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Summit Kamado

Nevyhazujte. Tato prirucka uzivatele grilu obsahuje dulezité vystrahy, varovani
a upozornéni pri zachazeni s vyrobky. Pokyny k montazi najdete v priru¢ce Privodce 5361 5
montazi. Gril nepouzivejte v uzavifeném prostoru! -

01/07/21

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




BEZPECNOST

Pokud neuposlechnete VYSTRAHY, VARO-
VANI a UPOZORNENI v PFiruéce uzivatele
grilu, miZe to mit za nasledek vazna pora-
néni nebo dokonce smrt, dale tim muzete
zpusobit pozar nebo vybuch, které budou
mit za nasledek Skody na majetku.

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

AVAROVANI! Tento gril se béhem provozu rozpali
na vysokou teplotu, proto ho nepremistujte.

A VAROVANI! Déti a domaci mazli¢ky drzte
v bezpecné vzdalenosti od grilu.

A VAROVANI! K podpalovani nebo opétovnému
podpalovani grilu nepouzivejte alkohol ani
benzin! Pouzivejte pouze podpalovaci prostredky
vyhovujici normé EN 1860-3!

A VAROVANI! Nezatinejte s pfipravou pokrmd, dokud
nebude palivo na povrchu pokryto popilkem.

A VAROVANI! Gril nepouzivejte v uzavienych nebo
v obytnych prostorech - napf. v domech, stanech,
karavanech, obytnych vozech, nebo na lodich. Hrozi
smrtelné nebezpeci otravy oxidem uhelnatym.
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Oznacuje nebezpecnou i riskantni situaci
s nasledkem smrti nebo vdzného zranéni,
pokud se ji nevyhnete.

A Tento gril pouzivejte pouze venku v dobfe
vétraném prostoru. Nepouzivejte jej v garazi,
budové, pod pristfeskem, ve stanu nebo
v jiném uzavreném prostoru, ani pod
jakoukoliv horlavou konstrukci.

A Tento gril neni uréen k pouzivéni jako topné
téleso a nesmi byt k tomuto Gcelu pouzit.

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

A\ K podpaleni dievéného uhli nikdy
nepouzivejte benzin, alkohol, ani jiné
vysoce horlavé kapaliny. Pokud pouzivate
podpalovaci tekutiny (nedoporucujeme),
otrete nebo jinak odstrante vSechnu
tekutinu, kterd protekla priaduchy v grilovaci
vané, jesté pred zazehnutim grilu.

A\ Nikdy nevstfikujte podpalovaci tekutinu,
ani nevkladejte uhli namocené do této
tekutiny, do rozpaleného nebo jesté
teplého direvéného uhli. Po pouziti nadobu
s podpalovaci tekutinou peclivé uzavrete
a dejte ji do bezpecné vzdalenosti od grilu.

A\ Pokud se vzniti zbytky tuku, nechejte poklop
uzavreny, dokud ohen neuhasne.

A Gril nikdy nesmi pouzivat déti. Snadno
dostupné ¢asti grilu mohou byt velmi horké.
Udrzujte déti, starsi lidi a domaci mazlicky
v bezpecné vzdalenosti od grilu, ktery je
Vv provozu.

A Nedéavejte na gril ochranny obal ani nic
horlavého, dokud s nim pracujete nebo
dokud je jesté horky. Stejné tak nedavejte nic
do jeho UloZného prostoru.

VAROVANI:

Oznacuje nebezpecnou ¢i riskantni situaci,
kterd, pokud se ji nevyhnete, mize zpUsobit
smrt nebo vazna zranéni.

A Gril nesmite ponechat bez dozoru, ani ho
piremistovat béhem provozu.

A\ Gril nepouzivejte, pokud véechny jeho
¢asti nejsou na svém misté. Gril musi byt
spravné sestaven podle ndvodu k montazi.
Nespravna montaz mdze znamenat
nebezpeci.

A Nevélenujte ani nezasunujte tento model
grilu do jakékoliv predem pFipravené
konstrukce.

A Nikdy gril nepouzivejte bez zasunuté nadoby
na popel.

A Nikdy se béhem podpalovani ¢i grilovani nad
gril nenaklanéjte.

A\ Pfi manipulaci s jidlem vzdy pouzivejte
zaruvzdorné grilovaci rukavice.

A Pouzivejte spravné nastroje s dlouhymi
zaruvzdornymi rukojetmi.

A\ PFi pouzivani grilu budte opatrni. PFi
grilovani a ¢isténi bude gril horky, a proto
byste ho nikdy neméli ponechat bez dozoru.

A Gril se béhem provozu rozpali na vysokou
teplotu, proto ho nepremistujte.

A Nedotykejte se piedni hrany grilovaci vany
dlanémi ¢i prsty, dokud je gril horky nebo
pokud je poklop otevreny.

A Pozivani alkoholu, léki na predpis, €kl bez
predpisu nebo nezdkonnych drog muze
znamenat, Ze jejich konzument nebude
schopen gril spravné a bezpecné sestavit,
piesunovat, ukladat nebo s nim manipulovat.

A\ Drevéné uhli vzdy davejte na palivovy roét.
Nikdy drevéné uhli nepokladejte pfimo na
dno grilovaci vany nebo na difuzér.

A\ Gril je zapotrebi pravidelné peclivé Eistit.

A Zhavé uhliky nikdy neponechévejte tam,
kde by na né mohl nékdo $lapnout, nebo by

mohly zpUsobit pozar. Nikdy uhliky a popel
nevysypavejte, dokud nebudou naprosto
uhasené.

A\ PFi grilovani musi byt gril umistén na
rovném, stabilnim povrchu v oblasti bez
horlavych materiald.

A Grilovaci karta¢ pravidelné kontrolujte, zda
nema uvolnéné Stétiny nebo zda neni pFilis
opotrebeny. Pokud na grilovacim rostu nebo
na kartaci najdete uvolnéné stétiny, kartac
vyménte. Spole¢nost WEBER doporucuje
zakoupit novy grilovaci kartac se stétinami
z uslechtilé oceli vzdy na zacatku kazdé
grilovaci sezény.

A PFipodpalovéni grilu a jeho pouzivani
nepouzivejte odév s dlouhymi volnymi
rukavy.

A Nikdy se nedotykejte grilovaciho rostu, rostu
na palivo, difuzéru, popela, uhlikl nebo grilu,
abyste zjistili, jestli jsou horké.

A\ Gril WEBER neni uréen pro pouzivani
v rekreacnich vozidlech nebo na lodich.
A K podpaleni dfevéného uhli nikdy
nepouzivejte podpalovaci tekutinu, benzin,
alkohol ani jiné vysoce horlavé kapaliny.

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

UPOZORNENI:

Oznacuje nebezpecnou ¢i riskantni situaci,
ktera mize zpUsobit lehka nebo stredné tézka
zranéni, pokud se ji nevyhnete.

A\ Popel nevysypavejte, dokud uhliky Gplné
nevyhofi a nevyhasnou a dokud nebude gril
chladny.

A Pokud obalite grilovaci vanu hlinikovou félii,
nedostane se dovnitr zadny vzduch. Misto
toho pri pripravé pokrmu na nepfimém
Zaru ¢i uzenim pouzijte pro zachyceni
odkapavajiciho tuku hlinikovou misku.

A\ PFiuskladnéni grilu musi byt popel a uhliky
naprosto uhasené.

