TRU-INFRARED™, Grilling‘s Juicy Little Secret™

Blahopfejeme vam a vitame vas mezi vlastniky nového grilu Char-Broil® TRU-Infrared™
Patio Bistro. Upfimné doufame, Ze si po pfecteni tohoto navodu a s trochou praxe
budete plné uZivat Stavnatost a delikatni chut jidel pfipravenych pomoci pokrogilé
technologie vafeni TRU - Infrared. Doporu€ujeme, abyste vénovali ¢as precteni navodu
k obsluze vyrobku, abyste se ujistili, Ze je va$ gril spravné a zcela sloZen, a abyste se
pfed pouZitim grilu sezndmili jak s jeho konstrukci, tak s oviadanim.

Pro grilovani na grilu Char-Broil TRU-Infrared neexistuji Zadna pevna pravidla — pouze
zakladni informace o tom, jak gril funguje. Zjistite, Ze jsme systém grilovani TRU-Infrared
navrhli tak, aby byl pro vas uziteCnym néstrojem na pfipravu skvéle chutnajicich jidel, tak
jak je mate radi a jak si prejete.

MNOHO STASTNYCH CHVIL PRI GRILOVANI!
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CO ZNAMENA TRU-INFRARED™
Gril Char-Broil TRU-Infrared venkovnim kuchafim slibuje mnohem $tavnatéjsi jidlo a

zabranuje vzplanutim a spaleninam. Diky nasledujicim Sesti vyhodam zarucuje gril TRU-
Infrared vZdy skvély grilovaci zazitek.

Rychlejsi Velky rozsah
grilovani teplot
Spotfebovavéd Stavnatéjsi
méné plynu jidlo
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ZabraﬂUj? Grilovani je malé $tavnaté tajemstvi ™ 100% rovnomérmé
vzplanuti teplo

JAK SYSTEM TRU-INFRARED™ FUNGUJE

Znalosti, které stoji za systémem TRU-Infrared, by mohly vypravét Stavnatou historku.
Na rozdil od tradi¢nich konvekénich grill, gril Char-Broil TRU-Infrared omezuje horky
vzduch, ktery pfichazi do kontaktu s jidlem. Nas jedineCny zafic vytvafi infradervené

Vv

Zatimco konvekéni teplo ni¢i vihkostni bariéru, infradervené teplo ji prochazi, aniz by
dochazelo k vysuSovani — uchovava pfirodni Stavy a chuté.



ZACINAME
PRVNI POUZITI

Prectéte si navod k vyrobku a ujistéte se, Ze je gril spravné sestaven. Z povrchu grilu
pfed prvnim pouzitim odstrante veSkeré reklamni materialy. Pfed prvnim pouzitim
doporuCujeme, abyste nechali gril v provozu pfi nejvysSim nastaveni po dobu 15 - 20
minut. Pomaha to k odstranéni oleju pouzitych pfi vyrobé.

Elektrické grily Patio Bistro 1500W a 1750W maji cernou smaltovanou grilovaci mfizku a
nevyZaduiji oSetfeni popsané nize.

Elektricky gril Patio Bistro 2200W ma nerezovy infraCerveny zafi¢ pod smaltovanym
litinovym roStem a mél by se oSetfit tak, jak je popsano nize.

V3echny PLYNOVE Patio Bistro grily jsou vybaveny nerezovymi mfizkami a mély by byt
oSetfeny tak, jak je popsano nize.

OSETRENi NEREZOVYCH MRIZEK

Stejné jako litinova panev i nerezoveé varné povrchy budou potfebovat pied pouzitim
oSetfeni. Je to dlleZité pro optimalizaci grilovaciho vykonu, ulehéeni Cisténi a zamezeni
rezivéni. Jakmile bude gril studeny, naneste na oba povrchy, nahoru a dold, olej na
vareni pfi vysoké teploté (napf. araSidovy olej). Doporucuje se pouzit olej naplnény do
lahviCky s rozpraSovacem, ale po postfikani musite olej na desce zafie pomoci latkové
nebo papirové utérky rozetfit, abyste zajistili rovnomeérné pokryti.

Uvedte gril do provozu podle instrukci k jeho zapaleni. Uzavrete viko a nechte ho
zahfivat po dobu 15 minut, nebo dokud se olej nevypali a nepfestane koufit. Salavy
povrch zafiCe by nyni mél mit tmavé hnédou nebo bronzovou barvu.

Cim vice budete gril Patio Bistro pouZivat a postupovat podle t&chto pravidel vypalovant,
tim 1épe bude gril vafit. Lehka vrstva oleje na vafeni po kazdém pouZiti (poté, co gril
vystydne) bude udrzovat povrch vypéleny a zabrani rezivéni — pfesné jako u litinové
panve.

PREDEHRIVANI GRILU

Gril Char-Broil TRU-Infrared se musi, stejné jako vase domaci trouba, pfedehfat, aby
poskytoval optimalni vykon. Gril pfedehfivejte na vysokou teplotu po dobu 10-15 minut
nebo déle, pokud je to nutné kvlli poCasi. Nez zacnete, potfete povrch dobfe
naolejovanych hadfikem. Odstranite tim vSechny necistoty, které se mohly nahromadit a
chrani vas pokrm pred pfilepenim na grilovaci povrch.
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INFRACERVENE GRILOVANI 101

Infradervena energie se sklada z frekvenci tésné pod hladinou viditelného spektra.
Jednoduse feCeno se jedna o svétlo, které nevidime, ale naSe télo (a jidlo) jej vnimé jako
teplo. VétSina elektromagnetické energie mize zplsobovat ohfivani, ale infradervena
energie je pro vafeni dokonalé volba. Tradicni konvenéni grily ohfivaji pomoci horkeho
vzduchu a mohou jidlo vysuSovat. U infradervenych grilG zasahuii infracervené frekvence
jidlo a zpusobuiji vibrovani molekul, ¢imz vytvareji teplo, které jidlo uvafi.

RENTGENOVE ULTRAFIALOVE VIDITELNE INFRACERVENE

GAMA ZAREN] PAPRSKY ZARENT SVETLO ZARENI MIKROVLNY RADIOVE VLNY

n i Tkm

KRATKA VLNOVA DELKA DLOUHA VLNOVA DELKA

Veskere maso ma okrajovou vrstvu nasycenou  |NFRACERVENE KONVEKCNI
Stavou. Konvekcni teplo tuto vrstvu béhem
vafeni vysusuje, zatimco infraervené teplo je
schopné touto vrstvou proniknout bez jejiho
rozru$eni. Toto je dlvod, pro¢ se hamburger
vice scvrkne na konvek¢nim grilu nez na
infraCerveném. Vysledky ukazuiji, Ze vafeni
pomoci infraderveného tepla zaruCuje vétsi
Stavnatost a chut. NejlepSi restaurace uz roky
vi, Ze vafeni pomoci infraderveného zafeni zaruCuije ty nejlepsi steaky, a Char-Broil nyni
pfinasi tu stejnou technologii do Vasich zahrad!

