Prirucka uzivatele grilu na drevené uhli

Performer / Performer Premium 57 cm / 22 palci

Ponechejte si tuto prirucku uzivatele grilu pro pripad, Ze ji budete nékdy potrebovat, peclivé siji proctéte, a pokud budete mit jakékoliv otdzky, kontaktujte

nas jesté dnes.

Nevyhazujte. Tato prirucka uzivatele grilu obsahuje
dilezita upozornéni, jako jsou nebezpeéi, varovani
a vystrahy pro zachazeni s produktem. Pokyny

k montazi najdete v pfiruéce Privodce montazi. Gril
nepouzivejte v uzavireném prostoru!

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

BEZPECNOST

Pokud nebudete VYSTRAHY, VAROVANI a UPOZORNENI uvedené
v pFiru€ce uzivatele grilu dodrzovat, mize dojit k vaznym
zranénim ¢i dokonce smrti. MiZete také zplsobit pozar

nebo vybuch, coz mize vést ke Skodam na majetku. Prectéte
si prosim vSechny bezpecnostni informace v této Prirucce
uzivatele grilu jesté pred tim, nez gril zacnete pouzivat.

/A VAROVANI! Gril nepouzivejte v uzavienych prostorech! Tento
gril je urc¢en pro venkovni pouziti v dobre vétraném prostoru
a neni urcen k pouzivani jako topny mechanismus. PFi pouziti
v uzavirenych prostorech se hromadi toxické vypary, které mohou
poskodit zdravi nebo zpusobit smrt.

/A VAROVANI! Gril se rozpali na vysokou teplotu; proto
ho za provozu nepremistujte.

/A VAROVANI! Déti a domaci mazli¢ky drite v bezpeéné vzdalenosti
od grilu.

/A VAROVANI! K zapalovani ani opétovnému zapalovani nepouzivejte
lih ani benzin! Pouzivejte pouze podpalovaci prostiedky
vyhovujici normé EN 1860-3!

/A VAROVANI! Nezaéinejte s pripravou pokrm, dokud nebude palivo
na povrchu pokryto popelem.

/A VAROVANI! Gril nepouzivejte v uzavienych nebo v obytnych
prostorech — napr. v domech, stanech, karavanech, obytnych vozech,
nebo na lodich. Hrozi smrtelné nebezpeci otravy oxidem uhelnatym.
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VYSTRAHY

A Nepouzivejte gril v garazi, budovéch, pod pristiesky ani v jinych
uzavrenych prostorach.

A Nikdy nevstfikujte podpalovaci kapalinu ani nevkladejte uhli
namocené do této tekutiny do rozpaleného nebo jesté teplého
drevéného uhli. Po pouziti nddobu s podpalovaci kapalinou opét
uzavrete a odlozte ji v bezpecné vzdalenosti od grilu.

A V prostoru, kde pouzivate gril, neskladujte zadné hoflavé plyny
ani kapaliny, jako jsou benzin, alkohol, apod., ani jiné horlavé
materialy.

VAROVANI

A Tento gril nepouzivejte, pokud viechny jeho &asti nejsou na svém
misté. Gril musi byt spravné sestaven podle navodu k montazi.
Nespravna montadz muze znamenat nebezpedi.

A Nikdy gril nepouzivejte bez zasunuté nadoby na popel.
A Tento gril nepouzivejte pod zadnou hoFlavou konstrukci.

A Pozivani alkoholu a uzivani pfedepsanych &i nepfedepsanych
lékd maze mit negativni vliv na schopnost uzivatele gril spravné
smontovat nebo ho bezpecné provozovat.

A\ PFi pouzivani grilu budte opatrni. Pfi grilovéni a ¢iténi bude gril
horky - nikdy jej nenechte bez dozoru.

A K podpéleni dFevéného uhli nikdy nepouzivejte benzin, alkohol,
ani jiné vysoce horlavé kapaliny. Pokud pouzivate podpalovaci
kapalinu (coz nedoporucujeme), uvédomte si prosim, ze zbytky
kapaliny se mohou vznitit a zpUsobit pozar pod grilovacim
kotlem. Jesté pred zaZzehnutim grilu odstrante vSechny pfipadné
zbytky podpalovaci kapaliny z popelniku.

A Tento gril neni uréen pro pouzivani v rekreaénich vozidlech nebo
lodich.

A Gril nikdy nepouzivejte blize nez 60 cm (2 stopy) od hoFlavych
materiald. Hoflavymi materiély je mysleno dievo nebo
opracované drevéné podlahy, terasy, verandy, vinylové obklady,
dvere na terasu a jiné horlavé materidly.

Gril vzdy méjte na bezpe¢ném a vodorovném misté, v jehoz okoli
nejsou horlavé materialy.

Gril nedavejte na sklo ani na horlavé povrchy.

Nepouzivejte gril za silného vétru.

Pri podpalovani grilu a jeho pouzivani nenoste odév s dlouhymi
volnymi rukavy.

Nikdy se nedotykejte grilovaciho rostu, rostu na dievéné uhli,
popela, dfevéného uhli ani grilu, abyste zjistili, jestli jsou horké.

Jakmile budete hotovi s pfipravou pokrm, dfevéné uhli uhaste.
K uhaseni staéi uzavfit priduchy v grilovacim kotli, poklop

a praduch poklopu.

A P¥i grilovani, manipulaci s vétracimi priduchy, davkovani
dievéného uhli a manipulaci s teplomérem a poklopem vzdy
pouzivejte zaruvzdorné grilovaci rukavice nebo chihapky
(splaujici normu EN 407, stupen zaruvzdornosti 2 nebo vy3si).

Pouzivejte spravné nastroje s dlouhymi zaruvzdornymi rukojetmi.

> B

Drevéné uhli vzdy davejte na (spodni) rost k tomu urceny. Nikdy
uhli nedavejte prfimo na dno grilovaciho kotle.

B

Zhavé uhliky nikdy neponechavejte tam, kde by na né mohl nékdo
Slapnout nebo kde by mohly zpasobit pozar. Nikdy se uhlikd
a popela nezbavujte, dokud nebudou naprosto uhasené.

Pfi uskladnéni grilu musi byt popel a uhliky zcela uhasené.

Popel nevysypavejte, dokud drevéné uhli Gplné nevyhori
a nevyhasne a dokud gril nevychladne.

A

A

A Udrzujte elektrické draty a kabely v bezpeéné vzdalenosti
od horkych povrchd a od mist, kde se pohybuje mnoho osob.

A

Toto zaFizeni neni uréeno k pouziti osobami (véetné déti)

se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud nejsou pod
dozorem nebo nebyly pouceny ohledné pouzivani zafizeni osobou
odpovédnou za jejich bezpecnost.

VYSTRAHY

A K uhaseni nahlych vzplanuti tuku, ani k uhaseni uhlikd
nepouzivejte vodu.