A Tento gril neni uréen k pouziti pro komeréni
ucely.

A K uhaseni ndhlych vzplanuti tuku ani
k uhaseni uhlik( nepouzivejte vodu.

A Nepouzivejte gril v silném vétru.

A Jakmile budete hotovi s pFipravou pokrmd,
uhaste rozpalené uhliky. K uhaseni staci
uzavrit priduchy v grilovaci vané, poklop
a kryt v poklopu RAPIDFIRE .

A\ PFi grilovani, manipulaci s praduchy (kryty),
davkovani uhli a manipulaci s termosondou
a poklopem vzdy pouzivejte Zaruvzdorné
grilovaci rukavice nebo chnapky (které
spliuji normu EN 407, stupen Zaruvzdornosti
2 nebo vyssi).



* ZARUKA

Dékujeme, ze jste si zakoupili vyrobek od spole¢nosti WEBER. Weber-
Stephen Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067

(,WEBER") se py$ni tim, ze vzdy doruéi bezpe¢ny, odolny a spolehlivy
vyrobek.

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

Podle platnych zakon( ma zakaznik v pfipadé poruchy vyrobku
nékolik prav. Tato prava zahrnuji pravo na nahradni zafizeni nebo na
vyménu, na snizeni kupni ceny nebo pravo na kompenzaci. Napriklad
v Evropské unii maji vyrobky podle pravnich piedpist dvouletou
zaruku, ktera zacina v den, kdy prodejce vyrobek preda zékaznikovi.
Tato préva a dalsi pravni predpisy nejsou ndmi poskytovanou
zarukou dotéeny. Tato zaruka poskytuje majiteli dalsi prava, jeZ jsou
nezavisla na ustanovenich vyplyvajicich ze zakona.

DOBROVOLNA ZARUKA 0D SPOLEENOSTI WEBER

Spole¢nost Weber se zaruéuje kupci vyrobku Weber (nebo v pfipadé
kupovani darku nebo nakupu pro reklamni Gcely ¢lovéku, pro néjz

byl vyrobek zakoupen jako darek nebo propagaéni predmét), ze
vyrobek Weber nemé zadné zavady v materidlu ani v konstrukei,

po nize uréené casové obdobi, pokud bude sestaven a bude s nim
zachazeno podle pfirucky uzivatele grilu. (Poznamka: Pokud pFirucku
uzivatele grilu od spole¢nosti Weber ztratite nebo zalozite a nebudete
ji moci najit, maZete siji stdhnout na webu www.weber.com, nebo

na webové strdnce pro Vasi zemi, na kterou budete pfesmérovani.)

V rdmci bézného soukromého domaciho rodinného pouzivani

a pfi spravné udrzbé souhlasi spolecnost WEBER, Ze v ramci této
zéruky opravi nebo nahradi vadné dily, a to pouze v predem daném
¢asovém obdobi, s omezenimi a vyjimkami, které jsou uvedené nize.
V ROZSAHU DANEM PRISLUSNYMI ZAKONY SE TATO ZARUKA TYKA
POUZE PUVODNIHO KUPCE VYROBKU A NELZE JI PREVEST NA DALSI
MAJITELE, KROME PRIPADU, KDY JE VYROBEK ZAKOUPEN JAKO
DAREK NEBO PREDMET URCENY PRO PROPAGACNI UCELY, JAK BYLO
ZMINENO VYSE.

POVINNOSTI MAJITELE DANE TOUTO ZARUKOU

Pro bezproblémové vyuziti zaruky, je dilezité (ne vsak nutné),

aby si majitel svij vyrobek od spole¢nosti Weber zaregistroval na
webu www.weber.com nebo na webu pro danou zemi, kam bude
presmérovan. Uschovejte si také originalni prodejni doklad nebo
fakturu. Tim, Ze si vyrobek od spole¢nosti WEBER zaregistrujete,
potvrdite platnost zaruky a ziskéate spojeni se spole¢nosti WEBER pro
pripad, Ze Vas budeme potrebovat kontaktovat.

VySe zminéna zaruka je platna pouze v pripadé, Zze majitel vénuje
vyrobku dostatecnou péci tim, Ze se ridi pokyny k sestaveni

a spravnému pouzivani a provadi preventivni idrzbu popsanou

v prirucce uzivatele grilu. Vyjimka plati v pfipadé, pokud majitel
prokaze, ze zdvada nesouvisi s nedodrzovanim vyse zminénych
povinnosti. Pokud bydlite na pobrezi nebo mate svij vyrobek umistén
vedle bazénu, idrzba zahrnuje pravidelné myti a otirani vnéjsich
povrchi, coz je blize popséano v prirucce uzivatele grilu.

UPLATNENI ZARUKY / ZAMITNUTI ZARUKY

Pokud mate pocit, Ze mate na svém vyrobku zavadu, na kterou

se vztahuje tato zaruka, kontaktujte prosim zakaznicky servis
spole¢nosti WEBER pomoci kontaktnich Gdajad, jez naleznete na
nasich webovych strankach (www.weber.com nebo na webu pro
danou zemi, kam budete pfesmérovani). Spole¢nost WEBER provede
po prosetreni podle svého uvazeni opravu nebo ndhradu vadného
dilu, na ktery se vztahuje tato zaruka. Pokud nebude oprava nebo
nahrada mozna, mize spole¢nost WEBER zvolit moznost (podle
svého uvazeni) nahradit cely gril jinym grilem se stejnou nebo
vy$3i hodnotou. Spole¢nost WEBER Vas muze kontaktovat, abyste
dily zaslali k provéreni. V takovém pripadé bude spole¢nost hradit
naklady na dopravu.

Tato zaruka skonci v pripadé, ze na vyrobku jsou Skody, poruchy,
odbarvena mista nebo rez, za které spole¢nost WEBER nenese
zodpovédnost v pfipadé, Ze jsou zplsobeny:

« Umyslnym ¢i nedmyslnym nespravnym pouzivanim, Gpravami,
zménami, zneuzitim, vandalismem, zanedbanim, nespravnym
postupem pfi instalaci ¢i montazi a zanedbanim bézné pravidelné
Gdriby;

« hmyzem (napriklad pavouky) a hlodavci (napfiklad veverkami),
vcetné mimo jiné poskozeni hofakl nebo privodu plynu;

« vystavenim slanému vzduchu nebo zdrojim chléru, jako jsou
plavecké bazény a horké vany/lazng;

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

Pouzivani nebo montaz jinych dild nez od spole¢nosti WEBER
bude mit za nasledek zanik platnosti této zaruky. Tato zaruka se
zéaroven nevztahuje ani na Zadné $kody zpUsobené timto jednanim.

DOBA PLATNOSTI ZARUKY VYROBKU

Konstrukce grilovaci vany a poklopu:
10 let, neproreznuti/nepropaleni

Grilovaci rosty z uslechtilé oceli:
5 let, neproreznuti/nepropaleni

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

Plastové soucastky:
5 let, kromé vyblednuti nebo odbarveni

Vsechny zbyvajici dily:
2 roky

ZREKNUTI SE ODPOVEDNOSTI

KROME ZARUKY A ZREKNUTi SE ODPOVEDNOSTI UVEDENYCH V TETO
ZARUCE NEEXISTUJi ZADNE DALS| ZARUKY ANI DOBROVOLNA
PROHLASENI ODPOVEDNOSTI ZA SKODY, KTERA BY SPOLECNOST
WEBER KROME ZAKONEM DANYCH POVINNOSTI POSKYTOVALA.
TATO ZARUKA NEOMEZUJE ANI NEVYLUCUJE SITUACE €I
REKLAMACE V PRIPADECH, KDY JE ZA NE SPOLECNOST WEBER
ZODPOVEDNA ZE ZAKONA.

