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BEZPECNOST

Nebudete-li vénovat pozornost
upozornénim na NEBEZPECI,
VAROVANIM a UPOZORNENIM
obsazenym v této uzivatelské
pFiruéce, mizZe to mit za nasledek
vazné nebo i smrtelné zranéni,
pripadné pozar ¢i vybuch s
naslednymi Skodami na majetku.
NezZ tento gril zacnete provozovat,
prectéte si vSechny bezpecnostni
informace v této uzivatelské
prirucce.

NEBEZPECi

A Nepouzivejte uvnitf! Tento gril je uréen pro
pouzivani venku, v dobre vétranych prostorach.
Nebyl zamyslen pro pouziti jako topné téleso ani
se tak nikdy nesmi pouzivat. Pri pouziti uvnitr
dojde k nahromadéni jedovatych spalin, coz
muZe mit za nasledek vazné poskozeni zdravi
nebo damrti.

A Nepouzivejte v garazi, v budové, v pfistiesku ani
v jinych uzavrenych prostorach.

AK zapaleni dievéného uhli nepouZivejte
benzin, alkohol ani jiné vysoce tékavé kapaliny.
Pouzivate-li startovaci kapalinu (nedoporuceny
zplsob) odstranite pred zapalenim drevéného
uhli veskerou kapalinu, kterda mohla zaschnout
ve vétracich pradusich vany.

A Neprilévejte startovaci kapalinu na horké nebo
teplé drevéné uhli ani do néj nepridavejte
drevéné uhli napusténé tekutym podpalovacem.
Startovaci kapalinu po pouZziti uzavrete a ulozte v
bezpecné vzdalenosti od grilu.

A Dbejte na to, aby se v prostoru pro grilovani
nevyskytovaly horlavé vypary ani kapaliny, jako
napr. benzin, alkohol atd., ani jiné horlavé
materialy.

VAROVANI

A Nepouzivejte tento gril, dokud vSechny jeho
soucasti nejsou na svych mistech. Montaz tohoto
grilu musi byt provedena Fadné podle pokynl k
montazi. Nespravnd montaz mdze predstavovat
nebezpedi.

A Gril nikdy nepouzivejte bez nainstalované nadoby
na popel.

A Nepouzivejte tento gril pod zadnou horlavou
konstrukci.

A Po7ziti alkoholu a |kl na lékaFsky predpis nebo
bez predpisu mize nepfiznivé ovlivnit schopnost
spotrebitele provadét spravnou montaz a
obsluhovat gril bezpe¢nym zplsobem.

A PYi manipulaci s grilem dbejte nalezité
opatrnosti. Béhem grilovani se gril silné zahfiva;
a proto nesmi nikdy zUstat bez dozoru.

AVAROVANI! Tento gril se silné zahFiva, a tak jej
béhem pouZivani nepremistujte.

AVAROVANI! Udrzujte mimo dosah déti a zviFat.

AVAROVANI! K zapaleni ani opétovnému zapaleni
nepouzivejte alkohol ani benzin! Pouzivejte
vyhradné podpalovace odpovidajici normé EN
1860-3!

ATento gril Weber® neni uréen k instalaci v
rekreacnich vozidlech a/nebo lodich.

A Nepouzivejte tento gril ve vzdalenosti mensi nez
1,5 m od jakychkoli hoflavych materiald. Horlavé
materialy zahrnuji mimo jiné drevo, drevéné
terasy, patia a verandy.

AVzdy udrzujte gril na bezpeéném, rovném
povrchu bez hoflavych materiald.

A Nestavte gril na sklo ani na horlavé povrchy.

A Nepouzivejte gril pri silném vétru.

A PFi zapalovani nebo pouzivani grilu nepouzivejte
obleceni s volnymi rukavy.

A Nikdy se nedotykejte grilovaciho roétu nebo

rostu na drevéné uhli, popela, drevéného uhli ani
grilu, abyste se presvédcili o jejich teploté.

A Po skonceni grilovani dievéné uhli uhaste.
Chcete-li gril uhasit, zaviete vétraci prdduch
vany a klapku poklopu zavrete vanu grilu
poklopem.

A PFi grilovani, Gpravé praduch (regulatord)
a manipulaci s teplomérem nebo poklopem
pouzivejte teplu odolné grilovaci rukavice.

A PouZivejte spravné nacini s teplu odolnymi
rukojetmi.

A\ DFevéné uhli vzdy pokladejte na (spodni) roét na
drevéné uhli. Drevéné uhli nepokladejte primo
na dno vany grilu.

A Neopirejte se o pult ani nezatéZujte jeho hranu.

A Nepouzivejte drzak poklopu Tuck-Away™ jako
madlo pro zdvihani nebo premistovani grilu.

A Nezavésujte poklop na madlo vany grilu.

A Nikdy nevyhazujte horké uhliky do mist, kde
na né mohou ostatni $lapnout nebo kde mize
hrozit riziko pozaru. Nikdy nevyhazujte popel
nebo uhliky predtim, nez jsou zcela uhaseny.

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

A Neodstrafujte popel, dokud dFevéné uhli zcela
neuhasne a gril neni studeny.

A Pokladejte elektrické kabely a napajeci $nlry
mimo horké plochy grilu a mimo , kde je velky
provoz.

AVAROVANI! Gril nepouZivejte v
uzavrenych prostorech a/nebo v obytnych
prostorech - napf. vdomech, stanech,
karavanech, obytnych vozech, nebo na
lodich. Hrozi smrtelné nebezpeci otravy
oxidem uhelnatym.

A

X

UPOZORNENI

AK regulaci prudkych vzplanuti nebo haseni
drevéného uhli nepouzivejte vodu.

A Oblozeni vany grilu hlinikovou folii zabrani
proudéni vzduchu. Misto toho pouzijte
odkapavaci vanicku na zachyceni $tav z masa a
pouzijte nepfimy zplsob grilovani.

A\ Kartace na gril by se mély pravidelné
kontrolovat ohledné volnych Stétin a opotrebeni.
Najdete-li na grilovacim rostu nebo v kartaci
uvolnénou stétinu, je kartac nutno vymenit.
Spolecnost Weber doporucuje vzdy na jare
zakoupit novy kartac na gril se stétinami z
nerezové oceli.



ZARUKA

Dékujeme vam za zakoupeni vyrobku WEBER®. Spolecnost Weber-
Stephen Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois
60067 (dale jen .Weber”) vynaklada veskeré usili na to, aby vam
prinesla bezpecny, odolny a spolehlivy vyrobek.

Tato Dobrovolna zaruka Weber je vdm poskytovana zdarma.
Obsahuje informace, které budete potiebovat pro opravy vyrobku
WEBER® v pripadé velmi malo pravdépodobné vady nebo poruchy.

V rozsahu stanoveném prislusnymi zakony disponuje zakaznik

v piipadé zavady vyrobku riznymi pravy. Tato prava zahrnuji
dodatecné plnéni nebo vyménu vyrobku, vraceni kupni ceny

a nahradu. Napriklad v Evropské unii se jedna o dvouletou
zakonnou zaruku pocinajici dnem pfedani vyrobku. Tato a dalsi
zakonna prava nejsou dotéena ustanovenimi této zaruky. Tato
zaruka zarucuje majiteli dodatecna prava, ktera jsou nezavisla na
ustanovenich zakonné zaruky.

DOBROVOLNA ZARUKA WEBER

Spoleénost Weber zaru¢uje kupujicimu vyrobku WEBER® (nebo
osobg, pro kterou byl vyrobek zakoupen jako darek nebo pro
propagacni ucely), 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 prirucce.
(Poznamka: Pokud ztratite uzivatelskou pFiru¢ku WEBER®,
mizete vyuZit online pFiru¢ku na webové adrese www.weber.com
nebo jiné webové adrese pro konkrétni zemi, na niz muzete byt
presmérovani.] Za predpokladu bézného, soukromého pouzivani
v rodinném domé nebo byté a pfi spravné Gdrzbé se spolecnost
Weber zavazuje v ramci této zaruky opravit nebo vyménit vadné
dily v prislusném terminu, avsak s nize uvedenymi omezenimi

a vyjimkami. V ROZSAHU STANOVENEM ZAKONEM SE TATO
ZARUKA VZTAHUJE POUZE NA POVODNIHO KUPUJICIHO A

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

ZODPOVEDNOST MAJITELE V RAMCI TETO ZARUKY

Za Ucelem zajidténi bezproblémového vyFizeni narokd vyplyvajicich
ze zaruky je vhodné (ale nikoli povinné), abyste zaregistrovali

svilj vyrobek WEBER® na webovych strankach www.weber.com
nebo jiné webové adrese pro konkrétni zemi, na niz mizete byt
presmeérovani. Téz si uchovejte original dokladu o koupi [paragon
nebo fakturu). Registraci svého vyrobku WEBER® potvrdite zaruku
a spolecnost Weber ziska vas primy kontakt pro pripad, Ze bychom
vas potrebovali kontaktovat.

VySe uvedenad zaruka plati pouze za podminky, Ze majitel vénuje
vyrobku WEBER?® prislusnou péci, dodrzuje pokyny k sestaveni,
pouZiti a preventivni Gdrzbé uvedené v priloZzené uzivatelské
prirucce, nebo pokud mlze majitel doloZit, Ze zavada nebo porucha
vznikla nezavisle na nedodrzeni vySe uvedenych zavazkd. Bydlite-li
v primorské oblasti nebo mate vyrobek umistény v blizkosti bazénu,
spada do Udrzby také pravidelné myti a oplachovani vnéjsiho
povrchu, a to dle pokyn( uvedenych v uzivatelské pFiruéce.

RESENIi ZARUKY / VYLOUCENi ZARUKY

Domnivate-li se, Ze mate dil pokryty touto zarukou, kontaktujte
zakaznicky servis spolecnosti Weber s vyuzitim kontaktnich
informaci na naSich webovych strankach (www.weber.com

nebo jiné webové adrese pro konkrétni zemi, na niz mézete byt
presmérovani). Spole¢nost Weber po prosSetreni vadnou ¢ast, na
kterou se vztahuje tato zaruka, dle svého uvazeni opravi nebo
vyméni. V piipadé, Ze oprava nebo vyména neni mozna, mize se
spolecnost Weber dle vlastniho uvazeni rozhodnout pro vyménu
prislusného grilu za novy gril stejné nebo vy$si hodnoty. Spolecnost
Weber vas mlze pozadat o zaslani dilli k prozkoumani, pficemz
postovné hradite vy.

