Pfirucka uzivatele grilu na dievéné uhli

Nevyhazujte. Tato prirucka uzivatele grilu obsahuje dilezité
vystrahy, varovani a upozornéni pri zachazeni s vyrobky.
Pokud hledate pokyny k montazi, podivejte se do priivodce
montazi. Gril nikdy nepouzivejte v uzavirenych prostorach!

Navstivte www.weber.com, pro tipy a triky.
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BEZPECNOST

Pokud r)eqposlechnetevVY"STRAHY,
VAROVANI a UPOZORNENI v Pfirucce
uzivatele grilu, mlze to mit za
nasledek vazna poranéni nebo dokonce
smrt, dale tim muzete zplsobit

pozar nebo vybuch, které budou mit

za nasledek skody na majetku.

Prectéte si prosim vSechny
bezpecnostni informace v této
Prirucce pro uzivatele grilu jesté
pred tim, nez gril zacnete pouzivat.

AVYSTRAHA! Nepouzivat v uzavienych prostorach!
Tento gril je uréen pro venkovni pouziti v dobre
vétraném prostoru a neni uréen k pouzivani
jako topny mechanismus. Pokud ho budete
pouzivat v uzavrenych prostorech, bude to mit
za nasledek nahromadéni toxickych vyparta
a nasledné vdzna zranéni nebo smrt.

AVYSTRAHA! Povrch rozné bude velmi horky,
béhem provozu s nim nemanipulovat.

AVYSTRAHA! Déti a domaci zvifata drzet z dosahu.

AVYSTRAHA! K zapalovani ¢i opétovnému
zapalovani nepouzivat lih ani benzin! PouZivat
pouze podpalovace v souladu s EN 1860-3!

AVYSTRAHA! potraviny pfipravovat az na zhavych
uhlicich s vrstvou popela.

AVYSTRAHA! Gril nepouzivejte v uzavienych
prostorech a/nebo v obytnych prostorech -
napr. vdomech, stanech, karavanech, obytnych
vozech, nebo na lodich. Hrozi smrtelné
nebezpecdi otravy oxidem uhelnatym.

A

X

VYSTRAHY

A Nepouzivejte ho v garazi, budovach, pod
pristfesky nebo v jinych uzavrenych prostorach.

AK podpaleni dFevéného uhli nikdy nepouzivejte
benzin, alkohol, ani jiné vysoce horlavé
kapaliny. Pokud pouzivate zapalovaci tekutiny
(nedoporuéujeme), otfete nebo jinak odstrante
vSechnu tekutinu, kterd protekla otvory
v grilovacim kotli, jesté pred zapalemnim grilu.

A Nikdy nevstFikujte zapalovaci tekutinu, ani
nevkladejte uhli namocené do této tekutiny,
do rozpaleného nebo jesté teplého drevéného
uhli. Po pouziti nddobu se zapalovaci tekutinou
peclivé uzavrete a dejte ji do bezpecné
vzdélenosti od grilu.

AV prostoru, kde pouzivate gril, nesmi byt zadné
horlavé plyny, ani kapaliny, jako je benzin,
alkohol, atd., ani zapalné materialy.

VAROVANI

A Tento gril nepouzivejte, pokud v3echny jeho &asti
nejsou na svém misté. Gril musi byt spravné
sestaven podle ndvodu k montazi. Nespravna
montaz mGze znamenat nebezpeci.

A Nikdy gril nepouzivejte bez popelniku pod nim.

A Nepouzivejte tento gril pod hoflavou konstrukei.

A Pozivani alkoholu a uzivani pfedepsanych
¢i nepredepsanych lékd muze mit negativni
vliv na schopnosti osoby, ktera gril sklada,
ale i na osobu, ktera ho pouziva.

A PFi pouzivani svého grilu budte opatrni.

Pri grilovani a ¢isténi bude horky, a proto
byste ho nikdy neméli ponechat bez dozoru.

A Pokud pouzivate zapalovaci tekutiny, vzdy pfed
zapalenim grilu zkontrolujte, jestli tekutina
neni v popelniku. Hrozi nebezpeci nahromadéni
zapalovaci tekutiny v popelniku, které muze
mit za nasledek poZar pod grilovaci vanou.
Jesté pred zazehnutim grilu odstrante vSechnu
pripadnou zapalovaci kapalinu z popelniku.

A Tento gril neni uréen pro pouzivani v nebo
na rekreacnich vozidlech a/nebo lodich.

A Gril nikdy nepouzivejte do vzdalenosti 1,5 m od
horlavych materiald. Horlavé materialy zahrnuji,
ale nejsou to pouze tyto, dfevo nebo opracované
drevéné povrchy, terasy a verandy.

A Gril vzdy méjte na bezpeéném a rovném misté,
kolem néhoz nejsou horlavé materialy.

A Gril nedavejte na sklo, ani na hoflavé povrchy.
A Nepouzivejte gril v silném vétru.

A PFi zapalovani nebo pouzivani grilu nenoste
obleceni s dlouhymi volnymi rukavy.

A Nikdy se nedotykejte grilovaciho rostu, rostu
na drevéné uhli, popela, uhlikd nebo grilu,
abyste zjistili, jestli jsou horké.

A Jakmile budete hotovi s pFipravou pokrmd,
uhaste rozpdlené uhliky. K uhaseni staci uzavrit
praduchy v grilovacim kotli a na poklopu.

A\ PFi grilovani, manipulaci s priduchy a termosondou
a pri davkovani uhli vZzdy pouzivejte Zaruvzdorné
grilovaci rukavice nebo chnapky (které spliuji
EN 407, stupen zaruvzdornosti 2 nebo vy$si).

A Pouzivejte spravné nastroje s dlouhymi
zaruvzdornymi rukojetmi.

A\ Dfevéné uhli vzdy davejte na (spodni) rost
k tomu urceny. Nikdy uhli nedavejte primo
na dno grilovaciho kotle.

A 7havé uhliky nikdy neponechavejte tam, kde
by na né mohl nékdo $lapnout, nebo by mohly
zpUsobit pozar. Nikdy se uhlik( a popela
nezbavujte, dokud nebudou naprosto uhasené.

A PFi uskladnéni grilu musi byt popel a uhliky
naprosto uhasené.

A Nezbavuijte se popela, dokud uhliky Uplné nevyhofi
a nevyhasnou, a dokud nebude gril chladny.

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

UPOZORNENI

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

A Pokud obalite grilovaci kotel hlinikovou félii,
nedostane se dovnitr zadny vzduch. Misto
toho pri pripravé pokrmd na nepfimém zaru
pouzijte pro zachyceni odkapavajiciho tuku
hlinikovou misku.