VARENI POMOCI INFRACERVENEHO TEPLA

e Stopy po opeceni se nejlépe vytvareji na Cerstvych ¢astech grilu.

e Nad svymi potravinami se zamyslete a uspofadejte je podle technik grilovani,
potfebnych ¢ast na grilovani i podle nejlepSiho vyuZiti grilovaci plochy.

e Na kaZdou porci masa, ryb nebo driibeZe naneste lehkou vrstvu oleje na vareni pfi
vysoke teploté.

e Omacky nebo polevy s nadmérnym mnoZstvim cukru natirejte na jidlo béhem
poslednich 10 minut grilovani. Nadmeérné mnozstvi cukru shofi a zméni se na uhlik,
a to neni ta koufova viing, kterou byste chtéli! Méjte na paméti, ze nadmérné
mnozstvi marinady bude po grilovani vyzadovat extra Cisténi.



NezZ si zvyknete na grilovani s grilem Patio Bistro, méli byste upravit svou obvyklou dobu
grilovani. Jestlize jste seznameni s grilovanim na dobfe pfipraveném ohni z uhlikd
dfevéného uhli, vas smysl pro naasovani se na systém grilovani TRU-Infrared
pfizpsobi snadnéji. Jestlize jste zvykli na vafeni na plynovych hofacich s otevienym
plamenem, snizte nastaveni teploty alespon o 30 %, neZ jste normalné 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 vyhovuiji a pfinaseji vysledky, které
pozadujete.

GRILOVANI S DREVENYMI STEPKAMI

Na grilovaci rosty nebo mezi né Ize vloZit dfevéné Stépky pro dodani koufové chuti pfi
grilovani. Dievéné Stépky mlZete vysypat rovnou z pytle, aniz byste je museli pfedem
napoustét. POZNAMKA: Dievéné tépky NEVKLADEJTE piimo pod mastné jidlo, zvysili
byste tim riziko vzplanuti.

Zde uvadime priklady tvrdého dreva, které se k jidlu velmi dobfe hodli:
Olse, jablori, tfeSen, ofech a mesquite (naditec).

ZABRANENI VZPLANUTI

V&S grilovaci systém TRU-Infrared byl navrZen tak, aby branil vzplanuti béhem
normalniho pouZiti. NavrZzené dérovani udrZuje plameny v hoficim prostoru pod roStem
na grilovani a mimo jidlo. Nicméné za urcitych podminek miZe dojit k vzplanuti na
povrchu grilovaciho rostu. Nasledujici typy mohou pomoci snizit moznost, Ze tato situace
nastane.

o Pfi opékani tucnych jidel nechejte pfiklop grilu v oteviené poloze.

e Pokuste se uchovavat gril dale od vétrnych oblasti. Vitr vhani mezi rosty kyslik, a to
mUze vést ke vzplanuti.

e Pokud se béhem grilovani hromadi tuk, jidlo pfemistéte (pokud mozno) a nastavte
gril na maximum s otevienym vikem, dokud se tuk nevypali.

PECENI

Pfi pe€eni masa jde hlavné o vytvofeni chutné krusty“ a zachyceni vnitfnich $tav tak,
aby maso zUstalo uvnitf Stavnaté a kazdé sousto bylo vyborné. NezéleZi na tom, jestli
grilujete steak na pfimém teple nebo pomalu propékate vepfové plecko, kdyzZ na vnéjsi
strané masa co nejdfive udélate dobrou ,krustu®; zajisti to chut a Stava zlstane uvnitf.
Grilovaci systém TRU-Infrared dosahuije pfi dopadu infraerveného tepla na povrch
masa dokonalé teploty opekani. Uvadime dobry tip na vyzkouSeni: na steaky, kotlety a
kyty pouzijte trochu hrubé soli — pomaha to pfivedeni bilkovin na povrch masa — a ty
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kdyZ narazi na infracervené teplo, povrch masa se opece a vytvori krustu, kterou mate
tak radi. Pro dosaZeni stejného efektu potfete krati nebo kufeci maso na kiZi lehce
olejem. Maso na grilu TRU-Infrared opékejte nejdfive za vy$Siho nastaveni teploty, poté
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chody, miZete pouzit rovnéz alobal.

DOKONALY BURGER

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

e Jemnym tlakem vytvoite masoveé placicky a
neprekladejte je.

o Uprostfed placicky vytvorte mensi
prohloubeninu tak, aby byly okraje lehce
silnéjSi nez stfed. Takto vytvorite méné
kulatou, rovnomérnéji propeCenou placicku.

e PlaciCky by nemély mit vice nez 227 g a
nemély by byt silngj$i nez 13 mm.

e Gril nastavte na stfedni teplotu a grilujte po
dobu 3 az 4 minut z kazdé strany, dokud maso neztrati rizovou barvu nebo dokud

teplomér vloZeny z bocni strany do stfedu neukazuje 70 °C.

STAVNATY HOVEZi STEAK

Viyberte spravny druh steaku. Nejlepsi kousky jsou z rosténce, svickove, kotlety,
vysokeho rosténce a oka rosténce. Vlaknity steak, jako je skirt nebo flank, také chutnaji
skvéle ugrilované — hlavné kdyZ jsou tence diagonainé nakrajeny.

e Maso by mélo mit pokojovou teplotu, byt lehce
ochucene pravou soli (abychom vytahly bilkoviny
v mase) a opepieny mletym pepfem. Povrch lehce
naolejujte rostlinnym nebo jinym olejem odolnym
proti vysoké teploté.

¢ Gril nastavte na vysokou teplotu a steaky rozlozte
na rost ve stejném smeru.

e Steaky grilujte cca 3 — 6 minut na kazdé strané
v zavislosti na tloustce steaku a pozadovaném
stupni propeceni.

o Steak vzdy otacejte pomoci klesti nebo obracecky,
nikdy nepouzivejte vidliCku. Otvory vytvorené
vidlickou umoZzAuji unik Stavy.
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e Chcete-li zkontrolovat, jestli je steak hotovy, pfitlacte prst na maso. Maso ,rear” se
pfi stlaeni prstem snadno pohybuje, zatimco dobfe propeceny steak je tuhy
a stfedné propeceny steak je pfesné mezi. Tuto schopnost ziskate praxi. PouZit
mUZete i teplomér pro okamzité odecteni teploty vioZzeny ze strany steaku, nejlépe
pfes jakykoli tuk na okraji a pouze tehdy, pokud si myslite, Ze jsou steaky témeér
hotove.

e Nezapominejte na posledni, nejdulezitéjsi krok: Pfed servirovanim nechejte
steaky vzdy 2 a7 3 minuty odleZet. Stavy tak budou moci odtéct zpét ze stfedu
k okrajum a vy tak ziskate Stavnaty steak.

e Pro zachovani kfehkosti maso vzdy krajejte napfi¢ viaknim.

