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Preklad origilalniho manualu. Prosim pro piteni a lepSi orientaci pouzivejte zargueriginal.
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POZOR

Nerespektovani vystrah, upozorn éni a varovani obsaZenych v tomto navodu k pouZziti muiZze vést
k vAznym t élesnym poran énim, smrti nebo Skodam na majetku zp  isobenym ohn ém.
UPOZORNENI

Tato udirna je navrZena pouze pro venkovni pouZiti. PFi pouziti ve vnit Fnich prostorach se jedovaté
vypary nahromadi a zp Usobuji vdzna t élesna poran éni nebo smrt.

Nepridavejte kapalny podpalova € uhli nebo uhli napust éné kapalnym podpalova €éem do horkého
nebo teplého uhli. Kapalny podpalova € po pouZiti dob Fe uzaviete a uloZte v bezpe €né vzdalenosti
od grilu.

NepouZivejte benzin, alkohol nebo jiné vysoce vybus  né tekutiny do podpaleného uhli. Pokud
pouzivate kapalny podpalova € uhli, odstra nte pfed podpalenim uhli veSkerou tekutinu, ktera mohla
protéci spodnim v étracim otvorem.

Nenechavejte v blizkosti horké udirny bez dozoru ko  jence, d éti nebo doméci zvi Fata.
NepokouSejte se p femis t'ovat horkou udirnu.

NepouZivejte tuto udirnu ve vzdalenosti 1,5 M od ja  kéhokoli ho Flavého materialu.

Nepouzivejte udirnu, pokud vSechny sou  ¢asti nejsou na mist é.

Neodstra nujte popel, dokud vSechno uhli zcela nedoho  ¥i a neuhasne.

PFi pouzivani nebo podpalovani udirny nenoste oble  &eni s volnymi rukavy.

Nepouzivejte udirnu p i prudkém v étru.

Udrzujte udirnu neustale v rovnovazné poloze.
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PFi zapalovani a rozho Fivani uhli sejm éte poklop udirny.
Uhli pokladejte vZzdy na m Fizku a ne p fimo na dno nadoby.

Nikdy se nedotykejte grilovaci m  Fizky, m¥izky pro uhli nebo udirny jako takové za U éelem zjist éni,
zda jsou horké.

PFi grilovani nebo se Fizovani pr Gduch u je tfeba pouzivat grilovaci rukavice nebo jiné obdobné
Zaruvzdorné pom tcky.

PouZivejte vhodné grilovaci nastroje s dlouhymi Zzar  uvzdornymi drZzadly.

Uhli uhasinejte polozenim vika na misu a uzav fenim vSech pr tduch G. Nepouzivejte vodu — ni € se
tim porcelanova glazura.

Slehani plamene regulujte polozenim vika na udirnu. NepouZivejte vodu.
Manipulaci a ukladani Zhavych elektrickych zapalova €l provad éjte opatrn é.

Uchovavejte elektrické § ndary mimo horkych ploch udirny.
Omotavani misy aluminiovou fdlii brani pr  Gtoku vzduchu — pouzivejte namisto toho k zachytavan i

kapalin z masa p ¥i grilovani nep ¥fimou metodou peka €.
Pouzivani ostrych p fedméta k €ist éni grilovaci m Fizky nebo odstra fRovani popela ni €i glazuru.

Pouzivani abrazivnich gisti éa k €isténi grilovaci m Fizky nebo udirny jako takové ni  ¢&i glazuru.



1

Prekontrolujte obsah baleni.

Baleni by mélo obsahovat sou¢éasti, uvedené v seznamu vpravo.

Ackoli klademe silny ddraz na kvalitu naSeho vyrobku, mize dojit k nahodilé chybé. Pokud vam chybi
jakakoli ¢ast, kontaktujte svého prodejce, okamzité vam pomuazeme.

viko

tfi nohy

stfedni valec

komora na drevéné uhli
misa

panev na vodu

sestava dvirek

Ctyfi drzaky

grilovaci mfizka bez drzadel
rosSt na dievéné uhli
grilovaci mfizka s drzadly

Obsah montazni sady:
Sroub 1/4-20 x 58" — 14 ks
matice 1/4-20 — 14 ks
fibrova podlozka — 8 ks
ocelova podlozka 1/4" — 6 ks

2

MontéaZ nohou

Co budete potfebovat: misa, 3 nohy, 6 Sroubu, 6 ocelovych podlozek, 6 matic, francouzsky kli¢ a
Sroubovak.

Postavte misu na zem. Umistéte nohu proti mise a zasunte do kazdého konce nohy jeden Sroub. Nasadte
na kazdy Sroub ocelovou podloZku, poté matici a ruéné matici zaSroubuijte.

Toto opakujte i v pfipadé ostatnich noh.

Po umisténi vSech tfi noh pevné utahnéte matice pomoci francouzského kli¢e a Sroubovaku.



3
MontaZ roStu a komory nad Fevéné uhli
Co budete potfebovat: rost a komora na dfevéné uhli.

Vlozte rost do misy. Vlozte komoru na rost.

4
Montaz drzak G na stfedni valec

Co budete potiebovat: 4 drzaky, 8 fibrovych podlozek, 8 Sroubu, 8 matic, stfedni valec, francouzsky kli¢ a
Sroubovak.

Na kazdy Sroub nasadte fibrovou podlozku a zasurite Srouby do otvora ve stfednim valci tak, aby jejich
hlava byla na vnéjSi strané. Nasadte drzaky na Srouby uvnitf valce tak, aby byl konec drzaku se dvéma
vystupky umistén dole. Nasadte na kazdy Sroub matici a pevné ji utdhnéte pomoci francouzského kli¢e a
Sroubovéku.



5
MontaZ st fedniho valce a misy

Co budete potfebovat: sestava stfedniho vélce (krok 4), sestava misy (krok 3). Umistéte stfedni valec na
misu.

6
MontaZ sestavy dvi Fek
Co budete potfebovat: sestava dvifek, sestava stfedniho vélce a misy.

Drzte sestavu dvifek v mirném sklonu a umistéte ji na otvor ve stfednim valci. Dvifka oteviete nebo
zaviete pomoci otoéného knofliku.
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Dokon éeni montaze

Co budete potfebovat: viko, panev na vodu, grilovaci mfizku bez drzadel a grilovaci mfizku s drzadly.
Polozte panev na vodu na spodni vystupky drzaku. PoloZte grilovaci mfizku bez drZzadel na stfedni
vystupky drzaku.Polozte grilovaci mfizku s drzadly na horni vystupky drzakd. Nasadte nahoru viko.

8

Vareni a grilovani

Vareni: nasadte na spodni vystupky drzakud rost, komoru na dfevéné uhli a panev na vodu. Polozte
grilovaci mfizku bez drzadel nad panev na vodu. Grilovaci mfizku s drzadly ponechte stranou.