PO UPLYNUTI ZARUCNI DOBY NEBUDOU ZADNE DALSi ZARUKY
UPLATNOVANY. ZADNE DALSi ZARUKY POSKYTNUTE JINOU 0SOBOU,
VCETNE PRODEJCE NEBO OBCHODNIKA, AT UZ JDE 0 JAKYKOLIV
VYROBEK (JAKO NAPRIKLAD ,PRODLOUZENE ZARUCNI DOBY*),
NEMOHOU BYT U SPOLECNOSTI WEBER VYMAHANY. EXKLUZIVNI
OBNOVENI TETO ZARUKY JE POSKYTNUTO V PRIPADE OPRAVY NEBO
NAHRAZENI DILU NEBO CELEHO VYROBKU.

V ZADNEM PRIPADE TATO DOBROVOLNA ZARUKA NEZNAMENA
NAHRADU JAKEHOKOLIV VYROBKU 0D SPOLECNOSTI WEBER ZA
VYROBEK S VY5Si NAKUPNI CENOU.

V PRIPADE NESPRAVNEHO POUZIVANI NEBO ZNEUZIVANi VYROBKU
NEBO PRI NEDODRZOVANI NAVODU UVEDENEHO V PRIRUCCE
UZIVATELE DODAVANE SPOLECNOSTi WEBER S VYROBKEM
PREBIRATE ODPOVEDNOST ZA ZTRATY, SKODY NEBO UJMY NA
VASEM ZDRAVI €I MAJETKU NEBO ZDRAVI €I MAJETKU JINYCH
0SOB.

ZARUKA NA NAHRADNI DiLY A DOPLNKY VYMENENE V RAMCI TETO
ZARUKY PLATI POUZE PO DOBU PLATNOSTI ZMINENE PUVODNI
ZARUCNI DOBY.

TATO ZARUKA SE VZTAHUJE POUZE NA VYROBKY POUZIVANE

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

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

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

Zaruka

Montaz

Grilovaci systém
Funkce

Pfed podpalenim
Vyberte idedlni misto pro gril

Urcete, kolik dfevéného uhli pouZijete
Vase prvni grilovani

Pfiprava grilu pred podpélenim
Podpadleni dievéného
uhli

Podpaleni drevéného uhli pomoci
zapalovaciho komina

Podpaleni drevéného uhli pomoci
podpalovacich kostek

Podpaleni dievéného uhli pomoci nadob
CHAR-BASKETS

Metody grilovani
Grilovani na pfimém Zaru
Grilovani na nepfimém Zaru
Uzeni

Tipy a triky pro
uspesné grilovani
Udrzba

Nahradni dily

Jakékoliv Gpravy plynového grilu neodsouhlasené spolecnosti WEBER
a neprovadéné autorizovanym technikem WEBER zrusi platnost této
zéruky.

Navstivte www.weber.com, zadejte
svou zemi plvodu a zaregistrujte
svij gril jiz dnes.
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@ Stahnéte si zdarma aplikaci BILT a ziskejte 3D podrobné navody.

® POTREBNE NARADI:
A Z dila z uslechtilé oceli odstraite ochrannou félii jesté
predtim, nez je zacnete sestavovat.
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ZAJISTOVACI MATICE, DOKUD
NENi NAMONTOVAN POKLOP.

/\ VAROVANI: NEODSTRANUJTE
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/\ VAROVANI: POKLOP NEZVEDEJTE, DOKUD
NEODEJMETE ZAJISTOVACI MATICE.
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Jesté pred pouzitim grilu se ujistéte, zda jsou
vSechny dily spravné smontované a Sroubky
peclivé dotazené.




GRILOVACI SYSTEM

Konstrukci tohoto grilu na dfevéné uhli jsme dlouho
peclivé zvazovali. Nase grily navrhujeme tak, abyste
se pri jejich pouzivani nemuseli obdvat nahlych
vzplanuti, mist s vy$si a nizsi teplotou na rostu
nebo spaleného jidla. Pri kazdém grilovani mizete
ocekavat jen ten nejlepsi vykon, ovladani a Spickové
vysledky.

[A] Grilovaci vana a poklop

Vzduchem izolovana grilovaci vana s dvojitou
sténou a poklop udrzuji teplo pfi delsi dobé
pripravy a pro vynikajici regulaci teploty.
Jedinecny tvar konvice grilu SUMMIT KAMADO
umoznuje pravé konvekéni grilovani.

Kryty a praduchy
Nejdilezitéjsim prvkem béhem grilovani na
direvéném uhli je vzduch. Cim vice vzduchu se do
grilu dostane, tim vy$si bude teplota plamene (do
urcité miry), coz povede k rychlejSimu spaleni
drevéného uhli. Praduch v grilovaci vané ve
spodni ¢asti grilu musi byt pfi grilovani otevireny
nebo béhem uzeni v poloze pro uzeni. Horni kryt
slouzi k regulaci teploty v grilu.

@ Grilovaci rost

Grilovaci rost vyrobeny z odolné uslechtilé oceli
Vam poskytne dostatek prostoru pro pripravu
Vasich oblibenych pokrmd.

(D] Difuzér

Difuzér z uslechtilé oceli se pouzivd k udrzeni
stalé teploty a k usmérnéni tepla a koure
smérem k jidlu. Béhem uzeni jidla by mél byt
vzdy pouzit. Lze jej také pouzit pfi grilovani
na neprimém zaru za ucelem maximalizace
grilovaci plochy.

[E] Palivovy rost

Tento rost odola zaru rozzhavenych uhlikd
rdznych druhi drevéného uhli. Je vyroben

z odolné oceli, takze se nikdy nepropéli, ani
nezdeformuje. Tento rost lze v grilovaci vané
posunout do horni polohy pro grilovéni a do dolni
polohy pro uzeni.

[F] Gistici systém ONE-TOUCH

Cistici systém ONE-TOUCH z uslechtilé oceli Vam
znacné usnadni Uklid. Pohybem rukojeti dopredu
a dozadu posunete popel pomoci tFi lopatek

v nadobé ze dna grilu do velké nadoby na popel
rychle a bez jeho zvifeni. Stejné otvory privadi
kyslik k plamendm, a tim je posiluji, anebo pokud
je uzavrete, pomohou plameny uhasit.




Gril WEBER SUMMIT KAMADO Eé6 neni pouze béznym
grilem. Diky $pickovym funkcim a inovativnimu designu
muzete jidlo grilovat nebo udit pohodlné a snadno.

[A] GOURMET BBQ SYSTEM

Grilovaci rost maze byt vybaven specialnim
vyjimatelnym prostorem uprostred. Tento
doplnék je uréen k tomu, aby bylo mozno
snadno pridavat soucasti na grilovani ze
specialniho systému WEBER GOURMET BBQ
SYSTEM, jako napf. pizza kamen, Wok, tal,

rost na opékani, stojan na drlbez, ebelskiver
nebo korejskou grilovaci vlozku (prodava

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

Difuzér z uslechtilé oceli
Tento specialné navrzeny difuzér se pouziva
predevsim pro uzeni potravin a grilovani na
neprimém Zaru.

