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Nedodrzanie pokynov tykajlcich
sa RIZIK, VYSTRAH a UPOZORNENI
uvedenych v tomto navode na
pouzivanie moze viest k vaznemu
telesnému zraneniu atebo
usmrteniu, k vzniku poziaru alebo
vybuchu a naslednému poskodeniu
majetku.

Pred obsluhou tohto grilu si pozorne
precitajte vietky bezpeénostné
informacie uvedené v tomto navode.,

RIZIKA

ANepouzivajte v uzavretom priestore! Tento gril
je urceny vyhradne na pouzitie vo vonkajgom
prostredi s dostatocnym vetranim, pri¢om nie
je uréeny a nemal by sa nikdy pouZivat ako
vykurovacie zariadenie. Pri pouZiti v uzavretom
priestore hrozi nahromadenie jedovatych
vyparov, ktoré mézu spdsobit vaZne poskodenie
zdravia alebo smrt

AGril nepouZivajte v garazi, budovéch, krytych
priechodoch ani v inom uzatvorenom priestore,

A Na podpalenie dreveného uhlia nepouzivajte
benzin, alkohol ani iné vysoko prchave
kvapaliny. Ak na podpélenie dreveného uhlia
pouZijete tekuty padpalovaé (neodporuéa sal,
pred samotnym podpdlenim dreveného uhlia
odstrante akukolvek kvapalinu, ktord mohla
vytiect cez vetracie otvory na kotli.

A Nepridavajte tekuty podpalovad ani drevené
uhlie napustené podpalova¢om do hortceho
alebo teplého dreveného uhlia. Po pouZiti tekuty
podpalovac uzatvorte a umiestnite do bezpeé&nej
vzdialenosti od grilu.

A\ Dbajte na to, aby sa v blizkosti grilovania
nevyskytovali prchavé latky ani horlavé
kvapaliny, ako st benzin, alkohol, atd., ani Ziadny
horlavy material,

VYSTRAHY

A NepouZivajte tento gril, pokial nie je kampletne
zmontovany. Tento gril musi byt zmontovany
presne podla navodu na montaz. Nespravna
montaZ mozZe viest k ohrozeniu zdravia.

A Nikdy nepouzivajte grit bez namontovaného
zachytavaca popola,

A NepouZivajte tento gril pod Ziadnou horlavou
konstrukciou,

A Poiitie alkoholu, uZitie liekov na predpis
alebo bez predpisu moZe narusit schopnost
pouZivatela spravne zmontovat alebo bezpeéne
obsluhovat gril.

APri obsluhe grilu dbajte na opatrnost. Pocas
grilovania alebo Cistenia je gril hordci a nikdy sa
nesmie nechat bez dozoru.

AVYSTRAHA! Toto grilovacie zariadenie sa zohreje
na velmi vysoku teplotu, poéas pouZivania sa
nesmie premiestfiovat,

AVYSTRAHA! Zabrafite pristupu deti a domaécich
zvierat,

AVYSTRAHA! Nepouzivajte lieh ani benzin na
zapalovanie ¢i opatovné zapalovanie! Pouzivajte
len prostriedky na zapalovanie, ktoré vyhovuju
norme EN 1860-3!

ATento gril znacky Weber® nie je uréeny na
inStalovanie v rekreacnych vozidlach ani &lnoch.

A Gril nepouzivajte vo vzdialenosti mengej ako
1.5 m od akéhokolvek horlavého materidlu,
Medzi horlavé materidly patria, okrem iného aj
drevo alebo impregnované drevené dosky, terasy
a verandy,

AVzdy uchovavajte gril na bezpeénom, rovnom
povrchu, mimo dosah horlavého materialu.

A Neumiestfiujte gril na sklo alebo horlavy povrch.
AGril nepouZivajte pri silnom vetre.

A Polas zapalovania alebo pouzivania grilu
nepouzivajte obledenie s volnymi rukavmi.

|
|
A Nikdy qezisfujte teplotu grilovacieho rostu
ani rostu urceného na drevené uhtie, popola,

dreveneho uhlia ¢i grilu dotykom.

APo ukorlpéeni grilovania drevené uhlie zahaste.
Ak cheete drevend uhlie zahasif, zatvorte vetraci
atvar na kotli a vetraci prieduch na veku, a
umiestnite veko na kotal,

A\Pri priprave pokrmu, nastavovani vetracich
otvorov [prieduchov), prikladan! dreveného uhlia
a manipulacii s teplomerom ¢i vekam pouZivajte
Ziaruvzgdorné gritovacie rukavice.

APouiivq‘jte vhodné pomdcky s dlhymi,
Ziaruvzdornymi rukovatami.

A Dreveng uhlie kladte vzdy na hornd gast
[spodneho) rodtu uréeného na drevené uhlie.
Neumiestfiujte drevené uhlie priamo na dno
kotla. |

A Neopietaijte sa o stol a nepretazujte ho po

stranécih.
A Nepouzivajte drziak veka Tuck-Away™ ako

rukovit na dvihanie alebo premiestfiovanie grilu.
A Neveéajte veko na rukovat kotla.

A Nikdy n?evyhadzujte horlce drevené uhlie na
miesta, kde by nart mohol niekto stupit alebo
kde hroizi nebezpecenstvo vzniku poziaru. Nikdy
nevyhadzujte popol ani drevené uhlie skor ako

sa Uplne zahasia.
AGrit nedskladﬁujte, pokym popol a drevené uhlie

nie su L"Jplne uhasené.

A Neodstranujte popol, kym sa véetko drevené
uhlie Uplne nespali, nezahasi a gril Uplne

nevychl}adne.

AElektridké vodice a kable uchovévajte mimo
horucic;h povrchov grilu a mimo oblasti s
intenzivnou premavkou.

AVYSTRAHA! Nepouzivajte

grilovacie zarjadenie v stiesnenom

priestore, napr. v dome, stane,
karavane, vozidle ¢i inom
abmedzenom priestore. Hrozi
riziko usmrtenia v dasledku otravy
axidom uhalnatym.

UPOZORNENIA

ANepouiil'vajte vodu na reguléciu ndhleho
vzplanutia ani na zahasenie dreveného uhlia.

