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Zaruka na grily a udirny Primo

Spole¢nost Creative Ceramic Technologies, Inc. (CCT) zarucuje ptvodnimu kupujicimu tohoto
grilu a udirny Primo, Ze k datu nakupu nema vady materialu a zpracovani po nasledujici
obdobi:

Omezena dozivotni zaruka podlozena 20letou zarukou na keramické dily.
Pét (5) let na vSechny kovové dily (kromé litinovych dild).

Jeden (1) rok na viechny litinové dily.

Jeden (1) rok na grilovaci rosty.

Tricet (30) dni na teploméry a plsténé tésnéni.

Tato zaruka se omezuje na opravu nebo vyménu jakékoli ¢asti (dild), které pfi
normalnim pouzivani spole¢nost Primo po pfiméfeném prozkoumani urci jako vadné.
Za ucelem uplatnéni této zaruky zasle kupujici fotografie vadnych dilt na adresu:

ATTN: WARRANTY
Primo Grills and Smokers
3289 Montreal Industrial Way
Tucker, GA 30084

Nebo na email: warranty@primogrill.com

Spole¢nost Primo nahradi dily, které jsou vadneé, jak je uvedeno vyse, za ekvivalentni dily a
odesle tyto dily na naklady kupujiciho na kupujicim uréenou dodaci adresu.

TATO OMEZENA ZARUKA SE NEVZTAHUJE NA NASLEDUJICI:

Jakékoli poskozeni, selhani nebo provozni potize zplsobené nehodou, zneuzitim, zménou,
nespravnym pouzitim, vandalismem, nespravnou instalaci nebo nespravnou udrzbou; praskliny
nebo ulomky ve venkovnim zaskleni po dodani autorizovanému prodejci nebo distributorovi
Primo; poskozeni nebo selhani zpisobené manipulaci nebo pozménénim plvodniho designu
Primo, s vyjimkou pfipadu, kdy je to nafizeno nebo schvaleno CCT; poskozeni nebo selhani
zpusobeneé tim, ze kupujici nedodrzoval federalni, narodni, statni, méstské nebo okresni
stavebni a pozarni predpisy.

V MAXIMALNIM ROZSAHU STANOVENEM STATNIMI A FEDERALNIMI ZAKONY, TATO OMEZENA
DOZIVOTNI ZARUKA NAHRAZUJE VSECHNY OSTATNI ZARUKY, VYSLOVNE NEBO
PREDPOKLADANE, A SPECIALNE VYLUCUJE NASLEDUJICE:

®  ZARUKA PRO KOHOKOLIV JINEHO NEZ PUVODNIHO KUPUJICIHO
ZARUKY PRODEJNOSTI A VHODNOSTI PRO KONKRETNI UCEL;

®  JAKAKOLIV ODPOVEDNOST ZA NAHODNE, ZVLASTNI NEBO NASLEDNE SKODY,
S VYJIMKOU, KDE JE TAKQVE VYLOUCENI VYSLOVNE ZAKAZANO ZAKONY
e  STATU NEBO BYDLISTE PUVODNIHO KUPUJICIHO
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Predstaveni

Kamado History

The Moderni gril ve stylu kamado je zalozen na staré
Kamado " japonské technologii pouzivané pred vice nez
d 7./ 2000 lety. Kamado, puvodné slozené z hliny, bylo

typicky zabudovano do zemniho patra jamovych
domu - malych domku zabudovanych do zemé.

Na pocatku roku 1600 pokroky v designu a

funkci kamado zahrnovaly Spickova prenosna
Kamada, ktera pritahovala pozornost elitnich a méstskych komunit a brzy se
stala béznou soucasti jejich domacnosti.

Slovo Kamado znamena v japonstingé sporak nebo kuchyn. Predstavuje vsak
vice nez jen dokonalost ve funkénim designu a vynikajici, chutné jidlo.
Historicky bylo a stéle je Kamado symbolem rodiny a domova.

Vyhody Primo

Primo kombinuje koncept tradi¢nich (kulatych) vari¢u ve stylu kamado a grilt
na drevéné uhli s inovativnim designem, keramickymi materialy prvotridni
kvality a sofistikovanym, modernim vzhledem a vytvari tak nejlepsi varny
stroj vse v jednom ve sveé tridé. V ¢em je Primo lepsi nez jiné keramickeé grily
a udirny na dnesnim trhu? KIi¢ je ve slozeni a patentovaném ovalném tvaru.

Keramické sloZeni. Primo pouziva pouze keramiku nejvyssi kvality pro
zvySenou ucinnost a odolnost. Pokrmy se pripravuji rychleji, zatimco vihkost
a chut zUstavaji uzamceny uvnitr, takze jidlo zUstava stavnateé a jemné, nikoli
suché. A vnéjsi povrch zustava na bezpecné a prijemné teploté na dotek.

Ovalny tvar Ale je to prave vsestrannost naseho patentovaného tvaru Primo
Oval™, ktery nas skutecné odlisuje. Uzijte si vice funkci a moznosti, jako jsou
otocné grilovaci rosty, prodlouzeni rostu* pro zvétseni celkové varné plochy
nebo odkapavaci rost* pro zachyceni stavy z masa. Pridejte oddélovac

topenisté* a varte primo nad ohném na jedné strané a udte na druhé strané.

Doufame, Ze se vam bude novy gril Primo libit. Bon appétit!
*volitelné prislusenstvi
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Predstaveni

Bezpecnost a udrzba

e  Priprepravé grilu jej NIKDY nezvedejte za zavés. Pozadejte alespon dva
0soby, aby drzeli spodni a zadni ¢ast grilu. Spustte jej na stul nebo
kovovy stojan jednou rukou na vnitrni strané grilu a uchopte spodni
otvor.

e  Primo by mél byt pouzivan pouze venku s dostatecnym prostorem pro
ventilaci. Udrzujte prostor kolem grilu bez visicich vétvi stromud nebo
jinych horlavych predmeétu.

e Kapalina do zapalovace by se nikdy neméla pouzivat v Primo. Nejlepsich
vysledkl dosahnete, kdyz pouzijete prirodni kusove drevéné uhli Primo,
které neobsahuje dehty a jiné skodlivé chemikalie, takze nenarusi chut

e vaseho jidla.