A Kartaé na ¢isténi grilovacich roétd pravidelné
kontrolujte, jestli nema uvolnéné stétiny, anebo
neni prilis opotiebovany. Pokud na grilovacim
rostu nebo na kartaci najdete uvolnéné stétiny,
karta¢ vyménte. WEBER doporucuje zakoupit
novy kartac na cisténi grilovacich rostu se
Stétinami z nerez oceli vZdy na zacatku kazdé
grilovaci sezény.

DALSI VAROVANI

A Nezavésujte poklop na drzadlo grilovaci vany.



* ZARUKA

Dékujeme, Ze jste si zakoupili vyrobek od spole¢nosti WEBER.
Weber-Stephen Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine,
Illinois 60067 (LWEBER") se pysni tim, Ze vzdy doruci bezpecny,
odolny a spolehlivy vyrobek.

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

Podle itelnych zakoni ma ik v pfipadé, Ze se jeho
vyrobek poroucha, nékolik prav. Tato prava obsahuji pravo na
nahradni spotfebi¢, nebo na vyménu, snizeni kupni ceny nebo

pravo na kompenzaci. Napfiklad v Evropské unii maji vyrobky
dvouletou ze zakona danou zaruku, ktera zacina v den, kdy prodejce
vyrobek preda zakaznikovi. Tato a dalSi ze zakona dana prava
pretrvavaji, i prestoZe poskytujeme tuto zaruku. Ve skutecnosti

tato zaruka poskytuje vlastnikovi dal$i dodatecna prava, ktera jsou
nezavisla na téch, ktera jsou poskytovana zakonem danou zirukou.

DOBROVOLNA ZARUKA 0D SPOLEENOSTI WEBER

Spolecnost WEBER se zarucuje kupci vyrobku WEBER (nebo v pfipadé
kupovani darku nebo nékupu pro reklamni Gcely clovéku, pro néjz byl
vyrobek zakoupen jako darek nebo propagacni predmét), ze vyrobek
WEBER nema zadné zavady v materialu, ani v konstrukci, po nize
urc¢ené casové obdobi, pokud bude sloZen a bude s nim zachazeno podle
Prirucky uzivatele grilu. (Pozndmka: Pokud svou Pfirucku uzivatele grilu
od spolecnosti WEBER ztratite nebo zaloZite a nebudete ji moci najit,
muzete si ji stahnout na webu www.weber.com nebo na webové strance
specialné pro svou zemi, na niz bude majitel presmérovan.) V ramci
normalniho soukromého domaciho rodinného pouzivani a pri spravné
udrzbé souhlasi spole¢nost WEBER, Ze v rdmci této zaruky opravi

nebo nahradi vadné dily a to pouze v predem daném c¢asovém obdobi,

s omezenimi a vyjimkami, které jsou uvedené nize.V ROZSAHU DANEM
PRISLUSNYMI ZAKONY SE TATO ZARUKA TYKA POUZE PUVODNIHO
KUPCE VYROBKU A NENI MOZNE JI PREVEST NA DALSI MAJITELE,
KROME PRIPADU, KDY JE VYROBEK ZAKOUPEN JAKO DAREK NEBO
PREDMET URCENY PRO PROPAGACNI UCELY, JAK BYLO VYSE ZMINENO.

POVINNOSTI MAJITELE DANE TOUTO ZARUKOU

Aby si majitel zajistil bezproblémové fungovani zaruky, je dilezité
(ale ne pozadované), aby si svij vyrobek od spoleé¢nosti WEBER
zaregistroval na webu www.weber.com nebo na specifickém webu
pro urcitou zemi, na néjz bude presmérovan*. Ponechte si také prosim
svUj plvodni prodejni doklad a/nebo fakturu. Tim, Ze si vyrobek

od spolecnosti WEBER zaregistrujete, potvrdite platnost zaruky

a ziskate spojeni se spole¢nosti WEBER pro pfipad, Ze Vas budeme
potiebovat kontaktovat.

Vyse zminéna zaruka je platna pouze v pripadé, Zze majitel vénuje
vyrobku dostate¢nou péci tim, Ze se ridi pokyny ke sloZeni, pokyny ke
spravnému pouzivani a provadi preventivni udrzbu popsanou v Prirucce
uzivatele grilu. Vyjimka plati v pripadé, pokud majitel dokaze prokazat,
Ze zavada nema nic spole¢ného s nedodrzovanim vyse zminénych
povinnosti. Pokud bydlite na pobfeZzi, nebo mate svij vyrobek umistén
vedle bazénu, pravidelnd udrzba zahrnuje omyvani a otirani vnéjsich
povrchd, coZ je blize popsano v Piirucce uzivatele grilu.

UPLATNOVANI ZARUKY / ZAMITNUTI ZARUKY

Pokud méte pocit, Ze mate na svém vyrobku zavadu, kterd je kryta
touto zarukou, kontaktujte prosim zakaznicky servis spole¢nosti
Weber pomoci kontaktnich informaci, jez najdete na nasich webovych
strankach (www.weber.com nebo na specifickém webu pro urcitou
zemi, na néjz budete presmérovani). Spole¢nost WEBER provede

po proSetieni opravu nebo nahradu (podle svého uvazeni) vadného
dilu, ktery je obsazen v této zaruce. Pokud nebude oprava nebo
nahrada mozna, mize spole¢nost WEBER zvolit moznost (podle
svého uvazeni) nahradit cely gril jinym grilem se stejnou nebo

vy$si hodnotou.

Tato zaruka skonci v pripadé, ze na vyrobku jsou $kody, poruchy,
odbarvena mista a/nebo rez, za které spolecnost WEBER nenese
odpovédnost v pfipadé, Ze jsou zplsobeny:

« Umyslnym a netimyslnym $patnym uzivanim, Gpravami, zménami,
zneuzitim, vandalismem, zanedbanim, nespravnym sloZzenim nebo
montazi a neschopnosti provadét normalni a pravidelnou udrzbu;

« Vystavenim slanému vzduchu a/nebo zdrojim chléru, jako jsou
plavecké bazény a viFivky/lazné;

« Vaznymi prirodnimi povétrnostnimi nebo jinymi vlivy, jako jsou
kroupy, hurikdny, zemétreseni, vlny tsunami nebo pribojové viny,
tornada nebo silné bourky.

