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DESIGN BY
THE BASTARD
L><* THE NETHERLANDS



JSOU DVE VECI, KTERE BYSTE 0 ZNAGCE THE BASTARD OPRAVDU MELI VEDET,

Za prvé jsou Holandané a za druhé jsou posedli

venkovnim varenim. Bastard se zrodil z 1asky k

autentickému vkusu a holandskému designu a
predstavuje ten nejlepsi zptisob, jak vyrobit
keramicky gril. Nyni je ¢as na vaSe dokonalé

varici momenty!
Designed by The Bastard in The Netherlands




Zaregistrujte svou dvacetiletou zaruku pomoci jedine¢ného
sériového ¢isla které najdete pod krytem pantu na adrese
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SOUCASTI THE BASTARD
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CO JE UVNITR

R KERAMICKA KUPOLE

" DLOUHODOBE ODOLNA
/ VELMIVYSOKYM TEPLOTAM

REGULACE KOMINA TEEEEEN .

VIDY ZUSTAVAY
NASTAVENE POLOZE

4

PERFEKTNE TESNi, DELE VYDRZi

OCELOVY ROST EEEEE /
( » ¢ NSNADNOSE GISTi

ROST ZE TMM NEREZOVE
OCELI
N - _ 4» . - 4’
KOS NA PALIVO Wl AT DEFLEKTORY ZARU
MAXIMALNI EFEKTIVITA PRO PRIME | - . $ GLAZUROU PRO
. SNADNE GISTENI

NEPRIME VARENi

FIRE BOX | FIRE RING ghale

VNITRNi KERAMICKE VLOZKY
VYTVAREJi DVOJITY PLAST

----- VYJiMATELNY POPELNiK

PRO SNADNE VYJMUTi POPELA



x .m.“. . ”._.. 5



THE BASTARD

Krok 1: Sestaveni podvozku
Krok 2: Umisténi Bastardu do podvozku
Krok 3: Naplnéni Bastard u



Podvozek
(modely M, L a XL)

Samoziejmé se nemuzete
dockat, az se pustite pfimo
do prace s The Bastard a
hned zacnete grilovat, udit
nebo péct pizzu. Presto
doporucujeme nejprve
odstranit obalovy material a
sestavit podvozek!

Opravdu vas teni nebav(?
Pouzijte BBQR kod, ktery
odkazuje na instruktazni

video, jak podvozek
sestavit. Ale je
pravdépodobné, Ze jste to
ani necetli, Ze?
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NASKENUJTE TENTO BBQR

KGD PRO INSTRUKTAZNI
VIDEO







TIP POUZIEJTE PRAZDNOU PREPRAVKU NA PIVO NEUTAHUJTE SROUBY PRILIS PEVNE. TROCHA PROSTORU

(PREPRAVKA OVEM NENi SOUEASTI DODAVKY) ZAJISTI, ZE SE PODVOZEK PRIZPUSOBI GRILU.

DEJTE POZOR, ABY KOLEGKA S BRZDAMI BYLA VEDLE SEBE

(TJ. NIKOLI KRIZEM).



CAST DRUHA

Jakmile bude zakladna sestavena,
mazete do ni The Bastard vlozit.

1. Odstrarite Fire Ring, Fire Box a
dalsi balici materidly.

2. Ujistéte se, Ze jste dvitka s
privodem vzduchu umistili
pfesné mezi dvé nohy s
brzdénymi kolecky.

3. Vezméte prosim na védomi!
Velkd hmotnost The Bastard
ztéZuje posouvani.

4. Ujistéte se, Ze otvirani
topenisté sméfuje ke vstupu
vzduchu (dopfedu) (podivejte
se na fotografie pro vysvétlen)

N4
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PRED ZVEDNUTIiM GRILU DO PODVOZKU
POUZIJTE PRIBALENY POPRUH PODLE
OBRAZKU.
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Jeden po druhém umistéte
nésledujici dily do The Bastard, jak
je zndzornéno na schématu.

. Fire Box

. Fire Ring

. Popelnik

. Kos na palivo

. Platesetter-ram
. Grill clip

. Ocelovy rost

N Oy —

Poté pfipevnéte
bambusové stolky na
strany The Bastard a jste
pfipravenijej Uplné poprvé
pouzit.







THE BASTARD

Cas zapalit The Bastard.
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SEPSALI JSME DOPORUCENY POSTUP.