@ Zabudovana termosonda

Velkd odolnd vestavéna termosondaumoziuje
snadné sledovani teploty uvnitr grilu. Oblast
Jteplota k uzeni“ na termosondé naznacuje
idedlni teplotu grilu vhodnou pro uzeni.

[D] Velka nadoba na popel

Zcela uzavrena velkd nddoba na popel zabranuje
rozfoukani popele, a navic je mozné ji snadno
vyjmout a vysypat.

[E] Hacky na nacini
Vestavéné hacky na nacini poskytuji praktické
misto pro zavéseni.

[F] Praduchy v grilovaci vané pro
grilovani pri nizké teploté
Novy tvar téchto otvort umoziuje idedlni proudéni
vzduchu pfi uzeni a grilovani pri nizkych teplotach.
(Neni na obrazku)

(6] Spodni dratény stojanek
Spodni dratény stojanekslouzi jako dalsi ulozny
prostor.

[H] Kryt na poklop RAPIDFIRE

Kryt na poklop RAPIDFIRE maximalizuje proudéni
vzduchu a rychle zvysuje teplotu tak, abyste mohli
co nejrychleji grilovat (do 20 minut). Pomaha také

k rychlému navratu k pozadované teploté.

[1]Snadno oteviratelny zavés
poklopu
Poklop grilu byl navrzen s pruzinovym zavésem
za Ucelem jednoduchého a bezpecného otevirani
a zavirani poklopu. Zavés zabranuje zaklapnuti
poklopu, ¢imz predchazi moznému zranéni nebo
poskozeni grilu. (Neni na obrazku)




Vyberte idealni 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 umistéte na bezpecném a rovném
misté.

e Gril nikdy nepouzivejte ve vzdalenosti mensi
nez 1,5 metru od horlavych materiald.
Horlavymi materialy jsou predevsim drevo nebo
opracované drevéné podlahy, terasy a verandy
a jiné horlavé povrchy.

Urcete, kolik dfevéného uhli
pouzijete

PFi stanovovani mnozstvi potiebného drevéného
uhli a briket, zalezi 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
Mnozstvi drevéného uhli pro grilovani na primém
Zdaru. Pokud grilujete nebo udite vétsi kousky
masa, které na pripravu potrebuji 20 minut a vice,
podivejte se na tabulku MnoZstvi drrevéného uhli
pro grilovani na nepfimém Zaru. Pokud se chcete
dozvédét dalsi podrobnosti ohledné rozdild mezi
metodami pripravy pokrmd na prfimém a neprimém
74ru, podivejte se do ¢asti METODY GRILOVANI této
prirucky.

Vase prvni grilovani

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

PRED PODPALENIM

Priprava grilu pred podpalenim
1. Otevrete poklop.

2. Vyjméte grilovaci rost z grilu. Pro vétsi pohodli
zavéste rost na grilovani na grilovaci vanu grilu
za jeho zahnuté rukojeti (A).

3. Vyjméte (spodni) rost na dievéné uhli
a odstrante ze dna grilovaci vany popel a kousky
neshorelého drevéného uhli. Drevéné uhli
potrebuje k horeni kyslik, takZe se vzdy ujistéte,
ze praduchy nejsou ni¢im ucpané. Pohybem
rukojeti Cisticiho systému ONE-TOUCH dopredu
a dozadu nasypete popel ze dna grilu do nadoby
na popel (B).

4. Stisknutim rukojeti nddoby na popel ji vyjméte
z grilu(C).

5. Otevrete praduchy grilovaci vany posunutim
rukojeti zcela doprava (D) nebo jejim nastavenim
do oteviené polohy (E).

6. Vlozte zpét spodni rost na drevéné uhli.

Poznamka: Pokyny pro pouzivani podpalovacich
tekutin byly z této prirucky uZivatele grilu zamérné
vynechany. Podpalovaci tekutiny zapachaji a pokrm
by mohl ziskat chemickou pachut, podpalovaci
kostky (které se proddvaji samostatné) vsak tuto
vlastnost nemaji. Pokud se rozhodnete pouzivat
podpalovaci tekutiny, ridte se pokyny vyrobce a NIKDY
je nevstrikujte primo do ohné.

Mnozstvi dfevéného uhli pro grilovani na pfimém zaru

Brikety devéného uhli WEBER Brikety drevéného uhli Bukové stépky drevéného uhli*

45 briket (2% odmérky) 50 briket (1% odmérky)

Stépky devéného uhli z riiznych

druh drevin*

3% odmérky (1,27 kg) 2% odmérky

*Pri davkovani mnozstvi drevéného uhli pouzivejte odmérku dodanou spolecné s grilem.

Mnozstvi dfevéného uhli pro grilovani na neprfimém zaru

Brikety drevéného uhli WEBER Brikety drevéného uhli Bukové stépky drevéného uhli*

Pocet Mnozstvi
pridanych briket pridanych briket
Brikety kazdou dalsi Brikety kazdou dalsi
na prvni hodinu hodinu na prvni hodinu hodinu

(na kazdé strané) (na kazdé strané) (na kazdé strané) (na kazdé strané) (na kazdé strané) (na kazdé strané)

20 briket
(1 odmérka)

7 briket
(%2 odmérky)

20 briket
(%2 odmérky)

7 briket
(% odmérky)

Stépky devéného uhli z riiznych

druhd drevin*

Mnozstvi Mnozstvi
pridaného pridaného
Drevéné uhli drevéného uhli Drevéné uhli devéného uhli
na prvni hodinu  kazdou dal$i hodinu na prvni hodinu kazdou dalsi hodinu

(na kazdé strané) (na kazdé strané)

1 odmérka (0,36

k) 1 hrst

% odmérky 1 hrst

*Pri davkovani mnozstvi drevéného uhli pouzivejte odmérku dodanou spolecné s grilem.




Podpaleni drevéného uhli pomoci

zapalovaciho komina

Nejjednodussi zplsob, jak podpalit jakykoliv

druh drevéného uhli, je pouzit podpalovaci komin

WEBER RAPIDFIRE (prodava se samostatné). Pred

podpalenim si proctéte upozornéni a varovani, ktera

najdete u zapalovaciho komina RAPIDFIRE. BEhem
podpalovani paliva zkontrolujte, zda jsou vSechny
kryty zcela otevFené.

1. Na dno zapalovaciho komina dejte nékolik
listd zmackanych novin a komin postavte na
(spodni) rot na dfevéné uhli [A); nebo dejte par
podpalovacich kostek ke stfedu rostu a postavte
zapalovaci komin na né.

2. Naplnte zapalovaci komin dievénym uhlim (B).

3. Podpalte podpalovaci kostky nebo noviny pres otvory
v boéni &asti zapalovaciho komina (C).

4. Nechte zapalovaci komin na misté, dokud se
drevéné uhli zcela nerozpali. To, Ze je uhli rozpalené
na maximum, poznate podle bilé vrstvy popela
na povrchu uhlikd. Tento proces muze trvat 15 az
30 minut. Nikdy nezavirejte poklop se zapalovacim
kominem uvnitr grilu.

Pozndmka: NeZ zacnete dévat jidlo na grilovaci rost,

musi byt podpalovaci kostky (plné shorelé a drevéné uhli

pokryté na povrchu sedym popilkem.

