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Bezpecnostni instrukce

Pred pouzitim ProQ grilu s udirnou si prectéte a dodrzujte tyto pokyny. Pokud tak neucinite,
muzete zpUsobit vazné zranéni, smrt nebo pozar.

e Tato jednotka je uréena POUZE PRO VENKOVNI POUZITI. Nepracujte uvnitf nebo v
uzavieny prostor.

® Pouzivejte tuto udirnu pouze na tvrdém, rovném a nehoflavém povrchu.

* Nenechdvejte gril s udirnou bez dozoru a udrzujte déti a domaci zvifata mimo dosah
jednotky porad.

e Ujistéte se, Ze mezi jednotkou a jakoukoli hoflavinou (materidly, jako jsou kefe, stromy,
drevéné paluby a budovy.) je vzdalenost alespori 1 m

* Nepokousejte se pohybovat grilem s udirnou, kdyz je zapaleny.

e Pfi manipulaci s grilem pouZivejte rukavice na grilovani / trouby, protoZe povrchy budou
horké.

e Pouziti abrazivnich Cisticich prostredk(i nebo ostrych predmétt poskodi povlaky.

* Pfi pfidavani drevéného uhli nebo dieva budte velmi opatrni.

* Nepouzivejte dievéné uhli pro okamzité zapaleni ani hotlavé kapaliny. Doporucujeme
pouzit kominovy startér s pfirodnim dfevénym uhlim nebo uhelnymi briketami.

e Uhli a popel uhaste po poutziti a pfed ponechanim grilu bez dozoru.

* Pfi pouzivani tohoto grilu pouzivejte zdravy rozum a opatrnost.

e K ¢iSténi udirny staci jemny roztok teplé mydlové vody



ProQ® Elite

Indikator teploty
Analogovy teplomér vam
dava dobrou predstavu o
vnitini teploté grilu a
udirny, je plné nastavitelny
pro snadnou kalibraci.
Viko

UdrZuje teplo pro uzeni a
grilovani

Grily

Nerezova ocel pro
univerzalni grilovani, peceni
a uzeni. Odolny vici rezu a
skvrndm

Dvere

Horni dvifka umoznuji
doplnovat vodu do vodni
panve, pokud dochazi,
spodni dvere se oteviraji k
ohni a umozZnuje pridavat
drevéné piliny a kusy pro
uzeni.

Vodni panev

Pro nepfrimé tepelné peceni
a uzeni, vodni panev
stabilizuje teplotu

v jednotce a to témér
znemozZiuje pfipalit jidlo.
Da se také pouzit i jako wok
nad ohen.

Ko$ na dievéné uhli —
preklapéci mrizka
Kompatibilni Kos na
drevéné uhli dava oheni
vynikajici ventilaci
udrZzovanim

prostor mezi stranami
jednotky a ohné.
Zakladna

Robustni design stativu,
ktery sedi blizko zemé se
tfemi samostatnymi
praduchy pro presné
ovladani teploty.

B

Nadstavce

Vse je potaZzeno
porceldanem a odolné vici
pocasi. Je opatfeny drzaky
jak vodni panev, tak pro
grily. Vybaveno
pfistupovymi dvirky pro
drevo a vodu.

Ocka sondy

Tato silikonova ocka
umoznuji pouzit sondové
teploméry s lehkosti, pro
kontrolu vnitini teploty
potravin.

Zapadky

Zapadky umoznuji
zaklapnuti vSech sekci pro
vétsi stabilitu a prepravu.
Kliky

Sklopné bocni rukojeti
umoznuji pohyb celou
jednotkou s lehkosti a
prenasi se velmi snadno.
Vétraci otvory

K dispozici jsou celkem Ctyfi
pradochy - jeden v

viku a tfi v zakladné, coz
vam umozni chranit ohen ve
vétrnych podminkach a
ridit teplotu presnéji.




Instrukce na uzeni

Obecné se pfi uzeni jidla teplem se snazime snizit teplotu a vafit déle, toto se béZné nazyva
vareni ,,Low 'n Slow” a vyznacuje se teplotami mezi 100C - 135C. MUZete udit jakykoli druh
potravin touto metodou od masa a ryb, po zeleninu a dokonce i dezerty. ProQ vodni udirna
vam to zjednodusi.

