TRU-INFRARED". Better Fire. Better Food™

Gratulujeme k zakoupeni grilu Kettleman™ TRU-Infrared® od firmy Char-Broil®. Doufdme, ze
si po precteni tohoto ndvodu a krétkém vyzkouseni budete moci uZit Stavnatych a lahod-
nych pochoutek, které si pfipravite s pomoci moderni grilovaci technologie TRU-Infrared.
Doporucujeme si tento ndvod peclivé prostudovat a pred pouZitim grilu se ujistit, Ze je
sprdvné sestaven a Ze vite, jak s nim zachdzet.

K vafeni s timto grilem nedévame Zadnd jasnd a striktni pravidla — jen zakladni fakta o jeho
funkci. At uZ jste prebornici v grilovani nebo zacatecnici, uvidite, Ze vdm grilovaci systém TRU-
Infrared pfipravu vyborného jidla usnadni.

Gril mé specidlni konstrukci k peceni pomoci infracervenych paprski, diky niz Ize do znacné
miry ovladat teplotu a zpiisob grilovani podle vasich potieb. Tento ndvod vam usnadni prvni

kroky v pouZiti grilu.

PDIJEMNE GRILOVANI!



PRVNi POUZITI

Pro nékteré z vas bude gril Char-Broil® Kettleman™ prvnim grilem v Zivoté. Vy ostatni
uz mate grilovani v malicku, takze jste pfipraveni zacit. Prectéte si v ndvodu pokyny k
sestaveni grilu a upozornéni a bezpecnostni informace k jeho provozu a dodrzujte je.

Ndvod vém bude praktickym rddcem v dalSich krocich.

Gril jsme zkonstruovali tak, aby se vdm s nim co nejlépe pracovalo. Tak pfijemné
grilovani!

ZAPALENI UHLI

1. Vysunte popelnik a vysypte z néj jakykoli popel. Popel vzdy vysypdvejte pred
pouZzitim grilu — nikdy ne béhem grilovani nebo po ném, kde je popelnik horky.
Pted dalSim krokem vratte popelnik pod topenisté.

2. Odklopte viko, zvednéte grilovaci rost za rukojeti a vyjméte. VloZte spodni dratény
rost na uhli.

3. Natento rost nasypte 50 dievénych briket. Jedna vrstva briket, pokryvajici polovinu
rostu je pfiblizné 50 ks

4. Brikety navrste do tvaru pyramidy. Pfi jejich zapalovani kapalnym nebo tuhym

50 dfevénych briket




zapalovacem postupujte podle pokynii jeho vyrobce. Jakmile je uhli z vétsi casti
pokryté svétle Sedym popelem (pfiblizné za 30 minut), upravte polohu briket
pomoci dlouhych klesti. Lze také pouzit kominovy podpalovac Char-Broil (podle
pokynd v jeho névodu).

Pyramida 50 briket

5. Pokud budete grilovat pfimym Zdrem, uhli rovnomérné rozlozte po rostu. Pokud
nepfimym, rozlozte je kolem vnéjsiho okraje.

Grilovani pfimym Zdrem Peceni nepfimym Zdrem



ZPUSOBY PRIPRAVY JiDLA

Velky rost na uhli najdete jen u grilii Kettleman; diky nému Ize gril pouzit i jako troubu.
Pokud budete grilovat, pouzijte pfimy Zar a uhli rovnomérné rozlozte po rostu. Pokud
chcete potraviny péci, pouZijte nepfimy zdr a presunite uhli na jednu stranu rostu nebo
podél jeho vnéjsiho okraje, jak je zndzornéno v nésledujicich diagramech.

GRILOVANi PRIMYM ZAREM (pfrima metoda)

Tuto metodu pouZijte, pokud pfipravujete steaky, kotlety, hamburgery, cevapcici,
zeleninu a podobné. Jakmile jsou dfevéné brikety rozzhaveny, rovnomérné je rozdélte
po celém rostu. Nad uhli umistéte grilovaci rost, zaviete viko a nechte rost 5-10 minut
predehfat; teprve pak na néj dejte potraviny. Pokud pokrm pottete tenkou vrstvou
olivového oleje, rovnomérnéji zhnédne a nebude se lepit na grilovaci rost. Olej aplikujte
Stéteckem nebo ze spreje a pouze na jidlo, nikoli na rost.

Viko miiZe byt pfi grilovani uzaviené nebo oteviené. Se zavienym vikem se jidlo
pripravuje rychleji. Mastné potraviny, které generuji velké mnoZstvi koufe, grilujte s

otevienym vikem nebo se zavienym vikem, ale s otevienym vétracim otvorem.

Potraviny alespon jednou obratte (zhruba v poloviné doby grilovéni), aby se
rovnomeérné opekly po obou strandch. Neobracejte vSak vice nez Ctyfikrat celkem.

Grilovani pfimym Zdrem




TIPY KE GRILOVANI KLOBAS

« Do klobés vstfikujte injekcni stiikackou oméacku barbecue, dokud neni stfivko
hodné napnuté.
+  Umistéte klobésy na gril asi na 20 minut a obcas je obracejte.