A Vystlanle kotla hlinikovou fétiou znemozni
prudenie vzduchu. Pri priprave pokrmu
nepriamym grilovanim pouZite namiesto toho
odkvapkéavaciu tacku na zachytenie vypeku z
misa. |

A Pravidelne kontrolujte, & na kefach na gril
nedochhdza k uvolfovaniu &tetin a nadmernému
opotrebovaniu. Ak sa na grilovacom roste alebo
na kefe|ndjdu akékolvek uvolnené Stetiny, kefu
vymefite. Spoloénost Weber odporiéa zakupit
novu ke}fu na gril so Stetinami z nerezovej ocele
zaciatkom kazdého grilovacieho obdobia,



Dakujeme, Ze ste si kapili vyrobok WEBER®' Spotocnost Weber-
Stephen Products LLC, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois
60067-6266 ["Weber"] je hrda na to, Ze mdze dodévat bezpeény,
trvanlivy a spolahlivy vyrobok

Toto je dobrovolna zaruka spoloénosti Weber, ktord vam
poskytujeme hez akéhokolvek dal3ieho paplatku Obsahuje
informacie, ktaré budete potrebovat pri oprave vyrobku WEBER® v
nepravdepodobnom pripade poruchy alebo zlyhania,

Podla prislusnych zikonov mé zékaznik niekolko prav v pripade,
ieje produkt chybny, Medzi tieto prava patria dodato¢ny vykon
alebo vymena, zlava z kipnej ceny a kompenzama v Europske]
Unii napriklad je to dvojroéna zakenna zaruka zacmajuca driom
cdovzdania produkiu, Tieto a iné zakonne priiva nie st ovplyvnené
po: gnlngjlm tejto zaruky. V sguthnnsh Iato zaruka gusﬂlu e
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dalsie prava maiitelovi, kt

DOBROVOLNA ZARUKA WEBER

Spoloénost Weber poskytuje zaruku majitelovi vyrobku
WEBER®(alebo v pripade daru &i propagaéne] akcie osobe, pre
ktoru bol vyrobok ako daréek alebo propagaéna polozka kupenal, Ze
vyrobok WEBER™ nebude obsahovat chyby materialu a spracovania
na obdobie uvedené niiie v pripade montaze a prevadzky v

sulade s pokynmi uvedenymi v dodavanej Pouzivatelskej prirucke
(Pozndmka: v pripade straty PouzZivatelske] prirucky WEBER?
rdjdete nahradni prirucku online na adrese www.weber.com alebo
na adrese konkrétnej krajiny, na ktor( bude majitel presmerovany.)
Pri beZnom pouZivani a Gdrzbe v rodinnom dome aleho byte
spolocnost Weber zarucuje v rozsahu tejto zéruky opravu aleho
vymenu chybnych dielov v prisludnom obdobi a v rémci obmedzeni a
vyliéeni uvedenych nizdie. V ROZSAHU POVOLENOM PRISLUSNYM
ZAKONOM SA TATO OBMEDZENA ZARUKA PREDLZUJE LEN
POVODNEMU MAJITELOVI A NIE JE MOZNE JU PRENIEST

NA DALSICH MAJITELQY, OKREM PRIPADU DARCEKOV A
PROPAGACNYCH POLOZIEK AKO JE UVEDENE VY33IE

20DPOVEDNOST| MAJITELA V PLATNOSTI TEJTO ZARUKY

Ak cheete zaistit bezproblémové krytie zarukou, je délefité (ale
nevyzaduje sal zaregistrovat vyrobok WEBER® online na adrese
www weber corn alebo na adrese konkrétnej krajiny, na ktord bude
rnajitel presmerovany.) OdloZte si tieZ originalny doklad o kdpe
alebo faktiru. Zaregistrovanim vyrobku WEBER® potvrdite krytie
zarukou a vytvorfte spojenie medzi sebou a spoloénostou Weber pre
pripad, Ze vds budeme musiet kontaktovat,

Vyséie uvedena zaruka platf len vtedy, ak sa majitel dokaze
dbkladne starat o svoj vyrobok WEBER® a dodrzat véetky pokyny
na montaz, pouzivanie a praventivnu (idrzbu, ako je uvedené v
dodavanej Pouzivatelskej prirucke, pokial nepreukéze, e chyba
alebo porucha je nezavisld od nedodrzania vyésie uvedenych
povinnosti, Ak byvate pri pobrezi mora alebo ste umiestnili vyrobok
v blizkosti bazénu, Udriba zahffia beZné umyvanie a oplachovanie
vonkajsich povrchov, ako je uvedené v dodavane] PouZivatelske]
prirucke

VYBAVOVANIE/VYLUEENIE ZARUKY

Ak ste presvedéeni, Ze mate diel na ktory sa vztahuje tato zaruka,
obratte sa na Zdkaznicky servis spolocnosti Weber na nasej webovej
adrese www weber.com alebo na adrese konkrétnej krajiny, na
ktord bude majitel presmerovany. Po preskdmani spoloénost Weber
apravi alebo vymeni [na zaklade svojho rozhodnutial chybny diel, na
ktory sa vziahuje této zaruka. V pripade, Ze oprava alebo vymena
nebude mozna, spolocnost Weber sa méze rozhodnut vymenit
prisluény gril za novy v rovnakej alebo vyééej hodnote. Spolognost
Weber vds moZe poziadat o vratenie dielov na preskimanie a
prepravné naklady budu dopredu preplatené

Tato ZARUKA sa nevztahuje na podkodenie, zhorSenie kvality, stratu
intenzity farby alebo hrdzavenie, za ktoré nie je spolo¢nost Weber
zadpovedna, splsobené:

* nespravnym pouzivanim, zneuzivanim, Gpravou, nespravnou
aplikaciou, vandalizmom, nespravnou intalaciou alebo
nespravnym vykonanim beZnej a pravidelnej Udrzby,

« hmyzom [napr. pavdkmi] a hlodavcami [napr. veverickami)
vratane, ale nie vyhradne na rdrkach horéka alebo plynovych
hadiciach,

* vystavenim morskému vzduchu alebo zdrojom chléru ako sd
bazény, hordce bazény alebo virivky,

* nepriaznivymi poveternostnymi pedmienkami ako sU kripy,
hurikany, zemetrasenia, cunami, privalové viny alebo buarky.

Ak pouZijete alebo nainstalujete na vyrobok WEBER® diely, ktoré
nie st originalne diely Weber, tato zaruka strati platnost a véetky
nasledné Skody fou nebudt kryté. Akakolvek uprava plynovéha
grilu, ktord nebola schvalena spolocnostou Weber a nevykonal ju
opravneny servisny technik rusi platnost tejto zaruky.

ZARUENE DOBY VYROBKY

Kotol, veko a stredny kruh:
10 rokov, na odotnoslvocw prehrdzaveniu a prepalemu

Jednodotykovy Cistiaci system One-Touch™
5 rokov, na odolnost voti prehrdzaveniu a prepaleniu

Plastové komponenty:
5 rokov, nevztahuje sa na vyblednutie alebo stratu farby

Vietky ostatné Zasti
2 roky

VYLUEENIE ZODPOVEDNOSTI

OKREM ZARUKY A VYLUEEN] Z0DPGVEDNOSTI, AKO JE OPISANE
V TOMTO VYHLASEN{ 0 ZARUKE, NIE JE TU VYSLOVNE ZIADNA
DALSIA ZARUKA ANI TU NIE SU UVEDENE DOBROVOLNE
VYHLASENIA ZODPOVEDNOSTI, KTORE PREKRACUJU ZAKONNU
20DPOVEDNOST PRE SPOLOENOST WEBER. SUCASNE
VYHLASENIE O ZARUKE TIEZ NEOBMEDZUJE ANI NEVYLUEUJE
SITUACIE ALEBO NARDKY, PRI KTORYCH MA 5POLOENOST
WEBER ZAKONNU ZODPOVEDNOST, AKO JE PREDPISANE
STATUTOM.

