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TRU-INFRARED ™. Grilovdni je malé Stavnaté tajemstvi

Blahoprejeme vam a vitdme vas mezi majitele
nového grilu Char-Broil® TRU-Infrared™. Upiimné
doufame, Ze si po piecteni tohoto ndvodu a s trochou
praxe budete pIné uZivat Stavnatost a delikdtni chut
jidel pfipravenych pomoci pokrocilé technologie
vafeni TRU-Infrared. Doporucujeme, abyste vénovali
Cas precteni ndvodu k obsluze vyrobku, abyste se
ujistili, Ze je vas gril sprdvné a zcela slozen, a abyste
se pred pouZitim grilu seznamili jak s jeho konstrukci,
tak s ovlddanim.

Pro grilovani na grilu Char-Broil TRU-Infrared neexistuji Zddnd pevna pravidla — pouze
zdkladni informace o tom, jak gril funguje. Podle zku3enosti s venkovnim grilovanim

na tradicnich plynovych grilech nebo grilech na dfevéné uhli, zjistite, Ze jsme systém grilovani
TRU-Infrared navrhli tak, aby byl pro vés uZitecnym néstrojem na pfipravu skvéle chutnajicich
jidel tak, jak je méte radi a jak si prejete.

Va3 gril Char-Broil TRU-Infrared md jedinecny infraCerveny systém grilovani, ktery umoziiuje
Siroky rozsah fizeni teploty a zpdsobu grilovani, barbecue a roznéni na grilu, které mate radi.
Tento ndvod na grilovani pouZijte jako Gvodni sezndmeni s varenim na vasem novém grilu
Char-Broil TRU-Infrared

HODNE STESTI PRI GRILOVANI!



CO ZNAMENA TRU-INFRARED™
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a zabranuje vzplanutim a spalenindm. Diky nasledujicim péti vyhodém zarucuje gril
TRU-Infrared vZdy skvély grilovaci zaZitek.

TRU

INFRARED

@ AZ 0 50% Stavnatéjsi pokrm % 100% rovnomérné teplo
iil Siroky rozsah teplot @ Zabrafuje vzplanuti

n@ Spottebovavd az 0 30 % méné plynu

JAK SYSTEM TRU-INFRARED™ FUNGUJE

Inalosti, které stoji za systémem TRU-Infrared, by mohly vypravét Stavnatou historku.
Na rozdil od tradicnich konvekénich plynovych grildi, gril Char-Broil TRU-Infrared omezuje
horky vzduch, ktery pfichdzi do kontaktu s pokrmem. Nas jedinecny zdfi¢ vytvai infraCervené

evvs

Zatimco konvekéni teplo nici vihkostni bariéru, infracervené teplo ji prochdzi, aniz by
dochazelo k vysuSovani — uchovava piirodni Stévy a chuté.
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ZACINAME
PRVNI POUZITI

Prectéte si ndvod k vyrobku a ujistéte se, Ze je gril spravné sestaven. Z povrchu grilu pred
prvnim pouZitim odstrarite veskeré reklamni materidly. Pfed prvnim pouZitim doporucujeme,
abyste nechali gril v provozu pfi nejvyssim nastaveni po dobu 15 — 20 minut. Poméha to

k odstranéni olejii pouZzitych pfi vyrobé. (Toto opatieni neni potieba provadét u bocniho
hofdku v pfipadé, Ze je jim vas gril vybaven)

PREDEHRIVANI GRILU

Gril Char-Broil TRU-Infrared se musi, stejné jako vase domdci trouba predehfat, aby
poskytoval optimalni vykon. Gril pfedehfivejte na vysokou teplotu po dobu 10-15 minut
nebo déle, pokud je to nutné kvili pocasi. Pokud mate dotazy k zapaleni grilu, viz
pokyny k zapéleni v ndvodu k obsluze vyrobku. Pro vase pohodli je na grilu zapalova¢

a pristupovy otvor.

TEPLOTA

Va3 gril Char-Broil je vybaven velkym,
snadno Citelnym teplomérem s Cidlem,
zabudovanym do vika grilu. Cidlo je
kalibrovano tak, aby méfilo primérnou
teplotu na chlazeném povrchu. Jednou
zvyhod vareni systémem TRU-Infrared je,
Ze umoZiuije grilovat v Sirokém rozsahu
teplot. Po ziskani urcitych zkusenosti sami
Zjistite, jaké teploty a Cas grilovani budou
nejlepsi pro to, abyste ziskali ty nejlepsi
vysledky, které jste si piali.




INFRACERVENE GRILOVANI 101

INFRACERVENE TEPLO

Infracervend energie se sklada z frekvenci tésné pod hladinou viditelného spektra. Jednoduse
feceno se jednd o svétlo, které nevidime, ale nade télo (a jidlo) jej vnima jako teplo. Vétsina
elektromagnetické energie miize zpisobovat ohfivani, ale infracervend energie je pro
grilovani dokonald volba. Tradi¢ni konvekéni grily ohFivaji pomoci horkého vzduchu a mohou
jidlo vysuSovat. U infraCervenych grild zasahuji infraCervené frekvence pokrm a zpiisobuji
vibrovani molekul, ¢imZ se vytvéfi teplo, které pokrm uvai.

__ RENTGENOVE ULTRAFIALOVE  VIDITELNE  INFRACERVENE -
GAMAZARENI  PAPRSKY ZARENI SVETLO ZARENI MIKROVLNY  RADIOVE VLNY

Tnm Tm 1km

KRATKA VLNOVA DELKA DLOUHA VLNOVA DELKA

Veskeré maso ma okrajovou vrstvu nasycenou Stavou.

Konvekéni teplo tuto vrstvu béhem grilovani vysusuje,

zatimco infraervené teplo je schopné touto vrstvou ~ |NFRACERVENE | KONVEKCNI
proniknout bez jejiho rozruseni. Toto je diivod, proc

se hamburger vice scvrkne na konvek¢nim grilu neZ

na infraerveném. Vysledky ukazuji, Ze grilovani pomoci
infracerveného tepla zarucuje vétsi Stavnatost a chut.
Nejlepsi restaurace uz roky vi, Ze grilovéni pomoci infra-
cerveného zafeni zarucuje ty nejlepsi steaky, a Char-Broil
nyni pfindsi tu stejnou technologii do Vasich zahrad!

GRILOVANI POMOCI INFRACERVENEHO TEPLA

& Stopy po opeceni se nejlépe vytvareji na nepouzitych ¢astech grilu.

& Nad svymi potravinami se zamyslete a uspofadejte je podle technik grilovani, potfebnych
casti na grilovani i podle nejlep3iho vyuziti grilovaci plochy.

& Na kazdou porci masa, ryb nebo driibeze naneste lehkou vrstvu oleje pro grilovani
pfi vysoké teploté.

& Omécky nebo polevy s nadmérnym mnoZstvim cukru natirejte na jidlo béhem poslednich
10 minut grilovani. Nadmérné mnozstvi cukru shofi a zméni se na uhlik, a to neni
ta kourové viing, kterou byste chtéli! Nezapomeiite, Ze nadmérné mnozstvi marinady
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bude po grilovani vyZadovat extra CiSténi.



Nez si zvyknete na grilovani s grilem Char-Broil TRU-Infrared, méli byste upravit svou
obvyklou dobu grilovani. Jestlize jste seznameni s grilovanim na dobfe pfipraveném ohni
z uhlikd dfevéného uhli, vas smysl pro nacasovani se na systém grilovani TRU-Infrared
pfizpiisobi snadnéji. Jestlize jste zvykli na grilovani na plynovych hofdcich s otevienym
plamenem, sniZte nastaveni teploty alespori 0 30 %, nez jste normainé zvykli, a dobu
grilovani zkratte asi tak o polovinu. Az ziskate néjaké zkusenosti, budete mit smysl pro
nastaveni teploty a dobu grilovani, které vam nejvice vyhovuji a pfinaseji vysledky, které
poZadujete.

GRILOVANI S DREVENYMI STEPKAMI

Na grilovaci rosty nebo mezi né Ize vloZit drevéné Stépky pro dodani koufové chuti pfi
grilovani a barbecue. Dievéné Stépky miizete vysypat rovnou z pytle, aniz byste je museli
pedem napoustét. POZNAMKA: Devéné $tépky NEVKLADEJTE pimo pod mastné jidlo, zvysili
byste tim riziko vzplanuti.

Zde uvddime pfiklady tvrdého dreva, které se velmi dobre hodi
k ochuceni jidla: OlSe, jablori, tiesen, ofech, medynék, dub,
rozmaryn, vinnd réva a sassafras..

ZABRANENI VZPLANUTI

Vds grilovaci systém TRU-Infrared byl navrZen tak, aby brdnil vzplanuti béhem normdiniho pouZiti.
NavrZené dérovdni udrZuje plameny v hoficim prostoru pod rostem na grilovdni a mimo jidlo. Nicméné

za urcitych podminek mize dojit k vzplanuti na povrchu grilovaciho rostu. Ndsledujici rady mohou pomoci
sniZit moZnost, Ze tato situace nastane.

& PFi opékani tucnych jidel nechejte pfiklop grilu v oteviené poloze.

& Pii grilovani nenechte gril stat v priivanu nebo na vétru. Vitr vhani mezi rosty kyslik,
a to miiZe vést ke vzplanuti.

& Pokud se béhem grilovani hromadi tuk, jidlo premistéte (pokud mozno)
a hotdky nastavte na maximum s otevienym pfiklopem grilu, dokud se tuk nevypali.

PRIME GRILOVANI
Infracervené teplo je idedIni pro pfimé grilovani steakd, kotlet a dalSich druhd masa, jelikoz

miize dosdhnout velmi vysokych teplot opékani. Infracervené teplo piisobi na maso nejprve
tak, Ze je opece z vnéjsi strany, a poté pronikd dovnit, takze maso je po ogrilovani skvéle

Stavnaté.
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NEPRIME GRILOVANI

Maso umistéte na jednu stranu grilu a ventily hofakd grilu TRU-Infrared otoCte na druhé
strané grilu, abyste doséhli nastaveni, které vytvaii pozadovanou teplotu grilovani (obvykle
mezi 93 “Ca 149 °C). Béhem nepfimého grilovani ztraci maso tuk a jiné odkapadvajici Stavy.

