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Navod na pouZitie grilu na uhlie

Nevyhadzujte. Tento navod na pouzitie obsahuje dolezité
informacie o nebezpecenstvach, varovania a upozornenia,
tykajuce sa produktu. Navod na montaz najdete v montaznom
navode. Nepouzivajte gril v interiéri!

Navstivte www.weber.com, vyberte Vasu krajinu pévodu
a zaregistrujte Vas gril este dnes.
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BEZPECNOST

NedodrZanie tychto oznameni
NEBEZPECENSTVO, VAROVANIE

a UPOZORNENIE moze viest k vaznym
zraneniam alebo smrti, alebo

moze sposobit poziar alebo vybuch

s nasledkom poskodenia majetku.

Prosime, pred prvym pouzitim grilu
si precitajte vSetky bezpecnostné
informacie, obsiahnuté v tomto
navode na pouzitie.

AVAROVANIE! Nepouzivajte vnutri! Tento gril je
urceny pre vonkajsie pouzitie v dobre vetranom
priestore a nie je ur¢eny pre a nesmie byt nikdy
pouzity ako ohrievac. Ak sa pouziva v interiéri,
toxické vypary sa budd hromadit a sposobia
zavazné zdravotné problémy alebo smrt.

A VAROVANIE! Tento gril bude velmi horuci,
nehybte nim pocas pouzivania.

AVAROVANIE! Udrziavajte deti a doméace zvierata
mimo grilu.

AVAROVANIE! Nepouzivajte benzin alebo lieh pre
zapdlenie alebo opatovné zapalenie! Pouzivajte
vyhradne podpalovace, vyhovujice norme
EN 1860-3!

AVAROVANIE! Nepette predtym, nez sa uhlie
pokryje popolom.

A VAROVANIE! Nepouzivajte gril v stiesnenych
a/alebo obytnych priestoroch, ako napr.
domy, stany, karavany, mobilné domy, lode.
Nebezpecenstvo fatalnej otravy oxidom
uholnatym.

A

X

NEBEZPECENSTVA

A Nepouzivajte gril v garazi, budove, priechode
alebo inej uzavretej oblasti.

A Nepouzivajte benzin, alkohol alebo iné vysoko
prchavé kvapaliny pre zapdlenie dreveného
uhlia. Ak pouzivate podpalovaciu zmes pre
drevené uhlie (neodporuca sa), odstrante
akukolvek tekutinu, ktord moze tiect cez otvory
misy, pred zapdalenim uhlia.

A Nepridavajte zapalovaciu zmes na uhlie ani uhlie
impregnované zapalovacou tekutinou na uhlie
do hortceho alebo teplého uhlia. Zapalovaciu
zmes po pouziti uzavrite a umiestnite
do bezpecnej vzdialenosti od grilu.

A Priestor na grilovanie udrziavajte ¢isty bez
horlavych vyparov a kvapalin, ako napr. benzinu,
alkoholu atd., a zapalnych materidlov.

UPOZORNENIA:

A Nepouzivajte tento gril, pokial véetky diely nie su
na mieste. Tento gril musi byt spravne zostaveny
podla ndvodu na montdz. Nesprdvna montaz
moze byt nebezpecéna.

A Nikdy nepouzivajte gril bez nainstalovaného
popolnika.

A Nepouzivajte tento gril pod akoukolvek visutu
horlavou konstrukciou.

A Uzivanie alkoholu, predpisanych liekov,
nepredpisanych liekov alebo ilegalnych drog
moze ovplyvnit schopnost uzivatela spravne
a bezpecne namontovat alebo obsluhovat gril.

A Pri pouzivani Vdsho grilu budte opatrni. Gril
bude pri pouzivani a Cisteni horuci a nikdy by
nemal ostat bez dozoru.

A\ Pri pouziti tekutych podpalovacich latok vzdy
skontrolujte popolnik pred zapalenim. Tekutina
sa moze zhromazdovat v popolniku, méze sa
vznietit, co sposobi ohen pod kotlom. Odstrante
akukolvek zapalovaciu zmes z popolnika pred
zapalenim uhlia.

ATento gril nie je uréeny na jeho instalaciu
do alebo na rekreacné vozidla alebo lode.

A Nepouzivajte gril do 1,5 metra od akéhokolvek
horlavého materidlu. Horlavé materidly
zahrnaju, ale nie si obmedzené na, drevo alebo
osetrené drevené paluby, terasy a verandy.

A Udrziavaijte gril na bezpeénom rovnom povrchu
bez horlavych materialov po celt dobu pouzivania.

A Neumiestnujte gril na sklo alebo horlavy povrch.
A Nepouzivajte gril v silnom vetre.

A Nenoste oblegenie s volnymi rukdvmi pocas
zapalovania alebo pouzivania grilu.

A Nikdy sa nedotykajte grilovacieho rostu alebo
roStu na uhlie, popola, uhlia alebo grilu, aby ste
zistili, ¢i st horuce.

A Po skon&eni pripravy jedal uhlie uhaste. Pre jeho
uhasenie zatvorte prieduchy kotly a na poklope
a umiestnite poklop na kotol.

A Pouzivajte Zziaruvzdorné rukavice na grilovanie
alebo chihapky (v sulade s EN 407, Hodnotenie
urovne kontaktného tepla 2 alebo viac) podas
pripravy pokrmu, nastavovania prieduchov,
pridavania uhlia a manipulacie s teplomerom
alebo poklopom.

A Pouzivajte spravne nastroje s dlhymi
Ziaruvzdornymi rukovatami.

AVzdy vlozte uhlie na vrch rostu na drevené uhlie
(spodny). Nedavajte uhlie priamo na spodok kotla.

A Nikdy nevyhadzujte hortce uhlie tam, kde by
nan niekto mohol Sliapnut, alebo kde by mohlo
vyvolat poziar. Nikdy nevyhadzujte popol alebo
uhlie predtym, nez Uplne vyhasnu.

A Neuskladnuijte gril, kym popol a uhlie Gplne
nevyhasnu.

A Neodstrarujte popol, kym vSetko drevené uhlie
Uplne nezhori, nie je Uplne spalené a gril nie je
studeny.

A Majte elektrické drdty a kdble mimo horucich
povrchov grilu a mimo frekventovanych oblasti.

UPOZORNENIA

A Nepouzivajte vodu pre regulaciu vzplanuti alebo
uhasenie dreveného uhlia.

A\ Oblozenie kotla hlinikovou féliou zabrani
prudeniu vzduchu. Namiesto toho pouzite
zachytavaciu nadobu na zachytenie kvapiek
z mdsa pri peceni pouzitim nepriamej metody.

A Grilovacie kefky by mali byt pravidelne
kontrolované na stratu Stetin a nadmerné
opotrebenie. Kefku nahradte novou, ak najdete
vypadnuté Stetiny na grilovacom roste alebo
kefke. WEBER odporuca zakupenie novej
grilovacej kefky so Stetinami z nerez ocele
na zaciatku kazdej grilovacej sezony.

DALSIE UPOZORNENIA

A Nepouzivajte drziak na poklop TUCK-AWAY ako
rukovat na zdvihanie alebo presun grilu.



* ZARUKA

Dakujeme Vam za zakidpenie produktu WEBER. Weber-Stephen
Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 (.Weber")
je hrdy na to, Ze dodéva bezpecné, trvanlivé a spolahlivé produkty.

Toto je predizena zaruka WEBER, ktori Vam poskytneme bezplatne.
Zahrna to informacie, ktoré budete potrebovat v pripade, Ze bude
nutné Vas produkt WEBER opravit z dovodu neprijemnosti, akou je
porucha alebo vada.

V silade s prislusnymi predpismi ma zakaznik svoje prava, ak je
produkt chybny. Tieto prava zahfhaji dodanie nahradného dielu,
vymenu chybného dielu, vratenie penazi alebo vymenu za novy
produkt. V Eurépskej Unii by sa napriklad jednalo o dvojroénd

zakonom danu zaruéni dobu, ktora zacina plynit prevzatim produktu.