ZIADNA ZARUKA NEPLATI PO SKONGENI PRISLUSNYCH OBDOBI
TEJTO ZARUKY. ZIADNE INE ZARUKY POSKYTNUTE AKOUKOLVEK
0SOBOU, VRATANE PREDAJCU ALEBO MALOOBCHODNIKA
VZTAHUJUCE SA NA AKYKOLVEK VYROBOK (AKO JE AKEKOLVEK
“ROZSIRENE ZARUKY"), NIE U PRE SPOLGENOST WEBER
ZAVAZNE. VYHRADNYM OPATRENIM TEJTO ZARUKY JE OPRAVA
ALEBO VYMENA DIELU ALEBO VYROBKU.

V ZIADNOM PRIPADE, V RAMCI PLATNOSTI TEJTO DOBROVOLNE)
ZARUKY, NIE JE NAHRADA AKEHOKOLVEK DRUHU VY351A NEZ
SUMA NAKUPNEJ CENY PREDANEHO VYROBKU WEBER®.

VY ODHADUJETE RIZIKO A ZODPOVEDNOST ZA STRATU,
POSKODENIE ALEBO ZRANENIE PRE VAS A VAS MAJETOK ALEBO
OSTATNYCH A ICH MAJETOK, KTORE VZNIKAJU 2 NESPRAVNEHO
POUZIVANIA ALEBO ZNEUZIVANIA VYROBKU ALEBO
NEDODRZANIA POKYNOV 0D SPOLOENOSTI WEBER, KTORE S
UVEDENE V DODAVANEJ POUZIVATELSKEJ PRIRUEKE.

DIELY A E’RISLUSENST'VO VYMENENE v 0BDOBI PLATNOSTI
TEJTO ZARUKY Sl;l V ZARUKE LEN DO KONCA VYSSIE UVEDENEJ
POVODNEJ ZARUCNEJ DOBY.

TATO ZARUKA PLATI LEN PRE SUKROMNE POUZIVANIE
VRODINNOM DOME ALEBO BYTE A NEPLATI PRE GRILY
WEBER POUZIVANE V KOMERCNYCH ALEBO KOMUNALNYCH
PROSTREDIACH, PRIP. PROSTREDIACH S VIACERYMI
JEDNOTKAMI AKO SU RESTAURACIE, HOTELY, REZORTY ALEBO
NAJOMNE NEHNUTELNOST!.

SPOLOCNOST WEBER MOZE CASOM ZMENIT DIZAJN SVOJICH
VYROBKOV. NI, €0 JE OBSIAHNUTE V TEJTO ZARUKE NIE

JE POVAZOVANE PRE SPOLOCNOST WEBER AKO ZAVAZNE
NA ZAPRACOVANIE TAKYCHTO ZMIEN DIZAJNOV DO
PREDCHADZAJUCICH VYROBKOV, ANI TAKETO ZMENY NJE SU
POVAZOVANE ZA PRIZNANIE, ZE PREDCHADZAJUCE DIZAJNY
BOLI CHYBNE,

Navstivte stranku www.weber.com,
vyberte vasu krajinu a zareglstrUJte
Si 5V0j grll este dnes.

.............................................................................................................................. ettt WWW.WEBER.COM @



| @ SYSTEM NA PRiPRAVU POKRMOV

Technologickému navrhu vagho grilu na drevené
uhlie znac¢ky Weber® sme venovali dokladni
pozornost. Nase grily konstruujeme tak, aby ste
si pri ich pouzivani nemuseli robit Ziadne starosti
s nahlym vzplanutim, hortcimi a studenymi
rniestami ani spalenym pokrmom. Zakazdym
mdzete ofakavat skvely vykon, jednoduché
ovladanie a zaruéené vysledky.

I} Kotol a veko

Kazdy gril na drevené uhlie znacky Weber®

sa sklada z kotla a veka, ktoré su vyrobené z
porceldnom smaltovanej ocele. Tato povrchova
Uprava zarucuje, Ze povrch grilu sa nebude
nikdy olupovat ani praskat. Reflexny povrch
umozAiuje konvekéné grilovanie, kedy teplo
okolo pokrmu sala velmi podobnym spésobom,
ako v rire urcenej do interiéru, ¢oho vystedkom
je rovnomerné grilovanie celého pokrmu

I Vetracie prieduchy a otvory

Rozhodujucim faktorom pri grilovani pomocou
dreveného uhlia je vzduch. Cim viac vzduchu
sa do grilu dostane, tym bude teplota plamena
vys8ia [aZ do urcitého bodu) a tym Zastejsie

sa musi aj dopliat palivo. Ak budete udrziavat
veko grilu ¢o najviac zatvorené, nebudete
musiet pridavat tak asto palivo. Vetracie
otvory v spadnej ¢asti grilu by sa mali ponechat
otvoreneé vidy, ked grilujete. Ak si zelate
spomalit rychlost horenia, zatvorte vetraci
prieduch na veku maximalne do polovice

I3 Grilovaci rost

Grilovaci rost, ktory je vyrobeny z vysokoodolnej
platovanej ocele, poskytuje bohaty priestor na
pripravu ktoréhokolvek z vasich oblibenych
jedal.

[} Rost na drevené uhlie

Rost na drevené uhlie je vyrobeny tak, aby
odolal teplotdm pri spalovani dreveného uhlia,
Tento trvanlivy rost, vyrobeny z vysokoodolnej
ocele, sa nezdeformuje ani neprepali. Navyse,
poskytuje dostatok priestoru na priame alebo
nepriame grilovanie, pricom vam umoZzfiuje
flexibilné grilovanie lubovolnym spésobom.