Tato ZARUKA pozbyva platnosti, jestlize dojde k poskozeni,
zchatrani, zméné zabarveni nebo korozi z divodd mimo plsobnost
spolecnosti Weber, které jsou nasledujici:

¢ nevhodné ¢i nespravné zachazeni, Gpravy, nespravné pouzivani,
vandalismus, nedbalost, nespravné sestaveni nebo instalace a
nedodrzovani bézné a rutinni udrzby

 plsobeni hmyzu, pavoukl a hlodavcd, véetné, mimo jiné,
poskozeni trubek hor'dkl a/nebo plynovych hadic

e plisobeni slaného vzduchu a/nebo zdrojd chléru, jako jsou napF.
bazény a vifivky

e drsné povétrnostni podminky, jako jsou napf. krupobiti, hurikany,
zemétreseni, tsunami nebo priboje, tornada nebo silné bourky.

Pouzivani a/nebo instalace jinych nez originalnich dild na vyrobek
WEBER® bude mit za nasledek pozbyti platnosti této zaruky a
pripadné vzniklé Skody nebudou touto zarukou kryty. Jakékoli
Gpravy plynového grilu, ke kterym neudélila spole€nost Weber sv(j
souhlas a které neprovedl autorizovany servisni technik spolecnosti
Weber, budou mit za nasledek neplatnost této zaruky.

ZARUCNi LHOTA NA VYROBEK

Vana grilu, poklop a stredovy prstenec:
10 let na prorezivéni/propaleni

Cistici systém One-Touch™:
5 let na prorezivéni/propaleni

Plastové soucasti:
5 let, s vyjimkou zmény barevného odstinu nebo ztraty lesku

VSechny ostatni dily:
2 roky

VYLOUCENI ODPOVEDNOSTI

S VYJIMKOU ZARUKY A USTANOVENI O VYLOUCENI
ODPOVEDNOSTI UVEDENYCH V TETO ZARUCE SE VYSLOVNE
VYLUCUJi JAKEKOLI JINE ZARUKY A DOBROVOLNA PRIJETI
ODPOVEDNOSTI, KTERA BY PRESAHOVALA ROZSAH
ZAKONNE ODPOVEDNOSTI SPOLECNOSTI WEBER. TATO
ZARUKA ROVNEZ NEOMEZUJE ANI NEVYLUCUJE SITUACE A
NAROKY, V SOUVISLOSTI S NIMIZ NESE SPOLECNOST WEBER
ODPOVEDNOST STANOVENOU ZAKONEM.

PO UPLYNUTI LHOT TETO ZARUKY JIZ NENi MOZNE UPLATNOVAT
ZADNE NAROKY ZE ZARUKY. SPOLECNOST WEBER NENi U
ZADNEHO ZE SVYCH VYROBKU VAZANA ZADNYMI JINYMI
ZARUKAMI POSKYTOVANYMI JAKOUKOLI 0SOBOU, VEETNE
PRODEJCU NEBO OBCHODNIKU [JAKO NAPR. JAKAKOLI
.ROZSIRENA ZARUKA"). VYHRADNiM ZPUSOBEM RESENi NAROKU
VZNIKLEHO Z TETO ZARUKY JE OPRAVA NEBO VYMENA DiLU €I
VYROBKU.

V ZADNEM PRiPADE VSAK NAPRAVA ZADNEHO DRUHU V RAMCI
TETO DOBROVOLNE ZARUKY NEPREVYSi CASTKU KUPNi CENY
PRODANEHO VYROBKU WEBER®.

PREBIRATE RIZIKO A ZODPOVEDNOST ZA JAKEKOLI ZTRATY,
SKODY NEBO URAZY VZNIKLE VASi 0SOBE A VASEMU MAJETKU
A/NEBO ZA URAZY A MAJETKOVE UJMY TRETICH 0SOB V PRIPADE
NESPRAVNEHO POUZiVANI €I NEVHODNEHO ZACHAZENI

S VYROBKEM NEBO PRI NEDODRZOVANi POKYN(U SPOLECNOSTI
WEBER, KTERE JSOU UVEDENY V PRILOZENE UZIVATELSKE
PRIRUCCE.

DILY A PRISLUSENSTVi VYMENENE V RAMCI TETO ZARUKY JS0U
TOUTO ZARUKOU KRYTY POUZE PO ZBYTEK PUVODNi ZARUCNI
LHOTY.

TATO ZARUKA SE VZTAHUJE NA POUZiVANi VYROBKU POUZE

V SOUKROMEM RODINNEM DOME NEBO V BYTE A NEVZTAHUJE
SE NA GRILY POUZiVANE V KOMERENIM €I KOMUNALNIM 3
PROSTREDI NEBO V PROSTREDI, KDE JE POUZiVANO ViCE GRILU,
JAKO JSOU NAPR. RESTAURACE, HOTELY, RESORTY NEBO
PRONAJIMANE NEMOVITOSTI.

SPOLECNOST WEBER MUZE €AS 0D CASU ZMENIT DESIGN
€1 KONSTRUKCI SVYCH VYROBKU. NIC UVEDENEHO V TETO
OMEZENE ZARUCE NESMi BYT VYKLADANO JAKO ZAVAZEK
SPOLECNOSTI WEBER ZACLENIT TYTO KONSTRUKENI/
DESIGNOVE ZMENY DO DRIVE VYROBENYCH PRODUKTU, A TYTO
ZMENY ANI 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 Q



GRILOVACi SYSTEM

Konstrukcei kazdého grilu Weber® na drevéné uhli
predchazi obdobi intenzivniho premysleni. Nase
grily konstruujeme tak, aby podavaly vysoké vykony,
takze se nikdy nemusite obavat prudkych vzplanuti,
studenych a horkych bodl ani spalenych pokrmd.
Vzdy mizete ocekavat skvély vykon, ovladani i
vysledky.

Vana a poklop

Kazdy gril Weber® na drevéné uhli obsahuje
ocelovou vanu (A) a poklop (B) se zapecenou
porceldnovou vrstvou smaltu. To je dileZité,
protoze diky takové Upravé nikdy nedojde k jejimu
oloupéani ani opryskani. Povrch odrazejici teplo
umoznuje konvekeni grilovani, kdy teplo sala
okolo pokrmu velmi podobné jako v pripadé bézné
kuchynské trouby a zarucuje vyvazené vysledky
grilovani.

Regulatory a odvétrani

Vzduch predstavuje zasadni faktor grilovani na
drevéném uhli. Cim vice vzduchu vpustite do grilu,
tim vice vzroste teplota ohné (do uréitého bodu) a
tim Castéji budete muset dopliovat palivo. Poklop
by mél byt co nejdéle a co nejcastéji zavreny, aby
se minimalizovala nutnost dopliovani paliva.
Vétraci praduchy (C) ve spodni ¢asti vany grilu

by béhem grilovani mély zUstat stale otevreny.
Chcete-li vSak snizit spotrebu paliva, privrete
klapkuly) poklopu (D) na polovinu.

Grilovaci rost

Grilovaci rost (E) je vyroben z vysoce odolné
pokovené oceli a poskytuje velky prostor pro
pripravu vsech vasich oblibenych pokrmd.

Rost na drevéné uhli

Rost na drevéné uhli (F) ma vée potrebné, aby
vydrzel jakkoli velky zZar ohné z drevéného uhli. Je
vyroben z vysoce odolné oceli a nikdy se nezacne
prohybat ani neprohofi. Navic vdm poskytuje
dostatek prostoru pro primé i neprimé grilovani,
takZe mdZete grilovat pFesné tak, jak chcete.

Specialni funkce
Gril mGzZe byt vybaven nasledujici specialni funkci:
Zamek poklopu Tuck-N-Carry®

Zamek poklopu Tuck-N-Carry®(G) umoZiiuje
prenaseni grilu a také se mize zasunout a
fungovat jako drzak poklopu.




Volba spravného umisténi grilu

e Tento gril pouzivejte vyhradné venku v dobre
vétraném prostoru. Nepouzivejte v garazi, v
budové, v pristresku ani v jinych uzavienych
prostorach.

e Vzdy udrzujte gril na bezpecném, rovném
povrchu.

¢ Nepouzivejte gril ve vzdalenosti mensi nez
1,52 m od jakychkoli hoflavych materiald.
Horlavé materialy zahrnuji mimo jiné drevo,
drevéné terasy, patia a verandy.

Volba mnozstvi direvéného uhli

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

teplo. Pfi grilovani vétsich kust masa, které se
museji grilovat 20 nebo vice minut, nebo velmi
jemnych pokrm se Fidte podle tabulky OdméFovani
odméreni odpovidajiciho mnozstvi drevéného uhli
pouzijte odmérku na drevéné uhli, ktera se dodava
s grilem. Vice podrobnosti o rozdilu mezi pfimym
a neprimym grilovanim naleznete v ¢asti ZPUSOBY
GRILOVANI .

Uplné prvni grilovani

Pred prvnim grilovanim se doporucuje gril rozpalit
a udrzovat dfevéné uhli rozzhavené do ruda se
zavienym poklopem po dobu alespon 30 minut.

Priprava grilu na zapaleni

1. Odejméte poklop. V zavislosti na modelu
grilu je mozné, Ze jej budete moci umistit
na stranu grilu, a to pomoci zamku poklopu
Tuck-N-Carry®, ktery lze zasunout, aby fungoval
jako drzak poklopu.

2. Vyjméte z grilu grilovaci (vrchni) rost.

3. Vyjméte rost na drevéné uhli (spodni) a
odstrante ze dna vany grilu a nadoby na popel
(podle modelu grilu) popel a kousky starého
drevéného uhli.

4. Oteviete vétraci praduchly) vany.

5. Umistéte rost na dievéné uhli (spodni) zpét do
grilu.

Poznamka: Z této uZivatelské prirucky byly zamérné vyjmuty
pokyny ohledné pouZivani tekutého podpalovace. Tekuty
podpalovac nepfedstavuje Cisty zplsob zapéleni a mdZe

na pokrm prenést chemickou prichut; zatimco podpalovaci
kostky (prodévaji se samostatné) takové nebezpedi
nepredstavuji. Rozhodnete-li se pro pouZivani tekutého
podpalovace, fidte se pokyny vyrobce a NIKDY neprilévejte
tekuty podpalovac do ohné.