GRILOVANI POMOCi OTOCNEHO ROZNE (ROTISSERIE)

Pro tento gril nejsou hoféky pro otocny roZef nutné. Jednoduse umistéte otocny rozen
Char-Broil pres grilovaci systém TRU-Infrared. Na rozni grilujte vzdy na NiZKOU teplotu, jak

je uvedeno na ovladacim tlacitku hofaku. Casto kontrolujte, abyste se ujistili o spravném
grilovani. Pokud potfebujete vice prostoru, miiZete grilovat na rozni s otevienym vikem. Diky
tomu miiZete otocny rozen umistit vy3e nad plochu grilovani. Vzdy grilujte s nasazenymi rosty.

OPEKANI

Pfi opékani masa jde hlavné o vytvofeni chutné ,krusty” a zachyceni vnitinich $tav tak, aby
maso zlistalo uvniti Stavnaté a kazdé kousnuti bylo vyborné. Nezdlezi na tom, jestli grilujete
steak na pfimém teple nebo pomalu propékate veprové plecko, kdyZ na vnéjsi strané masa
co nejdrive udéldte dobrou ,krustu”, zajisti to chut a $tdva zlistane uvnitf. Co je to krusta?
Pfirodni bilkoviny a cukry odvedené na povrch masa reaguiji na teploty v ,rozmezi opékdni”
od 149 °Cvyse. Pfi opékani vznikd to, co je znamé jako ,Maillardova reakce”. Grilovaci systém
TRU-Infrared dosahuje pfi ndrazu infracerveného tepla na povrch masa dokonalé teploty
opékani. Uvddime dobry tip na vyzkouseni: na steaky, kotlety a kyty pouZijte trochu hrubé
soli — pomdha to pfivedeni bilkovin na povrch masa — a kdyz na né piisobi infraervené teplo,
povrch masa se opece a vytvori krustu, kterou méte tak radi. Pro dosazeni stejného efektu
potrete kriiti nebo kufeci maso na kiiZi lehce olejem. Maso na grilu TRU-Infrared opékejte
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teploty jidla, zatimco budete pfipravovat dalsi chody, miiZete pouZit alobal.

GRILOVANI NEBO BARBECUE... JAKY JEV TOM ROZDIL?

Tato slova se velmi casto zaménuji, ale ve skutecnosti je v tom rozdil. Grilovani znamend
peceni vaseho masa pfimo prostrednictvim vysokého tepla. Grilované pokrmy jsou v tomto
pfipadé obecné mensi kousky masa a zeleniny, které se rychle dostanou na vas still. Barbecue
je pomalejsi cesta piipravy vétsich porci masa. To sice trva urcity Cas, ale konecny vysledek je
jemnéjsi a Stavnatéjsi. Takze grilovani je rychlé a barbecue je pomalé . . .obé cesty dovedou
pokrm do vasich Ust.
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GRILOVANI DOKONALEHO BURGERU

Na Stavnaté hamburgery s dobrou, masovou texturou je nejlepsi mleté hovezi
§ 20 procenty tuku a 80 procenty libového masa.

& Jemnym tlakem vytvoFte masové placicky
a neprekladejte je.

& Uprostied placicky vytvorte mensi
prohloubeninu tak, aby byly okraje lehce
rovnomérnéji propecenou placicku.

& Placitky by nemély mit vice nez 250 g a nemély

vevs
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po dobu 3 aZ 4 minut z kazdé strany, dokud maso neztrati r(izovou barvu nebo dokud
teplomér vloZeny z bocni strany do stfedu neukazuje 71 °C.

& Gril nastavte na stfedni teplotu a grilujte

JAK UGRILOVAT STAVNATY HOVEZI STEAK

Vyberte spravny druh steaku. Nejlepsi kousky jsou z rosténce, svickové, kotlety, vysokého
roSténce a oka rosténce. VIaknity steak, jako je skirt nebo flank, také chutnaji skvéle
ugrilované — hlavné kdyz jsou tence diagondlné nakrajeny.

Maso by mélo mit pokojovou teplotu, byt lehce

ochucené pravou soli (abychom vytahli bilkoviny

v mase) a opepieny mletym pepfem. Povrch lehce

naolejujte rostlinnym nebo jingm olejem odolnym proti

vysoké teploté.

Gril nastavte na vysokou teplotu a steaky rozlozte

na rost ve stejném sméru.

Steaky o tloustce 13 mm grilujte z kazdé strany 2 az

3 minuty, o tloustce 25 mm 3 az 4 minuty a o tloustce

38 a7 50 mm 4 az 6 minut.

Steak vZdy otdcejte pomoci klesti nebo obracecky,

nikdy nepouZivejte vidlicku. Otvory vytvorené vidlickou

umoZnuji odtok Stavy.

& Chcete-li zkontrolovat, jestli je steak hotovy, pfitlacte prst na maso. Maso ,rare” se pfi
stlaCeni prstem snadno pohybuje, zatimco dobie propeceny steak je tuhy a stredné
propeceny steak je pfesné mezi tim. Tuto schopnost ziskdte praxi. PouZit miizete
i teplomér pro okamZité odecteni teploty vloZeny z boku steaku, nejlépe pies jakykoli tuk
na okraji a pouze tehdy, pokud si myslite, Ze jsou steaky téméF hotové.
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& Nezapominejte na posledni, nejdileZitéjsi krok: Pfed servirovanim nechejte steaky
2 ai 3 minuty odlezet. Stavy tak budou moci odtéct zpét ze stfedu k okrajiim a vy tak
ziskate Stavnaty steak.

& Pro zachovani kehkosti maso vzdy kréjejte napfic viaknGm.

GRILOVANI JEMNEHO A STAVNATEHO VEPROVEHO MASA

Grilované vepfové maso na teplotu 63 °Cs tfiminutovou dobou odpocinku je povazovdno

za bezpecné a ddva mnohem Stavnatéjsi kus masa. Jednou cestou pro toto urceni je pouZiti
teploméru na maso. V zavislosti na tloustce, fezu, vlaknitosti masa a mnozstvi tuku,
svaloviny a kosti se doba grilovani vepfového masa miiZe znacné lisit. Konecna doba grilovani
pro dosazeni sprvné vnitini teploty zavisi na tloustce masa a teploté grilu.

NAKLADANI

Nakladani je proces podobny marinovani, pfi kterém je maso (vétsinou kufeci nebo veprové)
pred varenim ponofeno do solného roztoku (Idku). Naklddani zvihcuje maso hydratovanim
bunék svalové tkané pred grilovanim a zachycuje molekuly vody a zadrZuje je béhem
grilovani. Tim se zabrafiuje vysuseni nebo odvodnéni masa. Nakladejte vétsi porce vepfového
masa, jako je plecko, koleno, kytu a také vepiové kousky.

Zakladni recept na nalozeni masa dle Char-Broil EZ

& 60ml pravé soli
& 60ml baleného hnédého cukru
& 960 ml horké vody

1. V3echny prisady peclivé promichejte, maso vloZte do uzaviratelného plastového sacku
vhodné velikosti a zalijte Iakem.

2. Maso uloZte podle velikosti na dobu 4 — 24 hodin do chladnicky.

3. Maso vyjméte a oplachnéte, vysuste a pred pfidanim oleje nebo dal3iho kofeni nechte
zteplat na pokojovou teplotu.



PRIDAVANI PRICHUTI

Do masa mohou byt pfi chladnych podminkéch pred vafenim pfiddvany pfichuté a vlhkost

pouzivaji injekce s jehlou. Lék nebo marindda se vstfikuji presné tam, kde je potiebujete.

DALSI TIPY NA PRIPRAVU VEPROVEHO MASA

& Pro kontrolu vnitini teploty masa pouZivejte teplomér co nejdale od kosti a co nejblize
stredu nejsilnéjsi Casti.

& Kdyz se blizite ke konci predpokladané doby grilovani, pfedtim, nez maso vytahnete
z grilu, fiznéte do masa v blizkosti kosti, abyste zjistili jeho propecenti.

& Polevu nebo omacku, kterd obsahuje sladké ingredience, jako je cukr nebo med,
natirejte béhem poslednich par minut grilovéni, abyste predesli jejich pfipéleni.

PRIPRAVA VEPROVYCH ZEBER

Existuji rizné druhy Zeber a kazdé z nich vyZaduje viastni techniku pro dokonalou chut a texturu.
Nasledujici tipy jsou obecnd pravidla ke zvaZeni pro pripravu jakychkoli veprovych Zeber.

& Pred grilovénim naneste suchou smés bylin a kofeni, ktera odpovida vasi chuti
a doplfiuje chut masa.
& Gril nastavte na nizkou teplotu.

Diilezité body ke zvazeni pri grilovani veprovych Zeber s grilem
TRU-Infrared:

1. Na rozdil od jinych grilti vyzafuje gril TRU-
Infrared infraervené teplo. To opece vnéjsi
stranu, pronikne do masa a uzavie ho, tak ze
vnitini Stdva nemlize proniknout ven.

2. Zebra grilujte 0,5 — 1 hodinu podle toho, kolik
masa, kosti a tuku obsahuji. Zebra béhem
poslednich 10 minut potfete lehkou vrstvou
zjablecného octu.

3. Pokud chcete, miiZete na Zebra béhem
poslednich 10 minut grilovani misto jablecného
octu natfit polevu z grilovaci omacky nebo
z marmelddy.




4. Dfevéné Stépky na vytvoreni koure nasypte piimo na rosty na grilovani nebo mezi né.
Dodaji Zebrim koufovou chut.

5. Urceni, kdy jsou vepiova Zebra hotovd, miize byt oSemetné a barva neni znakem toho,
Ze jsou Zebra hotova. Kour z hoficich $tépki dfeva miize zbarvit vnitfek masa dordzova,
a to ve vds zanechdva dojem, Ze Zebra nejsou hotovd. Pokud miZzete Zebernimi kostmi
pohybovat tam a zpét bez velkého odporu, maso je hotové. Lepsi moZnosti pro posouzeni
je vyjmuti zeber po hodiné a pouZiti teploméru vioZzeného do nejsilnéjsi ¢asti masa daleko
od kosti.

6. Infracervené teplo griluje jinak nez konvekéni plynovy gril nebo gril na devéné uhli —
vnéjsi strana Zeber bude kfupavd a vnitfni Stavnata.

GRILOVANI ZELENINY

Grilovani dod4va zeleniné lehce kourovou prichut a nezabere moc priprav.
Zde uvddime nékolik typli na grilovani zeleniny na grilovacim systému TRU-Infrared:

& Gril nastavte na stfedné vysokou teplotu.

& Pied grilovanim doporucujeme pro dodani chuti, zamezeni spaleni a predejiti vysuseni
a nalepeni ke grilu zeleninu lehce potfit nebo nastfikat olivovym olejem.

