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Gratulujeme vam k vybéru a vitejte timto v rodiné majitel( této digitalni
elektrické udirny. Upfimné véfime, Ze po precteni tohoto privodce a

s trochou praxe si budete pochutnavat na kiehkém, stavnatém a
lahodném jidle, které si pripravite ve vasi nové udirné.

Doporucujeme vénovat chvili svého ¢asu tomu, abyste si procetli
privodce k pouzivani vyrobku a zajistili si tak, Ze udirna bude uplIné a
spravné smontovana a vy se dokonale seznamite pred jejim pouzitim jak
s jeji konstrukci, tak jejim ovladanim.

Pro pfipravu pokrm( neexistuji Zadna pevna pravidla — pouze nékolik
zakladnich informaci o tom, jak tato digitalni elektricka udirna pracuje.
Tento chytry systém uzeni (Smart Smoking) vdm pomdzZe pfi pfipravé

vynikajicich pokrmU. Tohoto priivodce pouZijte jako Uvod do pfipravy jidel

v této digitdlni elektrické udirné. Obsahuje skvélé rady, triky a recepty.

Hodné radosti pfi praci s vasi novou kompaktni digitalni udirnou. Uzeni
nebo vareni pfi nizkych teplotach je nyni stejné snadné jako nikdy drive.
ZaruCujeme vam skvélé vysledky.

’

MNOHO RADOSTI PRI GRILOVANI!
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PREHLED OVLADACICH PRVKU

Digitalni udirna je vybavena intuitivnimi a snadno pouzitelnymi ovladacimi

prvky. Vénujte chvili svého ¢asu seznameni se s jednotlivymi tlacitky a

jejich funkci:

MIEISIGIBIE

<3

Char-Bl%il

88:88
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Tlacitko spinace — udirnu zapina a vypina

Tlacitko Sipky nahoru — zvysuje hodnotu casu/teploty

Tlacitko Sipky doll — sniZuje hodnotu ¢asu/teploty

Tlacitko teploty — spind vstup pro nastaveni teploty uzeni

Tlacitko Casu - spina vstup pro nastaveni doby uzeni

Tlacitko sondy do masa — spina vstup pro nastaveni cilové
vnitrni teploty masa v misté sondy

Spinac osvétleni komory — Zap/Vyp (volitelna vybava)
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NEKOLIK POZNAMEK NA ZACATEK:

Odecet teploty na ovladacim panelu mize kolisat plus nebo minus
10/12 °C tak, jak zafizeni cykluje za ucelem udrZzovani nastavené
teploty uzeni. Toto je normalni stav udirny.

Stisknéte jednou tlacitko spinaCe a zarizeni je nyni pfipraveno pro
vstupni nastaveni pomoci tlacitek teploty, ¢asu a/nebo sondy pro
vnitfni teplotu masa.

Pokud je zatizeni zapnuto a zlstane po dobu 19-ti hodin bez obsluhy,
zafizeni se automaticky samo vypne.

Ridici jednotka v zavislosti na nastaveni ode¢ita a ukazuje nastaveni
vnitrni teploty jak ve °F, tak ve °C, ¢as ve formatu 00:00
(hodiny:minuty) a teplotu u sondy ve °F nebo °C. Jednotky teploty
mohou byt zménény z hodnoty °F na °C souCasnym stisknutim tlacitek
Sipek ,,NAHORU“ a ,,DOLU“ po dobu 3 sekund. Odecet teploty mGze
byt vracen zpét ze °C na hodnotu ve °F stejnym zpUlsobem.

PRED PRVNIiM UZENiM ...

Pred prvnim pouzitim je tfeba vasi udirnu vypalit. Vypaleni zbavi vasi
udirnu vSech zbytk, které na ni zlistaly béhem vyrobniho procesu, aby
byla pred vasi pfipravou pokrmu jiz pfipravena k pouziti.

Postup vypaleni:
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Ujistéte se, Ze je na svém misté nadobka na vodu a je BEZ VODY a udici
box je na svém misté a BEZ DREVENYCH STEPIN.

Pripojte zafizeni k elektrické siti. Displej se okamzité zapne. BEéhem
pripojeni se ozve pipnuti.

Jednim stisknutim tlacitka spinace zapnéte udirnu, fidici jednotka je
nyni pfipravena.

Stisknéte tlacitko teploty a nastavte pomoci Sipek ,,NAHORU a
_DOoLU“ teplotu na max. mozné nastaveni, tj. 135 °C.

Stisknéte tlacitko ¢asu a pomoci Sipek ,NAHORU a _DOLU“ nastavte
¢as na 2 hodiny.



e Po 2 hodinach udirnu vypnéte a nechte ji vychladnout.
e Po vypalovacim procesu je Vase udirna pripravena k pouzivani.

UPOZORNENTI: Udirna je b&hem pouzivani HORKA. Pfi praci uvnitf udirny
noste ochranné rukavice.

PRIPRAVA POKRMU V UDIRNE

Existuji dva zpUsoby, jak pfipravovat pokrmy ve vasi nové udirné:

e Podle ¢asu — Uzeni probiha dle predem stanoveného casu (viz ,,Uzeni
s ¢asovacem®).

e Podle teploty masa — uzeni masa probiha, dokud jeho vnitfni teplota
nedosahne stanovené teploty (viz ,Uzeni se sondou na vnitrni teplotu
masa“).

Topné téleso nezahadji ohfev, dokud nenastavite — 1) dobu a teplotu uzeni,
nebo 2) cilovou vnitini teplotu masa u sondy a teplotu uzeni. POZNAMKA:
Musite vybrat, jestli budete udit bud podle ¢asu, nebo podle cilové vnitrni
teploty masa u sondy. Tyto funkce nemohou byt pouzity soucasné.

V této ¢asti prlvodce vam vysvétlime zpUlsob pouziti téchto funkci a také
neékolik zakladnich nastaveni vasi udirny.

PREDEHREV

Predehrev zahreje udici komoru a rozpali drevéné stépiny tak, aby zacaly
vydavat kour, ktery tak bude uzenému masu doddavat delikatni vini koure
od okamziku, kdy je vlozite do udirny.

POZNAMKA: Udirnu vidy predehfivejte s viozenym udicim boxem
s drevénymi Stépinami, pokud je chcete pouzit.



Nastaveni cyklu predehrevu
e Stisknéte tlacitko teploty.

e Pro zvySovani a snizovani stisknéte a podrzte tlacitka Sipek ,NAHORU"
nebo ,DOLU“, dokud se neobjevi vyraz ,,PH”. Tlacitko uvolnéte. Vyraz
,PH“ na displeji stale blika.

e Stisknéte znovu tlacitko teploty. Displej prestane blikat, coz signalizuje,
ze cyklus ,,PH je nastaven.
e Na displeji bude po celou dobu predehfivani,PH", nebude se ukazovat
zadna teplota.
e Zarfizeni automaticky spusti proces predehrevu.
e Predehfivaci cyklus bude probihat po dobu 40 minut.
e Po uplynuti 40 minut predehfivaci cyklus konci:
1. Zatizeni automaticky snizi teplotu interiéru.
2. Na displeji za¢nou blikat Cislice ,,00:00“ (neni uvedena zadna
teplota).
3. Ozve se zvukovy signal — nejdrive 3 pipnuti a potom 3 pipnuti
kazdych dalSich 30 sekund.
e Nyni mUzete ke spusténi udirny pouZit tlacitka teploty, ¢asu nebo
sondy.

POZNAMKA: Pokud nebude uzeni zahajeno, udirna se automaticky vypne
po uplynuti 60 minut od dokonceni 40-ti minutového cyklu predehrevu
(40 minut predehfev + 1 hodina = celkem 100 minut).

DULEZITE:
Uzeni vidy provadéjte s vioZzenou nadobkou na vodu a udicim boxem, at
uz jsou naplnény ci prazdné.

NASTAVENI TEPLOTY UZENI

Bez ohledu na zvoleny zplsob uzeni musite znat postup nastaveni teploty
uzeni.

6 CZ



Pouziti tlaCitka teploty
Rozsah displeje: 38 °C — 135 °C (100 °F — 275 °F)
e Stisknéte tlacitko teploty. Na displeji se objevi vychozi nastaveni
teploty 93 °C (200 °F).

e Pro nastaveni pozadované teploty uzeni stisknéte a podrzte tlacitko
$ipky ,NAHORU“ nebo ,DOLU“.

e Po dosazeni pozadované teploty znovu stisknéte tlacitko teploty. Po
jeho stisknuti prestane displej blikat, coz signalizuje, zZe teplota uzeni je
nastavena.