Pro bezpecné pouziti na drevénych stolech nebo jinych povrsich nez
® kovovy stojan vzdy postavte Primo na keramickeé nozicky.

Neustalé otevirani a zavirani grilu muze ¢asem zpusobit napéti v pantu.

Ujistéte se, Ze jste alespon dvakrat rocné promazali pohyblivé ¢asti

uvniti pantu, aby mechanismus fungoval hladce.

®*  Abyste zajistili, Ze viko zUstane bezpecné drzeno paskami zaveésu, casto
kontrolujte a utahujte sSrouby pasku pomoci klice s otevienou hlavou.
IPFi otevirani grilu po uplném uzaviceni hornich a spodnich vétracich

e otvory, aby se ohen uhasil, je dulezité byt vzdy opatrni. V tomto stavu
jsou zhave uhliky uduseny kyslikem a napor vzduchu by mohl zpusobit
zpétné vzplanuti. Viko nejprve zvednéte jen mirné, aby mohlo uniknout
nahromadéné teplo a para. Pak pokracujte.

Pri palivu prirodnim kusovym drevénym uhlim produkuje Primo velmi
® malo popela. Pokud vsak vasemu Primo umoznite nahromadit pfrilis

mnoho prebytecného popela v lapaci, udusite drevéné uhli a zabranite

proudéni vzduchu. Ob¢as zkontrolujte lapac¢ popela a odstrante
prebytecny popel pomoci doporuceného pohrabace Primo jednoduchym

shrabanim vychladlych zbytkd spodnimi vétracimi dvirky do nadoby k

likvidaci.

Na rozdil od kovovych grilt keramickeé télo Primo neopari pokozku pri
®  kratkém dotyku. Jako u kazdého HORKEHO predmétu vsak budte pri

vareni opatrni a drzte déti mimo dosah.

Grily Primo jsou samocistici. Jednoduse zahrejte gril na priblizné 500 °F
® (260°C), abyste spalili jidlo a dalsi necistoty v grilu. V pripadé potreby
pouzijte k Cisténi grilovacich miizek neabrazivni nastroj. K ¢isténi mrizek
nikdy nepouzivejte prilis abrazivni nastroje, protoze by se tim odstranil
porcelanovy povrch, ktery pomaha zabranit prichyceni jidla. Na vhéjsi
povrch grild pouZijte navihéeny hadrik k odstranéni prachu podle
potreby.
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Montaz grilu Primo
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jejich schopnost tésné prilehat k vasemu Primo.

Pokladani Primo:

Tento produkt je tézky a neni snadné jej vyrobit.
Musite byt opatrni, kdyzZ jej budete presouvat. Pro
presun vnéjsich plastu se doporucuji 2-3 0soby.

Nejprve vyjméte vsechny vnitini soucasti a presunte
vneéjsi plast (viko a dno) na pozadované misto.
Nepokousejte se uvolnit pasy nebo sestavu zavesu.
Umisténi této jednotky do stojanu nebo drevéného
stolu bude vyZzadovat dobrou manipulaci a mnoho
rukou ke spravnému provedeni prace. Na jakeékoli
nespravné zachazeni se nevztahuje zaruka.

Umisténi ohnisté:

Vase ovalné ohnisté je vyrobeno jako jeden kus.
. VSimnéte si vétraciho otvoru v predni ¢asti. Opatrné

umistéte ohnisté do ovalného dna tak, aby vétraci
otvory byly zarovnany s ventilacnim otvorem na
ovalném dné. To je dulezité pro spravné proudeni

' vzduchu do vasi jednotky.

Umisténi vniti‘nich soucasti:
Najdéte keramickou spodni desku a viozte ji do spodni

| Casti ohnisté. Keramicky talif se zasune do zakladny

ohnisté s povrchem talife smérem nahoru. Poté
umistéte spodni rost na stredni zakladnu topenisté
tak, aby délici stérbiny smérovaly nahoru. Tyto
Stérbiny slouZi k upevnéni prepazky Oval ohnisté,
ktera se prodava samostatné jako prislusenstvi.

Zajisténi Sroubl sestavy pasku:

Nase tovarna dodava jednotky predem smontované,
ale pro vas prospéch se prosim ujistéte, ze jsou
Srouby vzdy utazeny. Ohnuté srouby jsou dobré
znameni, ale mohou se po urcité dobé uvolnit. Kvuli
horku se mohou vase pasky ¢asem roztahnout a snizit

Pravidelné kontrolujte a podle potreby dotahnéte.
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Montaz grilu Primo (pokracovani)

VAROVANI: NIKDY byste neméli zvedat gril
z mechanismu zaveésu pfipevnéneého k
c¢ernym paskim. Zvednuti sporaku z pasu a
zavésného mechanismu muze zpusobit
zranéni a v pripadé poskozeni zneplatni
zaruku. Pfi padu se keramika rozbije.

Jakmile je gril na misté&, mél by byt pripraven k pouziti! Pfi pouZziti na
drevénéem stole muzete polohu keramickych nozi¢ek upravit podle potreby.
Ujistéte se, Zze pouzivate spravny tmel na stul z cyprise nebo tykoveho dreva.
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Prvni pouziti

Prirodni kusové drevéné uhli

Pro ucely vareni se drevéné uhli dodava ve dvou riznych tvarech: kusové
drevéné uhli a brikety. Kusové drevéne uhli je takoveé uhli, které nebylo
tvarovano do briket. Brikety jsou malé kousky stlaceného rozemletého
drevéného uhli ve tvaru polstare.

V Primo vzdy pouzivejte kusoveé direvéné uhli. Grily a Udirny Primo pouzivaji
ohnisté k drzeni drfevéného uhli. Jak drevéné uhli hori, popel pada dold na dno
misy. Neni tam moc mista na spoustu popela. Kusoveé drevéné uhli produkuje
malé mnozstvi popela a bude horet pri jakékoli rychlosti a teploté, kterou mu
dovolite. Ma takeé tendenci horet rychleji nez brikety.

Proces

Prirodni kusove uhli pochazi z astecného spalovani difreva nebo topeni
drevem bez pouziti kysliku. Tim se toto zuhelnatélé drevo stava uhlikem.
Béhem procesu vyroby drevéného uhli se tékave slouceniny ve dreve (voda,
vodik, metan a dehty) uvoliuji jako pary do vzduchu a uhlik se pfeménuje na
drevéné uhli.