STAVNATY STEAK

+  Dochutte maso soli a pepfem podle chuti.
Na grilovaci rost nasypte malou hrst $tépin z ofechového dfeva (pokud mozno
pekanového).
« Jakmile se z nich zatne koufit, ogrilujte steaky po obou strandch:
2 az 3 minuty u steakd 1,3 cm silnych
3 az 4 minuty u steakl 2,5 cm silnych
4 aZ 6 minut, pokud jsou silné 4-5 cm
- Steak vZdy obracejte kleStémi nebo Spachtli; nikdy nepouZivejte vidlicku. Ta by
zanechala otvory, kterymi unika Stava.
«  Nezapomenite na posledni, nejdiilezitéjsi krok: Pfed podénim nechte steaky 2 az
3 minuty odpocinout. Béhem této doby se Stava vrati ze stfedu masa ke krajim,
takZe bude steak Stavnatéjsi.



PECENi BEZ PRIMEHO PLAMENE (nepfimy Zar)

Tuto metodu pouZijte pfi pfipravé driibeze vcelku nebo kiehkych potravin jako jsou
ryby — celé nebo filety. Jakmile je uhli pfipraveno, rovnomérné je dlouhymi klestémi
rozhriite podél vnéjsiho okraje rostu. Chcete-li zesilit koufové aroma dfeva v pokrmu,
vhodte na uhli dfevéné Stépky nebo 3-4 kusy dfeva. Umistéte nad uhli grilovaci rost,
nechté jej par minut predehfét a pak do jeho stfedu umistéte pfipravovana potraviny.

Zaviete viko a oteviete jeho vétraci otvor. Teplo z uhli bude stoupat vzhiru, odrazet se

od vika a cirkulovat v prostoru, takze se pokrm upece rovnomérné ze vsech stran. Pokud
budete potfebovat zvysit teplotu peceni, zaviete vétraci otvor.

Nepfimy Zar — peceni




KURE PECENE VCELKU

«  (ca2-2,5kg tézké kue okofente kofenim dle vybéru.

«  Umistéte kufe nastojato nebo na zada na grilovaci rost.

«  Zaviete viko a vétraci otvor.

+  Po 45 minutdch zkontrolujte vnitini teplotu masa.

«  Pokracujte v peceni, dokud tato teplota nedosahne alespor 75°C.

«  Povyjmutiz grilu nechte kufe pfed naporcovanim 5-7 minut odpocinout.

PECENE KURECi CTVRTKY

«  4-5 kurecich ctvrtek okorenite kofenim dle vybéru.

«  Nechte grilovaci rost 5 minut pfedehfat se zavienym otvorem krytu.

«  Umistéte Ctvrtky do stfedu rotu, z dosahu pfimého Zaru.

«  Zaviete viko a oteviete vétraci otvor, abyste zmirnili Zar.

. Ctvrtky otacejte kazdych 10 minut.

«  Pokracujte v peceni, dokud vnitfni teplota masa nedosahne alespon 74°C.

«  Celkovy cas pfipravy bude pfi otevieném vétracim otvoru pfiblizné 50 minut.
«  Povyjmuti z grilu nechte ¢tvrtky pred podévanim 5-7 minut odpocinout.



POMALE PECENI S UZENIM PRI NiZKE TEPLOTE (nepfiméa metoda)

Tradicni grilovani vyzaduje Cas. VétSina koufovych boxii vyzaduje neustdlé sledovani a
péci o ohen. S grilem Kettleman si miiZete tento proces zjednodusit — staci na palivovy
rost umistit 80 briket a rozprostfit je do prstence ve tvaru pismene C. Chcete-li zesilit
koufové aroma, rozloZte do nitra prstence 4-5 malych kouski dreva.

POZNAMKA: Aby brikety pfi tomto zpiisobu peceni dobFe hofely, musi byt jednotlivé
kusy navzajem v kontaktu. Jsou-li kusy dfeva pfilis veliké a nevejdou se pod grilovaci
rost, rozstipnéte je.

Pfed zapalenim ohné umistéte grilovaci rost nad brikety a dfevo a zkontrolujte, zda rost
dobfe sedi. Pokud nikoli, podle potfeby upravte polohu briket a dfeva

Odstrante grilovaci rost a pomoci tuhého nebo tekutého podpalovace (vyhovujiciho
normé EN-1860-3) zapalte jeden konec prstence briket. Jakmile prvnich nékolik

briket zbéld, umistéte nad né grilovaci rost. Uhli a dfevo bude pomalu hofet kolem
pripravovaného pokrmu. Tato metoda vam zajisti vice neZ Sest hodin peceni, aniz byste
museli pfidavat uhli.

Peceni s uzenim nepfimym Zirem




TAZENE VEPROVE NA ROSTU

« 1,8-2,3kg vepfovou plec okofeiite pepfem a soli.
«  PoloZte maso na rost tukem dolii. Povrch pokladte prouzky slaniny — zlepsi se tim

chut.

«  Maso Ize bezpecné konzumovat, jakmile jeho vnitini teplota dosdhne 71°C, pied
podavanim jej vsak naporcuijte.

«  Pokud viak md byt vepfové maso tazené, pokracujte v peceni, dokud jeho vnitini
teplota nedosahne 91-96°C. Dopeceni na vys3si teplotu zvysi kiehkost a odbourd

tuky.