I Cistiaci systém One-Touch™
Cistiaci systér One-Touch™ vam umoZfiuje
jednoduché a bezproblémové Cistenie. Pri
pohybe rukovéte sem a tam sa popol zo
spodnej Casti grilu vymeta do zachytavaca
popola pomocou troch Cepeli na spodku kotla.
Tie isté otvory funguju zaroven ako prieduchy
kotla, ktoré zabezpecuju privod kyslika do
ohfa, a tieZ umoZiuji ohef jednoducho
zahasit,




SPECIALNE VLASTNOSTI GRILU NA DREVENE UHLIE

V zavislosti od zakdpeného modelu méze, ale
nemusi byt vag gril vybaveny funkciami uvedenymi
na tejto strane,

[A] Gourmet BBQ System™
Vas grilovaci rost mdze byt vybaveny 3pecidlnou
stredovou castou, ktora je odnimatelna.
Této Cast je navrhnuta tak, aby umoZRovala
jednoducho pridat Specialne grilovacie
komponenty Gourmet BBQ System™ znacky
Weber, ako su kamen na pizzu, wok, okrthla
liatinova panvica, liatinova mriezka, stojan
na hydinu, panvica na dolky, alebo kérejska
grilovacia panvica {preddva sa osobitne).
KaZdd moZnost vam poskytuje neobmedzené
prileZitosti na skuanie novych receptov.

[B]Zabudovany teplomer

Odolny zabudovany teplomer umoziiuje
jednoducho sledovat teplotu grilu,

[c]Ha&ik veka
Vnutri veka grilu je zahnuty hacik na zavesenie

veka. Jednoducho posufte veko do strany a
zaveste ho na kotol.

(D] DrZiak veka Tuck-Away™

DrZiak veka Tuck-Away™ umoZiiuje jednoducho
pasunit veko do strany, aby bolo moZné
skontrolovat jedlo alebo pridat drevené uhlie.

{E] Vyklopny grilovaci rost
Vyklopny grilovaci rost ma na oboch stranach
Casti, ktoré sa daju vyklopit, ¢o umoZiiuje
jednoduché pridanie paliva,

[F] Velkokapacitny zachytava¢ popola
Uplne uzatvoreny vetkokapacitny zachytavac
popola zabranuje rozfukavaniu popola, pri¢om
sa da jednoducho odpojit a tak rychlo a €isto
odstranit popol,

[6] Rukovit s hacikmi na
prislusenstvo

Tato rukovat ra priamo zabudované
haciky, ktoré umoZziuju pohodlné zavesenie
pristusenstva na grilovanie.
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g@; PRED ZAPALENIM

Vyber vhodného miesta na Priprava grilu na zapalenie

grilovanie 1. Zodvihnite veko a umiestnite ho na bo&nu stranu

« Tento gril je uréeny vyhradne na poufitie vo grilu bud pomocou hacika, ktory sa nachadza
vonkajsom prostredi s dostatoénym vetranim. na vnutornej strane veka, alebo pomocou
mGril nepouzivajte v gara#i, budovach, krytych zachytneh’Q dr2|alka Tuck-Away™ [v zavislosti od
priechodoch ani v inom uzatvorenom priestore, modelu vasho grilu).

« Vidy uchovavajte gril na bezpecnom rovnom 2. Vyberte [Ihqrn\]) grilovaci rost z grilu. Pre (ahsiu
povrchu, manipulaciu moZete grilovaci roét zavesit na

kotol, zadny panel alebo rém vasho grilu za jeho
zaoblenu rukovat (prvok na niektorych modeloch
nadich grilov] (A); Ak je vas gril vybaveny
grilovacim rostom Gourmet BBQ System™,
najprv z grilu vyberte odnimatelnt strednu éast
a potom cely grilovaci rost

¢ Gril nepouZivajte vo vzdialenosti mengej ako 1,5
m od akéhokolvek horlavého materialu, Medzi
horlavé materialy okrem iného iného aj drevo
alebo Impregnované drevené dosky, terasy a
verandy,

W

. Vyberte [spodny) rodt uréeny na drevené
uhlie a odstrante popol alebo kisky starého
dreveného uhlia zo spodnej ¢asti kotla. Na

Vyber primeraného mnozstva
dreveného uhlia

Vyber mnoZstva dreveného uhlia zavisi od typu horenie dreveného uhlia je potrebny kyslik,
jedla, ktoré sa bude grilovat a od velkosti grilu. preto skontrolujte ¢i nie su vetracie otvory

Ak gritujete malé, jemné kusy pokrmov, ktoré zablokované. Pri griloch s &stiacim systémom
vyZaduji menej ako 20 mindt tepelnej Upravy, One-Touch™ sa pohybom rukovite sem a
postupujte podla tabulky Dévkovanie a prikladanie tam odstrani popol zo spodnej &asti grilu do
dreveného uhlia pri priamom grilovani. Ak zachytavaca popola (B).

grilujete vacSie kusy mésa, ktoré vyZaduji 20 a 4. Ak je va% gril vybaveny &tandardnym

viac minlt tepelnej Gpravy, alebo jemné pokrmy,
postupujte podla tabulky Davkovanie a prikladanie
dreveného uhlia pri nepriamom grilovani. Na
davkovanie primeraného mnoZzstva dreveného
uhlia pouZite odmerku dodavanu spolu s grilom.
Viac podrobnosti o rozdieloch medzi priamym a

zachytavacom popola, uvolnite sponu nohy,

aby ho bolo moZné vybrat [C) a potom popol
vysypte. Ak je vas gril vybaveny velkokapacitnym
zachytavacom popola, stladenim rukovite ho z
grilu uvolnite (D).

nepriamym grilovanim najdete uvedené v asti 5. Vetraci otvor na kotli otvorite posunutim

$POSOBY GRILOVANIA, rukovéte Uplne doprava (E} alebo posunutim
rukovate do otvorenej polohy (F) (v zdvislosti od

Pred prvy’m grllovanim modelu vasho grllu].

Pred prvou pripravou pokrmu sa odportéa gril 6. Dovgri!u opatovne umiestnite [spodny] rost

rozpalit a palivo udrZiavaf razZeravené pod urceny na drevené uhlie,

zakrytym vekom, a to minimatne 30 minut, Poznamka: Pokyny na pouZitie tekutého podpalovaca boli

z tohto ndvodu zémerne vynechané. Tekuty podpalovac
spbsobuje neporiadok a méZe zapricinit chemickd pachut
pokrmov, zatial ¢o pri zapalovacich kockach [preddvsju sa
osobitne] k tomu nedochédza, Ak sa rozhodnete pouZit
tekuty podpalovac, dodrZiavajte pokyny vyrobcu a NIKDY ho
nepridavajte do horiaceho ohiia

Davkovanie a prikladanie dreveného uhlia pri priamom grilovani

*Pri davkovani kusového dreveného uhlia pouZite odmerku na drevené uhlie, ktoré sa dodéva spolu s grilom,

{Priemer Kusové drevené uhlie z bukavého Kusové drevené uhlie zo
|| gritu Brikety z dreveného uhlia dreva* zmiesaneho dreva*

47 cm 30 brikiet 1 odmerka (0,56 kg) Y« odmerky
57 cm 40 brikiet 1 % odmerky (0,98 kg 1 % odmerky
67 cm 60 brikiet 4 odmerky (2,24 kg) 2 % odmerky