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

Podpaleni drevéného uhli pomoci
podpalovacich kostek

Béhem podpalovani dfevéného uhli zkontrolujte, zda
jsou vSechny kryty poklopu a grilovaci vany zcela
otevrené.

1. Uprostred (spodniho) rostu na dievéné uhli postavte
z uhli pyramidu a vlozte do ni nékolik podpalovacich
kostek (prodavaji se samostatné) (D).

2. Podpalte podpalovaci kostky pomoci dlouhého
zapalovace nebo sirky. Podpalovaci kostky zazehnou
drevéné uhli.

3. Pockejte, nez se drrevéné uhli zcela rozpali. To, ze
je uhli rozpdlené na maximum, poznate podle bilé
vrstvy popela na povrchu uhlikd. Tento proces muaze
trvat 15 az 30 minut.

Pozndmka: Nez zacnete ddvat jidlo na grilovaci rost,

musi byt podpalovaci kostky uplné shorelé a drevéné uhli

pokryté na povrchu sedym popilkem.

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

Podpaleni drevéného uhli pomoci
nadob na palivo CHAR-BASKETS

Béhem podpalovani drevéného uhli zkontrolujte, zda
jsou vSechny kryty poklopu a grilovaci vany zcela
oteviené.

1. Umistéte nadoby na palivo CHAR-BASKETS do
stredu rostu na drevéné uhli a naplite je drevénym
uhlim (E).

2. Do kazdé nadoby CHAR-BASKETS vlozte par
podpalovacich kostek (prodavanych samostatné) (F).
Nezapomerite je oblozit drevénym uhlim.

3. Podpalte podpalovaci kostky pomoci dlouhého
zapalovace nebo sirky. Podpalovaci kostky zazehnou
drevéné uhli (G).

PODPALENI DREVENEHO UHLI

4. Pockejte, nez se palivo zcela rozpali. To, Ze je uhli
rozpalené na maximum, poznate podle bilé vrstvy
popela na povrchu uhlikl. Tento proces muze trvat
15 az 30 minut.

Pozndmka: NezZ zacnete ddvat jidlo na grilovaci rost,

musi byt podpalovaci kostky tplné shorelé a drevéné uhli

pokryté na povrchu Sedym popilkem.

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

A Pfi grilovani, manipulaci s priduchy
(kryty), termosondou a poklopem
a pri davkovani drevéného uhli vzdy
pouzivejte Zaruvzdorné grilovaci
rukavice nebo chnapky.

A Nikdy nezavirejte poklop se
zapalovacim kominem uvnitr grilu.




METODY GRILOVANI — NA P

U grilu WEBER SUMMIT KAMADO lze pouzit tfi
metody grilovani: Grilovani na pfimém zaru, grilovani
na neprimém zaru a uzeni. Nez zacnete, rozhodnéte
se, kterou metodu pouZijete, postupujte pritom podle
prislusnych pokyn( v prirucce uzivatele grilu
POZNAMKA: Grilovéni v chladnéjsim klimatu nebo ve
vy$si nadmorské vysce prodlouZi dobu pripravy pokrmd.
Vétrné povétrnostni podminky zvysi teplotu grilu.
GRILOVANI NA PRIMEM ZARU

Pouzijte metodu prfimého zaru pro malé, jemné kousky
jidla, kterym staci na pripravu méné nez 20 minut, jako
jsou: hamburgery, steaky, kotlety, kebaby, vykosténé
kousky kurete, rybi filety, korysi a nakrajena zelenina. = //////
PFi pouzivani metody primého zaru je plamen 2
pfimo pod jidlem (A). Sezehne se tak povrch
pokrmu, zdokonali se jeho chut, struktura a vyte¢né
zkaramelizuje, zatimco propékate jidlo i uvnitr.

Primy plamen vyzaruje, ale zaroven i vede Zar.

Zar vyzarujici z drevéného uhli rychle opali povrch
nejblize umisténych pokrmu. Zaroven ohen rozehreje
pruty grilovaciho rostu, které vedou zar primo

k povrchu pokrmd, a vytvofi na ném nezameénitelné
stopy po mrizce.

Nastaveni grilu na pfimy Zar

1. Umistéte podpérny krouzek (B) do stiedu
grilovaci vany a pak do jeho stredu vloZte rost na
dievéné uhli (C).

2. Podpalge ngvéné uhlj. Postugujte podle ¢asti
,PODPALENI DREVENEHO UHLI" v pfirucce
uzivatele grilu.

POZNAMKA: Poklop, kryty a priduchy musi zdstat
béhem podpalovani otevrené.

3. Po podpaleni drevéného uhli pouzivejte grilovaci
rukavice nebo chiapky, které spliuji normu EN
407, stupen zaruvzdornosti 2 nebo vyssi. Pomoci
dlouhych klesti nebo hrabicek rovhomérné
rozmistéte drevéné uhli po rostu na drevéné uhli
(D). Zkontrolujte, zda je podpalené direvéné uhli
v blizkosti nepodpaleného drevéné uhli.

4. Umistéte grilovaci rost do horni ¢asti grilovaci
vany (E).

5. Zavrete poklop grilu a odkryjte kryt na poklop
RAPIDFIRE (F).

6. Predehfivejte grilovaci rost po dobu priblizné
10 az 15 minut, nebo dokud gril nedosahne
pozadované teploty.

7. Po predehrati grilovaciho rostu jej ocistéte
pomoci grilovaciho kartace se Stétinami
z u$lechtilé oceli nebo Skrabky (G).

POZNAMKA: Pokud béhem pouzivani grilovaciho kartace
se stétinami z uslechtilé oceli najdete na rostu nebo na
kartdci samotném vypadlé stétiny, vymérite ho.

8. Umistéte jidlo na grilovaci rost a zavrete poklop
grilu. Pooto¢enim krytu na poklop RAPIDFIRE
dosahnete zvyseni nebo sniZzeni pozadované
teploty v grilu (H). Pokud chcete zjistit
doporucenou dobu pripravy a teplotu, podivejte
se do receptu. PoZzadovanou teplotu uvnitf grilu
muzete sledovat na teploméru poklopu.

Po skonceni grilovani

Uzavrete kryt na poklopu a praduchy na grilovaci
vané, a uhaste tak uhliky uvnitf.



GRILOVANI NA NEPRIMEM ZARU

Metodu pripravy jidla na neprimém Zaru pouzivejte pro
vétsi kusy masa, jejichz priprava trva vice nez 20 minut,
nebo pro pokrmy tak jemné, Ze by je vystaveni primému
z4aru vysusilo nebo spdlilo. Mezi tyto pokrmy patfi:
pecené, kureci s kosti, celé ryby, jemné rybi filety, cela
kurata ¢i krlty a Zebra. Grilovani na neprimém zaru je
vhodné také pri konecné Upravé vétSiho mnozstvijidla
nebo kust masa s kosti, které byly nejprve vystaveny
primému zaru kvali vypaleni grilovaci mrizky.

Pri grilovani na neprimém zaru je zdroj tepla na obou
strandch grilu (A), nebo jen na jedné strané. Jidlo se
vzdy nachazi v té ¢asti grilovaciho rostu, kterd neni
primo nad rozpéalenymi uhliky.