STRUCNY PREHLED

ZPUSOB

Druh potravin

PRUDKE GRILOVANi
(PRIMY ZAR)

Steaky, hamburgery,
klobasy, parky

PECENI S PLAMENEM
(NEPRIMY ZAR)

Ctvrcené nebo celé kue

POMALE PECENi
PRI NiZKE TEPLOTE
(NEPRIMY ZAR)
Veprova plec, hovézi
hrudi

vétracim otvoru

Poti'ebné mnozstvi briket | 50 (1,1 kg) 60(1,4 kg) 80(1,8 kg)

Vystacina 45 minut min. 1,5 hodiny min. 6 hodin

Teplota peceni 274°C+ 232-260 °C 107-163 °C
177-204 °C

Poloha klapky ve Zavieno Zavieno Zavieno




PALIVO - UHLI A DREVO

vv vy

Odhad doporu¢eného mnozstvi uhli je uveden podle nejbéznéjsiho typu briket. Podle
pouzitého typu briket a mnozstvi pfipravovaného pokrmu se miiZe stat, Ze vam néjaké
uhli zbude nebo budete muset pfilozZit dalsi. Lze pouZit i kusové dfevéné uhli. To vyviji
pfi hofeni obvykle vy33i teplotu nez brikety, takze podle potieby upravte ostatni param-
etry. Grilovani na dfevéném uhli je zdbavné — ovsem drazsi, nez na plynovém grilu. Gril
Kettleman mad vysoce efektivni konstrukci, takze vam usetfi ¢as i penize. Grily jinych
znacek vyzaduji k vyvinuti potfebné teploty tak velké mnozZstvi uhli, Ze jejich vyrobci
doporucuji po grilovani zamezit pfistup vzduchu k pouzitym briketam. To proto, abyste
si mohli zbytky uhli uschovat na pristé.

Zbytky drevéného uhli, které byly vystaveny vzdusné vihkosti, se oviem Spatné zapaluji.
Mohou také jidlu predat nezadouci pachut. Pfi kazdém grilovani pouZivejte proto vZdy
Cerstvé uhli. S grily Kettleman vase spotieba uhli klesne, takze si to mizete dovolit. A
dohofivajici uhliky po grilovani spali jakékoli zbytky potravin na grilovacim rostu.

Nikdy nepouZivejte uhli, proddvané jako,snadno zapalovatelné” a napusténé
hoflavinou.

K zesileni koufového aroma pouzivejte dfevni $tépky nebo kusy dfeva. Stépky Ize umistit
i na grilovaci rost vedle pokrmu. Po rozhrnuti uhli k nému dlouhymi klestémi pfidejte
2-3 kusy dfeva. Firma CHAR-BROIL dodéva dfevo z jabloné, pekanového ofechu a
poustniho kere Prosopis juliflora.

PREVENCE NAHLEHO VZPLANUTI OHNE

Grilovaci rost je vybaven povrchem z keramického smaltu, ktery za normalnich okol-
nosti brani ohni v ndhlém vzplanuti. Pokud uz k nému dojde, patentovana konstrukce
roStu zabrani v proniknuti plamene k pokrmu. K jesté lep3i ochrané jidla pred plameny
dodrZujte ndsledujici tipy.

« Prigrilovani tucnych potravin nechte viko grilu oteviené.
«  Nikdy nepouzivejte vice nez 80 briket (1,8 kg) najednou.
«  Pokud budete grilovaci rost drzet v Cistoté, jidlo bude [épe pfipravené a navic

omezite prudka vzplanuti na minimum.

@



REGULACE TEPLOTY

Teplota a potfebny cas pfipravy se mohou ménit podle povétrnostnich podminek.

Grily Kettleman jsou vybaveny unikdtnim viceotvorovym systémem nasavani vzduchu,
proto budou fungovat i za vétru lépe, nez jiné grily, které nasavaji vzduch jen zespodu.
OptimélIni podminky ke grilovéni v3ak zajistite umisténim grilu na misto chranéné pred
primym vétrem.

Na teplotu v grilu ma vliv fada okolnosti:

«  MnoZstvi hoficiho uhli — ¢im vice uhli hofi, tim je teplota vyssi.

+ Poloha uhli na rostu — vzduch pfimo nad uhlim je teplejsi nez jinde, coz se vyuziva
pfi peceni nepfimym Zdrem.

«  Pozice vika a klapky vétraciho otvoru — pokud oteviete klapku, ¢ast tepla unikne a
teplota v grilu se sniZi. K jesté silnéjsimu poklesu teploty dojde pfi otevieni celého
vika.

POUZITi TEPLOMERU

Teplomér ve viku pfesné méfi teplotu vzduchu v okoli ¢idla. P¥i grilovani (pfimy Zdr),
kdyZ je uhli rovnomérné rozlozené po rostu, hodnota v teploméru celkem spolehlivé
ukazuje teplotu vzduchu v celém prostoru nad grilovacim rostem. Pozor, teplota samot-
ného rostu bude cca 0 38 °Cvys3i, nez hodnota vzduchu naméfend teplomérem. Teplotu
regulujte podle potieby pomoci vika a vétraci klapky.

Pfi peceni nepfimym Zérem bude teplomér stéle méfit teplotu vzduchu v nejblizSim
okoli ¢idla. Pokud je teplomér pfimo nad uhlim a déle od pokrmu, naméfena teplota
bude samoziejmé vy3si, nez redlnd teplota u jidla.

Pokud se budete fidit pokyny k pfipravé jidla popsanymi v tomto ndvodu, mizete
dosahnout velmi dobrych vysledki. Staci nezapominat, jak teplomér funguje a podle

jeho vysledki upravovat zplisob pfipravy.

Vnitfni teplotu masa ke zjiSténi propeceni v3ak jesté vzdy méfte specidlnim potra-
vinovym teplomérem (napf. Char-Broil Multi-sensor Wireless Food Thermometer).

@ -



OBECNE TIPY K PRIPRAVE POKRMU

Jakmile si préci s novym grilem trochu vyzkousite, najdete si svou osvéd¢enou metodu.

