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GRILY NA SASLIKY
KAMNA NA KOTLIKY
UDIRNY
KAMNA NA TUHA PALIVA

NAVOD K POUZITi A UDRZBE



PRIRUCKA PRO BEZPECNY
PROVOZ VYROBKU

Pred pouzitim si peclivé prectéte prirucku
pro bezpecny provoz!

1.UPOZORNENI

Vyrobky jsou uréeny pouze pro venkovni pouziti, s vyjimkou
kamen na tuha paliva.

Doporucujeme prvni zatopeni kamen na tuha paliva provést
venku, nikoliv v interiéru. Pri zahrati natéru se mohou uvolnovat
toxické latky, které vznikaji odparovanim z horké barvy.
Nestavte vyrobky a nepouzivejte je v blizkosti horlavych
materiald, automobill nebo jinych predmétda.

Soucasti vyrobk mohou byt béhem provozu i po ném horké -
budte proto opatrni a zabrante pristupu déti a domacich zvirat.
Pred a po kazdém pouziti vyrobky vycistéte od tuku, popela,
usazenin a sazi, které se tvori na kovovych sténach. Tim
predejdete vzniceni vyrobku.

Béhem pouzivani nenechavejte vyrobek bez dozoru.

Pri zatdpéni méjte vzdy po ruce hasici pristroj. Pokud se napriklad
pfi pouzivani udirny objevi plamen a vzplanou tuky nahromadéné
uvnitr, co nejrychleji uzavrete klapky dvirek topenisté i
kominovou klapku. V zadném pripadé nehaste udirnu vodou, ale
pouze vhodnym hasicim pristrojem.



2.PRVNI POUZITI

Po zakoupeni vyrobek vyjméte z obalového materidlu (odstrante
veskeré obaly - karton, félii zkominu apod.).

K vyrobku pripevnéte nasledujici prislusenstvi, pokud je soucasti
baleni: komin, policku, nozicky kamen nebo grilu s prilozenymi
Srouby.

Pokud jste zakoupili vyrobek s tésnénim z vldknitého skla na
dvirkach, pri prvnim zatopeni neni treba dvirka uplné prikladat ke
korpusu vyrobku. Doporucuje se topit pri mirné pootevrenych
dvirkach, aby tésnéni neprilepilo k natéru a lepidlo ztvrdlo.

Pred pripravou jidla vyrobek nejprve predehrejte s malym
mnozstvim dreva, aby se odstranily toxické latky uvolfiované z
horké barvy. Ohen zakladejte suchym dfevem (pro prvni pouziti
postaci malé mnozstvi) nebo dievénym uhlim. Pokud jste
zakoupili udirnu, udrzujte teplotu kolem 150-200°C po dobu 3-4
hodin.

Pokud jste objednali vyrobek spolu s kotlikem, pripravte jej
rovnéz k pouziti (viz ndvod str. 6).

POZNAMKA:

Béhem pouzivani se zméni barva natéru. | kdyz jsou vyrobky
lakovany Zaruvzdornym natérem, jejich vzhled se zméni do
tmavsiho odstinu Sedé, jinymi slovy — ,ztvrdnou”. To znamen3, ze
barva se plné vstrebala do pérovitého kovu a vyrobek je
pripraven k béznému pouzivani.



3 Navod k sestaveni 3dilného
kominu s klapkou

POZNAMKA:
PRED ZALOZENiM OHENE
V KAMNECH JE NUTNE

ODSTRANIT OCHRANNOU
FOLII Z KOMINU!

~ Prvni a druha
cast jsou
stejné.

P.S.: /

Pokud chcete komin prodlouzit, TROJOHEL':“KOV? Z?‘FEZ

musite zakoupit tuto UKAZUJE, ZE TATO CAST

prodluzovaci cast. SE NASAZUJE NA
KOLENO KAMEN.



2 Navod k sestaveni 2dilného
kominu s klapkou

POZNAMKA:

PRED ZALOZENiM OHENE
V KAMNECH JE NUTNE
ODSTRANIT OCHRANNOU
FOLII Z KOMINU!

Pirmair antra
dalys yra
vienodos

P.S. /

Pokud chcete komin prodlouzit, TROJOHEL':“KOV? Z?‘FEZ

musite zakoupit tuto UKAZUJE, ZE TATO CAST

prodluzovaci cast. SE NASAZUJE NA
KOLENO KAMEN.




3. NAVOD, JAK PRIPRAVIT KOTLIKOVY
HRNEC

Tyto kotliky jsou po odliti osetreny bavlnénym olejem a nevyzaduji
slozitou pripravu (¢iSténi draténym kartacem nebo Ghlovou bruskou,
vypalovani se soli nebo velkym mnozstvim oleje).

e Prvni priprava pred pouzitim:

1.0myjte kotlik mydlovou vodou. Oplachnéte cistou vodou a
osuste.

2. Rozpalte kotlik tak, jako pri bézném pouzivani, a tenkym stétcem
nebo suchym hadrikem / papirovou utérkou potrete olejem. Po
vyprchani oleje lze nanést dalsi tenké vrstvy nékolikrat. Pokud se
pri ohrivani dno ,zbélad", znamena to, ze bylo prehraté.

e Denni priprava:

1.Rozpalte kotlik, az se odpafri stary olej, a suchym papirovym
ubrouskem odstrante popel nebo zbytky spalenin.

2.Potrete tenkou vrstvou oleje.

3.Vzdy zacinejte varit v horkém kotliku, pokud recept vyslovné
neuvadi vlozeni surovin do studeného kotliku.