VyzaFujici a vedené teplo jsou také dilezité, ale nemaji
jiz takovy vliv, jako u pripravy na primém zaru. Pokud
je ale poklop grilu spravné uzavreny, vznika pri této
metodé daldi druh tepla: konvekéni. Zar stoupa, odrazi
se od poklopu a vnitinich povrcha grilu a cirkuluje,

a tim propéka jidlo pomalu a rovnomérné ze véech
stran. Konvekeni teplo povrch pokrmu neopece tak,
jako je tomu u vyzarujiciho a vedeného tepla. Pisobi
na pokrmy mnohem jemnéji a propéka je az do jejich
stredu, stejné jako v tradi¢ni troubé.

POZNAMKA: Grilovani v chladnéjsim klimatu nebo ve
vy$si nadmorské vysce prodlouzi dobu pripravy pokrmd.
Vétrné povétrnostni podminky zvysi teplotu grilu.

Nastaveni grilu na nepfimy zar

1. Umistéte podpérny krouzek (B) do stredu
grilovaci vany a pak do jeho stredu vloZte rost na
dievéné uhli (C).

2. Podpalte drevéné uhli. Postupujte podle ¢asti
.PODPALENI DREVENEHO UHLI" v pFirucce
uzivatele grilu.

POZNAMKA: Poklop, kryty a priduchy musi zistat
béhem podpalovani otevrené.

4. Po podpaleni drevéného uhli pouzivejte grilovaci
rukavice nebo chnapky, které splniuji normu EN 407,
stupen zaruvzdornosti 2 nebo vy$si. Pomoci
dlouhych klesti oddélte nadoby na palivo CHAR-
BASKETS a umistéte je po obou stranach pokrmu (D).

POZNAMKA: Mezi nédoby na palivo CHAR-BASKETS

poloZte jednordzovou hlinikovou misku, do které bude

odkapdvat Stava, snizite tak cas potrebny na cisténi grilu.

POZNAMKA: Tento gril ma také dostatek prostoru pro

pripravu jidla na primém i neprfimém Zaru soucasné.

Premisténim obou nddob na palivo CHAR-BASKETS do

jedné casti grilu muzete grilovat primo pres nadoby a na

druhé &asti grilovaciho rostu grilovat na neprfimém Zzaru.

5. Umistéte grilovaci rost do horni ¢asti grilovaci
vany tak, aby byly sklopné ¢asti rostu nad
nadobami CHAR-BASKETS (E) a abyste mohli
v pripadé potreby prilozit drevéné uhli.

6. Zavrete poklop grilu a odkryjte kryt na poklop
RAPIDFIRE (F).

7. PredehFivejte grilovaci rost po dobu priblizné
10 az 15 minut, nebo dokud gril nedosahne
pozadované teploty.

8. Po predehréati grilovaciho rostu jej ocistéte pomoci
grilovaciho kartace se Stétinami z uslechtilé oceli
nebo $krabky (G).

POZNAMKA: Pokud z kartace na ¢isténi grilovaci rost

se stétinami z uslechtilé oceli najdete na rostu nebo na

kartaci samotném vypadlé stétiny, vymérite ho.

9. Umistéte jidlo na grilovaci rost mezi nadoby CHAR-
BASKETS a zavrete poklop grilu. Pooto¢enim
krytu na poklop RAPIDFIRE dosdhnete zvyseni
nebo snizeni pozadované teploty v grilu (H). Pokud
chcete zjistit doporuc¢enou dobu pripravy a teplotu,
podivejte se do receptu. Pozadovanou teplotu uvnitr
grilu mazete sledovat na teploméru poklopu.

METODY GRILOVANI - NA NEPRIMEM ZARU

Po skon¢eni grilovani

Uzavrete kryt na poklopu a priduchy na grilovaci
vané, a uhaste tak uhliky uvnitr.




METODY GRILOVANI - UZENI

UZENI

Uzeni je priprava pokrma pfi nizkych teplotach po
delsi dobu za pouziti $palick( a Stépku z listnatych
drevin (A). Této metodé Fikdme metoda ,pomalého
grilovani na nizkém plameni®. Pfi pomalém grilovani
na nizkém Zaru se v pokrmech udrzi stdva a aroma
davajici vzniku obzvlasté jemnym kouskim masa.
Uzeni je vhodné pro pripravu vétsich kust masa, jako
je zebirko, krita, veprova plec, zebra a celé kure.
POZNAMKA: Grilovani v chladnéjsim klimatu nebo ve
vyssi nadmorské vysce prodlouZi dobu pripravy pokrmd.
Vétrné povétrnostni podminky zvysi teplotu grilu.

Priprava grilu pred uzenim
1. Umistéte rost na dfevéné uhli (B) do stiedu

grilovaci vany a pak do jeho stredu vlozte
podpérny krouzek (C).
POZNAMKA: 35 az 45 briket poskytne 8 az 10 hodin doby
pripravy. Pro pokrmy, které vyZaduji delsi ¢as grilovani,
bude zapotrebi vice drevéného uhli. Vice informaci
naleznete v tabulce ,Doba pripravy”.

2. Podpalte drevéné uhli. Postupujte podle ¢asti
.PODPALENI DREVENEHO UHLI" v pfiruéce
uzivatele grilu.

POZNAMKA: Poklop, kryty a priduchy musi zistat

béhem podpalovani oteviené.

3. Po podpdleni dfevéného uhli pouzivejte grilovaci
rukavice nebo chnapky, které spliuji normu EN
407, stupen zaruvzdornosti 2 nebo vyssi. Pomoci
dlouhych klesti pridejte kolem rozpaleného uhli
WEBER 3pali¢ky nebo $tépky (D).

4. Umistéte difuzér do stfedu podpérného krouzku (E).

POZNAMKA: Na difuzér polozte jednorazovou hlinikovou
misku, do které bude odkapdvat stava, sniZite tak cas
potrebny na Cisténi grilu. Pokud udite vétsi kusy masa,
umistéte pod né dvé odkapdvaci misky.

5. Umistéte grilovaci rost do horni ¢asti grilovaci
vany (F).

6. Zavrete poklop grilu.

7. Jakmile teplota grilu dosdhne podle termosondy
Jteploty k uzeni“, (G), nastavte praduch grilovaci
vany do polohy pro uzeni (H) a otacejte krytem
na poklop RAPIDFIRE (1) tak, abyste udrzeli
doporucenou teplotu uzeni.

8. Otevrete poklop grilu a oCistéte grilovaci
rost pomoci grilovaciho kartace se stétinami
z uslechtilé oceli.

POZNAMKA: Pokud béhem pouzivani grilovaciho kartace
se Stétinami z uslechtilé oceli najdete na rostu nebo na
kartaci samotném vypadlé stétiny, vyménte ho.
9. Jidlo umistéte do stfedu grilovaciho rostu.
Pokud chcete zjistit doporucenou dobu pripravy,
podivejte se do receptu.

Po skonceni uzeni

Uzavrete kryt na poklopu a priduchy na grilovaci
vaneé, a uhaste tak uhliky uvnitr.




