Navod k pouZiti SMOKY FUN ©

Pravé jste zakoupili SMOKY FUN® Barbecue Smoker, k ¢emuz Vam srdedné gratulujeme. S
timto vysoce kvalitnim produktem pfichazi do Vasi domacnosti typicky zpusob grilovani z USA.
Budete-li dbat nasledujicich pokynt, miZete se se svym SMOKY FUN® grilem radovat cely
Zivot.

Zahoteni

Pfed prvnim grilovanim je nutno gril nechat zahoret cca 1 - 2 hodiny pfi teploté 200° - 240°C. Je
to nutna pfiprava vnitfku grilu na grilovani. Také vnéjSi natér odolny proti vysokym teplotam
musi projit touto fazi Gpravy. Jakmile je vnittek Vaseho SMOKY FUN® grilu zcela &erny, je
dobfe pfipraven. Béhem zahofeni by viko ohnisté nemélo byt zavieno. Pouze pfed koncem
procesu je uzaviete na nékolik minut.

BEZPECNOSTNI POKYNY

» Gril obsluhujte dle pokynl v navodu k obsluze

= Obsluhu grilu smi provadét pouze dospélé osoby

= Gril smi byt pouzivan pouze ve venkovnim prostfedi — je nutné, aby stal pevné na
nehoflavém podkladu pfesahujici padorys grilu nejméné o 750 mm ve sméru hlavniho
salani a 200 mm v ostatnich smérech

= Gril vyzaduje obCasnou obsluhu a dozor

= Gril je zakazano jakkoliv pretézovat

» Popel odkladejte do nehoflavych nadob s vikem a pfi odstranovani horkého popela dbejte
zvySené opatrnosti

= Na gril a do vzdalenosti menSi nez je bezpeéna vzdalenost od ného, nesméji byt kladeny
predméty z hoflavych hmot (bezpeéna vzdalenost je 750 mm ve sméru hlavniho salani, 200
mm v ostatnich smérech)

INFORMACE O STUPNI HORLAVOSTI NEKTERYCH STAVEBNICH HMOT:

A - nehoflavé: Zula, piskovec, betony tézké poérovité, cihly, keramické obkladacky
B - nesnadno hoflavé: heraklit, itaver

C1 - téZce horlavé: drevo, listnaté, preklizka, tvrzeny papir

C2 — stfedné horlavé: dfevotfiskové desky, pryz, podlahoviny

C3 - lehce horlavé: dfevovlaknité desky, polystyrén, polyuretan, PVC — leh&eny

POZOR! NEBEZPE Ci POPALENI!
Déti ke grilu nepatfi! B&€hem grilovani a jeSté nékolik hodin po ném je cely gril velmi horky.
Negrilujte pod pfistfeSkem nebo v blizkosti stény domu (nebezpedi pozaru).

Zapéleni ohn é

Neexistuje zadny predpis na to, jak musite rozdélavat oher. Dulezité je, aby jste neohrozili
sebe, své déti, sousedy atd. Nékolik tipt pro Vas: Oteviete vétraci dvifka na ohnisti a koufovou
zaklopku kominu. Pomoci “zapalného dfivka” rozdélejte ohen a prikladejte na néj vétsi a vétsi
kousky dfeva, aby se rozhorel. S pomérné malym mnozstvim dfeva tak dosahnete velmi rychle
zékladni teploty. Pak pomalu a rovhomé&rné& zavirejte vétraci dvitka a koufovou zaklopku. Cim
vySSi chcete mit teplotu, tim vic musi byt dvifka a zaklopka oteviena. Jestlize potfebujete
prilozit dfevo, shrite Zhavé uhliky dohromady a poloZzte nové dievo na né. Oteviete vétraci
dvifka a koufovou klapku trochu vice, aby jste zvySili pfistup vzduchu. Neni mozné zacit grilovat
ihned po zapaleni dfeva, ale je nutné vyCkat do vytvofeni dostateCného mnozstvi Zhavého
popela Teplotu regulujte mnozstvim pfilozeného paliva a pfivodem spalovaciho vzduchu

» Pfedepsané palivo: dfevo, dfevéné uhli

* Primérnd spotfeba paliva 3,5 kg/h



Nepfimé grilovani

Zapalte v ohnisti dfevo. Pokud jste nepouzili Zzadné chemické palivo, muzete ihned zadit s
nepfimym grilovanim. V grilovaci komore je nejvysSi teplota v blizkosti ohnisté. Podle citlivosti a
potfebné délky grilovani polozte grilované potraviny blize k ohnisSti nebo dale smérem ke
kominu. Potfebna teplota se nastavuje pomoci vétracich dvifek v rozmezi 160° - 300°C.
Vyhody: Grilované potraviny nejsou ve styku s plameny, nehofi tuk, grilované potraviny se

nepfipéli ani nespdli.