PRIPRAVA VEPROVYCH ZEBER

Existuji rizné druhy Zeber a kaZdé z nich vyZaduje vlastni techniku pro dokonalou chut a
texturu. Nasledujici typy jsou obecna pravidla ke zvazeni pro pfipravu jakychkoli
veprovych Zeber.

e Pred grilovanim naneste suchou smés bylin a koreni, ktera odpovida vasi chuti a
doplriuje chut masa.

o Gril Patio Bistro nastavte na stfedné nizkou teplotu.

e Zebra grilujte 0,5 — 1 hodinu podle toho, kolik masa, kosti a tuku obsahuiji. Zebra
béhem poslednich 10 minut polévejte lehkou vrstvou z Jablecneho octu.

e Pokud chcete, miZete na Zebra béhem e A
poslednich 10 minut grilovani misto
jableCného octu natfit polevu z grilovaci
omacky nebo z marmelady.

o Kousky dfeva na vytvofeni koure nasypte
pfimo na rosty na grilovani nebo mezi né.
Dodaji Zzebr(im koufovou chut.

o UrCeni, kdy jsou veprova zebra hotova,
mUZze byt oSemetné a barva neni znakem
toho, Ze jsou Zebra hotova. Kour z hoficich
Stépku dfeva mlze zbarvit vnitfek masa
dorizova, a to ve vas zanechava dojem,
Ze Zebra nejsou hotova. Pokud muZete
zebernimi kostmi pohybovat tam a zpét
bez velkého odporu, maso je hotove. LepSi moznosti pro posouzeni je vyjmuti Zeber
po hodiné a pouziti teploméru vlozeného do nejsilngjSi Casti masa daleko od kosti.

o Infraéervené teplo griluje jinak nei konvencni pIynovy gril nebo gril na dfevéné uhli —

vvvvv
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ZELENINA

Grilovani dodava zeleniné lehce koufovou pfichut' a nezabere moc pfiprav.

Gril nastavte na stfedné vysokou teplotu.

Pfed grilovanim doporuéujeme pro dodani chuti, zamezeni spaleni a pfedejiti
vysuseni a nalepeni ke grilu zeleninu lehce potfit nebo postfikat olivovym olejem.
Grilovana zelenina se vétsinou podava jako pfiloha k dal§im grilovanym pokrm0m,
ale muze byt také servirovana i jako hlavni jidlo, pokapané obyéejnym nebo
ochucenym olivovym olejem.

Houby a jin& drobné zelenina mohou byt grilovany celé. Vétsi zelenina musi byt
nakrajena nebo naporcovana na kousky.

Zeleninu zacnéte grilovat na stfedné vysokeé teploté, aby se opekla, a otalejte i
kazdé 1 — 2 minuty. Poté pro dogrilovani pfepnéte na nizkou teplotu, obcas ji
otacejte.

Nejjednodussi zplsob jak poznat, jestli je zelenina hotova, je propichnout ji vidlickou
nebo jehlici. Jestli se jednodusSe zabodava, zelenina je hotova.

TABULKA PRO GRILOVANI ZELENINY

KUKURICE .

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

Bez slupky. 5—7 minut

HOUBY

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

CIBULE

Na kosticky 10— 12 minut/strana Stredni/Vysoké
Na platky 4 —8 minut/strana

PAPRIKA

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

TYKVE (7luté a cuketa)

Nakrdjené 4 -6 minut/strana Stredni/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 vafeni. Pro presnéjsi doby grilovéni se podivejte do jednotlivych recept.



DOKONALE MORSKE PLODY

Grilovani dodava moi'skym plodim a podobnym minutkam lehkou koufovou pfichut a
potraviny rovnéz opéka — ¢imz vytvari lahodnou kfupavou vnéjsi krustu. Na grilu se
dobfe pripravuji celé ryby, steaky s pevnym masem, krevety i musle. Mékkysi, jako jsou
ustrice, skeble a musle se nékdy griluji ve schrankach a ackoli se schranka béhem
grilovani otevre, ke zlepSeni chuté moc nepfispiva.

Gril Patio Bistro nastavte na stfedni teplotu.
Aby se ryba na gril nepfilepila, ujistéte se,
aby byl grilovaci rost pfed zahajenim
grilovani Cisty a velmi horky. Nez polozite
mofrskeé plody na gril, rychle ho otfete
papirovym ubrouskem zvlhéenym trochou
oleje.

S celymi rybami, jako je chiiapal, maslova
ryba a morsky vik, se musi zachazet
opatrné, aby se nepfilepily a nerozpadly.
Pevné rybi steaky, jako je tufiak nebo
mecoun, jsou ha grilu vynikajici, protoze
drZi pohromadeé a nelepi se.

Grilované krevety jsou nejchutnéjsi, kdyZ je na nich ponechana schranka. Krevety
lehce posolte. Grilujte je po dobu 5 minut, dokud nezrizovi.

ANO, | OVOCE JE NA GRILU DOBRE

Lehce grilované ovoce (zejména tvrdé ovoce) karamelizuje své pfirodni cukry, coZ
zlepSuje jeho chut.

Gril nastavte na stfedni teplotu.

Ovoce poloZte na vydatné naolejovanou grilovaci desku, abyste zabranili pfichyceni.
Ovoce nakrajejte na poloviny a odstrante jadfince. Grilujte stranou duzniny dold,
dokud nezkrehne.

Ovoce grilujte, dokud neni nahnédlé. Chcete, aby bylo pfi jemném propichnuti
ostrym noZem kiehké, ale ne houbovité.

poloviny broskvi nebo hrusek, mohou vyzadovat trochu vice ¢asu. Ovoce nakrajené
na tenké platky vyzaduje méné ¢asu. Ovoce se mUZe kvuli obsahu cukru snadno
spalit, proto je peclivé sledujte. Zralé ovoce rovnéz grilujte jen kratce, aby neziskalo
houbovitou konzistenci.
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Pro zarazeni grilovaného ovoce do jidelni€ku, zkuste tyto tipy:

Pfed grilovanim nakrajejte ovoce, jako jsou jablka, hrusky, mango, ananas a broskve
na kousky a lehce je potfete olejem. Platky ananasu nebo podélné rozkrojené banany
polozte pfimo na gril. Pro dodani chuti grilovanému ovoci je vynikajici pfidat trochu
skofice nebo hnédého cukru!

