PRIRUCKA UZIVATELE

weoer
UDIRNA SMOKEY MOUNTAIN COOKER™

MONTAZ - B 121

[ Zaregistrujte svuj gril online na adrese www.weber.com®

Nevyhazujte. Tento dokument obsahuje dilezité informace
o vyrobku, duleZita varovani a upozornéni.
Poznamka: Nez zaénete udirnu provozovat, prostudujte si dukladné tuto prirucku.

OBECNA BEZPECNOST

A NEBEZPECi

Nevénovani dostateéné pozornosti upozornénim na nebezpeéi, vystraham a varovanim obsazenym v této PFiruéce uzivatele mize

mit za nasledek vazné poranéni nebo Skody na majetku.

/A Nepouzivejte uvnitf budov! Udirna je urcena pouze k
venkovnimu pouzivani. PFi pouziti uvnitr budovy dojde k
nahromadéni jedovatych spalin a mGze dojit k vaznému
poskozeni zdravi nebo otravé.

A Nikdy nepouzivejte dFfevéné uhli napusténé startovaci
tekutinou.

A Nepfrilévejte startovaci tekutinu nebo difevéné uhli
napusténé startovaci tekutinou do horkého nebo teplého
dievéného uhli.

A K zapaleni dFevéného uhli nikdy nepouzZivejte benzin,
alkohol ani zadné jiné tékavé kapaliny.

A Nepouzivejte ani neskladujte benzin, alkohol ani Zadné jiné
tékavé kapaliny ve vzdalenosti méné nez 1,5 m od udirny.

A Nenechavejte déti ani zvirata pohybujici se v blizkosti horké
udirny bez dozoru.

/A POZOR! Udirna mGzZe byt velmi horka, pfi provozu ji proto
nepremistujte.

/A Nepouzivejte udirnu ve vzdalenosti mensi nez 1,5 m od
hoflavych materialu.

/A Tuto udirnu pouzivejte, jen kdyZ jsou vSechny jeji soucasti na
svych mistech.

A Neodstranujte popel, pokud neni dfevéné uhli zcela
vyhorelé a vyhaslé.

/A Nepouzivejte obleceni s volnymi rukavy pfi zapalovani nebo
pouzivani udirny.

A Nepouzivejte udirnu pFi silném vétru.

A Udirnu méjte vZdy ve vodorovné poloze.

A Spaliny vznikajici jako vedLlejsi produkt pFi pouZivani tohoto
vyrobku obsahuji chemikalie, o kterych je statu Kalifornie
znamo, ze zpUsobuji rakovinu, defekty plodd nebo jina
reprodukcni poskozeni.

14,5" (37 cm) / 18,5" (47 cm) / 22,5" (57 cm)

Pri zapalovani briket dFfevéného uhli vZdy sejméte z udirny
poklop.

Drevéné uhli sypte vZdy nahoru na rost pro dievéné uhli,
nikoliv pFimo na dno kotle.

Nikdy se nedotykejte grilovaciho rostu nebo rostu na
direvéné uhli, abyste zjistili je-li horky.

Pouzivejte grilovaci nebo ochranné rukavice k ochrané
rukou pri pouzivani udirny nebo pfi sefizovani vétracich
priduchd.

Pouzivejte spravné nacini na grilovani s dlouhymi a teplu
odolnymi rukojetmi.

Chcete-li uhasit dievéné uhli, zakryjte udirnu poklopem a
uzaviete véechny pruduchy. NepouZivejte vodu, protoze by
mohla poskodit smaltovany povrch.

A Chcete-li omezit vzplanuti, zakryjte udirnu poklopem.
Nepouzivejte vodu.

Pouzivejte a skladujete elektrické podpalovace opatrné.
UdrzZujte elektrické $ndry mimo dosah horkého povrchu
udirny. Veskeré elektrické kabely vedte stranou od
frekventovanych mist.

ObloZeni kotle hlinikovou folii brani proudéni vzduchu.
Pouziti ostrych predméti pro &isténi grilovaciho rostu nebo
odstranéni popela muze poskodit jeho povrch.

Pouzivani abrazivnich €isticich prostiedkl na grilovaci rost
nebo na samotnou udirnu mize poskodit jejich povrch.

NezZ zacnete udirnu provozovat, odstrante veskeré necistoty
z tepelného stitu.

A VAROVANI! Udrzujte mimo dosah déti a zvirat.