& Grilovana zelenina se vétSinou podava jako pfiloha k dalsim grilovanym pokrmiim,
ale miize byt také servirovana i jako hlavni jidlo, pokapané obycejnym nebo ochucenym
olivovym olejem.

& Zeleniné obecné pfimé metody grilovani pi vysoke teploté vyhovuji.

& Houby a jind drobné zelenina mohou byt grilovany celé. V&t3i zelenina musi byt nakrajena
nebo naporcovana na kousky.

& Zeleninu zacnéte grilovat na stfedné vysoké teploté, aby se opekla, a otacejte ji kazdou
1— 2 minuty. Poté pro dogrilovéni zméfite na nizkou teplotu, obcas ji otacejte.

& Nejjednodussi zpiisob, jak poznat jestli je zelenina hotova, je propichnout ji vidlickou nebo
jehlici. Jestli se jednoduse zabodéva, zelenina je hotova.



TABULKA PRO GRILOVANI ZELENINY

KUKURICE , -
Ve slupce nebo fdlii — nalozte 30— 40 minut (celkem) Stredni/Vysoké
na 20 — 30 minut. .

Bez slupky. 5—7 minut

HOUBY

Portobello 3 — 4 minuty/strana Stredni/Vysoké
NormdlIni 2—4 minuty/strana

CIBULE -
Na ¢tvrtky 10— 12 minut/strana Stiedni/Vysoké
Na pldtky 4 — 8 minut/strana

PAPRIKA

Celd 16— 20 minut, nechte zbarvit slupku Stredni/Vysoké
Rozkrojend na poloviny 8 —12 minut celkem

TYKVE (Zluté a cuketa) - ;
Nakrdjené 4-6 minut/strana Stiedni/Vysoké
PodéIné rozkrojené 8 — 12 minut (celkem)

RAJCATA .

Nakréjend 2 -4 minuty/strana Stredni/Vysoké
Veelku 8 — 24 minut (celkem)

*Tato tabulka je uvedena jako obecny navod pro dobu grilovani. Pro presnéjsi doby grilovani se podivejte do jednotlivych recept.

GRILUJTE DOKONALE MORSKE PLODY

Grilovdni doddvd morskym plodiim a podobnym
minutkdm lehkou kourovou prichut a potraviny rovnéz
opékd - ¢imz vytvdri lahodnou kifupavou vnéjsi krustu.

Na grilu se dobre pripravuji celé ryby, steaky s pevnym
masem, krevety i musle. Mékkysi, jako jsou ustrice, skeble
amusle se nékdy griluji ve schrdnkdch a ackoli se schrdnka
béhem grilovdni otevre, ke zlepSeni chuté moc nepfispivd.

& Gril nastavte na stiedni teplotu.

& Aby se ryba na gril nepfilepila, ujistéte se, aby byl
grilovaci rost pred zahdjenim grilovéni Cisty a velmi horky. NeZ poloZite mofské plody
na gril, rychle ho otfete papirovym ubrouskem zvlh¢enym trochou oleje.

& S celymi rybami, jako je chiiapal, maslova ryba a mofsky vlk, se musi zachazet opatrmé,
aby se neprilepily a nerozpadly. Pevné rybi steaky, jako je turidk nebo mecoun, jsou
na grilu vynikajici, protoZe drZi pohromadé a nelepi se.

& Grilované krevety jsou nejchutnéji, kdyz je na nich ponechana schrénka. Krevety lehce
posolte. Grilujte je po dobu 5 minut, dokud nezriizovi. Servirujte horké pfimo z grilu.
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GRILOVANI NA DREVENEM PRKENKU

& Ne7 zatnete grilovat, prkénko se musi napustit. Pomahd to udrZovat vihkost potravin pfi
grilovani, vytvari se tak rovnomérméjsi propeceni a potravindm se propUjcuje dalsi prichut
— viiné dreva, které jste zvolili. Napusténi dfeva vodou pfed grilovanim snizuje pfipalovani
a prodluZuje Zivotnost desky. Prkénko
napoustéjte pred kazdym grilovanim, i kdyz
jste jej jiz dfive pouzivali.

& Pouzit je mozné i mnoho kapalin, jako
jsou ovocné dZusy, ocet, vino a jiné druhy
alkoholu, ale nejcastéji pouzivanou
kapalinou pro napousténi je voda.
Ponoienim prkénka do téchto riznych
kapalin se prendsi jejich jemna pfichut
do grilovanych potravin.
Prkénka by mély byt ponoieny v kapaliné
nejméné po dobu jedné hodiny, ale tato
doba miize byt podle osobnich preferenci
i delSi. Dobu ponofeni poméha stanovit
i druh a velikost dfeva.

& Jakmile bude prkénko ponofenim do vody pfipraveno, polozte ho na gril varnou stranou dold
a gril po dobu pfiblizné péti minut predehivejte na stfedni teplotu. Diky tomu se prkénko osusi.
Mélo by se zabrénit tomu, aby se prkénko zapélilo. Jakmile bude prkénko predehfdté, natfete
na jeho varnou stranu lehkou vrstvu oleje. Dfevo se tim napusti a brani pfichytdvani potravin.

ANO, | OVOCE JE DOBRE NA GRILU!

Lehce grilované ovoce (zejména tvrdé ovoce) karamelizuje své pfirodni cukry,
coZ zlepsuje chut a doddvd atraktivni ,grilovaci stopu”.

& Gril nastavte na stiedni teplotu.

& Ovoce polozte na vydatné naolejovany grilovaci rodt, abyste zabranili pfichycent.

& Ovoce nakrdjejte na poloviny a odstraiite jadfince. Grilujte stranou duzniny dold. Grilujte
do kiehkého stavu. Obracejte jen jednou.

& Ovoce grilujte, dokud neni nahnédlé. Chcete, aby bylo pfi jemném propichnuti ostrym
noZzem kiehké, ale ne houbovité. Klicem ke grilovani ovoce je pouZiti nizkého tepla.

& Ovoce je na grilu rychle hotové (asi 3-5 minut). Silnéjsi kousky ovoce, jako jsou poloviny
broskvi nebo hrusek, mohou vyZadovat trochu vice ¢asu. Ovoce nakrajené na tenké platky
vyZaduje méné Casu. Ovoce se m{ize kvili obsahu cukru snadno spélit, proto je peclivé
sledujte. Zralé ovoce rovnéz grilujte jen kratce, aby neziskalo houbovitou konzistenci.

@13



Pro zarazeni grilovaného ovoce do jidelnicku, zkuste tyto tipy:

Pred grilovanim nakréjejte ovoce, jako jsou jablka, hrusky, manga, ananas a broskve na kousky
a lehce je potfete olejem. Plétky ananasu nebo podéIné rozkrojené bandny polozte pfimo na gril.
Pro dodani chuti grilovanému ovoci je vynikajici pridat trochu skofice nebo hnédého cukru!

GRILOVANI VZDY DOKONALEHO KURETE

Grilované kure je jedna z nejpopuldrnéjsich grilovanych potravin. Abyste zajistili, Ze bude vase
grilované kure krdsné hnédé a diikladné propecené, a presto stavnaté a kiehké, uvddime néko-
lik jednoduchych krokd.

& Zvaite nalozeni kufete pies noc. Nalozenim
ziska maso Stavu a kiehkost.

& Kufe pied grilovanim zcela rozmrazte, aby se
propeklo rovnomémé;ji. Kufe vzdy, kdyz je to
mozné, rozmrazte v chladnicce. V mikrovinné
troubé kufe rozmrazujte, jen kdyz se bude
okamZité ddvat na gril. Kufe ve vzduchotésnych
saccich Ize rozmrazovat ve studené vodni
l4zni. Vodu vyménujte kazdych 30 minut.

Kufe rozmrazené v mikrovinné troubé nebo
studenou vodou se musi pred opétovnym
zmrazenim uvafit.

& Syrové kufe uchovavejte oddélené od uvareného! Pro podavani grilovaného kufete
pouZzivejte jiny podnos, neZ podnos poufZity k pfineseni surového kufete ke grilu. Marinadu
pouZitou na syrovou drlibez zlikvidujte nebo ji pfed poddvanim s ugrilovanym kufetem
varte nejméné po dobu dvou minut.

& Pokud se balite na piknik, uchovavejte neuvaiené kufe v chladnicce s ledem nebo chladicimi
balicky aZ do doby, nez jste pfipraveni grilovat. Teplota v chladici nddobé by méla byt
uchovdvana do 4 °C. Pokud je venku horko, nezapominejte, Ze kure by nemélo ziistat venku
po ugrilovani déle nez hodinu.

& Kufe nechejte pred grilovanim, pokud je to moné, zteplat na pokojovou teplotu. M&lo by
to trvat jen okolo 20 minut. Grilovani studeného kurete prodlouZi celkovou dobu grilovani
a mlize mit za ndsledek nadmérné ugrilovanou vnéjsi ¢ast, zatimco vnitini nebude
dovarend.

& Kdyz budete grilovat ¢asti kufete, nezapominejte na to, ze na délku grilovani bude mit vliv
rliznd tloustka i obsah tuku. Obecné plati, Ze bilé maso se griluje kratsi dobu nez cervené,
kdezto prsicka a stehna se griluji déle nez kfidélka.
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& Gril nastavte na stfedni teplotu a grilujte, dokud teplota na teploméru zasunutém
do nejsilnéjsi casti masa neukazuje 75 °C. Ujistéte se, Ze se teplomér nedotyka kosti.
Infracervend energie grilovaciho systému TRU-Infrared vnéjsi stranu kufete mirné opece
a tim napom(iZe uzavfit uvnitf Stavu.

& Ugrilované kufe sejméte z grilu a lehce ho zakryjte hlinikovou f6lii. Potom ho nechejte
nékolik minut odpocivat, protoZe vnitini teplota dal poroste a kufe se dodéla.

& Pokud mate na grilovaném kufeti radi omacku nebo polevu, doporucujeme jeji lehké
naneseni béhem poslednich 10 minut grilovani.

& Pro zlepseni chuti zvaite pouZiti lehkého suchého koeni na vnéjsi stranu kufete 24 hodin
pfed grilovanim.

JAK GRILOVAT NA OTACECIM ROZNI (ROTISSERII)

Grilovdni na otdcecim roZni je nejlepsi pro vétsi kousky masa, jako je kyta, celd dribez
a veprové maso.