GRILOVANI VZDY DOKONALEHO KURETE

Abyste zajistili, Ze bude vase grilované kure krasné hnédé a dikladné propecene, a
presto Stavnaté a kfehké, uvadime nékolik jednoduchych kroku.

e Pred grilovanim kufe zcela rozmrazte, aby se grilovalo rovnomérnéji. Kdykoliv je to
mozné, rozmrazujte kure v chladnice. V mikrovinné troubé rozmrazuijte kufe pouze
v pfipadé, pokud ho budete ihned grilovat.

e Syrové kufe uchovavejte oddélené od grilovaného! Pro podavani grilovaného kurete
pouzivejte jiny podnos, nez podnos pouZiti k prineseni syrového kurete ke grilu.

o Kufe nechejte pfed grilovanim, pokud je to mozné, rozehfat na pokojovou teplotu.
Grilovani studeného kurete prodluzuje dobu propeceni a vysledkem mize byt
nadmérné ugrilovana vnéjsi ¢ast, zatimco vnitfek nebude propeceny.

e KdyZ budete grilovat Casti kufete, nezapominejte na to, ze na délku grilovani bude

mit vliv rizna tloustka i obsah tuku. Obecné plati, ze bilé maso se griluje krati dobu

nez Cerveng, takze prsicka a stehna se budou muset grilovat déle nez kridélka.

e Gril Patio Bistro nastavte na stfedni teplotu a grilujte, dokud teplota na teploméru
zasunutém do nejsilngjSi ¢asti masa neukazuje 74 °C. Ujistéte se, ze se teplomér
nedotyka kosti. Infradervena energie grilovaciho systému TRU-Infrared vnéjsi stranu
kufete mirné opece a tim napomU(ze utésnit Stavu.

o Ugrilované kufe sejméte z grilu a lehce ho
zakryjte hlinikovou folii. Potom ho nechejte
nékolik minut odpocivat, protoze vnitrni
teplota dal poroste a kure se dopece.

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

e Pro zlepSeni chuti zvazte pouziti lehkého
suchého kofeni na vnéjsi stranu kurete
24 hodin pred grilovanim.
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MINIMALNI BEZPECNE VNITRNI TEPLOTY

DOPORUCENE ORGANIZACI USDA

Hovézi, teleci, jehnéci, steak, rosténky a celé veprové 63 °C(s DOBOU ODPOCINKU 3 MINUTY)

Ryby 63 °C
Hovézi, teleci, jehnédi a veprové - mleté 71°C
Vajecné pokrmy 71°C
Kriita, kufe a kachna - celé, porce amleté 74°C

CISTENI GRILU
PROC CISTIT?

Vsichni uz jsme slySeli pofekadlo ,Prevence lepSi nez [éCba.” Je to vyborna rada, i pokud
jde o udrzovani Cistoty grilu Patio Bistro. Kromé vynikajiciho vykonu grilovani déla
schopnost vypalovani grilovaciho systému TRU- Infrared z ¢idténi hracku!

PRAVIDELNA UDRZBA GRILU CHAR-BROIL TRU-INFRARED

Po kazdém pouZiti se doporuuje vypalit jakykoli pfebyte¢ny tuk a zbytky jidla, které se
nashromazdily na rostech. Gril zapnéte na vykon HIGH (vysoky) a zaviete poklop.
Nechejte ho béZet asi po dobu 15 minut, anebo dokud nepfestane gril koufit. Po
zchladnuti grilu Patio Bistro, ale stéle jesté teplého, mizZete pouZit Cistici kartaé pro
odstranéni vSech zbylych necistot.

Gril Patio Bistro s nerezovym varnym povrchem obsahuije Cistici nastroj pro odstranéni
spalenych a pfipecenych zbytkU jidla. Pfed pouzitim nechte gril vychladnout. Nanesena
slaba vrstva vysokoteplotniho oleje pomuze po vycisténi udrzovat povrchy a pomaha je
chranit pred rzi. Cim tmavsi ,vyzralej$i* tyto povrchy budou, tim Iépe budou grilovat.
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CELKOVE CISTENI VNEJSICH POVRCHU

Plastove dily: Omyvejte teplou mydlovou vodu a vytfete do sucha. Na plastové dily
nepouzivejte abrazivni istici prostfedky, odmastovace ani koncentrované Cistice grilu.
Mohlo by to vést k poskozeni a vzniku zavady dill.

Smaltované povrchy: Vzhledem ke slozeni podobnému sklu Ize vétSinu zbytk( setfit
sodou na peceni/vodnim roztokem nebo Cisti¢em na sklo. Na odolné skvrny pouZivejte
neabrazivni praSek na myti.

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

Nerezové povrchy: Nerezové povrchy mohou za uréitych podminek rezivét. Muze to byt
zpusobeno podminkami prostfedi, jako je chlorovana nebo slana voda nebo
nespravnymi Cisticimi nastroji, jako je dratény kartaC nebo draténka. Mohou rovnéz ménit
barvu vlivem tepla, chemickych latek nebo narostlé vrstvy tuku. Abyste zachovali kvalitni
vzhled grilu, umyvejte ho slabym Cisticim prostfedkem a teplou vodou nebo pouzivejte
CistiC na nerezové grily. PfipeCené usazeniny tuku bude mozna nutno pouzit abrazivni
plastovou Cistici houbiCku. PouZivejte jen ve sméru brouseného povrchu, aby se
zabranilo poskrabani. Na plochach s vyobrazenim nepouZivejte abrazivni houbicku.

V&S gril Patio Bistro by mél byt skladovan na €istém, suchém misté. U plynovych gril si

pavouci radi délaji své pfibytky ve Venturiho trubicich. Aby se tomu zabranilo, je tfeba je
pravidelné kontrolovat a chranit prfed zablokovanim. Pro kompletni informace nahlédnéte
do navodu k pouZiti samotného grilu.
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TRU-INFRARED™, Grilling‘s Juicy Little Secret™

BlahoZelame vam a vitame vas medzi vlastnikmi nového grilu Char-Broil® TRU-
Infrared™ Patio Bistro. Uprimne difame, Ze si po pregitani tohto navodu a s trochou
praxe budete naplno uzivat Stavnatost a delikatnu chut jedal pripravenych pomocou
pokroCilej technoldgie varenia TRU — Infrared. Odpori¢ame, aby ste venovali ¢as
precitaniu navodu na obsluhu vyrobku, aby ste sa uistili, ze je vas$ gril spravne a (plne
zloZeny, a aby ste sa pred pouZzitim grilu zoznamili tak s jeho konstrukciou, ako aj

s ovladanim.

Na grilovanie na grile Char-Broil TRU-Infrared neexistuji Ziadne pevné pravidla — iba
zakladné informéacie o tom, ako gril funguije. Zistite, Ze sme systém grilovania TRU-
Infrared navrhli tak, aby bol pre vas uZitoénym nastrojom na pripravu skvelo chutnajicich
jedal, tak ako ich méate radi a ako si prajete.