Davkovanie a prikladanie dreveného uhlia pri nepriamom grilovani

*Pri davkovani kusovéhn dreveného uhlia pouZite odmerku na drevené uhlie dodanu spolu s vasim grilom,

IPriemer | Kusové drevené uhlie z Kusové drevené uhlie zo
| grilu Brik:ety z dreveného uhlia bukového dreva* zmieSaného dreva®*

Mnozstvo MnoZstvo
Pacet brikiet dreveného uhlia dreveného uhlia
na priloZenie na pridanie na Mnoistvo na pridanie na
Polet brikiet na  na ka#d( daldiu ~ Mnoi¥stvo dreveného kazd( dalSiu  dreveného uhliana  kazdd dalsiu
prvi hodinu haodinu [na uhlia na prvii hedinu hodinu {na prvd hodinu hodinu [na
{na kaZdd stranu)  kazdd stranu) [na kaZdd stranu) kaZdi stranu)  [na ka¥distranu)  kaZdi stranu)
47 cm 15 ks 7 ks '/2 odmerky (0,30 ky) 1 hrst 2 odmerky 1 hrst
57 cm 20 ks 7 ks V2 odmerky (0,30 kg) 1 hrst 2 odmerky 1 hrst
67 cm 30 ks 8 ks ¥ odmerky (0,42 kg) T hrst ¥ odmerky 1 hrst




Zapalenie dreveného uhlia pomocou
kominového podpalovaca

Najjednoduchsi a najucinnejsi spdsob zapalenia

akéhakolvek druhu dreveného uhlia je pouZitie

kominového podpalovada; obzvlast kominavého
podpalovata Weber® RapidFire® [predava

sa osobitne). Pred zapalenim kominového

podpalovaca RapidFire® si pozorne preditajte

pribalené upozornenia a vystrahy.

1. Do spodnej Casti kominového podpalovada viozte
zopar harkov zhlzvaného novinového papiera a
umiestnite kominovy podpalovaé na rost uréeny
na drevené uhlie (A); alebo poloZte niekolko
zapalovacich kociek do stredu ro3tu uréeného na
drevené uhlie a kominovy podpalovad umiestnite
na ne (B).

2. Naplfite kominovy podpalovad drevenym uhlim
(c).

3. Cez otvory na boku kominového podpalovada
zapélte zapalovacie kocky alebo noviny (D).

4. Kominovy podpalovac nechajte na mieste
dovtedy, kym sa drevené uhlie Uplne nezapali.
To, Ci je drevené uhlie Uplne zapaleng, spoznate
podla toho, Ze je pokryté vrstvou bieleho popola.

Pozndmka: Skér ako bude mozZné umiestnit pokrm na rost,

musia byt zapalovacie kocky tplne spotrebovand a drevené

uhlie musi byt pokryté popolom. Nezaéinajte grilovat, skér
ako bude palivo pokryté vrstvou popola

5. Ked je drevené uhlie Uplne zapalené, postupujte
podla instrukcii na nasledujlcich stranach
navodu, kde su uvedené pokyny ako rozlozit
drevené uhlie, a nasledne mdZete zadat grilovat
spdsobom padla vasho vyberu (priamy alebo
nepriamy spdsob).

Zapalenie dreveného uhlia pomocou
zapalovacich kociek

1. V strede rostu uréeného na drevené uhlie
{spodny rodt) pestavte pyramidu z dreveného
uhlia a vloZte do nej niekolko zapalovacich
kociek (predavaju sa osobitne) [E).

2, Zapalovacie kocky zapélte pomocou dlhej
zapalky alebo zapalovaca. Zapalovacie kocky
nasledne zapalia drevené uhlie.

3. Pockajte, kym sa drevené uhlie Uplne rozhori.
To, Ci je drevené uhlie Uplne zapalené, spoznate
podla toho, Ze je pokryté vrstvou bieleho popola.

Pozndmka: Skér ako bude moZné umiestnit pokrrn na rost,

musia byt zapalbvacie kocky dplne spotrebované a drevené

uhlie musf byt pokryté popolom, Nezacinajte grilovat skér,
ako bude palivo pokryté vrstvou popola.

4. Ked je drevené uhlie plne zapalené, postupujte
podla indtrukcii na nasledujcich stranach
navodu, kde su uvedené pokyny ako rozloZit
drevené uhlie, a nasledne méZete zadat grilovat
spbsobom podla vadho vyberu [priamy alebo
nepriamy spdsob).

@ ZAPALENIE DREVENEHO UHLIA
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RozloZenie dreveného uhlia pri
priamom grilovani
1. Navlecte si grilovacie rukavice.

Pozndmka: Gril vrdtane rukovéte a rukoviti vetracich otvorov
a prieduchov sa pri grilovani zohreje na vysokd teploty.
Nezabudnite pouif gritovacie rukawice, aby nedoslo k
popadleniu rik

2. Ked'sa drevené uhlie Uplne rozhori, pomocou
dihych kliedti ho rovnomerne rozmiestnite po
roste (B).

. Do grilu umiestnite grilovaci rost.
Veko umiestnite spat na gril.

. Otvorte vetraci prieduch na veku [C).

. Predhrievajte rost priblizne 10 az 15 min(t.

\10*01'3\00

. Ked'je grilovaci roét predhriaty, vydistite ho
pomocou kefy na gril so Stetinami z nerezovej
ocele (D).

Pozndmbka: PouZite kefu na gril so Stetinami z nerezovej
Priame grilovanie ocgle Ak sana gr/[?\iacom roste alebovna kefe néjdu
akékolvek uvolnené Stetiny, kefu vymente

Friamy spbsob grilovania sa pouZiva na pripravu

mengich, jemnej&ich kusov pokrmov, ktorjch 8. Zodvihnite veko a pokrm umiestnite na rost.

tepelnd Oprava si vyzaduje menej ako 20 minGt, 9. Veko umiestnite spét na gril. DodrZiavajte

napriklad: odporicany Cas grilovania podla receptu.