Grilovani na otacecim rozni ma sva vlastni pravidla:

& Rozei, ktery se otaci konstantni rychlosti, umoZiiuje, aby se kazdy kousek potraviny
propekl stejnym stupném tepla. Potraviny si Iépe udrZuji Stavu neZ v troubé, protoze povrch
potravin se rychle opece, a tim uvnitf uzavie pfirodni Stavy.

& Marinujte a potirejte jakoukoli kombinaci kapalin, bylinek a kofeni, ale cukernatych
pfisad davejte minimum. Abyste zabrénili zuhelnaténi $tdvy, potraviny nepotirejte Stavou
s vysokym obsahem cukru aZ do doby poslednich 10 minut grilovéni.

& Stejné jako u grilovani md na vysledek a skute¢nou dobu grilovani na rozni vliv mnoho
faktord, jako je vitr, teplota vzduchu a velikost a tloustka potravin.

& U porci potravin, jako je naporcované kufe, se snazte maximélné dodrZovat rovnomérmou
velikost, aby se zajistila stejnd doba grilovéani. U vétsich potravin, jako je kyta, pred
poloZenim potraviny nad gril zajistéte, aby byla na rozni vyvazena.

& Kridélka a stehna driibeZe, ktera by se mohla na rozni pohybovat, musi byt k télu bezpe¢né
pfichycena nebo pfipevnéna pomoci bavinéné kuchyrské nité.



CASY ROZNENI

Cwiso | heuzviooscuuouiw

Kure 18 minut/0,5 kg
Pernata zvéfina 15 minut/0,5 kg
Kachna 18 minut/0,5 kg
Jehnédi kyta 30 minut/0,5 kg
Veprova kyta 30 minut/0,5 kg
Plecko bez kosti 30 minut/0,5 kg

KONTROLA PROPECENI PRI POUZITi ROZNE

Nejsnadnéji zkontrolujte, zda je potravina hotova, pomoci teploméru pro okamzity odecet
teploty. Zastavte motor rozné a teplomér vlozte do nejhlubsi ¢sti potraviny. Chcete-li
dosdhnout presného odectu, nedotykejte se kosti. Abyste zabranili pfilisnému propecentijidla,
teplotu zkontrolujte 15-20 minut pied odhadovanym casem dokonceni grilovani. Na konci
doby grilovani bude teplota stoupat rychleji nez na pocatku. Na rozdil od potravin
pecenych v troubé, teplota potravin grilovanych na rozni se nezvySuje a po sejmuti z rozné

se dal nedopékd. Po sejmuti z rozné se v3ak musi v3echno roznéné maso nechat 5-10 minut
ustat, aby se ustalila Stdva a Iépe usnadnilo ofezavani. Pri sundavéni rozné z grilu vzdy
pouZzivejte Zaruvzdorné rukavice, protoZe napichovaci rozen mize byt velmi horky.

KURE NA ROZNI

& Pokud chcete, aby bylo kufe co nejkulatéjsi, aby bylo vyvazené, upevnéte ho kuchynskou
niti. Prekfizte stehna a svazte je. Dal3i Shdrkou svazte kfidla od prvniho kloubu po konce
okolo zad kurete.

& Rozen propichnéte otevienou dutinou téla paralelné s patefi. Projde otvorem v téle.
Zajistéte, aby byl ve stfedu.

& Na rozei nasadte pfidrzovaci vidlice, na oblast prsou a biskupa. Zajistéte, aby byly vidlice
pevné utazené, aby bylo kufe zajiSténé.

& Pro dalii stabilitu a pfichut Ize do kufete vloZit citron nebo jinou kulatou potravinu.

& NeZ déte rozei na gril, otacejte jim v dlanich rukou. M&l by se otacet snadno, ale pokud je

vvvs
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VEPROVE, HOVEZi NEBO JEHNECI NA ROZNI

Diky rozni se vaSe maso opece do hnéda a bude se samo otacet k dokonalosti, zatimco vy
budete odpocivat. Postupuijte podle téchto nékolika jednoduchych pokynii a uZivejte si!

& Stfedem masa na roznéni propichnéte rozen.
& Nasadte pridrzovaci vidlice a vyzkousejte vyvazeni (nerovnomérné rozlozeni hmotnosti
miize na motor rozné vyvijet zbytecnou zatéz).

Hovézi, teleci, jehnéci, steak, rosténky

. . 63 °C (SDOBOU ODPOCINKU 3 MINUTY)
a celé vepiové

Ryby 63 °C
Hovézi, teleci, jehnéci a veprové - mleté 71°C
Vajecné pokrmy 71°C
Krata, kufe a kachna - celé, porce a mleté 74°C

POZNAMKA: Pro spravné propeceni pouzivejte teplomér pro maso.



CISTENI GRILU
PROC CISTIT?

Vichni uz jsme sly3eli pofekadlo , Prevence lepsi nez [écba.” Je to vyborné rada, i pokud jde
0 udrZovani cistoty grilu. Kromé vynikajiciho vykonu grilovani déla schopnost vypalovani
grilovaciho systému TRU-Infrared z ¢iSténi hracku!

PRAVIDELNA UDRZBA GRILU CHAR-BROIL TRU-INFRARED

Cim vic budete gril TRU-Infrared pouzivat, tim lépe bude grilovat. Aby si udrZel nejlepsi
vykonnost, vyZaduje urcitou Udrzbu.

Po kazdém poufZiti nechte gril vychladnout a smette zbytky potravin z grilovacich rostd.
Sejméte rosty a okartdCujte také nerezové zafice. Doporucujeme kartdce Char-Broil

s nylonovymi Stétinami a technologii CoolClean™, které jsou k dostani u vétsiny prodejci grilii
Char-Broil. Pfipecené zbytky potravin Setrné odstrarite dodanym cisticim néstrojem, pokud
byl s grilem dodan, nebo jingm vhodnym ndstrojem. Vratte roty nad zéfice a otfete horni
povrch grilovacich rosti olejem jemné navihcenou latkovou nebo papirovou utérkou. Tim
odstranite castecky, které jste predtim neodstranili kartdcem nebo Cisticim ndstrojem.

Pokud méte gril vybaveny funkci CLEAN, ndvod k obsluze uvadi, Ze jakmile prestanete grilovat
a sejmete potraviny z grilu, méli byste vypalit prebytecny olej a tuk tak, Ze otocite vSechny
knofliky na funkci ,CLEAN” na dobu 12-15 minut, podle toho, jak hodné jste grilovali. Pak
vypnéte vSechny hofaky. Jakmile gril vychladne, kartacem Char-Broil Cool Clean odstrarite
popel a zbytky. AZ budete chtit znovu grilovat, snadno a jednoduse gril pfipravite.

#

Performance™ Professional™
TRU-Infrared™ TRU-Infrared™
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OBECNE CISTENI

Plastové dily: Omyvejte teplou mydlovou vodou a ottete do sucha. Na plastové dily
nepouZivejte abrazivni Cistici prostfedky, odmastovace ani koncentrované Cistice grill.
Mohlo by to vést k poskozeni a vzniku zdvady dild.

Smaltované povrchy: Vzhledem ke slozeni podobnému sklu Ize vétSinu zbytki setfit sodou
na peceni/vodnim roztokem nebo ¢isticem na sklo. Na odolné skvrny pouzivejte jemny
neabrazivni odmastovaci prasek.

Lakované povrchy: Umyvejte jemnym Cisticim prostfedkem nebo neabrazivnim Cisticem
a teplou vodou. Vytfete dosucha jemnou neabrazivni utérkou.

Nerezové povrchy: Nerezové povrchy mohou za urcitych podminek rezivét. Miize to byt
zplsobeno podminkami prostfedi, jako je chlorovana nebo slané voda nebo nespravnymi
Cisticimi ndstroji, jako je drat nebo draténd vina. Mohou rovnéz ménit barvu vlivem tepla,
chemickych ldtek nebo narostlé vrstvy tuku. Abyste zachovali kvalitni vzhled grilu, umyvejte
ho slabym isticim prostfedkem a teplou vodou nebo pouZivejte Cistic na nerezové grily.
Pfipecené usazeniny tuku bude moznd nutno pouZit abrazivni plastovou cistici houbicku.
Pouzivejte jen ve sméru brouseného povrchu, aby se zabranilo poskrabani. Na plochach

s obrazky nepouZivejte abrazivni houbicku.

HMYZ

V trubkéch grilii se radi zabydluji pavouci. Aby nedochazelo k jejich ucpani, musi se pravidelné
kontrolovat a istit. UpIné informace najdete v navodu ke svému vyrobku.

SKLADOVANI GRILU

& Grilovaci rosty vycistéte a naolejujte.

& Gril skladujte na suchém misté.

& Kdyz je ke grilu pfipojena PB lahev, skladujte ji venku na dobfe vétraném misté
amimo dosah déti.

& Pokud gril skladujete venku, zakryjte ho.

& Gril skladujte uvnitf, JEN pokud je plynova lahev vypnuta, odpojena a odstranéna z grilu.
Plynovou Idhev nikdy neskladujte v mistnosti.

& Kdyz gril vytdhnete ze skladu, postupujte podle pokynii v kapitole,,Cisténi sestavy hofaku

v (asti,Pouziti a péce” v ndvodu k obsluze.

"
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PRAVIDELNY SERVIS A HARMONOGRAM
CISTENI A UDRZBY

vev, v

Pravidelné cisténi déla divy, pokud jde o Zivotnost grilu.

KAZDE KA2D7(I:I
POUZITI 6 MESICU
Vycistéte grilovaci rosty

Vycistéte/zkontrolujte ohnisté

jestli nejsou popraskané/neunikaji

N
N
Zkontrolujte pfivodni hadici(e) plynu, o
v

Zkontrolujte regulator plynu, zda neunika

\

Zkontrolujte, zda jsou vSechny plynové fitinky tésné

Vycistéte/zkontrolujte horaky a venturiho trubice v

Viz navod k obsluze vaseho vyrobku, kde najdete dalsiinformace o feeni potiZi, péci a idrzbé
vaseho nového grilu.

DENiK CISTENi/UDRZBY GRILU TRU-INFRARED m PROVEDENO



POZNAMKY




TRU-INFRARED ™. Grilovanie je malé Stavnaté tajomstvo

Blahozeldme a vitame vas medzi majitelmi nového
grilu Char-Broil® TRU-Infrared™. Uprimne difame,
Ze si po precitani tohto navodu a s trochou praxe
budete napIno uZivat $tavnatost a delikdtnu chut
jedal pripravenych pomocou pokrocilej technoldgie
varenia TRU-Infrared. Odporicame, aby ste venovali
cas precitaniu ndvodu na obsluhu vyrobku, aby

ste sa uistili, Ze je vas gril sprdvne a Uplne zloZeny

a aby ste sa pred pouZitim grilu zoznamili aj s jeho
konstrukciou aj s ovladanim.