« Naplénujte si grilovani predem a zorganizujte si praci podle pouZité metody a
potiebné doby peceni a tak, abychom co nejlépe vyuzili grilovaci plochy.

«  Kazdy kus masa lehce potiete fepkovym nebo olivovym olejem (Stéteckem, nebo
nastiiknéte sprejem), aby se potraviny nelepily k rostu.

«  Stopy po mfiZce se nejlépe délaji na cistych plochdch rostu.

. Pripouziti omacek ¢i glazovacich polev s vétsim mnozstvim cukri tyto na potraviny
naneste Stéteckem béhem poslednich 10 minut pfipravy. Prebytecny cukr se bude
jinak pélit a cernat a zplisobi nepfijemnou pachut!

«  Zkuste grilovat i zeleninu, bude z ni skvéla pfiloha ke grilovanému masu. Staci
osolit, opepfit a zastfiknout Cistym nebo ochucenym olivovym olejem.

« Ovoce (jablka, hrusky, mango, ananasy a broskve) nakrdjejte na kousky a pted
grilovdnim lehce potete fepkovym olejem. Platky ananasu nebo podéIné na-
krdjené bandny poloZte pfimo na grilovaci rost. Na dopeceni posypte Spetkou
skofice nebo hnédym cukrem.Always use a meat thermometer to ensure proper
doneness and follow the Recommended Safe Minimum Internal Temperatures.

- Vidy pouZivejte teplomér na maso, abyste zajistili sprdvné propeceni a dodrzeli
minimdlIni bezpecné teploty.

BEZPECNE MINIMALNi TEPLOTY UVNITR MASA

Hovézi, teleci, jehnéci, steaky, pecené veprovée 63°C
aceld selata (NECHTE TRI MINUTY 0DPOCINOUT)

Ryby 63°C

Kraty, kurata a kachny - vcelku, kusy a mleté 7°c

Vaje&na jidla 7% °C




BEZPECNE MINIMALNi TEPLOTY UVNITR MASA

Kraty, kurata a kachny - vcelku, kusy a mleté 74°C
CISTENI

Po kazdém pouZiti:
«  Zavfete viko a vétraci otvor, aby teplo ze zbyvajiciho uhli spélilo vétSinu zbytki jidla
na grilovacim rostu.

Pied kazdym pouZitim:

«  Ocistéte grilovaci rost od vSech zbytki jidla pomoci nékterého z nasich kartackii
Char-Broil Nylon Grill Brush s technologii Cool-Clean™.

«  Vyjméte a vyprézdnéte popelnik. Pfipadné zbytky popela v topenisti nemaji vliv na
vykon grilu.

«  Poocisténi kartdcem otfete horni plochu grilovaciho rostu kusem papiru nebo
papirovou utérkou navlhcenymi kuchyrniskym olejem.

Jednou rocné — nebo castéji, v zavislosti na pouziti:
«  Ocistéte grilovaci rost od vSech nepfiskvarenych zbytkd jidla pomoci nékterého z
nasich kartackd Char-Broil Nylon Grill Brush s technologii Cool-Clean™.
+  Sejméte grilovaci rost a kartackem ocistéte nepfiskvarené zbytky jidla a popele z
rostu na uhli do topenisté.
«  Sejméte rost na uhli a kartdckem odrhnéte nepfiskvarené zbytky jidla a popele z
topenisté do popelniku.
«  Vyjméte a vyprézdnéte popelnik.
«  VSechny povrchy omyjte vodou a mydlem.
« Pomoci vhodného cisticiho prostfedku na silné znecisténé smaltované plochy
odstrante pfipecené a pfilepené zbytky jidla popela z téchto soucasti:
grilovaci rost
rost na uhli
vnitfek topenisté
vnitfek popelniku
«  Poiadném oplachnuti vodou vratte viechny komponenty do grilu a pfed pfipravou
jidla nechte vyhoret veskera rezidua pouZitych pfipravkd.
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POZNAMKA: Nalepeny ¢i pfipaleny popel a zbytky potravin nikdy neodstrafiujte
ndsilim, neskrébejte a neodsekavejte. V opacném pfipadé dojde k poskozeni ochran-
ného smaltu a zruseni zaruky.

Jesté jednou dékujeme za zakoupeni grilu znacky Char-broil.

Ptijemné grilovdni!
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TRU-INFRARED". Better Fire. Better Food™

Gratulujeme vam a vitame vas pri nadobudnuti vasho nového grilu na drevené uhlie Char-
Broil® TRU-Infrared®, Kettleman™. Je naSou Gprimnou nddejou, Ze preCitanim tohto ndvodu

a s trochou praxe si dokédzete plne vychutnat jemnu $tavnatost a lahodnu chut jedla, ktoré

si pripravite pomocou pokroCilej technoldgie varenia, TRU-Infrared. Odpord¢ame vam, aby
ste venovali niekolko okamihov precitaniu navodu k vyrobku, aby ste zaistili, Ze sa vas gril
zmontuje sprdvne a dplne a aby ste sa pred pouZitim grilu oboznamili aj s jeho konstrukciou a
aj s prevadzkou.

Na varenie s vasim novym zariadenim Kettleman neexistuju Ziadne tvrdé a rychle pravidld -
len niektoré zakladné fakty o tom, ako gril funguje. V zavislosti od drovne skdsenosti, ktoré
mate s grilmi na drevené uhlie zistite, Ze sme navrhli systém varenia TRU-Infrared tak, aby bol
pre vas uzito¢nym ndstrojom na pripravu jedal so skvelou chutou tak, ako sa vam péci a ako
cheete.