Grilovani

Jestlize potrebujete velky gril, resp. velkou grilovaci plochu, mlZzete zapalit dfevo (nebo dievéné
uhli) i v grilovaci komore. Pfi pfimém grilovani je dllezité pockat na Zhavy popel (nesmi jiz horet
plamen): dosahnete tak vysoké grilovaci teploty cca 160° - 300°C.

NepFimé proh Fivani p i nizkych teplotach s p Fichuti d feva (barbecue)

Stejny postup jako pfi nepfimém grilovani. Dfevo zapalte v ohnisti, vétraci dvifka oteviete uplné
(viko ohnisté nechte oteviené€). Grilované potraviny muzZete ihned polozit do grilovaci komory.
Prohfivejte je pfi relativné nizké teplot& 90° - 160°C na zpGsob barbecue. Cim vice je zaviena
koufova klapka a predevsim dvifka ohnisté, tim intenzivnéji pronikne pfichut dfeva a koure do
grilovanych potravin. Druh dfeva je srovnatelny s drahym kofenim nebo s lahvi dobrého vina.
PFi dlouhé dobé pfipravy pouzijte na zaCatku a ke konci difevo a mezitim uhli, aby se grilované
potraviny prohfivaly pomalu a aby pfichut’ koufe nebyla pfili$ silna.

Vyhody: Zadné obraceni a hlidani, postupné miZete odiezavat kousky a zbytek grilovat déle.

Uzeni
Stejny postup jako pfi nepfimém grilovani. Pouzijte pokud mozno aromatické dfevo a uzaviete
vSechny vétraci otvory, i na ohnisti. Diky nizké cirkulaci vzduchu dosahnete relativné nizké

teploty. Cim niz&i bude teplota, tim déle se mohou potraviny udit. Za tepla se udi pfi teplotach
60° - 90°C.

Peceni

Na dobfe spaleném dfevé muzete bez problémud upéci pizzu nebo chléb. Pizza se pece v
plechu na mfizkovém roStu cca 5 minut pfi 240°C, ovocny nebo tvarohovy kola¢ cca 45 minut
pfi 190°C, pro chléb volime dobu peceni takto: na 1 kg tésta cca 45 minut pfi 180°C.

Vareni
Na ohnisti si mdZzeme podle chuti osmazit vajicka nebo slaninu, uvafit vodu na kavu atd. P¥i
vareni se topi na Celni strané.

Prichut’

PFichut pfipravovanych pokrmd si miazete sami snadno davkovat a uréovat:

® volbou zplsobu pfipravy

B volbou druhu dfeva

B vikem ohnisté

B regulaci pomoci vétracich dvifek ohnisté a klapky komina

B dobou pfipravy

B teplotou

Pravidlo: Cim je vy3si teplota, tim rychleji se vafi, avdak ztraci se pfi tom nejvice vihkosti. Cim
déle vafite, tim Iépe se uchova pfirozena chut grilovanych potravin a pfichut dfeva bude
intenzivnéjsi.



VSeobecné poznamky
SMOKY FUN® gril je vyroben z masivni oceli, grilovaci rost je z nerezoveé oceli, ocelovy je i rost
ohnisté a kolecka.

Udrzba a éisténi

Jakmile se objevi pfiznaky rezavéni, obruste zasazend mista ocelovym kartdem a nastfikejte
je specialni ohnivzdornou barvou, kterou je mozné si objednat ve spreji u VaSeho prodejce
nebo zakoupit ve specializovanych obchodech. Je dulezité odstrafiovat popel z ohnisté dfive,
nez vychladne a nasaje vihkost.

Po ukonceni grilovani zaviete obé vika a po vychladnuti grilu ho doporu€ujeme pfikryt nebo
uklidit do garaze, aby nepfiSel do pfimého styku s vihkosti vzduchu nebo s destém.

Nahradni dily a pfisluSenstvi: rosty, teplomér, pohrabac, rukavice

Pfi likvidaci oballi, nespotifebovanych ¢asti vyrobku a vyrobku po skoncéeni Zivotnosti je nutné
dodrzovat zakon ¢. 125/97 Sb.§ 18 A 19 O odpadech

Zaruka
Na kazdy SMOKY FUN® gril poskytujeme zaruku 2 roky na material a funkénost. (Uschovejte
platebni doklad)

VasSe dotazy a pfipominky radi zodpovime na adrese : Steeltrend s.r.o.
Bohemia Business Park
Nadrazni 334
267 11 Vr4z u Berouna
Tel: 311 653 322
Fax: 311 671 077
www.smokyfun.cz