Nékteré dllezité prvky uzeni ve vodnim/kulové udarné:

Ohen

Vodni udirny jsou efektivni; jeden plny kos kvalitniho dfevéného uhli vam da asi 8 hodin
doby vareni. Takze neni se tfeba tolik stourat v udirné a staci hodit tu a tam par kousk
dreva pro vyuzenou prichut. MlzZete se pohodIné posadit a uzivat si!

Drevéné uhli/Brikety

Na rozdil od grilovani, pfi uzeni vafite v uzavieném prostoru, méli byste proto vybirat palivo,
které ma co nejméné aditiv — vyhnéte se jakémukoli ,rychlému” palivu, nebo cokoliv s
pfidanym parafinem. Misto toho byste méli hledat palivo, které hofi, co nejcistéji,
doporucujeme ProQ® Cocoshell brikety nebo jiné kvalitni dfevéné uhli.

Drevo

Na rozdil od difevéného uhli nebo briket, které se pouzivaji jako zdroj tepla, se dievo
specialné pridadva pro ovonéni a dodani chuti vaSemu jidlu. RGzné dreviny maji rlizné
prichuté, které se k nékterym druhlm potravin hodi [épe neZ k jinym. Zkuste najit

dobre vyzrala dreva, protoze déavaji nejlepsi chut, Pridejte kousek dreva velikosti pésti nebo
dvé jednou za 3-4 hodiny v zdvislosti na tom, jak moc udite. Nikdy nepouZivejte Zadné
drevo, které bylo oSetfeno a/nebo jehli¢naté drevo, protozZe z nich mizZete onemocnét.

Ingredience

Nejdllezitéjsi ¢ast vaseho grilovani! Zkuste podpofit mistniho feznika/farmare. My
dlirazné doporucujeme uprednostnovat kvalitu pfed kvantitou. Maso s vyssimi kvalitou ma
tendenci se v procesu vareni méné srazet (protoze nema vstfikovanou )Jvodou pro zvyseni
hmotnosti) a ma mnohem vice chuti.

Koreni
Sucha nebo mokra smés smés bylin a koreni, ktera se natira na vnéjsi stranu
z vaseho jidla, kdyzZ se vari, tvofi to, co je znamé jako kirka.

Vodni nadoba (soucasti udirny)

Tato vodni nadoba se pouziva hlavné ke stabilizaci teploty uvnitf jednotky, jeji udrzovani v
chodu na 225 °F- 250 °F /105 °C- 120 °C

pfi pouziti s vodou.

Jedna se o témér neomylny zpUsob regulace teploty uvnitf grilu.



Mnoho lidi vS§ak experimentovalo s riznymi metodami ve vodni panvi, které mozna budete
chtit vyzkouset.

Nahrazeni vody piskem nebo terakotovymi/keramickymi deskami v panvi maze byt také.
Vyhodou je, Ze pfi dlouhém vafeni nebudete muset doplfiovat vodni panev.

Je také mozné pdanev prekryt félii a pouzit ji prdzdnou, teplota v nich

metody se ovlada pomoci spodnich vétracich otvorli (2 pIné uzaviené a treti nastavena je
obvykle pomérné stabilni), funguje to zvlasté dobre u systémul s nucenym obéhem vzduchu.
V pripadé potreby to mize bézet pfi vyssich teplotdch, ale méjte na paméti, Ze maze dojit k
preteceni.

Vareni na panvi je také mozné, paella a stir fry jsou fantastické véci, které muizete vyzkouset
varené na otevieném ohni. ProQ® Ranger Elite je doddvan s rukojeti pro wok panev, aby to
bylo jednodussi.

Je také mozné opékat zeleninu nebo brambory panev s trochou tuku, jen dejte pozor, abyste
ji neprehrdli, protoZe by se vdm mohla panev ohném rozbit na kousky.

Pouzijte sadlo nebo repkovy olej, protoze maji vyssi bod vzplanuti.

Zde je nékolik tipt a béZnych probléma, se kterymi se mlzZete setkavat, kdyz zacinate.
Mate-li jakékoli otazky nebo dotazy, nevahejte se obratit na svého mistniho distributora.

PFi spusténi se ujistéte, Ze je vas kosS na dievéné uhli plny, protoze jeden komin shofi
pomérné rychle a je potfeba udrZovat poZadovanou teplotu. MlzZete usetfit a

znovu pouzijte trochu paliva po vareni uzavienim vsech vétracich otvor(, abyste uhasili
ohen.

Kdyz zacnete vafit, naplite panev horkou nebo teplou vodou. Tohle vam zajisti, aby se
udirna rychle zahtala na poZzadovanou teplou a usetfi vam to palivo.