A Nepouzivejte udici box na Zadném stolku.
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(cs) ZARUKA

Dékujeme vam za zakoupeni vyrobku WEBER®. Spolecnost Weber-
Stephen Products LLC, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois
60067-6266 (dale jen .Weber") vynaklada veskeré usili na to, aby
vam prinesla bezpecny, odolny a spolehlivy vyrobek.

Tato Dobrovolna zaruka Weber je vdm poskytovana zdarma.
Obsahuje informace, které budete potiebovat pro opravy vyrobku
WEBER® v pripadé velmi malo pravdépodobné vady nebo poruchy.

V rozsahu stanoveném prislusnymi zakony disponuje zakaznik

v pripadé zavady vyrobku rdznymi pravy. Tato prava zahrnuji
dodatecné plnéni nebo vyménu vyrobku, vraceni kupni ceny a

ZARUCNi LHUTA NA VYROBEK

Vana grilu, poklop a stfedovy prstenec:
10 let na prorezivéni/propaleni

Cistici systém One-Touch™:
5 let na prorezivéni/propaleni

Plastové soucasti:
5 let, s vyjimkou zmény barevného odstinu nebo ztraty lesku

VSechny ostatni dily:
2 roky

nahradu. Napriklad v Evropské unii se jedna o dvouletou zak
zaruku pocinajici dnem predani vyrobku.

Tato a dalSi zakonna prava nejsou dotéena ustanovenimi této
zaruky. Tato zaruka zarucuje majiteli dodatecna prava, ktera jsou
nezavisla na ustanovenich zakonné zaruky.

DOBROVOLNA ZARUKA WEBER

Spolecnost Weber zarucuje kupujicimu vyrobku WEBER® (nebo
osobé, pro kterou byl vyrobek zakoupen jako darek nebo pro
propagacni tcely), ze vyrobek WEBER® bude bez vady materialu
a zpracovani po nize uvedenou dobu po sestaveni a uvedeni do
provozu v souladu s pokyny uvedenymi v uzivatelské prirucce.
(Poznamka: Pokud ztratite uzivatelskou pfiru¢ku WEBER®,
mUZete vyuzit online priru¢ku na webové adrese www.weber.com
nebo jiné webové adrese pro konkrétni zemi, na niz mazete byt
presmérovani.) Za predpokladu béZného, soukromého pouzivani
v rodinném domé nebo byté a pfi spravné idrzbé se spolecnost
Weber zavazuje v ramci této zaruky opravit nebo vyménit vadné
dily v prislusném terminu, avak s nize uvedenymi omezenimi

a vyjimkami. V ROZSAHU STANOVENEM ZAKONEM SE TATO
ZARUKA VZTAHUJE POUZE NA POVODNIHO KUPUJICIHO A

JE NEPRENOSNA NA NASLEDNE VLASTNIKY S VYJIMKOU
DARKOVYCH A PROPAGACNICH PREDMETU, JAK JE UVEDENO
VYSE.

ZODPOVEDNOST MAJITELE V RAMCI TETO ZARUKY

Za Ucelem zajisténi bezproblémového vyFizeni narokl vyplyvajicich
ze zaruky je vhodné (ale nikoli povinné), abyste zaregistrovali

svij vyrobek WEBER® na webovych strankdch www.weber.com
nebo jiné webové adrese pro konkrétni zemi, na niz mézete byt
presmérovani. TéZ si uchovejte original dokladu o koupi (paragon
nebo fakturu). Registraci svého vyrobku WEBER® potvrdite zaruku
a spoleCnost Weber ziska vas primy kontakt pro pripad, Ze bychom
vas potrebovali kontaktovat.

VySe uvedena zaruka plati pouze za podminky, Ze majitel vénuje
vyrobku WEBER® prislusnou péci, dodrzuje pokyny k sestaveni,
pouziti a preventivni Gdrzbé uvedené v prilozené uzivatelské
prirucce, nebo pokud mize majitel doloZit, Ze zavada nebo porucha
vznikla nezavisle na nedodrzeni vySe uvedenych zavazkd. Bydlite-li
v pfimorské oblasti nebo mate vyrobek umistény v blizkosti bazénu,
spada do (drzby také pravidelné myti a oplachovani vnéjsiho
povrchu, a to dle pokynl uvedenych v uZivatelské priruéce.

