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DESIGN BY
THE BASTARD
L><* THE NETHERLANDS



SU DVE VECI, KTORE BY STE 0 ZNACKE THE BASTARD NAOZAJ MALI VEDIET.

Po prvé su Holandania a po druhé su posadnuti

vonkajSim varenim. Bastard sa zrodil z lasky k

autentickému vkusu a holandskému designu a
predstavuje ten najlepsi sposob, ako vyrobit’
keramicky gril. Teraz je Cas na vaSe dokonalé

variace momenty!
Designed by The Bastard in The Netherlands




Zaregistrujte svoju dvadsatro¢nu zaruku pomocou
jedine¢ného sériového ¢isla ktoré najdete pod krytom péantu
na adrese https://registration.thebastard.com.
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SUCASTI THE BASTARD
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Rt KERAMICKA KOPULA

/" DLHODOBE ODOLNA VELMI
VYSOKYM TEPLOTAM

REGULACIA KOMiNATHSE-. .

VDY OSTAVAV
NASTAVENEJ POLOHE

OCELOVY ROST et ! s ..
: PERFEKTNE ]ESNI, DALEJ VYDRZI
r ALAHKO SACISTI

ROST 20 TMM
NEREZOVEJ OCELE

KOS NA PALIVO | A -t DEFLEKTORY ZIARU
— ' . S GLAZROU NA
J—

MAXIMALNA EFEKTIVITA PRE PRIAME | AL
NEPRIAME VARENIE LAHKE CISTENIE

[ 4

FIRE BOX | FIRE RING el Y /}
VNUTORNE KERAMICKE VLOZKY — . ; .
UTo CKEVLO STy VYNIMATELNY POPOLNIK

VYTVARAJU DVOJITY PLAST
PRE LAHKE VYBRATIE POPOLA

60 JE VO VNUTRI
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THE BASTARD

Krok 1: Zostavenie podvozku
Krok 2: Umiestnenie Bastardu do podvozku
Krok 3: Naplnenie Bastardu



Podvozok
(modely M, L a XL)

Samozrejme sa nemozete
dockat, az sa pustite priamo
do préce s The Bastard a
hned za¢nete grilovat, udit
alebo piect pizzu. Napriek
tomu odporucame najskor
odstranit obalovy material a
zostavit podvozok!

Naozaj vas Citanie nebavi?
PouZite BBQR kod, ktory
odkazuje na instruktdzne

video, ako podvozok
zostavit. Ale je
pravdepodobné, Ze ste to
ani necitali, ze?
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NASKENUJTE TENTO BBQR

KGD PRE INSTRUKTAZNE
VIDEO







TIR POUZITE PRAZDNU PREPRAVKU NA PIVO NEUTAHUJTE SKRUTKY PRILIS PEVNE. TROCHA
(PREPRAVKA ALE NIE JE SUEASTOU DODAVKY) PRIESTORU ZAISTi, ZE SA PODVOZOK PRISPOSOBI GRILU.

DAJTE POZOR, ABY KOLIESKA S BRZDAMI BOLA VEDLA SEBA

(TJ. NIKOLVEK KRiZOM).



DRUHA Gast

Akondhle bude zékladna zostaven3,
mozete do nej The Bastard vlozit.

1. Odstrante Fire Ring, Fire Box a
dalsie baliace materily.

2. Uistite sa, ze ste dvierka s
privodom vzduchu umiestnili
presne medzi dve nohy s
brzdenymi kolieskami.

3. Vezmite prosim na vedomiel!
Velkd hmotnost The Bastard
stazuje posuvanie.

4. Uistite sa, Ze otvéranie ohniska
smeruje k vstupu vzduchu
(dopredu) (pozrite sa na
fotografie pre vysvetlenie)
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PRED ZDVIHNUTI'M GRILU DO PODVOZKU
POUZITE PRIBALENY POPRUH PODLA
OBRAZKU.
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3 -
TRETIA BAST

Jeden po druhom umiestnite
nasledujuce diely do The Bastard,
ako je zndzornené na schéme.

. Fire Box

. Fire Ring

. Popolnik

. K&3 na palivo

. Platesetter-ram
. Grill clip

. Ocelovy rost

N Oy AW N —

Potom pripevnite
bambusové stoliky na
strany The Bastard a ste
pripraveni ho Uplne
prvykrat pouZit.







THE BASTARD

Cas zapalit The Bastard.




SEPSALI SME ODPORUCANY POSTUP,

1. Skontrolujte, &i sU vietky matice a skrutky riadne utiahnuté.

2. Zabrzdite kolesa.

3. Skontrolujte, Ze keramicky box mate umiestneny
priedochom smerom k dvierkam s privodom vzduchu.

4. K63 na drevené uhlie bohato naplite kvalitnym drevenym
uhlim (velké kusy). To zaistuje lepsie prudenie vzduchu a
teda lepsiu regulaciu teploty.