METODY GRILOVANI - UZENI

Mnozstvi dfevéného uhli pro uzeni a doba pripravy

0,45 a2z 1,36 kg 1 az 2% hodiny 60 az 80 briket (1% odmérky) 2az4
1,36 az 2,7 kg 2% az 4 hodiny 60 az 80 briket (1% odmérky) 2az4
0,9 az 1,36 kg 2 az 3% hodiny 60 az 80 briket (1% odmérky) 1az3
o 1,81 az 3,62 kg 3% az 4 hodiny 80 az 100 briket (2% odmérky) 2az4
o
=z
=) 3,62 az 5,44 kg 4 az 5 hodin 80 az 100 briket (2% odmérky) 3az4
5,44 az 8,1 kg 8 az 10 hodin 100 az 120 briket (2% odmérky) 3az5
~§ o 1,81 az 3,62 kg 5 az 8 hodin 80 az 100 briket (2% odmérky) 3azsk
>E 2
g = 3,62 az 5,44 kg 8 az 12 hodin 100 az 120 briket (2% odmérky) 3azh
‘N ° 1,81 az 3,62 kg 7 az 12 hodin 80 az 120 briket (2% odmérky) 3azb
L
)g ﬁ
= 3,62 az 5,44 kg 12 az 18 hodin 120 az 140 briket (3% odmérky) 3az5

Aroma drevin pro uzeni

-m Doba pripravy Brikety difevéného uhli Drevéné Spalicky Charakieristiky Skutlejselhodilk

U doby pripravy hovéziho masa jsou pouzity udaje pro stfedni propeceni, pokud neni uvedeno jinak.
Uvedené doby pripravy plati pro potraviny, které byly zcela rozmrazeny. Hmotnosti, mnoZstvi direvéného
uhli a doby pripravy jsou zde uvedeny spise jako doporuceni a nemusi byt striktné dodrzovany. Dobu
pripravy pokrmu ale mohou ovlivnit faktory, jako jsou nadmorska vyska, sila vétru a také venkovni teplota.

A VAROVANI: Nikdy nepouZivejte dievéné uhli impregnované podpalovaci kapalinou na

drevéné uhli.

TIPY A TRIKY PRO USPESNE
GRILOVANI

Vyberte idealni misto pro gril

e Tento gril pouzivejte pouze venku v dobfe
vétraném prostoru. Nepouzivejte ho v garazi,
budovach, pod pristresky nebo v jinych
uzavrenych prostorach.

e Gril vzdy umistéte na bezpec¢ném a rovném
misté.

e Gril nikdy nepouzivejte ve vzdalenosti 1,5 m od
horlavych materiali. Horlavymi materidly jsou
predevSim drevo nebo opracované drevéné
podlahy, terasy a verandy a jiné horlavé
povrchy.

Gril rozpalte

Rozpaleni grilu je klicovym faktorem pro grilovani
na primém a neprimém zaru a uzeni. Pokud je gril
rozpaleny, teplo uvolni kousky jidla prichycené na
rostu a usnadni jeho ¢isténi pomoci grilovaciho
kartace se stétinami z uslechtilé oceli nebo
drevéné skrabky. Rozpdlenim grilu také dostatec¢né

rozehrejte grilovaci rosty tak, abyste mobhli grilovat,

a tak, aby se pokrm nepripaloval k rostu.

Pouzivejte rukavice

Pri pouzivani grilu vzdy pouzivejte grilovaci
rukavice. Poklopy, praduchy, rukojeti a grilovaci

vana se béhem grilovani rozpali, a proto je potreba,

abyste pri manipulaci s nimi byli opatrni a méli
ochranné pomiucky na rukou a predlokti.

Podpaleni drevéného uhli

Spolecnost WEBER doporucuje k podpaleni
drevéného uhli pouzit zapalovaci komin (prodavany
samostatné) a podpalovaci kostky (prodavané
samostatné). Vyhnéte se pouzivani podpalovacich
tekutin, protoZze mohou dodat Vasim pokrmdm
chemickou pachut.

Olejem potirejte pokrmy, ne rost

Lehké potreni tukem doda pokrmu chut a vlhkost

a zaroven zabrani tomu, aby se jidlo prichytilo

k rostu. Nedoporucujeme potirat tukem rost, mohlo
by tak dojit k nezadoucimu vzplanuti.

Pouzijte poklop

Grily prikryvejte poklopem co nej¢astéji

z nasledujicich divodu:

1.Béhem pripravy pokrmu na pfimém zéaru udrzuje
rost dostatecné rozpaleny tak, aby na pokrmech
zanechdval stopy po mfizce.

2.Zadrzuje vlhkost, ktera se v grilu tvori pri
odparovani tuku a Stav.

3.0mezovanim privodu kysliku zabranuje nahlym
vzplanutim tuku a zbytkd jidla.

Jak spravné pouzivat difuzér

Difuzér pomaha udrZovat trvale nizké teploty pri
uzeni a usmérnuje teplo a kour smérem k jidlu.
Difuzér lze také pouzit pfi grilovani na neprimém
zaru za Gcelem maximalizace grilovaci plochy. Na
difuzér nikdy nepokladejte jidlo ani palivo.

Jablon JEMNE AROMA Ryby
Mirné nasladla Dribez
avyrazné ovocnd Veprové maso
uzend prichut (zejména Sunka)
Zelenina
Treden JEMNE AROMA Ryby
Mirné nasladla, Dribez
ovocné uzend Veprové maso
prichut Zelenina
Bily ofech BOHATE AROMA  Driibez
Stiplava, uzena, Veprové maso
slaninova prichut Hovézi maso
Buk JEMNE AROMA Ryby
Jemné uzené Dribez
aroma Veprové maso
Jehnéci maso
Zelenina
Pekanovy BOHATE AROMA  Ryby
ofech Stiplavé, sladké  Driibez
aroma. Veprové maso
Idealni pro uzeni  Jehnéci maso
na nizkém zaru. Hovézi maso
Mesquite PLNE AROMA Veprové maso
Plnd, bohatd Jehnéci maso
uzena chut Hovézi maso
s nahorklou
prichuti

Zkrotte plamen

Ke vzplanuti ob¢as dochazi, cozZ je vétsinou Zadouci,
protoze plameny ozehnou povrch jidla. Prilis
mnoho takovych vzplanuti vSak mlze zpUsobit
spéleni jidla. Poklop udrzujte co nejlépe uzavreny,
diky tomu omezite mnoZstvi kysliku uvnitf grilu,

a tim také uhasite pripadna vzplanuti. Pokud se
plameny vymknou kontrole, presunte pokrmy na
chvili mimo plameny a pockejte, nez uhasnou.

Sledujte cas a teplotu

Grilovani v chladnéjsim klimatu nebo ve vyssi
nadmorské vysce prodlouzi dobu pfipravy pokrmda.
Vétrné povétrnostni podminky zvysi teplotu grilu.

Udrzujte ho v Cistoté

Ridte se zakladnimi pokyny k udrzbg, aby gril
vypadal a fungoval co nejlépe mnoho dalsich let!
Pred kazdym pouzitim nezapomente odstranit
popel a zbytky difevéného uhli ze dna grilovaci vany
a nadoby na popel.

Uzeni na drevé

Doporucujeme Vam pri uzeni na drevé
experimentovat s rGznymi druhy dreva, abyste nasli
dokonalou rovnovahu chuti. Pokud planujete dlouho
trvajici uzeni, vzdy pouzivejte drevéné Spaliky,

ne dievéné Stépky. Spaliky jsou vhodné pro delsi
uzeni, pfi nichz kour do pokrmu pronika dlouhou
dobu. Drevéné stépky jsou idealni pro kratsi uzeni,
protoze prili$ dlouho nevydrzi.