RESENi ZARUKY / VYLOUCENIi ZARUKY

Domnivate-li se, Ze mate dil pokryty touto zarukou, kontaktujte
zakaznicky servis spolecnosti Weber s vyuzitim kontaktnich
informaci na nasich webovych strankach (www.weber.com

nebo jiné webové adrese pro konkrétni zemi, na niz mézete byt
presmérovani). Spole¢nost Weber po proSetieni vadnou ¢ast, na
kterou se vztahuje tato zaruka, dle svého uvazeni opravi nebo
vyméni. V pfipadé, Ze oprava nebo vyména neni mozna, mize se
spolecnost Weber dle vlastniho uvazeni rozhodnout pro vyménu
prislusného grilu za novy gril stejné nebo vy$si hodnoty. Spolecnost
Weber vas mlze pozadat o zaslani dill k prozkouman, pfi¢emz
postovné hradite vy.

Tato ZARUKA pozbyvé platnosti, jestlize dojde k poskozeni,
zchatrani, zméné zabarveni nebo korozi z dlivodd mimo pisobnost
spolecnosti Weber, které jsou nasledujici:

¢ nevhodné Ci nespravné zachazeni, Gpravy, nespravné pouzivani,
vandalismus, nedbalost, nespravné sestaveni nebo instalace a
nedodrzovani bézné a rutinni Gdrzby

« plsobeni hmyzu, pavouk( a hlodavc(, véetné, mimo jiné,
poskozeni trubek horakd a/nebo plynovych hadic

« pdsobeni slaného vzduchu a/nebo zdrojl chléru, jako jsou napf.
bazény a virivky

e drsné povétrnostni podminky, jako jsou napf. krupobiti, hurikany,
zemeétreseni, tsunami nebo priboje, tornada nebo silné bourky.

Pouzivani a/nebo instalace jinych nez originalnich dili na vyrobek
WEBER® bude mit za nasledek pozbyti platnosti této zaruky a
pripadné vzniklé Skody nebudou touto zarukou kryty. Jakékoli
Upravy plynového grilu, ke kterym neudélila spole¢nost Weber svij
souhlas a které neprovedl autorizovany servisni technik spolecnosti
Weber, budou mit za nasledek neplatnost této zaruky.

VYLOUCENi ODPOVEDNOSTI

S VYJIMKOU ZARUKY A USTANOVENI 0 VYLOUCENI
ODPOVEDNOSTI UVEDENYCH V TETO ZARUCE SE VYSLOVNE
VYLUCUJi JAKEKOLI JINE ZARUKY A DOBROVOLNA PRIJETI
ODPOVEDNOSTI, KTERA BY PRESAHOVALA ROZSAH
ZAKONNE ODPOVEDNOSTI SPOLEENOSTI WEBER. TATO
ZARUKA ROVNEZ NEOMEZUJE ANI NEVYLUCUJE SITUACE A
NAROKY, V SOUVISLOSTI S NIMIZ NESE SPOLECNOST WEBER
ODPOVEDNOST STANOVENOU ZAKONEM.

PO UPLYNUTi LHUT TETO ZARUKY JIZ NENi MOZNE UPLATNOVAT
ZADNE NAROKY ZE ZARUKY. SPOLECNOST WEBER NENi U
ZADNEHO ZE SVYCH VYROBKU VAZANA ZADNYMI JINYMI
ZARUKAMI POSKYTOVANYMI JAKOUKOLI 0SOBOU, VEETNE
PRODEJCU NEBO OBCHODNIKU (JAKO NAPR. JAKAKOLI

,ROZSIRENA ZARUKA“). VYHRADNIM ZPUSOBEM RESENi NAROKU
VZNIKLEHO Z TETO ZARUKY JE OPRAVA NEBO VYMENA DiLU €I
VYROBKU.

V ZADNEM PRIPADE VSAK NAPRAVA ZADNEHO DRUHU V RAMCI
TETO DOBROVOLNE ZARUKY NEPREVYSi CASTKU KUPNi CENY
PRODANEHO VYROBKU WEBER®.

PREBIRATE RIZIKO A ZODPOVEDNOST ZA JAKEKOLI ZTRATY,
SKODY NEBO URAZY VZNIKLE VASi 0SOBE A VASEMU MAJETKU
A/NEBO ZA URAZY A MAJETKOVE UJMY TRETICH 0SOB V PRIPADE
NESPRAVNEHO POUZiVANi €I NEVHODNEHO ZACHAZENi

S VYROBKEM NEBO PRI NEDODRZOVANi POKYN(U SPOLECNOSTI
WEBER, KTERE JSOU UVEDENY V PRILOZENE UZIVATELSKE
PRIRUCCE.