5. PouZivajte podpalovace z prirodného materialu. Nikdy
nepouZivajte chemické podpalovace, liehoviny alebo iné
kvapaliny. Keramika je porézna a pri pouziti chemikalif
mozu preniknut do keramiky a potom sa uvolfovat do
jedla.

6. Nas elektricky zapalova¢ One Minute Lighhter vam
zjednodusf pracu.

ZAPALOVANIE > 1 ohnisko = 100 °C - low & slow

varenie.

2 ohniska + 150 °C

3 ohniska + 200 °C - rychlo pri
vysokej teplote

1 4
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ZACINAME

Nie je Uplne nutné cakat, az vsetky uhliky zosednu.
Po zapéleni ohna smerujte teplotu o 10 stupnov
Celzia pod pozadovanu teplotu varenia a upravte
privod vzduchu, aby sa teplota vcas stabilizovala.
Cim dlhgie nechéte kopulu otvorend, tym vyssia
moze byt teplota. Uistite sa, ze nejdete prilis vysoko,
pretoze znizenie teploty zaberie viac ¢asu.

> Pri prvych troch vareniach pomaly zohrejte The
Bastard na maximalne 225-250 stupriov Celzia.
Cim viac ohnisk pri zapalovani vytvorite, tym
rychlejsie sa zahreje... A pozor na toto! Vcas
zatvorte kopulu, aby nevznikla prili$ vysoka
teplota.

> Recepty pre zac¢iato¢nikov Moink Balls, alebo
Planked Salmon su na konci tohto manualu.

> Pokial ste The Bastard pourzili 3 az 5-krét, je
rozumné skontrolovat vsetky skrutky a matice.

> Nie je nutné spalit vietko uhlie! Ked
privod vzduchu a komin Uplne uzavriete,
uhlie vam vyhasne a budete ho moct
pouzit nabuduce.

BB197// charcoal Marabu 9kg

BB190// Paraquay White Quebracho 10kg
BB193 // Black Wattle 10kg

BB662 // Power Mix 7,5kg

 emrmiem TN AT T i ke

. 5! sunns 5. Lowa | BUR
+ BUBNS 50% LONGE! N8 50 LON et o i
THAS FIGULAL CHARCOS X

OVLADNITE OHEN

Je dolezité, aby ste The Bastard pri prvych 3
pouzitiach jemne zahriali na 225-250
stupnov Celzia. Sila Bastarda spociva v tom,
Ze dokazete udrzat velmi stabilnu teplotu. S
malou ndmahou udrzite teplotu na 80-90 ° C
az 12 hodin. Alebo méZzete jednoducho
zvysit teplotu na 250 °C.

Teplotu mozete ovladat uzdverom komina a
privodom vzduchu. Cim viac vzduchu vpustite do
The Bastard, tym viac sa zvysi teplota. Uzavretim
privodu vzduchu a uzaveru komina sa teplota

Znizi.
THE BASTA.
SERIOUS OUTROON OO0
THE BASTAF  ({ors THE BASTARD
—_— RENAOLUS BUTEDAR COUR - SERIOUS OUTDOOR COOKING

&
POWER MIX

ALL YOU NEED

WERACT i s T AT

PREMIUM KAMADO QUALITY
UNIVERSAL CHOICE / WELL-BALANCED / SUPERIOR SELECTION

G MARABU, QUEBRACHO, MESQUITE & BLACKTHORN
d |
| <




THE BASTARD

BEZPECNOSTNE TIPY

> The Bastard nikdy nepouzivajte vo vnutri alebo
v uzavretom priestore. Zaistite dostato¢né
vetranie. Inak sa vystavujete riziku otravy oxidom
uholnatym.

> Medzi keramickou kopulou a zékladhou
najdete tesnenie zo sklenenych vlakien. Nikdy ho
Uplne neodstranujte, pretoze zaistuje
vzduchotesné tesnenie, ktoré poméha regulovat
teplotu.

> Nikdy nenechdvajte The Bastard bez dozoru,
ked je zapaleny.

> VAROVANIE! Na zapalovanie ani opdtovné
zapalovanie nepouZzivajte lieh ani benzin!
Pouzivajte iba podpalovace vyhovujice EN
1860-3!

> Nepouzivajte The Bastard na drevenych terasach
alebo na inych horlavych povrchoch, ako je sucha
trdva, drevené stiepky alebo listie, a udrzujte ho
aspon 2 metre od horlavych predmetov.