Vase zariadenie Kettleman md exkluzivny infracerveny varny systém, ktory vdm déva

Siroku Skalu kontroly nad teplotou a Stylom varenia von, ktoré sa vam pdci. Tento ndvod na
grilovanie pouZite ako Gvod na to, aby ste mohli zacat varit s vasim novym grilom Char-Broil
TRU-Infrared.

VEDA STASTIA PRI GRILOVANI!



PRVE POUZITIE

Pre niektorych z vds, bude gril Char-Broil® Kettleman™ tplne prvy gril na drevené uhlie,
ktory vlastnite. Vy ostatni uz viete vietko o grilovani na drevenom uhlim a ste prip-
raveni zacat. Precitajte si a pozrite si Prirucku k vyrobku, kde néjdete ndvod na montéz,
dolezité upozornenia a varovné informacie. Tuto Prirucku ku grilovaniu pouZite ako
referenciu na“ako ...” pouzivat vas novy gril Kettleman.

Zhora az nadol, bol gril Kettleman navrhnuty tak, aby vam poskytol lepsi zdZitok z
varenia. Uzite si to.

ZAPALOVANIE DREVENEHO UHLA

1. Vytiahnite von a vysypte vietok nazbierany popol z nddoby na popol. Popol
vysypajte vzdy pred pouZitim - nikdy nevyprazdiujte nddobu na popol pocas
pouzivania alebo po pouziti, ked' méze byt nddoba hortca. Nédobu na popol dajte
spat a umiestnite ju pod ohnisko pred tym, ako sa posuniete na dal3i krok.

2. Otvorte odklapaci kryt, rost na varenie za drzadlé a dajte ho na spodny
drdteny regal.

3. Vysypte 50 brikiet dreveného uhlia na ohniskovy rost. Jedna vrstva brikiet umiest-
nend na jednej polovici ohniskového rostu je priblizne 50 brikiet.

50 brikiet dreveného uhlia




4. Usporiadajte brikety do tvaru pyramidy ked' na zapalovanie pouzivate zapalovace
alebo zapalné kvapaliny, postupujte podla ndvodu na pouZitie vyrobcu. Ked'su
uhliky z vacSej Casti pokryté svetlo Sedym popolom (priblizne 30 minut), uspo-
riadajte ich pomocou kliesti s dlhou rukovatou. MozZe sa pouZitaj zapalovac na
drevené uhlie Char-Broil Charcoal Chimney Starter, podla odporicania.

Hrba 50 brikiet

5. Prigrilovani jedla spdsobom priameho varenia, rozlozte uhliky rovnomerne alebo
okolo vonkajsieho okraja rostu na drevené uhlie pre nepriame varenie.

Metdda priameho varenia Metdda nepriameho varenia
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MOZNOSTI VARENIA

Velky rost je jedinecny pre Kettleman a vdaka tomu je to velmi univerzélne zariadenie
pre varenie von. Pri jedle, ktoré planujete grilovat, pouZite Nepriamu metodu a na
ohniskovom roste rozlozte rovnomerne drevené uhlie. Nepriamu metédu pouZzite po-
sunutim dreveného uhlia na jednu stranu ohniskového ro3tu alebo pozdiz vonkajsieho
okraja v kruhovom tvare, ako je to zobrazené na nasledovnych obrdzkoch.

GRILOVANIE PRI VYSOKEJ TEPLOTE
(Priama metdda)

Tdto metddu pouZite pri steakoch, kotletdch, hamburgeroch, zelenine, a podobne. Ked
st drevené brikety pripravené, rozlozte ich rovnomerne po celom roste na drevené uhlie.
Dajte varny rost nad uhliky, zatvorte veko a nechajte, aby sa rost predhrial priblizne
5-10 minut, pred tym, ako na rost date jedlo. Jemné potretie olivovym olejom pomoze,
aby jedlo rovnomerne zhnedlo a zabrani tomu, aby sa prilepilo na mriezku. Vzdy poti-
erajte alebo sprejujte jedly olej na jedlo a nie na varny rost.

Pri grilovani mdze byt veko otvorené alebo zavreté. Jedlo sa pripravi rychlejsie, ked
bude veko zavreté. Pri grilovani mastnych jedal, ked vznika velké mnoZstvo dymu, grilu-

jte s otvorenym vekom alebo s otvorenym vetracim otvorom, ked'je veko zavreté.

Jedlo, priblizne v polovici ¢asu na grilovanie, najmenej raz otocte, aby sa rovnomerne
uvarilo na obidvoch strandch, ale nie viac ako Styrikrét, pocas celého Casu pripravy jedla.

Metdda priameho varenia




LEPSIE SLEDE

« Vstreknite do sledov grilovaciu omacku, az kym nebude koZa pekne napnuta.
«  Dajte slede na gril na priblizne 20 minut a z ¢asu na Cas ich prevracajte.

STAVNATY STEAK

«  Dochutime solou a korenim podla chuti.
« Navarny rost dajte malé, Sikovné piliny z dreva z bieleho orecha.
«  Ked'saz pilin zacne dymit, steaky grilujte na kazdej strane:
2 az 3 mindty, 1,3 ¢cm hruby steak
3 az 4 minuty, steak hruby 4 cm
4 az 6 mindt, ked maju steaky hribku 3,8 az 5,08 cm
- Steaky vZdy obracajte pomocou kliesti alebo Spachtlou; nikdy nepouzivajte
vidlicku. Cez otvory po vidlicke vytecie Stava.
«  Neprehliadnite posledny, najdélezitejsi krok: pred tym, ako budete steaky podavat,
nechajte ich 2 az 3 mindty len tak. Stava sa bude moct zo stredu mésa vrétit von a
steaky budu Stavnaté.