Tieto a dalSie zakonné prava ostavaji nasou predlZenou zarukou
nedotknuté. V podstate tito nasa zaruka poskytuje uzivatelovi
dodatocné prava, ktoré su nezavislé od zakonnych zaruénych prav.

PREDLZENA ZARUKA WEBER

WEBER garantuje osobe, ktora si kipila produkt WEBER (alebo

v pripade darceka alebo reklamnej akcie osobe, pre ktoru bol tento
produkt zakipeny ako darcek alebo reklamny predmet), Ze produkt
WEBER nebude vykazovat chyby materialu ani vyrobného postupu
za obdobie(-ia) po dobu Specifikovanu nizsie, ak je namontovany

a prevadzkovany v sulade s prislusnym Navodom na pouzitie.
(Poznamka: Ak stratite V45 Navod na pouzitie od produktu WEBER,
ndajdete ho on-line na www.weber.com alebo na strankach prislusnej
krajiny, na ktoré budete presmerovany.) Pri normalnom domacom
pouzivani a udrzbe v rdmci bytu/domu sikromnou osobou WEBER
sthlasi s obsahom tejto zaruky na opravu alebo vymenu chybnych
dielov v ramci aplikovatelnej doby, obmedzeni a vynimiek, uvedenych
nizie. V ROZSAHU PRIPUSTNOM APLIKOVATELNYMI PREDPISMI JE
TATO ZARUKA PREDLZENA IBA VOCI ORIGINALNEMU VLASTNIKOVI,
KTORY SI PRODUKT ZAKUPIL, A NEVZTAHUJE SA NA DALSIE 0SOBY,
KTORE PRODUKT NASLEDNE OD TOHTO VLASTNIKA ODKUPILI

S VYNIMKOU JEHO DAROVANIA ALEBO REKLAMNEJ AKCIE, AKO JE
UVEDENE VYSSIE.

ZODPOVEDNOSTI VLASTNIKA U TEJTO ZARUKY

Pre zaistenie bezproblémového zaruéného krytia je dolezité (ale nie
je to pozadované), aby ste registrovali Va$ produkt WEBER online

na www.weber.com alebo na strankach prislusnej krajiny, na ktoré
budete presmerovany *. Prosime, zaroven si ulozte original nakupného
dokladu (G¢tenku alebo fakturu). Registracia Vasho produktu WEBER
potvrdzuje Vase zarucné krytie a poskytuje priame spojenie medzi
Vami a firmou WEBER v pripade, Ze Vas potrebujeme kontaktovat.

VyssSie uvedena zaruka je platnd, iba ak vlastnik produktu WEBER
vynaloZi na starostlivost o tento produkt primerané usilie a to dodrzanim
vSetkych pokynov pre montdz, pouzitie a preventivnu Gdrzbu, ako je
to uvedené v prislusnom Névode na pouzitie, s vynimkou pripadu,

ked vlastnik moZze preukazat, Ze porucha alebo chyba nesuvisi

s nedodrzanim vys$sie uvedenych pokynov. Ak Zijete v pobreznej
oblasti alebo méte produkt umiestneny blizko bazéna/vodnej nadrze,
jeho Gdrzba zahrna pravidelné umytie a oplachnutie vonkajsich ploch
produktu, ako je to uvedené v prislusnom Navode na pouzitie.

UPLATNENIE ZARUKY / VYNIMKY Z0 ZARUKY

Ak ste presvedceni o tom, Ze sa jedna o suciastku, na ktoru sa
vztahuje zaruka, prosime, kontaktujte Zdkaznicky servis Weber
pouzitim kontaktnych informdacii na Vasich webovych strankach
(www.weber.com alebo stranky prislusnej krajiny, na ktoré budete
presmerovany). WEBER po preskimani opravnenosti reklamacie
chybnu suciastku, ktora je krytd zérukou, opravi alebo (pripadne)
vymeni. V pripade, Ze oprava alebo vymena suciastky nie st
mozné, WEBER sa méze rozhodnut (volitelne) pre vymenu celého
predmetného grilu za novy gril v rovnakej alebo vyssej hodnote.

Tato zaruka prepada, ak sa na produkte vyskytuju poskodenia,
znamky znicenia, Skvrny a/alebo hrdza, za ktoré WEBER nenesie
zodpovednost, spdsobené:

« Hrubym zaobchddzanim, nespravnym pouzivanim, Gpravami,
modifikaciami, vandalizmom, zanedbdvanim, nespravnou montazou
alebo instaldciou a nedodrzanim spravne vykonanej beznej
a rutinnej udrzby;

« Vystavenie slanému vzduchu a/alebo zdrojom chléru, ako napr.
bazénom, virivkam/kapelom;

« Nepriaznivym vplyvom pocasia, ako napr. krupobitim, hurikdnom,
zemetrasenim, tsunami alebo vlnobitim, tornddom alebo prudkymi
burkami.

Pouzitie a/alebo instalacia stciastok na Vas produkt WEBER, ktoré
nie st origindlne WEBER suciastky, spdsobi zrusenie tejto zaruky,
a akékolvek skody, spésobené tymto pouzitim nie su kryté touto zarukou.

ZARUCNE DOBY PRODUKTU

Kotol, poklop a stredovy kruh:
10 rokov, na prehrdzavenie alebo prepalenie

Komponenty z nerez ocele:
5 rokov, na prehrdzavenie alebo prepalenie

Cistiaci systém ONE-TOUCH:
5 rokov, na prehrdzavenie alebo prepalenie

Plastové komponenty:
5 rokov, s vynimkou vyblednutia alebo zmeny farby

Vsetky ostatné suciastky:
2 roky

ZRIEKNUTIE SA ZODPOVEDNOSTI

OKREM ZARUKY A ZRIEKNUTIA SA ZODPOVEDNOSTI, AKO JE

TO POPISANE V TOMTO VYMEDZENI ZARUKY, NIE SU VYSLOVNE
STANOVENE ZIADNE DALSIE ZARUENE ANI DOPLNKOVE TU

DANE PREHLASENIA O ZODPOVEDNOSTI, KTORE BY SLI NAD
RAMEC ZAKONNEJ ZODPOVEDNOSTI, KTORA SA VZTAHUJE

NA FIRMU WEBER. PREDKLADANE VYMEDZENIE ZARUKY TAKTIEZ
NEOBMEDZUJE ANI NEVYLUCUJE SITUACIE ALEBO REKLAMACIE,
U KTORYCH MA WEBER ZAKONNU POVINNOST, PREDPISANU
ZAKONOM.

PO UPLYNUTI APLIKOVATELNEJ, VYSSIE UVEDENEJ ZARUENEJ

DOBY SA PRODUKTU NETYKAJU ZIADNE INE ZARUKY. ZIADNE INE
ZARUKY, DANE AKOUKOLVEK 0SOBOU VRATANE PREDAJCU ALEBO
MALOOBCHODNIKA VZHLADOM NA AKYKOLVEK PRODUKT (AKO NAPR.
PREDLZENA ZARUKA") FIRMU WEBER K NIEOMU NEZAVAZUJU.
JEDINOU MOZNOSTOU RIESENIA OPRAVNENEJ REKLAMACIE JE
OPRAVA ALEBO VYMENA SUCIASTKY ALEBO PRODUKTU.

V ZIADNOM PRIPADE U TEJTO PREDLZENEJ ZARUKY KRYTIE
AKEHOKOLVEK DRUHU NEBUDE VYSSIE, NEZ JE NAKUPNA CENA
PREDANEHO PRODUKTU WEBER.

TYMTO NA SEBA PREBERATE RIZIKO A ZODPOVEDNOST ZA STRATU,
SKODY ALEBO URAZY SPOSOBENE VAM ALEBO INYM 0SOBAM

Z DOSLEDKU HRUBEHO ALEBO NESPRAVNEHO POUZITIA
PRODUKTU ALEBO NEDODRZANIA POKYNOV, UVEDENYCH

V PRISLUSNOM NAVODE NA POUZITIE OD FIRMY WEBER.