UDRZBA
CISTENI VNITRKU GRILU

Pokud chcete, aby gril podaval maximalni vykon
dlouha léta, musite Cistit vnitrni ¢asti grilu pred
kazdym pouzitim.
A VAROVANI Pred dlikladnym &ist&nim pockejte,
nez gril vychladne.
Cisténi poklopu
Obcas si mizete povéimnout vloéek ,podobnych
barvé” vyskytujicich se na vnitfni strané poklopu.
Béhem pouzivani se tuk a kour pomalu méni na uhlik
a ten se hromadi na vnitfni strané poklopu. Tento
nashromazdény uhlik se casem zacne loupat a bude
silné pripominat loupajici se barvu. Tyto usazeniny
nejsou toxické, ale pokud nebudete poklop pravidelné
Cistit, mohou se tyto ¢astecky dostat do jidla.

Budete potrebovat: neabrazivni Cistici houbicku

z nylonové sitoviny a papirovou utérku.

1. Odstrante zuhelnatély tuk z vnitrnich ¢asti poklopu
grilu pomoci ¢istici houbicky (A). Po kazdém
pouziti poklopu otrete jeho vnitfek papirovou
utérkou, zabranite tak dalSimu usazovani tuku.
Provedte to, dokud je gril teply na dotek (ne horky).

Cisténi grilovacich rosta a difuzéru

Pokud grilovaci rosty pravidelné cCistite po

predehrani grilu, mnozstvi ulpélych necistot bude

jen minimalni. Snazte se omezit mnozstvi zbytkd
jidla a jejich pripaleni na difuzéru na minimum také
béhem pripravy jidla. Pouzitim jednordzové hlinikové
misky snizite ¢as potiebny na ¢isténi grilu.

Budete potiebovat: Grilovaci kartac se stétinami

z uslechtilé oceli a Skrabku.

1. Z grilovaciho rostu umisténého v grilovaci vané
ocCistéte zbytky jidla pomoci grilovaciho kartace
se Stétinami z uslechtilé oceli nebo pomoci
dievéné skrabky (B).

A UPOZORNENI Grilovaci karta¢ pravidelné kont-
rolujte, zda nema uvolnéné Stétiny nebo zda neni
prilis opotrebovany. Pokud na grilovacim rostu
nebo na kartaci najdete uvolnéné stétiny, kartac
vyménte. Spole¢nost WEBER doporucuje zakoupit
novy grilovaci kartac se tétinami z uslechtilé
oceli vzdy na zac¢atku kazdé grilovaci sezény.

2. Vyjméte grilovaci rost z grilu.

3. Zdifuzéru umisténého v grilu oCistéte zbytky
jidla pomoci grilovaciho kartace se Stétinami
z udlechtilé oceli (C).

4. Vyjméte difuzér.

5. Zrostu na drevéné uhli umisténého v grilu
ocCistéte zbytky jidla pomoci grilovaciho kartace
se $tétinami z uslechtilé oceli.

Cisteni grilovaci vany

Pokud chcete zajistit idedlni proudéni vzduchu

a celkové lepsi grilovani, odstranujte popel a zbytky

paliva ze dna grilovaci vany a nddoby na popel pred

kazdym pouzitim.

1. Otevrete poklop grilu a vyjméte grilovaci rost,
difuzér a rost na drevéné uhli.

2. Ze dna grilovaci vany odstrante popel a kousky
neshorelého drevéného uhli. Dfevéné uhli potrebuje
k horeni kyslik, takze se vzdy ujistéte, ze priduchy
nejsou ni¢im ucpané. Pohybem rukojeti ¢isticiho
systému ONE-TOUCH dopredu a dozadu nasypete
popel ze dna grilovaci vany do nadoby na popel (D).

3. Stisknutim rukojeti nadoby na popel ji vyjméte
z grilu (E). Po uplném vychladnuti vysypte
studeny popel do bezpecné nadoby k dalsi
likvidaci a nadobu na popel vyménte.

CISTENi VNEJSKU GRILU

Vnéjsi ¢ast grilu mize obsahovat uslechtilou ocel,
porcelanem smaltované povrchy a také plastové
povrchy. Spoleénost WEBER doporucuje néasledujici
metody Cisténi podle druhu povrchu, ktery pravé
Cistite. Pred tim, nez zacénete Cistit vnéjsi ¢asti grilu,
se ujistéte, Ze je uhli zcela vyhaslé a gril je chladny.

Povrchy z uslechtilé oceli

Vnéjsi povrchy z uslechtilé oceli ocistite pomoci
netoxického Cisticiho prostfedku na uslechtilou ocel
nebo pomoci lesténky, ktera je urc¢ena pro ¢isténi
venkovnich vyrobki a grill, nebo pouze mydlovou
vodou. Neriskujte, Zze povrchy z uslechtilé oceli
poskrabete hrubymi pastami a pripravky, které
necisti ani nelesti, ale naopak zptsobuji zménu
barvy kovu odstranénim horni chromové ochranné
vrstvy. Nepouzivejte papirové utérky. K ¢isténi
povrch z uslechtilé oceli pouzijte radéji hadrik
z mikrovlakna.
Budete potrebovat: Hadrik z mikrovlakna, prostfedek
k cisténi uslechtilé oceli nebo mydlovou vodu.
1. Nastrikejte Cistici prostfedek na ¢asti grilu
z uslechtilé oceli. Pouzijte hadrik z mikrovldkna,
vyCistéte povrch po sméru textury uslechtilé oceli
a nechejte oschnout.

2. Pokud pouzivate mydlovou vodu, naneste ji na
hadrik z mikrovlakna, povrch ocistéte, oplachnéte
a osuste.

Lakované porcelanem smaltované
povrchy a plastové dily

Lakované porcelanem smaltované povrchy a plastové
dily ¢istéte mimo gril pomoci mydlové vody.

Budete potrebovat: horkou mydlovou vodu, papirové
ubrousky nebo hadrik z mikrovlakna.

1. Umyijte vnéjsek grilu teplou mydlovou vodou.
Oplachnéte jej vodou a dikladné osuste.

A DULEZITE: K &iéténi grilunepouzivejte zadny
z nasledujicich prostfedku: abrazivni leSténky
nebo barvy na uslechtilou ocel, Cistici
prostredky obsahujici kyseliny, mineralni
lih nebo xylen, Cistici prostiedky na trouby,
abrazivni éistici prasky (do kuchyné) nebo
abrazivni houbicky na ¢isténi.

CISTENI VNEJSKU GRILU, KTERY

SE NACHAZI V NEOBVYKLEM

PROSTREDI

Pokud je gril vystaven nepfiznivym povétrnostnim
podminkdm nebo jinym neobvyklym vlivim, méli
byste vnéjSek Cistit castéji. Kyselé desté, chemikalie
z bazénu a sland voda mohou zpUsobovat, Ze se na
povrchu zacne objevovat rez. Umyjte vnéjsek grilu
teplou mydlovou vodou. Nasledné ho oplachnéte

a peclivé osuste. Navic byste méli jednou za

tyden natrit povrchy z uslechtilé oceli specialnim
neabrazivnim cisticim prostfedkem, ktery G¢inné
bojuje se povrchovou rzi.




>
=
/
=
/
=T
(= =
pom
=T
=

Summit Kamado Eé - EMEA 121620

.. 23



WEDEr 2

Weber-Stephen Products LLC
www.weber.com

© 2020 Navrzeno a vyrobeno spolecnosti Weber-Stephen Products LLC,
1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA.