MNOHO STASTNYCH CHVIL PRI GRILOVANI!

SK-1



CO ZNAMENA TRU-INFRARED™
Gril Char-Broil TRU-Infrared vidieckym kucharom sfubuje ovela StavnatejSie jedlo

zabranuje vzplanutiu a spaleninam. Vdaka nasledujucim Siestim vyhodam zarucuije gril
TRU-Infrared vZdy skvely grilovaci zazitok.

Rychlejsie Velky rozsah

grilovanie teplot
Spotrebovdva Stavnatejsie
menej plynu jedlo

@ T]'rmrElB i , i

Zabranu;le Grilovanie je malé $tavnaté tajomstvo ™ 100% rovnomerne
vzplanutiu teplo

AKO SYSTEM TRU-INFRARED™ FUNGUJE

Znalosti, ktoré stoja za systémom TRU-Infrared, by mohli vyrozpravat Stavnatu historku.
Na rozdiel od tradi¢nych konvekcénych grilov, gril Char-Broil TRU-Infrared obmedzuje
horuci vzduch, ktory prichadza do kontaktu s jedlom. N&$ jedineény Ziari¢ vytvara
infracervené teplo — Zeravé pri najvyssej teplote alebo pomaly grilujuce na tej najniz3ej.

Zatial ¢o konvekéné teplo ni¢i vihkostnu bariéru, infraervené teplo Aou prechadza bez
toho, aby dochadzalo k vysuSovaniu — uchovava prirodné Stavy a chute.



ZACINAME

PRVE POUZITIE

Precitajte si ndvod k vyrobku a uistite sa, Ze je gril sprvne zostaveny. Z povrchu grilu
pred prvym pouZitim odstrarite akékolvek reklamné materialy. Pred prvym pouzitim
odporu¢ame, aby ste nechali gril v prevadzke pri najvy$Som nastaveni po dobu 15 - 20
minat. Pomaha to k odstraneniu olejov pouzitych pri vyrobe.

Elektrické grily Patio Bistro 1500W a 1750W maju Ciernu smaltovanu grilovaciu mriezku
a nevyzaduju oSetrenie popisaneé nizSie.

Elektricky gril Patio Bistro 2200W ma nerezovy infraCerveny Ziari¢ pod smaltovanym
liatinovym roStom a mal by sa oSetrit tak, ako je popisany niZSie.

V3etky PLYNOVE Patio Bistro grily st vybavené nerezovymi mriezkami a mali by byt

v v

OSETRENIE NEREZOVYCH MRIEZOK

Rovnako ako liatinova panvica aj nerezové varné povrchy budu potrebovat pred pouzitim
oSetrenie. Je to dolezité k optimalizacii grilovacieho vykonu, ulahéeniu Cistenia

a zamedzeniu hrdzavenia. Ako nahle bude gril studeny, naneste na obidva povrchy, hore
aj dolu, olej na varenie pri vysokej teplote (napr. araSidovy olej). Odporuca sa pouZit olej
naplneny do flasticky s rozpraSovaom, ale po postriekani musite olej na doske Ziari¢a
pomocou latkovej alebo papierovej utierky rozotriet, aby ste zabezpecili rovnhomerné
pokrytie.

Uvedte gril do prevadzky podla instrukcii na jeho zapalenie. Uzatvorte veko a nechajte
ho zohrievat po dobu 15 minut, alebo pokial sa olej nevypali a neprestane dymit. Salavy
povrch ziari¢a by teraz mal mat tmavo hnedu alebo bronzovu farbu.

Cim viac budete gril Patio Bistro pouzivat a postupovat pod'a tychto pravidiel
vypalovania, tym lepSie bude gril varit. Lahka vrstva oleja na varenie po kazdom pouZziti
(potom, €o gril vychladne), bude udrziavat povrch vypaleny a zabrani hrdzaveniu —
presne ako pri liatinovej panvici.

PREDHRIEVANIE GRILU

Gril Char-Broil TRU-Infrared sa musi, rovnako ako vaSa domaca truba predhriat, aby
poskytoval optimalny vykon. Gril predhrievajte na vysoku teplotu po dobu 10-15 min(t
alebo dlhsie, pokial je to nutné kvéli poCasiu. Kym zacnete, potrite povrch dobre
naolejovanou handrickou. Odstranite tym vSetky necCistoty, ktoré sa mohli nahromadit’
a ochrani vas pokrm pred prilepenim na grilovaci povrch.
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INFRACERVENE GRILOVANIE 101

Infradervena energia sa sklada z frekvencii tesne pod hladinou viditelného spektra.
Jednoducho povedané sa jedna o svetlo, ktoré nevidime, ale nase telo (a jedlo) ich
vnima ako teplo. Vacsina elektromagnetické energie moze spdsobovat zohrievanie, ale
infraervena energia je na varenie dokonala volba. Tradiéné konvenc¢né grily zohrievaju
pomocou hordceho vzduchu a mézu jedlo vysuSovat. U infraervenych grilov zasahuiju
infracervené frekvencie jedlo a spdsobuiju vibrovanie molekul, ¢im vytvaraju teplo, ktoré
jedlo uvari.

RONTGENOVE ULTRAFIALOVE VIDITEENE INFRACERVENE

GAMA ZIARENIE LUCE JIARENIE SVETLO ZIARENIE MIKROVLNY RADIOVE VLNY

m i Tkm

KRATKA VLNOVA DLZKA DLHA VLNOVA DLZKA

Akékolvek maso ma okrajovu vrstvu nasytend INFRACERVENE KONVEKCNE
Stavou. Konvekcné teplo tuto vrstvu pocas
varenia vysusuje, zatial ¢o infraCervené teplo je
schopné touto vrstvou preniknut bez jej
rozrusenia. Toto je dévod, preCo sa hamburger
viac scvrkne na konvekénom grile nez na
infraCervenom. Vysledky ukazuju, Ze varenie
pomocou infraerveného tepla zarucuje vacsiu
Stavnatost a chut. NajlepSie reStauracie uz roky
vedia, Ze varenie pomocou infraCerveného ziarenia zarucuije tie najlepsie steaky, a Char-
Broil teraz prinaSa tu istd technologiu do Vasich zahrad!

VARENIE POMOCOU INFRAGERVENEHO TEPLA

e Stopy po opeceni sa najlepSie vytvaraju na Cerstvych &astiach grilu.

e Nad svojimi potravinami sa zamyslite a usporiadajte ich podfa technik grilovania,
potrebnych ¢asov na grilovanie aj podla najlepSieho vyuZitia grilovacej plochy.

e Na kazdu porciu masa, ryb alebo hydiny naneste lahku vrstvu oleja na varenie pri
vysokej teplote.

e Omacky alebo polevy s nadmernym mnozstvom cukru natierajte na jedlo pocas
poslednych 10 mindt grilovania. Nadmerné mnozstvo cukru zhori a zmeni sa na
uhlik, a to nie je ta dymova vonia, ktord by ste chceli! Majte na pamati, Zze nadmerné
mnozstvo marinady bude po grilovani vyzadovat extra Cistenie.