ZAPALENiI DREVENEHO UHLI

Zapalovani drevéného uhli pomoci
zapalovaciho kominu

Nejjednodussi a nejdlkladnéjsi zplsob zapaleni
jakéhokoli druhu drevéného uhli je pomoci
zapalovaciho kominu, obzvlasté zapalovaciho
kominu Weber® RapidFire™ (prodava se
samostatné). Pfed zapélenim si proctéte
upozornéni a varovani, ktera jsou se zapalovacim
kominem RapidFire™ dodavana.

1. Do spodni ¢asti zapalovaciho kominu vlozte
nékolik listd volné zmackanych novin a
zapalovaci komin umistéte na rost na drevéné
uhli (A); nebo na stfed rostu na drevéné uhli
polozte nékolik podpalovacich kostek a nad né
umistéte zapalovaci komin (B).

2. Naplfte zapalovaci komin dfevénym uhlim (C).

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

4. Zapalovaci komin musi zUstat na stejném misté,
dokud se drevéné uhli plné nerozhofri. Jakmile
je drevéné uhli pokryto vrstvou bilého popela,
poznate, Ze se jiz plné rozhorelo.

Poznémka: Pred umisténim jidla na rost museji byt

podpalovaci kostky zcela vyhorelé a drevéné uhli musi byt

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

5. Jakmile se drevéné uhli plné rozhofi, pokracujte
na dalsi stranky, kde naleznete pokyny pro dalsi
praci s drevénym uhlim a zacnéte grilovat podle
zvoleného zpdsobu (primé ¢i neprimé grilovani).

Zapalovani drevéného uhli pomoci
podpalovacich kostek

1. Vystavte uprostred (spodniho) rostu na drevéné
uhli pyramidu z drevéného uhli a vlozte do ni
nékolik podpalovacich kostek (E).

2. Zapalte podpalovaci kostky pomoci dlouhé
zapalky nebo zapalovace. Podpalovaci kostky
poté zapali drevéné uhli.

3. Pockejte, dokud se drevéné uhli plné nerozhofi.
Jakmile je drevéné uhli pokryto vrstvou bilého
popela, poznate, Ze se jiz plné rozhorelo.

Poznamka: Pred umisténim jidla na rost museji byt

podpalovaci kostky zcela vyhorelé a drevéné uhli musi byt

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

4. Jakmile se drevéné uhli plné rozhori, pokracujte
na dalsi stranky, kde naleznete pokyny pro dalsi
praci s drevénym uhlim a zacnéte grilovat podle
zvoleného zpUsobu (pfimé ¢i neprimé grilovani).




ZPUSOBY GRILOVANI

4

Priprava drevéného uhli pro primé
teplo

1. Navlecte si grilovaci rukavice.

Poznamka: Gril, véetné madla a regulatoru/odvétrani, se
velmi vyrazné nahreje a bude horky. Rozhodné pouzivejte
grilovaci rukavice, aby se zamezilo popaleni rukou.

2. Kdyz se drevéné uhli zcela rozhori, rozmistéte
je dlouhymi klestémi rovhomérné na rostu na
drevéné uhli (B).

. Umistéte do grilu grilovaci rost.
. Uzavrete gril poklopem.
. Otevrete klapku poklopu (C).

o~ Ol N W

. Predehrejte rost po dobu priblizné 10 az 15
minut.

7. Po predehrati grilovaciho rostu jej oCistéte
pomoci kartace na gril se Stétinami z nerezové
oceli (D).

) D e o Poznamka: PouZivejte kartac na gril se Stétinami z nerezové

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

G‘["IlO\'Ianl prlmym ZPUSObem' Stétinu, jje kartac nugtno vyménit.

primym teplem

PFimy zplsob pouZivejte pfi grilovani malych, . . .

jemnych kousk® jidla, jejich¥ pFiprava na grilu 9. Uzavretve grlllvpoklop'em; Z'kontroLUJte v receptu

nepFesahne 20 min., jako jsou napf.: doporucené casy grilovani.

Poznamka: Pri zvedani poklopu grilu s nim pohybujte spise

smérem ke strané neZ pfimo nahoru. Zvednuti pfimo nahoru

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

mohl ocitnout na povrchu pfipravovaného pokrmu.

8. Otevrete poklop a poloZte jidlo na rost.

e hamburgery

e kotlety
e kebaby Po skonceni grilovani...

Zavrete klapku poklopu a vétraci praduchy vany,

* kureci kousky bez kosti aby doslo k uhaseni drevéného uhli.

e rybi filety

e korysi

e platky zeleniny

Pri pouzivani primého tepla je ohen primo pod
jidlem (A). Zprudka opece povrch pokrmu a
zvyrazni jeho chut, vytvori texturu a zkaramelizuje
jeho povrch, ¢imz dale umocni chut. Navic jidlo
propece az do stfedu.

Plsobenim pFimého ohné vznika salavé i
kondukeni teplo. Salavé teplo z drevéného uhli
rychle ogriluje povrch jidla, ktery je k nému
nejblize. Ohen zéaroven nahriva mrizku grilovaciho
rostu, ktera prenasi teplo primo na povrch jidla, a
tak vznikaji nezaménitelné a krasné otisky grilu na
mase Ci jinych pokrmech.

Odmeérovani a pridavani drevéného uhli pro primé teplo

*K odmérovani kusového drevéného uhli pouzivejte odmérku, ktera se dodava s grilem.

Brikety z dievéného uhli Kusové dievéné uhli (buk)* Kusové dievéné uhli (mix)*

Go-Anywhere® 13 briket /2 odmérky (0,30 kg) 2 odmérky
37 cm 24 briket ¥ odmérky (0,42 kg) % odmérky
47 cm 30 briket 1 odmérka (0,56 kg) % odmérky
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Grilovani nepfimym zplsobem,
neprimym teplem

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

e pecené

o kousky dribeZe véetné kosti

e celé ryby

e jemné rybi filety

e Zebra

Neprimé teplo lze pouzit i pro dogrilovani silnéjsich
pokrmi nebo ezl masa s kosti, které byly nejdfive
zprudka opeceny nad primym teplem.

V pripadé neprimého tepla dochazi k ohrevu z
obou stran grilu nebo pouze z jedné strany grilu.

Jidlo je umisténo nad tou casti grilovaciho rostu,
kde se nenachazi zapalené drevéné uhli (A).

Salavé a kondukeni teplo stéale hraji urcitou roli,
kterd vSak v pripadé neprimého grilovani neni tak
vyrazna. Je-li vSak poklop grilu nalezité zavreny,
vznika jiny druh tepla: konvekéni teplo. Teplota
vzrista, teplo se odrazi od poklopu a vnitfnich
povrch( grilu a koluje prostorem, aby se pokrm
pomalu griloval ze vSech stran.

Konvekeni teplo neopékd povrch pokrmu stejnym
zpUsobem jako salavé a kondukéni teplo. Griluje ho
jemnéji a az do stredu, podobné jako teplo

v troubé.

ZPUSOBY GRILOVANI

Priprava drevéného uhli pro
neprimé teplo
1. Navlecte si grilovaci rukavice.

Poznamka: Gril, véetné madel a klapky poklopu a vétracich
priduchd vany, se vyrazné nahfeje a bude horky. Rozhodné
pouZivejte grilovaci rukavice, aby se zamezilo popéleni rukou.

2. Kdyz se drevéné uhli zcela rozhori, rozmistéte
dlouhymi klestémi drevéné uhli tak, aby bylo na
obou strandch jidla [B). Odkapavaci vanicku lze
umistit mezi drevéné uhli, aby do ni skapavala
mastnota a Stavy.

. Umistéte do grilu grilovaci rost.

. Uzavrete gril poklopem.

. Otevrete klapku poklopu (C).
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. Predehrejte rost po dobu priblizné 10 az 15

minut.

7. Jakmile je grilovaci rost predehraty, oCistéte jej
pomoci kartace na gril se Stétinami z nerezové
oceli (D).

Poznamka: PouZivejte kartac na gril se Stétinami z nerezové

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

stétinu, je kartac nutno vymenit.

8. Otevrete poklop a poloZte jidlo na rost.

9. Uzavrete gril poklopem. Zkontrolujte v receptu
doporucené casy grilovani.

Poznamka: Pri zvedani poklopu grilu s nim pohybujte spise

smérem ke strané neZ pfimo nahoru. Zvednuti pfimo nahoru

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

mohl ocitnout na povrchu pfipravovaného pokrmu.

Po skonceni grilovani...

Zavrete klapku poklopu a vétraci praduchy vany,
aby doslo k uhaseni drevéného uhli.

Odmeérovani a pridavani drevéného uhli pro neprimé teplo

*K odmérovani kusového drevéného uhli pouzivejte odmérku, ktera se dodava s grilem.

Brikety z direvéného uhli Kusové dfevéné uhli (buk)* Kusové dievéné uhli (mix)*

Brikety pro priloZeni na kazdou
dalsi hodinu
(jedna strana)

na prvni hodinu
(jedna strana)

Brikety Drevéné uhli
pro priloZeni na kazdou

Drevéné uhli
na prvni hodinu
(jedna strana)

dalsi hodinu
(jedna strana)

Go-Anywhere® 6 briket 2 brikety /> odmérky (0,30 kg) 1 hrst
37 cm 7 briket 5 briket %2 odmérky (0,30 kg) s odmérky
47 cm 15 briket 7 briket 2 odmérky (0,30 kg) 1 hrst

Drevéné uhli

pro priloZeni na kazdou
dalsi hodinu
(jedna strana)

Drevéné uhli
na prvni hodinu
(jedna strana)

4 odmérky 1 hrst
/2 odmérky /s odmérky
/2 odmérky 1 hrst
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Pouzivejte rukavice

Pri pouzivani grilu na drevéné uhli méjte vzdy na
rukou grilovaci rukavice. Odvétrani, regulatory a
vana grilu jsou béhem procesu grilovani horké,
takZe vzdy dbejte na ochranu rukou a predlokti.

Nepouzivejte tekuty podpalovac

NepouZivejte tekuty podpalovad, protoZze mlze
dojit k tomu, Ze jidlo ziska chemickou prichut.
Zapalovaci kominy (prodavaji se samostatné) a
podpalovaci kostky (prodavaji se samostatné)
predstavuji daleko Cistsi a efektivnéjsi zplsob
zapalovani dievéného uhli.