Béhem vareni ponechte horni vétraci otvor zcela otevieny, umozni vam to lepsi ventilaci a
poskytne vam to prijemnou chut Cistého koure.

,Pokud se divate, nevafite” — pokazdé, kdyz otevrete viko grilu, pfidate 15-30 minut k vareni
navic, zkuste otevirat udirnu na minimalné. Pro dosazeni nejlepsich vysledkl pouzijte
bezdratovy teplomér, abyste vidéli, kdy je jidlo hotové.

Ve svych grilovacich zaéatcich si dejte pozor s pfiddvanim dreva. Pokud pridate pfilis velké
mnozstvi, bude vase jidlo velmi zakourené a pfi uzeni mize byt jidlo horké. Doporucujeme



jen 1-2 hrsti pilin nebo 1-2 kousky dreva o velikosti pésti. Jediné, co potfebujete, je oblacek
svétle modrého koure vychazejici z horniho vétraciho otvoru.

Pouzivejte kvalitni dfevo nebo brikety, upfednostiiujeme kvalitni dfevo pro restaurace
nebo Cocoshell brikety. Snazte se vyhnout briketam s pfidanymi [dtkami a rychlym startem.
Vzdy kupujte kvalitni ingredience, to bude mit pro vas vysledek nejvétsi rozdil.

Experimentujte! Vyzkousejte riizna dfeva, omacky, marinady a kusy masa, dokud nenajdete
néco, co mate radi! Do této prirucky jsme vloZili nékolik zakladnich recept(, ale nevahejte
pridat sv(j vlastni twist nebo je zcela znovu objevit.

Zaruka

Na nase produkty se vztahuje zaruka na selhani materidlu nebo vady vyrobce, propaleni
nebo prorezivéni,

ale nevztahuje se na bézné opotrebeni dili nebo zménu barvy.

K uplatnéni zaruky na jakykoli z nasich produkti je vyzadovan doklad o koupi a zaruka je
neprenosna —
je k dispozici pouze pavodnimu kupujicimu.

Nase k ProQ grily s udirnou maji 10letou omezenou zaruku na vady zplisobené Spatnym
zpracovanim nebo vadnymi materidly padvodnimu kupujicimu.
Na dily se vztahuje zaruka na rtzné délky takto:

Poklop - 10 let
Hlavni télo a relevantni ¢asti, které jsou na pevno pfimontovany - drzadla, ventilatory

Nadstavce — 10 let
Hlavni télo, postranni drzadla, relevantni ¢asti, které jsou na pevno pfimontovany

Zakladna -5 let + 5 let 50% sleva

Hlavni télo, nohy, zavorky a relevantni ¢3asti, které jsou na pevno pfimontovany - drzadla,
zapadky.

Po 5 letech dostanete 50% slevu na nakup nové zakladny.

Malé casti -5 let

Dvere, panty, zavorky na rostu, rost

Malé casti — 1 rok

Kosik na brigety, vodni panev, teplomér

Aby jste ziskaly opravu nebo vyménu za podminek této zaruky, zaslete e-mail naSemu
oddéleni péce o zakazniky (info@braailapa.com) pro vice podrobnosti. Vyplyvajici povinnosti
a z toho zdruka jsou omezeny na ndsledujici pokyny:

e Zaruka se nevztahuje na grily s udirnou, které byly zménény nebo poskozeny v disledku:
béZné opotiebeni, rez, zneuziti, nespravna udrzba, nespravné pouziti, demontaz dill



a/nebo pokus o opravu kymkoli jinym neZ opravnénym zaméstnancem/agentem spolecnosti
Mac BBQ Ltd.

e Tato zaruka se nevztahuje na povrchové skrabance nebo tepelné poskozeni povrchové
Upravy, cozZ je povazovano za bézné opotrebeni.

e Mac's BBQ Ltd se mliZze rozhodnout opravit nebo vyménit poskozené jednotky, na které se
vztahuji podminky tuto zaruku.

e Zaruka se vztahuje pouze na pavodniho kupujiciho a je nepfenosnd prevoditelné na dalsi
kupuijici.

e Kromé vySe uvedeného neposkytuje spolecnost Mac's BBQ Ltd Zadnou jinou vyslovnou
zaruku. Naznacdené zaruky prodejnosti a vhodnosti pro konkrétni ucel jsou omezeny

trvani do jednoho roku od data nakupu.