DILY A PRISLUSENSTVi VYMENENE V RAMCI TETO ZARUKY JSOU
TOUTO ZARUKOU KRYTY POUZE PO ZBYTEK PUOVODNi ZARUCNI
LHOTY.

TATO ZARUKA SE VZTAHUJE NA POUZiVANi VYROBKU POUZE

V SOUKROMEM RODINNEM DOME NEBO V BYTE A NEVZTAHUJE
SE NA GRILY POUZiVANE V KOMERENIM €1 KOMUNALNIM .
PROSTREDI NEBO V PROSTREDI, KDE JE POUZiVANO ViCE GRILU,
JAKO JSOU NAPR. RESTAURACE, HOTELY, RESORTY NEBO
PRONAJIMANE NEMOVITOSTI.

SPOLECNOST WEBER MUZE €AS 0D CASU ZMENIT DESIGN

€1 KONSTRUKCI SVYCH VYROBKU. NIC UVEDENEHO V TETO
OMEZENE ZARUCE NESMi BYT VYKLADANO JAKO ZAVAZEK
SPOLECNOSTI WEBER ZACLENIT TYTO KONSTRUKENI/
DESIGNOVE ZMENY DO DRIVE VYROBENYCH PRODUKTU, A TYTO
ZMENY ANI NESMi BYT VYKLADANY JAKO UZNANI TOHO, ZE
PREDCHOZi KONSTRUKCE BYLY VADNE.
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37 cm (14,5 palce) (cs)

Smokey Mountain Cooker™_14 in (37 cm)_XV_053014

1. Sestava regulacniho 5. Drzaky a upevnovaci prvky 9. Sestava teploméru 14. Tepelny stit
priduchu rostu
10. 1Miska na vodu 15. Sestava kotle
2. Poklop udirny 6. Spalovaci komora
dievéného uhli 11. Stredova cast 16. Nohy a upevnovaci prvky

3. Horni grilovaci rost

7. Rost na drevéné uhli 12. Port teploméru
4. Dolni grilovaci rost

8. Sestava madla 13. Sestava dvirek

WWW.WEBER.COM® DY



(cs) 47 cm (18,5 palce)

Smokey Mountain Cooker™_18 in (47 cm)_XV_053014

il

i

W

1
5
12
13
14
6
7
15
8
16
17
1. Sestava regulacniho 5. Drzaky a upevnovaci prvky 9. Sestava teploméru 14. Sestava kotle
priduchu rostu
10. 1Miska na vodu 15. Tepelny stit
2. Poklop udirny 6. Spalovaci komora
dFevéného uhli 11. Stredova cast 16. Nohy a upevinovaci prvky
3. Horni grilovaci rost .
7. Rost na dievéné uhli 12. Port teplomeru
4. Dolni grilovaci rost
8. Sestava madla 13. Sestava dvirek
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57 cm (22,5 palce)

Cs

Smokey Mountain Cooker™_22 in (57 cm)_XV_053014

Sestava regulacniho
priduchu

Poklop udirny
Horni grilovaci rost

Dolni grilovaci rost

Drzaky a upevinovaci prvky
rostu

Spalovaci komora
direvéného uhli

Rost na direvéné uhli

Sestava madla

10.

11.

12.

13.

Sestava teploméru
1Miska na vodu
Stredova cast

Port teploméru

Sestava dvirek

14. Sestava kotle
15. Tepelny stit

16. Nohy a upevnovaci prvky

WWW.WEBER.COM® DY




(cs) ZACINAME

PRED ZAPALENIM

A NepouZivejte udici box na Zadném stolku.

A} Umistéte udirnu na rovny, tepelné odolny a nehoflavy povrch, stranou od budov
a mist, kudy prochazeji lidé. Udirna je uréena pouze pro venkovni pouziti.
Nedoporucujeme ji pouzivat na venkovnich plochach pokrytych textilnimi materialy.

B) Pred zapalenim briket dFevéného uhli nejprve sejméte poklop a vyjméte stfedovou
Cast. Spole¢nost Weber doporucuje v udirné Weber® Smokey Mountain Cooker™
pouzivat dievéného uhli [1). Kousky dievéného uhli nebo bulety Heat Beat
nedoporucujeme.