« Udrzba po vareni:

1.Pokud se varilo tu¢né jidlo (plov, pecené apod.), staci jej suchym
papirovym ubrouskem vycistit.

2.Pripaleniny nebo zbytky jidla odstrarite pevnou drevénou
stérkou.

3.Pokud se varilo husté dusené jidlo nebo pyré / polévka z mouky,
je nutné kotlik omyt teplou vodou.

4.Poté potrete tenkou vrstvou oleje. Pokud je kotlik novy a
objevuje se rez, namazte i Uchyty.

Litina je chemicky aktivni a pérovita kovova slitina, proto zpocatku
cerni papirovy ubrousek. S kazdym dalsim varenim cernéni ubyva.

V kotlicich nelze nechavat jidlo pres noc, protoze v kontaktu se soli a
kyselinami v potravinach probihaji rizné reakce, a pfi dalsim vareni
by se objevila , kovova prichut”.



4. UDRZBA VYROBKU

Po pouziti vyrobku doporucujeme odstranit zbylé difevo nebo uhli
a vycistit topenisté.Je dulezité toto provést, aby vam vyrobek
slouzil déle. Pokud uhli v topenisti zlistane, nasaje vlhkost nebo,
jesté hare, destovou vodu, a pri reakci s vihkosti za¢ne ,,zrat" kov,
coz urychluje korozi.

Vyrobek si zachova sviij pivodni vzhled déle, pokud jej ochranite
pred destém a snéhem.

Drevéné policky jsou vyrobeny z jedlového dreva a jsou
impregnované, ale i tak vyzaduji adrzbu. Aby slouzily déle, je
vhodné udrzovat je v Cistoté.

Pokud kotlik nepouzivate, doporucuje se jej ulozit s tenkou
vrstvou oleje, aby nebyl ovlivnén vlivy prostredi.

5.UZITECNE TIPY

Aby se pfi peceni jidlo nepfilepilo na rost, doporucuje se rost
pred vlozenim surovin predehrat a potfit potravinarskym olejem,
nebo jej potrit syrovou bramborou.

Rost se nejlépe cisti tak, ze se nahreje, vydrbe grilovacim
kartdcem a oplachne teplou vodou.

Pokud je jidlo prilis tmavé a horké, pravdépodobné jste pouzili
piilis vlihké dfevo. Cim vlh¢i dfevo, tim vice koufe a smolného
zapachu vznika, a jidlo bude tmavé.



RECEPTY

DOPORUCENE TEPLOTY UDINi

Studené uzeni: Horké uzeni:
Ryby: 20-25°C Stava: 60-80 °C
Maso: 15-25°C Maso: 70-110 °C

Syr: 10-20°C Syr: 40-50 °C

Zelenina: 15-25°C Zelenina: 50-70 °C

Recepty na uzené jidlo

Uzeny losos (uzeny za studena)

Ingredience:

1 kg filetu z lososa

50 g soli

25 g cukru

1 1Zicka mletého ¢erného pepre

1 1zicka suseného kopru

Priprava:

1. Lososa posypte smési soli, cukru, pepre a kopru.
2. Nechte marinovat v chladnicce 12-24 hodin.
3. Omyjte prebytecné koreni a osuste.

4. Ud'te pri teploté 20-25 °C asi 6-12 hodin.



RECEPTY

Recepty na uzené jidlo

Uzena makrela (koureni za
studena a za tepla)

Priprava:
1.Zmrazenou makrelu zasypte hrubou soli, dokud
nebude zcela ponorena.
2.Nechte marinovat 24 hodin.
3.0myjte, oplachnéte a osuste.
Teplé uzeni:
1.Udte pri teploté okolo 80 °C.
2.2.Ud'te priblizné 90 minut.
3.3. Zkontrolujte vnitrni teplotu — méla by byt 54-56 °C.
Studené uzeni:
1.Udte priblizné 12 hodin pri teploté 25 °C.
2.Makrela bude nejchutnéjsi, pokud ji pred podavanim
nechate priblizné 24 hodin v chladnicce.



RECEPTY

Recepty na uzené jidlo

Teplé uzené kure
Marinovani:
Budete potrebovat:
1.1 litr vody
2.50 gsoli
3.30 g cukru
4.1 bobkovy list
5. 1 strouzek ¢esneku
6. Pepr
Kure musi byt prikryté, proto marinddu pripravime dle poméru
1. Prived'te k varu 1 litr vody, rozpustte 50 g soli a 30 g cukru.
2. Pridejte 1 bobkovy list, pepr a po vychladnuti vody pridejte
cesnek
3. Vlozte kure do marinddy a nechte 24 hodin v chladu.
4. Pred uzenim ho na 3-4 sekundy ponorte do vrouci vody, aby
se slupka vyhladila.
5. Scedte
Uzeni:
1. Ud'te pri teploté asi 80 °C, dokud vnitini teplota nedosdhne 58
°C.
2. Zvyste teplotu na 110 °C a udte, dokud vnitrni teplota
nedosdhne 72-74 °C. Asi 2 hodiny.



Informace o recyklaci:

Vyrobek je vyroben ze dreva a kovu.

Na konci zivotnosti vyrobku oddélte materidly:

— Kovové casti: recyklujte jako kovovy srot.

— Drevéné casti: recyklujte nebo zlikvidujte v souladu s
mistnimi predpisy pro nakladani s odpady.

Nespalujte natrené ani osetrené drevo v interiéru..
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