UzENi S CASOVACEM

Kdyz pracujete s funkci casovace, pobézi udirna tak dlouho, dokud
casovac nedosahne nuly.

Postup nastaveni:
Rozsah displeje: 00:00 — 19:00 hodin
POZNAMKA: Funkce sondy vnitfni teploty bude deaktivovana.

e Stisknéte tlacitko ¢asu a objevi se blikajici ¢islice ,,00:00“.

e Pro nastaveni hodin stisknéte tlacitko $ipek , NAHORU“ nebo ,DOLU“
v krocich po 1 hodiné. (displej by mél stale blikat).

e Po nastaveni pozadovanych hodin uzeni stisknéte znovu tlacitko ¢asu.
Po jeho stisknuti by méla hodinova ¢ast prestat blikat, coz signalizuje,
Ze pocet hodin je nastaven.

e Minutova ¢ast zUstdva blikat, jelikoz jesté nebyla nastavena.

e Pro nastaveni minut stisknéte tlacitko Sipek ,,NAHORU" nebo ,DoLU“.
Displej by mél stale blikat.

e Po nastaveni pozadovanych minut uzeni stisknéte znovu tlacitko ¢asu.
Po jeho stisknuti by méla minutova ¢ast prestat blikat, coz znaci, ze
pocet minut je nastaven.

e Po stisknuti tlacitka ¢asu v predchozim kroku se zahaji odpocitavani
casu.



Pri pouziti funkce ¢asovace bude displej zobrazovat nastavenou
teplotu uzeni a skutecné uplynuly ¢as (odpocitavani). Tyto hodnoty se
budou stfidavé zobrazovat po celou dobu cyklu uzeni.

Po uplynuti nastavené doby uzeni:

1. Ridici jednotka automaticky sniZi teplotu zafizeni na 49 °C (120 °F).

2. Na displeji se stfidavé objevuiji Cislice mezi ,00:00“ a teplotou
»49 °C (120 °F)“ coz znadi, ze pozadovany Cas uplynul.

3. Ozve se zvukovy signal, nejdfive 3 pipnuti a nasledné 3 pipnuti
kazdych 30 sekund, dokud nestisknete tlacitko vypinace, nebo
dokud neuplyne maximalni doba pro automatické vypnuti
19 hodin.

UZENi SE SONDOU NA VNITRNi TEPLOTU MASA

Pfi uzeni s pomoci sondy vnitrni teploty masa bude udirna v provozu,
dokud maso nedosahne pozadovanou vnitrni teplotu.

Spravny postup pouziti sondy vnitini teploty masa:
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Pred vloZzenim masa do udirny zapichnéte sondu teploméru do
nejsilngjsi ¢asti masa tak, aby se nedotykala kosti, tuku nebo
chrupavky. Po umisténi masa do udirny pripojte konektor sondy
teploméru vnitfni teploty masa k udirné.

Po vyuzeni zkontrolujte teplotu na nékolika mistech a ujistéte se, ze se
maso rovnomeérné prohralo.

Pred a po kazdém pouziti sondu teploméru vnitrni teploty masa
vyCistéte teplou mydlovou vodou. Neponorujte ji do vody ani ji
nemyjte v automatické mycce nadobi.

Kontrolu, zda maso pfi uzeni dosahlo bezpecné teploty, provedte
porovnanim odectu teploméru s predepsanymi hodnotami, které jsou
uvedeny na strance 12.

Pouzivejte pouze sondu vnitrni teploty masa dodanou s udirnou.



Postup nastaveni:
Rozsah displeje: 10 °C az 107 °C (50 °F az 225 °F)

POZNAMKA: Funkce ¢asovace bude deaktivovana.

e Stisknéte tlacitko sondy vnitrni teploty masa. Zobrazi se a bude blikat
vychozi nastaveni teploty sondy vnitini teploty masa 63 °C (145 °F).

e Pomoci tlatitek Sipek ,NAHORU“ nebo ,, DOLU“ si nastavte
pozadovanou cilovou teplotu sondy vnitrni teploty masa.

e Po nastaveni poZzadované cilové vnitrni teploty masa znovu stisknéte
tlacitko sondy vnitrni teploty masa.

e Po stisknuti tlaCitka sondy vnitrni teploty masa prestane displej blikat,
¢imz signalizuje nastaveni cilové vnitrni teploty masa.

e Pri pouziti funkce sondy vnitrni teploty masa bude displej zobrazovat
teplotu uzeni a skutecnou teplotu namérenou sondou vnitfni teploty
masa. Zobrazovani téchto hodnot se bude stfidat po celou dobu cyklu
uzeni.

e Po dosazeni pozadované cilové teploty sondy vnitrni teploty masa:

1. Ridici jednotka automaticky sniZi nastavenou teplotu na 49 °C
(120 °F).

2. Na displeji se bude stridaveé zobrazovat skutecna teplota namérena
sondou vnitini teploty masa a teplota 49 °C (120 °F).

3. Ozve se zvukové upozornéni, nejdrive 3 pipnuti a nasledné
3 pipnuti kazdych 30 sekund, dokud nestisknete tlacitko vypinace,

nebo dokud neuplyne maximalni doba pro automatické vypnuti
19 hodin.

e Pokud neni sonda vnitrni teploty masa pfipojena k udirné, bude funkce
teploméru vnitfni teploty masa deaktivovana.

POUZITIi UDICIHO BOXU:

Udici box umozZnuje doddani viiné koufe vami pfipravovanému masu. Udici
box naplniite pozadovanym mnozstvim drevénych Stépin a pred zahajenim
predehrevu jej zasunte do udirny.



ré

KOLIK DREVA POUZIT?

Udici box Ize naplnit rliznym mnoZstvim dfevénych $tépin v zavislosti na
délce uzeni. K urceni priblizného mnozstvi drevénych stépin, které je
potfebné k uzeni, pouzijte nasledujici tabulku. Vezméte prosim na
védomi, Ze tato Cisla slouzi pouze jako voditko. Skutec¢nou dobu uzeni
ovliviiuje mnoho faktord (druh dfeva, velikost stépin apod.), proto
upravte Casy uzeni na zakladé svych vlastnich praktickych zkusenosti.

Vyska naplnéni
udiciho boxu 1/4 1/2 3/4 1
Doba uzeni 2-4 hodiny 3-5 hodin 4-6 hodin 6-8 hodin

JAKY DRUH DREVA POUZIT?

Existuje mnoho druh( drevénych stépin, které doddvaji masu rGzné vané.
Dosazeni urcité viiné muze vyzadovat urcity ¢as zkouSeni metodou pokusi
a omylU. Pfi tom vdm mUiZe pomoci nasledujici tabulka, ve které jsou
uvedeny a rozdéleny jednotlivé druhy drev podle toho, zda poskytuji
silnéjsi, stfedni nebo leh¢i viini. To vdm muzZe poskytnout dobry startovni
bod pfi hledani vasi oblibené viiné.

Orech
Dub
Orechovec
Naditec
Olse
Javor
Jablon
Tresen

Tézsi vané

Lehcivané

POZNAMKA:

e Drevéné Stépiny nemusite pred pouZitim namacet ve vodé. Namoceni
drevénych stépin neprodlouzi dobu koureni dreva, ale pouze prodlouzi
dobu, nez stépiny zaCnou koufrit.
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e Udici box je urcen pouze pro stépiny nebo pelety, nepouzivejte Spaliky
dreva.

e Udirnu vidy pouzZivejte s nasazenym udicim boxem, at jiZz pouzivate
drevéné stépiny Ci nikoli. Udici box nikdy nevyjimejte ani nedoplnujte
béhem uzeni.

POUZITi NADOBKY NA VODU:

Digitalni udirna je dodana s nadobkou na vodu. Nadobku na vodu Ize
pouzit k udrZeni Stavnatosti masa pfi uzeni. Pfed pouZitim naplite
nadobku teplou vodou (studena voda mze snizit teplotu udirny) po
znacku Max a nddobku zasunte do udirny. Nadobku na vodu neprepliujte.