Vlastnosti

Vzhledem k tomu, Ze direvéné uhli je Cisty drevény uhlik, vazi mnohem meéné
nez jeho puvodni stav. Je také bez dehtu (které mohou obsahovat
karcinogenni slouceniny, jako je benzopyren). Na rozdil od briket z direvéného
uhli, které obsahuji rizné chemikalie, je prirodni difevené uhli 100% uhlik.

Druhy kusového drevéného uhli

Existuji 2 druhy direvéného uhli: prvni typ pochazi z prirodniho dreva, které
bylo narezano a vypaleno - tento proces je nejvice prirodni. Dfevo pochazi ze
stromu, vétvi a Ulomku z pil. Druhy typ pochazi z pouziti zpracovaného
odpadového dieva a jeho pirredélani na direvéné uhli. Zpracované odpadové
drevo ma tendenci horet rychleji, protoze jeho hustota je mensi nez
prirozena. Ve dreveé je totiz v dobé premény na direvéné uhli méné vihkosti.

Podpalovani kusového drevéného uhli

Nikdy nepouzivejte podpalovaci kapalinu! Doda vasemu jidlu nezadouci chut,
vsakne se do keramiky a zrusi zaruku. Existuje mnoho dalsich zpusobu, jak
zapalit kusové drevéné uhli. MUzete pouzit startovaci bloky parafinového
podpalovace (doporuceno Primo), elektrickeé startéry, propanove tyce,
horaky na plevel, propanové horaky nebo plynové horaky MAP.
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Prvni pouziti

Pfiipravte se na vareni

ZVOLTE NAPLNENI OHNISTE

Polovi¢ni ohnisté: Pri pripravé mensino mnozstvi jidla nebo pfi vareni pri
mirnéjsich teplotach naplnte ohnisté do poloviny. Pouzijte oddélovac
topenisté Primo (prodava se samostatné) k vareni na jedné malé ¢asti vaseho
grilu. PIné ohnisté: Vyplite ohnisté do ¢tyr palct od vrcholu. PouZijte tuto
moznost pro vétsi mnozstvi potravin, vyssi teploty vareni nebo delsi dobu
vareni; tj. pomalu varena zebra by vyzadovala plné topenisté.

OHNISTE NAPLNTE KUSOVYM DREVENYM UHLIM

Pouzivejte pouze ¢isté kusové drevéné uhli. Zadné brikety! Podle potieby
nasypte do kourového dreva (ovocné drevo, bily orfech atd.). Naplhte ohnisté
bud do poloviny nebo uplné kusovym drevénym uhlim.

ODSTRANTE POPEL A NECISTOTY (po prvnim pouZiti, pokud je to nutné)
Pouzijte pohrabac k ,rozmichani” uhli od vasich predchozich vareni, abyste
odstranili popel ze zbylého uhli v topenisti (prirozené pada na dno grilu).
Potom pomoci pohrabace seberte popel ze spodniho vétraciho otvoru.
Studeny popel a zbytky tvori skvély kompost pro zahrady.

UPLNE OTEVRETE HORNI A SPODNI VETRACI OTVORY
Tim umoznite proudéni vzduchu k uhli pfi prvnim spusténi grilu.

ZAPALENI DREVENEHO UHLI

Pro . ohnisté vloZte jednu nebo dvé startovaci tycinky (doporucujeme
Primo® Quick Lights) do poloviny drevéného uhli. Pro pIné ohnisté pouzijte
dvé nebo tri tycinky. Muzete také pouzit startovaci komin nebo, pokud je

peclivé sledovan, elektricky startér.

ZAVRETE VIKO
Ujistéte se, ze se ohen rozhorel a horni a spodni ventilacni otvory jsou zcela

otevreneé.

VLOZTE ROSTY
Pockejte nékolik minut, oteviete viko a viozte rosty. Poté viko opét zavrete.

POZORUJTE TEPLOMER
Sledujte teplomér. Jakmile se gril priblizi pozadované teploté, ¢astecné
zavrete pruduchy, abyste tuto teplotu udrzeli.

Upozornéni: Pri otevirani vika budte opatrni. Ve vzacnych pripadech muze byt horici uhli zbaveno kysliku a mohlo by zptsobit
ohnivou kouli. Abyste tomu zabranili, vZdy pootevrte viko a pred uplnym otevienim se zastavte, aby se kyslik dostal k uhli.

10


vikto
Poznámky k textu
ZAPÁLENÍ DŘEVÉNÉHO UHLÍ

vikto
Poznámky k textu
ZAVŘETE VÍKO

vikto
Poznámky k textu
VLOŽTE ROŽNĚ

vikto
Poznámky k textu
POZORUJTE TEPLOMĚR


Zapalovani direvéného uhli - llustrace

S rozdélovacem ohnisté Bez rozdélovace ohnisté
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Prvni pouziti

Privodce nastavenim ventilace

Prohlédnéte si obrazek nize, kde jsou priblizna nastaveni komina a spodniho
vétraciho otvoru pro rizné potraviny.

Vrchni

Teplota Jidlo ventilace Spodni ventilace

65.5°C Uzeni ryby

135°C |zebirka, veprové

dridbez, krocani
163 °C prsicka, burger,

ryba
163 °C | hovézi, veprové,
jehnéci
260 °C. steak

O otevreno
‘ . zavreno

&
-a
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Tomáš Vaněk
Teplota

Tomáš Vaněk
Spodní ventilace

Tomáš Vaněk
Jídlo

Tomáš Vaněk
Vrchní 
ventilace

Tomáš Vaněk
135 °C

Tomáš Vaněk
163 °C

Tomáš Vaněk
163 °C

Tomáš Vaněk
260 °C

Tomáš Vaněk
65.5°C

Tomáš Vaněk
drůbež, krocaní prsíčka, burger, ryba

Tomáš Vaněk
zavřeno

Tomáš Vaněk
Uzení ryby

Tomáš Vaněk
otevřeno

Tomáš Vaněk
žebírka, vepřové

Tomáš Vaněk
hovězí, vepřové, jehněčí

Tomáš Vaněk
steak


Prvni pouziti

Privodce pfipravovacim ¢asem Primo

Nasledujici teploty masa jsou uvedeny jako pfiblizné. ZkuSenost je
vas nejlepsi prlvodce. Pro vasi bezpeénost doporucujeme pouZzivat
teplomér na maso, abyste zajistili kvalitu a spravnou bezpecnou

teplotu vaseho jidla.