> Pred premiestnenim sa uistite, Ze Bastard
Uplne vychladol. The Bastard sa odporuca
drZat za spodnu stranu pantu a tahat ho
dozadu, netlacit nan spredu.

> Vie¢ko komina je vyrobené z liatiny a pocas
pouzivania sa moze velmi zahriat, pocas
prevadzky sa odporucaju Ziaruvzdorné rukavice.



PRI OTVARANi KUPELE!

Bastard spaluje extrémne efektivne vdaka reguldcii prisunu kyslika.
Ak si prajete otvorit’ kopulu, nahly prisun kyslika méZe vytvorit’ velky
plamerii. Aby ste tomu zabranili, za¢nite jemnym otvorenim kopule o
niekolko centimetrov. To umoziuje, aby sa kyslik postupne dostaval
do ohnia, ¢im sa zabrani vytvoreniu plamena. Nasledne mézete
kopulu uplne otvorit. Toto sa nazyva ,rihanie“ a zaist'uje, Ze pomer
kyslika vo vnutri a mimo kamada je v rovnovahe, takZe nedochadza k
nebezpecnym situaciam.
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AKO SA NA MOJOM
BASTARDE OVADA TEPLOTA?

Najprv zvolte polohu dvierok
a potom upravte poziciu
uzéveru komina. Robte to
opatrne malymi poklepmi.
Prudké pohyby znamenaju
nedostato¢nu kontroluy,
teplota potom méze nahle
stupnut alebo prudko
klesnut. Tomu sa da vyhnut
tak, Ze vZzdy pockate asi 5
minut na reakciu ohna, nez
dosiahne stabilnu teplotu.

Plocha privodu vzduchu je
danéd tym, ako velmi su
spodné dvierka otvorené a
kolko popola zostava v
popolniku. Cim viac popola,
tym menej kyslika kamado
nasava, a preto je tazsie ho
dostat na vyssiu teplotu.

TEPLOTA | VEKO KoMiNA | DVIERA

80-120°C

120-160 °C

160 - 200 °C

200-250°C

250- 325°C

VYPNUTIE



GISTENIE

Pravidelne odstranujte popol zo spodnej Casti Bastarda. Po maximalne styroch
sedeniach gril Uplne vycistite (nemusite spalovat vietko uhlie). To je najlepsi
spdsob, ako udrzat prudenie vzduchu. Pokial vyberiete vnutorné casti,
nenechavajte veko otvorené. Bez protivahy, ktorej vnutorné diely pomahaju,
moze hrozit, Ze sa Bastard prevrhne. Najlepsie je udrziavat keramiku

Cistu pomocou sady Cleaner & Polish. Tym odstranite jemné necistoty a na
keramiku nanesiete ochrannu vrstvu.

Horny kryt je vyrobeny zo smaltovanej liatiny. NEMUSI sa vypalovat, ale je ihned
pripraveny na pouzitie. V priebehu ¢asu sa na hornom uzavere usadia vietky

druhy tuku, mastnoty a dechtu — mozno ho ale vydrhnudt a umyt horticou vodou.

1. The Bastard 4. The Bastard
Cast Tron Scrubber // BB089 BBQ Brush // BB113
2. The Bastard 5. The Bastard Ash Pan// BBA20
Double Brush // BB405
6. The Bastard Rain Cover
3 The Bastard Large //BB022L

Brush Pro //

PRAVIDELNA UDRZBA

>

Skontrolujte vsetky skrutky a
matice. Majte prosim na pamati, ze
¢o sa hybe, mé byt dotiahnuté. Nie
je potrebné skrutky Bastarda
dotahovat Uplne! Ocel sa totiz pri
zmene teploty roztahuje a
zmrstuje.

Kovové skrutky a panty pravidelne
striekajte pripravkom WD-40.
Viylestite keramiku. Tuk, sadze a
daldia mastnota sa usadzuju. Na ich
odstranenie mozete pouzit nas
¢isti¢ keramiky.

Skontrolujte tesnenie v hornom
uzdvere a medzi kopulou a
zakladnou av pripade potreby ich
vymente.

OkamfZite vymenite zhrdzavené
skrutky a matice, skor ako ich
nepdjde znovu zlozit!

Skontrolujte, &i je vas teplomer
spravne skalibrovany tak, ze ho
zloZite a vloZite do vriacej vody.
Pritom skontrolujete, ¢i ukazuje
100 stupniov. Pokial nie, skalibrujte
ho otocenim matice na spodnej
Casti teplomera.