POZNAMKA:

e Pouziti vody neni pro uzeni nutné.

e Za provozu (v€etné predehrevu) udirnu vidy pouZivejte s nasazenou
nadobkou na vodu, at jiz pouzivate vodu ¢i nikoli. Nadobku na vodu
nikdy nevyjimejte béhem uzeni.

e Pokud je béhem uzeni nutné doplnit vodu, vZdy k doplnéni pouzijte
otvor v odkapavaci vané. Pri doplfnovani vody do nadobky postupujte
opatrné, abyste predesly kontaktu kapaliny s topnym télesem. To by
mohlo mit za nasledek poskozeni topného télesa, véetné jiskreni a
vypadku elektrické energie.



INFORMACE PRO UZENI

Nyni se mlzZete pustit do uzeni! Nejdfive se vSak seznamte s rychlym
pravodcem odhadovanych ¢asli uzeni, ktery vdm pomuze pfi pldnovani
uzeni:

Kyta (v kuse) 107 °C 90-120 minut na 0,45 kg 96 °C

Veprové | Kyta (platky) 107 °C 90-120 minut na 0,45 kg 82°C
maso Veprova Zebirka 107 °C 5-7 hodin (celkem) 88 °C
Zebirka se hibetem 107 °C 4-6 hodin (celkem) 88 °C

ot Hrudi (v kuse) 107 °C 70-90 minut na 0,45 kg 93 °C
maso Iv-|rud|' (platky) 107 °C 70-90 minut na 0,45 kg 88 °C
Zebirka 107 °C 3-4 hodiny (celkem) 79 °C

Drubeii Kute (v celku) 121 °C 30-45 minut na 0,45 kg 74 °C
maso Krocan (v celku) 121 °C 30-45 minut na 0,45 kg 74 °C
Ryby 107 °C 40-60 minut na 0,45 kg 66 °C

Pamatujte, Zze toto jsou pouze odhadované hodnoty, které vam pomohou

pfi planovani. VZidy zajistéte dosazeni vnitrni teploty masa uvedené
v tabulce:

Hovézi, teleci a skopové

bifteky a pecené 63 °C

(se 3 minutami na odlezeni)
Ryby 63 °C
Vepirové maso 63°C

(se 3 minutami na odlezeni)
Mieté hovézi, teleci a skopové 71°C

maso

Krocan, kufe a kachna 74 °C

Vice informaci naleznete na strankach www.IsltDoneYet.gov.
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RECEPTY NA PRIPRAVU VEPROVEHO MASA

Lehké barbecue
Nastavte teplotu uzeni na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:

e 1,5-3kg veprové pecené nebo veprového raminka
o Mleté koreni

e Grilovaci omacka

Postup pripravy:

Cely kus masa okorerte oblibenym grilovacim kofenim. Maso polozte na
udici rost a udte, dokud nedosahnete vnitrni teploty 63 °C. Podavejte
nakrajené na platky nebo kosticky.

Pro podavani ,rozpadajiciho se masa“ udte tak dlouho, dokud
nedosahnete vnitini teplotu 88° - 93 °C. Po dosazeni teploty 63 °C mlzete
veprové maso vyjmout, potfit oblibenou grilovaci omackou, zabalit do
dvou vrstev alobalu, vratit do udirny a dale udit. Toto dalsi uzeni z teploty
63 °C na 88°-63 °C vyzaduje stejny Cas, ktery byl potrebny k dosazeni
teploty 63 °C. Po dokonceni uzeni vyjméte koSicek z udici komory a nechte
maso 10-15 minut odlezet, dokud alobal nezchladne. PolozZte na velky tac,
rozbalte alobal a rozfezte vidlickou.

Veprova svickova
Nastavte teplotu uzeni na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
e 2 ks veprové svickové

e Koser sal

o Cerstvé namlety pepf

Postup pripravy:

Svickovou okorente kosSer soli a Cerstvé namletym peprem. Maso polozte
na udici rost a udte, dokud nedosahnete vnitrni teplotu minimalné 71 °C.
Veprova svickova se udi rychle. Vnitrni teplotu zkontrolujte po 30-ti
minutach. Kousky svickové nechte 10 - 15 minut odlezet. Svickovou
podavejte nakrajenou na platky 1,5 cm a podavejte s vasi oblibenou
omackou a prilohami.

CZ 13



Zebirka se hibetem

Nastavte teplotu uzeni na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
e 1 7ebirka se hrbetem

e Mleté koreni

e Grilovaci omacka

Postup pfipravy:

Zebirka okorerite oblibenym grilovacim kofenim. Udte a kontrolujte
pomoci sondy digitalniho teploméru vnitrni teploty masa. Pokud chcete
dosahnout extra kfrehkého a chutného masa, vyjméte je z udirny, potrete
oblibenou grilovaci omaékou a zabalte do alobalu. Zebirka zabalena do
alobalu vratte do udirny a udte je dalSich 30 minut.

Vyjméte koSicek a nechte Zebirka 10-15 minut odlezet, dokud alobal
nezchladne.

Rada od profesionala: Chcete vyudit vice zZebirek? Zakupte volitelné hacky
na zebirka a Zebirka povéste svisle do udirny.
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Zebirka na saintlouisky zpGsob
Nastavte teplotu uzeni na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:

2 Zebirka na saintlouisky zpUsob (pfipadné béznd veprova Zebirka)
sul

Vase oblibené koreni

Vase oblibend grilovaci omacka (volitelné)

Postup pripravy:

Odstrarite klzi na zadni strané ze dvou platkud saintlouiskych Zebirek.
Stranu s kosti osolte a okorente.

Obratte a osolte a okorerite stranu masa.

Vlozte Zebirka do udirny predehraté na 107 °C.

Po 90 min. potrete grilovaci omackou stranu s kosti, obratte a potrete
stranu masa (moznost, protoZze omacku muizZete podavat samostatné).
Potirejte omackou kazdych 30 minut, dokud se maso neoddéli od kosti
pfiblizné 1 cm (asi 2,5 — 3 hodiny).

Vyjméte Zebirka z udirny a podavejte.

RECEPTY NA PRIPRAVU HOVEZIHO MASA

Hovézi pecené
Nastavte teplotu uzeni na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
e 1,5-2kg hovézi peCené

e Koser sl

o Cerstvé namlety pepf

Postup pripravy:

Pripravte 1,5 - 2 kg hovézi peCené k uzeni. Osolte a opeprete. Pripadné
muUzZete pridat koreni Creole pro ostrejsi chut. Hovézi peceni polozte na
stred spodniho rostu udici komory. Hovézi maso udte, dokud
nedosdhnete vnitfni teploty minimalné 63 °C.

Velké kusy masa lze obvykle vyjmout nékolik stupnd pred dosazenim
pozadované vnitrni teploty. Po dosazeni cilové vnitrni teploty maso
vyjméte z udirny a polozte na talif nebo tac a zakryjte alobalem. Nechte
odlezet 10-20 minut, pfiCemz se vnitrni teplota stale zvysuje. Pred
podavanim vzdy zkontrolujte vnitfni teplotu a ujistéte se, ze byla
dosaZena pozadovanad teplota. Nakrajejte na platky a nechte si chutnat.
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Hovézi hrudi na texasky zptisob

o > o

Nastavte teplotu uzeni na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
e 1 ocisténé hovéziho hrudi (2,5 az 3 kg)
e 0,12 litru pfipraveného grilovaciho koreni
30 ml mletého chilli kofeni
120 ml palivé omacky podle vilastniho vybéru
120 ml piva nebo nealkoholického sladového napoje
120 ml grilovaci omacky

Postup pripravy:

1. Pozadejte svého reznika, aby vam pfripravil hovézi hrudi a odstranil ¢ast
tuku, ale nikoli vSechen.

2. Pripravte si smés mletého chilli, ostré omacky a piva na marinadu.

3. Maso vlozte do mélké misy, nikoli do reagujici panve, a pridejte

oblibenou marinadu na hovézi maso.

Prikryjte a na 4-8 hodin vlozte do chladnicky.

Hrudi vyjméte z chladnicky asi jednu hodinu pred zahajenim uzeni.

Maso oplachnéte a osuste.

Okorente oblibenym korenim, které nebude konfliktni s chuti marinady.

Udici komoru naplite dfevénymi Stépkami oblibené viné.

Udte 6 az 7 hod., neZli bude maso velmi kfehké (vnitfni teplota 88 °C).

0.Jednou za hodinu potrete maso grilovaci omackou.

11. Pro pripravu omacky na uzené barbecue pouzijte kombinaci grilovaci
omacky, masla a 120 ml piva. Povarte po dobu 5 minut, dokud mirné
nezhoustne.