A Pokud obalite grilovaci kotel hlinikovou félii, nedostane
se dovniti Zadny vzduch. Misto toho pfi pfipravé pokrmu
na nepiimém zaru pouzijte pro zachyceni odkapavajiciho tuku
hlinikovou misku.

A Grilovaci karta¢ pravidelné kontrolujte, zda neméa uvolnéné Stétiny
nebo zda neni pFili$ opotiebeny. Pokud na grilovacim rostu nebo
na kartaci najdete uvolnéné stétiny, kartac vymeénte. Spole¢nost
WEBER doporucuje zakoupit novy grilovaci kartac se stétinami
z nerezové oceli vzdy na zacatku kazdé grilovaci sezony.

A Nezavésuijte poklop na drzadlo grilovacim kotle.

DALSI VAROVAN{
A Nepouzivejte drzadlo poklopu TUCK-AWAY k pFemistovani grilu.

ZARUKA

Dékujeme, ze jste si zakoupili produkt znacky WEBER. Weber-Stephen
Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067, USA
(,WEBER") se pysni tim, ze vzdy dod4va bezpeény, odolny a spolehlivy
produkt.

Toto je dobrovolna zaruka od spolecnosti WEBER, kterou Vam
poskytujeme bez jakéhokoliv poplatku navic. Obsahuje informace,
které se Vam budou hodit v pfipadé, Ze se Vas produkt od spole¢nosti
WEBER poroucha nebo na ném bude néjaka zavada.

Podle platnych pFedpisi ma zakaznik v pFipadé poruchy produktu
nékolik prav. Tato prava zahrnuji pravo na nahradni zafizeni nebo
na vyménu, na snizeni kupni ceny nebo pravo na kompenzaci.
Napfiklad v Evropské unii maji vyrobky podle pravnich predpist
dvouletou zaruku, ktera zacina v den, kdy prodejce vyrobek
preda zakaznikovi. Tato prava a dalsi pravni predpisy nejsou
nami poskytovanou zérukou dotceny. Ve skuteénosti tato zaruka
poskytuje vlastnikovi dalSi dodateéna prava, ktera jsou nezévisla
na téch, jeZ jsou poskytovana zakonem danou zarukou.

DOBROVOLNA ZARUKA 0D SPOLEENOSTI WEBER

Spole¢nost WEBER zarucuje kupujicimu vyrobku WEBER (nebo

v pripadé nakupu darku nebo nakupu pro reklamni Gcely ¢lovéku, pro
néhoz byl vyrobek zakoupen jako dérek nebo propagacni predmét),
ze produkt WEBER nemé z4dné vady materialu ani konstrukce

po nize uvedené ¢asové obdobi, pokud bude sestaven a bude s nim
zachazeno dle prirucky uzivatele grilu. (Poznamka: Pokud prirucku
uzivatele grilu WEBER ztratite nebo zalozite a nebudete ji moci najit,
muzete si ji stahnout na webu www.weber.com nebo na webové

strance pro Vasi zemi, na kterou budete presmérovani.V ramci
bézného soukromého domaciho rodinného pouzivani a pfi spravné
udrzbé souhlasi spolecnost WEBER, Ze v ramci této zaruky opravi
nebo nahradi vadné dily, a to pouze v predem daném casovém obdobi,
s omezenimi a vyjimkami uvedenymi nize. V ROZSAHU DANEM
PRISLUSNYMI ZAKONY SE TATO ZARUKA TYKA POUZE PUVODNIHO
KUPCE PRODUKTU A NELZE JI PREVEST NA DALS MAJITELE KROME
PRIPADU, KDY JE PRODUKT ZAKOUPEN JAKO DAREK NEBO PREDMET
URCENY PRO PROPAGACNI UCELY, JAK BYLO ZMINENO VYSE.

POVINNOSTI MAJITELE DANE TOUTO ZARUKOU

Pro bezproblémové vyuziti zaruky je vhodné (ne vSak nutné), aby si majitel
produkt WEBER zaregistroval na webu www.weber.com nebo na webu
pro danou zemi, kam bude presmérovan. Uschovejte si také originalni
doklad o zakoupeni nebo fakturu. Tim, Ze si produkt od spole¢nosti
WEBER zaregistrujete, potvrdite platnost zaruky a ziskate pfimé spojeni
se spolecnosti WEBER pro pripad, Zze Vas budeme potrebovat kontaktovat.

Vyse zminénd zaruka je platna pouze v pripadé, Ze majitel vénuje
produktu WEBER dostatecnou péci tim, Ze se ridi ndvodem

k sestaveni a spravnému pouzivani a provadi preventivni Gdrzbu
popsanou v prirucce uzivatele grilu. Vyjimka plati v pripadé, pokud
majitel prokaze, ze zavada nesouvisi s nedodrzovanim vyse
zminénych povinnosti. Pokud bydlite na pobrezi nebo mate produkt
umistén vedle bazénu, Gdrzba zahrnuje pravidelné myti a otirani
vnéjsich povrchd, coz je blize popséno v prirucce uzivatele grilu.

UPLATNENI ZARUKY / ZAMITNUTI ZARUKY

Mate-li dojem, ze produkt vykazuje vadu, na kterou se vztahuje tato
zaruka, kontaktujte prosim zékaznicky servis spolecnosti WEBER
pomoci kontaktnich Gdaju, jez naleznete na nasich webovych strankach
(www.weber.com nebo na webu pro danou zemi, kam budete
presmérovani). Spole¢nost WEBER provede po prosetieni podle svého
uvazeni opravu nebo nahradu vadného dilu, na ktery se vztahuje tato
zaruka. Pokud nebude oprava nebo ndhrada mozna, mlze spole¢nost
WEBER zvolit moznost (podle svého uvazeni) nahradit cely gril jinym
grilem se stejnou nebo vy3si hodnotou. Spole¢nost WEBER Vas mlze
kontaktovat, abyste dily zaslali k provéreni.V takovém pripadé bude
spolecnost hradit ndklady na dopravu.

Tato zéruka skonCi v pfipadé, ze na produktu jsou $kody, poruchy,
odbarvend mista nebo rez, za které spole¢nost Weber nenese
zodpovédnost v pfipadé, ze jsou zplsobeny:

« imyslnym ¢i neimyslnym nespravnym pouzivanim, Gpravami,
zménami, zneuzitim, vandalismem, zanedbanim, nespravnym postupem
pFi umisténi ¢i montdzi a zanedbanim bézné pravidelné udrzby;

* hmyzem a hlodavci;

« vystavenim slanému vzduchu nebo zdrojdm chloru, jako jsou
plavecké bazény a horké vany/lazné;

« nepfiznivymi povétrnostnimi podminkami, jako jsou kroupy,
hurikany, zemétreseni, viny tsunami nebo pfibojové viny, tornada
nebo silné bourky.