Grilovani: nasadte na prostfedni vystupky drzakud rost a komoru na dfevéné uhli. Grilovaci mfizku bez
drzadel a panev na vodu ponechte stranou. Polozte grilovaci mfizku s drzadly na horni vystupky drzaku.
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UZite €né rady

Pred pouzitim své udirny si prosim nejprve p  fectéte cely navod.

- pfi vafeni méjte na udirné vZdy nasazené viko

- maso obracejte kleStémi tak, abyste ho nepropichli a neztratili pfirodni Stavu

- odolejte potfebé pozorovat potraviny béhem jejich pfipravy — pfi kazdém nazdvihnuti vika bude doba
pfipravy o 15 minut delSi

- ke zjistovani vnitini teploty masa pouZivejte teplomér na maso — je tfeba zasunout ho do té nejsilngjsi
¢asti masa, nemél by se dotykat tuku nebo kosti

- dfevéné uhli je tfeba skladovat na suchém misté — vihké dfevéné uhli Spatné hofi

- chrarite svoje ruce grilovacimi rukavicemi nebo jinymi obdobnymi zaruvzdornymi pomuckami

- pro kazdy zpusob pfipravy potravin ve své udirné patficné sefidte praduchy:

uzeni — vSechny pruduchy ¢aste¢né uzavieny

grilovani — vSechny praduchy zcela otevieny

vafeni — horni praduch uzavfen, spodni otevieny

- vSechny praduchy je tfeba béhem rozdélavani ohné ponechat oteviené

- po ukongeni pFipravy uzavrete vSechny praduchy, uhasite tim uhli. Nepouzivejte k uhaSeni uhli vodu —
ni¢i se tim porcelanova glazura.

- na uzeni ma vliv fada proménlivych faktord, nastésti vétSinu z nich mdze ovliviiovat uzivatel udirny.
Nékteré z nich v3ak regulovat nelze, jako napf. pocasi, vitr nebo nadmorskou vySku. Pro jistotu si tedy

k vaSemu harmonogramu pfidejte néjaky ten ¢as navic — obvykle postaci jedna hodina.

- udirnu je tfeba postavit na rovnou zaruvzdornou plochu mimo blizkost budov a hlavnich dopravnich cest.
Udirna je urena vyhradné k pouZziti ve venkovnim prostfedi a neméla by byt pouZivana na ploSe, pokryté
kobercem. Najdéte si pro uzeni misto, které je ponékud dale od domu, protoze pach koure se vytraci
velmi pomalu.

vyzkouSejte rlizné druhy a mnoZzstvi dfeva. Do dfevéného uhli miiZete pro dodani zajimavé viiné pfidat i
bobkovy list, strouzek ¢esneku, list maty, pomeran¢ovou nebo citrénovou klru a rizna kofeni. Zapisujte si
svoje pokusy — je tak lehké zapomenout, co jste délali minule.

Pozor: NepouZivejte v udirné uhli, impregnované zapalovacim prostfedkem. Myslete na to zejména
béhem pfipravy jidel, mdze to vas pokrm znehodnotit nepfijemnou chuti.
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Cisténi

Vnitfni stény udirny €istit nemusite, pokud vSak chcete, Ize je ob¢as otfit. Venkovni povrch télesa Ize Cistit
mydlovou vodou a utérkou a otfit vihkym hadrem.

Cisténi si usnadnite, pfikryjete-li pAnev na vodu aluminiovou f6lii. Na vnitini i vn&jsi &asti panve se tvofi
nanos tuku. Tuk, ktery se pfipece k panvi, se mlze loupat (nejedna se o loupani porcelanu) — jedna se o
pfipe€eny tuk, ktery lze odstranit postfikem prostfedku na ¢isténi trouby. DodrZujte ndvod k pouZiti
prostfedku na &isténi trouby stanoveny jeho vyrobcem.

Odstraniuijte pravidelné popel ze spodni ¢asti udirny.
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Jak zacit

- pfed rozdélanim ohné odstrarite viko a stfedni valec. Otevrete vSechny priduchy.

- naplrite komoru na uhli dostate€nym mnoZstvim uhli podle doporuceni na rozpisu pro pfipravu jidel.
Nahrnte uhli doprostfed roStu. Zapalte uhli.

- ma-li na sobé uhli slabou vrstvu Sedého popela (béhem cca 30 minut), rozhrrite je rovhomérné po celé
ploSe komory.

PoloZte panev na vodu na spodni vystupky drzakl stfedniho vélce. Naplfite panev horkou vodou.

- poloZte grilovaci mfizku bez drzadel na drZzdk nad panev na vodu. Grilovaci mfizku 181/2" je tfeba
umistit na horni drzéak.

- nasadte stfedni valec peclivé na vrSek spodni ¢asti udirny

- narovnejte jidlo v jediné vrstvé na grilovaci mfizky, ponechte pfitom prostor mezi jednotlivymi kusy

(je mozno pouzit obé& mFizky)

- otevrete dvifka na pfedni strané udirny a poloZte na horké uhli vihk& dfevénd polinka

- b&hem uzeni ¢aste¢né uzaviete vSechny praduchy. Pfi sefizovani priduch(l chrarite svoje ruce
grilovacimi rukavicemi.

- namocte doporucené mnoZstvi polinek do nadoby s vodou alespori 1 hodinu pfed pouZitim

- oklepejte z polinek prfebyte¢nou vodu prfedtim nez je polozite na horké uhli

- rizné druhy tvrdého dfeva pfidaji jidlim rizné pfichuti. Zkuste si trochu zaexperimentovat a najdéte si
takovy druh dfeva nebo jejich kombinaci, ktera vas nejvice uspokoji. Zaénéte s nizsi doporucenou
hodnotou mnozstvi dfeva — pro dosazeni lepSi chuti, kterd vam vyhovuje, mazete pozdéji pfidavat vic.
Bude tfeba trochu si zaexperimentovat a zjistit si tak, jaké mnozstvi koufe vam nejvice vyhovuije.
(Pouzivejte polinka velika pfiblizné 5 — 7 cm)

- diky zapisovani zkuSenosti pfi uzeni se ze za¢ate¢nika velmi rychle stane odbornik. Vase zaznamy vam
pfi dalSim Usili poskytnou nenahraditelnou pomoc. Pokud se v budoucnosti podivate do svych zaznam(,
muzete svij Uspéch zopakovat.

- uzené jidlo vypada jinak nez jidlo, pfipravované v troubé — po dokonéeni uzeni maze byt rizové nebo
¢ervené. NejpfesnéjSim zpusobem uréeni vnitini teploty velkého kusu masa je kvalitni teplomér na maso.
- kombinaci vody v panvi s pivem, vinem, kolou, ovocnym dZusem, marinadou, bylinkami nebo kofenim
doséhnete dalSich chutovych kombinaci pfi pfipravé jidel

- maso lze udit bez pouZziti ndlevu, ale i po pfedchozim naloZeni nasucho nebo v laku



-13 -

Nakladani masa

Nasolovani neboli nakladani snizuje obsah vody v masu, omezuje tvorbu bakterii a dodava rtizné prichuti.
Druh masa, u néhoz postaci doba nakladani 2 hodiny nebo méng, Ize ponechat pfi pokojové teploté —
v ostatnich pFipadech je tfeba maso chladit.