C) Zkontrolujte, zda v kotli nejsou zbytky popela a zda je na svém misté rost na drevéné
uhli a spalovaci komora.

A Nikdy nepouzivejte direvéné uhli napusténé startovaci
tekutinou. Pokud nedodrzZite toto varovani, mize dojit ke
vzniku poZaru s naslednym zavaznym nebo dokonce smrtelnym
poranénim a k poskozeni majetku.

(PFiblizna velikost briket)

D) Otevrete vdechny prdduchy v dolni ¢asti kotle (2).

POKYNY K ZAPALENI

A} Naplite komoru dievénym uhlim podle doporuceni na str. 14 v PrGvodci uzenim.
PoloZte dFevéné uhli doprostfed rostu na dievéné uhli. Opatrné vlozte do hromadky
drevéného uhli 4-5 parafinovych podpalovacich kostek a pomoci dlouhych zapalek
nebo zapalovace podpalte (1).

A Nikdy nepouzivejte direvéné uhli napusténé startovaci
tekutinou. Pokud nedodrZite toto varovani, mize dojit ke
vzniku poZaru s naslednym zavaznym nebo dokonce smrtelnym
poranénim a k poskozeni majetku.

B) Drevéné uhlije pFipraveno v okamziku, kdy se na jeho povrchu zaéne tvofit vrstva
Sedého popela. Rozhriite drevéné uhli rovnomérné po rostu; pouzijte k tomu klesté
nebo kovovy pohrabac s dlouhou rukojeti.

C) Na horké uhliky priloZte 3-4 polinka suchého tvrdého dreva (2). Chcete-li ziskat
silngj$i uzenou vini pokrmu, pridejte vice.

[Dal&i informace viz Tipy pro pfipravu pokrm{ a Privodce uzenim.)

POKYNY K UZENi

A} Polozte stiedovou ¢ast (1) na spodni dil (2). Misku na vodu (3) uloZte na spodni
drzaky ve stredové casti.

B) Naplite vhodnou nadobu vodou a prelijte ji do misky (misku naplrite celou) (4).
Primo nad misku s vodou umistéte spodni grilovaci rost.

A VAROVANI: Dbejte, abyste vodu nevylili na horké drevéné
uhli. Vznikla stoupajici para a popel by mohly zpisobit vazné
poranéni ¢i dokonce smrt.

C) Pokud pfipravujete pokrm na hornim i dolnim grilovacim rostu, polozte jej
nejprve na spodni rost (5). Horni rost ulozte na horni drzaky a poté na néj polozte
pripravovany pokrm (6).

[Viz Tipy pro pfipravu pokrmd a Privodce uzenim)
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ZACINAME

D] Zdvihnéte poklop za rukojeti a polozte jej na stfedovou ¢ast. Oteviete vétraci
praduchy (7).

E) Vétraci priduchy slouzi k regulaci teploty uvnitf udirny. Jsou-li oteviené, teplota se
zvyduje, pfi uzavieni se naopak snizuje (8).

Pro vétsinu mas je idedlni teplota 121 °C (250 °F). Kontrolujte teplotu kazdych 15 minut

a podle potieby otevirejte ¢i pFivirejte spodni priduchy, dokud nedosahnete pozadované

teploty, kterou poté jiz jen udrzujte. Venkovni teplota a misto, kde se nachazite, ma vliv na

vykon udirny. Upravte proto dobu pripravy pokrmu podle téchto podminek.

/A VAROVANI: Vzdy pouzivejte ochranné rukavice a chraiite si ruce
a predlokti. Pokud nedodrzZite toto varovani, muzete si pFivodit
zavazné nebo dokonce smrtelné poranéni.

F) Voda v udirné slouzi k udrzovani nizké teploty. Kontrolujte proto hladinu vody kazdé
3-4 hodiny. Pokud zaznamenate zvySovani teploty v udirné, dolijte do misky teplou O
vodu. O
G) Jelikoz ma syrové maso vétsi péry nez hotovy pokrm, absorbuje také na zacatku O
uzeni z dymu direva mnohem vice vini. Chcete-li pFidat dal$i palivo, oteviete B

boéni dvifka a pomoci klesti poloZte na hofici dievéné uhli nové lupinky / polinka.
Poté dvirka uzavrete (9). Praduchy v horni a dolni éasti udirny musi byt ¢aste¢né
otevrené.