Nizkoteplotni a pomalé vareni
107°C-135°C

Prvotridni pecena zebra
Kureci kridla

Zebra (Veproveé)

Boston Butt (tazené veprove)
PecCené (3.6-6.8 kg)

Vareni pfi 162.7°C - 176.6°C
Kure (cele)

Kure (krajené)

Sunka

Kruta (cela, plnéna, 8.1 k)

Kruta (cela, plnéna, 5.4 kg) Krevety
Veproveé panenky

Noha jehnéciho

Ryba

Teploty grilovani 260°C - 287.7°C

Steak
Hamburgery

Veprove kotlety (5cm tlusté) Londynskeé

grilované maso (1 kg)

2.5 - 3 hodiny
60 - 70 minut
3 - 4 hodiny
9+ hodin

2 - 4 hodiny

60 - 80 minut
30 - 45 minut

2 - 5 hodin

3 - 4 hodin

2 - 3 hodiny

5 - 8 minut
20 - 30 minut
3 - 4 hodiny
15 - 20 minut

6 minut
6 -10 minut

6 minut
6 - 15 minut

UZiteCna rada: Boston Butt Roast je tou spravnou volbou pro grilovaneé
veprove maso, protoze je prospikovano dostate¢nym mnozstvim tuku, aby

maso zustalo vihké pri vareni.

Nahrazky: Veprova pecené na piknik nebo veprova pecené na stiredovém
rezu (s nizSim obsahem tuku; pecte pii nizsi teploté a vyhnéte se prevareni) 2
hodiny na 0.45kg pii 107°C stupnich by mélo byt nejlepsi. Pamatujte, Ze se

jedna o jednotlivy kus masa, nikoli o celkovou hmotnost. Dva 5 kilové kusy by
se mély uvarit asi za 10 hodin, pokud je na grilu néjakeé déleni.



vikto
Poznámky k textu
Nízkoteplotní a pomalé vaření

vikto
Poznámky k textu
Kuřecí křídla

vikto
Poznámky k textu
Pečeně (3.6-6.8 kg)

vikto
Poznámky k textu
Vaření při

vikto
Poznámky k textu
Kuře (celé)

vikto
Poznámky k textu
Krevety

vikto
Poznámky k textu
Vepřové panenky

vikto
Poznámky k textu
Noha jehněte

vikto
Poznámky k textu
Ryba

vikto
Poznámky k textu
Teploty grilování

vikto
Poznámky k textu
Vepřové kotlety (5cm tlusté)

vikto
Poznámky k textu
Londýnské grilované maso (1 kg)

thesi
Přeškrtnutí


Prvni pouziti

Priavodce (vnitrni) teplotou masa

Mleté produkty

Hamburger 71°C
Hoveézi, teleci, jehnédi, 71°C
veprove Kure, kruta 74°C

Hovézi, teleci, jehnéci peCené a steaky

Medium-rare 63°C
Medium 71°C
Well-done 76.6°C

Veproveé kotlety, pecené, Zebirka

Medium 71°C
Well-done 76.6°C
Sausage fresh 71°C
Drlbez

Kure, celé a kousky 82°C
Kachna 87°C
Kruta (neplnéna) 8700
Cela g82°C
Prso 76.6°C
Tmave maso 82°C
Nadivka (varena samostatne) 74°C
Vejce smazena, posirovana

Zloutek a bilky  jsou pevne 7100
DusSené maso se zeleninou

Omacky

Pudinky 71°C
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Prvni pouziti

Prvni zkusenost s varenim

Prvni Primo krdta

Teplota grilu: 135°C-149°C

e Polozte krutu, 4.5-6.8 kg, na Primo® Sitter (prodava se samostatné) a
obalte svym oblibenym korenim. Nez krocana postavite do vzprimené
polohy, muzete do ni umistit svuj oblibeny napoj, bylinky nebo jakékoli
ochucené stavy/omacky.

e Udrzujte teploty 135°C-149°C, dokud nebude hotovo. Pro bezpecnou
teplotu dribeze pouZijte teplomér na maso.

e Zvyste teplotu na 260°C na poslednich 20 minut pro silnéjsi efekt
prazeni.

Prvni Primo kur'e

Teplota grilu: 162°C-176°C

e Umistéte kure na Primo® Sitter (prodava se samostatné) a obalte svym
oblibenym korenim. Nez kure postavite do svislé polohy, muzete do ni
umistit svuj oblibeny napoj, bylinky nebo jakékoli ochucené stavy/
omacky.

e Udrzujte teplotu 162°C-176°C, dokud nebude hotovo. K méreni teploty
dribeze pouzijte teplomér na maso.

e Potrete kure extra omackou, i kdyz to neni nutné, kdyz pouzivate gril
Primo®. Schopnost zadrzovat vihkost vaseho Primo® nevysusi vase jidlo.

Prvni Primo Burger

Telpota grilu: 232°C-260°C

e Varte hamburgery s cibuli, s poklici dolt, 6 minut z kazdé strany
e Snizte teplotu uzavrenim hornich a spodnich vétracich otvoru.
e V posledni minuté doby pripravy pridejte syr. Teplé housky.

Prvni Primo Ryba Losos je preferovanou prvni volbou

Telpota grilu: 162°C-176°C

e Po dosazeni teplotni urovné polozte steak z lososa nebo filet na Primo®.

e  Prisypte bylinky, morskou sul a ¢erstvé mlety pepr.

e Udrzujte teploty 162°C-176°C, dokud nebude hotovo. 10-15 minut na
0.5kg ryby. Pro bezpecnou teplotu pro ryby pouzijte teplomér na maso.
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Prvni pouziti

Prvni zkusenost s varenim (pokracovani)

Prvni Primo Steak
Teplota grilu: 260°C-288°C

Asi 30-40 minut pred pecenim potrete steaky svou oblibenou marinadou
a nechte je ohrat na pokojovou teplotu. Steaky grilujte 3 minuty, otocte
a opékejte dalsi 3 minuty

Zavrete horni i spodni otvory a nechte varit do pozadované teploty
Preneste steaky na talif. Vrsky steaku rozlozte houbami. Kazdy
rovnomeérné pokryjte omackou dle vilastnino vybéru.