0YYLS ® JINILSIY
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THE,BASTARD

PRIPRAVA NA
ZIMU

Uistite sa, Ze ste The Bastard pripravili na mrazivé pocasie:

1. Dokladne ho vycistite, odstrante vsetky zvysky jedla,
otvorte privod vzduchu a odoberte liatinové viecko
komina. To je najlepsi sposob, ako mdze The Bastard
dychat.

2. Kovové skrutky a panty pravidelne striekajte pripravkom

WD-40. Skontrolujte av pripade potreby dotiahnite.

. Vyberte drevené uhlie z vnitorného zésobnika.

. Umiestnite dovnutra absorbér vihkosti.

5. Pokial sa vo vnutri po zime vytvorila plesen, neuskodi to.
Lahko to vyriesite tym, Ze The Bastard vypalite.

6. Stoliky schovajte vo vnutri, aby ste zabranili plesniam.
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THE BASTARD




PLATE SETTER JE ULTRA UNIVERZALNY.

Sucastou balenia su tepelne odolné
keramické bloky, ktoré zamedzuju priamemu
Ziaru, ¢o vdm umoznuje low and slow
cooking, teda pomalé varenie pri nizkych
teplotéach. Perfektné spojenie so sirokou
ponukou Bastard prislusenstvo, vpravo vidite
par moznosti konfiguracie vasho plate
setteru.

1 ROZNE UROVNE

_UMIESTNITE KAZDY ROST NA INU
UROVEN ZA POUZITIE PRILOZENYCH

KLIPOV
2 NiZKE VARENIE
 UMIESTNITE ROSTY NA SPODNU
UROVEN A DOSTANTE SA BLIZE K UHLIU
VYSOKE VARENIES

UMIESTNITE ROSTY NA HORNG UROVEN A
POUZIJTE PRILOZENE KERAMICKE BLOKY
PRE NEPRIAME TEPLO

. WOK *

OTOCTE RAM NAHOR NOHAMA A
MATE PERFEKTNY STOJAN NA WOK
PANEV

27



The Bastard Smoke Plank
Red Cedar // BB304

Y strany lososa 500 g, 1 ¢ajova lyZicka sezamoveho
oleja, sol & ¢erstvo mleté korenie podla chuti, 1 ¢ajova
lyzicka mletej papriky, 2-3 lyzicky medu, 1 nakrajany
citron, Cédrové doska a The Bastard Plate Setter

Namocte cédrovu dosku aspon 1 hodinu v nddobe s vodou.

4 PORCIE | 160 °C, NEPRIAMO.

. , . A Lososa polozte na dosticku kozou dole.
Toto je zaruka uspechu. Voia

a chut’ dymiaceho cédrového
dreva slubuje nieco velmi

Vrch kazdého kuska dobre potrite sezamovym olejom a posypte
solou, ¢iernym korenim a mletou paprikou.

Pokvapkajte medom a na kazdy kusok lososa polozte jeden alebo

uZasné. Aké jednoduché moéze dva platky citrona.
s e . .
byt’ 1’11609 takeé ch1_1tne. Je Lososovu dosticku poloZte na rost a Bastarda zatvorte.
oblubeny, a preto je ¢asto Nechajte varit 8 a7 12 minut.

znova objavovany.
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4 PORCIE | 120 °C, NEPRIAMO.

Mleté hovadzie v guli, obalené
slaninou. To znie ako
neuveritelhe dobry napad.
Moink gule st modernou
klasikou na BBQ. V jednom suste
najdete mleté maéso, slaninu,
korenie, omacku a dym.

V5 lyZicky morskej soli - 1 lyZicka nasekaného cesnaku - V2 lyZzicky
Cerstvo mletého cierneho korenia - ¥ lyZicky suseného oregana -
1 lyZi¢ka sudenej petrzlenovej viate - 20 g parmezanu,
strihaného - 60 ml mlieka - 1 vajce, rozslehané - 20 platkov
slaniny - vasa oblibena BBQ omécka - med.

Tiez potrebujete: plate setter - kokteljové Spajle.

Mleté méso zmieSame s morskou solou, cesnakom, ¢iernym korenim,
oreganom, petrzlenovou vhatou, parmezanom, mliekom, vajcom a
strdhankou.

Viyrobte gule o velkosti golfovej lopticky a obalte slaninou.

Slaninu zaistite koktailovymi tyc¢inkami.

Zmiesajte BBQ omécku s medom (dva diely omécky, jeden diel
medu). Guldcky polozte na rost a nechajte ich v Bastarde asi 45 minut
az 1 hodinu.

Gulicky potrite omackou a nechajte ich na Bastarde dalsich 30 minut.

Dal3ie recepty a indpiraciu najdete na www.thebastard.com.






THEBASTARD.ZoM

Kontakt na dovozca do CR a SR
+420 602 410 657, vitek@eventselection.cz