Kym si zvyknete na grilovanie s grilom Patio Bistro, mali by ste upravit svoju obvykiu
dobu grilovania. Ak ste sa zozn&mili s grilovanim na dobre pripravenom ohni z uhlikov
dreveného uhlia, vas zmysel pre naCasovanie sa na systém grilovania TRU-Infrared sa
prispdsobi jednoduchsie. Ak ste zvyknuti na varenie na plynovych horakoch s otvorenym
plameriom, znizte nastavenie teploty aspon o 30 %, ako ste normalne zvyknuti a dobu
grilovania skratte asi tak o polovicu. Ked ziskate nejaké skusenosti, budete mat zmysel
pre nastavenie teploty a dobu grilovania, ktoré vam najviac vyhovujd a prindSaju
vysledky, ktoré poZadujete.

GRILOVANIE S DREVENYMI STIEPKAMI

Na grilovacie roSty alebo medzi ne je mozné vlozit drevené Stiepky, ktoré dodaju dymovu
chut pri grilovani. Drevene Stiepky moZete vysypat priamo z vreca bez toho, aby ste ich
museli vopred napustat. POZNAMKA: Drevené tiepky NEVKLADAJTE priamo pod
mastne jedlo, zvysSili by ste tym riziko vzplanutia.

Tu uvadzame priklady tvrdého dreva, ktoré sa k jedlu ve/mi dobre
hodia: jelSa, jablon, ¢eresria, orech a mesquite (naditec).

ZABRANENIE VZPLANUTIU

Vas grilovaci systém TRU-Infrared bol navrhnuty tak, aby branil vzplanutiu pocas
normalneho pouzivania. Navrhnuté dierovanie udrziava plamene v horiacom priestore
pod roStom na grilovanie a mimo jedla. Viac menej za urcitych podmienok méze déjst
k vzplanutia na povrchu grilovacieho rostu. Nasleduijtce typy mézu poméct zniZit
moznost, Ze tato situacia nastane.

e Pri opekani tuénych jedal nechajte priklop grilu v otvorenej polohe.

e Pokuste sa uchovavat gril dalej od veternych oblasti. Vietor vhana medzi rosty
kyslik, a to méZe viest k vzplanutiu.

e Pokial sa po€as grilovania hromadi tuk, jedlo premiestnite (pokial je to mozné) a
nastavte gril na maximum s otvorenym vekom, pokym sa tuk nevypali.

PECENIE

Pri pe€eni mésa ide hlavne o vytvorenie chutnej ,korky* a zachytenie vnatornych Stiav
tak, aby méso zostalo vo vnutri Stavnaté a kazdé susto bolo vyborné. Nezélezi na tom, Ci
grilujete steak na priamom teple alebo pomaly prepekate bravéové pliecko, ked na
vonkajSej strane masa €o najskor urobite dobru ,kérku®; zaisti to chut a Stava zostane vo
vnutri. Grilovaci systém TRU-Infrared dosahuje pri dopade infraéerveného tepla na
povrch mésa dokonalej teploty opekania. Uvadzame dobry tip na vyskdSanie: na steaky,
kotlety a stehno pouZite trochu hrubej soli — poméaha to privedeniu bielkovin na povrch
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mésa — a tie ked narazia na infraCervené teplo, povrch mésa sa opecie a vytvori kdrku,
ktori mate tak radi. Pre dosiahnutie rovnakeého efektu potrite mor€acie alebo kuracie
maso na kozu [ahko olejom. Maso na grile TRU-Infrared opekajte najskor na vyssej
teplote, potom dogrilujte pri nizSej teplote. Na udrZanie teploty jedla, zatial o budete
pripravovat dalSie chody, mdZete pouZit tiez alobal.

DOKONALY BURGER

Na $tavnaté hamburgery s dobrou, masovou texturou je najlepSie mleté hovédzie
s 20 percentami tuku a 80 percentami chudého
mésa.

e Jemnym tlakom vytvorte mésové placky
a neprekladajte ich.

e Uprostred placky vytvorte menSiu priehlbinu
tak, aby boli okraje troSku hrubSie ako stred.
Takto vytvorite menej gulatu, rovnomerne
prepecenu placku.

e Placky by nemali mat viac ako 227 g a nemali
by byt hrubsie ako13 mm.

o Gril nastavte na strednd teplotu a grilujte 3 az 4 minuty z kazdej strany, pokial maso
nestrati ruzovu farbu alebo pokial teplomer vioZeny z bo¢nej strany do stredu
neukazuje 70 "C.

STAVNATY HOVADZi STEAK

Viyberte spravny druh steaku. NajlepSie kisky su z rotenca, svieCkovej, karé, vysokého
roStenca a oka rostenca. Vlaknity steak, ako je skirt alebo flank, tiez chutia skvelo
ugrilovane — hlavne ked su tenko diagonalne nakrajané.

e Maso by malo mat' izbovu teplotu, byt lahko
ochutené pravou solou (aby sme vytiahli bielkoviny v
mése) a okorenené mletym korenim. Povrch ahko
naolejujte rastlinnym alebo inym olejom odolnym
proti vysokej teplote.

e Gril nastavte na vysoku teplotu a steaky rozlozte
na rost v rovnakom smere.

o Steaky grilujte cca 3 — 6 mindt na kazdej
strane zavislosti na hrubke steaku a pozadovanom
stupni prepecenia.




e Steak vzdy otaCajte pomocou klieStov alebo obracacky, nikdy nepouZivajte vidliCku.
Otvory vytvorené vidlickou umoznuju unik Stavy.

e Ak chcete skontrolovat, Ci je steak hotovy, pritlaCte prst na méso. Maso ,rear” sa pri
stlaCeni prstom fahko pohybuje, zatial ¢o dobre prepeceny steak je tuhy a stredne
prepeceny steak je presne medzi. Tuto schopnost ziskate praxou. PouZit méZete aj
teplomer pre okamZité odcitanie teploty vloZzeny zo strany steaku, najlepSie cez
akykolvek tuk na okraji a iba vtedy, ak si myslite, Ze su steaky takmer hotove.

¢ Nezabldajte na posledny, najddleZitejSi krok: Pred servirovanim nechajte steaky
vzdy 2 a7 3 minaty odlezat’. Stavy tak budi mact odtiect spat zo stredu k okrajom
a vy tak ziskate Stavnaty steak.

e Na zachovanie krehkosti maso vzdy kréjajte naprie€ viaknam.