Zakladni slozkou, pouzivanou ve vétSiné chutovych pfisad a naleva pro uzeni a nakladani potravin je sul.
Kamenna s, sll pro nalevy nebo konzervaci je levnéjsi nez kuchyrnska sul obohacena jodem.

Mezi zakladni sloZzky chutovych pfisad a naleva patfi i cukr — pouziva se k vyrovnani G¢inku soli. Cukr Ize
pouzivat v rtznych formach, jako je bily nebo hnédy cukr, med, melasa nebo sirup — kazda z téchto forem
dodava svou vlastni pfichut.

Kofenéni je viceméné véc osobni chuti — kofeni je moZno pouzit pfed naloZzenim i po ném, vzdy doda
masu nebo rybé osobitou pfichut.

Idealnim materidlem pro nadoby pouZivané pfi nakladani nebo uchovavani nalevu je kamenina, sklo nebo
plast (nikdy nepouzivejte kov).

Je tfeba, aby maso bylo zcela ponofeno do nalevu. Pro zamezeni vynofeni masa z nalevu je vhodné
zatizit ho deskou.

Obsah nélevu je obé&as tfeba promichat dfevénou IZici. Rika se tomu ,obraceni“. P¥i ,obraceni* nalevu u
velké nadoby s masem je lepSi maso z nadoby vyndat, zamichat nalev, vlozit maso zpatky a prelit ho
nalevem, ¢imz se zatizi a zlstane zcela ponofeno v nalevu.

Po vyjmuti kusu masa nebo ryby z nalevu ho pfed vlastnim uzenim oplachnéte ¢istou vodou a osuste.

Sladkokysely nalev

3,75 Litru vody

2 12 Sélku soli

1/3 8alku nizkokalorického hnédého cukru
1 polévkova Izice Cesnekové pasty

1 unce kofeni pro kysely nalev

Zakladni nélev

1 Litr vody

1/2 Salku soli

1/2 §élku nizkokalorického hnédého cukru

172 Cajové Izicky Cesnekové pasty

172 Cajové Izicky pepre

Namisto nalevu Ize pouZzit suchého naklddaci smési. NanaSeji se v suchém stavu pfimo na povrch masa
nebo ryby.

PFi nakladani nasucho je maso tfeba uchovéavat pfi teploté 35° P fed vlastnim uzenim je tfeba potraviny
oplachnout €istou vodou a osusit.

Zakladni such& ko Fenici sm és

2 Salky soli

1/2 8alku cukru

Do této smési pfidejte kofeni a chutové pfisady podle vlastniho vybéru. Zacnéte vzdy s 1/2 €ajové IZicky —
experimentujte a najdéte kombinace, které se vdm pro dané maso nebo rybu zalibi nejvice.



Rozpisy pro p Fipravu jidel
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Prosime pozor: ne v kazdém receptu je uvedeno mnozstvi dieva, vody nebo uhli.

Ridte se prosim t&mito rozpisy.

- doba prfipravy uvedena v rozpisu se vzdy tyka potraviny, ktera je Uplné rozmrazena
- po kazdé hodiné a pul pfidejte vzdy 12 - 14 briket pfi pfikladani uhlim vzdy zkontrolujte misa na vodu a
pfipadné ji doplrite dostate€nym mnoZstvim vody. K pfidavani uhli a vody pouZivejte pfedni dvirka.

Hovézi maso

hovézi pecené,
hovézi hrudi

jehnéci kyta,
srnéi
primérné
velké kusy
zvéfiny

hovézi zebra

Vepfové maso Véha

Vaha

1,5-2Kg. plna

2,5 - 3,5 Kg.

3,5 - 4,5 Kg.

piny gril plna

veprova pe¢ené 1,5-2Kg.

veprova Zebra

veprova zebra

Cerstva Sunka
vcelku

Sunka vcelku
varfena

2-4Kg

piny gril plna

plny gril plna

5-9Kag. plna

5 -7 Kag. plna

Misa na vodu

plna

plna

Misa na vodu

plna
plna

Po ¢et vrstev uhli

Po ¢et vrstev uhli

Doba p fipravy Po €et polinek  Vnit ni

4-5h

5-6 h

6-8 h

3-4h
Doba p Fipravy
5-6 h
6-8 h
4-6 h
2-3h

8-12 h

3-4h

2-4
Po €et polinek
4-6
4-6
4-6
2-4

6-8

4-6

teplota

145°
prudké
peceni

160°

170°d obfe
propecené
160° dobfe
propecena

Vnit ni
teplota
160°pr Gm.
170°dob e

propecéena
160° pram.
170°dob e
propecené
160° prim.
170°dob fe
propecené
160°pr Gm.
170°dob fe
propecena
140°pr Gm.
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- pfi pInéni nebo doplfiovani misy pouzivejte vzdy horkou vodu. MUZete si ovéfit, Zze zvihéovani mize
fungovat.

- kdyZ se zda, Ze oheni vyhasina — pooteviete na malou chvili €elni dvifka udirny. PFidate tim kyslik a ohen
se opét rozhofi.

Drabez Vaha Misa navodu Po ¢et vrstev uhli Doba p Fipravy Po €et polinek  Vnit ni
teplota
kusy 1-4 kurata plna 1 3-4h 2-4 180°dob fe
propecena
vcelku 1-4 kufata pIna 2 4-5h 2-4 180°dobfe
propecena
husa vcelku 2,5Kg plna 2 5-6 h 2-4 180°dob fe
propecena
krata 3,6 -5,5 Kg plna 2 7-8 h 6-8 180°do bre
propec.
bez nadivky 55-6,5Kg plna 2 8-10 h 6-8 180°dob fe
propec.
kachna 15-25Kg plnd 2 4-6 h 2-4 185°dobfe
propec.
bazant 15-2,5Kg plna 2 4-6 h 2-4 185°
propec.
husa 36-55Kg plna 2 7-8 h 4-6 185°dob fe
propec.
Ryby Vaha Misanavodu Po ¢et vrstev uhli Doba p Fipravy Po €et polinek  Vnit ni
teplota
drobné ryby plny gril plna 1 1+4-3h 2-4 po nabrani
vcelku vidlickou
se
rozpadne
filety plny gril plna 1 11/2-3h 2-4
velka ryba vcelku 1,5 — 3 Kg plna 1 3-4h 2-4
humr,
kreveta plny gril plna 1 1h 2-4 pevna a

rdzova



-16 -

Vepfova pe €ené

1 ks veprové zadni peceng, 2,5 — 3 Kg

1 strouzek Eesneku, pokrajeny na platky

172 €ajové Izicky celerové soli

172 ¢ajové Izicky rozmarynu

172 ¢ajové lIzicky bazalky

1/4 Eajové Izicky pepre

1 Cajova IZicka kminu

Vlozte platky ¢esneku do malych zafezu na povrchu pec¢ené. Posypte maso smési pfisad. Polozte maso
na prostfedek grilovaci mfizky. Zakryjte a udte asi 6 hodin nebo dokud neni maso vyuzené.