Predehrivani grilu

Predehrati grilu se zavirenym poklopem po dobu
10 az 15 minut slouzi k pripravé grilovaciho rostu.
Kdyz veskeré drevéné uhli zhne rudg, teplota

pod poklopem by méla dosahovat 260 °C. Teplo
uvolnuje jakékoli kousky jidla, které viseji na rostu,
takzZe se poté snadno odstrani kartacem na gril se
Stétinami z nerezové oceli. Pri predehrati grilu se
rost dostatecné rozpali, aby se na ném jidlo radné
upeklo, a zaroven zabranuje prichyceni jidla na
rost.

Poznamka: PouZivejte kartac na gril se stétinami z nerezové

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

Olejem potirejte maso, nikoli rost
Olej zamezuje tomu, aby se jidlo prichytilo k rostu
a také zvyraznuje jeho chut a dodava mu vlhkost.
Lehké potirani nebo postrikani pokrmu olejem
funguje épe nez potirani rostu.

Vzduch musi proudit

Ohen z drevéného uhli potrebuje vzduch. Poklop by
mél byt co nejdéle a nejcastéji zavreny, ale klapka
poklopu a vétraci priduch vany museji zUstat v
otevireném stavu. Pravidelné odstranujte ze dna
grilu popel, aby se zamezilo ucpani odvétrani.

Vzdy s poklopem

Existuji ¢tyFi daleZité dGvody, pro¢ by poklop mél

byt co nejdéle a nejcastéji zavreny.

1. Udrzuje rost dostatecné horky, aby se jidlo
opeklo.

2. Zkracuje Cas grilovani a zamezuje vyschnuti
pokrmu.

3. Zachytava kour, ktery vznika, kdyz se tuk a Stavy
uvnitf grilu méni v paru.

4. Diky omezeni mnozstvi kysliku zamezuje
prudkym vzplanutim.

Zkrotte plamen

K prudkym vzplanutim dochazi, coz je dobre,
protoZe tak se opali povrch toho, co grilujete.

PFili$ mnoho prudkych vzplanuti véak mdze mit

za nasledek spaleni pokrmu. Poklop by mél byt co
nejdéle a nejcastéji zavrreny. Dochazi tak k omezeni
mnozstvi kysliku uvnitf grilu, coZz pomaha uhasit
jakakoli prudka vzplanuti. Dostavaji-li se plameny
mimo kontrolu, presunte jidlo do¢asné na nepfimé
teplo, dokud nepohasnou.

TIPY A TRIKY PRO USPECH PRI GRILOVANI

Sledujte cas a teplotu

Grilujete-li v chladnéjsim klimatu nebo ve vyssi
nadmorské vysce, ¢asy grilovani jsou delsi. Za
silného vétru teplota grilu na drevéné uhli vzroste,
takZe v takovych situacich zGstavejte vZdy v jeho
blizkosti a nezapominejte, Zze poklop musi byt co
nejdéle a nejcastéji zavreny, aby teplo neunikalo.

Mrazené, nebo cerstvé?

Bez ohledu na to, zda grilujte mrazené, nebo
Cerstvé maso, ridte se bezpecnostnimi pokyny

na baleni a vzdy jej grilujte, dokud nedosahne
doporucené vnitrni teploty. Grilovani mrazeného
masa bude trvat déle a podle typu pokrmu budete
pri jeho grilovani nejspise potrebovat vice paliva.

Udrzujte gril v Cistoté
Aby vas gril vypadal a griloval i v budoucnosti
dobre, fidte se nékolika zakladnimi pokyny k jeho
Gdrzbé.
oAby bylo zajisténo radné proudéni vzduchu
a lepsi grilovani, odstrante pred pouzitim
nahromadény popel a staré drevéné uhli ze
dna kotle a nddoby na popel. NezZ to provedete,
ujistéte se, ze veskeré drevéné uhli zhaslo a gril
je chladny.

o Na vnitini strané poklopu mZete zaznamenat
Supinky vypadajici jako .nanos barvy”. Mastnota
a kourova para béhem pouzivani pomalu
uhelnati a usazuji se na vnitrni strané poklopu.
Zuhelnatélou mastnotu z vnitrni strany poklopu
odstrante kartacem na gril se Stétinami z
nerezové oceli. Aby se co nejvice zabranilo
dal8imu usazovani nanosd, lze po grilovani, kdyz
je gril jesté vlazny [nikoli horky), vnitini stranu
poklopu otrit papirovym ubrouskem.

e Pouzivate-li gril v obzvlasté drsném prostredi,
je nutno Cistit jej zvenku Castéji. Kysely dést,
chemikalie a sland voda mohou zpUsobit korozi
povrchd. Spoleénost Weber doporuduje otFit
vnéjsi ¢ast grilu vlaznou mydlovou vodou. Po
tomto kroku gril oplachnéte a dlkladné osuste.

o P¥i Cisténi povrchl grilu nepouzivejte ostré
predméty ani abrazivni Cistici prostredky.




Neni-li uvedeno jinak, ¢asy grilovani hovéziho a jehnéciho masa vychazeji z definice stiedni propecenosti

® PRUVODCE GRILOVANIM

organizace USDA. Rezy, tloustky, hmotnosti a Casy grilovani jsou pouze ilustrativni. Casy grilovani
ovlivauji faktory jako nadmorska vyska, vitr a venkovni teplota.

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

CERVENE MASO
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ZELENINA

Steak: New York strip
[z vys. rosténce),
Porterhouse, Rib-eye
(stfed niz. rosténec),
T-bone, a filet mignon
[svickova)

Steak z hovéziho pupku
(Flank Steak)

Karbanatek z hovéziho
masa nebo hamburger

Jemna svickova

Klobasa: cerstva

Kotleta: bez kosti nebo s
kosti

Zebra: vepfova zebra
[baby back, spareribs)

Zebra: farmarska, s kosti
Jemna svickova

Kufeci prsa: vykosténa,
zbavend kize

Kureci stehno: vykosténé,
zbavené kdze

Kufeci kousky:
s kosti, mix

Kure: celé
Farmarské kure

Kruta: vcelku, bez nadivky

Ryby, filety, steaky:
halibut, chniapal cerveny,
losos, morsky okoun,
mecoun, tunak

Ryby: celé

Krevety

Chrest

KukufFice

Houby

Cibule

Brambory

Tloustka / hmotnost

tloustka 1,9 cm

tloustka 2,5 cm
tloustka 5 cm

0,7 az 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
az3,8cm

1,4az 1,8 kg

1,4 az 1,8 kg

0,5 kg

170 a 225 g

1154

85az170¢g

1,8az2,3kg
0,7az0,9 kg
4,5 az5,5 kg

tloustka 0,6
az1,3cm

tloustka 2,5
az3,2cm

0,5 kg

1,4 kg

429

1,3 cm v priméru
se slupkou

bez slupky

shiitake nebo
Zampion

Zampion
Ao
pulena

platky o tloustce
1,.3cm

celé

platky o tloustce
1,3cm

Celkovy priblizny cas grilovani

4 az 6 minut piimy zpUsob za vysoké teploty
6 az 8 minut primy zplsob za vysoké teploty

14 az 18 minut zprudka opecte 6 az 8 minut primym
zplsobem za vysokeé teploty, a grilujte 8 az 10 minut
neprimym zplsobem za vysoké teploty

8 az 10 minut primy zplsob za stfedni teploty

8 az 10 minut primy zpdsob za stfedni teploty

45 az 60 minut 15 minut pfimym zpGsobem za stfedni
teploty, a grilujte 30 az 45 minut nepfimym zplsobem za
stredni teploty

20 az 25 minut primy zpUsob za nizké teploty

6 az 8 minut primy zplsob za vysoké teploty

10 aZ 12 minut zprudka opecte 6 minut pfimym zplsobem

za vysoké teploty, a grilujte 4 aZ 6 minut neprimym
zplsobem za vysoké teploty

1"2 aZ 2 hodiny nepfimy zplsob za stredni teploty

1Y2 az 2 hodiny neprimy zpdsob za stredni teploty

30 minut zprudka opecte 5 minut pfimym zpGsobem za

vysoké teploty, a grilujte 25 minut nepfimym zplsobem za

stredni teploty

8 aZz 12 minut primy zpUsob za stredni teploty

8 aZ 10 minut primy zplsob za stfedni teploty

36 az 40 minut 6 az 10 minut primym zpGsobem za nizké
teploty, 30 minut nepiimym zplsobem za stiedni teploty
1 aZ 1" hodiny nepfimy zplsob za stfedni teploty

60 az 70 minut nepfimy zplsob za stfedni teploty

2 az 2'2 hodiny neprimy zpUsob za stredni teploty

3 az 5 minut primy zpdsob za stfedni teploty

10 aZ 12 minut primy zplsob za stiedni teploty

15 az 20 minut neprimy zplsob za stredni teploty
30 az 45 minut neprimy zplsob za stfedni teploty
2 az 4 minuty piimy zpGsob za vysoké teploty

6 az 8 minut primy zpdsob za stfedni teploty

25 az 30 minut primy zpUsob za stfedni teploty

10 aZ 15 minut piimy zplsob za stiedni teploty

8 az 10 minut primy zpUsob za stfedni teploty

10 az 15 minut primy zplsob za stiedni teploty
35 az 40 minut neprimy zpdsob za stredni teploty
8 az 12 minut primy zpUsob za stfedni teploty

45 az 60 minut nepfimy zplsob za stfedni teploty

9 az 11 minut predvarte po dobu 3 minut a grilujte 6 az 8
minut primym zplsobem za stiedni teploty

Ujistéte se, Ze jidlo se pohodlné vejde na gril se zavienym poklopem a Ze mezi jidlem a hranou poklopu zUstava prostor pfiblizné 2,5 cm.

Tipy pro grilovani

e Steaky, rybi filety, kureci kousky bez kosti a
zeleninu grilujte pfimym zplsobem po dobu
uvedenou v tabulce (nebo do stavu poZadované
propecenosti] a jidlo jednou, priblizné v poloviné
Casu grilovani, otocte.

e Peceng, celou dribez, kousky dribezZe véetné
kosti, celé ryby a silnéjsi kusy masa grilujte
nepfimym zptsobem po dobu uvedenou
v tabulce (nebo do doby, nez teplomér s
okamzitym odecitanim zaznamena pozadovanou
vnitFni teplotu masa).

e Po grilovani nechte pred krajenim pecené, vétsi
kusy masa a silné kotlety a steaky odlezet 5 az
10 minut. Vnitrni teplota masa béhem této doby
vzroste o 5 az 10 stupfid.

e Chcete-li umocnit chut dreva, zvazte pridani
od$tépki ¢i kouskl tvrdého dieva (namocenych
ve vodé po dobu alespori 30 minut a osuSenych)
nebo navlhéenych bylin, jako je napr. rozmaryn,
tymian nebo bobkovy list. Mokré drevo nebo
byliny polozte pfimo na uhliky tésné predtim,
nez zacnete grilovat.

e Pred grilovanim nechte jidlo rozmrazit. Pokud
se rozhodnete grilovat mrazené jidlo, pocitejte s
delSim ¢asem grilovani.

