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BEZPECNOST

Nebudeteluvenovatpozornost
upozornénim na NEBEZPECI
VAROVANIM a UPOZORNENIM
obsaZenym v této uZivatelské
priruéce, mliZe to mit za nasledek
vazné nebo i smrtelné zranéni,
pripadné poZar ¢i vybuch s
naslednymi Skodami na majetku.
Nez tento gril zacnete provozovat,
prectéte si véechny bezpeénostni
informace v této uzivatelské
priruéce.

NEBEZPECi

A Nepouzwejte uvnitf! Tento gril je uréen pro
pouZivani venku, v dobfe vétranych prostorach.
Nebyl zamyslen pro pouZiti jako topné téleso ani
se tak nikdy nesmi pouZivat. PFi pouZiti uvnit
dOJde k nahromadéni Jedovatych spalin, coZ
miZe mit za nasledek vaZné poskozeni zdravi
nebo Umrti.

A NepouZivejte v gardZi, v budové, v piistfesku ani
v jinych uzavfenych prostorach.

AK zapéleni dfevéného uhli nepouzivejte
benzin, alkohol ani jiné vysoce tékavé kapaliny.
PouZivate-li startovaci kapalinu (nedoporueny
zplisob] odstrafite pFed zapalenim dfevéného
uhli vedkerou kapalinu, ktera mohla zaschnout
ve vétracich pridusich vany,

ANepfilévejte startovaci kapalinu na horké nebo
teplé dFevéné uhli ani do n&j nepFidavejte
dFevéné uhli napusténé tekutym podpalovadem.
Startovaci kapalinu po pouZiti uzaviete a uloZte v
bezpedné vzdalenosti od grilu.

A\ Dbejte na to, aby se v prostoru pro grilovani
nevyskytovaly hoflavé vypary ani kapaliny, jako
napf. benzin, alkohol atd., ani jiné hoFlavé
materialy.

VAROVANI

A NepouZivejte tento gril, dokud viechny jeho
soucdsti nejsou na svych mistech. MontaZ tohoto
grilu musi byt provedena Fadné podle pokyn( k
montazi. Nespravna montaz mlZe piedstavovat
nebezpedi.

A Gril nikdy nepouzivejte bez nainstalované nadoby
na popel.

ANepouZivejte tento gril pod Zadnou hoFlavou
konstrukei,

A PoZiti alkoholu a lék( na lékafsky pFedpis nebo
bez pfedpisu mlze nepfiznivé ovlivnit schopnost
spotiebitele provadét spravnou monté? a
obsluhovat gril bezpec¢nym zplsobem.

APFi manipulaci s grilem dbejte naleZité
opatrnosti. Béhem grilovani se gril silné zahfiva;
a proto nesmi nikdy zlstat bez dozoru,

AVAROVANI! Tento gril se silné zahfiva, a tak jej
b&hem pouzivani nepfemistujte.

AVAROVANI! Udrzujte mimo dosah déti a zvitat,

AVAROVANI! K zapalen ani opétovnému zapéleni
nepouZivejte alkohol ani benzin! PouZivejte
vyhradné podpatovace odpovidajici normé EN
1860-3!

ATento gril Weber® nenf uréen k instalaci v
rekreacnich vozidlech a/nebo lodich,

ANepouzivejte tento gril ve vzdalenosti mensi nez
1,5 m od jakychkoli hoflavych materiald. Hoflavé
materialy zahrnuji mimo jiné dievo, dFevéné
terasy, patia a verandy.

AVEdy udriujte gril na bezpedném, rovném
povrchu bez hoflavych materiald.

A Nestavte gril na sklo ani na hoFlavé povrchy.

A\ NepouZivejte gril p¥i silném vétru,

APFi zapalovani nebo pouzivani grilu nepouzivejte
obleceni s volnymi rukéavy.

ANikdy se nedotykejte grilovaciho roétu nebo

rostu na dfevéné uhli, popela, dFevéného uhli ani

grilu, abyste se presvéddCili o jejich teploté.

\
|
A Po skénéem’ grilovani dfevéné uhli uhaste.
Chcete-li gril uhasit, zavFete vétraci priduch
vany g klapku poklopu zavete vanu grilu
poklopem.

AP grllovam Upravé priduchi (regulétord)
a manfpulaci s teplomérem nebo poklopem
pouZiviejte teplu odolné grilovaci rukavice.

A Pouznvmte spravné nadini s teplu odolnymi
rukOJetm|

ADFevéhé uhli vidy pokladejte na {spodni) roét na
dfevéné uhli. Dfevéné uhli nepokladejte pFimo
na dn? vany grilu.

A Neopirejte se o pult ani nezatézujte jeho hranu.

ANeponlveJte drzak poklopu Tuck-Away™ jako
madlo,pro zdvihani nebo pfemistovani grilu.

ANezavFéujte poklop na madlo vany grilu.

A Nikdy hevyhazujte horké uhliky do mist, kde
na né mohou ostatn{ $lapnout nebo kde mlize
hrozit riziko poZaru. Nikdy nevyhazujte popel
nebo yhliky pfedtim, ne? jsou zcela uhadeny.

A Neskladujte gril, dokud popel a uhliky nejsou
zcela phaseny.

A Neodstrafiujte popel, dokud dievéné uhli zcela
neuhasne a gril neni studeny.

A Pokladejte elektrické kabely a napéjeci Sidry
mimo horke plochy grilu @ mimo , kde je velky
provoz,

| AVAROVANI! NepouZivejte tento

gril v uzavfenych prostorach,

napt. uvniti domu, ve stanu,

) karavanu, vozidle ¢i uzavfeném
prostoru. Nebezpedi otravy oxidem

uhelnatym.,

|
‘ vy

UPOZORNENI

AK regd}aci prudkych vzplanuti nebo hadeni
dfev@riého uhli nepouZivejte vodu.

A\ ObloZeni vany grilu hlinikovou félif zabrani
proudim’ vzduchu. Misto toho pouZijte
odkapavaci vanicku na zachyceni $tav z masa a
pouZijfe nepfimy zplsob grilovéni,

GO

A Kartace na gril by se mély pravidelng
kontrolovat ohledneé volnych Stétin a cpotrebeni
Najdete-ti na grilovacim restu nebo v kartaci
uvolnénou Stétinu, Je kartac nutno wvymenit,
Spolecnost Weber doporucuje vidy na jare
zakoupit novy kartac na gril se Stétinami z
nerezové oceli.