Grilovanéa vep fova pe €ené

4 lib veprovych zadnich Zeber nebo zebirek

1/4 §élku melasy

1/4 3alku sojové omacky

1/4 Salku octa

1/3 8alku hofcice

2 Cajové Izicky Worcesterské omacky

172 Cajové IZicky pélivé pepfové omacky (popfipadé vice)

VloZte Zebra do nddoby ze skla nebo plastu. Promichejte zbyvajici ingredience a nalijte je na Zebra.
Zakryjte a ponechte v chladni¢ce asi 5 hodin nebo pfes noc. Ob¢&as Zebra otocte, aby se zcela potahla
marinadou. Vyjméte Zebra z marinady a polozZte je na grilovaci mfizku nebo na mfiz na grilovani Zeber.
Zakryjte a udte asi 41/2 — 5 hodin nebo dokud neni maso hotové.

Veprova jemna svi ¢kova na estragonu

2 ks celé veproveé svickové

172 Salku bilého estragonového octa

1 ajova IZicka Worcesterské omacky

2 Cajové I1ZiCky sojové omacky

1 Cajova IZicka suSeného estragonu

VloZte svickovou do mélké nadoby ze skla nebo plastu. Promichejte zbyvajici ingredience a nalijte je na
maso. Zakryjte plastovou félii a ponechte v chladni¢ce asi 3 — 4 hodiny. Ob¢as maso v marinadé obratte.
PoloZte svi¢kovou na gril. Potfete maso marinadou a nechte prebyteénou marinadu stéci do misy na
vodu. Udte 3 - 4 h. Podavejte s ananasovym dZusem.

Ananasovy dZus:

Smichejte scezeny rozmackany ananas a kysanou smetanu v poméru 1:1, kazdy dil cca 8 unci.
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Uzena Sunka s polevou

1 varfena Sunka, 5 — 6,5 Kg

cely hfebicek

1 kvarta jable€ného mostu

Odstrarite ze Sunky veSkerou zbylou kizi a udélejte do tuku pFiéné zarezy tak ve tvaru diamantu. Vlozte
do stfedu kazdého ,diamantu” jeden cely hfebi¢ek. Polozte Sunku tué¢nou stranou na gril. Potfete maso
jableénym mosStem a nechte prebytecny most stéci do misy na vodu. Zakryjte a udte 3-4 h a v priibéhu
posledni hodiny uzeni potirejte ob&as Sunku polevou.

Poleva

1 - 9 unci doméaciho rybizového dzemu

174 Salku koncentrované pomerancové stavy, nefedéné

1 Cajova Izicka konzervovaného kienu

1 Cajova Izicka suSené hofcice

1 Cajova IZicka citronového dZusu

Dejte v3echny ingredience do rendliku. Zahfejte a michejte dokud se dZzem nerozpusti.

Uzené €erstva Sunka

1 Cerstva Sunka, 2,5 - 3 Kg

sladkokysely nélev (str. 7)

hnédy cukr

Pripravte si sladkokysely nalev. Nalozte Sunku na 3 dny do nalevu. Poté ji z ndlevu vyndejte. Oplachnéte ji
studenou vodou a vysusSte papirovym ubrouskem. Nechte Sunku 1 den v chladniéce vyschnout. Potfete
povrch Sunky hnédym cukrem. PoloZte Sunku na prostfedek grilovaci mfizky. Zakryjte a udte asi 8 hodin.
Lze ji podavat ihned, jeji chut v8ak vylepSite tim, Ze ji pfed podavanim ponechate 1 — 2 dny v chladnicce.
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Hovézi Zebra

1 - 1,5 Kg zadnich hovézich zeber

0,1 — 0,25 Kg rajského protlaku z konzervy

1/4 Sélku octa z Cerveného vina

2 polévkové IZice hofcice

1 Cajova Izicka konzervovaného kienu

1 polévkova Izice konzervované sekané cibule

172 Cajové Izicky Cesnekového prasku

1/4 Cajoveé IZicky pepre

Vlozte Zebra do mélké nadoby ze skla nebo plastu dostate¢né velké, aby v ni byla Zebra pouze v jedné
vrstvé. Promichejte zbyvaijici ingredience a nalijte je na Zebra. Obratte Zebra, aby se zcela potahla
marinadou. Zakryjte plastovou félii, ponechte v chladni¢ce asi 4 hodiny a ob¢as obracejte. Vyjméte zebra
z marinady a polozte je na grilovaci mfizku. Natfete maso zbylou marinadou a nechte prebyte¢nou
marinadu stéci do misy na vodu. Udte 312 - 4 h.

Hovézi hrudi

1 ks hovéziho hrudi, 2,5 — 3 Kg

1 sacek suSené cibulové polévkové smési

2 polévkové IZice portského vina

2 8alky grilovaci omacky

Promichejte polévkovou smés a vino a vyrobte z nich pastu . Potfete pastou maso. Ponechte maso pred
uzenim stat 2 hodiny pfi pokojové teploté. Pfidejte do vody v mise na vodu grilovaci omacku. Polozte
maso na prostiedek grilovaci mfizky. Zakryjte a udte asi 6 hodin nebo dokud neni maso kiehké.

Sekana s polevou

0,75 kg libového mletého masa

172 §alku nahrubo drcenych crackert

172 §élku jemné sekané cibule

2 najemno uSlehané vejce

1 Cajova IZicka soli

172 Cajové Izicky Cesnekoveé soli

172 ¢ajové lIzicky papriky

1/4 Eajové Izicky pepre

¥4 Salku mléka

11/2 Salku pikantniho ¢edaru, krajeného na kosticky

2 pléatky slaniny

Smichejte mleté maso, drcené crackery, cibuli a pfisady ve velké nadobé. Pridejte vejce, mléko a kostky
syra a jemné michejte az do Uplného promichani. Obratte smés na aluminiovou misku a zformuijte ji do
bochniku. PoloZte na sekanou podélné platky slaniny. PoloZte misku s masem na prostfedek grilovaci
mfizky. Zakryjte a udte asi 4 hodiny nebo dokud sekana nemé pevnou kurku.
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Uzena kr iita s polevou a o Fechy

1 rozmrazend kruta, 3,6 — 4,5 Kg

ochucena sul

1 polévkova IZice papriky

Nadivka:

2 pomerance, rozkrajené na 8 dilk{

velka cibule, rozkrajena na 8 dilk{

2-3 platky celeru, rozkrajené na dilky o velikosti 1"

Oplachnéte kratu Fadné studenou vodou a osuste ji. Ochutte zevnitf i zvenéi ochucenou soli. Posypte
povrch kraty paprikou. Vyplite kritu stfidavé kousky pomerance, cibule a celeru. Spojte pevné kiizi na
krku se zady jehlici. Polozte kritu na gril. V pribéhu poslednich dvou hodin potirejte kritu polevou

z vinného rosolu.