Tipy ohledné bezpeénosti pokrmu

¢ Maso, ryby ani driibez nerozmrazujte pfi
pokojové teploté. Rozmrazujte v lednicce.

o Pred zac¢atkem pFipravy pokrm( a po praci s
Cerstvym masem, rybami a drlbezi si dikladné
umyjte ruce v teplé mydlové vodé.

e Grilované pokrmy nikdy neodkladejte na stejny
talif, kde byly pokrmy v syrovém stavu.

e Veskeré nadobi a kuchynské nacini, které bylo v
kontaktu se syrovym masem ¢i rybami, omyjte
teplou vodou se saponatem a oplachnéte.
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BEZPECNOST

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

Pred obsluhou tohto grilu si pozorne
precitajte vSetky bezpecnostné
informacie uvedené v tomto navode.

RIZIKA

A NepouZivajte v uzavretom priestore! Tento gril
je urceny vyhradne na pouzitie vo vonkajSom
prostredi s dostato¢nym vetranim, pricom nie
je urceny a nemal by sa nikdy pouzivat ako
vykurovacie zariadenie. Pri pouziti v uzavretom
priestore hrozi nahromadenie jedovatych
vyparov, ktoré mozu sposobit vazne poskodenie
zdravia alebo smrt.

A Gril nepouzivajte v garazi, budovach, krytych
priechodoch ani v inom uzatvorenom priestore.

A Na podpalenie dreveného uhlia nepouzivajte
benzin, alkohol ani iné vysoko prchavé
kvapaliny. Ak na podpalenie dreveného uhlia
pouZijete tekuty podpalovac (neodporuca sal,
pred samotnym podpalenim dreveného uhlia
odstrante akukolvek kvapalinu, ktord mohla
vytiect cez vetracie otvory na kotli.

A Nepridavajte tekuty podpalovac ani drevené
uhlie napustené podpalovacom do hortceho
alebo teplého dreveného uhlia. Po pouziti tekuty
podpalovac uzatvorte a umiestnite do bezpecnej
vzdialenosti od grilu.

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

VYSTRAHY

A Nepouzivajte tento gril, pokial nie je kompletne
zmontovany. Tento gril musi byt zmontovany
presne podla navodu na montaz. Nespravna
montaz moze viest k ohrozeniu zdravia.

A Nikdy nepouzivajte gril bez namontovaného
zachytavaca popola.

A Nepouzivajte tento gril pod Ziadnou horlavou
konstrukciou.

A Pozitie alkoholu, uZitie liekov na predpis
alebo bez predpisu moze narusit schopnost
pouZzivatela spravne zmontovat alebo bezpecne
obsluhovat gril.

A Pri obsluhe grilu dbajte na opatrnost. Pocas
grilovania alebo Cistenia je gril horlci a nikdy sa
nesmie nechat bez dozoru.

AVYSTRAHA! Toto grilovacie zariadenie sa zohreje
na velmi vysoku teplotu, pocas pouzivania sa
nesmie premiestnovat.

AVYSTRAHA! Zabréfite pristupu deti a doméacich
zvierat.

AVYSTRAHA! NepouZivajte lieh ani benzin na
zapalovanie Ci 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 materialu.
Medzi horlavé materialy patria, okrem iného aj
drevo alebo impregnované drevené dosky, terasy
a verandy.

AVzdy uchovavajte gril na bezpe¢nom, rovnom
povrchu, mimo dosah horlavého materialu.

A Neumiestiujte gril na sklo alebo horlavy povrch.

A Gril nepouzivajte pri silnom vetre.

A Pocas zapalovania alebo pouZivania grilu
nepouZivajte oblecenie s volnymi rukavmi.

A Nikdy nezistujte teplotu grilovacieho rostu
ani roStu urceného na drevené uhlie, popola,
dreveného uhlia ¢i grilu dotykom.

A Po ukonéeni grilovania drevené uhlie zahaste.
Ak chcete drevené uhlie zahasit, zatvorte vetraci
otvor na kotli a vetraci prieduch na veku, a
umiestnite veko na kotol.

A\ Pri priprave pokrmu, nastavovani vetracich
otvorov (prieduchov), prikladani dreveného uhlia
a manipulacii s teplomerom ¢i vekom pouzivajte
Ziaruvzdorné grilovacie rukavice.

A PouZivajte vhodné pomdcky s dlhymi,
Ziaruvzdornymi rukovatami.

A Drevené uhlie kladte vzdy na hornt Cast
(spodného) rostu uréeného na drevené uhlie.

Neumiestnujte drevené uhlie priamo na dno
kotla.

A Neopierajte sa o stdl a nepretaZujte ho po
stranach.

A Nepouzivajte drziak veka Tuck-Away™ ako
rukovat na dvihanie alebo premiestiovanie grilu.

A Nevesajte veko na rukovat kotla.

A Nikdy nevyhadzujte hortce drevené uhlie na
miesta, kde by nan mohol niekto stupit alebo
kde hrozi nebezpecenstvo vzniku poziaru. Nikdy
nevyhadzujte popol ani drevené uhlie skor ako
sa Uplne zahasia.

A Gril neuskladiiujte, pokym popol a drevené uhlie
nie su Uplne uhasené.

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

A Elektrické vodice a kable uchovavajte mimo
hortcich povrchov grilu a mimo oblasti s
intenzivnou premavkou.

AVAROVANIE! NepouZivajte gril v
stiesnenych a/alebo obytnych priestoroch,
ako napr. domy, stany, karavany, mobilné
domy, lode. Nebezpecenstvo fatalnej
otravy kysli¢nikom uholnatym.

A

X

UPOZORNENIA

A Nepouzivajte vodu na regulaciu néhleho
vzplanutia ani na zahasenie dreveného uhlia.

A Vystlanie kotla hlinikovou féliou znemozni
prudenie vzduchu. Pri priprave pokrmu
nepriamym grilovanim pouzite namiesto toho
odkvapkavaciu tacku na zachytenie vypeku z
masa.

A Pravidelne kontrolujte, ¢i na kefach na gril
nedochadza k uvolfiovaniu Stetin a nadmernému
opotrebovaniu. Ak sa na grilovacom roste alebo
na kefe najdu akékolvek uvolnené Stetiny, kefu
vymente. Spolocnost Weber odporuca zakupit
novu kefu na gril so Stetinami z nerezovej ocele
zaciatkom kazdého grilovacieho obdobia.
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ZARUKA

Dakujeme, Ze ste si kapili vyrobok WEBER®. Spolo&nost Weber-
Stephen Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois
60067 ("Weber”) je hrda na to, Ze méze dodavat bezpeény, trvanlivy
a spolahlivy vyrobok.

Toto je dobrovolna zaruka spolocnosti Weber, ktord vam
poskytujeme bez akéhokolvek dalSieho poplatku. Obsahuje
informacie, ktoré budete potrebovat pri oprave vyrobku WEBER® v
nepravdepodobnom pripade poruchy alebo zlyhania.

Podla prislusnych zakonov ma zakaznik niekolko prav v pripade,
Ze je produkt chybny. Medzi tieto prava patria dodatocny vykon
alebo vymena, zlava z kupnej ceny a kompenzacia. V Eurdpskej
Unii napriklad je to dvojroéna zakonna zaruka zaéinajtica diiom
odovzdania produktu. Tieto a iné zakonné prava nie su ovplyvnené
poskytnutim tejto zaruky. V skutocnosti tato zaruka poskytuje
dalSie prava majitelovi, ktoré su nezavislé od zakonnej zaruky.

DOBROVOLNA ZARUKA WEBER

Spolocnost Weber poskytuje zaruku majitelovi vyrobku
WEBER®(alebo v pripade daru ¢i propagadnej akcie osobe, pre
ktoru bol vyrobok ako daréek alebo propagacna polozka kupena), ze
vyrobok WEBER® nebude obsahovat chyby materialu a spracovania
na obdobie uvedené nizsie v pripade montaze a prevadzky v

sulade s pokynmi uvedenymi v dodavanej Pouzivatelskej prirucke.
(Poznamka: v pripade straty Pouzivatelskej prirucky WEBER®
najdete ndhradnd prirucku online na adrese www.weber.com alebo
na adrese konkrétnej krajiny, na ktort bude majitel presmerovany.)
Pri beznom pouzivani a Gdrzbe v rodinnom dome alebo byte
spolo¢nost Weber zarucuje v rozsahu tejto zaruky opravu alebo
vymenu chybnych dielov v prislusnom obdobi a v ramci obmedzeni a
vyli&eni uvedenych nizéie. V ROZSAHU POVOLENOM PRISLUSNYM
ZAKONOM SA TATO OBMEDZENA ZARUKA PREDLZUJE LEN
POVODNEMU MAJITELOVI A NIE JE MOZNE JU PRENIEST

NA DALSICH MAJITELOV, OKREM PRIPADU DARCEKOV A
PROPAGACNYCH POLOZIEK AKO JE UVEDENE VYSSIE.

ZODPOVEDNOSTI MAJITELA V PLATNOSTI TEJTO ZARUKY

Ak chcete zaistit bezproblémové krytie zarukou, je ddlezité (ale
nevyzaduje sa) zaregistrovat vyrobok WEBER® online na adrese
www.weber.com alebo na adrese konkrétnej krajiny, na ktord bude
majitel presmerovany.) OdloZte si tiez originalny doklad o kipe
alebo faktiru. Zaregistrovanim vyrobku WEBER® potvrdite krytie
zarukou a vytvorite spojenie medzi sebou a spolo¢nostou Weber pre
pripad, Ze vas budeme musiet kontaktovat.

Vyssie uvedend zaruka plati len vtedy, ak sa majitel dokaze
dokladne starat o svoj vyrobok WEBER® a dodrzat vSetky pokyny
na montaz, pouzivanie a preventivnu Gdrzbu, ako je uvedené v
dodavanej Pouzivatelskej prirucke, pokial nepreukaze, Ze chyba
alebo porucha je nezavisla od nedodrzania vyssie uvedenych
povinnosti. Ak byvate pri pobrezi mora alebo ste umiestnili vyrobok
v blizkosti bazénu, idrzba zahfna bezné umyvanie a oplachovanie
vonkajsich povrchov, ako je uvedené v dodavanej PouZivatelske]
prirucke.