Pouzivani nebo montaz jinych dild nez od spole¢nosti WEBER bude
mit za nasledek zanik platnosti této zaruky. Tato zaruka se zaroven
nevztahuje ani na zadné Skody zplsobené timto jednanim.

DOBA PLATNOSTI ZARUKY NA VYROBEK

Grilovaci kotel a poklop:
10 let, neproreznuti/nepropalent

Nerezové komponenty:
5 let, neproreznuti/nepropéleni

Cistici systém ONE-TOUCH:
5 let, neproreznuti/nepropéleni

Plastové dily:
5 let, kromé vyblednuti nebo zmény barvy

Vsechny zbyvajici dily:
2 roky

Sériové ¢islo

Pro budoucf potfeby si sériové ¢islo Vaseho grilu napiste do policka
vyse. Sériové Cislo je uvedeno na typovém Stitku grilu.
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ZREKNUTI SE ODPOVEDNOSTI

KROME ZARUKY A ZREKNUTI SE ODPOVEDNOSTI UVEDENYCH

V TETO ZARUCE NEEXISTUJi ZADNE DALSI ZARUKY ANI
DOBROVOLNA PROHLASENi ODPOVEDNOSTI ZA SKODY, KTERA

BY SPOLECNOST WEBER KROME ZAKONEM DANYCH POVINNOSTI
POSKYTOVALA. TATO ZARUKA NEOMEZUJE ANI NEVYLUCUJE
SITUACE €I REKLAMACE V PRIPADECH, KDY JE ZA NE SPOLECNOST
WEBER ODPOVEDNA ZE ZAKONA.

PO UPLYNUTI ZARUENi DOBY NEBUDOU PLATIT ZADNE DALSI
ZARUKY. ZADNE DALSI ZARUKY POSKYTNUTE JAKOUKOLIV 0SOBOU
VEETNE PRODEJCE NEBO OBCHODNIKA, AT UZ JDE 0 JAKYKOLIV
PRODUKT (JAKO NAPRIKLAD ,PRODLOUZENA ZARUKA"), NEBUDOU
SPOLECNOST WEBER ZAVAZOVAT. EXKLUZIVNI OBNOVENI TETO
ZARUKY JE POSKYTNUTO V PRIPADE OPRAVY NEBO NAHRADY DiLU
NEBO CELEHO VYROBKU.

AUSTRIA

Weber-Stephen Osterreich GmbH
+43(0)7 242 89 0135
service-at@weber.com

BELGIUM

Weber-Stephen Products Belgium Sprl
+3215283099
service-be@weber.com

CHILE
Weber-Stephen Chile SpA.
+01 56 2-3224-3936

CZECH REPUBLIC

Weber-Stephen CZ & SK spol. s r.o.
+420 228882385
service-cz@weber.com

DENMARK

Weber-Stephen Nordic ApS
+459936 3010
service-dk@weber.com

FRANCE

Weber-Stephen France SAS
+33081019 32 37
service-fr@weber.com

GERMANY

Weber-Stephen Deutschland GmbH
+49 (0) 30 219 0710
service-de@weber.com

ICELAND
Jarn & Gler Wholesale EHF
+354 5858 900

V ZADNEM PRIPADE TATO DOBROVOLNA ZARUKA NEZNAMENA
NAHRADU JAKEHOKOLIV VYROBKU OD SPOLEENOSTI WEBER
ZA VYROBEK S VY$Si NAKUPNI CENOU.

V PRIPADE NESPRAVNEHO POUZIVANI NEBO ZNEUZIVANI
PRODUKTU NEBO PRI NEDODRZOVANI NAVODU UVEDENEHO

V PRIRUCCE UZIVATELE GRILU DODAVANE SPOLECNOSTi WEBER
S VYROBKEM PREBIRATE ODPOVEDNOST ZA ZTRATY, SKODY NEBO
UJMY NA VASEM ZDRAVI €I MAJETKU NEBO ZDRAVI €I MAJETKU
JINYCH 0SOB.

ZARUKA NA NAHRADNI DILY A PRISLUSENSTVi VYMENENE V RAMCI
TETO ZARUKY PLATi POUZE PO DOBU PLATNOSTI ZMINENE
PUVODNi ZARUCNI DOBY.

INDIA

Weber-Stephen Grill Products India Pvt. Ltd.
080 42406666
customercare@weberindia.com

ITALY

Weber-Stephen Products Italia Srl
+39 0444130120
service-it@weber.com

NETHERLANDS
Weber-Stephen Holland B.V.
+31(0) 513433322
service-nl@weber.com

POLAND

Weber-Stephen Polska Sp. z o.0.
+4822392 04 69
info-pl@weberstephen.com

RUSSIA

Weber-Stephen Vostok LLC
+7 495 956 63 21
info.ru@weberstephen.com

SOUTH AFRICA

Weber-Stephen Products (South Africa) Pty Ltd.
+27 11 454 2369

info@weber.co.za

SPAIN

Weber-Stephen Ibérica SRL
+34 935 844 055
service-es@weber.com

TATO ZARUKA SE VZTAHUJE POUZE NA PRODUKTY POUZIVANE

V SOUKROMYCH DOMACNOSTECH. NEVZTAHUJE SE NA GRILY
SPOLEENOSTI WEBER POUZIVANE V KOMERCENICH VEREJNYCH
PROVOZOVNACH NEBO HROMADNE, NAPRIKLAD V RESTAURACICH,
HOTELECH, REZORTECH A PRONAJIMANYCH OBJEKTECH.

SPOLEENOST WEBER MUZE OBCAS ZMENIT KONSTRUKCI SVYCH
VYROBKU. ZADNE Z USTANOVENI UVEDENYCH V TETO ZARUCE
NESMi BYT CHAPANO TAK, ZE SPOLEENOST WEBER JE POVINNA
DOPLNOVAT JIZ VYROBENE PRODUKTY O NOVY DESIGN. ZMENY
DESIGNU TAKE V ZADNEM PRIPADE NEZNAMENAJi VADU
PUVODNIHO DESIGNU.

Dalsi kontaktni informace naleznete v seznamu mezinarodnich
obchodnich pobocek na konci této prirucky uzivatele grilu.

SWITZERLAND
Weber-Stephen Schweiz GmbH
+41 52 24402 50
service-ch@weber.com

UNITED ARAB EMIRATES

Weber-Stephen Deutschland GmbH, Dubai Branch
+971 4 4541626

inffo@weberstephen.ae

UNITED KINGDOM

Weber-Stephen Products (UK) Ltd.
+44(0)203 630 1500
Customerserviceuk@weberstephen.com

USA

Weber-Stephen Products LLC
847 9345700
support@weberstephen.com

For Republic of Ireland, please contact:
Weber-Stephen Products (U.K.) Limited.

For other Eastern European countries, such as ROMANIA,
SLOVENIA, CROATIA or GREECE, please contact:
Weber-Stephen Deutschland GmbH.