Uzené& kachna

1 rozmrazené kachné, 2,5 Kg

6 rozsekanych zelenych cibulek s nati

4-5 lista petrzele

1 rozsekany strouzek ¢esneku

1/3 3alku sojové omacky

2 polévkové IZice citrénového dZzusu

2 polévkové Izice medu

Oplachnéte kachnu studenou vodou, nechte okapat a vysuste papirovym ubrouskem. Vycpéte vnitfek
kachny cibuli, petrzeli a Cesnekem. Provedte ostrym noZzem maly zafez mezi kfidelnimi klouby a prsy za
Ucelem umoznéni vytékani prebyteéného tuku béhem pripravy. Zaklesnéte kfidla pfes zada a svazte nohy
a ocas dohromady. Spojte pevné kuzi na krku se zady jehlici. Ohfejte v omaéniku sojovou omacku, med a
citrénovy dzus a udélejte polevu. Polozte kachnu na prostfedek grilovaci mfizky.Zakryjte a udte asi 5-6
hodin nebo dokud neni maso vyuzené. Potirejte kachnu ob&as polevou. Podavejte se Svestkovym
dZzusem.

Svestkovy dZus

100 - 450 g Cervenych sliv z konzervy

1/4 Eajové Izicky strouhané pomerancéové kary

3 polévkové Izice pomerancového dzusu

2 pol. IZice cukru

1/4 Eajové Izicky skofice

172 €ajoveé Izicky Worcesterské omacky

Vylijte z konzervy Stavu a ponechte z ni 174 Salku. Propasirujte Svestky skrze sito. Promichejte v panvi
pyré ze Svestek a zbylou Stavu s ostatnimi ingrediencemi. Zahfejte k bodu varu, pak snizte teplotu a 15
minut povarte.

Poleva:

172 §élku rybizového dZzemu

172 Salku portského vina

Smicheijte rybizovy dZzem s vinem na panvi a nechte povafit pfi stfedni teploté, neustéle michejte, dokud
se dZem nerozpusti. Zacne-li se poleva béhem pouZzivani lepit, znovu ji ohfejte.
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Cornwallské ku Fe

2 - 4 Cornwallské kurata, kazdé cca 0,5 Kg.

ochucena sul

citrénovy pepf

1 velkd mrkev, nakrajena na prouzky typu julienne

1 stfedné velka cibule, rozkrajena na kliny

omacka z madeirského vina

Oplachnéte kurata studenou vodou, nechte okapat a vysuste papirovym ubrouskem. Ochutte zevnitf i
zvenci ochucenou soli a citrbnovym pepfem. Dejte do kazdého kufete prouzky mrkve a klinky cibule.
Zaklesnéte kfidla pres zada a svazte nohy pevné dohromady. Obalte kazdé z kurat platkem slaniny a
pfipevnéte paratkem. Posypte citrénovym pepfem a ochucenou soli. PoloZte kufata na gril. Zakryjte a
udte asi 3 hodin nebo dokud neni maso vyuzené. Podlévejte poslednich 15 minut omackou z
madeirského vina. Podavejte se zbylou omackou.

Omacka z madeirského vina

1 Salek dZzemu z planych jabli¢ek

172 Cajové Izicky zazvoru

1/4 ¢ajoveé Izicky soli

1/4 §4lku madeirského vina

1 oloupany pomerang, nakrajejte pomeranc¢ovou kdru na platky typu julienne o velikosti 3"

Smichejte dZzem, zazvor, sll a vino. Nechte projit mirnym varem dokud se dZzem nerozpusti, pak pfidejte
pomerancové prouzky a 2 minuty povarte.

Uzena kr tta

1 rozmrazena krata, 5,5 Kg

sladkokysely nalev (str. 7)

javorovy sirup

Oplachnéte kratu Fadné studenou vodou, nechte okapat a osuste ji. Pfipravte si sladkokysely nalev.
NaloZte 12 lib. krGtu na 3 dny do nalevu. Poté ji vyndejte, fadné oplachnéte studenou vodou a nechte
okapat. Ponechte kritu vyschnout 24 hodiny v chladni¢ce. Zaklesnéte kfidla pfes zada a svazte nohy a
ocas dohromady. Polijte kratu pfed viozenim do udirny a dale kazdé dvé hodiny béhem uzeni javorovym
sirupem. PoloZte krltu na gril. Zakryjte a udte asi 7 hodin nebo dokud neni maso vyuzené.Vychladte kratu
pred podavanim v chladni¢ce 24 hodin za Uc¢elem zlepSeni pfichuti dané uzenim. Lze ji ovSem podavat
také ihned.

Doba naloZeni:

3,5-55Kg. -3dny

6-7,5Kg — 4 dny

7 -10 Kg —-5dnd
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Uzené ku fe vcelku

1 celé brojlerové kure, 1- 1,5 Kg.

ochucena sul

bilé vino (dle potfeby)

Oplachnéte kure fadné studenou vodou, nechte okapat a vysuste papirovym ubrouskem. Zaklesnéte
kridla pfes zada a svazte nohy pevné dohromady. Kufe vydatné Posypte ochucenou soli. Nalijte do misy
na vodu bilé vino. Zakryjte a udte asi 3 hodiny.

Ryby

Lze udit jakoukoli jedlou moFskou nebo sladkovodni rybu. Rybu Ize podle libosti udit bez pouziti nalevu,
ale i po prfedchozim nalozZeni nasucho nebo v laku. Mfizky v udirné je tfeba lehce pomazat olejem, aby se
k nim ryby nelepily.Rybu Ize udit v aluminiové nadobce nebo na félii, pfedem vymazanych olejem. Ryby je
pFi uzeni tfeba obc¢as kontrolovat, protoZze nékteré rychle vysychaji a je tfeba je podlévat — ve vihkém
stavu je udrZite tim, Ze je pomaZzete jedlym olejem. Pokud méte ryby radéji suché, ponechte je v udirné po
vyuzeni o hodinu az dvé déle. KdyZ se ryba rozpada na platky po nabrani vidlickou, je hotova.