@ ARUKA

Dékujeme vam za zakoupen vyrobku WEBER®, Spoleénost Weber-
Stephen Products LLC, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois
50067-6266 |dale jen Weber"] vynaklads veskeré Gsili na to, aby
vam pFinesla bezpeény, adolny a spolehlivy vyrobek

Tato Dobrovolna zaruka Weber je vam poskytovana zdarma
Obsahuje informace, které budete patiebovat pro opravy vyrobku
WEBER™ v pfipadé velmi malo pravdépodohné vady neho poruchy

Y rozsahu stanoveném pFisluinymi zdkeny dispenuje zakaznik

v pripadé zavady vyrobku riiznymi pravy. Tato prava zahrnuji
dodatecné plnéni nebo vyménu vyrobku, vraceni kupni ceny
anahradu. Napfiklad v Evropské unii se jedna o dvouletou
zakennou zdruku podinajici dnem piedani vyrobku, Tato a dalgi
zdkonna préva nejsou dotéena ustanovenimi této zaruky. Tato
2éruka zaruduje maiiteli dodateénd prava, kterd jsou nezavisla na
ustanovenich zakonné zéruky.

DOBROVOLNA ZARUKA WEBER

Spolecnost Weber zaruguje kupujicimu vyrobku WEBER®™ [nebo
osobé, pro kterou byl vyrobek zakoupen jako darek nebo pro
prepagacni Géely, Ze vyrobek WEBER® bude bez vady materialu
a zpracovani po nize uvedenou dobu po sestaveni a uvedeni do
provozu v souladu s pokyny uvedenymi v uzivatelské pfirucce
(Poznamka: Pokud ztratite uivatelskou pfirucku WEBERY,
imlzete vyuzit online pfiruéku na webové adrese www weber com
nebo jiné wehové adrese pro konkrétni zemi, na niz miizete byt
pfesmerovani,] Za predpokladu béZnéha, soukromého pouzivani
v rodinném domé neba byté a pfi spravné ddrzbé se spoleénost
Weber zavazuje v rémci této zaruky opravit neba vyménit vadné
dily v pFisluiném terminu, avsak s niZze uvedenymi omezenimi

a vjjimkami V ROZSAHU STANOVENEM ZAKONEM SE TATO
ZARUKA YZTAHUJE POUZE NA PUVODNIHO KUPUJICIHO A

JE NEPRENOSNA NA NASLEDNE VLASTNIKY, S VYJIMKOU
DARKOVYCH A PROPABACNICH PREDMETU, JAK JE UVEDENO
VYSE

ZODPOVEDNOST MAJITELE V RAMCI TETO ZARUKY

Za (celem zajisténi bezproblémového vyiizeni ndrokd vyplyvajicich
ze zaruky je vhodné (ale nikoli povinné), abyste zaregistrovali

=viij vyrobek WEBER™ na webovych strankdch www weber.com
nebo jiné webové adrese pro konkrétni zemi, na niz mbzete byt
presmérovani. TéZ si uchovejte original dokladu o koupi [paragon
nebo fakturu). Registraci svého vyrobku WEBER® potvrdite zaruku
@ spolednost Weber ziska vas pFimy kontakt pro pripad, ze bychom
vés potfebovali kontaklovat

Vy&e uvedend zaruka platl pouze za podminky, Ze majitel vénuje
vyrobku WEBER" piisludnou péci, dodriuje pokyny k sestaveni,
pouziti a preventivni 0arzbé uvedené v priloZené uZivatelské
prirucce, nebo pokud miZe majitel dolozit, Ze zavada nebo porucha
vznikla nezévisle na nedodrzeni vyde uvedenych zévazk( Bydlite-li
v piimaofske oblasti nebo mate vyrobek umistény v blizkosti bazénu,
spada do udriby také pravidelné myti a oplachovani vnéjsiho
povrchu, a to dle pokyn( uvedenych v uzivatelské prirucce

RESENI ZARUKY / VYLOUGENi ZARUKY

Domnivate-li se, Ze mate dil pokryty touto zérukou, kontaktujte
zakaznicky servis spole€nosti Weher s vyuZitim kontaktnich
informaci na nasich webovych strankach [www.weber com

nebo jiné webové adrese pro konkrétni zemi, na niz mbzete byt
pfesmérovani), Spolecnost Weber po proéetieni vadnou £ast, na
kierou se vztahuje tato 2aruka, dle svého uvaZeni opravi nebo
vyméni. V pFipadé, Ze oprava nebo vyména neni moina, mize se
spole¢nost Weber dle viastniho uvazeni rozhodnout pro vyménu
prisludnéha grilu za navy gril stejné nebo vyE&i hodnoty. Spoleénost
Weber vés miZe pozadat o zaslani dill k prozkoumani, pFicemz
podtovné hradite vy

Tato ZARUKA pozbyvd platnosti, jestliZe dojde k podkozen,
zchatrani, zméné zabarveni nebo korozi z dlvod mimo plsobnast
spolecnosti Weber, které jsou nasledujici:

« nevhodné i nespravné zachazeni, upravy, nespravné pouzivani,
vandalismus, nedbalost, nespravné sestaveni nebo instalace a
nedodriovani bézné a rutinni Gdriby

« plisobeni hmyzu, pavoukd a hledavcd, véetn&, mimoe jiné,
poskozeni trubek hofakl a/nebo plynovych hadic

* plisobeni staného vzduchu a/nebo zdrojti chlory, jako jsou napr
hazény a vifivky

« drsné povétrnostni podminky, jako jsou napf. krupobiti, hurikany,
zemétieseni, tsunami neho priboje, tornada nebo silné houfky.

Pouzivéni a/nebo instalace jinych ne? originalnich dild na vyrobek
WEBER® bude mit za nastedek pozbyti platnosti této zaruky a
pripadné vzniklé skody nebudou touto zarukou kryty Jakékoli
Upravy plynového grilu, ke kterym neudélila spolecnost Weber svij
souhlas a které neproved| autorizovany servisni technik spoleénosti
Weber, budou mit za nésledek neplatnost této zaruky

ZARUENI LHUTA NA VYROBEK

Vana grilu, paklop a stfedovy prstenec
10 letna prorezwenl/propa eni

C\st\cw systém One- Touch"
5 let na prorezivéni/propéleni

Plastové soudasti;
5 let s vyjimkou zmény bareviného odshnu nebo ztraty lesku

Vsechny ostatni dily: o
2 roky

YYLOUEEN] 0DPOVEDNOSTI

S VYJIMKOU ZARUKY A USTANOVENI 0 VYLOUBEN]
ODPOVEDNOSTI UVEDENYCH V TETO ZARUCE SE VYSLOVNE
VYLUEUJI JAKEKOLI JINE ZARUKY A DOBROVOLNA PRIJETI
ODPOVEDNOSTI, KTERA BY PRESAHOVALA ROZSAH
ZAKONNE ODPOVEDNOSTI SPOLEENOSTI WEBER, TATO
ZARUKA ROVNEZ NEOMEZUJE ANI NEVYLUEUJE SITUACE A
NAROKY, V SOUVISLOSTI S NIMIZ NESE SPOLEENOST WEBER
ODPOVEDNOST STANOVENOU ZAKONEM.