SUCIASTKY A PRISLUSENSTVO, VYMENENE V RAMCI TEJTO ZARUKY,
SU V ZARUKE IBA V SULADE S VYSSIE UVEDENYMI ORIGINALNYMI
ZARUENYMI DOBAMI.

TATO ZARUKA SA TYKA IBA NORMALNEHO DOMACEHO POUZIVANIA
PRODUKTU V RAMCI BYTU/DOMU SUKROMNOU 0SOBOU A NETYKA
SA GRILOV WEBER, POUZIVANYCH NA KOMERCENE, SPOLOCENSKE
ALEBO HROMADNE POUZITIE AKO NAPR. V RESTAURACIACH,
HOTELOCH, REZORTOCH ALEBO UBYTOVACICH ZARIADENIACH.

WEBER MA PRAVO Z CASU NA €AS ZMENIT VZHLAD SVOJICH
PRODUKTOV. NI€, €0 JE ZAHRNUTE V TEJTO ZARUKE, NESMIE BYT
FIRME WEBER PREDLOZENE AKO POVINNE Z HLADISKA ZAHRNUTIA
TAKYCHTO DIZAJNOVYCH ZMIEN DO PRODUKTOV, VYROBENYCH
PRED TYMITO ZMENAMI, A ANI TIETO ZMENY NESMU BYT DOVODOM
KU KONSTATOVANIU, ZE PREDCHADZAJUCI DIZAJN BOL CHYBNY.

Dalsie kontaktné informacie najdete v zozname Medzinarodnych
obchodnych jednotiek na konci tohto Navodu na obsluhu.
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SYSTEM PRIPRAVY JEDAL

Vela myslienok bolo zahrnutych do navrhu
konstrukcie Vasho grilu na drevené uhlie. Nase
grily sme navrhli tak, Ze sa uz nikdy nebudete
musiet starat o pripaleniny, horuce a studené
miesta na roste alebo spdalené jedlo. Ocakavajte
vynikajuci vykon, ovladatelnost a vysledky
zakazdym.

A Kotel a poklop

Kazdy gril na drevené uhlie WEBER je tvoreny
kotlom a poklopom, vyrobenymi z porceldnom
smaltovanej ocele s vypalovacim naterom.

To je dolezité, pretoZe to znamens3, Ze sa
nikdy neoloupou a nerozdroli. Reflexny
povrch poskytuje konvekénu pripravu jedal
tak, ze teplo vyzaruje okolo jedla podobne,
ako u kuchynskej rury, ktord Vam poskytuje
rovnomerné vysledky pripravy jedla.

B Prieduchy

Zasadnym faktorom u grilovania na drevenom
uhli je vzduch. Cim viac vzduchu vpustite

do grilu, tym vyssia vnatorna teplota bude

v grile, kym palivo nebude rozzeravené na
maximalnu teplotu. Po¢as pripravy jedla mozete
regulovat vnutornu teplotu grilu jednoduchym
nastavenim prieduchov poklopu a kotle. Pre
zabezpecenie vysokej vnutornej teploty grilu pre
metédu priameho grilovania sa uistite, Ze otvory
prieduchov poklopu a kotle st Uplne otvorené.
Ak Vas zdmer je grilovat na nepriamom teple
pri nizSich teplotadch, mozete zatvorit prieduchy
poklopu a kotle az na polovicu. Zatvorenie
prieduchov Uplne uzatvori pradenie kyslika

a pripadne aj uhasi uhlie.

A Grilovaci rost

Vyrobeny z odolnej pokovovanej ocele, grilovaci
rost poskytuje dostatok priestoru pre pripravu
vSetkych Vasich oblubenych jedal.

1 Rost na uhlie

Tento rost na uhlie odoldva teplotdm
akéhokolvek plamena z dreveného uhlia.
Vyrobeny z odolnej ocele, tento trvanlivy
rost sa nezdeformuje ani neprepdli. Navyse
poskytuje dostatok miesta pre priame alebo
nepriame grilovanie, ¢o Vam poskytne
flexibilitu varit podla Vasich predstav.

A Cistiaci systém ONE-TOUCH

Cistiaci systém ONE-TOUCH robi ¢istenie
bezproblémovym. Ak posuniete rukovat spat

a vpred, tri lopatky v kotli presund popol

zo spodku grilu do zachytavaca popola. Tie isté
otvory sluzia ako prieduchy kotle, pomahaju
vtahovat kyslik k plamenu alebo Vam pomdhaju
lahko uhasit ohen.




V z4vislosti od zakupeného modelu Vas gril moze
alebo nemusi byt vybaveny funkciami, popisanymi
na tejto stranke.

[A] GOURMET BBQ SYSTEM

V4&s grilovaci rost méze byt vybaveny Specidlnou
stredovou castou, ktord je odnimatelna. Tato
funkcia je urcena na to, aby Vdm umoznila lahko
pridat Specidlne grilovacie vlozky systému
GOURMET BBQ SYSTEM, ako je napriklad liatinova
mriezka Sear Grate, stojan na hydinu alebo pizza
kamen (predavaju sa samostatne). Kazda moznost
Vam poskytuje neobmedzené moZnosti vyskusat
si nové recepty. Pre kompletny sortiment vloZiek
systému GOURMET BBQ SYSTEM navstivte nase
webové stranky na: www.weber.com.

Zabudovany teplomer

Odolny, zabudovany teplomer v poklope Vam
umoznuje lahko sledovat teplotu Vasho grilu.

[c]Drziak na poklop TUCK-AWAY

Drziak poklopu TUCK-AWAY Vam umoznuje
lahko posuvat Vase veko nabok a kontrolovat
Vase jedlo alebo pridat drevené uhlie.

[D] Drziak iGRILL

Drziak iGRILL ponuka magneticky povrch
pre umiestnenie Vasej sondy iGRILL MINI
alebo iGRILL 2 (predavaju sa samostatne)
pri ich pouzivani, ako aj priestor pre az 4 ihly.
Demontujte drziak iGRILL, ak ho nepouzivate.

[E] Vyklapaci grilovaci rost
Vyklapaci rost ma na oboch stranach plochu,
ktord sa da zdvihnut, ¢o Vam umozni lahko
pridat palivo.

[F] Zachytava¢ popola s vysokou
kapacitou

Plne uzavrety vysokokapacitny zachytavac popola
brani popolu, aby sa rozftkal okolo, a lahko sa
oddeli pre rychle a Cisté odstranenie popola.

[6] Rukovat s hackami na nacinie
Rukovat ma haciky, zabudované priamo

do nej, takZe budete mat pohodlné miesto
na zavesenie svojich nastrojov.

SPECIALNE FUNKCIE

MASTER-TQUCW
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SPECIALNE FUNKCIE

[H] Zakrivené rukovite
grilovacieho rostu

Zakrivené rukovate grilovacieho rostu
umoziuju zavesit ho zboku kotla.

[1]Prieduchy v kotli pre Gdenie

Novy tvar tychto prieduchov kotla Vam
poskytnu dokonalé mnozstvo vzduchu
pre Udenie a grilovanie na nizkej teplote.

Drzadlo prieduchu na poklope

Drzadlo niesiri teplo z prieduuchu poklopu
pre zvySeny komfort.




PRED ROZPALENIM

Vyberte spravne umiestnenie grilu

« Pouzivajte tento gril len v exteriéri, v dobre
vetranom priestore. Nepouzivajte gril v garazi,
budove, priechode alebo inej uzavretej oblasti.

* Majte gril na bezpe€nom rovhom povrchu
po celu dobu pouzivania.

* Nepouzivajte gril do 1,5 metra od akéhokolvek
horlavého materialu. Horlavé materidly
zahfnaju, ale nie si obmedzené na, drevo alebo
oSetrené drevené paluby, terasy a verandy.