For Baltic states, please contact:
Weber-Stephen Nordic ApS.

weber.com

GRILOVACI SYSTEM

Konstrukci tohoto grilu WEBER na dievéné uhli jsme dlouho peclivé
zvazovali. Nase grily navrhujeme tak, abyste se pfi jejich pouzivani
nemuseli obavat ndhlych vzplanuti, mist s vy$si a nizsi teplotou

na rostu nebo spaleni jidla. PFi kazdém grilovani mGzete o¢ekavat
jen nejlepsi vykon, ovladani a Spickové vysledky.

“ Kryty a priduchy
Vyznamnym faktorem pfi grilovani na dievéném uhli je proudéni
vzduchu. Cim vice vzduchu do grilu pustite, tim vy33i bude
vnitfni teplota, dokud nedojde k maximalnimu vyuziti paliva.
Béhem grilovani mazete vnitfni teplotu snadno ovladat pomoci
praduchd. Cheete-li dosdhnout vysoké teploty uvniti grilu pro
pripravu pokrmd na pfimém Zaru, ujistéte se, ze praduchy
v poklopu a grilovacim kotli jsou zcela oteviené. Pokud chcete
grilovat na nepfimém zéru pri nizsich teplotach, mazete
praduchy v poklopu a grilovacim kotli z pulky uzavrit. V pripadé,
ze praduchy Gplné uzavrete, zabranite tim prisunu kysliku
k plamentm, a po néjaké dobé tak uhliky Uplné vyhasnou.

“2C7s 11

E Cistici systém ONE-TOUCH

Cistici systém ONE-TOUCH Vam znaéné usnadni tklid. Pfi pohybu rukojeti dopfedu a dozadu tii ¢epele umisténé v grilovacim kotli
vytlaéuji popel, ktery se nahromadil na dné grilu, pfes praduchy do popelniku. Stejné vétraci otvory zaroven funguji jako klapka kotle,
ktera privadi k ohni kyslik nebo umoziuje jeho snadné uhaseni.




SPECIALNI FUNKCE

V zavislosti na tom, jaky model jste zakoupili, miZe byt
Vas gril vybaven funkcemi a prvky, které jsou popsané
na této strance.

Drzak poklopu TUCK-AWAY

Diky drzaku poklopu TUCK-AWAY budete moci dat poklop
na stranu a zkontrolovat pokrm nebo pridat dievéné uhli.

Praduchy v grilovacim kotli pro grilovani pfi nizké
teploté

Novy tvar téchto otvord umoznuje idedlni proudéni vzduchu pfi
grilovani pfi nizkych teplotach.

Odklapéci grilovaci rost

Odklapéci grilovaci rost ma na obou stranach ¢asti, které lze
zvednout, ¢imZ umozni snadné pridavani paliva.
Velkoobjemovy popelnik

Zcela uzavieny velkoobjemovy popelnik zabranuje rozfoukani
popele, a navic je mozné ho snadno vyjmout a vysypat.
Zahnuté rukojeti grilovaciho rostu

Zakrivené rukojeti grilovaciho rostu umoznuji zavésit rost

na bocni panel grilu.

Poznédmka: Pred zavésenim grilovaciho rostu na bocni stranu
grilu je treba vyjmout prislusenstvi WEBER CRAFTED urcené pro
vlozZeni do grilu.

Bocni stolek

Deska stolu nabizi pohodlnou pracovni plochu a prostor pro
pripravu jidla.

Stal WEBER WORKS

Tento gril je kompatibilni se systémem WEBER WORKS pro

pFipravu, grilovani a skladovani. Pridejte rizné prislusenstvi

(prodava se samostatné), které pomuze udrzet potiebné

predméty po ruce, premistit véci z kuchyné, pfeménit postranni

stolek na pripravnou plochu, ulozit nacini a vice.

Tato funkce je soucasti vyrobku pouze u vybranych modeld.
Ulozna skrifika

Gril zabudovany do Glozné skrifky. Prislusenstvi a nacini

uchovavejte v blizkosti.

Dodatecné ulozné police jsou soucdsti vyrobku pouze u vybranych

modeld.

Palivové prepazky

Usporadani dfevéného uhli pro grilovani na nepfimém Zaru.

............................................................................................................................................................ www.weber.com e



PRED PODPALENIM

Vyberte idealni misto pro gril

« Tento gril pouzivejte pouze venku v dobfe vétraném prostoru.
Nepouzivejte ho v gardzi, budovach, pod pristfesky nebo v jinych
uzavrenych prostorach.

e Gril vzdy umistéte na pevné a rovné misto.

«  Gril nikdy nepouzivejte blize nez 60 cm (2 stopy) od hoFlavych
materiald. Hoflavé materialy zahrnuji mimo jiné drevéné
podlahy, terasy a verandy.

Urcete, kolik dfevéného uhli pouzijete

Pri stanovovani mnozstvi potfebného drevéného uhli a briket
zalezi na tom, co grilujete, a na velikosti Vaseho grilu. Pokud
grilujete malé a kiehké kousky pokrmd, které na pfipravu potiebuji
20 minut a méné, podivejte se na tabulku MnoZstvi drevéného uhli
pro grilovani na pfimém Zaru. Pokud chcete grilovat nebo udit vétsi
kousky masa, které na pripravu potfebuji 20 minut a vice, podivejte
se na tabulku MnoZstvi drevéného uhli pro grilovani na nepfimém
Zaru. Pokud se chcete dozvédét dalsi podrobnosti ohledné rozdilt
mezi metodami grilovanim na pfimém a nepfimém Zaru, podivejte
se do &asti METODY GRILOVANI.

Vase prvni grilovani

Doporucujeme gril pred prvnim grilovanim poradné otestovat

a s uzavienym poklopem rozpalit palivo do ruda, a to na dobu alespon
30 minut. Diky tomu se spali jakékoliv usazeniny vzniklé pfi vyrobé.

Priprava grilu pred podpalenim
1. Otevrete poklop a zasurite ho do drzaku poklopu TUCK-AWAY.
2. Vyjméte z grilu cely grilovaci rost.

3. Vyjméte (spodni) rost na dievéné uhli a pomoci Eisticiho systému
ONE-TOUCH odstrafite ze dna grilovacim kotle popel a kousky
starého drevéného uhli. Dfevéné uhli potrebuje k horeni kyslik,
takze se vzdy ujistéte, Ze priduchy nejsou ni¢im ucpané.
Pohybem rukojeti dopfedu a dozadu nasypete popel a necistoty
ze dna grilu do popelniku (A).

5. Zcela oteviete priduchy v grilovacim kotli pomoci Pozndmka: Pokyny pro pouZivani podpalovacich kapalin
rukojeti systému ONE-TOUCH (C). byly z této prirucky uZivatele grilu zamérné vynechany.