PO UPLYNUTI LHUT TETO ZARUKY JIZ NENI MOZNE UPLATNOVAT
ZADNE NAROKY ZE ZARUKY. SPOLECNOST WEBER NENi U
ZADNEHO ZE SVYCH VYROBKU VAZANA ZADNYMI JINYMI
ZARUKAMI POSKYTOVANYMI JAKOUKOLI 0S0BOU, VEETNE
PRODEJCU NEBO 0BCHODNIK{ (JAKO NAPR. JAKAKOLI

~ROZSIRENA ZARUKA'). YWHRADNIM zPUSOBEM RESEN] NAROKU
VZNIKLEHO Z TETO ZARUKY JE OPRAVA NEBO VYMENA DILU &1
VYROBKU,

V ZADNEM PRIPADE VEAK NAPRAVA ZADNEHO DRUHU V RAMC
TETO DBBROVOLNE ZARUKY NEPREVYSi CASTKU KUPN| CENY
PRODANEHO VYROBKU WEBER®,

PREBIRATE RIZIKO A Z0DPOVEDNOST ZA JAKEKOLI ZTRATY,
SKODY NEBQ URAZY VZNIKLE VAS| OSOBE A VASEMU MAJETKU
A/NEBO ZA URAZY A MAJETKOVE UJMY TRETICH 0508 V PRIPADE
NESPRAVNEHO POUZIVANT €1 NEVHODNEHO ZACHAZEN]

5 VYROBKEM NEBO PRI NEDODRZOVANI POKYNU SPOLEENOSTI
WEBER, KTERE JSOU UVEDENY V PRILOZENE UZIVATELSKE
PRIRUCCE.

DILY A PRISLUSENSTVI VYMENENE V RAMCI TETO ZARUKY JSOU
TOUTO ZARUKOU KRYTY POUZE PO ZBYTEK PUVODN{ ZARUENI
LHOTY.

TATO ZARUKA SE VZTAHUJE NA POUZIVANI VROBKU POUZE

V SOUKROMEM RODINNEM DOME NEBO V BYTE A NEVZTAHUJE
SE NA BRILY POUZIVANE V KOMERENIM CI KOMUNALNIM
PROSTREDI NEBO V PROSTREDI, KDE JE POUZIVANO VICE GRILD,
JAKO JS0U NAPR. RESTAURACE, HOTELY, RESORTY NEBO
PRONAJIMANE NEMOVITOSTI,

SPOLEENOST WEBER MUZE CAS 0D GASU ZMENIT DESIGN

€I KONSTRUKCI SYYCH VYROBKU. NIC UVEDENEHD V TETO
OMEZENE ZARUCE NESMi BYT VYKLADANO JAKO ZAVAZEK
SPOLECNOSTI WEBER ZAELENIT TYTO KONSTRUKCNI/.
DESIGNOVE ZMENY DO DRIVE YYROBENYCH PRODUKTU, A TYTO
ZMENY ANt NESMI BYT VYKLADANY JAKO UZNANI TOHO, ZE
PREDCHOZI KONSTRUKCE BYLY VADNE,

Navstivte www.weber.com, vyberte
svou zemi a zaregistrujte si gril
jesté dnes.

.............................................................................................................................. . WWW.WEBER.COM (D)



-. GRILOVACI SYSTEM

Konstrukei kazdého grilu Weber® na dfevéné uhli
predchézi obdobi intenzivniho premysleni. Nase
grily kanstruujeme tak, aby podavaly vysoké vykony,
takZe se nikdy nemusite obavat prudkych vzplanuti,
studenych a horkych bod ani spatenych pokrmd.
Vzdy mlZete ocekavat skvély vykon, ovladani i
vysledky.

I} Vana a poklop

KaZzdy gril Weber® na dievéné uhli obsahuje
ocelovou vanu a poklop se zapecenou
porcelanovou vrstvou smaltu. To je dlileZité,
protoZe diky takové Upravé nikdy nedojde k
jejimu oloupdni ani opryskani. Povrch odrazejici
teplo umoZiiuje konvekéni gritovani, kdy teplo
sala okolo pokrmu velmi podobné jako v
pfipadé bézné kuchyfiské trouby a zaruduje
vyvazené vysledky grilovani,

|E1 Regulatory a odvétrani
Vzduch predstavuje zasadni faktor grilovani
na drevéném uhtl, Cim vice vzduchu vpustite
do grilu, tim vice vzroste teplota ohné (do
urcitého bodu) a tim Castéji budete muset
doplfiovat palivo. Poklop by mél byt co nejdéle
a co nejcastéji zavieny, aby se minimalizovala
nutnost doplhovéni paliva. Vétraci priduchy
ve spodni ¢asti vany grilu by béhem grilovani
mély zdstat stale otevieny, Chcete-li viak sniZit
spotiebu paliva, pFiviete klapku poklopu na
polovinu.

™ Grilovaci rost

Grilovaci rost je vyroben z vysoce odolné
pokovené oceli a poskytuje velky prostor pro
pripravu viech vasich oblibenych pokrm(.

|2 Rost na difevéné uhli

Rost na dfevéné uhli ma vée potfebné, aby
vydrzZel jakkoli velky Zar ohné z dfevéného
uhli. Je vyroben z vysoce odolné oceli a nikdy
se nezacne prohybat ani neprohofi. Navic
vam poskytuje dostatek prostoru pro pfimé

i nepfimé grilovani, takZe mizete grilovat
presné tak, jak chcete.

IA Cistici systém One-Touch™
Cisticl systém One-Touch™ umoziuje
bezproblémové ¢isténi. Staci pohnout madlem
dozadu a dopfedu a tfi lopatky ve vané gritu
shrnou popel ze dna grilu do nadoby na popel.
Priduchy odvétrani funguji jako regulater vany
grilu a pomahaji kysliku proudit k ohni nebo
ohen snadno uhasit.