12. Maso nakrajejte ostrym nozem pres vlakna na platky a podavejte
s omackou.

16 CZ
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Oblibena pecené s zebirky Char-Broil

Nastavte teplotu uzeni na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:

1,5 -2 kg pecené se Zebirky

15 g Cesneku v prasku

15 g morské soli

15 g cibule v prasku

10 g cayennského pepre

Po 10 gramech rozmarynu a tymidnu

Postup pripravy:

Ve velké mise smichejte veskeré praskové koreni, pouzijte vidlicku a
metlu. Zebirka vloZte do misy a rukama zapracujte kofeni po celé plose
masa (gumové rukavice prijdou vhod). Velké platky masa Ize obvykle
vyjmout nékolik stupnl pred dosazenim pozadované vnitini teploty. Po
dosazeni cilové vnitrni teploty maso vyjméte z udirny a polozte na talif
nebo tac a zakryjte alobalem. Nechte odlezet 10-20 minut, pricemz se
vnitrni teplota stale zvySuje. Pred podavanim vidy zkontrolujte vnitrni
teplotu a ujistéte se, ze byla dosazena pozadovana teplota. Nakrajejte na
platky a nechte si chutnat.



RECEPTY NA PRIPRAVU DRUBEZIHO MASA

Tortilly pInéné kufecim masem uzenym na treSnovém drevé
Nastavte teplotu uzeni na 121 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
Na kure:

e 30 mloleje

e 30 ml kofeni na kureci maso

e 5graml kminu

e 5gram( koriandru

e SuUl a pepf

o Stépiny tie$fiového dfeva na uzeni

Na tortilly:

e 1 sada pripravenych tortill (tortillové trubicky)

e rozmackané kureci maso

e 2 nasekana avokada

e 1 okurka, zbavend seminek a nasekana

e 1 Cervena paprika, zbavena seminek a nasekana

e 1 mala hlavka ¢erveného zeli, jemné nakrajena

e 1-2 3Salky syra Queso Fresco, nastrouhaného (mozno nahradit Fetou)

e salsa

e zakysana smetana (volitelné)

e pdliva omacka (volitelné)

Postup pripravy:

1. Pripravte kure na uzeni. Odstrante krk, droby a vycistéte vnitrek
kurete. Kure oplachnéte a vyplachnéte vnitrek.

2. Kure potrete olejem, okorente uvnitf i zvenku kofenim na dribezi
maso, kminem, koriandrem, soli a peprem.

3. Kure vlozte do udiciho kosic¢ku, prsa smérem nahoru.

4. Udte, dokud nebude vnitfni teplota 74 °C, tj. asi 1 hodinu a 30 minut.

5. Kure by mélo byt vyuzeno do tmavé zlatové barvy.

6. Pro usnadnéni vyjmuti nechte kufe 10 minut vychladnout v kosicku.

7. Kure nechte odlezet dalSich 15 minut a mezitim si pripravte suroviny
na tortilly.

8. Z kurete stahnéte kizi a rozkrdjejte na kousky.

9. Pomoci vidlicky rozmackejte kureci maso.

10. Naplnte tortilly kurecim masem a ostatnimi vySe uvedenymi
ingrediencemi.

18 CZ
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Kufre na cesneku uzené na orechovém dreveé

Nastavte teplotu uzeni na 121 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:

1 kure 2 kg

4 strouzky cesneku

1 gram cibule v prasku

80 gram( zméklého masla

1/2 malé Zluté cibule

hrubd sdl a drceny ¢erny pepf pro dochuceni

Stépiny ofechového dreva (Stépiny ofechovce, jabloné nebo tresné
jsou také velmi vhodné)

Postup pfipravy:

1.

2.
3.
4

b

© 0N O

Kure oplachnéte a osuste papirovou utérkou.

Smichejte 2 strouzky ¢esneku, 1,2 ml cibule v prasku a maslo.
Uvolnéte kazi na prsou kurete.

Tretinu maslové smési natlacte pod kizi jedné poloviny prsou kurete.
Zatlacenim na k(Zi rozprostiete smés rovhomeérné na prsa.

Dalsi tfetinu smési rozetiete stejnym zptisobem na druhou polovinu
prsou.

Dovnitr kurete vlozte cibuli a 2 strouzky ¢esneku.

Zbyvajici tfetinou smési potfete z vnéjsku celé kure.

Kure okorente hrubou soli a drcenym ¢ernym peprem.

Vlozte kure do udirny.

10 Udte, dokud vnitfni teplota kufete nedosahne 74 °C.
11. Pfed naporcovanim nechte kure 20 minut odlezet.



RECEPTY NA PRIPRAVU RYB

Uzeny losos

Nastavte teplotu uzeni na 121 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:

1 filet z lososa ( 1,5 - 2 kg, 2,5 cm silny)

e 0,5 kg hnédého cukru

e 80 gram( nakladaci soli

e 1 kg zakoupeného ,vareného krabiho masa“

Postup pfipravy:

1. Prizakoupeni si nechte z lososa odstranit malé kosti a odfriznout slabé
casti filetu (odfiznéte konec ocasu a bfisni ¢ast, tyto ¢asti mlzete
pouzit na polévku nebo si je usmazit s vejci ke snidani).

2. Filet z lososa oplachnéte proudem studené vody a osuste papirovou
utérkou.

3. Vytvorte smés cukru, nakladaci soli a asi 80 % obsahu sacku vareného
krabiho masa a za sucha ji smichejte v mise.

4. Pridejte trochu vody tak, abyste ze suchych ingredienci vytvorili vihkou
pastu.

5. Touto pastou potrete filet z lososa a vlozte jej do 5 cm hluboké misy
nebo do vétsiho plastového utésnitelného sacku na potraviny.

6. Misu tésné zakryjte plastovou fdlii, nebo utésnéte plastovy sacek, a

vlozte do chladnicky, kde jej nechte pres noc (8 a vice hodin).
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10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Lososa z chladnicky vyjméte 2 hodiny pred zahajenim uzeni.

Z filetu odstrante pastu, vlozte ho do cedniku a nechte okapat. Je
zahodno, aby na filetu zGstaly vSechny malé kousky krabiho masa.
Filet z lososa polozte na pecici papir horni stranou nahoru a osuste je;j.
Neoplachujte.

Rozprostrete zbyvajici kousky vareného krabiho masa na filet.

Velmi opatrné naneste velmi slabé prouzky ¢erné melasy na filet

z lososa pres kousky vareného krabiho masa.

Nyni mate dvé moznosti:

A. Nechat pfisady na vrchu filetu zaschnout pfirozené, dokud nebudou
na dotek lepkavé. Tento postup je velmi zdlouhavy a nedoporucujeme
ho.

B. Pouzijte fén na vlasy, nastavte jej na nizkou rychlost a jeho pomoci
urychlete proces schnuti, dokud nebudou prisady na vrchu na dotek
lepkavé.

Pripravte udirnu a zahfejte ji na teplotu pfriblizné 121 °C. Pro tento
pokrm doporucujeme pouzit Stépiny olSového, tresnového,
jabloriového nebo jiného mékkého dreva, anebo jejich kombinaci. Pro
toto uzeni je dobré pouzit v udirné misku s vodou.

Filet podeprete rukama a poloZte jej stranou masa na rost tak, aby
pricky rostu smérovaly pricné pres filet (nikoli podélné).

V zavislosti na teploté koure, poctu a tloustce filetd udte 1 — 2 hodiny,
dobra cilova vnitrfni teplota pro rybi maso je 54 °C - 60 °C. To zajisti, ze
maso bude vyuzené a bude mit jemnou a presto pevnou strukturu.
Vyjméte rost spolu s filetem z udirny (pouzijte rukavice, abyste se
nepopalili). Filet ponechte stale na rostu a polozte pres néj pekac.
Potom prevratte rost s pekacem tak, aby byl pekac na spodni strané.
Sejméte rost z filetu. Horky rost zanechad na filetu ryhy pripominajici
narezani masa nozem.

Filet vloZzte do chladnicky a ponechte jej tam, dokud nebude pfipraven
k podavani. Podavejte nakrajeny na platky s tmavym chlebem, platky
cervené cibule, smetanovym syrem, platky citronu, kapary apod.
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Gratulujeme vam k vyberu a vitajte tymto v rodine majitelov tejto
digitalnej elektrickej udiarne. Uprimne verime, Ze po preéitani tohto
sprievodcu a s trochou praxe si budete pochutnavat na krehkom,
Stavnatom a lahodnom jedle, ktoré si pripravite vo vasej novej udiarni.