VYBAVOVANIE/VYLUCENIE ZARUKY

Ak ste presvedceni, ze mate diel na ktory sa vztahuje tato zaruka,
obréatte sa na Zakaznicky servis spolocnosti Weber na nasej webovej
adrese www.weber.com alebo na adrese konkrétnej krajiny, na
ktoru bude majitel presmerovany. Po preskimani spolo¢nost Weber
opravi alebo vymeni (na zaklade svojho rozhodnutia) chybny diel, na
ktory sa vztahuje tato zaruka. V pripade, Ze oprava alebo vymena
nebude mozna, spolocnost Weber sa moze rozhodnut vymenit
prisluény gril za novy v rovnakej alebo vy$sej hodnote. Spolo¢nost
Weber vas méze poziadat o vratenie dielov na preskiimanie a
prepravné naklady budu dopredu preplatené.

Tato ZARUKA sa nevztahuje na poskodenie, zhorSenie kvality, stratu
intenzity farby alebo hrdzavenie, za ktoré nie je spolo¢nost Weber
zodpovedna, spdsobené:

* nespravnym pouzivanim, zneuzivanim, Upravou, nespravnou
aplikaciou, vandalizmom, nespravnou instalaciou alebo
nespravnym vykonanim beznej a pravidelnej idrzby,

* hmyzom (napr. paviikmi) a hlodavcami (napr. veveri¢kami)
vratane, ale nie vyhradne na rurkach horaka alebo plynovych
hadiciach,

 vystavenim morskému vzduchu alebo zdrojom chléru ako su
bazény, hortce bazény alebo virivky,

* nepriaznivymi poveternostnymi podmienkami ako su krupy,
hurikany, zemetrasenia, cunami, privalové vlny alebo burky.

Ak pouzijete alebo nainstalujete na vyrobok WEBER® diely, ktoré
nie st originalne diely Weber, tato zaruka strati platnost a vSetky
nasledné Skody fiou nebudu kryté. Akakolvek Gprava plynového
grilu, ktora nebola schvalena spolo¢nostou Weber a nevykonal ju
opravneny servisny technik rusi platnost tejto zaruky.

ZARUENE DOBY VYROBKU

Kotol, veko a stredny kruh:
10 rokov, na odolnost voci prehrdzaveniu a prepaleniu

Jednodotykovy Cistiaci systém One-Touch™:
5 rokov, na odolnost voci prehrdzaveniu a prepaleniu

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

VSetky ostatné Casti:
2 roky

VYLUCENIE ZODPOVEDNOSTI

OKREM ZARUKY A VYLUCENi ZODPOVEDNOSTI, AKO JE OPISANE
V TOMTO VYHLASENI 0 ZARUKE, NIE JE TU VYSLOVNE ZIADNA
DALSIA ZARUKA ANI TU NIE SU UVEDENE DOBROVOLNE
VYHLASENIA ZODPOVEDNOSTI, KTORE PREKRACUJU ZAKONNU
ZODPOVEDNOST PRE SPOLOENOST WEBER. SUCASNE
VYHLASENIE 0 ZARUKE TIEZ NEOBMEDZUJE ANI NEVYLUCUJE
SITUACIE ALEBO NAROKY, PRI KTORYCH MA SPOLOCNOST
WEBER ZAKONNU ZODPOVEDNOST, AKO JE PREDPISANE
STATUTOM.

ZIADNA ZARUKA NEPLATi PO SKONCENi 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 SU PRE SPOLOCNOST WEBER
ZAVAZNE. VYHRADNYM OPATRENIM TEJTO ZARUKY JE OPRAVA
ALEBO VYMENA DIELU ALEBO VYROBKU.

V ZIADNOM PRIPADE, V RAMCI PLATNOSTI TEJTO DOBROVOLNEJ
ZARUKY, NIE JE NAHRADA AKEHOKOLVEK DRUHU VYSSIA 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 Z NESPRAVNEHO
POUZIVANIA ALEBO ZNEUZIVANIA VYROBKU ALEBO
NEDODRZANIA POKYNOV 0D SPOLOCNOSTI WEBER, KTORE SU
UVEDENE V DODAVANEJ POUZIVATELSKEJ PRIRUCKE.

DIELY A PRISLUSENSTVO VYMENENE V 0BDOBi PLATNOSTI
TEJTO ZARUKY SU V ZARUKE LEN DO KONCA VY33IE UVEDENEJ
POVODNEJ ZARUCNEJ DOBY.

TATO ZARUKA PLATI LEN PRE SUKROMNE POUZiVANIE

V RODINNOM DOME ALEBO BYTE A NEPLATI PRE GRILY
WEBER POUZIVANE V KOMERENYCH ALEBO KOMUNALNYCH
PROSTREDIACH, PRiP. PROSTREDIACH S VIACERYMI
JEDNOTKAMI AKO SU RESTAURACIE, HOTELY, REZORTY ALEBO
NAJOMNE NEHNUTELNOSTI.

SPOLOCNOST WEBER MOZE CASOM ZMENIT DIZAJN SVOJICH
VYROBKOV. NIC, €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 NIE SU
POVAZOVANE ZA PRIZNANIE, ZE PREDCHADZAJUCE DIZAJNY
BOLI CHYBNE.

k)

Navstivte stranku www.weber.com,
vyberte vasu krajinu a zaregistrujte
si svoj gril este dnes.

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



Technologickému navrhu vasho grilu na drevené
uhlie znacky Weber® sme venovali dokladnl
pozornost. Nase grily konstruujeme tak, aby ste
si priich pouzivani nemuseli robit Ziadne starosti
s nahlym vzplanutim, hortdcimi a studenymi
miestami ani spalenym pokrmom. Zakazdym
moZete oCakavat skvely vykon, jednoduché
ovladanie a zarucené vysledky.

Kotol a veko

Kazdy gril na drevené uhlie znacky Weber® sa
skladé z kotla (A) a veka [B), ktoré si vyrobené

z porcelanom smaltovanej ocele. Tato povrchova
Uprava zarucuje, ze povrch grilu sa nebude nikdy
olupovat ani praskat. Reflexny povrch umoznuje
konvekéné grilovanie, kedy teplo okolo pokrmu
sala velmi podobnym spésobom, ako v rure urcenej
do interiéru, coho vysledkom je rovhomerné
grilovanie celého pokrmu.

Vetracie prieduchy a otvory

Rozhodujucim faktorom pri grilovani pomocou
dreveného uhlia je vzduch. Cim viac vzduchu sa
do grilu dostane, tym bude teplota plamena vyssia
(aZ do urcitého bodu) a tym Castejsie sa musi aj
doplnat palivo. Ak budete udrziavat veko grilu

¢o najviac zatvorené, nebudete musiet pridavat
palivo tak ¢asto. Vetracie otvory (C) v spodnej
Casti grilu by sa mali ponechat otvorené vzdy, ked
grilujete. Ak si Zelate spomalit rychlost horenia,
zatvorte vetraci prieduch na veku (D) maximalne
do polovice.

Grilovaci rost

Grilovaci rost [E), 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 (F) 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 umoznuje

flexibilné grilovanie lubovolnym sp6sobom.

Specialne prvky

Vas gril moze byt vybaveny nasledujicim
Specialnym prvkom:

Systém zaistenia veka Tuck-N-Carry®

Systém zaistenia veka Tuck-N-Carry® (G) umoZfuje
prenasanie zariadenia a po spusteni slizi aj ako
drziak veka.

SYSTEM NA PRiIPRAVU POKRMOV




Vyber vhodného miesta na
grilovanie

e Tento gril je urceny vyhradne na pouZzitie vo
vonkajSom prostredi s dostato¢nym vetranim.
Gril nepouzivajte v garazi, budove, krytom
priechode ani vinom uzatvorenom mieste.

e Vzdy uchovavajte gril na bezpe¢nom rovnom
povrchu.

e Gril nepouzivajte vo vzdialenosti mensej ako
1,52 m od akéhokolvek horlavého materialu.
Medzi horlavé materialy patria okrem iného aj
drevo alebo impregnované drevené dosky, terasy
a verandy

Vyber primeraného mnozstva
dreveného uhlia

Vyber mnoZstva dreveného uhlia zavisi od typu
jedla, ktoré sa bude grilovat a od velkosti grilu.
Ak grilujete malé, jemné kusy pokrmov, ktoré
vyzaduju menej ako 20 minut tepelnej Upravy,
postupujte podla tabulky Davkovanie a prikladanie
dreveného uhlia pri priamom grilovani. Ak
grilujete vacsie kusy masa, ktoré vyzaduju 20 a
viac minut tepelnej Gpravy, alebo jemné pokrmy,
postupujte podla tabulky Davkovanie a prikladanie
dreveného uhlia pri nepriamom grilovani. Na
davkovanie primeraného mnozstva dreveného
uhlia pouzite odmerku dodavant spolu s grilom.
Viac podrobnosti o rozdieloch medzi priamym a
nepriamym grilovanim najdete uvedené v Casti
SPOSOBY GRILOVANIA.

Pred prvym grilovanim

Pred prvou pripravou pokrmu sa odporuca gril
rozpalit a palivo udrziavat rozzeravené pod
zakrytym vekom, a to minimalne 30 mindt.

Priprava grilu na zapalenie

1. Zodvihnite veko. V zavislosti od modelu
vasho grilu je mozné ho umiestnit na bocnu
stranu grilu pomocou systému zaistenia veka
Tuck-N-Carry®, ktory po spusteni sluzi aj ako
drziak veka.

2. Vyberte (horny) grilovaci rost z grilu.

3. Vyberte (spodny) rost uréeny na drevené uhlie a
odstrante popol alebo klsky starého dreveného
uhlia zo spodnej Casti kotla a zachytavaca popola
(v zavislosti od modelu vasho grilu).

4. Otvorte vetracilie) otvorly) na kotli.

5. Do grilu op&tovne umiestnite (spodny) rost
urceny na drevené uhlie.

Poznamka: Pokyny na pouZitie tekutého podpalovaca boli

z tohto ndvodu zémerne vynechané. Tekuty podpalovac
spdsobuje neporiadok a méZe zapricinit chemickd pachut
pokrmov, zatial ¢o pri zapalovacich kockéch (predévaji sa
osobitne] k tomu nedochadza. Ak sa rozhodnete pouzit
tekuty podpalovac, dodrzZiavajte pokyny vyrobcu a NIKDY ho
nepridavajte do horiaceho ohna.