Podpalovaci kapaliny zapachaji a pokrm by mohl

4. Chcete-li vyjmout velkoobjemovy popelnik a popel odstranit, ziskat chemickou pachut, podpalovaci kostky (které
zvednéte a otoCte rukojet popelniku doprava, ¢imz jej uvolnite 7. Zcela oteviete praduchy v poklopu otoéenim krytu (D). se prodévaji samostatné) vsak tuto vlastnost nemaji. Pokud
z grilu (B). se rozhodnete pouZivat podpalovaci tekutiny, ridte se pokyny

vyrobce a NIKDY je nevstrikujte pfimo do ohné.

6. Vratte (spodni) rost na devéné uhli na své misto.

PODPALENI DREVENEHO UHLI

Pred zapalenim dfevéného uhli se rozhodnéte, jakou
metodu grilovani budete pouzivat. V zavislosti na tom,
jaky model jste zakoupili, je Vas gril vybaven funkcemi
a prvky, které jsou popsané na nasledujicich strankach.

Priprava grilu pro metodu grilovani na pfimém zaru

Zapaleni dfevéného uhli pomoci zapalovaciho komina
Nejjednodussi a nejjistéjsi zpUsob, jak zapalit jakykoliv druh
drevéného uhli, je pouzit zapalovaci komin; zejména zapalovaci
komin WEBER RAPIDFIRE (prodava se samostatné). Pfed zapalenim
drevéného uhli si proctéte upozornéni a varovani, které najdete

u zapalovaciho kominu RAPIDFIRE.

1. Na dno zapalovaciho komina dejte nékolik listd zmackanych
novin a komin postavte na (spodni) rost na dievéné uhli (A);
nebo dejte par podpalovacich kostek do stfedu rostu
a zapalovaci komin postavte na né (B).

2. Naplite zapalovaci komin dfevénym uhlim (C).

3. Pomoci dlouhého zapalovace nebo sirky zapalte dirkami podpalovaci
kostky nebo noviny ve spodni ¢asti zapalovaciho komina (D).

4. Nechte zapalovaci komin na misté, dokud se dievéné uhli zcela
nerozpéli. To, Ze je uhli rozpalené na maximum, poznate podle
bilé vrstvy popela na povrchu uhlikd.

Poznamka: NezZ zacnete ddvat jidlo na grilovaci rost, musi byt
zapalovaci kostky aplné shorelé a drevéné uhli pokryté na povrchu
Sedym popelem. Nezacinejte s pripravou pokrmd, dokud uhli
nebude mit na povrchu popel.

5. Jakmile bude drevéné uhli rozpalené, pokracujte na dalsi
stranky s pokyny, kde se dozvite, jak uhli na rostu usporadat
a jak zacit s grilovanim podle zvolené metody.

Zapaleni dievéného uhli bez zapalovaciho komina

1. Uprostied (spodniho) rodtu na dievéné uhli postavte z uhli
pyramidu a vlozte do ni nékolik podpalovacich kostek (lze
zakoupit samostatné).

2. Podpalte podpalovaci kostky pomoci dlouhého zapalovaée nebo
sirky. Podpalovaci kostky zaZehnou dievéné uhli (E).

3. Pockejte, nez se dievéné uhli zcela rozpali. To, Ze je uhli rozpalené
na maximum, poznate podle bilé vrstvy popela na povrchu uhlikd.

Poznamka: Nez zacnete dévat jidlo na grilovaci rost, musi byt
zapalovaci kostky Uplné shorelé a drevéné uhli pokryté na povrchu
Sedym popelem. Nezacinejte s pripravou pokrmd, dokud uhli
nebude mit na povrchu popel.

4. Jakmile bude drevéné uhli rozpalené, pokracujte na dalsi
stranky s pokyny, kde se dozvite, jak uhli na rostu usporadat
a jak zacit s grilovanim podle zvolené metody.




Priprava grilu pro metodu grilovani na nepfimém Zaru

Pouzivate-li metodu grilovani na nepfimém zaru, mazete bud
rozprostfit uhliky pfimo na (spodnim) rostu na dievéné uhli proti
sobé, nebo mizete pouzit palivové prepazky WEBER CHAR-RAIL nebo
nadoby na dievéné uhli CHAR-BASKET (prodavaji se samostatné).

A Neumistujte rozpalené uhli pifimo pod teplomér nebo pod
pruduch poklopu.

A Pokud pouzivate palivové prepazky CHAR-RAIL nebo nadoby
na drevéné uhli CHAR-BASKET, je nutné je pred zapalenim
dFevéného uhli nejprve vlozit do grilovaciho kotle na (spodni)
rost na dfevéné uhli.

Chcete-li nainstalovat palivové prepazky CHAR-RAIL, zahdknéte

je za vnéjsi ty€ (A) rostu na dievéné uhli a zatlacte pFedni ¢ast dold.
Predni ¢ast palivového prepazky CHAR-RAIL se nasadi na ctvrtou ty¢
rostu a zacvakne na misto (B).

Zapaleni dfevéného uhli pomoci zapalovaciho komina
Nejjednodussi a nejjistéjsi zplsob, jak zapalit jakykoliv druh
drevéného uhli, je pouzit zapalovaci komin; zejména zapalovaci
komin WEBER RAPIDFIRE (prodava se samostatné). Pfed zapalenim
drevéného uhli si pro¢téte upozornéni a varovani, které najdete

u zapalovaciho kominu RAPIDFIRE.

1. Na dno zapalovaciho komina dejte nékolik listd zmackanych novin
a komin postavte na (spodni) rost na dievéné uhli mezi palivové
prepazky CHAR-RAIL nebo nadoby na drevéné uhli CHAR-BASKET,
pokud je pouzivéte. Pfipadné mizete do stiedu (spodniho) rotu
na dievéné uhli vlozit nékolik podpalovacich kostek (prodavaji
se samostatné). Polozte zapalovaci komin na zapalovaci kostky
a naplnite zapalovaci komin dievénym uhlim (C).

2. Pomoci dlouhého zapalovace nebo sirky zapalte podpalovaci kostky
nebo noviny otvory ve spodni ¢asti zapalovaciho komina (D).

3. Nechte zapalovaci komin na misté, dokud se dievéné uhli zcela
nerozpali. To, Ze je uhli rozpalené na maximum, poznate podle
bilé vrstvy popela na povrchu uhlikd.

Poznamka: Nez zacnete ddvat jidlo na grilovaci rost, musi byt
zapalovaci kostky Uplné shorelé a drevéné uhli pokryté na povrchu
Sedym popelem. Nezacinejte s pripravou pokrmd, dokud uhli
nebude mit na povrchu popel.

4. Jakmile bude drevéné uhli rozpalené, pokracujte na dalsi stranky
s pokyny, kde se dozvite, jak uhli na rostu usporadat a jak zacit
s grilovanim podle zvolené metody.