Pouzivani a/nebo montaz dild, které nejsou vyhradné od WEBER,

na svlj vyrobek od spole¢nosti WEBER, zrusi platnost této zaruky

a jakékoliv $kody zplsobené timto jednanim nejsou hrazeny v ramci
této zaruky.

DOBA PLATNOSTI ZARUKY VYROBKU

Kotel, poklop a stredovy kruh:
10 let, na proreznuti / propaleni

Soucastky z nerez oceli:
5 let, na proreznuti / propéleni

Cistici systém ONE-TOUCH:
5 let, na proreznuti / propéleni

Plastové soucastky:
5 let, kromé vyblednuti nebo odbarveni

Vsechny zbyvajici dily:
2 roky

ZREKNUTI SE ODPOVEDNOSTI

KROME ZARUKY A ZREKNUTIi SE ODPOVEDNOSTI SEPSANYCH

V TOMTO POPISU ZARUKY NEEXISTUJi ZADNE DALSi ZARUKY NEBO
DOBROVOLNA PROHLASENI ZODPOVEDNOSTI ZA SKODY, KTERA

BY SPOLECNOST WEBER KROME ZAKONEM DANYCH POVINNOSTI
POSKYTOVALA. TATO ZARUKA NENi TEZ OMEZENA NEBO
ZRUSENA V SITUACICH NEBO PRI UPLATNOVANI NAROKU, KDE MA
SPOLEENOST WEBER ZAKONEM DANOU ZODPOVEDNOST.

PO UPLYNUTI ZARUENI DOBY NEJSOU UDELOVANY ZADNE DALSI
ZARUKY. ZADNE DALSi ZARUKY UDELENE JINOU 0SOBOU, VEETNE
PRODEJCE NEBO OBCHODNIKA, AT UZ JDE 0 JAKYKOLIV VYROBEK
(JAKO NAPRIKLAD ,,PRODLOUZENE ZARUCNI DOBY*), NEMOHOU BYT
VYMAHANY 0D SPOLECNOSTI WEBER. EXKLUZIVNi OBNOVENI TETO
ZARUKY JE POSKYTNUTO V PRIPADE OPRAVY NEBO NAHRAZENI
DIiLU NEBO CELEHO VYROBKU.

V ZADNEM PRIPADE TATO DOBROVOLNA ZARUKA NEZNAMENA, ZE
BY NAHRAZENi JAKEHOKOLIV VYROBKU OD SPOLECNOSTI WEBER
BYLO ZA VYROBEK S VY$Si NAKUPNi CENOU.

V PRIPADE NESPRAVNEHO POUZ{VANI NEBO ZNEUZIVANI VYROBKU
NEBO PRI NEDODRZOVANi NAVODU UVEDENEHO V PRIRUCCE
UZIVATELE GRILU OD SPOLECNOSTI WEBER PREBIRATE
ZODPOVEDNOST ZA ZTRATU, POSKOZENi NEBO ZRANENI VAS

A VASEHO MAJETKU A/NEBO JINE 0SOBY A JEJIHO MAJETKU.

NAHRAZOVANI DiLU A DOPLNKU V ZARUCE PROVADIME POUZE
VE VYSE ZMINENE POVODNi ZARUCNI DOBE.

TATO ZARUKA SE VZTAHUJE POUZE NA VYROBKY POUZIVANE

V SOUKROMYCH DOMACNOSTECH A NEVZTAHUJE SE NA GRILY
SPOLECNOSTI WEBER POUZIVANE NA KOMERCNICH A VEREJNYCH
MISTECH NEBO V MIiSTE, KDE JE ViCE JEDNOTEK, JAKO JSOU
RESTAURACE, HOTELY, REZORTY NEBO PRONAJIMANE OBJEKTY.

WEBER MUZE €CAS 0D CASU ZMENIT DESIGN SVYCH VYROBKU. NIC

Z TOHO, CO JE V TETO ZARUCE NAPSANO, NESMi BYT CHAPANO TAK,
ZE JE SPOLECNOST WEBER POVINNA DOPLNOVAT JIZ VYROBENE
PRODUKTY O NOVY DESIGN. TATO ZMENA DESIGNU NEMUZE BYT
CHAPANA ANI TAK, ZE BY PUVODNI DESIGN BYL VADNY.

Pokud chcete dodatecné kontaktni informace, podivejte se
do seznamu mezinarodnich obchodnich jednotek na konci této
Prirucky uzivatele grilu.
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GRILOVACI SYSTEM

Do navrhu tohoto Vaseho grilu na drevéné uhli
jsme vlozili znacné usili. Navrhujeme nase grily
tak, abyste se pfi jejich pouzivani nemuseli obavat
nahlych vzplanuti, mist s vy$si a nizsi teplotou

na rostu nebo spéleného jidla. Pri kazdém
grilovani mazete ocekavat jen ten nejlepsi vykon,
jednoduché ovladani a Spickové vysledky.

A Grilovaci kotel a poklop

Soucasti kazdého grilu WEBER na drevéné

uhli je smaltovana oceli pokovena grilovaci
kotel a poklop. Tato charakteristika je velmi
dalezitd, protoze diky tomu se povrch nikdy
nesloupne ani neztenci. Reflexni povrch
poskytuje konvekéni zplisob vareni, pii némz
teplo vyzaruje kolem jidla jako u obycejné
trouby, a diky tomu budete dosahovat kvalitnich
vysledkd.

B Praduchy

Vyznamnym faktorem pfi grilovani na
drevéném uhli je proudéni vzduchu. Pokud

do grilu date dostatek paliva, ¢im vice vzduchu
dovnitF pustite, tim vys$si bude vniti'ni teplota.
Béhem grilovani mGzete vnitrni teplotu
snadno ovladat pomoci poklopu a priducht
na grilovacim kotli. Chcete-li dosdhnout vysoké
teploty uvnitr grilu pro pripravu pokrmu

na primém zaru, ujistéte se, ze praduchy

v poklopu a grilovacim kotli jsou naplno
otevrené. Pokud chcete grilovat na nepfimém
Zaru pri nizsich teplotach, mGzete praduchy

v poklopu a grilovacim kotli z pulky uzavrit.

V pripadé, Ze otvory uplné uzavrete, odriznete
tim prisun kysliku k plamenim, a po néjaké
dobé tak uhliky uplné vyhasnou.

A Grilovaci rost

Grilovaci rost, vyrobeny z odolné platované
oceli, Vdm poskytne dostatek prostoru pro
pripravu Vasich oblibenych pokrmi.

f1 Rost na dievéné uhli

Tento rost odola Zaru z libovolné rozzhavenych
uhlik( drevéného uhli. Je vyroben z odolné oceli,
takze se nikdy nepropali, ani nezdeformuje.
Navic Vdm poskytne dostatek mista pro pripravu
pokrmd na primém i nepfimém zéru, takze
budete moci grilovat, jakymkoliv zptisobem.