SPECIALNI FUNKCE GRILU NA DREVENE UHLI

Podle zakoupeného modelu v4$ grit mdze, ale
nemusi, byt vybaven funkénimi dopliky popsanymi
na této strance.

[A] Gourmet BBQ System™

Grilovaci rodt miZe byt vybaven specialnim
vyjimatelnym prostorem uprostied. Tento
doplnék je uréen k tomu, aby bylo mozno
snadno pridavat soucasti na grilovani ze
specidlniho systému Weber Gourmet BBQ
System™, jako napf. pizza kamen, Wok, tal,
roSt na opékani, stojan na dribe?, ebelskiver
nebo korejskou grilovaci vioZku (prodava

se samostatné), Kazda volba vam poskytne
neomezené moznosti zkouSeni novych receptd.

(B]Vestavény teplomér

Odolny teplomér vestavény v poklopu vam
umozni snadné sledovani teptoty grilu,

[c]Hak poklopu

Uvnitf poklopu grilu je umistén zahnuty hak
poklopu. Jednoduge odsufite poklop na stranu
a zavéste jej na vanu grilu.

(D] Drzak poklopu Tuck-Away™

Drzak poklopu Tuck-Away™ umoZiiuje snadné
posunuti poklopu ke strané z divadu kontroly
pokrmu ¢i priloZeni dfevéného uhli.

[E]Zavésny grilovaci rost
Zavésny rost ma z obou stran mista, kterd se
zvedaji, aby se mohlo snadnéji piikladat palivo,
[F] Velkoobjemova nadoba na popel

Plné uzaviena velkoobjemova nadoba na
popel zamezuje poletovani popela a snadno se
uvolAuje, aby papel bylo moZzno rychle a gistym

zplisobem odstranit.

[6] Madlo s hackem na naradi
Madlo ma primo vestavéné hacky, takze misto
pro zavéSeni nacinf a nastrojl mate pohodlné
po ruce,




9 PRED ZAPALENIM

Volba spravného umisténi grilu

Tento gril pouzivejte vyhradné venku v dobfe
vétraném prostoru. Nepouzivejte v garazi, v
budové, v pfistfesku ani v jinych uzavienych
prostorach.

Vzdy udrzujte gril na bezpeéném, rovném
pavrchu,

NepouZivejte gril ve vzdalenosti mensi nez 1,5
m od jakychkoli hoflavych materiald. HoFlavé
materialy zahrnuji mimo jiné ditevo, dievéné
terasy, patia a verandy.

Volba mnozstvi dFevéného uhli

Volba mnoZstvi dfevéného uhli zavisi na velikosti
grilu a na tom, co grilujete. PFi grilovani malych,
jemnych kouskd jidla, jejichZ priprava na grilu
nepresahne 20 min., se ridte podle tabulky

teplo. PFi grilovani vétsich kust masa, které se
museji gritovat 20 nebo vice minut, nebo velmi
jemnych pokrm se fidte podle tabulky Odmérovéni
odméfeni odpovidajiciho mnoZstvi dfevéného uhli
pouZijte odmérku na dfevéné uhli, ktera se dodava
s grilem. Vice podrobnosti o rozdilu mezi pfimym
a nepfimym grilovanim naleznete v ¢asti ZPUSOBY
GRILOVANI,

Uplné prvni grilovani
Pred prynim grilovanim se doporuéuje gril rozpalit

a udrzovat dievéné uhli rozzhavené do ruda se
zavienym poklopem po dobu alespof 30 minut.

Priprava grilu na zapaleni

1. Odejméte poklop a umistéte jej na stranu grilu,
a to bud pomoci haku poklopu, ktery se nachazi
na vnitfni boéni strané poklopu, nebo pomoci
drzaku poklopu Tuck-Away™ [podle modelu
grilu).

ind

. Vyjméte z grilu grilovaci {vrchnil roét, Cheete-li
postupovat pohodIné a bez problémd, zavéste
grilovaci rost na vanu grilu, zadni panel nebo
ram grilu, k cemuz mlZete pouZit zahnuté
madlo (patfi k vybavé nékterych grild) (A). Je-li
vés gril vybaven grilovacim rogtem Gourmet
BBQ System"™, nejprve z grilu vyjméte jeho
vyjimatelnou stfedni ¢ast a poté cely gritovaci
rost.

3. Vyjméte rost na drevéné uhli [spodni) a
odstrafite ze dna vany grilu popel a kousky
starého dievéného uhli. Aby di'evéné uhli mohlo
horet, potfebuje kyslik. Pfesvédéte se proto,
zda otvory odvétrani nejsou ni¢im ucpany i
blokovany. V pfipadé grilu s Cisticim systémem
One-Touch™ staci pohnout madlem dozadu a
dopFedu a popel se shrne ze dna grilu do nadoby
na popel [B).

4. Je-li vas gril vybaven standardni nadobou na
popel, nejprve uvolnéte sponu na noze grilu,
aby nadobu na popel bylo moZno odejmout
(C) a poté vysypte popel. Je-li va3 gril vybaven
velkoobjemovou nadobou na popel, zmacknéte
drzadlo nadoby na popel, aby se uvolnila z grilu
(D).

5. Otevfete vétraci priduch vany posunutim madla
Uplné doprava (E), nebo posunutim madla do
oteviené polohy (F) (podle modelu grilu),

6. Umistéte rost na drevéné uhli [spodni) zpét do
grilu,

Pozndmka: 7 této uZivatelské pFirucky byly zdmérné vyjmuty

pakyny ohledné pouZivéni tekutého podpalovade. Tekuty

podpalovac nepfedstavuje &isty zpdsob zapéleni a mize

na pokrm pienést chemickou pfichut, zatimco podpalovaci

kostky [prodavaji se samostatné] takové nebezpedf

nepfedstavuji. Rozhodnete-li se pro pouZivani tekutého

podpalovace, Fidte se pokyny virobce a NIKDY nepfilévejte

tekuty podpalovaé do ohné

Odmérovani a pridavani drevéného uhli pro primé teplo

*K odméFovani kusového dfevéného uhli pouZivejte odmérku, ktera se dodédva s grilem

Brikety z drevéného uhli Kusové dievéné uhli (buk}*

1 odmérka (0.56 kg)

47 cm 30 briket
57 cm 40 briket
67 cm 60 briket

1% odmérky (0,98 kg)
4 odmérky (2,24 kqg)

Kusové dievéné uhli (mix)*

¥ odmérky
1% odmérky

2% odmeérky

OdméFovani a pridavani drevéného uhli pro nepfimé teplo

*K odméfovani kusového drevéného uhli pouzivejte odmérku, ktera se dodévé s grilem.