Steaky podavejte ihned

Prvni Primo Pe&ena Zebra
Teplota grilu: 232°C

Umistéte pecCena zebra na rost Primo v-rib a varte priblizné 35 minut na

2.7kg pecené. Pokud pouzivate Primo Oval XL, pouzijte rozdélovac Primo
topenisté a varte neprimo

Snizte teplotu grilu na 149°CF

Vypek otocte a peCte na pozadovanou teplotu masa. Pro presné vnitrni

teploty masa pouzijte teplomér na maso

Prvni Primo Zebra
Teplota Grilu 107°C-121°C

Umistéte Zebra na rost Primo v-rib roast (prodava se samostatné) nebo
primo na Primo, jakmile dosahnete Urovné teploty. MUzete posypat
bylinkami a korenim. Pockejte, a az poslednich 20 minut nalijete na
omacku.

Udrzujte teplotu grilu

Prvni Primo Zelenina

Teplota grilu: 176°C

Nejprve polozte cuketu na gril a pecte 10 minut. Po 5 minutach
pridejte papriku, houby a cibuli.

Snizte teplotu na 149°C

VSechnu zeleninu otocte a varte dalSich 10-15 minut do poZzadované
kirehkosti.

Podavejte s balzamikovym octem.
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Prvni pouziti

Tipy na kureci

Celé pecCené kure

Celou vnéjsi stranu kurete potrete olivovym olejem, repkou, rostlinnym
olejem, maslem nebo majonézou. To pomaha chranit maso pred vysychanim
a také do urcité miry zarucuje kfupavou kuzi. Vezméte si svUj oblibeny
grilovaci krém nebo koreni a hojné jim posypte celé kure a nezapomente
pridat koreni pod kridla a pod kuzi.

Umistéte kure do stojanu nebo na stojan nad odkapavaci panev s asi 2cm
horkou vodou nebo stavou, s neprimym nastavenim na pfiblizné 176°C. V
zavislosti na velikosti kurete bude trvat asi hodinu, nez dosahne 75°C v prsou
a 84°C ve stehné. Odstrante z grilu, polozte na talii a nechte asi 15 minut
odpocinout, nez budete odkrajovat nebo krajet na porce.

Mam pridat néjaké dalsi kouroveé aroma? Jisté muzete, ale uvédomte si, ze
drubez je jako houba, pokud jde o kour. Nasakne se, a chut koure by mohla
pusobit drsné. Doporucili bychom pro zacatek jeden kousek nebo jen par
kouskU a upravit, az budete pristé varit kure. Pekanove, jablkové nebo
jakékoli citrusove drevo je skvélé pro drubez. Bily orech a mesquite Ize
pouzit, ale davejte pozor na pouzité mnozstvi, protoze muize chutnat silné na
kure.

Kure pfipravené na grilovani

Pripravu kurete na gril docilite rozdélenim u patere a zplosténim. Jakmile
budete mit kure pripraveno, je ¢as na olej a koreni podle vyse uvedeného
receptu na celé kure.

Poznamka: Toto kure budete varit jen trochu jinak nez v predchozim receptu.
Nastavte si teplotu na 176 °C primo s prodlouzenym stojanem nad ohném. V
pripadé potreby pridejte kus dfeva. Stojan by mél byt asi 25-38 cm nad
uhliky. Polozte kure na rost stranou kosti dold. Zavrete poklici a nechte varit
asi 45 minut az hodinu, v zavislosti na velikosti samotného kurete. Po
dokonceni nechte odpocinout pred podavanim nékolik minut pii pokojove
teploté. Nékteri lidé na poslednich 15 minut vareni otoci kure kizi dolu, aby
byla kuize jeSté o néco krfupavéjsi. Toto je volitelné a zcela na vasem
rozhodnuti.
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Tipy na hovezi

Hovézi Zzebra

Pro vétsinu lidi je hovézi bezesporu nejtézsi kus masa na vareni, at uz ho
griluji nebo vari v kuchyni na sporaku. Klicem k tomuto chutnému a
lahodnému kousku masa je doba vareni. Vlaknité pojivove tkané (kolagen)
jsou tuhé a bohaté a potrebuji ¢as a spravne teplo, aby se rozlozily a
vytvorily pékny jemny konecny produkt.

Spotrebitel ma k dispozici tfi typy hrudi: Cela zebra (neboli ,Packer Trim), Flat
a Point. Cela zebra jsou obecné levnéjsi, ale maji také vice tuku a vazi od 5 do
7 kg, v zavislosti na velikosti kravy, ze které pochazi. Cela Zebra Ize rozlozit na
Flat cut a také Point cut. Point cut je velmi tu¢ny a v obchodech ho
nenajdete prilis ¢asto, kromé Corned Beef Brisket Point Cut. Po ofiznuti a
rozemleti z The Point vznikne velmi pékny hamburger na gril. Flat je
nejcastéji k vidéni v obchodech v masném pultu. Tento fez je takeé oblibeny
pro kuchare na dvorku, protoze jeho vareni nezabere tolik ¢asu jako Whole
Packer Trim. Je to ez pouzivany pro vétsinu Corned Beef, ktery vidite
inzerovany kolem svatku svatého Patrika..

Pred varenim ofezavat Ci neorezavat? Na to existuji dva myslenkove sméry.
Neékolik ,starych skol” ji okoreni se vS§im zbyvajicim tukem, uvari a poté, az
bude pripraveno k podavani, tuk oriznou. Vyhazuje se také spousta koreni a
vnéjsi kary”, ktera je jednou z nejlepsich ¢asti zeber! U nas v Primo
zkracujeme hrud na asi 0.5cm tuku nebo meéné. Cast tuku se uvari, ale po
nakrajeni na platky pro servirovani a prezentaci zanecha pékné vypadajici
vrstvu. A vnéjsi koreni/kura se dostane do vasich ust a ne do odpadu.
PRIPRAVA:

Maso nakrajejte na asi 0,5 cm tuku. Zcela ochutte obé strany vasi oblibenou
BBQ omackou nebo jen obycejnou koser soli, peprem, cesnekem a paprikou.
Vetrete péstmi a pridejte dalsi koreni dle chuti. Maso zabalte do plastové folie
a ulozte pres noc do lednice.