* Hamburgery Pozndmka: Pri otvérani veka grilu podas pecenia sa odportca
vyklopit veko do strany a nie priamo nahor. Nadvihnutim veka

* Rezne priamo nahor sa méZe vytvorit podtiak, ktory méZe na pokrm

¢ Kotlety zaniest popol

¢ Kebab Ked'je grilovanie ukonéené...

o Kusky kuréata bez kostf Zatvorte vetraci prieduch na veku aj vetracie otvory

e na kotli, aby sa drevené uhlie uhasilo.
e Rybie filé
¢ Makkyse

* Kréjana zelenina

Pri priamom grilovani sa ohen nachadza priamo
pod pokrmom (A). Opeka povrch pokrmov, pricom
sa rozvijaju chute, Struktira jedla, povrch lahodne
skaramelizuje, a zaroveR sa pokrmy griluju
smerom dovnutra,

Priamy ohef vytvéra salavé aj vodivé teplo. Salavé
teplo produkovane spalovanim dreveného uhlia
rychlo ugriluje povrch pokrmu, ktory sa pri flom
nachadza najblizSie. Ohef zarovef zahrieva
mriezky grilovacieho rostu, ktoré prividza

teplo priamo k povrchu pokrmu a vytvéra tie
nezamenitelné milé znacky po grilovani,

Déavkovanie a prikladanie dreveného uhlia pri priamom grilovani

*Pri davkovani kusového dreveného uhlia pouzite odmerku na drevené uhlie, ktora sa dodéva spolu s grilom

Priemer Kusove drevené uhlie z bukového Kusové drevene uhlie zo
| grilu Brikety z drevengho uhlia dreva* zmieSaného dreva®

47 cm 30 brikiet 1 odmerka (0,56 kg) % odmerky
57 cm 40 brikiet 1 % odmerky (0,98 kg) 1 Y odmerky
67 cm 60 brikiet 4 odmerky (2,24 kg) 2 ¥ odmerky



Nepriame grilovanie

Nepriame grilovanie sa pouZiva na vi&sie kusy
rndsa, ktoré na grilovanie vyZaduju 20 a viac
rnindt, alebo na potraviny, ktoré su prili jemné
a vystavenie pdsobeniu priameho tepla by ich
vysusilo alebo spalilo, napriklad:

* Pecené maso

* Kusy hydiny s kostou

¢ Ryba vcelku

¢ Jemné rybie filé

e Celé kurca

¢ Morka

¢ Rebra

Nepriame grilovanie sa méze pouzit aj na
dopecenie hrubsich kusov jedla alebo kusov s
kostami, ktoré boli najprv prudko opedené alebo
oprazené priamym grilovanim.

Prinepriamom grilovani sala teplo len z jednej
strany alebo z obidvoch stran gritu. Pokrm je

uloZeny nad nerozpélenou éastou grilovacieho
rostu (A).

Salavé teplo a vodivé teplo su faktory, ktoré sa

pri nepriamom grilovani sice vyskytujd, ale nie st
tak intenzivne, Pri spravnom postupe grilovania,
kedy ma byt veko grilu zatvorené, véak vznika dalg/
druh tepla: konvekéné teplo. Narastajlice teplo sa
odraza od veka i od povrchu vnitornych asti grilu
a cirkutaciou pomaty opeka pokrm rovnomerne na
vietkych stranach.

Konvekéné teplo neopekéd povrch pokrmu takym
spésobom ako sélave teplo a vodivé teplo. Smerom
dovnutra ho prepeka jemnejsie, podobne ako teplo
v rure,

, [
@ SPOSOBY GRILOVANIA

RozloZenie dreveného uhlia pri
nepriamom grilovani

1. Navlecte si grilovacie rukavice.

Pozndmka: Gril vrétane rukovéti, vetracieho prieduchu na
velku a vetracich otvorav na Kolli sa pri grilovan( zohreje na

vysoku teploty. Nezabudnite pouZit grilavacie rukavice, aby
nedosio k popateniu rul,

2. Ked'sa drevené uhlie Uplne rozhori, pomocou
dlhych klieti ho rozlozte tak, aby bolo
rozmiestnené po obidvoch stranach pokrmu
(B). Uhlie umiestnite na obe strany kotla aproti
rukovétiam (CJ, a to bud'priamo na rost uréeny
na drevené uhlie alebo do li&t na drevené uhlie
¢i do zasobnikov Char-Baskets™, ak sU stéastou
daného modelu. Medzi drevené uhlie sa moze
umiestnit odkvapkavacia tacka na zbieranie
vypeku,

POUZIVANIE LiST NA DREVENE UHLIE:

Otocte rodt urceny na drevené uhlie tak, aby
ocelova mriezka smerovala napried kotlom od
jednej rukovate po druht. Potom umiestnite listy
na drevené uhlie tak, aby boti hakmi pozd(Zne
pripevnené k mriezke rogtu na drevené uhlie.
Predna cast tiSt na drevené uhlie by sa mala
nasunut na Stvrtl ty¢ku mriezku rostu na
drevené uhlie a zapadnUt na miesto (D),

3. Do grilu umiestnite grilovaci ro&t.

4. Umiestnite veko na gril. Ak je vas gril vybaveny
teplomerom, vidy umiestnite veko tak, aby sa
teplomer nenachadzal nad drevenym uhlim, kde
by bol vystaveny pbsobeniu priameho tepla (E}

5. Otvorte vetraci prieduch na veku,

6. Predhrievajte roét priblizne 10 aZ 15 minut.

7. Ked'je grilovaci rost predhriaty, oéistite ho
pomocou kefy na gril so Stetinami z nerezovej
ocele,

Poznamka: PouZite kefu na gril so Stetinami z nerezovej

ocele. Ak sa na grilovacom roste alebo na kefe ndjdu

akékolvek uvolnené Stetiny, kefu vymerite.

8. Zodvihnite veko a pokrm umiestnite na roét.

9. Veko umiestnite spét na gril. DodrZiavajte
odporucany Cas grilovania podla receptu.

Pozndmka: Priolvérani veka grilu podas pecenia sa odporica

vyklopit veko do strany a nie priamo nahor. Nadvihnutim veka

priamo nahor sa méZe vytvorit podtlak, ktory méZe na pokrm
zaniest popol.,

Ked'je grilovanie ukonéené...

Zatvorte vetraci prieduch na veku aj vetracie otvory
na kotli, aby sa drevené uhlie uhasilo.

Davkovanie a prikladanie dreveného uhlia pri nepriamom grilovani

*Pri ddvkovani kusového dreveného uhlia pouzite odmerku na drevené uhlie dodanti spolu s vasim grilom

:Priemer I Kusove drevend uhlie z Kusové drevené uhlie zo
grilu Brikety z dreveného uhlia bukového dreva* zmiesaného dreva*

Pocet brikiet
na priloZenie
na kazda dalsiu
hodinu (na
kazda stranu)

Pofet brikiet na
prva hodinu
(na kaZdd stranu)

MnoZstvo dreveného
uhlia na prvi hedinu
Ina kaZdu stranu)

MnoZstvo
dreveného uhlia

MnoZstvo
drevenéha uhlia

na pridanie na MnoZstvo na pridanie na
kazdG dalsiu  dreveného uhliana  kaZdd dalSiu
hodinu [na prvi hodinu hadinu [na

kazdl stranu)  (na kaZdi stranu)  kaZdd stranu)

47 cm 15 ks 7 ks 2 odmerky (0,30 kg) 1 hrst 2 odmerky 1 hrst
57 cm 20 ks 7 ks 2 admerky (0,30 kg) 1 hrst V2 admerky 1 hrst
67 cm 30 ks 8 ks Y odmerky (0,42 kg) 1 hrst Y odmerky 1 hrst




Pouzivajte rukavice

Pri absluhe grilu na drevené uhlie pouzivajte vidy
grilovacie rukavice. Podas procesu grilovania sa
vsetky casti grilu, ako st vetracie otvory, prieduchy,
rukovite a kotol, zohreju na vysokU teplotu, preto
nezabudnite zabezpecit ochranu svojich rik a
prediakti.