| Brikety z dFevéného uhli Kusové dievéné uhti (buk}* Kusové dievénd uhli [mix)*

Brikety Drevéné uhti Dievéné uhli
Brikety pro ptiloZeni Dfevéné ubli pro prilozeni Drevéné uhli pro pFiloZeni
na prvni na kazdou na prvoi na kazdou na prvai na kazdou
hadinu dalsi hodinu hodinu dat3i hodinu hodinu dalsi hodinu

(jedna stranal  (jedna strana)

(jedna strana)

ljedna strana)l  ljedna stranal  (jedna strana}

47 cm 15 briket 7 briket 2 admérky {0,30 kg) 1 hrst 2 odmérky 1 hrst
57 cm 20 briket 7 briket Y2 odmérky {0,30 kg) 1 hrst 2 admeérky 1 hrst
67 cm 30 briket 8 briket Y4 odmérky (0,42 kg) 1 hrst Y. odmérky 1 hrst




Zapalovani dievéného uhli pomoci
zapalovaciho kominu

Nejjednodu33i a nejdikladnéjsi zplisob zapalent
jakéhokoli druhu dfevéného uhli je pomoci
zapalovaciho kominu, obzvlasté zapalovaciho
kominu Weber® RapidFire® (proddva se
samostatné). Pi'ed zapélenim si proctéte
upozornéni a varovani, kterd jsou se zapalovacim
kominem RapidFire® dodavana.

1. Do spadni ¢asti zapalovaciho keminu vlote
nékolik listd volné zmackanych novin a
zapalovaci komin umistéte na roét na dfevéné
uhli [A); nebo na stfed ro$tu na dievéné uhl{
poloZte nékolik podpalovacich kostek a nad né
umistéte zapalovaci komin (B).

N

. Naplrite zapalovaci komin dievénym uhlim (C).

. Zapalte podpalovaci kostky nebo noviny otvory
na strané zapalovaciho kominu (D).

w

B~

. Zapalovaci komin musf zdstat na stejném mistg,
dokud se dfevéné uhli plné nerozhoti. Jakmile
je dFevéné uhli pokryto vrstvou bilého popela,
poznate, Ze se jiz plné rozhofelo.

Pozndmka: Pfed umisténim jidla na rost museji byt

podpalovaci kostky zcela vyhofelé a dfevéné uhli musi byt

pokryto vrstvou popela. Nezacinejte grilovat, dokud palivo
neni pokryto vrstvou popela

5. Jakmile se dfevéné uhli plné rozhofi, pokradujte
na daléf stranky, kde naleznete pokyny pro dal&f
praci s dfevénym uhlim a zaénéte grilovat podle
zvoleného zplsobu (pfimé & nepfimé grilovani).

Zapalovani dfevéného uhli pomoci
podpalovacich kostek

4

. Vystavte uprostied (spodniho) rodtu na dfevéné
uhlf pyramidu z difevéného uhli a vioZte do ni
nékolik podpalovacich kostek (E),

. Zapalte podpalovaci kostky pomoci dlouhé
zapalky nebo zapalovade. Podpalovaci kostky
poté zapali dievéné uhli.

Py

. Pockejte, dokud se di'evéné uhli pln& nerozhofi.
Jakmile je dFevéné uhli pokryto vrstvou bilého
popela, poznate, Ze se jiz plné rozhofelo.

Pozndmka: Pred umisténim jidla na rost museji byt

podpalovaci kostky zcela vyhofelé a dievéné uhll musi byt

pokryto vrstvou popela, Nezacinejte grilovat, dokud palivo
nenf pokryto vrstvou popela.

4. Jakmile se dievéné uhli plné rozhof, pokradujte
na daldi stranky, kde naleznete pokyny pro dalsf
praci s dfevénym uhlim a zaénéte grilovat podle
zvoleného zplsobu [pfimé & nepfimé grilovani).

.......................................................................................................................................... et .. WWW.WEBER.COM @

ZAPALENI DREVENEHO UHLI




ZPUSOBY GRILOVANI

Grilovani pfimym zplsobem,
primym teplem

PEimy zplsob pouZivejte pfi grilovani malych,
jemnych kousk( jidla, jejichz pfiprava na grilu

,

Priprava dievéného uhli pro primé
teplo
1. Navlecte si grilovaci rukavice.

Pozndmka: Gril, vietné madla a requldtoru/odvétrani, se
velmivjrazné nahi'eje a bude horky. Rozhodné pouZivejte
grilovaci rukavice, aby se zamezilo popaleni rukou,

2. KdyZ se dfevéné uhli zcela rozhofi, rozmistéte
je dlouhymi klestémi rovnomeérné na rostu na
drevéné uhli (B).

. Umistéte do gritu grilovaci rost,
. Uzavrete gril poklopem.
. Oteviete klapku poklopu (C).

. Pfedehfejte rost po dobu pfiblizné 10 az 15
minut.

o ol oW

7. Po predehrati grilovaciho rostu jej oCistéte
pomoci kartace na gril se &tétinami z nerezové
aceli (D),

Pozndmka: PouZivejte karta¢ na gril se Stétinami z nerezové

oceli. Najdete-li na grilovacim rostu nebo v kartaci uvolnénou

Stétinu, je kartd¢ nutno vyménit.

8. Otevrete poklop a poloZte jidlo na roét.

nepfesahne 20 min., jako jsou napf.:

9. Uzavrete gril poklopem. Zkontrolujte v receptu

¢ hamburgery doporucené Casy grilovani,

* steaky Pozndmka: PFi zvedéni poklopu grilu s nim pohybujte spise

o Kotlety smérem ke strané neZ pfimo nahoru. Zvednuti pfimo nahoru
by mohlo vyvolat saci efekt, v jehoZ ddsledku by se popel

* kebaby mohl ocitnout na povrchu piipravovaného pokrmu

¢ kufeci kousky bez kosti Po skonceni grilovani...

e rybi filety Zavrete klapku poklopu a vétraci priduchy vany,
o Koryii aby doslo k uhaseni dfevéného uhli

¢ platky zeleniny

PFi pouzivani prfimého tepla je ohefi pfimo pod
jidlem (A). Zprudka opele povrch pokrmu a
zvyrazni jeho chut, vytvoFi texturu a zkaramelizuje
jeho povrch, ¢im? dale umocni chut, Navic jidlo
propece az do stiedu.