Pri grilovani na grile Char-Broil TRU-Infrared neexistujt Ziadne pravidla — len zakladné
informdcie o tom, ako gril funguje. Podla skisenosti s vonkajsim grilovanim na tradicnych
plynovych griloch alebo griloch na drevené uhlie zistite, Ze sme systém grilovania
TRU-Infrared navrhli tak, aby bol pre vds uZitonym ndstrojom na pripravu skvelych

a chutnych jeddl tak, ako ich méte radi a ako siich prajete.

Va3 gril Char-Broil TRU-Infrared ma jedinecny infraCerveny systém grilovania, ktory umoziiuje
Siroky rozsah nastavenia teploty a sposobu grilovania, barbecue a opekanie na razni, ktoré
mate radi. Tento ndvod na grilovanie pouZite ako tivodné zozndmenie s varenim na vaSom
novom grile Char-Broil TRU-Infrared.

Odporticame Vam, aby ste sa prihldsili do spolocenstva Char-Broil na adrese charbroil.eu.
MozZete tu ndjst recepty, osvedcené tipy a triky, a prihlasit sa na odber nasho Char-Broil
sprievodcu — navrhovaného tak, aby ste sa stali majstrami vonkajsieho varenia.

VELA STASTIA PRI GRILOVAN!



C0 ZNAMENA TRU-INFRARED™

Gril Char-Broil TRU-Infrared kucharom slubuje ovela StavnatejSie jedlo a zabrafiuje vzplanutiu
a spaleniu. Vdaka nasledujicim piatim vyhodam zarucuje gril TRU-Infrared vzdy skvely
grilovaci zdzitok.

TRU

INFRARED /b A

@ Az 0 50% $tavnatejsi pokrm % 100% rovnomerné teplo

iil Siroky rozsah teplot @ Zabrafuje vzplanutiu

n@ Spotrebuje az 0 30% menej plynu

AKO SYSTEM TRU-INFRARED™ FUNGUJE

Inalosti, ktoré stoja za systémom TRU-Infrared, by mohli rozprdvat Stavnatu historku.
Na rozdiel od tradicnych konvekénych plynovych grilov, gril Char-Broil TRU-Infrared
obmedzuje hordci vzduch, ktory prichddza do kontaktu s pokrmom. N&3 jedinecny Ziari¢
vytvdra infratervené teplo — Zeravé pri najvyssie teplote alebo pomaly grilujice na tej
najnizsej.

Zatial ¢o konvekéné teplo nici vihkostnu bariéru, infracervené teplo fou prechddza bez toho,
aby dochddzalo k vysusovaniu — uchovdva prirodné Stavy a chute.
® -



ZACINAME

PRVE POUZITIE

Preitajte si ndvod k vyrobku a ubezpecte sa, Ze je gril sprévne zlozeny. Z povrchu grilu pred
prvym pouZzitim odstréante vSetky reklamné materialy. Pred prvym pouZitim odpordcame,
aby ste nechali gril v prevadzke pri najvysSom nastaveni po dobu 15 — 20 mindt. Poméha to
na odstranenie olejov pouZitych pri vyrobe. (Toto opatrenie nie je potrebné vykondvat pri
bocnom hordku v pripade, Ze je nim vas gril vybaveny).

PREDHRIEVANIE GRILU

Gril Char-Broil TRU-Infrared sa musi, rovnako ako vasa domdca triba predhriat, aby
poskytoval optimélny vykon. Gril predhrievajte na vysoku teplotu po dobu 10-15 mindt
alebo dlhsie, ak je to nutné kvdli pocasiu. Ak mate dotazy k zapaleniu grilu, vid pokyny
k zapaleniu v ndvode na obsluhu vyrobku. Pre vase pohodlie je na grile zapalovac

a pristupovy otvor.

TEPLOTA

Va3 gril Char-Broil je vybaveny velkym,
jednoducho citatelnym teplomerom so
snimacom zabudovanym do poklopu
grilu. Snimac je kalibrovany tak, aby meral
priemernd teplotu na chladenom povrchu.
Jednou z vyhod varenia systémom
TRU-Infrared je, Ze umoziiuje grilovat

v Sirokom rozsahu teplot. Po ziskani
urcitych skusenosti sami zistite, aké
teploty a as grilovania budu najlepsie pre
to, aby ste ziskali tie najlepsie vysledky,
ktoré ste si priali.




INFRACERVENE GRILOVANIE

INFRACERVENE TEPLO

Infracervend energia sa skladd z frekvencii tesne pod hladinou viditelného spektra.
Jednoducho povedané sa jednd o svetlo, ktoré nevidime, ale nase telo (a jedlo) ho vnima ako
energia je pre varenie dokonald volba. Tradicné konvek¢né grily ohrievaju pomocou hortceho
vzduchu a mozu jedlo vysusovat. Pri infracervenych griloch zasahuju infraervené frekvencie
pokrm a spdsobuiju vibrovanie molekdl, ¢im sa vytvara teplo, ktoré pokrm uvari.

. RONTGENOVE ~ULTRAFIALOVE  VIDITELNE  INFRACERVENE -
GAMAZIARENIE  LUCE ZIARENIE SVETLO ZIARENIE  MIKROVLNY RADIOVE VLNY

1nm§ 1m§ 1km

KRATKA VLNOVA DLZKA DLHA VLNOVA DLZKA

KaZdé maso ma okrajovii vrstvu nasytenu Stavou.

Konvekcné teplo tito vrstvu pocas grilovania vysusuje,

zatial o infracervené teplo je schopné touto vrstvou  INFRACERVENE | KONVEKCNE
prenikndt bez jej porusenia. Toto je dovod, preco sa
hamburger viac scvrkne na konvekénom grile ako

na infratervenom. Vysledky ukazuju, Ze grilovanie
pomocou infracerveného tepla zarucuje vaciiu
Stavnatosta chut. NajlepSie reStaurdcie uz roky vedia,
ze grilovanie pomocou infracerveného Ziarenia zarucuje
tie najlepsie steaky a Char-Broil teraz prindsa tu rovnaku
technoldgiu do Vasich zahrad!

GRILOVANIE POMOCOU INFRACERVENEHO TEPLA

& Stopy po opeceni sa najlepsie vytvarajd na nepoutitych astiach grilu.
& Nad svojimi potravinami sa zamyslite a usporiadajte ich podla technik grilovania,

potrebnych ¢asov na grilovanie a aj podla najlepsieho vyuZitia grilovacej plochy.
& Na kazdu porciu masa, ryb alebo hydiny naneste fahki vrstvu oleja na grilovanie pri vysokej teplote.
& Omacky alebo polevy s nadmernym mnoZstvom cukru natierajte na jedlo pocas poslednyich

10 mindt grilovania. Nadmerné mnoZstvo cukru zhori a zmeni sa na uhlik a to isto nie je

td dymovaé vona, ktord by ste chceli! Nezabudnite, Ze nadmerné mnoZzstvo marinady bude

po grilovani vyZadovat extra Cistenie.
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Kym si zvyknete na grilovanie s grilom Char-Broil TRU-Infrared, mali by ste upravit svoj

obvykly ¢as na grilovanie. Ak ste zozndmeni s grilovanim na dobre pripravenom ohni z uhlikov
dreveného uhlia, vas zmysel pre natasovanie sa na systém grilovania TRU-Infrared sa prispdsobi
jednoduchsie. Ak ste zvyknuti na grilovanie na plynovych horékoch s otvorenym plameriom,
znizte nastavenie teploty aspon 0 30 %, ako ste normélne zvyknuty a Cas grilovanie skratte asi
tak o polovicu. Kym ziskate nejaké skusenosti, budete mat zmysel pre nastavenie teploty a dobu
grilovanie, ktord vdm najviac vyhovujd a prindsaja vysledky, ktoré pozadujete.

GRILOVANIE S DREVENYMI STIEPKAMI

Na grilovacie ro3ty alebo medzi ne je mozné vloZit drevené Stiepky, aby dodali dymovii chut
pri grilovani a barbecue. Drevené $tiepky mdzZete vysypat priamo z vreca, bez toho aby ste ich
museli predtym napustat. POZNAMKA: Drevené 3tiepky NEVKLADAJTE priamo pod mastné
jedlo, zvygili by ste tym riziko vzplanutia.

Tu uvddzame priklady tvrdého dreva, ktoré sa k ochuteniu
jedla dobre hodi: jelSa, jablon, Ceresiia, orech, medtinok,
dub, rozmarin, vinna réva a sassafras.

ZABRANENIE VZPLANUTIU

Va3 grilovaci systém TRU-Infrared bol navrhnuty tak, aby branil vzplanutiu poas normélneho
pouZitia. Navrhnuté dierovanie udrZiava plamene v horiacom priestore pod rostom na grilovanie
amimo jedla. Aj napriek tomu za urcitych podmienok mdze dojst k vzplanutiu na povrchu
grilovacieho rostu. Nasledujtice rady mozu pomdct zniZit moznost, Ze tato situdcia nastane.

& Pri opekani tuénych jedal nechajte poklop grilu v otvorenej polohe.

& Prigrilovani nenechévajte gril stat'v prievane alebo vo vetre. Vietor vhaiia medzi rosty
kyslik a to moZe viest k vzplanutiu.

& Aksa pocas grilovanie hromadi tuk, jedlo premiestnite (pokial mozno) a horaky nastavte
na maximum s otvorenym poklopom grilu, pokym sa tuk nevypéli.

PRIAME GRILOVANIE

Infracervené teplo je idedlne pre priame grilovanie steakov, kotliet a dalSich druhov masa,
pretoze moze dosiahnut velmi vysoké teploty opekania. Infracervené teplo pdsobi na mdso
najskor tak, Ze ich opecie z vonkajsej strany a potom prenika do vnitra, takze maso je

po upedeni Stavnaté.
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NEPRIAME GRILOVANIE

Maso umiestnite na jednu stranu grilu a ventily hordkov grilu TRU-Infrared otocte na druhej
strane grilu, aby ste dosiahli nastavenie, ktoré vytvara pozadovanu teplotu grilovania
(obvykle medzi 93 °Ca 149 °C). Pocas nepriameho grilovanie strdca maso tuk a iné
odkvapkdvajtice Stavy.