1. Zkontrolujte, zda jsou viechny matice a Srouby fadné
utazeny.

2. Zabrzdéte kola.

3. Zkontrolujte, Ze keramicky box mate umistén prddochem
smérem ke dvitklim s pfivodem vzduchu.

4. Kos na dfeveéné uhli bohaté naplite kvalitnim dfevénym
uhlim (velké kusy). To zajistuje lepsf proudeni vzduchu a
tedy lepsi regulaci teploty.

5. PouZivejte podpalovace z pfirodniho materialu. Nikdy
nepouzivejte chemické podpalovace, lihoviny nebo jiné
kapaliny. Keramika je porézni a pfi pouziti chemikalif
mohou proniknout do keramiky a potom se uvolfiovat do
jidla. Nas elektricky zapalovac One Minute Lighhter vam
zjednodusujf praci.

ZAPALOVANi > 1 ohnisko =100 °C - low &

slow varent.
> 2 ohniska + 150 °C
> 3 ohniska + 200 °C




ZACNINAME

Nenf UpIné nutné cekat, az vsechny uhliky zesednou.

Po zapéleni ohné sméfujte teplotu o 10 stuprid
Celsia pod pozadovanou teplotu varenf a upravte
privod vzduchu, aby se teplota vcas stabilizovala.
Cim déle nechate kopuli otevienou, tim vy3si méze
byt teplota. Ujistéte se, ze nejdete prilis vysoko,
protoze snizeni teploty zabere vice ¢asu.

> Pfi prvnich tfech varenich pomalu zahtejte The
Bastard na maximalné 225-250 stuprit Celsia.
Cim vice ohnist pfi zapalovani vytvofite, tim
rychleji se zahteje... A pozor na tohlelVcas zaviete
kopuli, aby nevznikla prilis vysoka teplota.

> Beginners recipes for these temperatures are:

Moink Balls, Planked Salmon or Caponata Siciliana.

> Pokud jste The Bastard pouzili 3 az 5krat, je
rozumné zkontrolovat vsechny Srouby a Srouby.

> Pokud jste The Bastard pourzili 3 az 5krat,
je rozumné zkontrolovat viechny srouby.

> Nenf nutné spalit veskeré uhli!

BB197// charcoal Marabu 9kg

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

BB190// European Oak 10kg

OVLADNETE OHEN

Je dllezité, abyste The Bastard pfi prvnich 3
pouzitich jemné zahtéli na 225-250 stupn
Celsia. Sfla Bastarda spociva v tom, ze dokazete
udrzet velmi stabilni teplotu. S malou ndmahou
udrzite teplotu na 80-90°C az 12 hodin. Nebo
mUzete snadno zvysit teplotu na 250 °C.

Teplotu mlzete ovladat uzdvérem kominu a
prfivodem vzduchu. Cim vice vzduchu vpustite do
The Bastard, tim vice se zvysi teplota. Uzavienim
privodu vzduchu a uzavéru kominu se teplota
snizi.

THE BASTARD

BERIOUS OUTROON COOKING
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THE BASTARD

BEZPECNOSTNI TIPY

> The Bastard nikdy nepouzivejte uvnitf nebo v
uzavieném prostoru. Zajistéte dostatecné
vétrani. Jinak se vystavujete riziku otravy oxidem
uhelnatym.

> Mezi keramickou kopuli a zdkladnou najdete
tésnénf ze sklenénych vidken. Nikdy jej zcela
neodstranujte, protoZe zajistuje vzduchotésné
tésnéni, které pomaha regulovat teplotu.

> Nikdy nenechavejte The Bastard bez dozoru,
kdyz je zapaleny.

> VAROVANI! K zapalovani ani op&tovnému
zapalovani nepouzivejte lih ani benzin!
Pouzivejte pouze podpalovace vyhovujici EN
1860-3!

> Nepouzivejte The Bastard na dfevénych terasach
nebo na jinych hoflavych povrsich, jako je sucha
trava, dfevéné stépky nebo listl, a udrzujte jej
alesponi 2 metry od hoflavych pfedmétd.

> Pred pfemisténim se ujistéte, Zze Bastard
Uplné vychladl. The Bastard se doporucuje
drZet za spodnf stranu pantu a tdhnout jej
dozadu, netlacit na néj zepredu.

> Vicko kominu je vyrobeno z litiny a béhem
pouzivani se mize velmi zahfat, béhem provozu
se doporucujf zaruvzdorné rukavice.



PRI OTEVIiRANi KOPULE!