Plsobenim pfimého ohné vznika salavé i
kondukeni teplo. Salavé teplo z dievéného uhli
rychle ogriluje povrch jidla, ktery je k nému
nejblize. Ohen zéroven nahrivé mrizku grilovaciho
rostu, ktera prenasi teplo pfimo na povrch jidla, a
tak vznikaji nezaménitelné a krasné otisky grilu na
mase ¢i jinych pokrmech

Odmérovani a pridavani drevéného uhli pro primé teplo
*K odmérovani kusového dievéného uhli pouZivejte odmérku, ktera se dodava s grilem

| Brikety z dievéného uhli Kusoveé drevéné uhli [buk]* Kusove dievéné uhli [mix|*

47 cm 30 briket 1 odmérka (0,56 kg) Y odmérky
57 cm 40 briket 1% odmérky (0,98 kg) 1% odmérky
67 cm 60 briket 4 odmérky (2,24 kg) 2% odmérky



ZPUSOBY GRILOVAN

Grilovani nepfimym zpuasobem,
neprimym teplem

NepFimy zplsob pouZivejte pfi grilovani vétsich
kusl masa, které se museji grilovat 20 nebo vice
minut, nebo tak jemnych pokrmu, Ze vystaveni
primému teplu by je vysusilo nebo spalilo, jako
jsou napf,:

o pecené

o kousky driibeZe vetng kosti

¢ celé ryby

e jemné rybi filety

¢ celd kurata

o krity

« Zebra

Neprimé teplo lze pouZit | pro dogrilevani silnéjich
pokrmi nebo rezii masa s kosti, které byly nejdrive
zprudka opeceny nad primym teplem.

V pripadé nepfimého tepla dochdazi k ohfevu z
obou stran grilu nebo pouze z jedné strany grilu.

Jidlo je umisténo nad tou &asti grilovaciho rostu,
kde se nenachazi zapalené di'evéné uhli (A).

Salavé a kondukéni teplo stale hraji uréitou roli,
ktera viak v pfipadé neprimého grilovani neni tak
vyrazna, Je-li vEak poklop grilu nalezité zavieny,
vznika jiny druh tepla: konvekéni teplo. Teplota
vzrlista, teplo se odrazi od poklopu a vniténich
povrchil grilu a koluje prostorem, aby se pokrm
pomalu griloval ze vSech stran,

Konvekéni teplo neopéka povrch pokrmu stejnym
zplisobem jako salavé a kondukéni teplo. Griluje ho
jemnéji a aZ do stfedu, podobné jako teplo

v troubg.

Priprava dfevéného uhli pro

neprrimé teplo

1. Navlecte si grilovaci rukavice,

Poznamia: Gril, véetné madel a kiapky poklopu a vétracich

privduch vany, se vyrazné nahfeje a bude horky. Rozhodné

pouzivejte grilovaci rukavice, aby se zamezilo popéleni rukou.

2. Kdyz se di'evéné uhli zcela rozhoFi, rozmistéte
dlouhymi klestémi dievéné uhli tak, aby bylo
na obou stranach jidla [B). Umistéte dievéné
uhli na strany vany grilu naproti madléim, a to
bud'pfimo na rost na dievéné uhli {C), nebo do
drzakid na dFevéné uhli, pFipadné do kogiekd
na palivo Char-Baskets™, pokud je pouZivate,
Odkapavaci vanicku lze umistit mezi dievéné
uhli, aby do ni skapavala mastnota a 3tavy.
POUZIVAN{ DRZAKU NA DREVENE UHLI:
Vyrovnejte rost na dievéné uhli, aby ocelové
draty vedly okolo kotle od madla k madlu. Poté
umistéte drzaky na dfevené uhli, aby visely nad
vnéjsimi rovnymi draty rodtu na dfevéné uhli.
PFedni ¢ast drzakd na dfevéné uhl/ by méla
sklouznout pres Ctvrty drat rostu na dievéné uhli
a zaklapnout do svého umisténi (D).

3. Umistéte do grilu grilovaci rost,

4, Uzavfete gril poklopem. Je-li va& gril vybaven
teplomérem, vzdy umistéte poklop tak, aby
teplomér nebyl nad dievénym uhlim, kde by byl
vystaven primému teplu (EJ,

5. Oteviete klapku poklopu.

. Predehrejte rost po dobu pfiblizné 10 a7 15
minut.

o~

~

. Jakmile je grilovaci rost pfedehfaty, odistéte jej
pomoci kartace na gril se §tétinami z nerezové
oceli.

Pozndmka: PouZivejte kartd¢ na gril se $tétinami z nerezové
oceli. Najdete-li na grilovacim rostu nebo v kartaci uvolnénou
Stétinu, je karta¢ nutno vyménit

8. Oteviete poklop a poloZte jidlo na rost,

9. Uzavfete gril poklopem, Zkontrolujte v receptu
doporuéené casy grilovani.

Pozndmka: PFi zvedani poklopu grilu s nim pohybujte spide

smérem ke strané neZ pfimo nahoru, Zvednuti pfimo nahoru

by mohlo vyvolat saci efekt, v jehoZ disledku by se popel

mohl acitnout na povrchu pFipravovaného pokrmu.

Po skonéeni grilovani...

Zaviete klapku poklopu a vétraci priiduchy vany,
aby doslo k uhageni dfevéného uhli,

Odmeérovani a pridavani drevéného uhli pro nepfimé teplo

*K odmérovani kusového dievéného uhli pouZivejte odmérku,

kteréd se dodéva s grilem

! Brikety z dFevéného uhli Kusové drevéné uhli [buk)* Kusové direvéné uhli [mix)*

Brikety D¥evéné uhli Dfevéné uhli
Brikety pro pFiloZeni Dfevéné uhli pra pfiloZeni Drevéné uhli pro pfitoZeni
na prvni na kazdou na prvni na kazdou na prvni na kaZzdou
hodinu dali hodinu hodinu dalsi hoedinu hodinu dalsi hodinu

ljedna strana}  (jedna strana)

(jedna strana}

(jedna strana]  ljedna strana}  [jedna strana)

47 cm 15 briket 7 briket 2 odmérky (0,30 kg) 1 hrst 2 odmérky 1 hrst
57 cm 20 briket 7 briket Y2 odmérky (0,30 kg) 1 hrst Y2 admérky 1 hrst
67 cm 30 briket 8 briket Yo odmérky (0,42 kg) 1 hrst Y odmérky 1 hrst




IPY A TRIKY PRO USPECH PRI GRILOVANI

Pouzivejte rukavice

PTi pouzivani gritu na dfevéné uhli méjte vidy na
rukou grilovaci rukavice. Odvétrani, regulatory a
vana gritu jsou b&hem procesu grilovani horké,
takZe vZdy dbejte na ochranu rukou a predlokti.