Vyberte si, kolko uhlia pouzijete

Volba mnozZstva uhlia zavisi od toho, ¢o grilujete
a aka je velkost Vasho grilu. Ak grilujete malé,
krehké kusy jedla, ktoré trvd menej ako 20 minat,
pozrite si tabulku Meranie mnozZstva & priddvanie
uhlie pri priprave na priamom Ziaru. Ak mate

v Umysle grilovat alebo udit vacsie kusy masa,
ktoré vyzaduju ¢as pripravy 20 minut alebo

viac, alebo jemné potraviny, pozrite si tabulku
Meranie mnoZstva & priddvanie uhlie pri priprave
na nepriamom Ziaru. Pouzitie nddobu na uhlie,
dodanu spolu s Vasim grilom, za G¢elom merania
vhodného mnozstva uhlia. Dalsie podrobnosti

o rozdieloch medzi priamym a nepriamym teplom/
Gdenim, najdete v ¢asti METODY GRILOVANIA.

Vase prvé grilovanie

Pred prvym grilovanim sa odporuca, aby bol gril
vyhriaty a palivo stale rozpalené do cCervena,

s poklopom zakrytym, aspon 30 minut pred pripravou
jedal, aby sa spalili vSetky necistoty z vyroby.

Priprava grilu na rozpalenie

1. Otvorte poklop jeho posunutim do drziaka
poklopu TUCK-AWAY (A).

2. Najprv vytiahnite grilovaci rost systému
GOURMET BBQ SYSTEM odstranenim
odnimatelnej stredovej ¢asti a potom celého
grilovacieho rostu z grilu (B).

3. Odstrante (spodny) rost na uhlie a vycistite popol
alebo klsky starého dreveného uhlia zo spodku
kotla pomocou Cistiaceho systému ONE-TOUCH.
Uhlie potrebuje pre horenie kyslik, takze sa
uistite, Ze ni¢ neupchava prieduchy. Posunte
rukovat spat a vpred pre presunutie popola
a necisto6t zo spodku grilu do popolnika (C).

4. Pre vytiahnutie popolnika s velkou kapacitou

a vysypanie popola stlacte rukovat popolnika
a uvolnite ho z grilu (D).

5. Otvorte otvory misy pohybom rukovate lopatky

tlmi¢a ONE-TOUCH do Uplne otvorenej polohy (E).

6. Vlozte (spodny) rost na uhlie.

7. Otvorte prieduchy poklopu do Uplne otvorenej
polohy (F).

Poznamka: Pokyny pre pouZitie kvapaliny zapalovaca boli
zamerne vynechané z tohto navodu na pouZitie. Kvapalina
zapalovaca je znecistujica a méze preniest chut’
chemikalie do Vdsho pokrmu, zatial ¢o kocky zapalovaca

(predévaju sa samostatne) nie. Ak sa rozhodnete pouzivat

kvapalinu zapalovaca, postupujte podla pokynov vyrobcu
a NIKDY nelejte kvapalinu zapalovaca na horiaci ohen.

www.weber.com °



ZAPALENIE UHLIA

Pred zapalenim uhlia si urcite, ktori metddu
grilovania budete pouzivat.

Nastavenie grilu na metédu
priameho grilovania

Zapalenie uhlia pomocou kominového
zapalovaca

Najjednoduchsi, najdékladnejsi sposob zapalenia
akéhokolvek druhu uhlia je pouzit kominovy
zapalovac; predovsetkym kominovy zapalovac
WEBER RAPIDFIRE (predava sa samostatne).
Prezrite si upozornenia a varovania, ktoré su
stcastou kominového zapalovaca RAPIDFIRE
predtym, nez zapalite uhlie.

1. Polozte par listov pokrcéeného novinového
papiera na spodok kominového zapalovaca
a polozte kominovy zapalova¢ na rost (spodny)
na uhlie (A); alebo polozte par kociek zapalovaéa
do stredu rostu (spodného) na uhlie a umiestnite
kominovy zapalova¢ nad ne (B).

2. Naplnte kominovy zapalova¢ uhlim (C).

3. Pomocou dlhého zapalovaca alebo zapalky
zapalte kocky alebo noviny cez otvory
na spodnej strane kominového zapalovaca (D).

4. UdrZiavajte kominovy zapalova¢ na mieste, kym
uhlie Uplne nezhori. Vedeli ste, Ze uhlie Uplne
hori, ked je pokryté vrstvou bieleho popola?
Poznamka: Kocky zapalovaca musia byt uplne spalené
a uhlie pokryté popolom predtym, nez umiestnite pokrmy
na grilovaci rost. Nepecte predtym, neZ sa uhlie pokryje
popolom.

5. Akonahle uhlie uplne hori, pokracujte na dalsie
stranky, kde najdete pokyny pre umiestnenie
Vasho uhlia a zahdjenie pripravy jedal podla
Vami pozadovanej grilovacej metddy.

Zapalenie uhlia bez kominového

zapalovaca

1. Postavte pyramidu z uhlia v strede rostu
na drevené uhlie (spodny rost) a vlozte par
kociek zapalovaca (predavaju sa samostatne)
do pyramidy.

2. Pomocou dlhého zapalovaca alebo zapalky
zapalte kocky zapalovaca. Kocky zapalovaca
potom zapalia drevené uhlie (E).

3. Pockajte, az sa uhlie Uplne rozhori. Vedeli ste,
Ze uhlie Uplne hori, ked je pokryté vrstvou
bieleho popola.

Poznamka: Kocky zapalovaca musia byt uplne spalené

a uhlie pokryté popolom predtym, nez umiestnite pokrmy
na grilovaci rost. Nepecte predtym, neZ sa uhlie pokryje
popolom.

4. Akondhle uhlie Uplne hori, pokracujte na dalSie
stranky, kde najdete pokyny pre umiestnenie
Vasho uhlia a zahdjenie pripravy jedal podla
Vami pozadovanej grilovacej metddy.




ZAPALENIE UHLIA

Nastavenie grilu na nepriamu
metddu grilovania

Pri pouziti nepriamej metédy grilovania méate
moznost rozlozit uhliky priamo na rost na drevené
uhlie (spodny) na opacné strany kotla, alebo vyuzit
koSe WEBER CHAR-BASKETS.

/A Neumiestiujte uhlie vedla rukoviti poklopu a kotla
alebo priamo pod teplomer a prieduch poklopu.

A Pri pouziti koSov CHAR-BASKETS musia byt
najprv umiestené na rost na drevené uhlie (spodny)
na opacnych stranach kotla pred zapalenim uhlia.

Zapalenie uhlia pomocou kominového
zapalovaca

Najjednoduchsi, najdékladnejsi sposob zapdlenia
akéhokolvek druhu uhlia je pouzit kominovy
zapalovac; predovsetkym kominovy zapalovac
WEBER RAPIDFIRE (predava sa samostatne).
Prezrite si upozornenia a varovania, ktoré su
stcastou kominového zapalovaca RAPIDFIRE
predtym, nez zapdlite uhlie.

1. PoloZte par listov pokréeného novinového papiera
na spodok kominového zapalovaca a polozte
kominovy zapalova¢ na rost (spodny) na uhlie
medzi kose CHAR-BASKETS, ak jich pouzivate (F);
alebo poloZte par kociek zapalovaca do stredu
rostu (spodného) na uhlie a umiestnite kominovy
zapalova¢ nad ne (G).

2. Naplnte kominovy zapalovac uhlim (H).

3. Pomocou dlhého zapalovaca alebo zapalky
zapalte kocky alebo noviny cez otvory
na spodnej strane kominového zapalovaca (I).

4. UdrzZiavajte kominovy zapalovac na mieste,
kym sa uhlie Gplne nerozhori. Vedeli ste,

Ze uhlie Uplne hori, ked je pokryté vrstvou
bieleho popola?

Poznamka: Kocky zapalovaca musia byt tplne spalené

a uhlie pokryté popolom predtym, nez umiestnite pokrmy
na grilovaci rost. Nepecte predtym, neZ sa uhlie pokryje
popolom.