PECENIE V RURE NA PECENIE NA DREVO (Nepriama metdda)

Tdto metddu pouZite pri peceni celej hydiny alebo krehkych jeddl ako sd ryby - bud' celé
alebo filety. Ked'sd drevené brikety pripravené, rozlozte ich rovnomerne po vonkajsom
okraji rotu na drevené uhlie, pomocou kliesti s dlhymi rickami. Ked chcete ziskat
dalsiu prichut dymu, pridajte do dreveného uhlia drevené piliny alebo 3-4 drevené
polend. Dajte varny rost nad uhliky, par mindt nechajte, aby sa rost prehrial a potom
dajte jedlo do stredu.

Zatvorte veko a otvorte vetraci otvor. Teplo z dreveného uhlia bude stdpat, odrazi sa

od povrchu veka a bude cirkulovat a rovnomerne zohrievat jedlo zo vietkych stran. Ak
budete musiet zvysit teplotu, zatvorte vetraci otvor.

Nepriama metdda pecenia




CELE PECENE KURA

«  Ochutte kura, ktoré vaZi 2,3 kg, pomocou kreolského korenia alebo podla chuti.
Season 2.3 kg chicken with a seasoning of choice.

«  Postavte celé kura a polozte ho na varny rost alebo ho dajte na chrbét.

- Zatvorte veko a otvor na vetranie.

« Po 45 mindtach skontrolujte vnutornd teplotu jedla.

«  Pokracujte vo vareni, az kym vnutorna teplota nedosiahne minimélne 74°C.

«  Povybratiz grilu a pred krdjanim, nechajte kura 5-7 minut postat.

PECENE KURACIE STVRTKY

+  Ochutte 4-5 kuracich Stvrtiek podla chuti.

«  Predhrejte varny rost pocas 5 minut pri zavretom otvore na vetranie.

«  Dajte Stvrtky smerom k stredu rostu, mimo priameho tepla.

- Zatvorte veko a otvor na vetranie, aby nejaké teplo uniklo von.

«  Sturtky kazdych 10 mindt prevracajte.

«  Pokracujte vo vareni, az kym vnutorna teplota nedosiahne minimélne 74°C.
«  Celkovy ¢as pripravy bude priblizne 50 minut s otvorenym requlatorom tahu.
«  Povybratiz grilu, nechajte Stvrtky pred poddvanim, 5-7 minut postat.



POMALE A MIERNE UDENIE (Nepriama metdda)

Tradicné grilovanie si vyZaduje Cas. VacSina udiarni vyZaduje neustéle sledovanie a
staranie sa o ohen. So zariadenim Kettleman mdZete tento proces zjednodusit tak, Ze do
priestoru v tvare C, na ohniskovom roste date 80 brikiet. Ked' chcete mat dal3iu prichut
dymu, pridajte do brikiet z dreveného uhlia 4-5 malych drevenych polien.
UPOZORNENIE: Aby sa brikety z dreveného uhlia pri tejto metdde riadne spalovali,
musia mat dobry vzajomny kontakt, jedna s druhou. Ak sd drevené polend prilis velké,
aby dobre zapadli pod varny rost, pred tym ako ich date medzi brikety z dreveného
uhlia, tak ich pretnite.

Pred zapalenim, dajte varny rost nad brikety a drevené polend, aby ste zaistili, Ze sedi v
spravnej polohe. napravte brikety a drevené polend podla potreby tak, aby si varny rost
dobre, na plocho sadol.

Vyberte varny rost a pouZzite zapalovace alebo zapalnu kvapalinu, (ktord vyhovuje
norme EN-1860-3). Zapalte jeden koniec vzoru v tvare C. Potom, ako pér prvych uhlikov
zmeni farbu na bielu, dajte varny rost nad drevené uhlie. Drevené uhlie a drevené
polend budu pomaly horiet a jedlo sa bude varit. Této metéda vdm poskytne viac ako 6
hodin asu varenia - bez toho, aby ste museli prikladat dalSie drevené uhlie.

Nepriama metdda tidenia




GRILOVANIE BRAVCOVEHO MASA

«  Ochutte 1,8 az 2,3 kg brav¢ového pleca solou a korenim.

«  Dajte bravové na varny rost tucnou stranou dole. Poukladajte prizky slaniny na

vrchnd Cast, kvoli dal3ej prichuti.

«  Grilované mdso bude pripravené na jedenie, ked vnitorna teplota dosiahne 71°C,

ale, aby sa mohlo poddvat, bude sa musiet nakrdjat.

«  Pribravéovom mdse, pokracujte v priprave, az kym vnitorna teplota nedosiahne
91-96°C. Pri dIhSom vareni pri vy3sich teplotach sa maso naklepe a tuky

sa rozpadnd.