Priprava ryby na uzeni: fadné ji oplachnéte Cerstvou studenou vodou, odstrarite Supiny a vnitfni organy,
fadné vycistéte jeji vnitfek. Malé ryby Ize ponechat celé. Vétsi ryby lze ponechat celé nebo je nakrajet na
mensi kousky. Pomoci kratkych ty¢ek rozevienou rybu zpevnéte, aby jeji vnitfek zlstal béhem uzeni
otevieny a kouf tak mohl prochazet celym télem ryby.

Uzena ryba vcelku

1 cela velka ryba, 3,5 — 4 Kg., ocisténa

chiapal erveny, losos, pstruh nebo morsky okoun

1/2 Salek citronového dzusu

1 ajova IZicka Worcesterské omacky

1 polévkova Izice hofcice

172 ¢ajové lIzicky bazalky

172 Cajové Izicky Cesnekoveé soli

172 Cajové IZicky soli

1 stfedné velka jemné rozkrajena cibule

1 tence rozkréjeny citron

rozpustény tuk nebo maslo

Smichejte citrénovou Stavu, Worcesterskou omacku, hof¢ici, bazalku a soli, promichejte a potfete smési
vnitfek ryby. Naskladejte stfidavé polovinu cibule a prouzka citrénu do fady do vnittku ryby. Potfete povrch
ryby rozpusténym tukem nebo maslem. Naskladejte zbyvajici ¢ast cibule a prouzku citrénu na rybu.
PoloZte rybu na gril. Pokropte rybu zbyvajici smési a nechte prebytek stéci do misy na vodu. Zakryjte a
udte asi 3-4 hodin nebo dokud neni maso vyuzené.
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Rezy z platyse

4 platysové Fizky, silné 34"

1/4 Salku rozpusténého masla nebo margarinu

Stava z 1 citronu

sul a pepf

Worcesterska omacka

V pfipadé, Ze je platys mrazeny, nechte ho rozmrazit. Potfete aluminiovy tacek olejem.PoloZte fizky na
tacek a polijte je rozpusténym maslem. Pokropte fizky citrénovou Stavou. Posypte je soli, pepfem a
Worcesterskou oméackou. PoloZte tacek na gril. Zakryjte a ponechte udit dokud se ryba nerozpada na
platky po nabrani vidli¢kou, asi jednu hodinu.

Okouni vcelku

6 malych ocisténych okoun( vcelku,

1 Cajova IZicka soli

172 Cajoveé IZicky pepre

Stava z 1 citrénu

3 rozpullené platky slaniny

V pfipadé, Ze jsou ryby mrazené, nechte je rozmrazit. Ryby ocistéte a osuste. Pokropte jejich vnitfek
citrénovym dZzusem a Posypte soli a pepfem. Potfete povrch ryby olejem. PoloZte na kaZzdou rybu podélné
pul platku slaniny. Poskladejte ryby na gril a ponechte udit 1 - 11/2 hodiny nebo dokud se nerozpadaji na
platky po nabrani vidli€kou. Podavejte s citronovym maslem.

Citrénové maslo:

1 Salek mékkého masla nebo margarinu
1/4 §élku citronového dZzusu

1 polévkova Izice sekané petrzele

34 Cajové Iziky strouhané citrénové kury
1/4 Eajové Izicky soli

Promichejte vSechny ingredience.

Uzeny ocas z humra

Rozmrazené humfi ocasy (1 na osobu)

rozpusSténé maslo

dilky citronu

Odfiznéte z humra spodni blanu. Pro zamezeni krabaceni béhem pfipravy podrzte humfi ocas obéma
rukama a ohnéte smérem dozadu, aby krunyf praskl. Potfete rozpusténym méaslem a poloZte na gril.
Zakryjte a ponechte udit asi 1 hodinu nebo dokud neni maso bilé a pevné. Podavejte s rozpusténym
maslem a dilky citrénu.



- 23 -

Ochucovani uzenim

Pozvéte svou rodinu a pratele a po€astuijte je zcela novymi chutémi: zkuste si vyudit syr, ofechy nebo
vejce. Tyto potraviny je tfeba udit mirnym teplem — nejlepsi chvile pro zauzeni je poté, co jste vyudili néco
jiného, uhli vyhaslo a vyviji jiz jen nizkou teplotu.

ORECHY

Udélejte si malé obcerstveni zauzenim jakéhokoli druhu ofechd nebo semen. PoloZte ofechy v jediné
vrstvé na draténé sito a vlozte ho do horni ¢asti grilu. PoloZte na uhli 3 — 4 mokr& polinka. Ponechte udit
45 — 60 minut. (Nedavejte do misy vodu.)

SYR

Muzete zauzenim ochutit jakykoli syr s jemnou chuti — zkuste syry jako Colby, Monterey Jack nebo
Muenster. Vytvoite si mélkou nddobku ze silné aluminiové folie nebo pouZijte jiz hotovou nadobku.
PoloZte syr na tacek a vlozZte na gril. PoloZte na uhli 3 — 4 mokréa polinka. Zakryjte a ponechte zaudit asi 1
hodinu. Zkontrolujte peclivé, zda oheri neni pfili§ Zhavy, aby se syr neroztavil. (Nedavejte do misy vodu.)

VEJCE

Chlazené oloupana vejce uvarena natvrdo. PoloZte vejce na gril. PoloZte na uhli 3 — 4 mokr& polinka.
Ponechte je zaudit 25-30 minut nebo dokud nedostanou svétle hnédou barvu. Vyndejte vejce z udirny a
ihned podavejte neb je zabalte do plastové félie a ponechte v chladu. Nejlepsi na vejce po dabelsku!
POZOR: Pro zauzeni jsme pouzivali ofechové nebo jabloriové drevo, které jsme pred pouzitim nechali 45-
60 minut namocené ve vodé. Experimentujte: moZna najdete jiny druh dfeva, ktery vam Iépe vyhovuje.
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Grilovani

Umistéte roSt a komoru na uhli podle kroku 8 (str. 9). Nasypte na roSt o jednu vrstvu uhli vice. Nahrrite
uhli doprostfed rostu. Zapalte uhli. M&-li na sobé uhli slabou vrstvu Sedého popela (béhem cca 30 minut),
rozhriite je rovnomérné po celé ploSe komory. PoloZte grilovaci mfizku na horni drzak. PoloZte maso na
gril. Nasadte viko. VSechny priduchy je tfeba Uplné otevfit. Tento zplsob pfFipravy pouzivejte pro rychlou
Upravu platk(l masa. Jidlo se upravuje z jedné strany a je ho tfeba obracet, aby byly obé strany vystaveny
teplu.

Steak
kotleta, biftek, Club steak, Porterhouse, rosténec nebo filet, 150 — 450 g. na osobu
sul a pepf

Krouceni steaku pfi Gpravé zabranime jeho nafiznutim ve vzdalenosti 3 — 5 cm od sebe. Doba pfipravy je
uvedena v tabulce niZe. Pfi Upravé steaky pfikryvejte. Omezite tim Slehani plament. Pokud mate radi
pfipaleny steak, zakryjte gril vikem az po prvni minuté pec€eni, pfipadné ponechte steaky péci jednu
minutu na kazdé strané. Steaky obracejte kleStémi tak, abyste je nepropichli a neztratili pfirodni Stavu.