Nepouzivejte tekuty podpalovaé

NepouZivejte tekuty podpalovag, protoze mise
dojit k tomu, Ze jidlo ziska chemickou pFichut.
Zapalovaci kominy [prodavaji se samostatné) a
podpalovaci kostky (prodévaji se samostatné)
predstavuji daleko ¢istsi a efektivnéjsi zplisob
zapalovani dfevéného uhli.

Predehrivani grilu

Pfedehfati grilu se zavienym poklopem po dobu
10 az 15 minut slouZi k pfipravé grilovaciho rogtu.
KdyZ veSkeré dievéné uhli Zhne rudé, teplota

pod poklopem by méla dosahovat 260 °C. Teplo
uvolfiuje jakékoli kousky jidla, které viseji na rotu,
takze se poté snadno odstrani kartadem na gril se
Stétinami z nerezové oceli. PFi pFedeh#4ti grilu se
rot dostatecné rozpali, aby se na ném jidlo Fadné
upeklo, a zérovefi zabrafiuje pfichyceni jidla na
rost.

Poznamka: PouZivejte kartac na gril se Stétinami z nerezové

oceli. Najdete-li na grilovacim rostu nebo v kartaci uvolnénou
Stétinu, je karta¢ nutno vyménit,

Olejem potirejte maso, nikoli rost
Olej zamezuje tomu, aby se jidlo pFichytilo k rostu
a také zvyraziuje jeho chut a doddva mu vlhkost.
Lehké potirdni nebo posttikani pokrmu olejem
funguje lépe neZ potirani rostu.

Vzduch musi proudit

Ohef z dFevéného uhli potiebuje vzduch. Poklop by
mél byt co nejdéle a nejcastéji zavieny, ale klapka
poklopu a vétraci priduch vany museji zdstat v
otevi'eném stavu. Pravidelné odstrafiujte ze dna
grilu popel, aby se zamezilo ucpani odvétrani.

Vzdy s poklopem

Existuji Ctyri dlleZité divody, pro& by poklop mél

byt co nejdéle a nejcasté]i zavreny.

1. UdrZuje rost dostateéné horky, aby se jidlo
opeklo.

2. Zkracuje Cas grilovani a zamezuje vyschnuti
pokrmu.

3, Zachytava kouf, ktery vznika, kdyZ se tuk a tavy
uvnitt grilu méni v paru.

4. Diky omezeni rnozZstvi kysliku zamezuje
prudkym vzplanutim,

Zkrotte plamen

K prudkym vzplanutim dochdzi, coZ je dobre,
protoZe tak se opali povrch toho, co grilujete.

PFilis mnoho prudkych vzplanuti viak mZe mit

za ndsledek spalenf pokrmu. Poklop by mél byt co
nejdéle a nej¢astéji zavieny. Dochazi tak k omezeni
mnoZstvi kysliku uvnit grilu, coZ pomaha uhasit
jakakoli prudka vzplanuti. Dostavaji-li se plameny
mimo kontrolu, pfesufite jidlo do¢asné na nepFimé
teplo, dokud nepahasnou,

Sledujte cas a teplotu

Grilujete-li v chladnéjsim klimatu nebo ve vy&&f
nadmofské vysce, Casy grilovani jsou deléi. Za
silného vétru teplota grilu na d¥evéné uhli vzroste,
takZe v takovych situacich z0stavejte vidy v jeho
blizkosti a nezapominejte, Ze poklop musi byt co
nejdéle a nejcastéji zavieny, aby teplo neunikalo.

Mrazené, nebo Cerstvé?

Bez ohledu na to, zda grilujte mrazené, nebo
gerstvé maso, Fidte se bezpe&nostnimi pokyny

na baleni a vZdy jej grilujte, dokud nedosahne
doporuéené vnitFni teploty. Grilovani mrazeného
masa bude trvat déle a podle typu pokrmu budete
pfi jeho grilovani nejspise potfebovat vice paliva.

UdrZujte gril v ¢istoté
Aby vas gril vypadal a griloval i v budoucnosti
dobre, fidte se nékotika zakladnimi pokyny k jeho
Udrzbé.
¢ Aby bylo zajisténo raddné proudéni vzduchu
a lepsi grilovani, odstrarite pFed pouZitim
nahromadény popel a staré dfevéné uhli ze
dna katle a nddoby na popel. Ne? to provedete,
ujistéte se, Ze veSkeré dievéné uhli zhaslo a gril
je chladny.

* Na vnitFni strané poklopu mizete zaznamenat
supinky vypadajici jako .nanos barvy”. Mastnota
a koufova para béhem pouZivani pomalu
uhelnati a usazujf se na vniti'ni stran& poklopu.
Zuhelnatélou mastnotu z vnitFni strany poklopu
odstraiite kartdcem na gril se tdtinami z
nerezové oceli. Aby se co nejvice zabranilo
dalsimu usazovani nanosd, lze po grilovani, kdy?
je gril jesté vlazny (nikoli horky), vnit¥ni stranu
poklopu otfit papirovym ubrouskem.

Pouzivate-li gril v obzvlasté drsném prostredi,
Je nutno cistit jej zvenku Easté)i. Kysely déaf,
chemikalie a sland voda mohou zplsobit korozi
povrchlt. Spole¢nost Weber doporucuje otfit
vnégjsi &ast grilu viaznou mydlovou vodou. Po
tomto kroku gril oplachnéte a dikladné osuste.

Pri idténi povrchl grilu nepouZivejte ostré
pFedméty ani abrazivni &istici prostiedky.