Nastavte gril na neprimé vareni na 121°C. Nezapomente na odkapavaci
panev, vypece se docela dost tuku. Asi 2 cm vody v panvi zabrani ,spaleni”
tuku béhem procesu vareni. Na uzeni je pro Brisket vynikajici mix bilého
orechu a tresnového dreva. Dub je dalsi kvalitni drevo. Mesquite je také
popularni, ale pokud je pridano prilis mnoho, midze maso dostat drsnou
Jkourovou” prichut. Zjistil jsem, Zze Mesquite je ziskana chut, podobné jako
skotska whisky.
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Hovézi zebra (pokra¢ovani)

Maso vyndejte primo z lednice a dejte na gril. MUzete si vSimnout malého
poklesu na teploméru, ale nebojte se, vase teplota by se méla béhem nékolika
minut vratit k normalu. Studené maso prijima kour Iépe nez maso pokojove
teploty a da vam pékny kourovy ocas.

Obecné pravidlo pro grilovani zeber je 1% - 2 hodiny na 0.5kg. Nejlepsim je
pouzit teplomér typu sondy, ktery bude sledovat vnitrni teplotu v nejtlustsi
¢asti masa. Timto zpusobem nedojde k zadnému prekvapeni, kdyz je ¢as
maso sundat.

Prvnich par hodin si vSimnete, Zze teplota masa stoupa pomérné rychle. Kolem
65°C nebo tak néjak se zacne zpomalovat a pficca 73°C (+ nebo -) maso
dosahne ,vrcholku” a muze, ale nemusi ztustat v na této teplote i nékolik
hodin. Kolagen se rozklada a potrebuje ¢as, aby se udélal spravné.
Nespéchejte, nezvysujte teplotu a nevzrusujte se! At si déla co chce.

Kdyz se Zzebra dostanou na 85 °C, budete chtit zacit vénovat trochu vice
pozornosti. U nakrajené hrudi vytahnéte maso z grilu na 88 °C

a u vytazenych zeber nechte teplotu dosahnout 93 °C. At uz si vyberete
kteroukoli metodu, nyni musite ucinit dalsi rozhodnuti: foliovat ¢i nefdliovat?
Pokud se rozhodnete nefoliovat, vytahnéte maso z grilu na taliit, nechte ho
asi 20 minut odpocinout, a poté nakrajejte na tenké platky proti srsti na
nakrajené hrudi. Pro vytazenou hrud, staci nakrajet maso na kousky.
Pouzijte techniku folie, ru¢nik a chladi¢ po dobu 30 minut az hodiny. Maso
dvakrat zabalte do odolné hlinikové folie, znovu ho zabalte do obycejné staré,
ale Cisté kuchynské utérky nebo osusky a poté jej vlozte do chladni¢ky na
napoje, ktera byla predehrata nékolika salky varici vody. Diky tomu se stava v
mase uplné prerozdéli, takze na jednom konci masa nebude hromada stavy.
Je to takeé skvély zpusob, jak uchovat maso nékolik hodin teplé pro pripad, ze
by bylo hotové rychleji, nez jste planovali, nebo pokud ho chcete prevézt.

To je vsell Nékteri lidé si maji radi hrud natfenou obyc¢ejnou plnotu¢nou
horcici. Horcice varenim zmizi a umozni kofeni vytvorit jakousi krustu.
Nebudete citit ZADNOU hor¢ici. Jini radi vstrikuji do masa tekutinu a koreni,
coz umoznuje, aby do masa proniklo vice chuti a také napomaha rychlejsimu
vareni masa. At uz zvolite jakoukoli metodu, konec¢ny vysledek bude skvély.
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Prvni pouZiti

Tipy na veprove
Klasické tazené veproveé

0.8 kg veproveé plece Boston Butt

BBQ koreni dle vlastniho vybéru

Nastaveni grilu pro nepiimé vareni pfi 107°C - 121°C

3-4 kousky dreva bilého orechu/tifesné nebo smeési obou (volitelng)

Dobrych Sest hodin pred pecenim (radéji pres noc) oriznéte z masa veskery
prebytecny tuk, bohaté postaci 0.5cm tukové pokryvky. Nyni maso hojné
posypte grilovacim korenim a 'potrete' ho. Zabalte do plastu a dejte do
lednice.

Umistéte plec do predehratého sporaku. Uchovani masa v chladu pomuze pri
vytvareni kyzeného kourového ocasu. Prumérna doba vareni vepirového masa
je priblizné 1% - 2 hodiny na 0.5kg. Témér kazdy kus masa se vsak muze lisit v
dusledku proménnych, jako je velikost, mnozstvi tuku, teplota grilu, stav
masa atd. Nejlepsi zpusob, jak sledovat vnitini teplotu masa, které pecete, je
pomoci teplomér typu sondy. To vam umozni sledovat teplotu, aniz byste
museli otevirat viko na sporaku. Obecné plati, Ze maso ,prijme kour” az do 60
°C, poté chemické reakce mezi masem a teplem nedovoli, aby se vytvoril
kourovy ocas. Vnéjsi strana masa vsak stale muze prijmout néjakou chut
koure.

Jak jiz bylo zminéno drive, ,vrcholek” (rozpadaijici se kolagen v mase) se muze
objevit kdekoli pri teploté od 65 °C do 76 °C, prumeér je kolem 71 °C a
vnitini teplota muze zustat ,zaseknuta” po dobu az 2 hodin. Jakmile vrcholek
skonci, teplota se pomérné rychle zvysi. Maso bude ,tazitelné”, jakmile vnitini
teplota prekroci 87 °C, idealni je co nejblize 93 °C.