5. Akonahle uhlie uplne hori, pokracujte na dalsie
stranky, kde najdete pokyny pre umiestnenie
Vasho uhlia a zahdjenie pripravy jedal podla
Vami pozadovanej grilovacej metddy.

Zapalenie uhlia bez kominového zapalovaca

/A Neumiestiujte uhlie vedla rukoviti poklopu a kotla

alebo priamo pod teplomer a prieduch poklopu.

A Pri pouziti koSov CHAR-BASKETS musia byt

najprv umiestnené do kotla grilu pred zapalenim

uhlia.

1. Umiestnite koSe CHAR-BASKETS na rost
(spodny) na uhlie na opaéné strany kotla.

2. Vyplnte kazdy k6s CHAR-BASKET uhlim podla
Vésho vyberu (J).

3. Vlozte par kociek zapalovaca (predavaju sa
samostatne) medzi drevené uhlie.
Pozndmka: Uistite sa, Ze ich zlahka zahrabete na vrch
brikiet z dreveného uhlia.

4. Pomocou dlhého zapalovaca alebo zapalky
zapalte kocky zapalovaéa (K). Kocky zapalovada
potom zapdlia drevené uhlie.

5. Pockajte, az sa uhlie uplne rozhori. Vedeli ste,
Ze uhlie uplne hori, ked je pokryté vrstvou
bieleho popola?

Poznamka: Kocky zapalovaca musia byt uplne spalené

a uhlie pokryté popolom predtym, nez umiestnite pokrmy
na grilovaci rost. Nepecte predtym, nez sa uhlie pokryje
popolom.

6. Akonahle uhlie uplne hori, pokracujte na dalsie
stranky, kde najdete pokyny pre umiestnenie
Vasho uhlia a zahajenie pripravy jedal podla
Vami pozadovanej grilovacej metddy.
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Grilovanie na priamom Ziaru

Pouzite priamu metddu pre malé, krehké kusky
potravin, kde priprava trvd menej ako 20 minut,
ako su:

e Hamburgery

» Steaky

« Kotlety

* Kebab

« Vykostené kuracie kusky

* Rybie filé

« Korovce

» Platky zeleniny

Pri grilovani na priamom Ziaru je ohen priamo
pod jedlom (A). Opecie povrch potravin alebo ho
zafarbi na hnedo, rozvija chute, texttru a chutnu
karamelizaciu, zatial Co tiez pecie jedlo po celej
Sirke az do stredu.

Priamy ohen vytvara salavé a vodivé teplo. Salavé
teplo z uhlia rychlo opecie povrch potravin, ktory
je k nej najblizsie. Zaroven ohen zohrieva droty
grilovacieho rostu, ktoré vedu teplo priamo na

povrch potraviny, a vytvori tieto nezamenitelné
a krasne znacky grilovania.

METODY GRILOVANIA — NA PRIAMOM ZIARU

Umiestnenie uhlia pri grilovani
na priamom Ziaru

1. Vzdy pouzivajte rukavice na grilovanie
alebo chnapky, vyhovujice EN 407, stupen
ziaruvzdornosti 2 alebo viac, pri pouzivani
Vasho grilu na drevené uhlie.
Poznamka: Gril, vratane rukovati a prieduchov, bude
hordci. Uistite sa, Ze mate na sebe rukavice alebo
chnapky na grilovanie, aby ste zabranili spaleniu ruk.

2. Ked uhlie plne hori, pomocou chiapiek alebo
rukavic na grilovanie a kliesti s dlhou rukovatou
rovhomerne uhlie rozlozte po roste na uhlie
(spodny) pomocou hrabli na uhlie alebo dlhych
kliesti (B). Uistite sa, Ze mate na sebe rukavice
alebo chnapky na grilovanie.

3. Uistite sa, Ze rukovat Cistiaceho systému
ONE-TOUCH a tlmic poklopu su v plne otvorenej
pozicii (C), (D).

4. Akonahle sa uhlie rozpali, vloZte grilovaci rost
vnutri kotla.

5. Zatvorte poklop jeho posunutim z drziaka
poklopu TUCK-AWAY.

6. Predhrejte grilovaci rost po dobu priblizne
10 az 15 minut.

7. Ak je uz grilovaci rost nahriaty, otvorte poklop
jeho posunutim do drziaka poklopu TUCK-AWAY.
Pouzitim kefy na gril grilovaci rost vy¢istite (E).
Pozndmka: Pri pouZiti kefy na gril so sStetinami z nerez

ocele tuto kefu vymerite za novd, ak ndjdete na
grilovacom roste alebo kefe nejaké uvolnené Stetiny.

©

. Umiestnite Vase jedlo na grilovaci rost.

0

. Zatvorte poklop jeho posunutim z drziaka
poklopu TUCK-AWAY. Pozrite si postup
s odporucanymi ¢asmi pripravy.

Po dokonceni pecenia...

Zatvorte prieduchy v poklopu a v kotli za ucelom
uhasenia uhlia (F).

Meranie mnozstva & pridavanie uhlie pri priprave na priamom ziaru

*Pri merani mnozstva kusového uhlia pouzite nadobu na meranie uhlia, dodanu spolu s Vasim grilom.

57 cm 30 brikiet

Priemer WEBER Brikety Kusové uhlie
grilu Brikety z dreveného uhlia z dreveného uhlia z bukového dreva*
)

40 brikiet

Kusové uhlie
z mieSaného dreva*
1

1% $alky (0,98 kg Vi Salky

) swa




Grilovanie na nepriamom Ziaru
a udenie

Pouzite metddu nepriameho ziaru/udenia pre
vacsie kusy masa, ktoré vyzaduju dobu grilovania
20 minat alebo viac, alebo pre potraviny tak jemné,
ze priame posobenie tepla by ich vysusilo alebo
spalilo, ako napriklad:

e Brovcova krkovicka

e Kusy nevykostenej hydiny

* Jemné rybie filé

» Celé kurcata

* Celé morky

* Rebrd

Metoédu grilovanie na nepriamom Ziaru je mozné
pouzit aj pre dokoncenie hrubsich potravin alebo
kusov mésa s kostou, ktoré musia byt najprv opecené
na priamom teple. Pri priprave na nepriamom Zziaru
alebo Udenie je teplo na jednej alebo oboch stranach
grilu. Pokrm sedi na ¢asti grilovacieho rostu bez
uhlia, ktoré by bolo priamo pod nim (A).

Salavé a vodivé teplo su stale faktory, ale nie su

tak intenzivne s nepriamym pecenim alebo udenim.

Kazdopadne, ak je poklop grilu uzavrety, ako ma
byt, vznika tam iny druh tepla: teplo konvekéni.
Teplo stlpa, odraza sa od poklopu a vnutornych
povrchov grilu a koluje pre pomalé pecenie pokrmu
rovnomerne na vsetkych stranach.

Konvekéné teplo neopeka ani nefarbi povrch pokrmu

na hnedo, ako to robi salavé a vodivé teplo. Pecie
pokrmy jemnejsie vSetkymi smermi do jeho stredu
tak, ako teplo v rure.

Udenie potravin bude vyzadovat pridanie Stiepkov
alebo lupienkov dreva po zapalenie dreveného uhlia.

METODY GRILOVANIA — NA NEPRIAMOM ZIARU / UDENIE

Umiestnenie uhlia pri grilovani
naVashonepriamom ziaru / idenie

1. Vzdy pouzivajte rukavice na grilovanie
alebo chnapky, vyhovujice EN 407, stupen
ziaruvzdornosti 2 alebo viac, pri pouzivani
Vasho grilu na drevené uhlie.
Poznamka: Gril, vratane rukovati a prieduchov, bude
hordci. Uistite sa, Ze mate na sebe rukavice alebo
chnapky na grilovanie, aby ste zabranili spaleniu ruk.