Nepouzivajte tekuty podpalovaé
NepouZivajte tekuty podpalovac, pretoZe by
mahol spbsobit chemickd pachut vasho pokrmu.
Kominové podpalovace (predavajl sa osobitne)

a zapalovacie kocky (predévajl sa osabitne} su
ovela Cistejdim a (i¢innejsim spdsobom zapalenia
dreveného uhlia.

Predhrejte gril

Fredhriatim grilu so zatvorenym vekom na 10 a¥
15 minGt sa pripravi grilovaci rost na pouZitie. Ked'
je vietko drevené uhlie rozZeravené do Cervena,
teplota pod vekom by mala dosahovat 260 °C.
Akékolvek Casti a kisky pokrmu, ktoré sa uvolnia
teplom, sa zachytia na roste, Co ulahcuje ich
odstranenie pomocou kefy na gril so &tetinami z
nerezavej ocele, Predhriatim grilu sa rost zohreje
na dostatocne vysokd teplotu tak, aby sa zaistil
spravny spbsob opekania a tym sa zarovefi zabrani
prilepeniu pokrmu k rostu.

Pozndmka: PouZite kefu na gril so Stetinami z nerezovej

ocele. Ak sa na grilovacom roste alebo na kefe n3jdu
akékolirek uvolnend Stetiny, kefu vymerite.

Olej nanasajte na pokrm, nie na rost
Clej zabrafuje prilepeniu pokrmu a dodéva aj chut
a vlhkost. Jemné nanesenie oleja na pokrm alebo
pokropenie pokrmu olejom funguje lepSie ako
nanasanie oleja na rost

Udrziavajte pradenie vzduchu

Pri spalovani dreveného uhlia je potrebny vzduch.
Veko by mala byt pocas grilovania ¢o najviac
zatvorené, ale vetraci prieduch na veku a vetraci
otvor na kotli udrZiavajte v otvorenej polohe.
Pravidelne odstranujte popol zo spodnej ¢asti grilu
aby neblokoval vetracie otvory.

,

Polozte veko na gril

Veko by malo byt pocas grilovania ¢o najviac

zatvorené, a to zo Styroch déleZitych ddvodov.

1, Udrziava sa dostatocne vysoké teplota rotu na
opekanie pokrrou.

N

. Skracuje sa daoba grilovania a zabrafuje sa
vysuseniu pokrmu.

w

. Zachytava sa dym, ktory sa vytvéra pri
vyparovani tukov a stiav v grile,

4. Obmedzenim pristupu kyslika sa zabrafuje
nahlemu vzplanutiu,

Regulujte plamen

Nahle vzplanutie sa moze vyskytnit, ¢o je dobré,
pretoZe sa tym povrch grilovaného pokrmu opedie;
aviak prilis casté vzplanutie méze pokrm spalit.
Veko udrzZiavajte pocas grilovania o najviac
zatvorené. Tym sa obmedzi mnoZstvo kyslika vo
vnutri grilu, ¢o pornéha znizit intenzitu nahleho
vzplanutia, Ak sa plamene zacinajui vymykat spod
kontroly, pokrm docasne presufite nad nepriame
teplo, pokial plamene neustand,

@ TIPY A TRIKY PRE USPESNE GRILOVANIE

Sledujte ¢as a teplotu

Ak grilujete v chladnejSorm podnebi alebo vo vysge]
nadmarskej vyske, cas grilovania sa predlzi, Pri
silnom vetre sa teplota grilu zvy3i, preto sa od grilu
nevzdalujte a nezabudnite udrZiavat veko grilu ¢o
najviac zatvorené, aby teplo neunikalo,

Mrazené alebo cerstvé

Ci uz grilujete mrazeny alebo Cerstvy pokrm,
dodrZiavajte bezpec¢nostné pokyny na obale a
vZdy ho tepelne upravte na odporiéan( vnitornd
teplotu. Grilovanie mrazeného pokrmu potrva
dihdie, Co moze, v zavislosti od typu pokrmu,
vyZadovat spotrebu vi¢gieho mnoZstva paliva,

Cistenie
Aby ste aj do budicnosti zachovali dobry vzhlad

a funkcnost vasho grilu, dodrZiavajte niekolko
zékladnych pokynov na tdrzbul

» Aby sa zabezpecilo dostatocné prudenie vzduchu
a lepéie grilovanie, nahromadeny popol a
staré drevené uhlie zo spodnej asti kotla a
zachytavaca popola odstrafite pred pouzitim
grilu. Pred ¢istenim skontrolujte, & je vietko
drevené uhlie Uplne zahasené a gril je chladny.

* Na vnitornej éasti veka si mdzete v&imnat
tenku vrstvu, ktora sa podoba nateru. Podas
pauzivania grilu sa tukové a dymové vypary
oxidaciou menia na uhlik a usadzajl sa na
vnltornej Casti veka. Zuholnateny tuk odstrafite
zvnitra veka pomocou kefy na gril so Stetinami z
nerezovej ocele, DalSiemu usadzaniu predidete,
ak vnutro veka utriete papierovou utierkou po
grilovani, pokial' je gril eSte teply (nie horUci).

Ak je gril vystaveny pdsobeniu obzvlast
nepriaznivého prostredia, je vhodné &istit
vonkajsiu cast grilu ¢astejdie. Kysly dazd;
chemikalie a slana voda mézu spdsobit
hrdzavenie povrchu grilu, Spolo¢nost Weber
odporutca umyvat vonkajsiu ¢ast grilu teplou
mydlovou vodou. Gril nasledne oplachnite

a dokladne vysuste.

¢ Na Cistenie povrchu grilu nepouZivajte ostré
predmety ani abrazivne istiace prostriedky.



Pokial nie je uvedené inak, doba pripravy hovadzieho a jahitacieho mésa sa uvadza podla definicie USDA

@ SPRIEVODCA GRILOVANIM

o strednom stupni Gpravy pokrmov. Mnozstvo masa, jeho hriibka, hmotnost a doba grilovania st len

orientacné. Faktory, ako napriklad nadmorska vyéka, vietor a vonkajsia teplota, mbzu mat vplyv na dobu

pripravy pokrmov.