Kdyz se dostanete do vyse uvedeného rozsahu 5° (+ nebo -), vytahnéte
maso z varice, dvakrat zabalte do odolné hlinikove folie a poté zabalte do
bézné osusky. Nyni vlozte tento svazek do malého predehratého chladice
(staci do chladic¢e nékolik minut pi'ed pouzitim vlozit vrouci salek vody) asi na
1 hodinu. Maso si tak odpocine, usadi se a stava z masa se rozptyli po celém
mase.

Nyni jste pripraveni maso ,vytahnout” nebo naporcovat. Dobrou chut!
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Obyc&ejna veprova Zebirka a Zebirka ve stylu St. Louis

Prvnim krokem je odstranéni sukné ze zadni (kostni) strany masa. Poté
zjistéte kde jsou konce kosti - ukaze se vam ¢ara k odriznuti hrudni kosti,
C0Z ma za nasledek rez ve stylu St Louis. Oddélte hrudni kost od zebernich
kosti podél této linie.

Odstrante pak membranu ze strany zeber. Nejjednodussi zpusob, jak na to,
je dostat se pod ni nozem a vypacit ji od kosti, poté ji chytit papirovou
utérkou a stahnout. Nyni odriznéte tuk, srovnejte, a mate maso pripravené
k priprave.

Existuje tolik zpusobu, jak pripravit zebral Bez koreni? Korenéné? Horcice/
bez horcice? Citronova stava? Bez ohledu na to, jak je pripravite, budou
vase zebra kirehka.

Metoda 3-1-1. Toto je nas preferovany zpusob vareni Zebirek a mnozi v
nasem grilovacim okruhu souhlasi. Okorente si zebra svym oblibenym
korenim, a to jak maso, tak kosti; zabalte do igelitu a dejte pres noc do
lednice (nebo alespon 4-6 hodin). Nastavte svUj gril na nepfimé vareni s
trochou bilého dieva pro pridani koure (nebo pekanového orechu, jablka,
broskve, citrusu atd.) s teplotou kupole 113 °C - 121 °C.

Rozbalte Zebra a vlozte na gril. Zaviete viko a nechte zebra varit tri (3)
hodiny, aniz byste na né pokukovali. Pamatujte si - pokud koukas, nevaris!
Zatimco se Zebra pecou, pripravte si nékolik kust odolné hlinikové folie, do
které po dovarena zebra zabalite.

Po trech hodinach (prvni ¢ast 3-1-1) vyjméte Zebra a jedno po druhém je
vlozte do alobalu, do kterého jste pridali asi 30ml Cisté jablecné stavy a
IZiCku medu. Ujistéte se, Ze jste Zebra vloZili masovou stranou dolu a zabalte
je dvakrat folii a ujistéte se, ze jsou konce utésnény. Snazte se to udélat co
nejrychleji, aby zebra neztratila prilis mnoho tepla.

Vlozte zebra zpét na gril pii stejné teploté na jednu hodinu (prvni 1 z 3-1-1).
Priblizné po jegdné hodiné by méla byt teplota masa mezi zebry kolem 85°C -
87°C. Vytahnéte je z udirny a rozbalte. Budte opatrni, Zzebra jsou horka.

Priblizné po jedné hodiné by méla byt teplota masa mezi zebry kolem 85°C
- 87°C. Vytahnéte je z udirny a rozbalte. Budte opatrni, Zebra jsou horka..
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Prvni pouziti

Obyc&ejna veprova Zebirka a zebirka ve stylu St. Louis (pokra¢ovani)

Dalsi fazi je posledni ¢ast. Zebra vratte do vari¢e na daléi hodinu, nebo dokud
nebudou hotova. Nékdy to trva jen 30 minut, ale nejlepsi je zebra dobrie
sledovat. Zda-li jsou hotova poznate podle barvy - neni prilis tmava ani prilis
svétla. Polévani zebirek BBQ omackou je volitelné. Vezméte Stétec a lehce
potrete masitou stranu zeber, kdyz vam zbyva asi 20 minut vareni.
Nenechavejte zebra v omacce v teple déle, protoze cukr v omacce se pripali
a vase zebra budou tmavsi, nez chcete.

Teplota by méla byt okolo 90°C a maso se by se mélo dat snadno odtahnout
od kosti pouhym zatazenim. Pripravte se na ta nejlepsi Zzebra, ktera jste kdy
mélil Snézte je hned nebo je zabalte do Cisté folie, aby zUustaly teplé. Krajejte
mezi kostmi a podavejte s omackou.

Baby Back Ribs (Bederni hitbety)

Pripravte stejné jako bézna zebra, zabalte do igelitu a dejte pres noc do
lednice. Nepfimé nastaveni na vasem grilu stejné, 112°C - 121°C a pouZiti
dreva, chcete-li extra kourovou prichut, je takeé stejné.

V zavislosti na velikosti zad, obvykle 0,5 kg - 1 kg, zabere vareni normalné o
néco MENE ¢asu nez u béznych zeber. Zjistili jsme, ze kdekoli v rozmezi 2-2
hodiny je vhodna doba na folii (pokud se rozhodnete to udélat timto
zpusobem). Vyjméte Zebra a jedno po druhém je viozte do alobalu, do
kterého bylo pridano asi 30 ml Cisté jable¢né stavy a IZzicka medu. Ujistéte se,
Ze jste Zebra vloZili masovou stranou dolu a dvakrat je zabalte folii a ujistéte
se, Ze jsou konce utésnény. Snazte se to udélat co nejrychleji, aby zebra
neztratila prilis mnoho tepla.

VloZite je zpét do hrnce na cca 30 minut nebo dokud maso mezi kostmi
nebude mit asi 85 °C. Vyjméte je z alobalu, aplikujte dle podle potreby
omacku, vratte na gril a opékejte dalSich 15-30 minut, nebo dokud se maso
snadno neodtrhne od kosti..

Lze je takeé varit primo, bez obalovani alobalem, priblizné ¢tyri (4) hodiny.
Béhem vareni muzete zebra postrikat smési 50/50 jable¢né stavy a vody
zhruba kazdou pulhodinu, ale je to volitelné a ¢isté na vas.
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Casto kladené otazky

Je bezpefné pouzivat Primo béhem vsech roénich obdobi?
Ano. Primo muzete pouzivat celoroc¢né. Grily Primo funguji skvéle v extrémne
horkém i chladném prostredi.

Mohu nechat Primo venku ha desti?