2. Akonahle uhlie uz naplno hori pomocou Vasej
preferovanej nepriamej metddy grilovania (vid
¢ast ,Zapalenie uhlia“), pomocou chrapiek alebo
rukavic na grilovanie a kliesti s dlhou rukovatou
sa uistite, Ze uhlie je spravne umiestnené
na opacnych strandch kotla. Neukladajte uhlie
vedla rukovati kotla a poklopu, alebo priamo pod
teplomer a prieduch v poklopu (B). Odkvapkavacia
nadoba méze byt umiestnenad medzi uhlie
za Uucelom zhromazdovania kvapiek z jedla.

3. Uistite sa, Ze rukovat Cistiaceho systému
ONE-TOUCH a tlmic poklopu su v plne otvorenej
pozicii (C), (D).

4. Akonahle sa uhlie rozzeravi, vlozte grilovaci
rost vnutri kotla. Uistite sa, Ze vyklapacie
strany grilovacieho rostu su priamo nad
zapalenym drevenym uhlim vnutri misy.

5. Zatvorte poklop jeho posunutim z drziaka
poklopu TUCK-AWAY.

6. Predhrejte rost po dobu priblizne 10 az 15
minut.

7. Ak je uz grilovaci rost nahriaty, otvorte poklop
jeho posunutim do drziaka poklopu TUCK-AWAY.
Pouzitim kefy na gril grilovaci rost vy¢istite (E).
Pozndmka: Pri pouZiti kefy na gril so Stetinami z nerez
ocele tuto kefu vymerite za novu, ak ndjdete na grilovacom
roste alebo kefe nejaké uvolnené Stetiny.

8. Otvorte poklop jeho posunutim do drziaka
poklopu TUCK-AWAY a umiestnite Vase jedlo
na stred grilovacieho rostu, nad odkvapkavaciu
nadobu, ak ju pouzivate.

9. Zatvorte poklop jeho posunutim z drziaka
poklopu TUCK-AWAY. Vzdy umiestnite poklop
tak, aby teplomer nebol nad uhlim, kde bude
vystaveny priamemu teplu. Pozrite si postup
s odporucanymi ¢asmi pripravy. Prisposobte
prieduchy poklopu a kotla pre znizenie
vnutornej teploty v grile, ak je to potrebné.

Po dokonceni pecenia...

Zatvorte prieduchy poklopu a kotla za ucelom
uhasenia uhlia (F).

Meranie mnozstva & pridavanie uhlie pri priprave na nepriamom Zziaru

*Pri merani mnozstva kusového uhlia pouzite nadobu na meranie uhlia, dodanu spolu s Vasim grilom.

Priemer WEBER Brikety Kusové uhlie Kusové uhlie
grilu Brikety z dreveného uhlia z dreveného uhlia z bukového dreva* z mieSaného dreva*

Brikety na Brikety na Uhlie Uhlie pre Uhlie Uhlie pre
Brikety na pridanie pre Brikety na pridanie pre na prva pridanie na na prva pridanie na
prvi hodinu kazdu dalsiu prvi hodinu kazdu dalsiu hodinu kazdu dalsSiu hodinu kazdu dalsSiu
(na kazdu hodinu (na (na kazdu hodinu (na (na kazdu hodinu (na (na kazdu hodinu (na
stranu) kazdu stranu) stranu) kazdu stranu)  stranu)  kazdu stranu)  stranu) kazdu stranu)
57 cm 15 brikiet 4 brikety 20 brikiet 7 brikiet Y2 Salky 1 hrst Y2 Salky 1 hrst




METODY GRILOVANIA — NA NEPRIAMOM ZIARU / UDENIE

Udenie Po dokonéeni peéenia...

. , NI EREY
Ked udite potraviny, postupujte podla Nepriamej Zatvorte prieduch poklopu a kotla za G¢elom \\\ 400
metédy grilovania pre nastavenie Vasho grilu. uhasenia uhlia (K). \\‘
1. Vzdy pouzivajte rukavice na grilovanie Doby pecenia su ovplyvnené takymi faktormi, ako 300

alebo chiiapky, vyhovujice EN 407, stupefi je vyska, vietor, vonkajsia teplota a poZzadovana

Ziaruvzdornosti 2 alebo viac, pri pouzivani prepecenost. Udenie je naozaj dobrodruZstvo. ‘ﬂ

Vésho grilu na drevené uhlie. Experimentujte s réznymi teplotami, drevom —

Pozndmka: Gril, vratane rukoviti a prieduchov, bude a mas.or’n..Zapl'élte sl |ngredjenC|?: mnoZstvo dreva, 2 00

hortici. Uistite sa, Ze mate na sebe rukavice alebo kombinacie a vysledky, takze mozete zopakovat

chriapky na grilovanie, aby ste zabranili spaleniu ruk. Uspechy. ,/, 1 50

2. Ak je V&S gril uz predhriaty, otvorte poklop jeho /o
posunutim do drziaka poklopu TUCK-AWAY

a umiestnite Vase jedlo na stred grilovacieho
rostu, nad odkvapkavaciu nadobu, ak ju pouzivate.

3. Pomocou chnapiek alebo rukavic na grilovanie
a dlhych kliesti jednoducho zdvihnite sklopné
Casti grilovacieho rostu a pridajte 2 az 4 udiacie
Stiepky WEBER alebo hrst tGdiacich lupienkov
WEBER (G).
Pre dalSie informacie si pozrite tabulku TYPY
DREVA NA UDENIE za touto ¢astou.
Poznamka: Lupienky mééetg vopred namocit do vody
pred pouzitim, aby ste pred|zili dobu, pocas ktorej dymia.
4. Zatvorte poklop jeho posunutim z drziaka poklopu
TUCK-AWAY a presunte rukovat cistiaceho
systému ONE-TOUCH do polohy tGdenia (H).

5. Ak uz gril dosiahol teplotu ,zédny Udenia“ medzi
95 a 135 stupfiami Celzia (200 az 275 stupnov
FAHRENHEITA) na teplomeri poklopu (1),
pouzitim rukavic alebo chnapiek na grilovanie
otoCte prieduch poklopu zodpovedajicim
spésobom tak, aby ste udrziavali idedlny
teplotny rozsah udenia (J). Pozrite si postup
s odporucanymi ¢asmi pripravy.

Pozndamka: Otocte prieduch poklopu tak, aby bol plne
otvoreny, za tcelom zvysSenia teploty, a zatvorte ho
pre zniZenie teploty.

DRUHY DREVA NA UDENIE

Ro6zne tvrdé drevo bude rozsirovat rozne prichute. Najlepsie je urobit nejaké pokusy, aby Vyskusajte rozne druhy dreva a pouzivané mnozstva. Pre doplnenie chuti mézete do uhlia tiez
ste nasli typ tvrdého dreva alebo kombinacie tvrdého dreva, ktoré Vam najviac vyhovuje. pridat bobkovy list, struciky cesnaku, listy maty, pomarancovu alebo citrénovu kéru a rézne
Zacnite s najnizSim mnozstvom kuskov dreva; viac mozete pridat podla vlastného vkusu. korenia. Vedte si zdznamy o svojich pokusoch; je lahké zabudnut, Co ste robili naposledy.

TYP DREVA CHARAKTERISTIKY POKRM VYHOVUJE
Biely orech Stiplava, dymova, slaninova prichut. Bravcové, kuracie, hovddzie, zverina, syry.
Pekan Bohata a jemnejsia chut, nez biely orech, ale podobna. Hori pri nizsich Bravcové, kuracie, jahnacie, ryby, syry.

teplotach, takze je idealna na Udenie pri velmi nizkej teplote.

Mesquite Sladsia, jemnejsia chut, nez ma biely orech. V&csina méasa, najma hovadzie. Vacsina zeleniny.
Ma tendenciu silno horiet, takze pouzivat opatrne.

Jelsa Delikatna aréma, ktora podpori lahSie masa. Losos, mecun, jeseter, ostatné ryby.
Tiez dobré s kuracim a bravéovym masom.