Recepty a tipy na grilovanie najdete na stranke www.weber.com,

|| [Hribka/hmotnost

o

ﬂq Steak: New York strip,
porterhouse, rib-eye,

| T-bone, a filet mignan

(svie¢kovical

Steak zo slahiny
Karbonatky z mletého
hovédzieho misa

Svieckovica

Klobdsa: cerstva

Kotleta: bez kosti
alebo s kostou

i Rebra: rebra z
#l mladého prasiatka,
§ bravcové rebré

Rebra: na vidiecky
spdsob, s kostou

Svieckovica

Kuracie prsia: bez
kosti, bez koze

Kuracie stehna: bez
kosti, bez koze

| Kisky kurdata: s
kostou, rézneho druhu

Kur€a: veelku
Brojler

- Morka: vcelku, bez
. plnky

Ryba, ryhie filé alebo
rybaci steak:
platesa, chnapad

il Cerveny, losos,
morsky vik, mecun,
tuniak

Ryba: vcelku
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1.9 em
25cm
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0,7-0.9kg, 1.9¢cm

1.9 c¢cm

14-18kg
85 g kiisok

1.9 ¢cm

3,2-38cm

1.4-18kg

1.4 -1,8kg
0.5 kg
170 -225¢
115¢g

85-170g

1,8-23kg
0.7-0,9 kg

45-55kg

0,6-13cm

25-32cm

0.5 kg

1,4 kg

42¢

1,3 cm v priemere
v Supke

bez Supky
hiZevnatec jedly
[véiifta.kve’] alebo
Sampindn
peciarka ovéia
rozpolena

1.3 cm platky

v celku

1,3 cm platky

Priblizna doba grilovania

4 aZ 6 mindt priame grilovanie pri vysokej teplote
6 aZ 8 mindt priame grilovanie pri vysokej teplote

14 aZ 18 minut 6 aZ 8 min(t prudko opekat na priamom grile pri
vysokej teplote a 8 a2 10 mindt nepriame grilovanie pri vysokej
teplote

8 az 10 minut priame grilovanie pri strednej teplote

8aZ 10 minit priame grilovanie pri strednej teplote

45 aZ 60 mindt 15 min0t priame grilovanie pri stredne] teplote
a 30 az 45 minGt nepriame grilovanie pri strednej teplote

20 az 25 mindt priame grilovanie pri nizkej teplote

6 az 8 mint priame grilovanie pri vysoke] teplote

10 aZ 12 minit 6 minat prudko opekat na priamom grile pri
vysoke] teplote a 4 az 6 minit nepriame grilovanie pri vysoke]
teplote

1,5 a2 2 hodiny nepriame grilovanie pri strednej teplote

1,5 aZ 2 hodiny nepriame grilovanie pri strednej teplote

30 minat 5 minGt prudko opekat na priamom grile pri vysokej
teplote a 25 minGt nepriame grilovanie pri strednej teplote

8 az 12 minut priame grilovanie pri strednej teplote

8 az 10 mindt priame grilovanie pri strednej teplote

36 aZ 40 minut 6 a7 10 mindt priame grilovanie pri nizke] teplote,
30 minut nepriame grilavanie pri strednej teplote

1aZ 1 hod15 minlt nepriame grilovanie pri strednej teplote

60 az 70 mindt nepriame grilovanie pri strednej teplote
2 a% 2,5 hadiny nepriame grilovanie pri strednej teplote

3 az 5 minlt priame grilovanie pri strednej teplote

10 aZ 12 minit priame grilovanie pri strednej teplote

15 aZ 20 mindt nepriame grilovanie pri strednej teplote
30 az 45 mindt nepriame grilovanie pri stredne] teplote
2 az 4 minGty priame grilovanie pri vysokej teplote

6 aZ 8 mindt priame grilovanie pri strednej teplote

25 aZ 30 mindt priame grilovanie pri strednej teplote

10 aZ 15 minut priame gritovanie pri strednej teplote
8 az 10 minut priame grilovanie pri strednej teplote

10 aZ 15 minut priame grilovanie pri strednej teplote
35 aZ 40 mindt nepriame grilovanie pri strednej tepiote
8 aZ 12 minlt priame grilovanie pri strednej teplote

45 az 60 mindt nepriame grilovanie pri strednej teplote

9 az 11 minut predvarit 3 mindty
a 6 az 8 mindt priame grilovanie pri strednej teplote

Skontrolujte, ¢i sa pokrr zmesti na gril so zavretym vekom, pricom medzi pokrmom a vekom sa odporica nechat aspoil 2,5 cm medzeru

i
Rady a tipy pri vareni

* Steaky, [rybie filé, kisky kuréata bez kosti a
zeleninu grilujte priamo tak dlho, ako je uvedené
v tabulKe [alebo podla vlastnej chuti), pricom
pakrm y polovici grilovania otocte,

* Pecené|maso, hydinu v celku, kusy hydiny s
kostam, rybu v celku a hrubsie kusy masa
grilujtelnepriamo tak dlho, ako je uvedené
v tabul’k‘e lalebo dovtedy, kym vpichovy
potravinarsky teplomer nezobrazi pozadovanu
vnutornuy teplotul,

* Pred kr%janim nechajte peené maso, vicie
kusy mésa a hrubé kotlety a steaky po gritovani
postat § az 10 mindt. Podas tejto doby sa zvy3i
vnltorna teplota mésa o 5 a7 10 stupnov.

e Ak si Ee}léte dodat pokrmu prichut Udenia,

pridajtei struzliny alebo Stiepky tvrdého dreva
[ponorené do vody minimalne na 30 mindt a
odkvapkané] alebo navlhdené Zerstvé byliny,
ako su fozmarin, tymian alebo bobkovy list.
Umiestr‘wite navihcené drevo alebo byliny priamo
na uhlie bezprostredne pred tepelnou Upravou

pokrmu}.

¢ Pokrm nechajte pred grilovanim rozmrazif. V
opaénoﬁn pripade si na pripravu mrazenych
pokrmoy vyclente viac Casu.

Zésady‘hygieny pri vareni

* Méso, ryby ani hydinu nerozmrazujte pri izbovej
teplote.)(Mrazené potraviny nechajte rozmrazit v
chladnicke.

o Pred zafatim pripravy akéhokolvek pokrmu a
po man]pulécii s Cerstvyym masom, rybami a
hydinoulsi dokladne umyte ruky hortdcou vodou

a mydloim.

Nikdy néekladte hotovy pokrm na rovnaky tanier,
na ktoro;m bolo predtym surové jedlo.

* V3etky taniere a kuchynské pomacky, ktoré prisli
do kontaktu so surovym masom alebo surovou
rybou, umyte hordcou vodou so saponatom

a oplachnite.
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