Neni-li uvedena jin

! Steak: New York strip
[z vys. rodténcel,
Porterhouse, Rib-eye
[stfed niz. rodténec),
| T-bone, a filet mignan
| {svitkoval

Steak z hovéziho pupku
[Flank Steak)

Karbanatek z hovéziho
masa nebo hamburger

Jemna svickava

Klobdsa: ¢erstva

Kotleta: bez kosti nebo s
kosti

Zebra: vepiova zebra
[baby back, spareribs}

Zebra: farmaiska, s kosti
Jemna svitkova

| Kufeci prsa: vykosténa,
zbavend kize

Kufeci stehna: vykost&né,
zbavené kize

KuFeci kousky:
s kosti, mix

Kure: celé

. Farmarske kure

Krta: veelku, bez nadivky

Ryby, filety, steaky:
halibut, chhapal ¢erveny,
losos, mofsky okoun,
mecoun, tunak

Ryhy: celé

t ._ Krevety
Chiest

Kukufrice

Houby

Cibule

Brambory

.,_ 4Rl‘.’1vonce GRILOVANIM

tloustka 1,9 cm

tloustka 2,5 cm

tloustka 5 cm

0,72z 0,9 kg,
tloustka 1,9 ¢cm

tloustka 1,9 cm

1.4 az 1,8 kg

85 g kus
tloustka 1,9 cm

tloustka 3,2
az38cm

1.4 a3 1.8 kg

1.4 az 1.8kg

0.5 kg

17027 225 g

1159

85az170¢g

182723 kg
0,732 0,9 kg
4.5a755kg

tloustka 0,6
az 1.3 cm

tloustka 2,5
az3,2¢cm

0,5 kg

1.4 kg

429

1.3 cmv priméru
se slupkou

bez slupky

shiitake nebo
Zampion

Zampion
pllenad

platky o tloustce
1.3¢cm

cele

platky o tloustce
1.3 cm

ak, dasy grilovani hovéziha a jehnétiho masa vychazeji z definice stfedni propecenosti
arganizace USDA. Rezy, tlouStky, hmotnosti a Zasy grilovéni jsou pouze ilustrativii, Casy gritovani
oviivitujf faktory jako nadmofska wka, vitr & venkovni teplota.

Recepty a tipy pro grilovani jsou k dispozici na www.weber.com.

Celkovy pfiblizny cas grilovani

4 az 6 minut pfimy zplisob za vysoké teploty
6 aZ 8 minut piimy zplsob za vysoké teploty

14 aZ 18 minut zprudka opecte 6 a2 § minut piimym
zplisabem za vysoke teploty, a grilujte 8 a2 10 minut
nepfimym zplisobem za vysoké teploty

8 az 10 minut pfimy zplisob za stiedni teploty

8 az 10 minut piimy zplsob za stiedni teploty

45 aZ 60 minut 15 minut pFimym zplsobem za stfedni
teploty, a grilujte 30 a7 45 minut nepfimym zplisobem za
stfedni teploty

20 a 25 minut pfimy zplisob za nizké teploty

6 aZ 8 minut piimy zp&sob za vysoké teploty

10 aZ 12 minut zprudka opeéte 6 minut piimym zplisobem

za vysoke teploty. a grilujte 4 aZ 6 minut nepFimym
zplsobem za vysoké teploty

1Yz aZ 2 hodiny nepfimy zplsob za stiedni teploty

1Y%z az 2 hodiny nepfimy zplsob za stfedni teploty

30 minut zprudka opecte 5 minut piimym zplisobem za

vysoke teploty, a grilujte 25 minut nepfimym zpdsobem za

stredni teploty

8 aZ 12 minut piimy zplsob za stfedni teploty

8az 10 minut pfimy zplsob za stFedni teploty

36 az 40 minut 6 a7 10 minut pfimym zpGisobem za nizké
teploty, 30 minut nepfimym zpisobem za stfedni teploty
1 aZ 1% hodiny nepfimy zpdsab za stFedni teploty

60 aZ 70 minut nepfimy zplisob za stiedni teploty

2 az 2%, hodiny nepfimy zplisob za stiedni teploty

3az 5 minut pfimy zpdsob za stfedni teploty

10 az 12 minut primy zpdsob za stFedni teplaty

15 az 20 minut nepfimy zplisob za stfedni teploty
30 aZ 45 minut nepfimy zplisob za stiedni teploty
2 a% 4 minuty pfimy zplsob za vysoké teploty

6 aZ 8 minut primy zplsob za stfedni teploty

25 az 30 minut pfimy zpisob za stfedni teploty

10 aZ 15 minut pfimy zplsob za stfedni teploty

8 az 10 minut piimy zpiisob za stfedni teploty

10 aZ 15 minut piimy zplsob za stfedni teploty
35 aZ 40 minut nepfimy zplisob za stfedni teploty
8 aZ 12 minut pfimy zplsob za stfedni teploty

45 a2 60 minut nepfimy zplsob za stfedni teploty

9 aZ 11 minut pfedvafte po dobu 3 minut a grilujte 6 a2 8
minut pFfmym zplisobem za stfedni teploty

Ujistéte se, Ze jidlo se pohodiné vejde na gril se zavienym poklopem a e mezi jidlem a hranou poklopu zéistava prostor pfiblizné 2,5 cm

|

Tipy pro grilovani

* Steaky, rybi filety, kufeci kousky bez kosti a
zeleninju grilujte pfimym zp8sobem po dobu
uvedenou v tabulce [neho do stavu pozadavané
propecenastil a jidlo jednou, pfiblizné v poloving
casu grilovani, otocte,

e Pedens, celou drilbez, kousky driibeze véetng
kostl, celé ryby a silngjsi kusy masa grilujte
neprimym zplsobem po dobu uvedenou
v tabulee [nebo do doby, ne? teplomér s
okamzjtym odecitanim zaznamena poZadovanou
vnitrni teplotu masal,

¢ Po gril:ova'nl' nechte pred krajenim pecenég, vétai
kusy masa a sitné kotlety a steaky odleZet 5 a?
10 minut. VnitFni teplota masa béhem této doby

vzroste] 05 az 10 stupid.

* Cheetel-l umocnit chut dieva, zvaste pridani
odstépki & kouskd tvrdého diteva (namocenych
ve vodé po dobu alespof 30 minut a osudenych)
nebo navih&enych bylin, jako je napf. rozmaryn,
tymian|nebo bobkovy list. Mokré dfevo nebo
byliny poloZte pfimo na uhliky tésné predtim,
nez za¢nete grilavat,

* Pred grilovanim nechte jidlo rozmrazit. Pokud
se rozhodnete grilovat mrazené jidlo, poéftejte s
delsim|¢asem grilovéni.

Tipy ohledné bezpeénosti pokrmd
* Maso, fyby ani driibe? nerozmrazujte pfi

pokojoJé teploté. Rozmrazujte v lednicce.

Pred zééétkem pripravy pokrmd a po préci s
cerstvym masem, rybami a dribezi si diikladné
umyjte|ruce v teplé mydlové vodé.

Grilavane pokrmy nikdy neodkladejte na stejny

talif, kde byly pokrmy v syrovém stavu,

¢ Veskeré nadobi a kuchyriské n&cini, které bylo v
kontaktu se syrovym masem & rybami, omyijte

teplou vodou se saponatem a oplachnéte.
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