Odporucame venovat chvilu svojho ¢asu tomu, aby ste si precitali
sprievodcu na pouZivanie vyrobku a zabezpedili si tak, Ze udiaren bude
Uplne a spravne zmontovana a vy sa dokonale zoznamite pred jej pouzitim
s jej konStrukciou, ako aj s jej ovladanim.

Na pripravu pokrmov neexistuju Ziadne pevné pravidla — iba niekolko
zakladnych informacii o tom, ako tato digitdlna elektricka udiaren pracuje.
Tento mudry systém uUdenia (Smart Smoking) vam pomoze pri priprave
vynikajucich pokrmov. Tohto sprievodcu pouzite ako Uvod do pripravy
jedal v tejto digitalnej elektrickej udiarni. Obsahuje skvelé rady, triky

a recepty.

Vela radosti pri praci s vasou novou kompaktnou digitalnou udiarnou.
Udenie alebo varenie pri nizkych teplotach je tak rovnako jednoduché ako
nikdy predtym. Zaru€ujeme vam skvelé vysledky.

VELA RADOSTI PRI GRILOVANI!
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PREHLAD OVLADACICH PRVKOV

Digitalna udiaren je vybavena intuitivnymi a jednoducho pouzitelnymi
ovladacimi prvkami. Venujte chvilu svojho ¢asu zoznameniu sa
s jednotlivymi tlacidlami a ich funkciami:

Char-B il

s EEEE

Tlacidlo spinaca — udiaren zapina a vypina

Tlacidlo Sipky nahor — zvySuje hodnotu ¢asu/teploty

Tlacidlo Sipky nadol — znizuje hodnotu ¢asu/teploty

Tlacidlo teploty — zopina vstup na nastavenie teploty udenia

Tlacidlo Casu - zopina vstup na nastavenie doby udenia

Tlacidlo sondy do masa — zopina vstup na nastavenie cielovej

MBSO

vnutornej teploty masa v mieste sondy

<3

Spinac osvetlenia komory — Zap/Vyp (volitelna vybava)
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NIEKOLKO POZNAMOK NA ZACIATOK:

Ukazovanie teploty na ovladacom panely moze kolisat plus alebo
minus 10/12 °C tak, ako zariadenie cykluje za u¢elom udrzovania
nastavenej teploty udenia. Toto je normalny stav udiarne.

Stlacte jeden krat tlacidlo spinaca a zariadenie je teraz pripravené pre
vstupné nastavenie pomocou tlacidiel teploty, ¢asu a/alebo sondy pre
vnutornu teplotu masa.

Pokial je zariadenie vypnuté a zostane pocas 19-tich hodin bez
obsluhy, zariadenie sa automaticky samo vypne.

Riadiaca jednotka v zavislosti na nastaveni odpocitava a ukazuje
nastavenie vnutornej teploty tak vo °F, ako aj v °C, ¢as vo formate
00:00 (hodiny:minuty) a teplotu pri sonde vo °F alebo °C. Jednotky
teploty m6zu byt zmenené z hodnoty °F na °C sic¢asnym stisnutim
tlacidiel Sipok ,,HORE“ a,,DOLU” po dobu 3 sekund. Ukazovatel teploty
moze byt vrateny spéat zo °C na hodnotu vo °F rovnakym sp6sobom.

PRED PRVYM UDENIM ...

Pred prvym pouZitim je nutné vasu udiaren vypalit. Vypalenie zbavi
udiaren vsetkych zvyskov, ktoré na nej zostali pocas vyrobného procesu,
aby bola pred vasou pripravou pokrmu uz pripravena na poutzitie.

Postup vypalenia:

Uistite sa, Ze je na svojom mieste nadobka na vodu a je BEZ VODY

a udiaci box je na svojom mieste a BEZ DREVENYCH STIEPKOV.

Pripojte zariadenie k elektrickej sieti. Displej sa okamzite zapne. Pocas
pripojenia sa ozve pipnutie.

Jednym stisnutim tlacidla spinaca zapnete udiaren, riadiaca jednotka je
teraz pripravena.

Stlacte tlacidlo teploty a nastavte pomocou Sipok ,,HORE“ a ,,DOLU*
teplotu na max. mozné nastavenie, t.j. 135 °C.

Stlacte tlacidlo ¢asu a pomocou Sipok ,,HORE” a,,DOLU* nastavte Cas
na 2 hodiny.
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e Po 2 hodinach udiaren vypnite a nechajte ju vychladnut.
e Po vypalovacom procese je vasa udiaren pripravena na pouzivanie.

UPOZORNENIE: Udiareri je poéas pouzivania HORUCA. Pri praci vo vnutri
udiarne noste ochranné rukavice.

PRIPRAVA POKRMOV V UDIARNI

Existuju dva spdsoby, ako pripravovat pokrmy vo Vasej novej udiarni:

e Podla casu — udenie prebieha podla vopred stanoveného ¢asu (vid
,Udenie s casovacom®).

e Podla teploty masa — udenie masa prebieha pokial jeho vnutorna
teplota nedosiahne stanovenej teploty (vid', Udenie so sondou na
vnutornu teplotu masa“).

Vykurovacie teleso nezahaji ohrev, pokial nenastavite — 1) dobu a teplotu
Udenia, alebo 2) cielfovu vnutornu teplotu masa pri sonde a teplotu
udenia. POZNAMKA: Musite vybrat, ak budete udit podla ¢asu, alebo
podla ciefovej vnutornej teploty masa pri sonde. Tieto funkcie nemozu byt
pouZzité sucasne.

V tejto Casti sprievodcu vam vysvetlime spdsob pouzitia tychto funkcii
a tiez niekol'ko zakladnych nastaveni vasej udiarne.

PREDHRIATIE

Predhriatie udiacu komoru zohreje a rozpali drevené Stiepky tak, aby
zacali dymit. Dym bude idenému masu dodavat delikatnu vonu dymu od
okamihu, kedy ho vloZite do udiarne.

POZNAMKA: Udiaren vidy predhrievajte s vioZzenym udiacim boxom
s drevenymi Stiepkami, pokial ich chcete pouzZivat.
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Nastavenie cyklu predhriatia

e Stlacte tlacidlo teploty.

e Na zvySovania a znizovanie stlacte a podrzte tlacidla ,,HORE” alebo
,DOLE", pokial sa neobjavi vyraz ,PH”. Tlacidlo uvolnite. Vyraz ,,PH" na
displeji stale blika.

e Stlacte znovu tlacidlo teploty. Displej prestane blikat, ¢o signalizuje, ze
cyklus ,PH” je nastaveny.

e Na displeji bude po celt dobu predhrievania ,,PH“, nebude sa ukazovat
Ziadna teplota.

e Zariadenie automaticky spusti proces predhrevu.
e Predhrievaci cyklus bude prebiehat po dobu 40 minat.
e Po uplynuti 40 minut predhrievaci cyklus kondi:
1. Zariadenie automaticky znizi teplotu interiéru.
2. Na displeji zacnu blikat Cislice ,,00:00“ (nie je uvedena Ziadna
teplota).
3. Ozve sa zvukovy signdl — najskor 3 pipnutia a potom 3 pipnutia
kazdych dalSich 30 sekund.

e Teraz mobZete na spustenie udiarne poufzit tlacidla teploty, ¢asu alebo
sondy.

POZNAMKA: Pokial nebude udenie zahajené, udiarer sa automaticky
vypne po uplynuti 60 minut od dokoncenia 40 minutového cyklu
predhriatia (40 minut predhriatie + 1 hodina = celkom 100 minut).

DOLEZITE:
Udenie vzdy uskutoéfiujte s nasadenou nadobkou na vodu a tdiacim
boxom, ¢i uz su naplnené alebo prazdne.

NASTAVENIE TEPLOTY UDENIA

Bez ohladu na zvoleny sp6sob Udenia musite poznat postup nastavenia
teploty udenia.



Pouzitie tlacCidla teploty

Rozsah displeja: 38 °C—135 °C (100 °F — 275 °F)

o Stlacte tlacidlo teploty. Na displeji sa objavi vychodiskové nastavenie
teploty 93 °C (200 °F).

¢ Na nastavenie pozadovanej teploty Udenia stlacte a podrzte tlacidlo
Sipky ,HORE" alebo ,,DOLU”.

e Na dosiahnutie poZzadovanej teploty znovu stlacte tlacidlo teploty. Po
jeho stisnuti prestane displej blikat, ¢o signalizuje, Ze teplota Udenia je
nastavena.