K Cistici systém ONE-TOUCH
Cistici systém ONE-TOUCH Vam velmi usnadni
uklid. Pohybem rukojeti dopredu a dozadu
nasypete tfemi cepelemi popel a zbytky ze dna
grilu do popelniku. Stejné otvory privadi kyslik
k plamendm, a tim je posiluji, anebo pokud je
uzavrete, Vdm pomahaji plameny uhasit.




Model, ktery jste zakoupili, je vybaven funkcemi
popsanymi na této strance.

[A] Zabudovany teplomér

Odolny vestavény teplomér Vam umozni
snadno sledovat teplotu uvnitf Vaseho grilu.

Haéek na poklop

Uvnitr poklopu je hacek k zavéseni.
Jednoduse otevrete poklop a povéste ho na gril.

[c] Popelnik
Popel z grilu pada primo do popelniku a diky
tomu se snadno odstranuje.

[H] Rukojet s hacky na nacini
Rukojet ma zabudované hacky, takze mate
prihodné misto pro zavéseni nacini.

[E] ZakFivené rukojeti grilovaciho
rostu

Zahnuté rukojeti na grilovacim rostu umoznuji
zavéseni ze strany na gril.

SPECIALNI FUNKCE

ORGINAL Ky .

www.weber.com e



PRED ZAPALENIM

Vyberte idedlni misto pro gril

« Tento gril pouZivejte pouze venku v dobre
vétraném prostoru. Nepouzivejte ho v garazi,
budovach, pod pristresky nebo v jinych
uzavrenych prostorach.

e Gril vzdy méjte na bezpecném a rovném misté.

e Gril nikdy nepouzivejte do vzdalenosti 1,5 m
od horlavych materiald. Horlavymi materialy
je mysleno drevo nebo opracované drevéné
povrchy, terasy a verandy a jiné horlavé povrchy.

Urcete, kolik direvéného uhli pouzijete

Kdyz urcujete mnozstvi potiebného drevéného uhli,
zdalezi na tom, co grilujete, a na velikosti Vaseho grilu.
Pokud grilujete malé a jemné kousky pokrmd, které
na pripravu potrebuji 20 minut a méné, podivejte se
na tabulku Ur¢ovani mnoZstvi a pridavani drevéného
uhli pfi pripravé na pfimém Zaru. Pokud se chystate
grilovat nebo udit vétsi kusy masa, které na pripravu
potrebuji 20 minut a vice, nebo pokrmy nachylné ke
spaleni, podivejte se do tabulky Ur¢ovdni mnozZstvi

a pridavani drevéného uhli pri pripravé na neprimém
Zdaru. K urceni presného mnozstvi drevéného uhli
pouzijte odmérku, ktera je souc¢dsti grilu. Pokud se
chcete dozvédét dalsi podrobnosti ohledné rozdill
mezi metodami pripravy pokrmu na pifimém a
neprimém zaru / uzenim, podivejte se do sekce
METODY GRILOVANI.

Vase Uplné prvni grilovani
Doporucujeme gril pred prvnim grilovanim poradné
otestovat a s uzavirenym poklopem rozpalit palivo
do ruda, a to na dobu alespon 30 minut. Diky tomu
se spali jakékoliv usazeniny vzniklé pri vyrobé

a skladovani.

Priprava grilu pred zapalenim
1. Otevrete poklop a povéste ho na pro néj urceny
hacek.

2. Vyjméte grilovaci rost z grilu. Zahnuté rukojeti
na grilovacim rostu umoznuji jeho zavéseni
na stranu na gril (A).

3. Vyjméte (spodni) rost na drevéné uhli a pomoci
Cisticiho systému ONE-TOUCH odstrante
ze dna grilovaciho kotle popel a kousky starého
drevéného uhli. Dfevéné uhli potfebuje k horeni
kyslik, takze se vzdy ujistéte, Ze otvory nejsou
ni¢im ucpané. Pohybem rukojeti dopredu
a dozadu nasypete popel a zbytky ze dna grilu
do popelniku (B).

4. Odepnéte pojistky na nohach grilu, poté je vysunte
a vyjméte popelnik (C). Zbavte se popela, a poté
popelnik opét vratte na své misto tim, Ze pojistky
nasunete zpét nahoru na nohy grilu (D).

5. Pohnutim rukojeti cepele ONE-TOUCH systému
Uplné otevrete otvory grilovaci vany (E).

6. Vratte (spodni) rost na direvéné uhli na své misto.
7. Otevfete otvory v poklopu otoéenim priduchd (F).

Poznamka: Pokyny pro pouZivéni podpalovacich tekutin
byly z této prirucky uZivatele grilu zamérné vynechdny.
Podpalovaci tekutiny zapachaji, a diky tomu se

do Vasich pokrmd mize dostat chemicka pachut, zatimco
podpalovaci kostky (které se proddvaji samostatné)

tento problém nemaji. Pokud se rozhodnete pouzivat
podpalovaci tekutiny, ridte se pokyny vyrobce a NIKDY

je nevstrikujte primo do jiz horiciho ohné.

MONT p gINORS




ZAPALENI DREVENEHO UHLI

Pred zapdlenim direvéného uhli se rozhodnéte,
jakou metodu grilovani budete pouzivat.

Priprava grilu pro grilovani
na primém Zaru

Zapaleni direvéného uhli pomoci
zapalovaciho kominu

Nejjednodussi a nejjistéjsi zplsob, jak zapalit
jakykoliv druh drevéného uhli, je pouzit zapalovaci
komin; zejména zapalovaci komin WEBER RAPIDFIRE
(prodédva se samostatné). Pred Zapaleni drevéného
uhli si proctéte upozornéni a varovani, které najdete
u zapalovaciho kominu RAPIDFIRE.

1. Na dno zapalovaciho kominu umistéte nékolik
listd zmackanych novin a komin postavte
na (spodni) rost na direvéné uhli (A); nebo
dejte par zapalovacich kostek do stredu

rostu a postavte zapalovaci komin na né (B).