H) Po skondeni uzeni ocistéte rosty kartaem na gril nebo zmackanym alobalem a
odstrafite vegkeré zbytky pokrmu. Poté uzaviete véechny priduchy, aby Zzhavé uhliky
vyhasly.

. J\\ J\\ J\\ J

Poznamka: NepouZzivejte k haseni vodu, protoZe by mohla poskodit smaltovany povrch.

PORT TEPLOMERU

Do portu teploméru lze zasunout nékolik raznych velikosti snimacd
teploty nebo sond:
e Malé sondy lze zasunout do malého kulatého otvoru.
e Vétsi snimace teploty, sondy nebo dvojité sondy zasunte do
otvord.

TIPY PRO PRiIPRAVU POKRMU

e Oba grilovaci rosty lze pouzivat k pfipravé pokrmd soucasné. Pouzivate-li pouze jeden
z nich, doporuéujeme pouZit horni rost z divodu snazsi pfistupnosti.

e PFivlozZeni dalsiho pokrmu do udirny dojde ke snizeni teploty uvnitF udirny, coz mize
prodlouzit dobu pripravy.

e Vzdy udte s uzavrenym poklopem.

e Odolejte pokuseni zdvihat poklop béhem uzeni. Kazdé zdvihnuti poklopu znamena
prodlouzeni doby pFipravy o 15 az 20 minut.

e Venkovni teplota a misto, kde se nachazite, ma vliv na vykon udirny. Upravte proto
dobu pripravy pokrmu podle téchto podminek.

e Privkladani briket dfevéného uhli nebo drevénych polinek zkontrolujte misku na vodu
a podle potreby vodu dolijte tak, aby byla miska naplnéna. Pro prikladani drevéného
uhli a dolévani vody pouzijte Celni dvirka udirny. Dolévejte vzdy pouze teplou vodu.

o Uzeni predstavuje skute¢né dobrodruZstvi. Experimentujte s rGznymi teplotami, dievy
a druhy masa. Pfi téchto experimentech doporuéujeme pouzivat Denik udirny (viz
dale v této brozufe). Zapisujte si pouzité ingredience, mnozstvi dieva, kombinace a
vysledky, abyste mohli své Gspéchy pFisté zopakovat.

WWW.WEBER.CoM® DY




(cs) UZITECNE RADY

TIPY PRO BEZPECNOST POKRMU

o Dukladné si umyjte ruce teplou vodou a mydlem pFed zahajenim pfipravy jidla a po
jakékoliv manipulaci s éerstvyym masem, rybami nebo dribeZi.

e Nerozmrazuje maso, ryby nebo dribeZ pfi pokojové teploté. Rozmrazujte je v
chladnicce.

¢ Nikdy nepokladejte peceny pokrm na stejny talit, kde leZel v syrovém stavu.

¢ Umyjte horkou vodou se saponatem veskeré talife a kuchynské nacini, které prislo do
styku se syrovym masem nebo rybami, pak je oplachnéte.

CELKOVA KAPACITA DREVENEHO UHLi (PRIBL. POCET)

PRUMER UDIRNY KAPACITA SPALOVACi KOMORY
37 cm (14,5 palce) 110 briket
47 cm (18,5 palce) 220 briket
| 57 cm (22,5 palce) 330 briket ) )
ODSTRANOVANi PROBLEMU
PROBLEM NAPRAVA

SNADNA PECE 0 UDiRNU

PFidejte své udirné Weber® Smokey Mountain Cooker™ dalsi roky Zivotnosti dikladnym
vyCisténim jednou rocné.

Je to snadné:

Ujistéte se, Ze je udirna vychladla a Ze je drevéné uhli vyhaslé.

Odstrante grilovaci rost a rost na drevéné uhli.

Odstrante popel.

Omyjte udirnu vodou a jemnym mycim prostredkem. Dobre ji oplachnéte Cistou vodou
a vytrete do sucha.

e Grilovaci rost neni nutné po kazdém pouziti omyvat. Jednoduse uvolnéte zbytky
potravy kartacem nebo zmackanym alobalem. Poté je otrete papirovou utérkou.

Teplota stale vzriista, i kdyZ jsou spodni priduchy uzaviené.

Zkontrolujte mnoZstvi vody v misce. Je-li hladina nizka, dolijte vodu.

PFili$ nizka teplota.

A) Otevrete spodni praduchy.