Javor Mierne dymova, trochu sladka chut. Hydina, zelenina, Sunka.
Vyskusajte zmiesat javor s kukuriénym klasom pre Sunku alebo slaninu.

Ceresia Mierne sladkd, ovocna chut dymu. Hydina, vtaky, bravcové.

Jablon Mierne sladka, ale hustejsia, ovocna chut dymu. Hovadzie méso, hydina, zverina, bravéové méaso (najma Sunka).

Vzdy sa vyhnite makkému, Zivicovému drevu, ako je borovica, céder a osika. A VAROVANIE: Nikdy pouzitie drevo, ktoré bolo oSetrené alebo vystavené pésobeniu chemikalii.
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SPRIEVODCA GRILOVANIM

Nizsie uvedené Udaje sthlasia vSeobecne vnimanemu strednému stupni prepecenia (Medium). Rezy,

hrabky, hmotnosti a doby grilovania si myslené ako usmernenia. Faktory ako nadmorska vyska, vietor
a vonkajsia teplota mozu ovplyvnit dobu grilovania.

Navstivte recepty a tipy pre grilovanie na www.weber.com.

CERVENE MASO

BRAVCOVE

ZELENINA PLODY MORA HYDINA

Steak:

Newyorsky steak,
porterhouse, rib-eye, T-bone
a medailoniky (svieckova)

Steak z boku

Mlety hovadzi hamburger
Svieckova

Klobasa: cerstva

Kotleta: bez kosti alebo
s kostou

Rebra: chrbat z mladata,
rebierka

Rebra: vidiecky Styl,
s kostou

Svieckova

Kuracie prsia: vykostené,
bez koze

Kuracie stehna: vykostené,
bez koze

Kuracie kusky: s kostou,
rézne

Kurca: celé
Cornwallska sliepka
Morka: celd, neplnena

Ryby, filet alebo steak:
halibut, chniapal ¢erveny,
losos, morsky ostriez,
mecun, tuniak

Ryba: celd

Krevety
Spargla

Kukurica

Huby

Cibula

Zemiaky

Hrabka/hmotnost
hribka 2 cm

hrabka 2,5 cm

hribka 5 cm

0,7 kg az 1 kg, hrubka
2cm

hribka 2 cm

1,4 az 1,8 kg

85 g nozicka

hribka 2 cm

hrabka 3 az 4 cm

1,4 az 1,8 kg

1,4 az 1,8 kg

0,5 kg

170 az 227 g

1139

85a7170g

1,8az2,25 kg
0,7 a2z 0,9 kg
4,5az5,5kg

hribka 0,6 — 1,25 cm

hribka 2,5 - 3 cm

0,5 kg

1,4 kg

149

priemer 1,25 cm

v plevach

lipana

shiitake alebo hriby
portobello
rozpolend

1,25 cm platky

celé

1,25 cm platky

Priblizny celkovy ¢as grilovania

4 az 6 minuat priamy vysoky Ziar
6 az 8 minut priamy vysoky zZiar

14 az 18 mintt do hneda 6 — 8 na priamom vysokom
Ziare a nasledne grilovat 8 az 10 mindt na nepriamom
vysokom ziare

8 az 10 minut priamy stredny Ziar

8 az 10 minut priamy stredny Ziar

45 - 60 minut 15 minut na priamom strednom Ziare
a nasledne grilovat 30 az 45 minut na nepriamom
strednom ziare

20 az 25 minut priamy nizky Ziar
6 az 8 minat priamy vysoky Ziar

10 az 12 minuat do hneda 6 na priamom vysokom
Ziare a nasledne grilovat 4 az 6 minat na nepriamom
vysokom Ziare

1% az 2 hodiny nepriamy stredny ziar

1%2 az 2 hodiny nepriamy stredny Ziar

30 mindt do hneda 5 na priamom vysokom ziare
a nasledne grilovat 25 mindt na nepriamom
vysokom ziare

8 az 12 minut priamy stredny Ziar

8 az 10 minut priamy stredny Ziar

36 az 40 min 6 — 10 minGt na priamom nizkom Ziare,
30 mindt na nepriamom strednom Zziare

1 az 1% hodiny nepriamy stredny zZiar

60 az 70 minut nepriamy stredny zZiar

2 az 2" hodiny nepriamy stredny Ziar

3 az 5 minat priamy stredny Ziar

10 az 12 minut priamy stredny Ziar

15 az 20 minat nepriamy stredny Ziar
30 az 45 minut nepriamy stredny zZiar
2 az 4 minuty priamy vysoky Ziar

6 az 8 minut priamy stredny ziar

25 az 30 minut priamy stredny Ziar
10 az 15 minat priamy stredny Ziar

8 az 10 minut priamy stredny ziar

10 az 15 minat priamy stredny Ziar
35 az 40 minut nepriamy stredny Ziar
8 aZ 12 minut priamy stredny Ziar

45 az 60 minat nepriamy stredny ziar

9 az 11 minat predvarit 3 minuty a grilovat 6 az 8 minut

na priamom strednom ziare

Uistite sa, Ze jedlo lezi na grile pri zatvorenom poklope tak, Ze ponechéte priblizne 2,5 cm volného priestoru medzi jedlom a poklopom.

Tipy na grilovanie

Grilované steaky, rybie filé, vykostené kuracie
kusky a zelenina za pouzitia priamej metddy

za Cas, uvedeny v tabulke (alebo na poZadovanu
prepecenost) s oto¢enim pokrmu iba raz

v polovici ¢asu, uré¢eného na grilovanie.

Grilujte celu hydinu, kusy nevykostenej hydiny,
celé ryby a hrubsie kusy médsa za pouzitia
nepriamej metédy za ¢as, uvedeny v tabulke
(alebo kym teplomer s okamzitym odc¢itanim
nezaregistruje pozadovanu vnutornu teplotu).

Pred rezanim nechajte krkovicku, vacsie kusy
masa a hrubé kotlety a steaky postat 5 az 10
minut po upeceni. Vnutorna teplota masa sa
zvys$i 5 az 10 stupnov pocas tejto doby.

Pre pridant Gdenu prichut zvazte pridanie
lupienkov alebo Stiepkov tvrdého dreva
(namocenych vo vode aspoi 30 mindt a osusenych)
alebo navlhéenych cerstvych byliniek, ako je
rozmarin, tymian, alebo bobkovy list. Umiestnite
mokré drevo alebo bylinky priamo na uhlie tesne
predtym, neZ zacnete piect.

Jedlo rozmrazujte pred grilovanim.V opa¢nom
pripade pecte pokrm dlhSiu dobu, pokial peciete
zmrznuté potraviny.

Tipy pre bezpecné pokrmy

Nerozmrazujte maso, ryby alebo hydinu
pri izbovej teplote. Rozmrazujte v chladnicke.

Umyte si ruky dékladne hortcou teplou
vodou pred zacatim akejkolvek pripravy jedla
a po manipulacii s ¢erstvym masom, rybami
alebo hydinou.

Nikdy neumiestfujte upe¢eny pokrm na ten isty
tanier, na ktorom bola surova potravina.
Umyte vSetky taniere a kuchynské nacinie, ktoré

prislo do styku so surovym masom alebo rybou,
pomocou teplej, mydlovej vody, a oplachnite.
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Noste rukavice

Vzdy pouzivajte rukavice na grilovanie

alebo chnapky, vyhovujtce EN 407, stupen
ziaruvzdornosti 2 alebo viac, pri pouzivani Vasho
grilu na drevené uhlie. Otvory prieduchov, tlmice,
rukovate a kotol budu vSetky pocas procesu
grilovania horuce, takze sa uistite, Ze si ochranite
svoje ruky a predlaktia.

Nepouzivajte kvapaliné zapalovaca
Vyhnite sa pouzivaniu kvapalinych zapalovacov,
nakolko méze Vasmu jedlu pridat chut chemikalie.
Kominové zapalovace (predavaji sa samostatne)
a zapalovacie kocky (predavaju sa samostatne)

su ovela CistejSie a ovela efektivnejSie sposoby
zapalenia uhlia.