GRILOVANIE POMOCOU OTOCNEHO RAZNA (ROTISSERIE)

Pre tento gril nie sd hordky pre otocny raZen ddlezité. Jednoducho umiestnite otocny razen
Char-Broil cez grilovaci systém TRU-Infrared. Na razni grilujte vzdy na NIZKE) teplote, ako je
uvedené na ovlddacom tlacidle horaka. Casto kontrolujte, aby ste sa ubezpecili o spravnom
grilovani. Ak potrebujete viac priestoru, mozZete grilovat na razni s otvorenym poklopom.
Vdaka tomu mézete otocny razef umiestnit vy3sie nad plochu grilovania. Vzdy grilujte

s nasadenymi rostmi.

OPEKANIE

Pri opekani mdsa ide hlavne o vytvorenie chutnej ,chrusty” a zachytenie vnitornych Stiav tak,
aby méso zostalo vo vnutri Stavnaté a kazdé zahryznutie bolo vyborné. Nezélezi na tom, ¢i
grilujete steak na priamom teple alebo pomaly prepekate bravcové pliecko, ked'na vonkajse]
strane mésa ¢o najskor urobite dobrii ,chrustu”, zaisti to chut'a Stava zostane vo vniitri. Co je to
chrusta? Prirodné bielkoviny a cukry odvedené na povrch masa reaquju na teploty v ,rozmedzi
opekania“ od 149 “Cvyssie. Pri opekani vznika to, ¢o je zndme ako , Maillardova reakcia”. Grilovaci
systém TRU-Infrared dosahuje pri ndraze infraCerveného tepla na povrch mdsa dokonalé teploty
opekania. Uvddzame dobry tip na vyskdsanie: na steaky, kotlety a stehnd pouZite trochu hrubej
soli — pomadha to prevedeniu bielkovin na povrch mésa — a ked'na ne pdsobi infracervené teplo,
povrch mdsa sa opecie a vytvori chrustu, ktord méte tak radi. Pre dosiahnutie rovnakého efektu
potrite morcacie alebo kuracie mdso na kozi lahko olejom. Méso na grile TRU-Infrared opekajte
najskor pri vy$Som nastaveni teploty, potom dogrilujte pri niz3ej teplote horéka. Na udrZanie
teploty jedla, zatial ¢o budete pripravovat dalSie chody, mdZete pouZit aj alobal.

GRILOVANIE ALEBO BARBECUE... AKY JEV TOM ROZDIEL?

Tieto slovd sa velmi Casto zamienaj, ale v skutonosti je v tom rozdiel. Grilovanie znamend
pecenie vasho mdsa priamo prostrednictvom vysokého tepla. Grilované pokrmy st v tomto
pripade vSeobecne mensie kdsky mdsa a zeleniny, ktoré sa rychlo dostan na vés stol.
Barbecue je pomalSia cesta pripravy vacsich porcii masa. To sice trva urcity Cas, ale konecny
vysledok je jemnejsi a Stavnatejsi. Takze grilovanie je rychle a barbecue je pomalé ... .obidve
cesty vedu k vasim tistam.
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GRILOVANIE DOKONALEHO BURGERA

Na Stavnaté hamburgery s dobrou, méasovou texttrou je najlepsie mleté hovédzie s 20 percentami
tuku a 80 percentami chudého mésa.

& Jemnym tlakom vytvorte mésové placky
a neprekladajte ich.

& Uprostred placky vytvorte mensiu prehlbeninu
tak, aby boli okraje hrubsie ako stred. Takto
vytvorite okrdhlu, rovnomerne prepecend placku.

Placky by nemali mat'viac ako 250 g a nemali by byt
hrubsie ako 13 mm. : .

& Gril nastavte na stredni teplotu a grilujte po dobu . —
3 az 4 minut z kazdej strany, dokym madso nestrati
ruzovd farbu alebo dokym teplomer vioZeny z bocnej strany do stredu neukazuje 71 °C.

AKO UGRILOVAT STAVNATY HOVADZI STEAK

Vyberte spravny druh steaku. Najlepsie kusky su z rostenky, svieckovej, kotlety, vysokého
roStenca a oka rostenca. VIaknity steak, ako je skirt alebo flank, tiez chutia skvelo ugrilované
— hlavne ked'sd tenko diagonalne nakrajané.

Maso by malo mat'izbovii teplotu, byt lahko ochutené
pravou solou (aby sa vytiahli bielkoviny v mase)
a okorenené mletym korenim. Povrch [ahko naolejujte
rastlinnym alebo inym olejom odolnym proti
vysokej teplote.
Gril nastavte na vysokd teplotu a steaky rozlozte na rost
v rovnakom smere.
Steaky s hrdbkou 13 mm grilujte z kazdej strany 2 az
3 minaty, s hrabkou 25 mm 3 az 4 mindty a s hrabkou
38 a7 50 mm 4 az 6 mindt.
Steak vZdy otacajte pomocou kliesti alebo obracacky,
nikdy nepouZzivajte vidlicku. Otvory vytvorené vidlickou

' umoziujd odtok Stavy.
& Ak chcete skontrolovat, ¢i je steak hotovy, pritlacte prst na méso. Maso, rare” sa pri stlaceni
prstom pohybuje, zatial co dobre prepeceny steak je tuhy a stredne prepeceny steak je
nieco medzi tym. Tuto schopnost ziskate praxou. Pouzit moZete aj teplomer na okamyzité
zmeranie teploty vlozeny z boku steaku, najlepsie cez akykolvek tuk na okraji a len vtedy, ak
si myslite, Ze sd steaky uz hotové.
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& Nezabiidajte na posledny, najdoleZitejsi krok: Pred servirovanim nechajte steaky
2 az 3 minuity odlezat’. Stavy tak budi moct odtiect spt zo stredu k okrajom a vy tak
ziskate Stavnaty steak.

& Na zachovanie krehkosti méso vidy krajajte naprie¢ vidknam.

GRILOVANIE JEMNEHO A STAVNATEHO BRAVCOVEHO MASA

Grilované bravtové maso na teplotu 63 °Cs trojminttovou dobou odpocinku je povazované
za bezpedné a dava ovela Stavnatejsi kus mdsa. Jednou cestou pre toto urcenie je pouZitie
teplomeru na mdso. V zavislosti na hribke, reze, vldknitosti masa a mnozstva tuku, svaloviny
a kosti sa doba grilovania bravcového masa moZze znacne lisit. Konecné doba grilovania

pre dosiahnutie sprdvnej vnutornej teploty zdvisi na hribke masa a teplote grilu.

NAKLADANIE

Nakladanie je proces podobny marinovaniu, pri ktorom je maso (vacsinou kuracie
alebo bravcové) pred varenim ponorené do solného roztoku. Nakladanie zvlh¢uje méso
hydratovanim buniek svalového tkaniva pred grilovanim a zachytava molekuly vody

a zadrziava je pocas grilovania. Tym sa zabranuje vysuseniu alebo odvodneniu madsa.

.....

Zakladny recept na naloZenie masa podla Char-Broil EZ

& 60ml pravej soli
& 60ml baleného hnedého cukru
& 960 ml horticej vody

1. V3etky prisady dokladne premie3ajte, maso vlozte do uzatvératelného plastového vrecka
vhodnej velkosti a zatvorte.

2. Maso odloZte podla velkosti na dobu 4 — 24 hodin do chladnicky.

3. Mdso vyberte a oplachnite, vysuste a pred pridanim oleja alebo dalSieho korenia nechajte
oteplit na izbovi teplotu.



PRIDAVANIE PRICHUTI

Do mdsa mdzu byt v chladnych podmienkach pred varenim pridévané prichute a vihkost
vpichovanim marinovacich roztokov. Na vpravenie marinad priamo do silnejsich porcii masa
pouzivajte injekcie s ihlou. Péc alebo marindda sa vstrekuju presne tam, kde ich potrebujete.

DALSIE TIPY NA PRIPRAVU BRAVCOVEHO MASA

& Na kontrolu vniitornej teploty mésa pouZivajte teplomer ¢o najdalej od kosti a o najbliziie
do stredu najhrub3ej Casti.

& Ked'sa bliZite ku koncu predpokladanej doby grilovanie, predtym ako maso vytiahnete
z grilu, zarezte do mdsa v blizkosti kosti, aby ste zistili jeho prepecenie.

& Polevu alebo omacku, ktora obsahuje sladké ingrediencie, ako je cukor alebo med,
natierajte pocas poslednych par mindt grilovania, aby ste predili ich pripaleniu.

PRIPRAVA BRAVCOVYCH REBIER

Existuju rézne druhy rebier a kazdé z nich vyzaduje vlastnu techniku pre dokonald chut
a texturu. Nasledujtce tipy st vseobecné pravidld na zvdZenie pre pripravu akychkolvek
bravcovych rebierok.

& Pred grilovanim naneste suchii zmes bylin a koreni, ktoré zodpoveda vasej chuti
a dopliia chut masa.
& Gril nastavte na nizku teplotu.

Délezité body na zvazenie pri grilovani bravcovych rebier s grilom
TRU-Infrared:

1. Na rozdiel od inych grilov vyZaruje gril
TRU-Infrared infratervené teplo. To opecie
vonkajsiu stranu, prenikne do mdsa a uzavrie ho
tak, Ze vndtornd Stava nemdze preniknut von.

2. Rebrd grilujte 0,5 — 1 hodinu podIa toho, kolko
masa, kosti a tuku obsahuju. Rebrd pocas
poslednych 10 mindt potrite tenkou vrstvou
jablcného octu.

3. Ak chcete, mdZete na rebrd pocas poslednych
10 mindt grilovania namiesto jabl¢ného octu
natriet polevu z grilovacej omacky alebo z lekvaru.




4. Drevené Stiepky na vytvorenie dymu nasypte priamo na rosty na grilovanie alebo
medzi ne. Dodaju rebrdm dymova chut.

5. Urcit, kedy su bravcové rebra hotové, mdze byt o3emetné a farba nie je znakom toho,
Ze sti uz hotové. Dym z horiacich Stiepkov dreva méze zafarbit vnitrajSok mdsa doruzova
ato vo vas vyvold dojem, Ze rebrd st hotové. Ak moZete rebernymi kostami pohybovat
tam a spat bez velkého odporu, méso je hotové. LepSou moznostou pre postdenie je
vybratie rebier po hodine a pouZitie teplomeru vloZeného do najsilnejSej Casti masa
daleko od kosti.