Zapaleni drevéného uhli bez zapalovaciho komina

A Neumistujte rozpalené uhli pfimo pod teplomér nebo pod
pruduch poklopu.

A Pokud pouzivate palivové prepazky CHAR-RAIL nebo nadoby
na drevéné uhli CHAR-BASKET, je nutné je pred zapalenim
dfFevéného uhli nejprve vlozit do grilovaciho kotle na (spodni)
rost na dfevéné uhli.

1. Umistéte palivové prepazky CHAR-RAIL nebo nadoby na drevéné
uhli CHAR-BASKET na (spodni) rot na dfevéné uhli na protéjsich
strandach grilovaciho kotle.

2. Naplnte palivovou prepazku CHAR-RAIL nebo nddobu na drevéné
uhli CHAR-BASKET dievénym uhlim dle vlastniho vybéru.
Neumistujte rozpalené uhli pfimo pod teplomér nebo pod
praduch poklopu (E). Mezi dievéné uhli mizete dat odkapavaci
misku, do které bude odkapavat prebytecna stava.

3. Do dfevéného uhli dejte nékolik podpalovacich kostek (lze
zakoupit samostatné).

Poznamka: Ujistéte se, Ze jsou v horni ¢asti, ale pod povrchem
zapalovaného uhli.

4. Podpalte podpalovaci kostky pomoci dlouhého zapalovace nebo
sirky (F). Podpalovaci kostky zazehnou dievéné uhli.

5. Pockejte, nez se dievéné uhli zcela rozpali. To, Ze je uhli
rozpalené na maximum, poznate podle bilé vrstvy popela
na povrchu uhlikd.

Pozndmka: NezZ zacnete dévat jidlo na grilovaci rost, musi byt
zapalovaci kostky Uplné shorelé a drevéné uhli pokryté na povrchu
Sedym popelem. Nezacinejte s pripravou pokrmd, dokud uhli
nebude mit na povrchu popel.

6. Jakmile bude drevéné uhli rozpalené, pokracujte na dalsi stranky
s pokyny, kde se dozvite, jak uhli na rostu usporadat a jak zacit
s grilovanim podle zvolené metody.

Pouzivejte pouze drevéné uhli — v souladu s normou EN 1860-2.

Mnozstvi dfevéného uhli pro grilovani na prfimém zaru

Brikety z dFevéného
Pramér grilu uhli WEBER Brikety z dFevéného uhli

57 cm

30 briket

40 briket

Mnozstvi dfevéného uhli pro grilovani na nepfimém zaru

Brikety z dfevéného
Pramér grilu uhli WEBER Brikety z dievéného uhli

57 cm

Brikety
na prvni
hodinu
(na kazdé
stranég)

15 briket

Mnozstvi
pridanych briket
kazdou dalsi
hodinu (na kazdé
strang)

4 brikety

Mnozstvi
Brikety Mnozstvi Drevéné pridaného
na prvni pridanych briket uhli na prvni drevéného uhli
hodinu kazdou dalsi hodinu kazdou dalsi
(nakazdé hodinu (na kazdé (nakazdé hodinu (na kazdé
strané) strané) strané) strané)
20 briket 7 briket 0,36 kg 0,12 kg
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METODY GRILOVANI - GRILOVANI NA PRIMEM ZA

Usporadani dfevéného uhli pro pfipravu na prrimém zaru

1. Nasadte si grilovaci rukavice nebo chnapky.

VYSTRAHA: Gril, véetné rukojeti a packy na ovladéni praduchd,
se rozpali. Vzdy pouZivejte rukavice na grilovani nebo chriapky,
zabranite tak popéleni rukou.

2. Jakmile bude drevéné uhli rozpalené, rovnomérné
je rozprostrete po rostu na drevéné uhli pomoci dlouhych klesti
(A) nebo pomoci pohrabaée na dievéné uhli WEBER (prodava
se samostatné).

3. Ujistéte se, ze rukojet Cisticiho systému ONE-TOUCH a praduchy
v poklopu jsou zcela oteviené (B), (C).

4. Jakmile se drevéné uhli rozpali tak, ze na jeho povrchu vznikne
Sedy popel, vlozte grilovaci rost do grilovaciho kotle.

5. Zavrete poklop grilu.

6. Predehrejte grilovaci rost po dobu priblizné 10 az 15 minut.

7. Jakmile bude grilovaci rost rozehraty, oteviete poklop.
Pomoci kartace na cisténi rostl ocistéte grilovaci rost.

Poznamka: Pokud na rostu nebo na kartaci na cisténi grilovaciho
rostu se stétinami z nerezové oceli najdete vypadlé stétiny z kartace,
vymeérite ho.

8. Umistéte pokrm na grilovaci rost.

Poznamka: Pokud béhem grilovani sundavéte poklop grilu, posurite
ho na stranu, nezvedejte ho primo nahoru. Zvednutim poklopu mize
vzniknout podtlak, ktery zvifi popel a znecisti pokrm.

9. Zavrete poklop zasunutim a zjistéte doporucenou dobu pfipravy
uvedenou v receptu.

Po skonceni grilovani...

Uzavrete praduchy na poklopu a grilovacim kotli, a uhaste tak uhliky
uvnitf (D).

METODY GRILOVANI - GRILOVA

Usporadani dfevéného uhli pro pfipravu na nepfimém Zaru

1. Nasadte si grilovaci rukavice nebo chnapky.

VYSTRAHA: Gril, véetné rukojeti a packy na ovladani praduchi
poklopu, se rozpali. Vzdy pouZivejte rukavice na grilovani nebo
chriapky, zabrénite tak popaleni rukou.
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2. Jakmile rozpalite direvéné uhli podle vami zvolené metody
pFipravy na nepfimém Zaru (viz sekce ,Podpdleni dievéného
uhli*), rozlozte rozpalené dievéné uhli pomoci grilovacich rukavic
nebo chiapek a dlouhych klesti a ujistéte se, Ze je uhli spravné
umisténo na opacnych stranach grilovaciho kotle. Neumistujte
rozpalené uhli do blizkosti rukojeti na poklopu nebo primo pod
teplomér nebo priduch na poklopu (A). Mezi uhliky muzete dat
hlinikovou misku, do které bude odkapavat prebytecna stava.
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3. Ujistéte se, Ze rukojet Cisticiho systému ONE-TOUCH a praduchy
v poklopu jsou zcela oteviené (B), (C).

4. Jakmile se drevéné uhli rozpali tak, Ze na jeho povrchu vznikne
Sedy popel, vlozte grilovaci rost do grilovaciho kotle. Pokud
ma grilovaci rost sklopné strany, ujistéte se, Ze jsou primo nad
rozpalenym drevénym uhlim uvniti grilovaciho kotle. V pfipadé
potieby tak budete moci snadno pridat vice drevéného uhli.