UDENIE S CASOVACOM

Ked pracujete s funkciou ¢asovaca, udiaren bude bezat tak dlho, pokym
Casovac nedosiahne nuly.

Postup nastavenia:
Rozsah displeja: 00:00 — 19:00 hodin
POZNAMKA: Funkcia sondy vnutornej teploty bude deaktivovana.

e Stlacte tlacidlo ¢asu a objavia sa blikajuce dislice ,,00:00“.

¢ Na nastavenie hodin stlacte tlacidlo Sipok ,,HORE* alebo ,,DOLE"
v krokoch po 1 hodine. (displej by mal stale blikat).

¢ Na nastavenie pozadovanych hodin Udenia stlacte znovu tlacidlo ¢asu.
Po jeho stlaceni by mala hodinova ¢ast prestat blikat, o signalizuje, Ze
pocet hodin je nastaveny.

e Minutova Cast zostava blikat, pretoze este nebola nastavena.

¢ Na nastavenie minut stlacte tlacidlo Sipok ,,HORE“ alebo ,,DOLE”.
Displej by mal stale blikat.

¢ Na nastavenie pozadovanych minut udenia stlacte znovu tlacidlo ¢asu.
Po jeho stisnuti by mala minutova Cast prestat blikat, ¢o znadi, Ze
pocet minut je nastaveny.

e Po stisnuti tlacidla ¢asu v predchadzajucom kroku sa zahdji
odpocitavanie Casu.
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Pri pouziti funkcie ¢asovaca bude displej zobrazovat nastavenu teplotu
udenia a skutocne uplynuly ¢as (odpocitavanie). Tieto hodnoty sa budu
striedavo zobrazovat po celt dobu cyklu udenia.

Po uplynuti nastavenej doby udenia:

1. Riadiaca jednotka automaticky znizi teplotu zariadenia na 49 °C
(120 °F).

2. Na displeji sa striedavo objavuju cislice medzi,,00:00“ a teplotou
49 °C (120 °F)“ ¢o znaci, ze pozadovany €as uplynul.

3. Ozve sa zvukovy signal, najskor 3 pipnutia a nasledne 3 pipnutia
kazdych 30 sekund, dokym nestlacite tlacidlo vypinaca alebo
dokym neuplynie maximalna doba pre automatické vypnutie
19 hodin.

UDENIE SO SONDOU NA VNUTORNU TEPLOTU MASA

Pri ideni s pomocou sondy vnutornej teploty masa bude udiaren
v prevadzke, pokym maso nedosiahne pozadovanu vnutornu teplotu.

Spravny postup pouzitia sondy vnutornej teploty masa:

Pred vloZzenim masa do udiarne zapichnete sondu teplomera do
najsilnejSej Casti masa tak, aby sa nedotykala kosti, tuku alebo
chrupavky. Po umiestneni masa do udiarne pripojte konektor sondy
teplomera vnutornej teploty masa k udiarni.

Po vyudeni skontrolujte teplotu na niekolkych miestach a uistite sa, ze
sa maso rovhomerne prehrialo.

Pred a po kazdom pouziti sondu teplomera vnutornej teploty masa
vycCistite teplou mydlovou vodou. Neponarajte ju do vody ani ju
neumyvajte v automatickej umyvacke riadu.

Kontrolu, ¢i maso pri udeni dosiahlo bezpecénej teploty, vykonajte
porovnanim odpoctu teplomera s predpisanymi hodnotami, ktoré su
uvedené na stranke 12.

Pouzivajte iba sondu vnutornej teploty masa dodany s udiarnou.
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Postup nastavenia:

Rozsah displeja: 10 °C az 107 °C (50 °F az 225 °F)

POZNAMKA: Funkcia ¢asovaca bude deaktivovana.

Stlacte tlacidlo sondy vnutornej teploty masa. Zobrazi sa a bude blikat
vychodiskové nastavenie teploty sondy vnutornej teploty masa 63 °C
(145 °F).

Pomocou tlacidiel Sipok ,,HORE alebo ,,DOLU* nastavte pozadovanu
cielovu teplotu sondy vnutornej teploty masa.

Po nastaveni pozadovanej cielovej vnutornej teploty masa znovu
stlacte tlacidlo sondy vnutornej teploty masa.

Po stisnuti tlacidla sondy vnutornej teploty masa prestane displej
blikat, ¢im signalizuje nastavenie cielovej vnutornej teploty masa.

Pri pouziti funkcie sondy vnutornej teploty masa bude displej
zobrazovat teplotu Udenia a skuto¢nu teplotu namerant sondou
vnutornej teploty méasa. Zobrazovanie tychto hodno6t sa bude striedat
po celu dobu cyklu udenia.

Po dosiahnuti poZzadovanej cielovej teploty sondy vnutornej teploty

masa:

1. Riadiaca jednotka automaticky znizi nastavenu teplotu na 49 °C
(120 °F).

2. Na displeji sa bude striedavo zobrazovat skuto¢na teplota
namerana sondou vnutornej teploty masa a teplota 49 °C (120 °F).

3. Ozve sa zvukové upozornenie, najskor 3 pipnutia a nasledne
3 pipnutia kazdych 30 sekund, dokym nestlacite tlacidlo vypinaca,
alebo dokym neuplynie maximalna doba pre automatické vypnutie
19 hodin.

Pokial nie je sonda vnutornej teploty masa pripojena k udiarni, bude
funkcia teplomera vnutornej teploty masa deaktivovana.

POUZITIE UDIACEHO BOXU:

Udiaci box umoziiuje dodanie véne dymu pripravovanému masu. Udiaci
box naplnte pozadovanym mnozstvom drevenych Stiepkov a pred
zahajenim predhriatia ho zasunte do udiarne.
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KOLKO DREVA POUZIT?

Udiaci box je mozné naplnit réznym mnozstvom drevenych $tiepkov

v zavislosti na dizke udenia. Na uréenie priblizného mnoZstva drevenych
Stiepkov, ktoré su potrebné na udenie, pouzite nasledujucu tabulku.
Vezmite prosim na vedomie, Ze tieto Cisla su iba priblizné. Skuto¢nu dobu
udenia ovplyvnuje vela faktorov (druh dreva, velkost Stiepkov apod.),
preto upravte Casy udenia na zaklade svojich vlastnych praktickych
skusenosti.

Vyska naplnenia
ysta nap 1/4 1/2 3/4 1
udiaceho boxu
Doba udenia 2-4 hodiny 3-5 hodin 4-6 hodin 6-8 hodin

AKY DRUH DREVA POUZIT?

Existuje mnozstvo druhov drevenych stiepkov, ktoré dodavaju masu rézne
vone. Dosiahnutie urcitej vone mozZe vyzadovat urcity ¢as skusania
metddou pokusov a omylov. Pri tom vdm moze pomoct nasledujuca
tabulka, v ktorej su uvedené a rozdelené jednotlivé druhy dreva podla
toho, Ci poskytuju silnejSiu, strednu alebo lahSiu vonu. To vam méze
poskytnut dobry Startovaci bod pri hfadani vasej oblubenej vone.

Orech

Dub
Orechovec
Naditec
JelSa

Tazsie vone

Javor

Lahsie vone -
Jablon

Cereéna

POZNAMKA:

e Drevené stiepky nemusite pred pouZitim namacat do vody. Namocenie
drevenych $tiepkov nepredizi ¢as dymenia dreva, ale len predizi dobu,
kym Stiepky za¢na dymit.
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o Udiaci box je uréeny len pre Stiepky alebo pelety, nepouZivajte
polienka dreva.

e Udiaren vzdy pouzivajte s nasadenym udiacim boxom, ¢i uz pouzivate
drevené Stiepky alebo ¢okolvek iné. Udiaci box nikdy nevyberajte ani
nedoplfiajte pocas Udenia.

POUZITIE NADOBKY NA VODU:

Digitdlna udiaren je dodana s nddobkou na vodu. Nadobku na vodu je
mozné pouzit na udrZanie Stavnatosti masa pri udeni. Pred pouZitim
napliite nadobku teplou vodou (studena voda moze znizit teplotu udiarne)
po znacku Max a nadobku zasunte do udiarne. Nadobku na vodu
neprepiiajte.