6. Infracervené teplo griluje inak ako konvekény plynovy gril alebo gril na drevené uhlie —
vonkajsie strana rebier bude chrumkava a vniitornd Stavnata.

GRILOVANIE ZELENINY

Grilovanie doddva zelenine jemnt dymovt prichut a nevyZaduje velké pripravy.
Tu uvddzame niekolko typov na grilovanie zeleniny na grilovacom systéme TRU-Infrared:

& Gril nastavte na stredne vysoki teplotu.

& Pred grilovanim odpord¢ame pre dodanie chute, zamedzeniu spalenia a predchddzaniu
vystsania a nalepeniu ku grilu zeleninu jemne potriet alebo postriekat olivovym olejom.

& Grilované zelenina sa vicsinou podava ako priloha k dal$im grilovanym pokrmom, ale moze
byt aj servirovand aj ako hlavné jedlo, pokvapkana obycajnym alebo ochutenym olivovym
olejom.

& Zelenine vieobecne priame metddy grilovanie pri vysokej teplote vyhovuju.

& Huby aind drobna zelenina mdzu byt grilované celé. Vécsia zelenina musi byt nakrajana
alebo naporciovand na kusky.

& Zeleninu zacnite grilovat na stredne vysokej teplote, aby sa opiekla, a otacajte ju kazd(
1 -2 minuty. Potom na dogrilovanie zmerite nizku teplotu a obcas ju otécajte.

& Najjednoduchsi sposob, ako poznat i je zelenina hotovd, je prepichnit ju vidlickou
alebo ihlicou. Ak sa jednoducho zapichdva, zelenina je hotova.



TABULKA PRE GRILOVANIE ZELENINY

KUKURICA o

V 3upke alebo 6lii — nalozte 30-40 minut (celkom) ) )
na 20-30 minit. Stredné/Vysoké
Bez Supky. 5-7 mindt

HUBY o

Portobello 3-4 minity/strana Stredné/Vysoké
Normélne 2-4 minuty/strana

CIBULA o

Na kocky 10-12 mindt/strana Stredné/Vysoké
Na pldtky 4-8 mint/strana

PAPRIKA :

Celd 16-20 minit, zafarbit Supku Stredné/Vysoké
Rozkrojend na polovice 8-12mindit (celkom)

TEKVICE (zIta a cuketa) o

Nakrdjané 4=6 miniit/strana Stredné/Vysoké
Pozdlzne rozkrojena 8-12 minit (celkom)

PARADAJKY »

Nakrdjané 2-4 min(ty/strana Stredné/Vysoké
Vecelku 8—24 miniit (celkom)

*Tento prehlad je uvedeny ako vieobecny navod na dobu grilovania. Pre presnejsie doby grilovania sa pozrite do jednotlivych receptov.

GRILUJTE DOKONALE MORSKE PLODY

Grilovanie doddva morskym plodom a podobnym mindt-
kam jemnu dymovd prichut a potraviny rovnako opekd -
¢im vytvdra lahodnu chrumkavu vonkajsiu chrustu. Na grile
sa dobre pripravuju celé ryby, steaky s pevnym mdsom,
krevety aj musle. Mdkkyse, ako su ustrice, Skeble a musle

sa niekedy grilujii v schrankach a aj ked'sa schrdnka pocas
grilovanie otvori, na zlepsenie chute to moc neprispieva.

& Gril nastavte na strednd teplotu.

& Aby saryba na gril neprilepila, uistite sa, aby bol
grilovaci rost pred zahdjenim grilovania isty a velmi hortici. Kym poloZite morské plody na gril,
rychlo ho otvorte utrite papierovym obriskom zvlhéenym trochou oleja.

& S celymi rybami, ako je chiiapac, maslova ryba a morsky vk, sa musi zaobchddzat opatrme,
aby sa neprilepili a nerozpadli. Pevné rybie steaky, ako je tuniak alebo mecun, st na grile
vynikajice, pretoZe drZia pohromade a nelepia sa.

& Grilované krevety s najchutnejSie, ked je na nich ponechana schranka. Krevety jemne
posolte. Grilujte ich 5 minut, kym nezruzoveju. Servirujte hortce priamo z grilu.
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GRILOVANIE NA DREVENE) DOSTICKE

& Kym zacnete grilovat, dosticka sa musi napustit. Pomaha to udrZiavat vihkost potravin pri
grilovani, vytvdra sa tak rovnomernejSie prepecenie a potravinam sa tak zapoziciava dalSie
prichut — vona dreva, ktoré ste zvolili. Napustenie dreva vodou pred grilovanim znizuje
pripalovanie a predIZuje Zivotnost dosky.
Dienko napustajte pred kazdym grilovanim,
aj ked'uz ste ho predtym pouZivali.

& Pouit je mozné mnoho kvapalin, ako
st ovocné dzdsy, ocot, vino a iné druhy
alkoholu, ale najcastejSie pouzivanou
kvapalinou pre napustenie je voda.
Ponorenim dienka do tychto roznych
kvapalin sa prendsa ich jemna prichut
do grilovanych potravin.

Dosticky by mali byt ponorené v kvapaline
aspon 1 hodinu, ale tdto doba moZze byt
podIa osobnych preferencii aj dlhsia. Dobu
ponorenia pomaha stanovit aj druh a velkost dreva.

& Ako nahle bude dosticka ponorenim do vody pripravena, polozte ju na gril varnou stranou
nadol a gril po dobu priblizne piatich mindt predhrievajte na strednd teplotu. Vdaka tomu
sa dosticka vysusi. Malo by sa zabrénit tomu, aby sa doticka zapélila. Ked'bude doska
predhriata, natrite na jej varnd stranu lahku vrstvu oleja. Drevo sa tym napusti a brani
prichytdvaniu potravin.

ANO, AJ OVOCIE JE DOBRE NA GRILE!

Jemne grilované ovocie (najmd tvrdé) karamelizuje svoje prirodné cukry, co zlepsuje chut
a doddva atraktivnu ,grilovaciu stopu’.

& Gril nastavte na strednd teplotu.

& Ovocie polozte na vydatne naolejovany grilovy rost, aby ste zabrénili prichyteniu.

& Ovocie nakrdjajte na polovice a odstrarite jadra. Grilujte stranou duziny nadol. Grilujte
do krehkého stavu. Obracajte len raz.

& Ovocie grilujte, dokym nie je zhnednuté. Chete, aby bolo pri jemnom prepichnuti ostrym
nozom krehké, ale nie hubovité. KIi¢om ku grilovaniu ovocia je pouZitie nizkeho tepla.

& Ovocie je na grile rychlo hotové (asi 3-5 mintit). Hrubsie kiisky ovocia, ako st polovice
broskyn alebo hrusiek, mdzu vyZadovat trochu viac ¢asu. Ovocie nakrdjané na tenké platky
vyZaduje menej Casu. Ovocie sa moze kvéli obsahu cukru [ahko spalit, preto ho starostlivo
sledujte. Zrelé ovocie rovnako grilujte len kratko, aby neziskalo hubovitu konzistenciu.
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Pre zaradenie grilovaného ovocia do jedalnicka, skuste tieto tipy:

Pred grilovanim nakrdjajte ovocie, ako jablké, hrusky, mango, anands a broskyne na kisky
ajemne ich potrite olejom. Platky anansu alebo pozdizne prekrojené banény polozte priamo
na gril. Pre dodanie chuti grilovanému ovociu je vynikajuce pridat trochu Skorice alebo
hnedého cukru!

GRILOVANIE VZDY DOKONALEHO KURCATA

Grilované kura je jedno z najpopuldr-nejsich grilovanych potravin. Aby ste zaistili, Ze bude vase
grilované kura krdsne hnedé a dékladne prepecené, a i tak Stavnaté a krehké, uvddzame
niekolko jednoduchych krokov.

& Zvaite nalozenie kurcata na noc. NaloZenim
ziska mdso Stavu a krehkost.

& Kura pred grilovanim celkom rozmrazte, aby sa
prepieklo rovnomernejsie. Kura vzdy, ked'je to
mozné, rozmrazte v chladnicke. V mikrovinnej
trdbe kura rozmrazujte, len ked'sa bude
okamZite davat na gril. Kura vo vzduchotesnych
vreckach je mozné rozmrazovat'v studenom
vodnom kdpeli. Vodu vymienajte kazdych
30 mindt. Kura rozmrazené v mikrovinnej tribe
alebo studenou vodou sa musi pred opatovnym zmrazenim uvarit.

& Surové kura uchovavajte oddelene od uvareného! Na podavanie grilovaného kurcata
pouZivajte iny podnos, ako podnos pouZzity na prinesenie surového kurcata ku grilu.
Marinddu pouZitd na surovt hydinu zlikvidujte alebo ju pred podavanim s ugrilovanym
kurcatom varte najmenej po dobu dvoch mindit.

& Ak sa balite na piknik, uchovvajte neuvarené kura v chladnicke s ladom alebo chladiacimi
balickami az do doby, kym ste pripraveni grilovat. Teplota v chladiacej nddobe by mala
byt uchovévand do 4 °C. Ak je vonku horuco, nezabiidajte, Ze kura by nemalo zostat vonku
po ugrilovani dlhsie ako hodinu.

& Kura nechajte pred grilovanim, ak je to mozné, oteplit na izbovd teplotu. Malo by to trvat
len okolo 20 miniit. Grilovanie studeného kurcata prediZi celkovi dobu grilovania amoze
mat za ndsledok nadmerne ugrilovan vonkajsiu ast, zatial ¢o vnitornd nebude dovarend.

& Ked budete grilovat ¢asti kurata, nezabtdajte na to, 7e na dfzku grilovania bude mat vplyv
rozna hriibka aj obsah tuku. VSeobecne plati, Ze biele maso sa griluje kratsie ako Cervené,
takZe prsia a stehnd sa griluju dlhsie ako kridelkd.
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& Gril nastavte na strednd teplotu a grilujte, dokym teplota na teplomery zasunutom
do najhrubsej casti mdsa neukazuje 75 °C. Uistite sa, Ze sa teplomer nedotyka kosti.
InfraCervend energia grilovacieho systému TRU-Infrared vonkajsiu stranu kurcata mierne
opecie a tym napomoze uzavriet vo vnitri Stavu.

& Ugrilované kura zlozte z grilu a jemne ho zakryte hlinikovou foliou. Potom ho nechajte
niekolko mindt odpocivat, pretoZe vnitornd teplota dalej rastie a kura dojde.

& Pokial méte na grilovanom kurcati omécku alebo polevu, odporicame jej jemné nanesenie
pocas poslednych 10 minut grilovania.