Ano. Vnéjsi plast Primo je chranén bezolovnatou porcelanovou glazurou,
ktera je tepelné spojena s keramickym materialem pro extra ochranu. Pro
ochranu kovovych ¢asti grilu vsak doporucujeme pouzit kryt Primo Grill.

Jaky je ucel plsténého tésnéni?
Plsténé tésnéni pomaha udrzet teplo, uzamyka vihkost a poskytuje mékke
odpruzeni pri zavirani vika.

Musim nékdy vymeénit plsténé tésnéni?

Ano. Tésnéni je vyrobeno z bézné plsti bez chemikalii. Lze jej prelepit
vysokoteplotnim lepidlem. Nahradni muzete zakoupit u mistnino prodejce
nebo prostirednictvim Primo..

Jak dosahnu toho, aby hofelo celé loze uhli?

Nijak. Primeo nepouziva staromodni systém ,nechte vsechno uhli zeSednout”.
Jednoduse sledujte teplomér a podle toho, co varite, upravte ventilacni
otvory tak, abyste dosahli optimalni teploty..

Jak dlouho mam Cekat, nez se uhli rozpali?

To zavisi na tom, co varite: Nizkoteplotné a pomalu: Zavrete oba vétraci
otvory, nez teplomér dosahne 104 °C. Stredni peceni: Nechte Primo
dosahnout asi 148 °C a poté zavrete ventilacni otvory na 1/2. PeCeni na
vysokou teplotu: Nechte teplotu dosahnout asi 260 °C - 287 °C, poté
zaviete vétraci otvory na asi 2,5 cm. Dalsi proménné: druh pouzitého
drevéného uhli, mnozstvi jidla, okolni teplota atd.

Jak uhasim uhli?

Po dovareni zcela zaviete horni a spodni otvory, aby zbylé
drevéné uhli uhaslo. Zbyvajici drevéné uhli znovu pouzijte pri
pristim grilovani. Diky termo-vlastnostem Primo bude grilu trvat
nékolik hodin, nez vychladne. K HASENI UHLI NEPOUZIVEJTE
VODU.
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Casto kladené otazky

Jak rychle snizim teplotu?

Uplné zaviete spodni posuvna dvifka a horni vétraci otvor. Udrzujte je zcela
zavrene, dokud nedosahnete teploty vareni; poté znovu nastavte posuvna
dvirka a horni vétraci otvor pro regulaci teploty. Pro extrémni snizeni teploty
otevrete na nékolik okamziku viko.

Mam pouZit tekuty podpalovac?
Nikdy byste neméli pouzivat tekuty podpalovac, protoze keramika pohlti
pach tekutiny a ovlivni chut vaseho jidla. Tim dojde také ke ztraté zaruky.

Mohu varit s otevienym vikem?

Ne. Pokud varite s otevienym vikem, ztracite vsechny vlastnosti vareni
vaseho Primo® a vsechny vyhody vareni na keramickém grilu. Nakonec
skoncite s vysusenym jidlem.

Potiebuji rozefi s mym Primo®?

Nebudete potiebovat gril. Diky rovhomérnému rozlozeni tepla uvniti Primo®
se jidlo vari rovnomeérné. Vétsinu potravin, jako jsou peceng, celé kruty nebo
kure, neni treba obracet.

Mohu vafit rtzné druhy jidel sou¢asné?
Ano. Primo® vam umoznuje varit rdzna jidla soucasné a pri docela odlisnych
teplotach pri vareni s napul naplnénym topenistém..

Mohu v Primo® upéct pizzu nebo chleba?
Ano. Pro vyjimecneé vysledky pouzijte keramicky pecici kamen (doporuceno
Primo® Pizza Stone).

Mam pouZzit odkapavaci panev?
PouZiti odkapavaci panve pomaha predchazet vzplanuti a doporucuje se
zejmeéna pri peceni velkych kusu masa.

Mam zvednout nebo snizit grilovaci rost(y)?
Ne. Teplo cirkuluje vsude kolem jidla a gril nemusite umistovat blize k
drevénému uhli.

Mohu pouzivat svuj Primo® k uzeni?

Ano. Pro uzeni musite drzet teplotu vaseho Primo® mezi 65°C-93°C. Pokud
chcete pridat chut, mizete pridat nékteré z vasich oblibenych dievénych
stepku.
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Casto kladené otazky

Musim €istit vnitini stény Primo®?

Ne. Nemusite Cistit vnitrni stény Primo®. Nejlepsi je jednoduse vycistit
grilovaci rosty a odstranit popel. Vnéjsi povrch glazury muzete Cistit teplou
vodou a béznym mydlem na nadobi.

Jsou keramické boty Primo® soucasti mého grilovaciho stolu?

Ano, keramické boty jsou soucasti kazdého direvéného stolu Primo, ale nikoli
kovovych vozikd Primo. Keramické boty Ize zakoupit samostatné pro
vestavéne a domaci stolni aplikace. Navstivte www.primogrill.com, kde
najdete rozméry nasich modelu, které muzete pouzit, pokud chcete
zabudovat svuj gril Primo do venkovni kuchyné.

Jak odstranim popel?

Velmi lehce. Otevrete spodni vétraci otvor a pomoci pohrabace Primo®
(prodava se samostatné) vyhrabejte zbyvajici popel. Neodstranujte topenisté
ani keramickou desku. Pii pouZiti prirodniho kusového dievéneého uhli budete
muset vysypat popel pravdépodobné kazdych 8-10 pouziti. Velké mnozstvi
popela snizi proudéni vzduchu do uhli, coz znesnadni spravné zahrivani.

Moje Primo® ma drobné praskliny. Mam se obavat?

Ne. Tyto drobné praskliny (nebo popraskani) jsou normalni a neohrozi
Zivotnost ani vykon grilu. Pokud se vSak kousky keramiky ulomi, kontaktujte
Primo®.

Poznamka: \I nasi glazurove smeési nepouzivame olovo; mate prospéch z
vyrobce, ktery se stara o vase zdravi a Zivotni prostredi.

Kolik masa mam pripravit?
PouZijte nize uvedenou tabulku k vypoctu kg masa, které je treba pripravit
na osobu.

#muzu X2
#7en X1
#déti X1 + 2.4=kg masa ke koupi
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