Bastard spaluje extrémné efektivné diky regulaci prisunu kysliku.
Pokud si prejete otevrit kopuli, nahly prisun kysliku muiZze vytvorit
velky plamen. Abyste tomu zabranili, zaénéte jemnym otevirenim
kopule o né€kolik centimetrd. To umoziuje, aby se kyslik postupné
dostaval do ohné, ¢imzZ se zabrani vytvoreni plamene. Nasledné
miuzete kopuli plné otevtit. Toto se nazyva ,rihani“ a zajisSt'uje, ze
pomér Kkysliku uvnitt a vhé kamada je v rovnovaze, takZe nedochazi k
nebezpecnym situacim.

DDA T T T T LS



TEPLOTA

JAK SE NA MEM BASTARDU OVADA

?
Nejprve zvolte polohu dvitek
apoté upravte pozici o TTTTTTTTmmImTmTmTommmmmmmmmmmmTmmmmmmmmmmmmmmmmmmTmTT
uzaveru komina. Délejte to 120-160°C

opatrné malymi poklepy. = =
Prudké pohyby znamenaji =~ smmmmmm e e e e e e
nedostate¢nou kontroluy,

teplota pak méize néhle 160-200°C
stoupnout nebo prudce

klesnout. Tomu se Ize

vyhvncl)ut ta‘k, ze yZdycky . 200 - 250 °C
pockate asi 5 minut na reakci

ohné nez dosdhne stabilnf ~ sm=mmmmmmmm s s m e e e e e

teploty.
250-325°C
Plocha pfivodu vzduchu jedédna "= T o mmm o mm o e
tim, jak moc jsou spodni dvitka
325+ °C

otevfena a kolik popela zbyva v
popelniku. Cim vice popela, tim
meéneé kysliku kamado nasava, a
proto je obtiZznéjsi jej dostat na VYPNUTI
vyssi teplotu.

r
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ISTENI

Pravidelné odstranujte popel ze spodni ¢asti Bastarda. Po maximalné ctyrech
sezenich gril zcela vycistéte (nemusite spalovat vechno uhli). To je nejlepsi
zpUsob, jak udrzet proudéni vzduchu. Pokud vyjmete vnitini ¢asti,
nenechédvejte viko oteviené. Bez protivahy, které vnitfeni dily pomahaj,
mUze hrozit, Zze se Bastard prevrhne. Nejlepsi je udrzovat keramiku

¢istou pomoci sady Cleaner & Polish. Tim odstranite jemné necistoty a na

keramiku nanesete ochrannou vrstvu.

Horni kryt je vyroben ze smaltované litiny. NEMUSI se vypalovat, ale je ihned
ptipraven k pouziti. V prdbéhu ¢asu se na hornim uzéveru usadi viechny
druhy tuku, mastnoty a dehtu - Ize jej ale vydrhnout a omyt horkou vodou.

1 The Bastard
Cast Iron Scrubber // BB089

2. The Bastard
Double Brush // BB405

3. The Bastard
BBQ Brush Small // BB114

The Bastard
BBQ Brush // BB113

The Bastard Ash Pan // BB420

The Bastard Rain Cover
Large // BB022I

PRAVIDELNA UDRZBA

>

Zkontrolujte vsechny Srouby a
matice. Méjte prosim na paméti, ze
co se hybe, ma byt dotazeno. Nenf
tfeba Srouby Bastarda dotahovat
Uplné! Ocel se totiz pfi zméné
teploty roztahuje a smrstuje.

Kovové srouby a panty pravidelné
stifkejte pfipravkem WD-40.
Viylestéte keramiku. Tuk, saze a dalsi
mastnota se usazuji. K jejich
odstranéni mizete pouzit nas
¢isti¢ keramiky.

Zkontrolujte tésnéni v hornim
uzavéru a mezi kopulf a zékladnou
a v pfipadé potfeby je vyménte.

OkamZité vymeénte zrezivélé
Srouby a matice, dfive neZ je
nepUjde znovu sundat!

Zkontrolujte, zda je vas teplomér
spravné zkalibrovan tak, ze jej
sundate a vlozite do vrouci vody.
Pritom zkontrolujete, zda ukazuje
100 stupnl. Pokud ne, zkalibrujte
jej otocenim matice na spodni
Casti teplomeéru.
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THE BASTARD
a4

PRIPRAVA NA
ZIMU

Ujistéte se, Ze jste The Bastard pfipravili na mrazivé pocasi:

1.

aw

Dukladné jej vycistéte, odstrante viechny zbytky jidla,
otevrete pfivod vzduchu a sejméte litinové vicko
komina. To je nejlepsi zplsob, jak m&ze The Bastard
dychat.

