Spodni ovladani vzduchu
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Rychly navod

Vrchni ovladani vzduchu

Kupole

Keramickée —
prichytky

Zakladna

Grilovani a pe€eni
Primé vareni
Jedna zonha
Pouzijte tuto konfiguraci ke

grilovani steaku, kurecich prs,

nebo vsech pokrmd, kterym
prospiva vareni primo nad
ohném.

Termometr

Grilovani a prazeni
Primé a neprimeé vareni
Dve zony
PouZijte primou stranu ke
grilovani masa, a nepfimou
stranu k vareni kfehkych

jidel, jako jsou morské plody
¢i zelenina.

Oboustranné
grilovaci rosty

L Ohniste

Rozdélovac

ohnisté

Rost pro ohnisté

Ped&eni, prazeni a uzeni

Neprimé vareni
Jedna zona
Tato konfigurace se da pouzit
jako trouba ¢i udirna. Varte pri
nizkych az stfednich teplotach pri
peceni pizzy nebo uzeni masa.

(PoZadované ohrivaci desky,/mrizky)




Podpaleni

1. Postavte hromadu prirodniho
kusového dreveéného uhli. PouZijte piné
topenisté drevéného uhli pro uzeni a
opékani nebo polovinu topenisté
drevéného uhli pro dvouzonoveé vareni.

2. Zapalte drevéné uhli pomoci jedné
nebo dvou zapalovacich kostek. MUzete
takeé pouzit kominovy startér nebo
elektricky startér. Nechte kopuli
otevrenou.

3. Pockejte 5-10 minut, nez drevené
uhli vytvori malé loze uhlikU.

4. Zavrete kopuli a poté zcela otevrete
prdvanova dvirka a horni ventilaci
posunutim horniho disku Uplné doprava.

Upravte proudéni vzduchu podle
potreby, jak teplota stoupa, abyste
dosahli cilové teploty. Pro grilovani
muzete Uplné otevrit privanova
dvirka a teplotu regulovat hornim
praduchem. Pro peceni nastavte
vzduch na jednu tfetinu otevreny.

Regulace teploty

1.KdyZ jste 25 °F (14 °C) od vasi cilové
teploty, zaviete horni ventila¢ni otvor na
jednu tretinu.

2.Pockejte 1-2 minuty a poté zvysujte
nebo snizujte prutok vzduchu hornim
vétracim otvorem v krocich po % pro
regulaci teploty. ¥4 maze zménit teplotu
nahoru nebo dolt az o0 25 °F (14 °C).

Je velmi snadné zvysit
teplotu, ale velmi obtizné ji
snizit. Pri nizkych teplotach
zvysujte teplotu pomalu.

Pokyny pro vareni

piné ohniste

napul piné ohnisté

spoadni pruivanova avirka piné otevrena

Otevreny vrchni otvor

TIPY PRO PODPALOVANI

\“ Drevéné uhli Ize znovu zapalit 2-3krat pro vice vareni. PouZijte pohrabac
k promichani pouZitého drevéného uhli, aby popel propadl rostem. Pridejte
30 % nového drevéného uhli ke stavajicimu difevénému uhli a postavte
novy kopec. To funguje dobre pro teploty peceni a grilovani.

\aemGZete mit prilis mnoho drevéného uhli, ale muzete mit prilis malo.

\“K zapaleni direvéného uhli NIKDY nepouzivejte kapalinu do zapalovace ani
jinou hoflavou kapalinu. Bude absorbovan keramikou a doda vasemu jidlu

palivovou chut.

Nizkoteplotni vareni/uzeni

1.Pro vareni pri nizké teploté, 225 °F
(107 °C), za¢néte s velmi malym
ohném v jedné oblasti drevéného uhli

2.Po 5 minutach zavrete kopuli s piné
otevrenymi dvirky a hornim vétracim
otvorem. Nechte teplotu pomalu
stoupat, a kdyZ dosahne 200 °F (93 °
C), nastavte dvirka pro odvod pravanu
do polohy 3, nastavte horni ¢ast
presného ovladani do polohy 3.
Nastavte ovladace ventilace podle

potreby, abyste udrzeli cilovou teplotu.
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m\-» ~ il
zobrazeno s délicem drevéneho uhlf

spodni privanova avirka v poloze 3



Privodce vnitini teplotou

USDA (Ministerstvo zemédélstvi USA) doporucuje vnitini teplotu pro kotlety, pecené a
steaky 145°F (63°C). Vnitini teplota mletého masa 160°F (71°C).

Extra-rare 15-120°F 46-49°C
Hovézi, teleci a jehnéci Rare 125-130°F 52-55°C
(pecené, steaky) Medium-rare | 130-140°F 55-60°C
% Medium 140-150°F 60-65°C
"\/ Medium-well 150-155°F 65-69°C
Well-done 160°F+ 71°C+
Hovézi, teleci a % Medium- 140-160°F 60-71°C+
jehnéci (mleté) — Well done
ol s . N
Driibez (cel3, @ Well done 160°F+ 710C+
nebo kusy)
Veprové maso Medi
(Fizky, mleté, edium- 140-160°F 60-710C+
L Well done
peceng, steaky
Morské plody
(ryby, krab, @) Varte, dokud neni maso neprdhledné a pevné
humr, krevety)

Po uvareni vZzdy nechte maso odpodivat

Béhem procesu vareni jsou prirodni stavy v mase vytlaceny do stiedu. Odpocinek masa po vyjmuti z grilu poskytuje stavé
¢as, aby se rovhomeérnéji rozloZila v mase, a snizuje mnozstvi krve pri krajeni. Hovézi, jehnéci, dribezi a veproveé maso nechte
odpocinout na talifi a volné prikryjte hlinikovou folii. Cim vétsi kus, tim delsi odpocinek. Napriklad steak by mél odpocivat 3-5
minut, zatimco cela krita by méla odpocivat 20-30 minut.
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