2. Naplite zapalovaci komin dfevénym uhlim (C).

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

4. Nechte zapalovaci komin na misté, dokud
uhli nebude naplno rozpalené. To, Ze je uhli
rozpdalené na maximum, poznate podle bilé
vrstvy popela na povrchu uhlikd.
Poznamka: NeZ zacnete ddvat jidlo na grilovaci rost, musi
byt zapalovaci kostky uplné shorelé a drevéné uhli pokryté
na povrchu sedym popilkem. Nezacinejte s pripravou
pokrmd, dokud uhli nebude mit na povrchu popilek.

5. Jakmile bude drevéné uhli rozpalené, pokracujte
na dalsi stréanky, kde najdete pokyny, jak pripravovat
pokrmy podle zvolené metody grilovani.

Zapaleni drevéného uhli

bez zapalovaciho kominu

1. Uprostred (spodniho) rostu na drevéné uhli
postavte z uhli pyramidu a vloZte do ni nékolik
zapalovacich kostek (prodavaji se samostatné).

2. Podpalte zapalovaci kostky pomoci dlouhého
zapalovace nebo sirky. Zapalovaci kostky
zazehnou drevéné uhli (E).

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

Pozndmka: Nez zacnete davat jidlo na grilovaci rost, musi
byt zapalovaci kostky Uplné shorelé a drevéné uhli pokryté
na povrchu sedym popilkem. Nezacinejte s pripravou
pokrmd, dokud uhli nebude mit na povrchu popilek.

4. Jakmile bude drevéné uhli rozpalené, pokracujte
na dalsi stranky, kde najdete pokyny, jak pripravovat
pokrmy podle zvolené metody grilovani.

www.weber.com °



Priprava grilu pro grilovani

na neprimém Zaru

Pouzivéte-li metodu grilovani na nepfimém Zaru,
muzete bud rozprostfit uhliky primo na (spodnim)
rostu na uhli proti sobé, nebo mizete pouzit
WEBER palivové prepazky.

A Pokud pouzivate palivové prepazky, musite

je nejprve zahaknout za (spodni) rost na uhli

na protéjsich stranach, a az poté zapalit uhli,
které do nich date (A).

A\ Nedavejte rozpalené uhli hned vedle rukojeti

na poklopu a na grilovacim kotli, pfimo pod teplomér
nebo pod kryt na poklopu (B).

ZAPALENI DREVENEHO UHLI

Zapaleni drevéného uhli pomoci
zapalovaciho kominu

Nejjednodussi a nejjistéjsi zplsob, jak zapalit
jakykoliv druh drevéného uhli, je pouzit zapalovaci
komin; zejména zapalovaci komin WEBER RAPIDFIRE
(prodava se samostatné). Pred Zapaleni direvéného
uhli si proctéte upozornéni a varovani, které najdete
u zapalovaciho kominu RAPIDFIRE.

1. Na dno zapalovaciho kominu umistéte nékolik
listl zmackanych novin a komin postavte
na rost na drevéné uhli (spodni) mezi palivové
prepazky, pokud je pouzivate (C); nebo dejte par
zapalovacich kostek do stredu (spodniho) rostu
a postavte na né zapalovaci komin (D).

2. Naplnte zapalovaci komin drevénym uhlim (E).

3. Pomoci dlouhého zapalovace nebo sirky zapalte
dirkami zapalovaci kostky nebo noviny ve spodni
¢asti zapalovaciho kominu (F).

4. Nechte zapalovaci komin na misté, dokud
uhli nebude naplno rozpélené. To, Ze je uhli
rozpdlené na maximum, poznate podle bilé
vrstvy popela na povrchu uhlikd.
Poznamka: NezZ zacnete davat jidlo na grilovaci rost, musi
byt zapalovaci kostky uplné shorelé a drevéné uhli pokryté
na povrchu sedym popilkem. Nezacinejte s pripravou
pokrmd, dokud uhli nebude mit na povrchu popilek.

5. Jakmile bude drevéné uhli rozpalené, pokracujte
na dalsi stranky, kde najdete pokyny, jak pripravovat
pokrmy podle zvolené metody grilovani.




ZAPALENI DREVENEHO UHLI

Zazehnuti drevéného uhli
bez zapalovaciho kominu

A\ Pokud pouzivate palivové piepazky, musite

je nejprve zahaknout za (spodni) rost na uhli na
protéjSich strandach, a az poté zapalit uhli, které do
nich date (A).

A\ Nedavejte rozpalené uhli hned vedle rukojeti
na poklopu a na grilovacim kotli, primo pod
teplomér nebo pod kryt na poklopu (B).
1. Zahaknéte palivové prepéazky za (spodni)
rost na dfevéné uhli, kazdou na jednu stranu
grilovaci vany.

2. Naplnte palivové prepazky libovolnym
mnozstvim drevéného uhli (C).

3. Do drevéného uhli dejte nékolik zapalovacich

kostek (prodavaji se samostatné).

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

4. Podpalte zapalovaci kostky pomoci dlouhého
zapalovace nebo sirky (D). Zapalovaci kostky
zazehnou drevéné uhli.

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

Pozndmka: NeZ zacnete ddvat jidlo na grilovaci rost, musi
byt zapalovaci kostky Uplné shorelé a drevéné uhli pokryté
na povrchu sedym popilkem. Nezacinejte s pripravou
pokrmd, dokud uhli nebude mit na povrchu popilek.

6. Jakmile bude drevéné uhli rozpalené, pokracujte
na dalsi stranky, kde najdete pokyny, jak pripravovat
pokrmy podle zvolené metody grilovani.

www.weber.com o
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METODY GRILOVANI -

Usporadani drevéného uhli
pro pfipravu na pfimém zaru

1

. PFi praci se svym grilem na drevéné uhli vzdy

pouzivejte zaruvzdorné rukavice nebo chnapky,
které spliuji, EN 407, stupen Zaruvzdornosti 2
nebo vyssi.

Poznamka: Gril, a s nim i rukojeti a rukojeti priduchd, se
rozpali. Abyste méli jistotu, Ze si nepopalite ruce, vzdy
méjte grilovaci rukavice nebo chriapky.

2. Jakmile bude drevéné uhli Uplné rozpalené,
rozmistéte ho rovnomérné pomoci grilovacich
rukavic a dlouhych klesti nebo hrabicek
po (spodnim) rostu na dfevéné uhli (B).
Nezapomente pouzit grilovaci rukavice
nebo chiapky.
3. Ujistéte se, ze rukojet Cisticiho systému
ONE-TOUCH a praduchy v poklopu jsou naplno
oteviené (C), (D).
Grilovani na pi"imém Zaru 4. Jakmile je dfevéné uhli rozpalené, vlozte rost
S G s v do grilovaciho kotle.

