
- 1 polévkova Izice kminu

- 2 Cajové IziCky suché hofcice

- 2 Cajové IziCky papriky

- 2 polévkoveé Izice mletého chilli

- 1 &ajova Izi¢ka cibulové soli

- 1 ¢ajova IZiCka celerové soli

- 1 Cajova IZiCka Cesnekového prasku
- 1 polévkova Izice oregana

UZENE KURE

- pfedehfejte udirnu na 135°C

- 1 celé kufe ocisténé nebo kufeci kusy — stehna, kfidla,
palicky az do 2,5 kg

- potrete kufeci kusy BBQ emulzi, nechte odpoc¢inout 30
minut

- vlozte pekace s vodou do udirny

- pfidejte hrst Stépek z jabloriového nebo jiného dieva na
koufovy tac

- usporadejte kufe na roStech

- nechte pfipravovat 2,5 aZ 4 hodiny

- vnitini teplota masa musi dosahnout 74°C

- pfikryjte, nechte odestat po dobu 10 minut

- servirujte a uzivejte si

ZEBIRKA

- pfedehfejte udirnu na 120°C

- 4 vepfova Zebirka

- Zebirka ocistéte, odblarte

- okofrente dle chuti, potfete BBQ emulzi

- vodni pekac s jableCnou Stavou vlozte do udirny

- pfidejte hrst Stépek z jabloriového nebo jiného difeva na
kourovy tac

- usporadejte Zzebirka na roStech nebo na Zebrovém
drzaku

- nechte udit 3 — 4 hodiny

- pokud je to zadano aplikujte grilovaci omacku a
dokong&ete na grilu grilovanim pfi 200°C po dobu 10 —
20 minut

- vyjméte z udirny, pfikryjte a nechte 10 minut odestat

- servirujte a uzivejte si

TRHANE VEPROVE

- Predehfejte udirnu na 107°C

- 2-7,5kg veprfového raminka (malé kousky — Casto
oznacované jako Boston Butt nebo piknikové raminko)

- okorente dle chuti, potfete BBQ emulzi

- vlozte pekac na vodu s jable€nou Stavou do udirny,
nastavte tak, aby vepfové raminko bylo nad pekacem

- pfidejte hrst difevénych Stépek na koufrovy tac

- vlozte vepfové raminko na rosty

- nechte délat 4 hodiny a vice az dosahnete vnitfni teploty
masa nejméné 85°C

- vyjméte z udirny, zabalte do fdlie, nechte odestat 30
minut

- sekejte s pouzitim nastroje Broil King® Super Flipper
(#64011) nebo trhejte s pouzitim nastroje Broil King®
Meat Claws (#64070)

- aplikujte omacku, je-li pozadovano

- servirujte a uzivejte si




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:
Varny box s vysokoteplotnim povlakem 5 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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