ZAPALENIE DREVENEHO UHLIA

Zapalenie dreveného uhlia pomocou
kominového podpalovaca
Najjednoduchsi a najucinnejsi sposob zapalenia
akéhokolvek druhu dreveného uhlia je pouzitie
kominového podpalovaca; obzvlast kominového
podpalovaca Weber® RapidFire™ (predava

sa osobitne). Pred zapalenim kominového
podpalovaca RapidFire™ si pozorne precitajte
pribalené upozornenia a vystrahy.

1. Do spodnej ¢asti kominového podpalovaca vlozte
zopar harkov zhGzvaného novinového papiera a
umiestnite kominovy podpalovac na rost uréeny
na drevené uhlie (A); alebo poloZte niekolko
zapalovacich kociek do stredu rostu uréeného na
drevené uhlie a kominovy podpalovac¢ umiestnite
na ne (B).

2. Naplnte kominovy podpalovac drevenym
uhlim (C).

3. Cez otvory na boku kominového podpalovaca
zapalte zapalovacie kocky alebo noviny (D).

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

Poznémbka: Skér ako bude mozZné umiestnit pokrm na rost,

musia byt zapalovacie kocky uplne spotrebované a drevené

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

5. Ked'je drevené uhlie Uplne zapalené, postupujte
podla instrukcii na nasledujlcich stranach
navodu, kde st uvedené pokyny ako rozlozit
drevené uhlie, a ndsledne moZzete zacat grilovat
spdsobom podla vasho vyberu (priamy alebo
nepriamy spdsob).

Zapalenie dreveného uhlia pomocou
zapalovacich kociek

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

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

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

Poznamka: Skér ako bude mozZné umiestnit pokrm na rost,

musia byt zapalovacie kocky uplne spotrebované a drevené

uhlie musi byt pokryté popolom. Nezacinajte grilovat skor,
ako bude palivo pokryté vrstvou popola.

4. Ked'je drevené uhlie Uplne zapalené, postupujte
podla instrukcii na nasledujdcich stranach
navodu, kde su uvedené pokyny ako rozlozit
drevené uhlie, a ndsledne mozete zacat grilovat
spdsobom podla vasho vyberu (priamy alebo
nepriamy sposob).




SPOSOBY GRILOVANIA

RozloZenie dreveného uhlia pri
priamom grilovani
1. Navlecte si grilovacie rukavice.

Poznamka: Gril vratane rukovéte a rukovati vetracich otvorov

a prieduchov sa pri grilovani zohreje na vysoku teplotu.

Nezabudnite pouZit grilovacie rukavice, aby nedoslo k

popaleniu ruk.

2. Ked'sa drevené uhlie Uplne rozhori, pomocou
dlhych kliesti 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 minat.

N os 0o N W

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

Poznamka: PouZite kefu na gril so Stetinami z nerezovej

Priame grilovanie ocele. Ak sa na grilovacom roste alebo na kefe najdu
akékolvek uvolnené stetiny, kefu vymerite.

Priamy spdsob grilovania sa pouziva na pripravu

mengich, jemnejiich kusov pokrmov, ktorych 8. Zodvihnite veko a pokrm umiestnite na rost.

tepelna Uprava si vyZzaduje menej ako 20 minut, 9. Veko umiestnite spat na gril. Dodrziavajte
napriklad: odporucany cas grilovania podla receptu.
e Hamburgery Poznamka: Pri otvdrani veka grilu pocas pecenia sa odporuca

vyklopit veko do strany a nie priamo nahor. Nadvihnutim veka

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

o Kotlety zaniest popol.

e Kebab Ked'je grilovanie ukoncené...

e Kusky kuréata bez kosti Zatvorte vetraci priedu’ch na veku aj vetracie otvory
L na kotli, aby sa drevené uhlie uhasilo.

e Rybie filé

e Makkyse

e Krajana zelenina

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

Priamy ohen vytvara salavé aj vodivé teplo. Salavé
teplo produkované spalovanim dreveného uhlia
rychlo ugriluje povrch pokrmu, ktory sa pri nom
nachadza najblizsie. Ohen zaroven zahrieva
mriezky grilovacieho rostu, ktora privadza

teplo priamo k povrchu pokrmu a vytvara tie
nezamenite(né milé znacky po grilovani.

Davkovanie a prikladanie dreveného uhlia pri priamom grilovani

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

Brikety z dreveného uhlia Kusové drevené uhlie z bukového dreva* Kusové drevené uhlie zo zmieSaného dreva*

Go-Anywhere® 13 ks /2 odmerky (0,30 kg) 2 odmerky
37 cm 24 ks ¥ odmerky (0,42 kg) % odmerky
47 cm 30 ks 1 odmerka (0,56 kg) % odmerky
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SPOSOBY GRILOVANIA

Nepriame grilovanie

Nepriame grilovanie sa pouziva na vacsie kusy
masa, ktoré na grilovanie vyzaduju 20 a viac
min0t, alebo na potraviny, ktoré su prilis jemné
a vystavenie p6sobeniu priameho tepla by ich
vysusilo alebo spalilo, napriklad:

e Pecené méaso

e Kusy hydiny s kostou
e Ryba vcelku

e Jemné rybie filé

RozloZenie dreveného uhlia pri
nepriamom grilovani
1. Navlecte si grilovacie rukavice.

Poznamka: Gril vratane rukovati, vetracieho prieduchu na

veku a vetracich otvorov na kotli sa pri grilovani zohreje na

vysoku teplotu. Nezabudnite pouZit grilovacie rukavice, aby
nedoslo k popaleniu ruk.

2. Ked'sa drevené uhlie Uplne rozhori, pomocou
dlhych kliesti ho rozlozte tak, aby bolo
rozmiestnené po obidvoch stranach pokrmu
(B). Medzi drevené uhlie sa mdZe umiestnit
odkvapkéavacia tacka na zbieranie vypeku.

. Do grilu umiestnite grilovaci rost.

. Umiestnite veko na gril.

. Otvorte vetraci prieduch na veku (C).

. Predhrievajte rost priblizne 10 az 15 minat.

N os 0o N W

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

Poznamka: PouZite kefu na gril so Stetinami z nerezovej

ocele. Ak sa na grilovacom roste alebo na kefe najdu
akékolvek uvolnené stetiny, kefu vymerite.

8. Zodvihnite veko a pokrm umiestnite na rost.

9. Veko umiestnite spat na gril. Dodrziavajte
odporucany cas grilovania podla receptu.

Poznamka: Pri otvdrani veka grilu pocas pecenia sa odporuca

vyklopit veko do strany a nie priamo nahor. Nadvihnutim veka

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

e Rebra Ked'je grilovanie ukoncené...

Zatvorte vetraci prieduch na veku aj vetracie otvory

Nepriame grilovanie sa moze pouZit aj na na kotli, aby sa drevené uhlie uhasilo.

dopecenie hrubsich kusov jedla alebo kusov s
kostami, ktoré boli najprv prudko opecené alebo
oprazené priamym grilovanim.

Pri nepriamom grilovani sala teplo len z jednej
strany alebo z obidvoch stran grilu. Pokrm je
uloZeny nad nerozpalenou castou grilovacieho
rostu (A).

Salavé teplo a vodivé teplo su faktory, ktoré sa

pri nepriamom grilovani sice vyskytuju, ale nie su
tak intenzivne. Pri spravnom postupe grilovania,
kedy ma byt veko grilu zatvorené, vsak vznika dalsi
druh tepla: konvekéné teplo. Narastajuce teplo sa
odraza od veka i od povrchu vnutornych casti grilu
a cirkulaciou pomaly opeka pokrm rovnomerne na
vSetkych stranach.

Konvekéné teplo neopeka povrch pokrmu takym
sposobom ako salavé teplo a vodivé teplo. Smerom
dovnutra ho prepeka jemnejsie, podobne ako teplo
v rare.

Davkovanie a prikladanie dreveného uhlia pri nepriamom grilovani

*Pri davkovani kusového dreveného uhlia pouzite odmerku na drevené uhlie dodanu spolu s vasim grilom.

Brikety z dreveného uhlia Kusové drevené uhlie z bukového dreva* Kusové drevené uhlie zo zmieSaného dreva*

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

Mnozstvo dreveného uhlia
na pridanie na
kazdu dalsiu hodinu
(na kazdu stranu)

Mnozstvo dreveného uhlia
na pridanie na
kazdu dalsiu hodinu
(na kazdu stranu)

Pocet brikiet
na prvu hodinu
(na kazdu stranu)

Mnozstvo dreveného uhlia
na prvu hodinu
(na kazdu stranu)

Mnozstvo dreveného uhlia
na prvu hodinu
(na kazdu stranu)

Go-Anywhere® 6 ks 2 ks /2 odmerky (0,30 kg) 1 hrst "/« odmerky 1 hrst
37 cm 7 ks 5 ks 2 odmerky (0,30 kg) s odmerky %2 odmerky s odmerky
47 cm 15 ks 7 ks 2 odmerky (0,30 kg) 1 hrst 2 odmerky 1 hrst
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Pouzivajte rukavice

Pri obsluhe grilu na drevené uhlie pouzivajte vzdy
grilovacie rukavice. Pocas procesu grilovania sa

vSetky Casti grilu, ako su vetracie otvory, prieduchy,

rukovéte a kotol, zohreju na vysoku teplotu, preto
nezabudnite zabezpecit ochranu svojich ruk a
predlakti.

Nepouzivajte tekuty podpalovac
Nepouzivajte tekuty podpalovac, pretoZe by
mohol spdsobit chemickl pachut vasho pokrmu.
Kominové podpalovace (predavaju sa osobitne)

a zapalovacie kocky (predavajl sa osobitne) st
ovela CistejSim a ucinnejsim sp6sobom zapalenia
dreveného uhlia.

Predhrejte gril

Predhriatim grilu so zatvorenym vekom na 10 az
15 minut sa pripravi grilovaci rost na pouzitie. Ked'
je vSetko 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, ¢o ulahcuje ich
odstranenie pomocou kefy na gril so Stetinami z
nerezovej ocele. Predhriatim grilu sa rost zohreje
na dostatocne vysoku teplotu tak, aby sa zaistil
spravny sposob opekania a tym sa zaroven zabrani
prilepeniu pokrmu k rostu.