ROZPIS PRO PRIPRAVU STEAK U

MALO PROPECENY PRUMERNE DOBRE PROPECENY
1. strana/ 2. strana 1. strana / 2. strana 1. strana / 2. strana
Tlous tka steaku
2,5cm 2 min/3 min 4 min/4 min 5 min/6 min
3,5¢cm 5 min/6 min 7 min/8 min 9 min/10 min

5cm 7 min/8 min 9 min/9 min 10 min/11 min
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Hamburgery

0,5 Kg. mletého libového hovéziho masa

1/4 Cajové Izicky Eerného pepre

34 Cajové Izicky soli

34 Cajové Izicky suSené sekané cibule nebo 1 polévkova IZzice sekané Cerstvé cibule

Smichejte vSechny ingredience a dobrfe je promichejte. Zformujte hmotu do 4-6 placi¢ek na gril a pecte je
podle nize uvedené tabulky. PFi Upravé hamburgery prfikryvejte. Omezite tim Slehani plamenu.
Hamburgery obracejte pomoci obracec¢ky, abyste je nepropichli a neztratili tak pfirodni Stavu. Pokud méte
radi pfipaleny hamburger, ponechte placi¢ky péci jednu minutu na kazdé strané a potom je teprve
zakryjte.

Gyros

0,5 Kg. mletéa plec

0,5 Kg. mleté jehné&ci

1 vejce

1/4 Salku vody

1/2 Salku drobtl chleba

1/4 ¢ajové Izicky ¢esnekového prasku

1/4 Eajoveé Izicky skofice

1/4 Eajové Izicky nového kofeni

172 ¢ajové Izicky tymianu

172 ¢ajové lIzicky bazalky

2 Cajové IZiCky oregana

Smichejte vSechny ingredience a dobrfe je promichejte. Zformujte placi¢ky o priiméru 4 12" a 1/2 palce
silné. PoloZte placi¢ky na gril a pecte je 4 minuty na kazdé strané. Podavejte je na hamburgerové Zzemli
nebo na chlebu pita (v kapse) spolu s krajenym hlavkovym salatem, sekanou cibulkou, rajéaty a
jogurtovou omackou.

Jogurtovd omacka:

1 Salek jogurtu

5 polévkovych IZic kysané smetany

2 polévkové Izice petrzelovych viocek

174 Salku jemné sekané okurky

1/4 §élku jemné sekané cibule

Smichejte vSechny ingredience dohromady a vychladte. Nalijte omacku pfed podavanim na gyros.

ROZPIS PRO PRIPRAVU PLACI CEK
MALO PROPE CENA PRUMERNE DOBRE PROPECENA
Jedna strana 3 min 4 min 5 min
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Klobéasy na pivu

1 plechovka piva,

6 grilovacich klobas

Nalijte pivo do aluminiové naddobky, dostate¢né velké, aby se do ni vesly klobasy v jediné vrstvé. PoloZte
nadobku s pivem na jednu stranu grilu. Opecte klobasy na grilu dohnéda, peclivé je obracejte dle potfeby,
aby zhnédly rovnomérné. Kdyz jsou klobasy hnédé, vlozte je do piva. Zakryjte udirnu a vafte je 25 minut.

Kebab

Kebab Ize pfipravit z jakékoli kombinace potravin, které Ize napichnout na jehlici. Zapojte svoji
predstavivost a vyzkousSejte rizné kombinace: udélejte si ovocny nebo zeleninovy kebab a vyuZijte jeho
neodolatelnou chut k obohaceni svaciny ¢i vecefe, anebo smichejte maso ¢&i plody mofe se zeleninou a
udélejte z nich delikatni predkrm. Méjte na pameéti, ze budete-li chtit mit hotovo vSechno najednou,
vyberte si potraviny, které potfebuji podobnou dobu Upravy. Pfi pfipravé kebabu postac¢i mensi mnozstvi
uhli. Uhli je tfeba rozptylit, aby Zar nebyl pfilis intenzivni.

Kebab z plod & zemé a mofe

1/4 §élku citronového dZzusu

1 sacek suSené cibulové smési do polévky

1/4 Salku sojové omacky

1/4 Sélku rostlinného oleje

1 ananasovy kompot, 225 g, vylijte Stavu a ponechte ji pro pfipravu

250 g. roSténé, rozkrajené na kostky o velikosti 2,5 cm

250 g. krevet, oloupané a s odstranénymi viakny

16 rajcatek ,cherry”

8 klobouckd Zampion(

1 zeleny pepft, rozkrajeny na ¢tverecky o velikosti 2,5 cm

Smichejte prvni Ctyfi ingredience a ananasovou Stavu v nekovové mise. Pridejte kostky masa, vmichejte
maso tak, aby bylo celé obalené. Zakryjte, ponechte v chladni¢ce asi 3 hodiny. Pfidejte do smési krevety a
ponechte chladit dalSi hodinu. Napichejte jednotlivé slozky stfidavé na jehlice. PoloZte kebaby na gril a
pecte je asi 15 minut. Obc&as je otocte a potfete marinadou.
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Vareni v pafe

Umistéte roSt a komoru na uhli podle kroku 8 (str. 9). Naplfite komoru na uhli do poloviny dfevénym uhlim,
rozhriite uhli tak, aby kopirovalo tvar misy na vodu (vy3Si vrstva po strandch a nizsi uprostfed). KdyzZ uhli
dostane barvu popela, ulozte na vrSek komory misu na vodu a nalijte do ni vafici vodu (asi 4 Lit.). Do vody
Ize pro obohaceni chuti pfidat pfisady nebo marinady. Polozte grilovaci mFizku bez drzadel na vrSek misy
na vodu a dejte na ni maso. Nasadte na udirnu viko. Horni praduch je tfeba uzavfit, spodni praduchy maji
byt pfi vafeni otevieny.

Humfi ocasy

Humfi ocasy (1 na osobu)

rozpusSténé maslo

ochucené sl

V pfipadég, Ze jsou humfi zmraZeni, nechte je rozmrazit. Odfiznéte spodni blanu. Pro zamezeni krabaceni
b&hem pfipravy podrzte humfi ocas obé&ma rukama a ohnéte smérem dozadu, aby krunyf praskl. Potfete
rozpuSténym maslem a Posypte ochucenou soli. Polozte na gril a vafte v pare 20 minut nebo dokud
krunyf neni jasné Cerveny.

Skeble
Drhnéte Skeble pod tekouci vodou az do odstranéni veSkerého pisku. PoloZte Skeble na grilovaci mfizku.
Zakryjte a varte dokud se Skeble neoteviou, cca 15 minut.