5. Zaviete poklop grilu.

6. Predehrejte rost po dobu priblizné 10 az 15 minut.

7. Jakmile bude grilovaci rost rozehraty, oteviete poklop. Pomoci
kartace na Cisténi rostd ocistéte grilovaci rost.
Pozndmka: Pokud na rostu nebo na kartaci na cisténi grilovaciho

rostu se stétinami z nerezové oceli najdete vypadlé stétiny
2z kartace, vymérite ho.

8. Pokud pouzivate hlinikovou misku, umistéte pfipravované
pokrmy primo nad ni, do stfedu grilovaciho rostu.

Poznédmka: Pokud béhem grilovani sundavéte poklop grilu, posurite
ho na stranu, nezvedejte ho primo nahoru. Zvednutim poklopu mize
vzniknout podtlak, ktery zviii popel a znecisti pokrm.

9. Poklop posunutim uzavrete. Poklop vzdy nastavte tak, aby
teplomér nebyl pfimo nad rozzhavenymi uhliky, kde by byl
vystaven prfimému zaru. Doporuéenou dobu pripravy najdete
v receptu. Pokud budete chtit snizit vniti'ni teplotu grilu, pomozte
si praduchy v poklopu a v grilovacim kotli.

Pozndmka: Pokud chcete zvysit teplotu, zcela otevrete priduch
poklopu. Pokud chcete teplotu snizit, praduch priviete.

Po skonéeni grilovani...

Uzaviete praduchy na poklopu a grilovacim kotli, a uhaste tak uhliky
uvniti (D).



TIPY A TRIKY

Pouzivejte rukavice

Pfi pouzivani grilu na dievéné uhli vzdy pouzivejte grilovaci rukavice
nebo chiapky. Priduchy, vétraci praduchy, rukojeti a grilovaci kotel
se béhem grilovani rozpali, a proto je potfeba, abyste pfi manipulaci
s nimi byli opatrni @ méli ochranné pomucky na rukou a predlokti.

Nepouzivejte podpalovaci kapaliny

Vyhnéte se pouzivani podpalovacich kapalin, protoze mohou dodat
Vasim pokrmdm chemickou pachut. Zapalovaci kominy (lze zakoupit
samostatné) a zapalovaci kostky (lze zakoupit samostatné) jsou
mnohem efektivnéjsim a Setrnéjsim zpusobem, jak zazehnout
drevéné uhli.

Gril rozpalte

Rozpalenim grilu se zavifenym poklopem po dobu 10 az 15 minut
pripravite grilovaci rosty na teplotu vhodnou ke grilovani. Jakmile
se rozpali véechno drevéné uhli, teplota pod poklopem by méla
dosahnout 260 °C (500 °F). Zar uvolni a opali kousky pokrmu
prichycené na rostu a diky tomu je snadno odstranite pomoci
grilovaciho kartace se Stétinami z nerezové oceli. Predehratim grilu
rozehrejte rost dostatecné na to, abyste mohli grilovat, a také dost
na to, aby se k rostu pokrmy nepfrilepovaly.

Pozndmka: PouZijte grilovaci kartac se stétinami z nerezové oceli.

kartac vymérite.

Olejem potirejte pokrmy, ne rost

Olej zabranuje prilepovani pokrm0 a zaroven jim dodava chut
a Stavu. Pokud pokrm lehce potrete nebo postrikate olejem,
vysledek bude lepsi, nez pokud olejem potrete rost.

Nechte vzduch proudit

Drevéné uhli potfebuje k hofeni vzduch. Poklop by mél byt

co nejlépe uzavren, ale priduch poklopu a priduchy na grilovacim
kotli nechte otevrené. Pravidelné odstranujte popel ze dna grilu,
abyste predesli ucpani praducha.

Pouzijte poklop
Ctyfi dalezité davody, proé by poklop mél byt co nejvice uzavieny:

1. Udrzuje rost dostatecné rozpaleny tak, aby na pokrmech
zanechdval stopy po mfizce.

2. Urychli to dobu grilovani a zabranuje vysychani jidla.

3. Zadrzuje koufové aroma, které se v grilu tvori pfi odparovani
tuku a stav.

4. Omezovéanim privodu kysliku zabranuje nahlym vzplanutim.

Zkrotte plamen

Obcas dochazi k ndhlym vzplanutim tuku, coz je zddouci, protoze
diky nim pripravované pokrmy rychleji zhnédnou; avsak prilis
mnoho vzplanuti by mohlo mit za nasledek spaleni pokrmu.
Méjte poklop na grilu co nej¢astéji. Diky tomu omezite mnozstvi
kysliku uvnitf grilu, a tim také uhasite pripadna vzplanuti. Pokud
se plameny vymknou kontrole, presunte pokrmy na chvili mimo
plameny a pockejte, nez uhasnou.

Mrazené nebo cerstvé

At uz pripravujete zmrazené nebo Cerstvé potraviny, fidte

se bezpecnostnimi pokyny na obalu a vzdy grilujte tak dlouho, dokud
vnitini teplota pokrma nedosahne doporucené teploty. Grilovani
mrazenych potravin bude trvat déle a v zavislosti na typu pokrmu

je mozné, Ze bude zapotrebi vice paliva.

UdrZujte vse v Cistoté

Ridte se nékolika zakladnimi pokyny k adrzbé, aby Vas gril vypadal
a griloval co nejlépe mnoho dalsich let!

« Pokud chcete zajistit idealni proudéni vzduchu a celkové lepsi
grilovani, odstranujte ze dna grilu a z popelniku nahromadény
popel a staré uhliky pred kazdym pouzitim grilu. Pred tim, nez
tuto Udrzbu budete provadét, se ujistéte, ze je uhli zcela vyhaslé
a gril je chladny.

« Muzete zpozorovat vyskyt Supinovych vlocek na vnitini strané
poklopu. Tuk a kouf pfi grilovani oxiduji na uhlik a ten se hromadi
na vnitfni strané poklopu. Odstrante zuhelnatély tuk z vnitini strany
poklopu pomoci grilovaciho kartace se Stétinami z nerezové oceli.
Dalsi usazovani sazi snizite otfenim poklopu papirovou utérkou
vzdy po grilovani, kdyz je gril stéle jesté teply (ne horky).

« Lakované porceldanem smaltované a plastové povrchy
na vnéjsi strané grilu Cistéte pomoci teplé mydlové vody
a neabraznivniho hadfiku.

« Pokud je gril vystaven nepfiznivym povétrnostnim podminkam
nebo jinym neobvyklym vliviim, méli byste vnéjsek Cistit ¢astéji.
Kyselé desté, chemikalie a slana voda mohou zpiisobovat,

Ze se na povrchu zacne objevovat rez. Spole¢nost WEBER
doporucuje omyvat vnéjsek grilu teplou vodou se saponatem.
Nasledné ho oplachnéte a peclivé osuste.