PRIPRAVA BRAVCOVYCH REBIER

Existuju rozne druhy rebier a kazdé z nich vyZaduje vlastnu techniku pre dokonall chut a
textdru. Nasledujuce typy su obecné pravidla na zvazenie pripravy akychkolvek
bravéovych rebier.

e Pred grilovanim naneste suchi zmes bylin a korenia, ktora zodpoveda vasej chuti a
doplriuje chut mésa.

e Gril Patio Bistro nastavte na stredne nizku teplotu.

e Rebré grilujte 0,5 - 1 hodinu podra toho, kolko mésa, kosti a tuku obsahuji. Rebra
pocas poslednych 10 minu polievajte lahkou vrstvou z Jablcneho octu.

e Pokial chcete, méZete na rebra pocas :
poslednych 10 minut grilovanie namiesto
jabléného octu natriet polevu z grilovacej
omacky alebo z marmelady.

e Kusky dreva na vytvorenie dymu nasypte
priamo na rosty na grilovanie alebo medzi
ne. Dodaju rebram dymovu chut.

e UrCenie, kedy su bravCové rebra hotové,
mdZe byt 08emetné a farba nie je znakom
toho, Ze su rebra hotové. Dym z horiacich
Stiepkov dreva mdze zafarbit vnltro masa
do ruZova, a to vo vas zanechava dojem, Ze
rebra nie su hotové. Pokial mozete - o
rebrovymi kostami pohybovat tam a spéat bez velkého odporu, maso je hotove.
LepSou moznostou na posudenie je vybratie rebier po hodine a pouzitie teplomera
vlozeného do najhrub3ej ¢asti masa daleko od kosti.

¢ Infradervené teplo griluje inak ako konvenény plynovy gril alebo gril na drevené uhlie
— vonkajSia strana rebier bude chrumkava a vnitorna $tavnata.
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ZELENINA

Grilovanie dodava zelenine fahko dymovu prichut a nezaberie vela priprav.

Gril nastavte na stredne vysoku teplotu.

Pred grilovanim odporu¢ame na dodanie chuti, zamedzeniu spalenia a predideniu
vysusSenia a nalepeniu ku grilu, ak zeleninu lahko potriete alebo postriekate olivovym
olejom.

Grilované zelenina sa vacsinou podava ako priloha k dalSim grilovanym pokrmom,
ale mdze byt aj servirovana aj ako hlavné jedlo, pokvapkané oby¢ajnym alebo
ochutenym olivovym olejom.

Huby a iné drobné zelenina mézu byt grilované celé. Vacsia zelenina musi byt
nakrajana alebo naporciovana na kusky.

Zeleninu zacnite grilovat na stredne vysokej teplote, aby sa opiekla, a ota¢ajte ju
kazdé 1 — 2 minGty. Potom na dogrilovanie prepnite na nizku teplotu, ob¢as ju
otacCajte.

Najjednoduchsi sposob ako spoznat, ¢i je zelenina hotova, je prepichnut ju vidliCkou
alebo ihlicou. Ak sa jednoducho zapichava, zelenina je hotova.

TABULKA PRE GRILOVANIE ZELENINY

KUKURICA

v Y iTT] e w -_4 H 't l
VSupke alebo ol — nalozte 30-40 minut (celkovo) Stredné/Vysoké
na 20-30 mint. o
Bez Supky. 5-7 mindt
HUBY
Portobello 3—4 mindty/strana Stredné/Vysoké
Normélne 2—-4 minuty/strana
CIBUEA
Na kocky 10-12 minut/strana Stredné/Vysoké
Na platky 4-8 mindt/strana
PAPRIKA
Cela 16-20 mindt, nechajte sfarbit' kozu Stredné/Vysoké
Rozkrojend na polovice 8-12 minuit (celkovo)
TEKVICE (71té a cuketa)
Nakrdjané 4-6 minut/strana Stredné/Vysoké
Pozdline rozkrojené 8-12 mindit (celkovo)
PARADAJKY
Nakrdjané 2-4 mindty/strana Stredné/Vysoké
Veelku 8-24 minut (celkovo)

* Tato tabulka je uvedend ako vieobecny ndvod na ¢as varenia. Pre presnejsiu dobu grilovania sa pozrite do jednotlivych receptov.



DOKONALE MORSKE PLODY

Grilovanie dodava morskym plodom a podobnym minutkam fahku dymovid prichut

a potraviny rovnako opeka — ¢im vytvara lahodnu chrumkavu vonkajsiu kérku. Na grile sa
dobre pripravuju celé ryby, steaky s pevnym masom, krevety aj musle. Makkyse, ako su
ustrice, Skeble a musle sa niekedy griluju v ulitach a aj ked' sa ulita pocas grilovania
otvori, ku zlepSeniu chute velmi neprispieva.

Gril Patio Bistro nastavte na strednu teplotu.
Aby sa ryba na gril neprilepila, uistite sa,
aby bol grilovaci rost pred zahajenim
grilovania Cisty a velmi horuci. Kym polozite
morskeé plody na gril, rychlo ho potrite
papierovym obruskom nasiaknutym trochou
oleja.

S celymi rybami, ako je chiiapal, maslova
ryba a morsky vlk, sa musi zachadzat
opatrne, aby sa neprilepili a nerozpadii.
Pevné rybie steaky, ako je tuniak alebo
mecun, su na grile vynikajuce, pretoze drzia
pokope a nelepia sa.

Grilovane krevety su najchutnejSie, ked je na nich ponechana schranka. Krevety
lahucko posolte. Grilujte ich po dobu 5 minQt, pokym nezruzoveju.

ANO, AJ OVOCIE JE NA GRILE DOBRE

Lahko grilované ovocie (najma tvrdé ovocie) karamelizuje svoje prirodné cukry, ¢o
ZlepSuje jeho chut.

Gril nastavte na strednu teplotu.

Ovocie polozte na poriadne naolejovant grilovaciu dosku, aby ste zabranili
prichyteniu.

Ovocie nakrajajte na polovice a odstrante jadrovniky. Grilujte stranou duziny nadol,
pokial neskrehne.

Ovocie grilujte, pokial nie je nahnedlé. Ak chcete, aby bolo pri jemnom prepichnuti
ostrym nozom krehke, ale nie Spongiove.