Krevety

0.5 Kg. Cerstvych krevet, oloupanych, ociSténych a zbavenych Zilek, pfipravenych k vareni

1/4 §élku rozpusténého mésla

Stava z 12 citronu

1 rozdrceny strouzek ¢esneku

1/4 Eajové |ZiCky oregana

1/4 Eajové IZicky bazalky

Smichejte maslo s citronovou Stavou, ¢esnekem a pfichutémi. Nalijte je na krevety a nechte alespori pul
hodiny marinovat. Vyndejte krevety z marinddy. V&tSi krevety Ize poloZit rovnou na gril. Pokud jsou
krevety malé, polozte je na kus aluminiové félie, propichnuté vidlickou. Varte v pare asi 15 minut nebo
dokud nejsou rizové a krehké.
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Firma Weber-Stephen Products Co., (Weber) timto prvnimu nabyvateli grilu typu Weber® One-Touch®
Silver, One-Touch® Gold, One-Touch® Platinum, Smokey Mountain Cooker™ a Ranch® poskytuje
zaruku, Ze tyto vyrobky zlstanou prosté jakychkoli materialovych a vyrobnich vad, a to ode dne nakupu
po nasledujici obdobi:

Grilovaci mfizky a rosSty: 2 roky

Nerezovy gistici systém One-Touch™ (One-Touch® Platinum): 10 let

Spodni nadrz (misa) a viko — zaruka na korozi nebo propaleni: 10 let

Nylonova drzadla: 10 let

Dily z termoplasti/termosetu (One-Touch® Platinum): 10 let s vyjimkou vyblednuti

VSechny ostatni dily: 5 let

Pouze v pfipadé, Ze byl vyrobek smontovan a provozovan v souladu s pfiloZenym navodem k pouziti.
Firma Weber maze pozadovat predlozeni prokazatelného dokladu o datu vaseho nakupu.

JE PROTO TREBA, ABYSTE S| USCHOVALI UCTENKU NEBO FAKTURU A OBRATEM ODESLALI
REGISTRACNI KARTU OMEZENE ZARUKY FIRMY WEBER.

Tato omezena zaruka je omezena na opravu nebo vyménu dild, u kterych se v priibéhu bézného
pouzivani a udrzby objevila vada a jejichz ohledani uspokojivym zplisobem prokaze firmé Weber, Ze jsou
vadné. V pfipadé, Ze firma Weber zavadu potvrdi a ndrok uzna, bude preferovat bezplatné provedeni
opravy nebo vymény daného dilu. V pfipadé, Zze budete vyzvan k vraceni vadného dilu, hradite naklady
na prepravu. Firma Weber poté vrati dil kupujicimu a uhradi naklady na pfepravné nebo postovné.

Tato omezena zaruka se nevztahuje na jakékoli poruchy nebo provozni problémy vzniklé na zakladé
nehody, nevhodného zachazeni, nespravného zachazeni, adaptace, nespravného pouzivani, vandalismu,
nespravné instalace nebo nespravné adrzby nebo opravy nebo zanedbani bézné a pravidelné udrzby.
Tato omezend zéaruka se nevztahuje na opotfebeni nebo poSkozeni vzniklé na zakladé nepfiznivych
povétrnostnich podminek jako krupobiti, vichfice, zemétfeseni nebo vétrna smrst’ a ztratu barevnosti na
zakladé pfimého ¢i atmosférického plsobeni chemickych latek.

Jiné vyslovné zaruky nez ty, které jsou zde uvedeny, se neposkytuji a jakékoli pouzitelné odvozené
zaruky tykajici se obchodovatelnosti a zpUsobilosti jsou ¢asové omezeny zaruéni lhdtou, vyslovné
pisemné uvedenou v této omezené zaruce. V nékterych oblastech neni povoleno ¢asové omezeni zaruky,
vySe uvedené omezeni se tak nemusi nutné vztahovat pravé na Vas.

Firma Weber neodpovida za jakékoli zvlastni, nepfimé &i nasledné skody. V nékterych oblastech neni
povoleno vyloueni nebo omezovéani zaruky z hlediska ndhodnych nebo naslednych Skod, vySe uvedené
omezeni nebo vylouéeni se tak nemusi nutné vztahovat pravé na Vas.

Firma Weber neopravriuje Zzadnou osobu nebo firmu k prebirani jakéhokoli zavazku nebo odpovédnosti
v souvislosti s prodejem, montaZzi, pouzivanim, pfesunem, vradcenim nebo vyménou své techniky a
soucasné neni vazana Zadnym takovym zastupovanim.

WEBER-STEPHEN PRODUCTS CO.,

www.weber.com®

©2003 Firma Weber-Stephen Products Co., se sidlem v lllinois, 200 East Daniels Road, Palatine, lllinois
60067 USA, m& na svoje obchodni jméno zaregistrovany tyto obchodni zndmky: Austrélie - Smokey Joe,
Weber, Kettle Silhouette ®, Genesis; Rakousko - Kettle Silhouette ®, Smokey Joe, Weber; Benelux -
Kettle Silhouette ®, Smokey Joe, Weber, Compact Grill Configuration; Botswana — Weber; Kanada -
Smokey Joe, Genesis; Cina - Kettle Silhouette ®; Dansko - Kettle Silhouette ®, Smokey Joe, Weber;
Finsko - Smokey Joe; Francie - Kettle Silhouette ®, Smokey Joe, Weber, One-Touch; Némecko - Smokey
Joe, Weber, One-Touch; Recko - Smokey Joe; Irsko - Kettle Silhouette ®, Smokey Joe; Italie - Smokey
Joe, Weber; Japonsko - Smokey Joe, Weber; Jizni Korea - Smokey Joe, Weber; Novy Zéland - Weber,
Smokey Joe; Nigérie — Weber; Norsko - Smokey Joe, Weber; Portugalsko — Weber; Jihoafricka republika
- Smokey Joe, Weber, Kettle Configuration; Spanélsko - Smokey Joe, Weber; Svédsko - Kettle Silhouette
®, Smokey Joe; Svycarsko - Kettle Silhouette ®, Smokey Joe, Weber; Velké Britanie - Smokey Joe,
Weber, Weber One-Touch; USA - Kettle Configuration,

Kettle Silhouette ®, Smokey Joe, Weber, One-Touch, Firespice, Go-Anywhere; USA - Kettle
Configuration, Kettle Silhouette, Genesis, Flavorizer, Crossover, Flamgo, Performer, Rapidfire, Tuck ‘N
Carry, Jumbo Joe, Bar-B-Kettle, Master-Touch, Spirit, Grill Out, Summit, Platinum, 1-800-Grill-Out, Ranch,
Matchless Flame; Zimbabwe - Weber, Kettle Configuration, Kettle Silhouette ®.
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