Metodu grilovani na primém zaru pouzivejte pro
malé, jemné kousky pokrmd, na jejichZ pfipravu 5. Zasunutim poklop uzavrete.
potfebujete 20 minut a méné, jako jsou: 6. Po dobu 10 az 15 minut rozehrejte grilovaci rost.
* Hamburgery 7. Jakmile je grilovaci rost predehraty, otevrete
» Steaky poklop a povéste ho na hacek na poklop

na strané grilovaci vany. Pomoci grilovaciho
« Kotlety P . PR

. kartace ocistéte grilovaci rost (E).
* Spizy Pozndmka: Pokud z grilovaciho kartdce se stétinami
* Vykosténé kureci kousky z nerez oceli najdete na rostu nebo na kartaci samotném
« Rybi filety vypadlé stétiny, vyménte ho.
. M&kkyZi a korygi 8. Dejte své jidlo na grilovaci rost.
9. Zavrete poklop zasunutim, a pokud chcete

» Nakrajena zelenina

PFi pripravé na primém zaru je zdroj zaru primo
pod pokrmem (A). Povrch pokrm( se opece

a zhnédne, a tim se zméni chut, textura a dojde
ke karamelizaci. Zaroven se ale pokrmy propecou
az do stredu.

Primy plamen vyzaruje, ale zaroven i vede zar.
Zar vyzatujici z dfevéného uhli rychle opece
povrch nejblize umisténych pokrm. Zaroven
ohen rozehreje tyCe grilovaciho rostu, které vedou
zar primo k povrchu pokrm, a vytvori na ném
nezaménitelné a Gzasné stopy po mrizce.

zjistit doporucenou dobu pripravy, podivejte
se do receptu.

Po skonceni grilovani...

Uzavrete praduchy na poklopu a kotli, ¢imZ uhasite
uhliky uvnitf (F).

Urcovani mnozstvi a pridavani drevéného uhli pri pFipravé na primém zaru

*Pri uréovani mnozstvi dfevéného uhli pouzivejte odmérku, kterou dostanete spolecné s grilem.

Pramér WEBER Brikety Bukové lupinky
grilu brikety drevéného uhli drevéného uhli drevéného uhli*

30 briket

47 cm 25 briket

57 cm 30 briket

40 briket

Lupinky dievéného uhli

z ruznych druhi dievin*

1 odmérka (0,56 kg) ¥ odmérky

1 a % odmérky (0,98 kg) 1 a % odmérky




METODY GRILOVANI — NA NEPRIMEM ZARU

Usporadani drevéného uhli
pro pfipravu na neprimém Zaru
1. Pri praci se svym grilem na drevéné uhli vzdy
pouzivejte zaruvzdorné rukavice nebo chnapky,
které spliuji stupen zaruvzdornosti 2 nebo
vy$si /norma EN 407.
Poznamka: Gril, a s nim i rukojeti, praduchy v poklopu
a v grilovacim kotli se rozpali. Abyste méli jistotu,
Ze si nepopalite ruce, vzdy méjte grilovaci rukavice
nebo chriapky.
2. Ujistéte se, Ze palivové prepazky jsou
umisténé po strandch grilovaciho kotle, pry¢
od teploméru a rukojeti grilovaciho kotle (B).
Mezi uhliky muzete dat hlinikovou misku,
do které bude odkapavat prebytec¢na stava.

3. Ujistéte se, ze rukojet Cisticiho systému
ONE-TOUCH a kryty v poklopu jsou naplno
oteviené (C), (D).

Grilovani na nepfimém Zaru 4. Vlozte grilovacirost.
Na neprimém zaru grilujte vétsi kusy masa, 5. Zavrete poklop.
na jejichz pripravu je potfeba 20 a vice minut, 6. Predehrejte rost po dobu priblizné 10 az 15 minut.
nebo pokrmy, které jsou natolik jemné, Ze by je 7. Jakmile je grilovaci roét predehfaty, otevrete
.pﬁ'm.é vystaveni plamentm vysusilo nebo spalilo, poklop a povéste ho na hagek na poklop
jako jsou: na stranu grilovaciho kotle. Pomoci grilovaciho
» Kolena kartace ocistéte grilovaci rost (E).
o Drabezi maso s kosti Pozndmka: Pokud z grilovaciho kartdce se stétinami

. . z nerez oceli najdete na rostu nebo na kartdci samotném
* Jemné rybi filety vypadlé $tétiny, vymérite ho.
+ Celd kurata 8. Pokud pouzivate hlinikovou misku, umistéte
e Celi krocani pripravované pokrmy primo nad ni, do stredu
. Jebra grilovaciho rostu.

9. Uzavrete poklop. Poklop vzdy nastavte tak,
aby teplomér nebyl primo nad rozzhavenymi
uhliky, kde by byl vystaven pfimému zéru.
Pokud budete chtit snizit vnitini teplotu grilu,
pomozte si priduchy v poklopu a v grilovacim
kotli. Pokud chcete zjistit doporuc¢enou dobu
pripravy, podivejte se do receptu.

Metodu pripravy pokrmd na nepfimém Zaru

lze také vyuzit pro dopeceni silnéjsich nebo
nevykosténych kusl masa, které jste nejprve opekli
na primém zaru. Pri pripravé na nepfimém Zaru
nebo pri uzeni je zdroj zaru umistén bud na jedné,
nebo na obou stranach grilu. Jidlo se vzdy nachazi
v té ¢asti grilovaciho rostu, kterd neni primo nad

rozpalenymi uhliky (A). Po dokonceni...
Vyzarujici a vedené teplo jsou stale dullezité, ale Uzavrete praduchy v poklopu a kotli, ¢imz uhasite
nemaji jiz takovy vliv, jako u pfipravy na pfimém uhliky uvnitf (F).

zaru. Pokud je ale poklop grilu spravné uzavreny,
vznika pri této metodé dalsi druh tepla: konvekéni.
Zar stoupa, odrazi se od poklopu a vnitinich
povrch grilu, a cirkuluje, diky cemuz propéka jidlo
pomalu a rovhomérné ze vSech stran.

Konvekéni teplo povrch pokrmi nespali, ani diky
nému nezhnédnou, jako je tomu u vyzarujiciho

a vedeného tepla. Pisobi na pokrmy mnohem
jemnéji a propéka je az do jejich stredu, stejné
jako tradic¢ni trouba.

Urcovani mnozstvi a pridavani drevéného uhli pri pripravé na neprimém zaru

*Pri uréovani mnozstvi dievéného uhli pouzivejte odmeérku, kterou dostanete spole¢né s grilem.