Ovocie je na grile je rychlo hotoveé (asi 3-5 mindt). SilnejSie kusky ovocia, ako s
polovice broskyri alebo hrusiek, mézu vyzadovat trochu viac ¢asu. Ovocie nakrajané
na tenké platky vyZaduje menej ¢asu. Ovocie sa moze kvoli obsahu cukru rychlo
spalit, preto ho starostlivo sleduijte. Zrelé ovocie rovnako grilujte len kratko, aby
neziskalo Spongiovitl konzistenciu.
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Na zaradenie grilovaného ovocia do jedalni¢ka, vyskusaijte tieto tipy:

Pred grilovanim nakrajajte ovocie, ako su jablka, hrusky, mango, ananas a broskyne
na kisky a lahko ich potrite olejom. Platky ananésu alebo pozdizne rozkrojené banany
poloZte priamo na gril. Na dodanie chuti grilovanému ovociu je vynikajuce pridat trochu
Skorice alebo hnedého cukru!

GRILOVANIE VZDY DOKONALEHO KURATA

Aby ste zaistili, Ze bude vaSe grilované kura krasne hnedé a dokladne prepecené, a aj
Stavnaté a krehké, uvadzame nieko/ko jednoduchych krokov.

10 -

Pred grilovanim kura tplne rozmrazte, aby sa grilovalo rovnomerne. Kedykolvek je
to mozné, rozmrazuijte kura v chladni¢ke. V mikrovinnej tribe rozmrazuijte kura iba

v pripade, ak ho budete ihned grilovat.

Surové kura uchovavajte oddelene od grilovaného! Na podavanie grilovaného kurata
pouZzivajte iny podnos, ako podnos pouZzity na prinesenie surového kurata ku grilu.
Kura nechajte pred grilovanim, pokial je to mozné, rozohriat na izbovu teplotu.
Grilovanie studeného kurata predlzuje dobu prepecenia a vysledkom méze byt
nadmerne ugrilovana vnutorna ¢ast, zatial ¢o vnutrajSok nebude prepecéeny.

Ked budete grilovat ¢asti kurata, nezabUdajte na to, Ze na dizku grilovania bude mat
vplyv rézna hribka aj obsah tuku. VSeobecne plati, Ze biele maso sa griluje kratSiu
dobu ako Cervené, takZe prsia a stehna sa budu musiet grilovat dihSie ako kridelka.
Gril Patio Bistro nastavte na strednu teplotu a grilujte, pokym teplota na teplomery
zasunutom do najsilnejSej Casti masa neukazuje 74 °C. Uistite sa, ze sa teplomer
nedotyka kosti. Infracervena energia grilovacieho systému TRU-Infrared vonkajSiu
stranu kurata mierne opecie a tym napomaoze utesnit' Stavu.

Ugrilované kura odoberte z grilu a fahko ho
zakryte hlinikovou féliou. Potom ho nechajte
niekolko minat odpocivat, pretoze vnatorna
teplota dalej porastie a kura sa dopecie.
Pokial mate na grilovanom kurati radi omacku
alebo polevu, odporu¢ame jej fahké
nanesenie pocas poslednych 10 minut
grilovania.

Na zlepSenie chuti zvazte pouZzitie lahkého
suchého korenia na vonkajSiu stranu kurata
24 hodin pred grilovanim.
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MINIMALNE BEZPECNE VNUTORNE TEPLOTY

ODPORUCANE ORGANIZACIOU USDA

Hovadzina, telacina, jahnacina, steak, rostenky

: o 63 °C (s D0BOU ODPOCINKU 3 MINUTY)
a cela bravcovina

Ryby 63 °C
Hovadzina, telacina, jahnacina a bravéovina — mleta 71°C
Vajcové pokrmy 7°c
Morka, kura a kacica - celé, porcie a mleté 74°C

CISTENI GRILU
PRECO CISTIT?

VSetci uz ste poCuli porekadlo ,Prevencia lepSie ako lie€ba.” Je to vyborna rada, aj vtedy,
ak ide o udrzZiavanie Cistoty grilu Patio Bistro. Okrem vynikajuceho vykonu grilovania robi
schopnost vypalovania grilovacieho systému TRU- Infrared z Eistenia hracku!

PRAVIDELNA UDRZBA GRILU CHAR-BROIL TRU-INFRARED

Po kazdom pouZziti sa odporuca vypalit akykolvek prebytoény tuk a zvysky jedla, ktoré sa
zhromazdili na roStoch. Gril zapnite na vykon HIGH (vysoky) a zavrite poklop. Nechajte
ho beZat asi po dobu 15 minut, alebo pokial neprestane gril dymit. Po vychladnuti grilu
Patio Bistro, ale stéle eSte teplého, moZzete pouZit Cistiacu kefu na odstranenie vsetkych
zvysnych necistot.

Gril Patio Bistro s nerezovym varnym povrchom obsahuje Cistiaci néstroj na
odstrafovanie spalenych a pripe¢enych zvyskov jedla. Pred pouzitim nechajte gril
vychladnut. Nanesena slabé vrstva vysokoteplotného oleje poméze po vycisteni
udrziavat povrchy a pomaha ich ochranit pred hrdzou. Cim tmavsie ,vyzretejSie” tieto
povrchy budu, tym lepSie budu grilovat.

SK-11



CELKOVE CISTENIE VONKAJSICH POVRCHOV

Plastové diely: Umyvajte teplou mydlovou vodu a utrite do sucha. Na plastové diely
nepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky, odmastovace ani koncentrované Gistice
grilov. Mohlo by to viest k poSkodeniu a vzniku poruchy dielu.

Smaltované povrchy: Vzhfadom k zlozeniu podobnému sklu je mozné vacsinu zvyskov
zotriet jedlou sddou - vodnym roztokom alebo Cisti€om na sklo. Na odolné Skvrny
pouZivajte neabrazivny praSok na umyvanie.

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

Nerezové povrchy: Nerezové povrchy méZu za urcitych podmienok hrdzaviet. Moze to
byt spdsobené podmienkami prostredia, ako je chlérovana alebo slana voda alebo
nespravnymi Cistiacimi nastrojmi, ako je drotena kefa alebo drotenka. M6zu tiez menit
farbu vplyvom tepla, chemickych latok alebo nahromadenej vrstvy tuku. Aby ste
zachovali kvalitny vzhlad grilu, umyvajte ho slabym Cistiacim prostriedkom a teplou
vodou alebo pouzivajte Cisti€ na nerezové grily. Na pripeené usadeniny tuku bude
mozZno nutné pouZit abrazivnu plastovu Cistiacu Spongiu. PouZivajte len v smere
bruseného povrchu, aby sa zabrénilo poSkriabaniu. Na plochach s vyobrazenim
nepouZivajte abrazivnu Spongiu.

V@S gril Patio Bistro by mal byt skladovany na Cistom, suchom mieste. Pri plynovych
griloch si pavuky radi robia svoje pribytky vo Venturiho trubiciach. Aby sa tomu zabranilo,
je potrebné ich pravidelne kontrolovat a chranit' pre zablokovanim. Pre kompletné
informacie nahliadnite do ndvodu na pouZitie samotného grilu.
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