PRIRUCKA PRE RYCHLY START

METODA GRILOVANIE PRI PECENIE POMALE A SLABE
VYSOKYCH TEPLO- VRURE (NEPRIAME)  UDENIE (NEPRIAME)
TACH (PRIAME)

Typy jedal Steaky, hamburgery, Kuracie $tvrtky alebo Bravcové plece, hov-
slede, klobasy, atd'’. celé kurence adzie, hovadzie rebra

Potrebny pocet brikiet | 50 (1kg) 60 (1,6 kg) 80(1,8 kg)

Cas potrebny na varenie | 45 miniit 1,5+ hodiny 6+ hodin

Teplota varenia 274°C+ 232-260 °C 107-163 °C

177-204 °C
Poloha otvoru na vetranie | Zavrety Zavrtety Otvoreny Zavrety




PALIVO PRE OHEN - DREVENE UHLIE A DREVO

Odpordcané mnozstvo dreveného uhlia je zalozené na najpopuldrnej-3ej znacke brikiet.
Zistite, Ze moZete pouzit o nieco menej alebo Ze by ste mohli pouzit o nieco viac brikiet,
ako odportca prirucka hore, na zaklade 1) vasej volby znacky brikiet z dreveného uhlia
a 2) na zdklade toho, kolko jedla pldnujete varit. MozZe sa pouzit aj obycajné drevené
uhlie. Obycajné drevené uhlie zvycajne hori pri vyssej teplote ako spracované brik-

ety z dreveného uhlia, takZe prispdsobte jeho pouzitie podla potreby. Grilovanie nad
drevenym uhlim je zabava - ale v porovnani s grilovanim pri pouZiti grilu na propdn, je
to drahé. Zariadenie Kettleman bolo navrhnuté tak, aby bolo velmi efektivne — aby vdm
Setrilo cas a peniaze. Ked chcete zalozZit hortci oheni na grilovanie, iné kotliky vyZaduju
tolko dreveného uhlia, Ze vém radia, aby ste po grilovani zastavili prisun vzduchu k
briketdm. To preto, aby ste ich mohli uSetrit pre pouZitie neskor.

Drevené uhlie, ktoré ostalo z predchddzajtceho grilovania a ktoré bolo vystavené
vlhkosti zo vzduchu sa bude tazko zapalovat.MoZe dat aj neZelanu prichut do jedla. Pri
grilovani vzdy pouzivajte cerstvé drevené uhlie. S grilom Kettleman budete pouZivat
menej dreveného uhlia. A ked skoncite grilovanie, zvysné teplo vam pomdZe spélit
vietky zvysné necistoty z jedla, ktoré ostali na varnom roste.

Nikdy nepouZivajte drevené uhlie, ktoré je nasiaknuté zapalnou kvapalinou, ktord je
propagovana ako “rychle zapalovanie”.

Na dodatocnd arému dymu pouZivajte drevené piliny alebo drevené polend. Drevené

piliny sa mdZu dat na varny rost, hned'vedla jedla. Pomocou kliesti s dIhymi rickami

pridajte po rozmiestneni, do dreveného uhlia 2-3 drevené polend. Drevo z jablone, zo
stromu alebo z keru rodu Prosopis (Mesquite) a z bieleho orecha, st arémy, ktoré su k
dispozicii od spolocnosti Char-Broil.

KONTROLA VZPLANUTI

Porceldnovy-smaltovany varny rost bol navrhnuty tak, aby pri

normdlnom pouziti zabranil vzplanutiam. Patentovany névrh udrziava vzplanutia v
ohnisku - pod varnym rostom. Postupujte podla tychto tipov, aby ste vzplanutia udrzali
mimo jedla.

«  Prigrilovani jedal, ktoré majud vysoky obsah tukov, nechajte veko grilu otvorené.
«  Nikdy nepouzivajte naraz viac ako 80 brikiet (alebo 1,8 kq).
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«  UdrZiavanie varného rostu v Cistote, nielen, Ze zlepsi vase vysledky, ale pomoze
vam aj udrZat vzplanutia pod kontrolou.

OVLADANIE TEPLOTY

Nezabddajte, Ze teploty varenia sa budd chvilami menit, v zavislosti od vonkajsich
poveternostnych podmienok. Vdaka exkluzivnemu, systému nasdvania vzduchu cez viac
vstupnych otvorov, bude mat Kettleman lep3i vykon vo veternych podmienkach v poro-
vnani s kotlikmi na drevené uhlie, ktoré umoZnuju pristup vzduchu na drevené uhlie len
zo spodku. Avsak, najlepsie vysledky dosiahnete vtedy, ked umiestnite vase zariadenie
Kettleman na bezpecné miesto, mimo priameho vetra.

Teploty varenia sa reguluju nasledovne:

«  Mnozstvom spalovaného dreveného uhlia - viac dreveného uhlia sa bude spalovat
pri vy$3ej teplote ako mensie mnoZstvo.

«  Umiestnenim horiaceho dreveného uhlia na spalovaci ro3t - teplota priamo nad
drevenym uhlim je vyssia ako pri pouziti nepriamej metddy.

«  Veko poloha vetracieho otvoru veka - otvorte vetraci otvor, aby teplota varenia
znizila tym, Ze umoznite teplu uniknit von. Otvorenie veka bude mat vadsi vplyv
na znizenie teploty grilovania.

POUZITIE TEPLOMERA

Teplomer namontovany vo veku bude presne merat teplotu vzduchu na konci drziaka.
Pri grilovani (priamou metddou) a ked'je drevené uhlie rozloZzend rovnomerne na celom
roste, Udaj o teplote odcitany z teplomera vdm da dobrd informdciu o teplote vzduchu
na ktoromkolvek mieste na varnom roste. Nezabudajte, Ze teplota na varnom rote bude
0 38°Cvyssia ako teplota vzduchu namerané pomocou teplomera. Pomocou polohy
veka a vetracieho otvoru nastavte pozadovanu teplotu.