Pramér WEBER Brikety Bukové lupinky Lupinky dfevéného uhli
grilu brikety dfevéného uhli drfevéného uhli drevéného uhli* z riznych druhi dievin*

Drevéné Pridaného Drevéné Pridaného
Brikety na Pocet pfidanych  Brikety na  Pocet pfidanych uhlina  dfevéného uhli  uhlina drevéného uhli
prvni hodinu briket kazdou prvni hodinu  briket kazdou prvni hodinu kazdou dal$i prvni hodinu kazdou dalsi

(na kazdé dalsi hodinu (na (nakazdé dalsi hodinu (na (na kazdé hodinu (na (na kazdé hodinu (na
strané) kazdé strané) strané) kazdé strané) strané) kazdé strané)  strané) kazdé strané)
47 cm 10 briket 4 brikety 15 briket 7 briket 2 odmérky 1 hrst 2 odmérky 1 hrst
(0,3 kg)
57 cm 15 briket 4 brikety 20 briket 7 briket %2 odmérky 1 hrst %2 odmérky 1 hrst
(0,3 kg)




PRUVODCE GRILOVANIM

Nize uvedené daje odpovidaji obecné vnimanému stfednimu stupni propeceni (Medium). Rozméry,
tloustky, vahy a doba grilovéni maji slouzit pouze jako pomocné tdaje. Dobu pripravy mohou ovlivnit
faktory, jako je nadmorska vyska, vitr, venkovni teplota a kvalita potravin.

Pokud chcete vice recepti a tipt na grilovani, navétivte www.weber.com.

CERVENE MASO
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ZELENINA

Steak:
Porterhouse, New York

strip, Rib-eye, T-bone a filet

mignon (svickova)

Flank steak
Burger
Svickova

Uzeniny: Cerstvé

Kotleta: vykosténa nebo
s kosti

Zebra: Zebra, zebirka

Zebra: country, nevykosténa

Panenka
Kufreci prsa:
vykosténa, bez kize

Kufreci stehno:
vykosténa, bez kize

Kureci kousky:
s kostmi, rzné

Kure: celé
Cornwallska slepice
Krocan: cely, bez nadivky

Ryby, filety nebo steak:
Platys, chnapal,

losos, morsky okoun,
mecoun, tunak

Ryby: celé

Krevety
Chrest

Kukufice

Houby

Cibule

Brambora

Tloustka/Hmotnost
Tloustka 2 cm

Tloustka 2,5 cm
Tloustka 5 cm

0,7 kg az 1 kg, tloustka
2cm

Tloustka 2 cm
1,4 az 1,8 kg

85¢g

Tloustka 2 cm

Tloustka 3 az 4 cm

1,4az1,8kg
1,4 az1,8kg

0,5 kg

170 az 227 g

1139

85a7170g

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

Tloustka 0,6 az 1,25 cm

Tloustka 2,5 az 3 cm

0,5 kg

1,4 kg

149

Primér 1,25 cm

s listy

oloupana

shiitake nebo pecarky
portobello

na pulky

1,25 cm platky

celd

1,25 cm platky

PrFiblizna celkova doba grilovani

4 az 6 minut piimy velky zar

6 az 8 minut primy velky zar

14 az 18 minut do zhnédnuti 6 az 8 minut primy velky zar,
a poté grilovat 8 az 10 minut na neprimém velkém Zaru

8 az 10 minut primy stredni zar

8 az 10 minut primy stredni zar

45 az 60 minut 15 minut primy stredni zar, a poté 30 az
45 minut grilovat na nepfimém strednim Zaru

20 az 25 minut primy nizky zar

6 az 8 minut primy velky zar

10 az 12 minut do zhnédnuti 6 minut na primém

velkém Zéru, a poté grilovat 4 az 6 minut na neprimém
velkém zaru

1 a %2 az 2 hodiny nepfimy stredni zar

1 a %2 az 2 hodiny neprimy stredni zar

30 minut ke zhnédnuti 5 minut na pfimém velkém zaru,
a poté grilovat 25 minut na neprimém strednim zaru
8 az 12 minut primy stredni zar

8 az 10 minut primy stiedni zar

36 az 40 minut 6 az 10 minut na pfimém malém Zaru,
30 minut na neprimém strednim Zaru

1 az 1a % hodiny neprimy stredni zar

60 az 70 minut neprimy stredni zar

2 az 2 a Y2 hodiny neprimy stiedni zar

3 az 5 minut primy stredni zar

10 az 12 minut primy stredni zar

15 az 20 minut neprimy stredni Zar

30 az 45 minut neprimy stredni zar

2 az 4 minuty primy velky zar

6 az 8 minut primy stredni zar

25 az 30 minut primy stredni zar

10 az 15 minut primy stredni zar

8 az 10 minut primy stredni zar

10 az 15 minut primy stredni zar

35 az 40 minut neprimy stredni zar

8 az 12 minut pfimy stiedni zar

45 az 60 minut neprimy stiedni zar

9 az 11 minut predvarit na 3 minuty, a poté grilovat é
az 8 minut na primém strednim zaru

Ujistéte se, ze se jidlo na gril vejde, i kdyz pFiklopite poklop, a mezi jidlem a poklopem Vam ziistane mezera alespof 2,5 cm.

Tipy na grilovani

Pro pripravu steak(, rybich filet, vykosténych
kouskl kufeciho masa a zeleniny pouzivejte
metodu grilovani na primém Zaru, a to po dobu
uvedenou v tabulce (nebo dokud jidlo nebude
propecené podle Vasich predstav). Pokrmy
otacejte pouze jednou, priblizné v pilce grilovani.

Pecené, celou dribez, dribezi kousky s kostmi,
celé ryby a silnéjsi kusy masa pripravujte
pomoci metody grilovani na neprimém Zzaru,
opét po dobu uvedenou v tabulce (nebo dokud
Vam termosonda neukaze, Ze pokrm dosahl
pozadované vnitfni teploty).

Pred porcovani peceng, vétsich kusi masa nebo
silnéjsich steakd Ci kotlet je nechte po grilovani

odpocinout 5 az 10 minut. BEhem toho se vnitFni
teplota masa zvysi o 5 az 10 stupnd.

Pokud chcete pokrmUm dodat uzenou prichut,
zvazte pridani lupinkd, Spali¢ka z listnatych
stromu (alespon po dobu 30 minut namocené
ve vodé) nebo navlhéenych ¢erstvych bylinek,
jako je rozmaryn, tymian nebo bobkovy list.
Vlhké drevo nebo bylinky dejte pfimo na uhliky
tésné pred tim, nez zacnete grilovat.