« K cisténi grilu nepouzivejte zadny z nasledujicich prostredku:
abrazivni leSténky nebo barvy na uslechtilou ocel, ¢istici
prostfedky obsahujici kyseliny, mineralni lih nebo xylen, ¢istici
prostiedky na trouby, abrazivni €istici prasky (do kuchyné)
nebo abrazivni houbic¢ky na ¢isténi.

BEZPECNOST POTRAVIN

Rady pro bezpecnou pripravu pokrmu
* Ryby, maso a dribeZ nerozmrazujte za pokojové teploty. Rozmrazujte je v lednici.

« Pred pFipravou jakychkoliv pokrmi a po manipulaci s ¢erstvym masem, rybami a dribezi si vzdy
peclivé omyjte ruce vodou a mydlem.

« Nikdy nepokladejte jiz pripravené pokrmy na talife, kde jste plivodné méli syrové potraviny.

« VsSechny talife a pomucky, které prisly do kontaktu se syrovym masem nebo rybami, omyjte v horké
mydlové vodé a poté je oplachnéte.

Navstivte stranky www.weber.com, kde najdete recepty a tipy na grilovani.

PROVODCE GRILOVANIM

Doba pripravy hovéziho a jehnéciho masa pouziva Udaje pro stfedni propeceni, pokud neni uvedeno jinak. Uvedené druhy masa, tloustky,
vahy a doba grilovani maji slouzit jako navod. Dobu pripravy mohou ovlivnit faktory, jako je nadmorska vyska, vitr a venkovni teplota.

Navstivte stranky www.weber.com, kde najdete recepty a tipy na grilovani.

Tloustka/Hmotnost a celkova doba grilovani

tloustka 1,9 cm (% palce) 4 az 6 minut na pfimém Zaru pfi vysoké teploté
Steak: Nizky rosténec, porterhouse, tloustka 2,5 cm (1 palec) 6 az 8 minut na pfimém zaru pri vysoké teploté
rib-eye, T-bone a hovézi steaky
(svickova) 14 az 18 minut 6 az 8 minut na pfimém zaru pri vysoké

tloustka 5 cm (2 palce) teploté, potom 8 az 10 minut na nepfimém zaru pfi
vysoké teploté

680gaz907g (1% lbaz2lb),

Flank steak tloustka 1,9 cm (% palce)

8 az 10 minut na pfimém zaru pfi stiedni teploté

Hovézi burger tloustka 1,9 cm (% palce) 8 az 10 minut na prfimém zaru pri stiedni teploté

45 az 60 minut 15 minut na pfimém zaru pfi stiedni
Cely hovézi filet 1,36 kg az 1,81 kg (3 lb az 4 Ib) teploté, potom 30 az 45 minut na nepfimém zaru pri
stredni teploté

Klobasy: cerstvé 859 (3 0z) 20 az 25 minut na piimém Zaru pfi nizké teploté
tloustka 1,9 cm (% palce) 6 az 8 minut na primém Zaru pri vysoké teploté

-l Kotleta: bez kosti nebo s Kosti tloustka 3,17 cm a2 3,81 cm 10 az j2 mmlgt 6 minut g[llUJte.na primém Zaru pii
< 0 & o1 vysoké teploté, potom 4 az 6 minut na nepfimém zaru
s (1% palce az 1Y palce) % 2 .
- pri vysoké teploté
> x
,g Zebra: hrbet, zebirka 1,36 kg az 1,81 kg (3 lb az 4 Ib) 1%2 az 2 hodiny na nepfimém zaru pfi stiedni teploté
o
=8 Febra: na venkovsky zplsob s kosti 1,36 kg az 1,81 kg (3 lb az 4 lb) 1%2 az 2 hodiny na nepfimém zaru pri stredni teploté

30 minut 5 minut grilujte na prfimém Zaru pfi vysoké

Cely hovézi filet 453 g (1 lb) teploté, potom 25 minut na nepfimém zaru pri stiedni
teploté

Kufeci prsa: bez kosti, bez kiize 170 g az 226 g (6 0z az 8 0z) 8 az 12 minut na pfimém zaru pii stfedni teploté

Kureci stehna: bez kosti, bez kize 113 g (4 02) 8 az 10 minut na prfimém Zzaru pfi stiedni teploté

36 az 40 minut 6 az 10 minut na prfimém Zaru pri nizké

,E Kufeci kousky: s kosti, rizné 859gaz170g (3 0z az 6 oz) teploté, potom 30 minut na nepfimém zaru pri stredni

E=] teploté

8
KuFe: celé 1,81 kg (4 Ib) az 2.26 kg (5 Lb) 1 az 1% hodiny na nepfimém Zaru pfi stfedni teploté
Cornwallska slepice 680 g (1% lb) az 907 g (2 lb) 60 az 70 minut na nepfimém Zzaru pfi stfedni teploté
Krocan: cely, bez nadivky 4,53 kg (10lb) az 5,44 kg (12 lb) 2 aZ 2%z hodiny na nepfimém zaru pfi stiedni teploté

(enkiie 069 emek 127 an 3 az 5 minut na pfimém zaru pfi stfedni teploté

Ryby, filety nebo steaky: (% az ¥ palce)
r=4| halibut, chiiapal cerveny, losos,
Gl mofsky vik, mecoun, tufiak tlouﬁfka Ccaiezeien 10 az 12 minut na pfimém zaru pii stiedni teploté
z (1az 1% palce)
X
,g 453 g (1 lb) 15 az 20 minut na neprfimém Zaru pri stredni teploté
(=} Ryba: celd
= 1,36 kg (3 lb) 30 az 45 minut na nepiimém Zzaru pfi stfedni teploté
Krevety 289 (1% 02) 2 az 4 minuty na pfimém Zaru pri vysoké teploté
Chrest prameér 1,27cm (Y palce) 6 az 8 minut na primém Zaru pri stfedni teploté
se slupkou 25 az 30 minut na primém zaru pfi stfedni teploté
Sladka kukurice
oloupana 10 az 15 minut na primém zaru pfi stiedni teploté
shiitake nebo Zzampiony 8 az 10 minut na primém zéru pfi stiedni teploté
=3 Houb,
P Yy
E portobello 10 az 15 minut na primém Zaru pfi stredni teploté
= . ~ . v . s v ~ . v
= . pulena 35 az 40 minut na neprimém Zaru pfi stfedni teploté
Cibule
platky 1,27 cm (2 palce) 8 az 12 minut na primém zaru pfi stfedni teploté
celé 45 az 60 minut na neprimém zaru pfi stfedni teploté
Brambory

9 az 11 minut povarit po dobu 3 minut, grilovat

) 1,
ity 1,27 @ (0 pellee) 6 az 8 minut na pfimém Zaru pri stfedni teploté

Ujistéte se, Ze se jidlo na gril vejde, i kdyZ pfiklopite poklop, — mezi jidlem a poklopem musi zGstat mezera alespon 2,54 cm (1 palec).
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