POZNAMKA:

e Pouzitie vody nie je pre udenie nevyhnutné.

e Za prevadzky (vratane predhrievania) udiaren vidy pouzivajte
s nasadenou nadobkou na vodu, ¢i uz v nej mate vodu alebo nie.
Nadobku na vodu nikdy nevyberajte pocas udenia.

e Pokial je v priebehu Gdenia nutné doplnit vodu, vidy na doplnenie
pouZzite otvor v odkvapovej vani. Pri doplnovani vody do nadobky
postupujte opatrne, aby ste predisli kontaktu kvapaliny s vykurovacim
telesom. To by mohlo mat za nésledok poskodenie vykurovacieho
telesa, vratane iskrenia a vypadku elektrickej energie.
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INFORMACIE PRE UDENIE

Teraz sa mozZete pustit do udenia! Najskor sa vsak zoznamte so stru¢nym
sprievodcom odhadovanych ¢asov udenia, ktory vam pomoéze pri
planovani udenia:

Stehno (vkuse) 107 °C 90-120 minut na 0,45 kg 96 °C
Bravéové | Stehno (platky) 107 °C 90-120 minut na 0,45 kg 82°C
madso BravCové rebierka 107 °C 5-7 hodin (celkom) 88 °C
Karé s kostou 107 °C 4-6 hodin (celkom) 88 °C
Hrud' (vkuse) 107 °C 70-90 minut na 0,45 kg 93 °C

Hovadzie — —
méso Hrudné (platky) 107 °C 70-90 minut na 0,45 kg 88 °C
Rebierka 107 °C 3-4 hodiny (celkom) 79 °C
Hydinové | Kura (vcelku) 121°C 30-45 minut na 0,45 kg 74 °C
madso Morka (vcelku) 121°C 30-45 minut na 0,45 kg 74 °C
Ryby 107 °C 40-60 minut na 0,45 kg 66 °C

Pamatajte, Ze toto su len odhadované hodnoty, ktoré vam pomo&zu pri

planovani. Vzdy zabezpecte dosahovanie vnutornej teploty masa uvedené
v tabulke:

Hovadzie, tel'acie a baranie

Morka, kura a kacka

bifteky a peceri 63 °C

(s 3 minutami na odlezanie)
Ryby 63 °C
Bravcové maso 63 °C

(s 3 minatami na odlezanie)
Mleté hovadzie, telacie 71 °C

a baranie maso

74 °C

Viac informacii najdete na strankach www.IsltDoneYet.gov.
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RECEPTY NA PRIPRAVU BRAVCOVEHO MASA

Lahka barbecue
Nastavte teplotu udenia na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:

e 1,5-3kg bravCovej pecene alebo bravcového pliecka
e Mleté korenie

e Grilovacia omacka

Postup pripravy:

Cely kus masa okorente oblibenym grilovacim korenim. Maso polozte na
udiaci rost a udte, pokym nedosiahnete vnutornej teploty 63 °C.
Podavajte nakrajané na platky alebo na kusky.

Pre podavani ,rozpadavajuceho sa masa“ udte, pokym nedosiahnete
vnutornu teplotu 88° - 93 °C. Na dosiahnutie teploty 63 °C mézete
bravéové maso vybrat, potriet oblibenou grilovacou omackou, zabalit do
dvoch vrstiev alobalu, vratit do udiarne a dalej udit. Toto dalsSie udenie

z teploty 63 °C na 88°-63 °C vyzaduje rovnaky cas, ktory bol potrebny na
dosiahnutie teploty 63 °C. Po dokonceni udenia vyberte kosic¢ek z udiacej
komory a nechajte madso 10-15 minut odlezZat, pokym alobal nevychladne.
Polozte na velku tacku, rozbalte alobal a rozrezte vidlickou.

Bravcova svieckova
Nastavte teplotu udenia na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
e 2 ks bravcovej sviecCkovice

e Sol Kosher

e Cerstvo namleté korenie

Postup pripravy:

Svieckovu posypte Kosher sofou a cerstvo namletym korenim. Maso
poloZte na udiaci rost a udte, pokym nedosiahnete vnutornu teplotu
minimalne 71 °C. BravCova svieCkovica sa udi rychlo. Vnutornu teplotu
skontrolujte po 30 mindtach. Kusky svieCkovice nechajte 10 - 15 minut
odlezat. Svieckovu podavajte nakrajanu na platky 1,5 cm a podavajte
s vasou oblibenou omackou a prilohami.
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Karé s kostou

Nastavte teplotu udenia na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
e 1 ks karé s kostou

e Mleté korenie

e Grilovacia omacka

Postup pripravy:

Karé okorerite oblUbenych grilovacim korenim. Ud'te a kontrolujte
pomocou sondy digitdlneho teplomera vnutornej teploty masa. Pokial
chcete dosiahnut extra krehkého a chutného masa, vyberte ho z udiarne,
potrite oblUbenou grilovacou omackou a zabalte do alobalu. Karé
zabalené do alobalu vratte do udiarne a udte ho dalsich 30 minut.
Vyberte kosi¢ek a nechajte karé 10-15 minut odlezat, pokym alobal
nevychladne.

Rada od profesionala: Ak chcete vyudit viac kiiskov? Zakupte volitelné
haciky na karé a karé zaveste zvislo do udiarne.
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Rebierka na saintlouisky sposob
Nastavte teplotu udenia na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:

e 2 rebierka na saintlouisky sp6sob (pripadne bezna bravcova rebierka)
e Sof

e vase oblubené korenie

e vasa oblubena grilovacia omacka (volitelne)

Postup pripravy:

Odstrante kozu na zadnej strane z dvoch platkov saintlouiskych rebierok.
Stranu s kostou osolte a okorerite.

Obratte a tieZ osolte a okorerite aj tuto stranu masa.

Vlozte rebierka do udiarne predhriatej na 107 °C.

Po 90 min. potrite grilovacou omackou stranu s kostou, obratte a potrite
aj druhud stranu masa (moznost, pretoze omacku mozete podavat aj
samostatne).

Potierajte omackou kazdych 30 minut, pokial sa maso neoddeli od kosti
priblizne 1 cm (priblizne 2,5 — 3 hodiny).

Vyberte rebierka z udiarne a podavaijte.

RECEPTY NA PRIPRAVU HOVADZIEHO MASA

Hovadzia pecen
Nastavte teplotu udenia na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
e 1,5-2kghovadzej peCene
e Kosher sol

e Cerstvo namleté korenie

Postup pripravy:

Pripravte si 1,5 - 2 kg hovadzej pecene na udenie. Osolte a okorerite.
Pripadne mozZete pridat korenie Creole pre ostrejsiu chut. Hovadziu pecen
polozte na stred spodného rostu udiacej komory. Hovadzie maso udte,
pokial nedosiahnete vnutornu teplotu minimalne 63 °C.

Velké kusy méasa je mozné vybrat aj niekolko stupnov pred dosiahnutim
pozadovanej vnutornej teploty. Na dosiahnutie cielovej vnutornej teploty
maso vyberte z udiarne a polozte na tanier alebo na tacku a zakryte
alobalom. Nechajte odlezat 10-20 minut, pricom sa vnutorna teplota stale
zvysuje. Pred podavanim vzdy skontrolujte vnutornu teplotu a uistite sa,
Ze bola dosiahnutd pozadovana teplota. Nakrajajte na platky a mozete
chutnat.

SK 15



Nastavte teplotu udenia na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
e 1 odistenej hovadzej hrude (2,5 az 3 kg)
0,12 litra pripraveného grilovacieho korenia
30 ml mletého chilli korenia
120 ml ostrej omacky podla vlastného vyberu
120 ml piva alebo nealkoholického sladového napoja
120 ml grilovacej omacky

Postup pripravy:

1. PozZiadajte svojho masiara, aby vam pripravil hovadziu hrud’ a odstranil ¢ast
tuku, ale nie celkom.

2. Pripravte si zmes mletého chilli, ostrej omacky a piva na marinadu.

3. Maso vlozte do plytkej misy, ale nie do reagujucej panvice a pridajte

oblubenu marinadu na hovadzie maso.

Prikryte a na 4-8 hodin odloZte do chladnicky.

Hrud' vyberte z chladnicky asi jednu hodinu pred zahajenim udenia.

Maso oplachnite a osuste.

Okorerte oblibenym korenim, ktoré nebude konfliktné s chutou marinady.

Udiacu komoru napliite drevenymi $tiepkami obltUbenej vone.

Udte 6 aZ 7 hod., pokym bude méaso velmi krehké (vnutornd teplota 88 °C).

0. Jeden krat za hodinu potrite maso grilovacou omackou.

11. Na pripravu omacky na udenu barbecue pouzite kombinaciu grilovacej
omacky, masla a 120 ml piva. Povarte po dobu 5 minut, dokym mierne
nezhustne.