& Na zlepsenie chuti zvézte pouZitie lahkého suchého korenia na vonkajsiu stranu kurcata
24 hodin pred grilovanim.

AKO GRILOVAT NA OTACACOM RAZNI (ROTISSERII)

Grilovanie na otdcacom razni je najlepsie pre vdcsie ktsky mdsa, ako je stehno, celd hydina
a bravcéové mdso.

Grilovanie na otacacom razni ma svoje vlastné pravidla:

& Razefi, ktory sa otaca konstantnou rychlostou, umoziiuje, aby sa kazdy kiisok potraviny
prepiekol rovnakym stupriom tepla. Potraviny si lepsie udrZia $tavu ako v triibe, pretoze
povrch potravin sa rychlo opecie a tym uzavrie vo vnutri prirodné Stavy.

& Marinujte a potierajte akoukolvek kombinaciou kvapalin, byliniek a korenia, ale
cukornatych prisad ddvajte minimum. Aby ste zabranili zuholhateniu $tavy, potraviny
potierajte Stavou s vysokym obsahom cukru az do doby poslednych 10 mindt grilovania.

& Rovnako ako pri grilovani ma na vysledok a skutoén( dobu grilovania vplyv vela faktorov,
ako je vietor, teplota vzduchu a velkost a hrtibka potravin.

& Priporciach potravin, ako ja naporciované kura, sa snazte maximalne dodrZiavat
rovnomernu velkost, aby sa zaistila rovnakd doba grilovania. Pri vacSich potravindch,
akou je stehno, pred polozenim na gril zaistite, aby bolo na razni vyvazené.

& Kridelka a stehna hydiny, ktoré sa mdZu na razni otacat, musia byt k telu bezpecne
prichytené alebo pripevnené pomocou bavinenej kuchynskej nite.



CASY OPEKANIA NA RAZNI

_ PRIBLIZNA DOBA GRILOVANIA

Kura 18 minut/0,5 kg
Operena divina 15 minat/0,5 kg
Kacka 18 minut/0,5 kg
Jahnacie stehno 30 minut/0,5 kg
Bravcové stehno 30 minut/0,5 kg
Pliecko bez kosti 30 minut/0,5 kg

KONTROLA PREPECENIA PRI POUZITI RAZNA

Najjednoduchsie skontrolujete, Ci je potravina hotovd, pomocou teplomera. Zastavte motor
razia a teplomer vloZte do najhlb3ej Casti potraviny. Ak chcete dosiahnut presnd teplotu,
nedotykajte sa kosti. Aby ste zabranili prepeceniu jedla, teplotu skontrolujte 15-20 minut
pred odhadovanym casom dokoncenia grilovania. Na konci doby grilovania bude teplota
stuipat rychlejsie ako na zaciatku. Na rozdiel od potravin pecenych v tribe, teplota
potravin grilovanych na razni sa nezvysuje a po zloZeni z razfa sa dalej nedopeka. Po zlozeni
Zraziha sa vsak musi vietko mdso nechat'5-10 minut odstdt, aby sa ustalila Stava a lepsie

sa rozrezdvalo. Pri skladani razia z grilu vzdy pouZzivajte Ziaruvzdorné rukavice, pretoze
napichovaci razefi moze byt velmi hordci.

KURCA NA RAZNI

& Ak cheete, aby bolo kura ¢o najokrdhlejsie, aby bolo vyvazené, upevnite ho kuchynskou
nitou. PrekriZte stehnd a zviazte ho. Dal3ou $nirkou zviaZte kridla od prvého kibu
po konce okolo chrbta kurcata.

& Razefi prepichnite otvorenou dutinou tela paralelne s chrbticou. Prejde otvorom v tele.
Zaistite, aby bola v prostriedku.

& Na razen nasadte pridrziavace vidlice, na oblast pfs a biskupa. Zabezpecte, aby boli vidlice
pevne utiahnuté, aby bolo kurca zaistené.

W Pre daliu stabilitu a prichut je mozné do kurcata vloZit citron alebo ind potravinu.

& Kym date razefi na gril, otécajte nim v dlaniach. Mal by sa otacat lahko, ale pokial je
na jednej strane tazsi ako na druhej, hydina nie je vyvéZzend. Upravte vidlice.
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BRAVCOVE, HOVADZIE ALEBO JAHNACIE NA RAZNI

Vdaka raziiu sa mdso opecie do hneda a dokonale sa bude samo otdcat, zatial ¢o vy budete
relaxovat. Postupuijte podla tychto niekolkych jednoduchych pokynov a uZite si to!

& Stred masa prepichnite raziiom.
& Nasadte pridrziavacie vidlice a skontrolujte vyvazenost (nerovnomemné rozloZenie
hmotnosti moZe zbytocne zatazovat motor rostu).

Hova’d2|e, tvelagle, jahnacie, steak, rostenka 63 °C (S DOBOU 0DPOCINKU 3 MINOTY)
a celé bravcové

Ryby 63 °C
Hovédzie, telacie, jahiacie a bravéové - mleté 71°C
Vajecné pokrmy 71°C
Morka, kura, kacka - celé, porcie a mleté 74 °C

POZNAMKA: Pre spravne pecenie pouzivajte teplomer na mso.



CISTENIE GRILU

PRECO CISTIT?

V3etci uz sme poculi porekadlo ,Prevencia je lepsia ako liecba.” Je to vyborné rada aj ¢o
sa tyka udrZiavania Cistoty grilu. Okrem vynikajticeho vykonu grilovanie robi schopnost
vypalovanie grilovacieho systému TRU-Infrared z Cistenia hracku!

PRAVIDELNA UDRZBA GRILU CHAR-BROIL TRU-INFRARED

Cim viac budete gril TRU-Infrared pouzivat, tym lepsie bude grilovat. Aby si udrzal najlepsiu
vykonnost, vyZaduje urcitt udrzbu.

Po kazdom pouziti nechajte gril vychladnit'a zmette zvy3ky potravin z grilovacich rostov.
Odoberte rosty a vykefujte tieZ nerezové Ziarice. Odporticame kefy Char-Broil s nylonovymi
Broil. Pripecené zvysky potravin Setrne odstréiite dodanym cistiacim néstrojom, pokial bol

s grilom dodany, alebo inym vhodnym néstrojom. Vratte rosty nad Ziarice a utrite horny
povrch grilovacich roStov olejom zlahka navlh¢enou latkovou alebo papierovou utierkou. Tym
odstranite ciastocky, ktoré ste predtym neodstranili kefou alebo Cistiacim nastrojom.

Ak méte gril vybaveny funkciou CLEAN, v ndvode na obsluhu sa uvddza, ze po ukonceni
grilovania a odstraneni jedla z grilu by ste mali prebytocny olej a tuk spalit otocenim v3etkych
gombikov na funkciu ,CLEAN” na 12-15 mindit, podla toho, ako vela ste grilovali. Potom
vypnite v3etky horaky. Po vychladnuti grilu ho vycistite kefou Char-Broil Cool Clean, aby ste
odstranili popol a zvysky. Az budete chciet znova grilovat, lahko a jednoducho gril pripravite.

#

Performance™ Professional™
TRU-Infrared™ TRU-Infrared™
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VSEOBECNE CISTENIE

Plastové diely: Umyvajte teplou mydlovou vodou a utrite do sucha. Na plastové diely
nepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky, odmastovace ani koncentrované Cistice grilov.
Mohlo by to viest k poSkodeniu dielov.

na peceni/vodnym roztokom alebo Cisticom na sklo. Na odolné Skvrny pouzivajte jemny
neabrazivny odmastovaci prasok.

Lakované povrchy: Umyvajte jemnym Cistiacim prostriedkom alebo neabrazivnym Cisticom
a teplou vodou. Vytrite dosucha jemnou neabrazivnou utierkou.

Nerezové povrchy: Nerezové povrchy mdzu za urcitych podmienok hrdzaviet. Moze to byt
spdsobené podmienkami prostredia, ako je chlérova alebo sland voda alebo nespravnymi
Cistiacimi ndstrojmi, ako je drot alebo drotend vina. MoZu tiez menit farbu vplyvom

tepla, chemickych latok alebo narastenej vrstvy tuku. Aby ste zachovali kvalitny vzhlad
grilu, umyvajte ho slabym cistiacim prostriedkom a teplou vodou alebo pouZivajte Cisti¢
na nerezové grily. Na pripecené usadeniny tuku bude mozno potrebné abrazivnu plastovd
Cistiacu hubku. Pouzivajte len v smere briseného povrchu, aby sa zabranilo poskriabaniu.
Na plochdch s obrazkami nepouZivajte abrazivnu hubku.

HMYZ

V rirkach grilov sa zvyknd zabyvat paviky. Aby nedochddzalo k ich upchatiu, musia sa
pravidelne kontrolovat a istit. UpIné informacie néjdete v navode k svojmu vyrobku.

SKLADOVANIE GRILU

& Grilovacie rosty vycistite a naolejujte.

& Gril skladujte na suchom mieste.

& Ked'je ku grilu pripojena PB flasa, skladujte ju vonku na dobre vetranom mieste a mimo
dosah deti.

& Ak gril skladujete vonku, zakryte ho.

& Gril skladujte vo vnitri, LEN ak je plynové flasa vypnutd, odpojend a odstranend z grilu.
Plynovdi flasu nikdy neskladujte v miestnosti.

& Ked gril vytiahnete zo skladu, postupujte podla pokynov v kapitole, Cistenie horakov”
v Casti,,PouZitie a starostlivost” v ndvode na obsluhu.
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PRAVIDELNY SERVIS A HARMONOGRAM
CISTENIA A UDRZBY

Pravidelné cistenie robi divy, pokial'ide o Zivotnost grilu.

A
U

(=

IDE KAZDYCH
POUZITIE | 6 MESIACOV
Vycistite grilovacie rosty
Vycistite/skontrolujte priestor ohiia

Skontrolujte privodné hadici(e) plynu,
di nie su popraskané/neunikaja

Skontrolujte regulator plynu, ¢i neunika

Skontrolujte, ¢i su vsetky plynové fitinky utesnené

11

Vy¢istite/skontrolujte horaky a venturiho trubice N

Vid'navod na obsluhu vasho vyrobku, kde ndjdete dalSie informacie o rieSeni problémov,
starostlivosti a udrzbe vasho nového grilu.

DENNiK CISTENIA/UDRZBY GRILU TRU-INFRARED m VYKONANE



POZNAMKY
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