Gril predhrejte

Predhriatie Vasho grilu s uzavretym poklopom
po dobu 10 az 15 minut pripravi grilovaci rost.
Ak je véetko uhlie Zeravé na cerveno, teplota pod

poklopom by mala dosiahnut 260 °C (500 °F). Teplo

uvolni vSetky zvysky a kusky potravin, ktoré zostali
na roste, ¢o ulahcuje ich odstranenie pomocou
kefy na gril so Stetinami z nerez ocele. Predhriatie
Véasho grilu nahrieva rost dostatocne na to, aby sa
pokrm spravne opiekol a sfarbil do hneda a taktiez
predchadza tomu, aby sa jedlo prilepilo k rostu.
Pozndmka: PouZitie kefu na gril so stetinami z nerez

ocele. Kefku nahradte novou, ak ndjdete vypadnuté stetiny
na grilovacom roste alebo kefke.

Olejom natrite jedlo, nie rost

Olej zabréni prilnavosti jedla a tiez dodd chut
a Stavnatost. Lahké potretie alebo nastriekanie
jedla olejom funguje lepSie, neZ potieranie rostu.

Udrziavajte prad vzduchu

Plamen uhlia potrebuje vzduch. Poklop by mal
byt uzatvoreny ¢o najviac, ale udrziavajte otvory
prieduchov kotla a poklopu otvorené. Odstranujte
popol v spodnej ¢asti grilu pravidelne, aby ste mu
zabranili zablokovat otvory prieduchov.

TIPY A TRIKY PRE USPESNE GRILOVANIE A UDENIE

Polozte na gril poklop

Styri dolezité dévody, pre¢o by poklop mal byt ¢o

najviac uzavrety.

1. Udrziava rost dostatocne horuci na to, aby
opiekol alebo sfarbil jedlo do hneda.

2. Urychluje dobu pripravy a zabranuje vysychaniu
jedla.

3. Zachytava dym, ktory vznika, ked sa stavy a tuk
odparuju v grile.

4. Zabrani vzplanutiam obmedzenim kyslika.

Skrotit plamen

Vzplanutia nastdvaju, ¢o je dobré, pretoze
opecu povrch toho, ¢o grilujete, alebo ho sfarbia
na hnedo; kazdopdadne prili§ vela vzplanuti
moze spalit Vase jedlo. Udrziavajte poklop podla
moznosti ¢o najviac. To obmedzuje mnozZstvo
kyslika vo vnutri grilu, ¢o pomdze uhasit vSetky
vzplanutia. Ak sa plamene vymknu kontrole,
presunte doc¢asne jedlo nad nepriame teplo,

az kym sa nestlmia.

Sledujte ¢as a teplotu

Ak grilujete v chladnejSom prostredi alebo

vo vy$sej nadmorskej vyske, doba pripravy bude
dlhsia. Ak vietor silno fuka, zvysi sa teplota v grile
na drevené uhlie, takZe sa vzdy drzte blizko Vasho
grilu a nezabudnite udrziavat poklop zatvoreny o
najviac, aby teplo neunikalo.

Mrazené alebo cerstvé

Ci uz grilujete mrazené alebo &erstvé potraviny,
dodrziavajte bezpecnostné pokyny na obale

a vzdy ich pecte na odporucenej vnutornej teplote.
Mrazené potraviny sa budu grilovat dlhSie a mézu
vyzadovat pridanie vac¢Sieho mnozstva paliva

v zavislosti od od typu potravin.

Udrziavajte cisté
Dodrziavajte niekolko zakladnych pokynov pre

udrzbu, aby ste udrzali Vas gril v takom stave,
Ze bude po dalSie roky vyzerat a grilovat skvele!

* Pred pouzitim pre spravne prudenie vzduchu
a lepsie grilovanie odstrante nahromadeny
popol a staré drevené uhlie zo spodnej Casti
kotla a popolnika. NeZ tak urobite, uistite sa,
ze vSetko drevené uhlie Uplne zhaslo a zZe gril
uz vychladol.

» Mozete zaregistrovat na vnutrajsku poklopu
Supinky ako od farby. Poéas pouzivania grilu
vypary tuku a dymu pomaly oxidujd na uhlik
a usadeniny vnutri poklopu Vasho grilu.
Zuholnateny tuk odstrante z vnutra poklopu
pomocou grilovacej kefy so Stetinami s nerez
ocele. Pre minimalizovanie dalSej tvorby tychto
usadenim moéze byt vnatro poklopu po grilovani
vytierané pomocou papierovej utierky, kym je
gril este teply (ale nie horuci).

» Ak je Vas gril umiestneny v obzvlast agresivnom
prostredi, budete chciet umyvat vonkajSok
grilu mnoho castejsie. Kysly dazd, chemikalie
a sland voda mozu sposobit, Ze sa na povrchu
objavi hrdza. WEBER odporuca umytie
vonkajsku Vasho grilu teplou vodou s jemnym
prostriedkom na umyvanie riadu. Pokracujte ich
dokladnym oplachnutim a osusenim.

* NepouzZivajte ostré predmety alebo brisne
Cistiace prostriedky na Cistenie povrchov
Vasho grilu.

Udenie pomocou dreva

Experimentovanie s réznymi drevami pri Gdeni sa
odporuca, ak chcete najst dokonall rovnovahu medzi
sladkou a pikantnou prichutou. Pri tdeni pocas
dlhsich casovych peridd sa vzdy uistite, Ze pouzivate
Gdiacé stiepky namiesto udiacich lupienkov. Stiepky
dlhsie dymia a tento dym pomaly prenika do pokrmu
pocas dlhého ¢asu pripravy. Udiacie lupienky funguju
najlepsie pre kratke doby pripravy, pretoze pocas
dlhého Udenia sa rychlo spélia.
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AUSTRALIA

Weber-Stephen Products LLC
R. McDonald Co. PTY. LTD.
+61.8.8221.6111

AUSTRIA

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

BELGIUM

Weber-Stephen Products Belgium Sprl

+32 15283090
service-be@weber.com

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

CZECH REPUBLIC
Weber-Stephen CZ & SK spol. s r.o.
+42 267 312973
info-cz@weberstephen.com

DENMARK
Weber-Stephen Nordic ApS
+4599363010
service-dk@weber.com

FRANCE

Weber-Stephen France SAS
+330810 1932 37
service-fr@weber.com

GERMANY

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

HUNGARY

Weber-Stephen Magyarorszag Kft.
+3670/70-89-813
info-hu@weberstephen.com

ICELAND
Jarn & Gler Wholesale EHF
+354 5858 900

INDIA

Weber-Stephen Barbecue Products India Pvt. Ltd.
080 42406666

customercare@weberindia.com

ISRAEL

D&S Imports
+972 392 41119
info@weber.co.il

ITALY

Weber-Stephen Products Italia Srl
+39 0444 367 911
service-it@weber.com

MEXICO
Weber-Stephen Products S.A. de C.V.
+01800-00-WEBER [93237] Ext. 105

NETHERLANDS
Weber-Stephen Holland B.V.
+31202 623978
service-nl@weber.com

NEW ZEALAND
WEBER New Zealand ULC
+64 9570 6630

POLAND

Weber-Stephen Polska Sp. z 0.0.
+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

WEDEr

WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC
www.weber.com

1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA.

Sériové ¢islo

/

Napiste sériové ¢islo Vasho grilu
do policka vyssie pre budice
pouZitie. Sériové ¢islo je na
prieduchu na poklope.

SPAIN

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

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

TURKEY

Weber-Stephen Turkey
+90212 059 64 80
info-de@weberstephen.com

UNITED ARAB EMIRATES

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

info@weberstephen.ae

UNITED KINGDOM
Weber-Stephen Products (UK) Ltd.
+44(0)203 630 1500
service-uk@weber.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.

webher.com
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