12. Maso nakrajajte ostrym nozom nepriec vlaknam na platky a podavajte
s omackou.

000N U A
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Oblubena pecen s rebierkami Char-Broil

Nastavte teplotu udenia na 107 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:

1,5 -2 kg pecene s rebierkami

15 g cesnaku v prasku

15 g morskej soli

15 g cibule v prasku

10 g cayennského korenia

Po 10 gramoch rozmarinu a tymianu

Postup pripravy:

Vo velkej mise zmiesajte vSetky koreniny, pouzite vidlicku a metlicku.
Rebierka vloZte do misy a rukami zapracujte koreniny po celej ploche
masa (gumové rukavice sa zidu). Velké platky masa je mozné vybrat
obvykle niekolko stupriov pred dosiahnutim pozadovanej vnutornej
teploty. Po dosiahnuti cielovej vnutornej teploty maso vyberte z udiarne
a poloZte na tanier alebo tacku a zakryte alobalom. Nechajte odlezat 10-
20 minut, pricom vnutorna teplota sa stale zvySuje. Pred podavanim vzdy
skontrolujte vnutornu teplotu a uistite sa, Ze bola dosiahnuta pozadovana
teplota. Nakrajajte na platky a nech vam chuti.
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RECEPTY NA PRIPRAVU HYDINOVEHO MASA

Tortilly plnené kuracim masom udenym na cereSnovom dreve
Nastavte teplotu udenia na 121 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:
Na kura:

1 celé kura (1 - 1,5 kg)

e 30 mloleja

e 30 ml korenia na kuracie maso

e 5 gramov rasce

e 5 gramov koriandra

e Sol a korenie

o Stiepky ¢eredriového dreva na udenie

Na tortilly:

e 1 sada pripravenych tortill (tortillové trubicky)

e rozmackané kuracie maso

e 2 nasekané avokada

e 1 uhorka zbavena semienok a nasekana

e 1 Cervena paprika, zbavena semienok a nasekana

¢ 1 mala hlavka Cervenej kapusty, jemne nakrajana

e 1-2 3alky syra Queso Fresco, nastrihaného (mozno nahradit Fetou)

e salsa

e kysld smotana (volitelné)

e ostra omacka (volitelné)

Postup pripravy:

1. Pripravte kura na udenie. Odstrante krk, droby a vycistite vnutrajsok.
Kura oplachnite a vyplachnite aj vnutrajsok.

2. Kura potrite olejom, okorente zvnutra aj zvonka korenim na hydinové
maso, rascou, koriandrom, solou a korenim.

3. Kura vlozte do udiaceho kosicka, prsiami smerom nahor.

4. Udte, dokym nebude vnutornd teplota 74 °C, t.j. asi 1 hodinu a
30 minut.

5. Kura by malo byt vyudené do tmavo zlatistej farby.

6. Na ulahéenie vybratia nechajte kura 10 minat vychladnut v kosicku.

7. Kura nechajte odlezat dalSich 15 minUt a medzitym si pripravte
suroviny na tortilly.

8. Z kurata stiahnite koZu a rozkrajajte ho na kusky.

9. Pomocou vidlicky rozmackajte kuracie maso.

10. Naplnte tortilly kuracim masom a ostatnymi vyssie uvedenymi
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Kura na cesnaku udené na orechovom dreve

Nastavte teplotu udenia na 121 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:

1 kura 2 kg
4 struciky cesnaku

e 1 gram cibule v prasku

e 80 gramov zmaknutého masla

e 1/2 malej zltej cibule

e hruba sol a drvené Cierne korenie na dochutenie

e Stiepky orechového dreva (Stiepky orechovca, jablone alebo ¢eresne
su tiez velmi vhodné)

Postup pripravy:

1. Kura oplachnite a osuste papierovou utierkou.

2. Zmiesajte 2 strucky cesnaku, 1,2 ml cibule v prasku a maslo.

3. Uvolnite koZzu na prsiach kurata

4. Tretinu maslovej zmesi natlacte pod kozZu jednej polovice pfs kurata.
Zatlacenim na kozu rozprestrite zmes rovnomerne na prsia.

5. DalSiu tretinu zmesi rozotrite rovnakym spésobom na druhu polovicu
prs.

6. Dovnutra kurata vlozte cibulu a 2 struciky cesnaku.

7. Zostavajucou tretinou zmesi potrite zvonka celé kura.

8. Kura okorerite hrubou solou a drvenym ciernym korenim.

9. Vlozte kura do udiarne.

10. Udte, pokial vnutorna teplota kurata nedosiahne 74 °C.
11. Pred porciovanim nechajte kura 20 minut odlezat.

SK
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RECEPTY NA PRIPRAVU RYB

Udeny losos

Nastavte teplotu udenia na 121 °C.

Potraviny potrebné na pripravu:

1 filet z lososa ( 1,5 - 2 kg, 2,5 cm silny)

e 0,5 kg hnedého cukru

e 80 gramov nakladace;j soli

e 1 kg kupeného ,vareného krabieho masa“

Postup pripravy:

1. Pri kupe si nechajte z lososa odstranit malé kosti a odrezat slabé Casti
filetu (odrezete koniec chvosta a brusnu cast, tieto ¢asti mozete pouzit
na polievku alebo si ich urobit s vajcami na ranajky).

2. Filet z lososa oplachnite pridom studenej vody a osuste papierovou
utierkou.

3. Vytvorte zmes cukru, nakladacej soli a asi 80 % obsahu vrecka
vareného krabieho masa a za sucha to zmiesajte v mise.

4. Pridajte trochu vody tak, aby ste zo suchych ingrediencii vytvorili vihku
pastu.

5. Touto pastou potrite filet z lososa a vlozte ho do 5 cm hlbokej misy
alebo do vacsieho plastového tesniaceho vrecka na potraviny.

6. Misu tesne zakryte plastovou féliou, alebo utesnite plastové vrecko a

vlozte do chladnicky, kde to nechate cez noc (8 a viac hodin).
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9.

10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Lososa z chladnicky vyberiete 2 hodiny pred zahajenim udenia.

Z filetu odstrante pastu, vliozte ho do cedidla a nechajte okvapkat. Je
ziaduce, aby na filete zostali vSetky malé kusky krabieho masa.

Filet z lososa polozte na papier na pecenie hornou stranou navrch a
osuste ho. Neoplachujte.

Rozprestrite zostavajuce kusky vareného krabieho masa na filet.
Velmi opatrne naneste velmi slabé pruzky ciernej melasy na filet

z lososa cez kusky vareného krabieho masa.

Teraz mate dve moznosti:

A. Nechat prisady navrchu filetu zaschnut prirodzene, pokial nebudu
na dotyk lepkavé. Tento postup je velmi zdihavy a neodpori¢ame ho.
B. Pouzite fén na vlasy, nastavte ho na nizku rychlost a s jeho pomocou
urychlite proces schnutia, pokial nebudu prisady navrchu na dotyk
lepkavé.

Pripravte udiaren a zohrejte ju na teplotu priblizne 121 °C. Pre tento
pokrm odporucame pouzit stiepky jelSového, ¢eresriového,
jabloriového alebo iného makkého dreva, alebo ich kombinaciu. Pre
toto Udenie je dobré pouzit v udiarni misku s vodou.

Filet podoprite rukami a poloZzte ho stranou masa na rost tak, aby
prie¢ky rostu smerovali prie¢ne cez filet (nie pozdizne).

V zavislosti na teplote dymu, pocte a hrubke filetov udte 1 — 2 hodiny,
dobra cielova vnutorna teplota pre rybacie maso je 54 °C- 60 °C. To
zaisti, Ze maso bude vyludené a bude mat jemnu a napriek tomu pevnu
Struktdru.

Vyberte rost spolu s filetom z udiarne (pouzite rukavice, aby ste sa
nepopalili). Filet ponechajte stale na roste a polozte cez neho pekac.
Potom prevratte rost s pekdcom tak, aby bol pekac na spodnej strane.
Zlozte rost z fileta. Horuci rost zanecha na filete ryhy pripominajice
narezanie masa nozom.

Filet vloZzte do chladnicky a ponechajte ho tam, pokym nebude
pripraveny na podavanie. Podavajte nakrajany na platky s tmavym
chlebom, platky cervenej cibule, smotanovym syrom, platky citrdna,
kapary apod.
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POZNAMKY:
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