Poznamka: PouZite kefu na gril so Stetinami z nerezovej
ocele. Ak sa na grilovacom roste alebo na kefe najdu
akékolvek uvolnené stetiny, kefu vymerite.

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

Udrziavajte pruadenie vzduchu

Pri spalovani dreveného uhlia je potrebny vzduch.
Veko by malo 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 casti grilu,

aby neblokoval vetracie otvory.

Polozte veko na gril
Veko by malo byt pocas grilovania ¢o najviac
zatvorené, a to zo Styroch dolezitych dovodov.

1. Udrziava sa dostatocne vysoka teplota rostu na
opekanie pokrmu.

2. Skracuje sa doba grilovania a zabranuje sa
vysuseniu pokrmu.

3. Zachytava sa dym, ktory sa vytvara pri
vyparovani tukov a Stiav v grile.

4. Obmedzenim pristupu kyslika sa zabranuje
nahlemu vzplanutiu.

Regulujte plamen

Nahle vzplanutie sa moze vyskytnut, ¢o je dobré,
pretoZe sa tym povrch grilovaného pokrmu opedie;
avsak prilis casté vzplanutie moze pokrm spalit.
Veko udrziavajte pocas grilovania ¢o najviac
zatvorené. Tym sa obmedzi mnoZzstvo kyslika vo
vnutri grilu, o pomaha znizit intenzitu nahleho
vzplanutia. Ak sa plamene zacinaju vymykat spod
kontroly, pokrm docasne presunte nad nepriame
teplo, pokial plamene neustanu.

©

TIPY A TRIKY PRE USPESNE GRILOVANIE

Sledujte cas a teplotu

Ak grilujete v chladnejSom podnebi alebo vo vyssej
nadmorskej vyske, Cas grilovania sa predlzi. Pri
silnom vetre sa teplota grilu zvysi, preto sa od grilu
nevzdalujte a nezabudnite udrziavat veko grilu ¢o
najviac zatvorené, aby teplo neunikalo.

Mrazené alebo cerstve

Ci u grilujete mrazeny alebo &erstvy pokrm,
dodrziavajte bezpecnostné pokyny na obale a
vzdy ho tepelne upravte na odportcanud vnutornd
teplotu. Grilovanie mrazeného pokrmu potrva
dlhsSie, Co moze, v zavislosti od typu pokrmu,
vyzadovat spotrebu vacsieho mnozZstva paliva.

Cistenie
Aby ste aj do buducnosti zachovali dobry vzhlad

a funkénost vasho grilu, dodrziavajte niekolko
zakladnych pokynov na udrzbu!

o Aby sa zabezpecilo dostatoc¢né prudenie vzduchu
a lepsie grilovanie, nahromadeny popol a
staré drevené uhlie zo spodnej Casti kotla a
zachytavaca popola odstrante pred pouzitim
grilu. Pred Cistenim skontrolujte, ¢i je vSetko
drevené uhlie Uplne zahasené a gril je chladny.

¢ Na vnutornej Casti veka si mozete vSimnut
tenkd vrstvu, ktora sa podoba nateru. Pocas
pouzivania grilu sa tukové a dymové vypary
oxidaciou menia na uhlik a usadzajd sa na
vnutornej Casti veka. Zuholnateny tuk odstrante
zvnltra 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).

e Ak je gril vystaveny posobeniu obzvlast
nepriaznivého prostredia, je vhodné Cistit
vonkajsiu Cast grilu CastejSie. Kysly dazd,
chemikalie a slana voda mo6zu sposobit
hrdzavenie povrchu grilu. Spolocnost Weber
odportca umyvat vonkajsiu cast grilu teplou
mydlovou vodou. Gril nasledne oplachnite
a dokladne vysuste.

¢ Na Cistenie povrchu grilu nepouzivajte ostré
predmety ani abrazivne Cistiace prostriedky.




Pokial nie je uvedené inak, doba pripravy hovadzieho a jahfacieho masa sa uvadza podla definicie USDA

SPRIEVODCA GRILOVANIM

o strednom stupni Upravy pokrmov. MnoZstvo mésa, jeho hribka, hmotnost a doba grilovania st len

orientacné. Faktory, ako napriklad nadmorska vyska, vietor a vonkajsia teplota, mézu mat vplyv na dobu

pripravy pokrmov.
Recepty a tipy na grilovanie najdete na stranke www.weber.com.

_ Hribka/hmotnost | Priblizna doba grilovania
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ZELENINA

Skontrolujte, ¢i sa pokrm zmesti na gril so zavretym vekom, pricom medzi pokrmom a vekom sa odporuca nechat aspon 2,5 cm medzeru.

Steak: New York strip,
porterhouse, rib-eye,
T-bone, a filet mignon
(svieckovica)

Steak zo slabiny
Karbonatky z mletého
hovadzieho masa

Svieckovica

Klobasa: cerstva

Kotleta: bez kosti
alebo s kostou

Rebra: rebrd z
mladého prasiatka,
bravcové rebra

Rebra: na vidiecky
sposob, s kostou
Svieckovica
Kuracie prsia: bez
kosti, bez koze

Kuracie stehno: bez
kosti, bez koze

Kusky kurcata: s
kostou, rozneho druhu

Kurca: vcelku
Brojler

Morka: vcelku, bez
plnky

Ryba, rybie filé alebo
rybaci steak:

platesa, chnapac
Cerveny, losos,
morsky vlk, mecun,
tuniak

Ryba: vcelku

Kreveta
éparg la

Kukurica

Huby

Cibula

Zemiak

1,9 cm
2,5cm

5cm

0,7-0,9kg, 1,9 cm

1,9 cm

1,4 - 1,8 kg
85 g klisok

1,9cm

3,2-3,8cm

1,4-18kg

1,4-18kg
0.5 kg
170 - 225 g
115g

85-170g

1,8-2,3kg
0,7-0,9kg

45-55kg

0,6 -1,3cm

25-32cm

0,5 kg

1,4 kg

429

1,3 cm v priemere
v Supke

bez Supky
huzevnatec jedly
(Sii-take) alebo
Sampinon
peciarka ovcia
rozpolend

1,3 cm platky

v celku

1,3 cm platky

4 az 6 minut priame grilovanie pri vysokej teplote
6 az 8 min(t priame grilovanie pri vysokej teplote

14 aZ 18 minut 6 az 8 minGt prudko opekat na priamom grile pri
vysokej teplote a 8 az 10 minut nepriame grilovanie pri vysokej
teplote

8 az 10 minut priame grilovanie pri strednej teplote

8 az 10 minut priame grilovanie pri strednej teplote

45 az 60 minat 15 minGt priame grilovanie pri strednej teplote
a 30 az 45 minuat nepriame grilovanie pri strednej teplote

20 az 25 minut priame grilovanie pri nizkej teplote

6 az 8 minut priame grilovanie pri vysokej teplote

10 aZ 12 minut 6 minut prudko opekat na priamom grile pri
vysokej teplote a 4 az 6 minut nepriame grilovanie pri vysokej
teplote

1,5 aZ 2 hodiny nepriame grilovanie pri strednej teplote

1,5 aZ 2 hodiny nepriame grilovanie pri strednej teplote

30 minut 5 mindt prudko opekat na priamom grile pri vysokej
teplote a 25 mindt nepriame grilovanie pri strednej teplote

8 az 12 minut priame grilovanie pri strednej teplote

8 az 10 minut priame grilovanie pri strednej teplote

36 az 40 minut 6 az 10 mindt priame grilovanie pri nizkej teplote,
30 mindt nepriame grilovanie pri strednej teplote

1 az 1 hod15 minut nepriame grilovanie pri strednej teplote

60 az 70 minut nepriame grilovanie pri strednej teplote
2 az 2,5 hodiny nepriame grilovanie pri strednej teplote

3 az 5 mint priame grilovanie pri strednej teplote

10 aZ 12 minut priame grilovanie pri strednej teplote

15 aZ 20 minut nepriame grilovanie pri strednej teplote
30 az 45 minut nepriame grilovanie pri strednej teplote
2 az 4 minUty priame grilovanie pri vysokej teplote

6 az 8 minut priame grilovanie pri strednej teplote

25 az 30 minut priame grilovanie pri strednej teplote

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

10 aZ 15 minut priame grilovanie pri strednej teplote
35 az 40 minut nepriame grilovanie pri strednej teplote
8 az 12 minut priame grilovanie pri strednej teplote

45 az 60 minut nepriame grilovanie pri strednej teplote

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

Rady a tipy pri vareni

e Steaky, rybie filé, kisky kurcata bez kosti a
zeleninu grilujte priamo tak dlho, ako je uvedené
v tabulke (alebo podla vlastnej chuti), pricom
pokrm v polovici grilovania otocte.

e Pecené maso, hydinu v celku, kusy hydiny s
kostami, rybu v celku a hrubsSie kusy méasa
grilujte nepriamo tak dlho, ako je uvedené
v tabulke (alebo dovtedy, kym vpichovy
potravinarsky teplomer nezobrazi pozadovanu
vnuatornd teplotu).

kusy masa a hrubé kotlety a steaky po grilovani
postat 5 az 10 minut. Pocas tejto doby sa zvysi
vnutorna teplota mésa o 5 az 10 stupriov.

o Ak si Zelate dodat pokrmu prichut tGdenia,
pridajte struzliny alebo Stiepky tvrdého dreva
(ponorené do vody minimalne na 30 mindt a
odkvapkané) alebo navlhéené Cerstvé byliny,
ako su rozmarin, tymian alebo bobkovy list.
Umiestnite navlhcené drevo alebo byliny priamo
na uhlie bezprostredne pred tepelnou Upravou
pokrmu.

e Pokrm nechajte pred grilovanim rozmrazit. V
opacnom pripade si na pripravu mrazenych
pokrmov vyclente viac Casu.

Zasady hygieny pri vareni

e Maso, ryby ani hydinu nerozmrazujte pri izbovej
teplote. Mrazené potraviny nechajte rozmrazit v
chladnicke.

e Pred zacatim pripravy akéhokolvek pokrmu a
po manipulacii s cerstyym masom, rybami a
hydinou si dokladne umyte ruky hortcou vodou
a mydlom.

¢ Nikdy nekladte hotovy pokrm na rovnaky tanier,
na ktorom bolo predtym surové jedlo.

e VSetky taniere a kuchynské pomacky, ktoré prisli
do kontaktu so surovym méasom alebo surovou
rybou, umyte hortcou vodou so saponatom
a oplachnite.
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