. Kovové $rouby a panty pravidelné strikejte pfipravkem

WD-40. Zkontrolujte a v pfipadé potieby dotdhnéte.

. Vyjméte dfevéné uhli z vnitfniho zasobniku.
. Umistéte dovnitf absorbér vihkosti.
. Pokud se uvnit po zimé vytvotila pliseri, neuskodi to.

Snadno to vyresite tim, Ze The Bastard vypdlite.

. Stolky schovejte uvnitf, abyste zabranili plisnim.










PLATE SETTER JE ULTRA
UNIVERZALNI.

Soucasti balenf jsou tepelné odolné
keramické bloky, které zamezuji pfimému
7aru, coz vam umoznuje low and slow
cooking, tedy pomalé vafenf pfi nazkych
teplotach. Perfektni spojeni s Sirokou
nabidkou Bastard pfislusenstvi, vpravo vidite
par moznosti konfigurace vaseho plate
setteru.

25 RUZNE UROVNE

UMISTETE KAZDY ROST NA JINOU
UROVEN ZA POUZIT] PRILOZENYCH

KLIP
) e
NIZKE VARENI
UMISTETE ROSTY NA SPODN UROVEN
A DOSTANTE SE BLIZE K UHLI
-
VYSOKE VARENI
UMISTETE ROSTY NA HORN] UROVEN A
POUZIJTE PRILOZENE KERAMICKE
BLOKY PRO NEPRIME TEPLO
4
WOK *

OTOGTE RAM VZHURU NOHAMA A
MATE PERFEKTNI STOJAN NA WOK
PANEV

27
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4 PORCE | 160 °C, NEPRIMO.

Tohle je zaruka uspéchu. Viiné a
chut’ kouriciho cedrového dreva
slibuje néco velmi uzasného. Jak
jednoduché miiZe byt néco takhle
chutného. Je oblibeny, a proto je
¢asto znovu objevovan.

The Bastard Smoke Plank
Red Cedar

V> strany losova 500 g, 1 ¢ajova IZicka sezamového
pleje, stl & cerstveé mlety pepf podle chuti, 1 ¢ajova
[Zicka mleté papriky, 2-3 IZicky medu, 1 nakrajeny
citron, Cedrové prkénko a The Bastard Plate Setter

Namocte cedrové prkno alespor 1 hodinu v nddobé s vodou.
Lososa polozte na prkénko kdzi dol.

Vréek kazdého kousku dobre potfete sezamovym olejem a

posypte solf, Cernym pepfem a mletou paprikou.

Pokapejte medem a na kazdy kousek lososa poloZte jeden nebo dva
platky citronu.

Lososové prkénko poloZte na rost a Bastarda zaviete.

Nechte vafit 8 aZ 12 minut.
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4 PORCE | 120 °C, NEPRIMO.

Mleté hovézi v kouli, obalené
slaninou. To zni jako neuvéritelné
dobry napad. Moink koule jsou
moderni klasikou na BBQ. V jednom
soustu najdete mleté maso, slaninu,
koreni, omacku a kour.

Y |Zicky morské soli - 1 IZicka nasekaného cesneku - 2 IZicky
Cerstvé mletého cerného pepre - ¥: IZicky suseného oregana - 1
IZicka susené petrzelky - 20 g parmazanu, strouhaného - 60 ml
mléka - 1 vejce, rozslehané - 30 g kofenéné strouhanky - vase
oblibend BBQ smés - 20 platkd slaniny - vase oblibend BBQ
omacka - med.

Také potrebujete: plate setter - kokteljové Spejle.

Mleté maso smichame s motskou soli, cesnekem, cernym pepfem,
oreganem, petrzelkou, parmazanem, mlékem, vejcem a strouhankou.

Viyrobte koule o velikosti golfového micku a obalte slaninou.
Slaninu zajistéte koktejlovymi ty¢inkami.

Smichejte BBQ omacku s medem (dva dily omécky, jeden dil
medu). Kulicky poloZte na rost a nechte je v Bastardu asi 45 minut
aZ 1 hodinu.

Kulicky potrete oméckou a nechte je na Bastardu dalsich
30 minut.

Dalsi recepty a inspiraci najdete na www.thebastard.com.






For more information on The Bastard
visit the home of serious outdoor cooking:

THEBASTARD.ZoM

200°Fahrenheit B.V. - Ir. Lelyweg 8 - 2031 CD Haarlem - The Netherlands