Pokrmy vzdy pred grilovani rozmrazte idealné.
Pokud grilujete zmraZené jidlo, pocitejte s tim,
ze doba pripravy bude o néco delsi.

Rady pro bezpecné pokrmy

Nerozmrazujte ryby, maso a dribez v pokojové
teploté. Rozmrazujte je v lednici.

Pred pripravou jakychkoliv pokrm( a po manipulaci
s ¢erstvym masem, rybami a dribezi si vzdy
peclivé omyjte ruce mydlovou vodou.

Nikdy nepokladejte jiz pripravené pokrmy

na talife, kde jste pivodné méli syrové potraviny.
Vsechny talire a pomucky, které prisly do kontaktu
se syrovym masem nebo rybami omyjte v horké
mydlové vodé, a poté je oplachnéte.



Pouzivejte rukavice

PFi praci se svym grilem na drevéné uhli vzdy
pouzivejte zaruvzdorné rukavice nebo chnapky,
které splnuji, EN 407, stupen zaruvzdornosti 2
nebo vyssi. Poklop, priduchy, rukojeti a grilovaci
kotel se béhem grilovani rozpdli, a proto je potfeba,
abyste pri manipulaci s nimi byli opatrni a méli
ochranné pomicky na rukou a predlokti.

Nepouzivejte zapalovaci tekutiny

Vyhnéte se pouzivani zapalovacich tekutin, protoze
mohou dodat Vasim pokrmim chemickou pachut.
Zapalovaci kominy (prodavaji se samostatné)

a zapalovaci kostky (prodavaji se samostatné)
jsou mnohem efektivnéjsim a SetrnéjsSim
zplUsobem, jak zazehnout dievéné uhli.
Predehrivani grilu

Predehrati grilu s uzavirenym poklopem na 10 az
15 minut pripravi grilovaci rost. Jakmile se rozpali
vSechno drevéné uhli, teplota pod poklopem by
méla dosahnout 260 °C. Zar uvolni a opali kousky
pokrmd, které jsou prichycené na rostu, a diky
tomu je snadno odstranite pomoci grilovaciho
kartace se Stétinami z nerez oceli. Predehratim
svého grilu rozehrejte rost dostatecné na to, abyste
mohli grilovat, a také dost na to, aby se k rostu
pokrmy neprilepovaly.

Pozndmka: PouZivejte grilovaci kartdc se Stétinami z nerez
oceli. Pokud na grilovacim rostu nebo na kartaci najdete

Olejem potirejte pokrmy, ne rost

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

Nechte vzduch proudit

Drevéné uhli potrebuje k horeni vzduch.

Poklop by mél byt co nejlépe uzavren, ale priduchy
na poklopu a v kotli nechte otevrené. Pravidelné
odstranujte popel ze dna grilu, abyste predesli
ucpani pruduchu.

TIPY A TRIKY PRO USP

SNE GRILOVANI
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Dejte na néj poklop
Ctyfi dulezité davody, pro¢ by poklop mél byt co
nejlépe uzavreny.
1. Udrzuje rost dostatecné rozpaleny, aby
na pokrmech nechaval stopy po mrizce.

2. Urychli dobu grilovani a zabranuje vysychani
pokrmd.

3. Zadrzuje vypary, které se v grilu tvori pri
odparovani tuku a stav.

4. Omezovanim privodu kysliku zabranuje nahlym
vzplanutim tuku a zbytka.

Zkrotte plamen

K nahlym vzplanutim tuku ¢as od ¢asu dochazi,

coz je dobre, protoze diky nim pfipravované pokrmy
rychleji zhnédnou; avsak prilis mnoho vzplanuti by
mohlo mit za nasledek spaleni Vaseho jidla. Méjte
poklop na grilu co nej¢asté&ji. Diky tomu omezite
mnozstvi kysliku uvnitf grilu, a tim také uhasite
pfipadna vzplanuti. Pokud se plameny vymknou
kontrole, presunte pokrmy na chvili mimo plameny
a pockejte, nez uhasnou.

Sledujte ¢as a teplotu

Pokud grilujete v chladnéj$im prostredi nebo

ve vy$si nadmorské vysce, doba grilovani bude
delsi. Fouka-li silny vitr, teplota v grilu bude vyssi,
protoze se drevéné uhli vice rozpali. Proto vzdy
budte pobliz a nezapomente mit poklop na grilu,
co nejcastéji to jde, aby z grilu neunikalo teplo.

Mrazené nebo cerstvé

At uz pripravujete zmrazené nebo Cerstvé potraviny,
ridte se bezpecnostnimi pokyny na obalu a vzdy
grilujte tak dlouho, dokud vnitini teplota pokrm
nedosahne doporucené teploty. Grilovani mrazenych
potravin bude trvat déle a v zavislosti na typu
pokrmu je mozné, ze bude zapotrebi vice paliva.

Udrzujte vSe v Cistoté

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

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

* Muzete si véimnout vlo¢ek podobnych ,barvé”,
které najdete na vnitrni strané poklopu. Tuk
a kouf pri grilovani oxiduji na uhlik a ten se
hromadi na vnitrni strané Vaseho poklopu.
Odstrante zuhelnatély tuk z vnitfni strany
poklopu pomoci grilovaciho kartace se Stétinami
z nerez oceli. Pokud chcete minimalizovat
hromadéni uhliku v budoucnosti, mGzete poklop
vzdy po grilovani, kdyz je gril stale jesté teply
(ne horky), otFit papirovou utérkou.

» Pokud je Vas gril vystaven nepriznivym
povétrnostnim podminkam nebo jinym
neobvyklym vlivim, méli byste vnéjsek Cistit
Castéji. Kyselé desté, chemikalie a slana voda
mohou zpUsobovat, Ze se na povrchu zacne
objevovat rez. WEBER Vam doporucuje omyvat
vnéjsek Vaseho grilu teplou mydlovou vodou.
Nasledné ho oplachnéte a peclivé osuste.

e K isténi a udrzbé svého grilu nepouzivejte ostré
predméty a abrazivni Cistici prostredky.

............................................................................................................................................................ www.weber.com @
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POZNAMKY




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

Sériové ¢islo

/

Pro budouc potteby si sériové
¢islo Vaseho grilu napiste do
policka nahofe. Sériové tislo je
uvedeno na poklopu.

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

© 2018 Navrzeno a vyrobeno spole¢nosti Weber-Stephen Products LLC,
1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA.