Pri pouZiti nepriamej metddy varenia, teplomer dalej meria teplotu vzduchu na konci
rdcky. Ked'je drevené uhlie blizsie k teplomeru a dalej od jedla, (daj o teplote bude

zvycajne vyssi, ako je teplota pod jedlom.

Ak budete pouZivat metddy varenia, ktoré st opisané v tejto prirucke, dosiahnete vyni-
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kajudce vysledky. Jednoducho majte na mysli, Ze teplomer funguje a pouzivajte ho tak,
aby vam pomohol prispdsobit vase techniky varenia tak, ako ste sa to s vasim novym
grilom naucili.

VZdy merajte vnitornu teplotu mdsa pomocou teplomera na potraviny, ako je napriklad
bezdrotovy teplomer na potraviny s viacerymi snimacmi Char-Broil Multi-senzor Wire-
less Food Thermometer, aby ste zabezpecili, ze jedlo bude riadne uvarené.

VSEOBECNE TIPY NA PRIPRAVU JEDLA

Po urcitych skdsenostiach s vasim novym grilom budete mat cit na to, ¢o je pre vés
najlepsie a (o zabezpedi také vysledky, ako chcete.

«  Myslite na vase jedlo a organizujte si jedlo podla technik na pripravu jedla a
pozadovaného Casu - a aj tak, aby ste Co najlepsie vyuZili priestor na grilovanie. .

«  Zlahka potrite Stetcom alebo pomocou spreja kazdy kus mdsa, ryb alebo hydiny
jedlym olejom z repky alebo olivovym olejom, aby sa jedlo na rost neprilepilo.

« Vypdlené stopy po mriezke sa najlepsie robia na Cerstvych castiach varného rostu.

«  Pripouziti omacky alebo polevy s nadmernym mnoZstvom cukru, potierajte jedlo
pocas poslednych 10 mindt varenia. Nadmerné mnoZstvo cukru zhori a zmeni sa na
uhlik a to nie je prijemny zapach, aky by ste chceli!

«  Zelenina na grile, ktord sa podava ako priloha je vybornd s inymi grilovanymi
jedlami. Jednoducho osolte, okorefite a pokvapkajte obycajnym alebo ochutenym
olivovym olejom.

« Nakrdjajte na kusky ovocie, ako sd jablkd, hrusky, mango, anands a broskyne a pred
grilovanim lahko potrite jedlym repkovym olejom. Dajte platky anandsu alebo
banéna nakréajané pozdizne, priamo na varny rost. Nakoniec pridajte Stipku $korice
alebo hnedy cukor.

«  Aby ste zaistili stav, kedy je jedlo spravne uvarené, vidy pouZivajte teplomer na
madso a dodrZiavajte odpordcané bezpecné minimdlne vnitorné teploty.



BEZPECNE MINIMALNE VNUTORNE TEPLOTY

Hovédzie, tel'acie, jahiacie, steak, pecienka a 63 °C (S TROJMINUTOVYM CASOM KLUDU )
Celé Bravcové médso
Ryby 63°C
Hovédzie, te acie, jah acie a brav ové-zakladné 71°C
Jedlo z vajec n°c
Morky, kurence a ka ky - celé, kusy a zdklad 74°C
CISTENIE

Po kazdom pouziti:
- Zatvorte veko a otvor tak, aby zvy3né teplo z dreveného uhlia spalilo vacsinu
vietkych necistot zo zvyskov jedla, ktoré ostali na varnom roste.

Pred kazdym pouzitim:

«  Vsetky necistoty zo zvyskov jedla na varnom roste odstraiite pomocou niektorého z
nylonovych kartacov Char-Broil na gril a pomocou Cool-Clean Technology™.

«  Vyberte a vyprazdnite nadobu na popol. Zvy3ny popol, ktory ostane v ohnisku
nebude mat na varenie vplyv.

«  Povykartacovani, utrite horny povrch varného rostu papierom alebo handrickou
navlh¢enou jedlym olejom.

Rocne alebo castejsie, v zavislosti od pouzitia:

«  Vsetky uvolnené necistoty zo zvyskov jedla na varnom roste odstrante pomocou
niektorého z nylonovych kartacov Char-Broil na gril a pomocou Cool-Clean
Technology™.

« Vyberte varny rost a vietky uvolnené necistoty zo zvyskov jedla a popol odstraite z
rostu ohniska pomocou kartaca do ohniska.

«  Vyberte rost ohniska a vSetky uvolnené neistoty zo zvyskov jedla a popol
odstrante z ohniska pomocou kartéca do nadoby na popol.

«  Vyberte a vyprazdnite nadobu na popol.

«  Pomocou mydla a vody vycistite vSetky povrchy a plochy.



«  Vnadvaznosti na ndvod na pouZitie vyrobcu porceldnovych a smaltovanych
povrchov, pouZite istic na silne znecistené rury, aby ste z nasledovnych poloZiek
odstranili pripalené a prilepené zvysky jedla a popola.

Varny rost

Rost ohniska

Vndtro ohniska

Vnitornd ¢ast nadoby na popol

«  Poriadnom oplachnuti vodou, pred pripravou jedla, dajte spat na miesto do grilu
vietky Casti a spalte vietky zostavajice zvysky.

UPOZORNENIE: Pri Skrabani, sekani alebo sklepavani pripalenych/prilepenych zvyskov

jedla a popola nikdy nepouzivajte nadmernd silu. Ak tak urobite, ochranny porceldnovy-
smaltovany povlak sa odlipne a vasa zdruka strati platnost.

Opat vdaka od vsetkych ludi v Char-Broil.

Vela stastia pri grilovani!
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