B) Rozhriite uhli a uvolnéte nahromadény popel kolem ného.

C) Pridelsim uzeni kontrolujte mnoZstvi uhli kazdé 3-4 hodiny a v pfipadé potieby
doplnte brikety podle nize uvedené tabulky:

POCET BRIKET DREVENEHO UHLI

Pridejte 8-10 briket

PRUMER UDIRNY

37 cm (14,5 palce)

47 cm (18,5 palce) Pridejte 12-14 briket

57 cm (22,5 palce) Pridejte 18-20 briket
\.

strankach. Prihlaste se na portal www.weber.com®.

\

Pokud nelze problémy odstranit uvedenymi zplsoby, obratte se na zastupce zakaznického servisu ve vasi oblasti. Pfislusné kontaktni informace uvadime na nasich webovych




PRUVODCE UZENIM (cs)

RGzné druhy tvrdého dieva dodavaji pokrmim rdznou vani a chut. Je proto nejlépe Vyzkousejte riizné druhy a mnoZstvi dfeva. TéZ mizete do uhli pfidat bobkovy list,
provést nékolik experimentl a vyzkouSet si, jaky typ dieva nebo jejich kombinace vam strouzky ¢esneku, listy maty, kdiru z pomeranée nebo citrénu a riizna kofeni, a tim jesté
bude nejlépe vyhovovat. Zacnéte s nejmensim mnoZstvim drevénych polinek; pro dale podtrhnout viini pokrmu. Vysledky svych experimentd si zapisujte, abyste pristé
zvyraznéni chuti mGZete polinka vzdy snadno pFidat. nezapomnéli, jak jste pokrm pripravovali.
DRUH DREVA CHARAKTERISTIKY VHODNY POKRM
Orechovec Ostra, kourova viiné podobna slaning. Veprové, kureci, hovézi, zvérina, syry
Pekanovy ofechovec Bohaté a jemnéjsi, avSak podobna chut jako u orfechovce. Veprové, kureci, jehnéci, ryby, syry

Rychle hofi, je tedy idedlni pro uzeni s velmi nizkou teplotou.

Medynék Sladéi, jemné&jsi viiné neZ ofechovec. Vétsina mas, zejména hovézi. Vétsina zeleniny.
Ma tendenci rychle vzplanout, pouZivejte proto s opatrnosti.

Olse Jemna viné, ktera vylepSuje lehéi masa. Losos, mecoun, jeseter, ostatni ryby.
Rovnéz vhodné na kureci a veprové maso.

Javor Slabé koufova, ponékud nasladla viné. Dribez, zelenina, Sunka
Zkuste pfi pripravé sunky nebo slaniny zkombinovat javor s kukuricnymi klasy.

Tresen Mirné nasladla, ovocna koufova ving. DribeZ, pernaté zvér, veprové

Jablon Mirné nasladla, avéak plnéjsi ovocna vané. Hovézi, driibez, pernata zvér, veprové (zejména Sunka)

Nikdy nepouzivejte mékké smolné dfevo, jako napf. borovice, cedr a topol. A VAROVANI: Nikdy nepouzivejte drevo, které bylo chemicky oetfeno nebo které bylo vystaveno plisobeni chemikalii.

J

Nasledujici porce, tloustky, hmotnosti, mnoZstvi dfevéného uhli a doby grilovani jsou Doby tepelné Upravy hovéziho masa odpovidaji definici Ministerstva zemédélstvi
pouze voditkem, nikoli pevnymi a zdvaznymi pravidly. Doby tepelné Gpravy jsou zavislé Spojenych statl pro stiedni propedeni, neni-li uvedeno jinak. Uvedené doby pFipravy plati
na dalSich faktorech, jako je nadmorska vyska, vitr, venkovni teplota a poZadované pro zcela rozmrazené pokrmy.
propeceni.
MNOZSTVi DREVENEHO UHLI L L
= — DOBA DREVENA VNITRNI TEPLOTA /
cm cm 51 i ~ i
HMOTNOST (14,5 palce) (18,5 palce) (22,5 palce) PRIPRAVY POLINKA PROPECENI
Celé, malé Zaplnény rost 35 briket 50 briket 75 briket 1- 12 hodiny 2-4 Odloupnuti vidlickou
Celé, velké 1,4-2,7 kg 35 briket 50 briket 75 briket 3 - 4 hodiny 2-4 Odloupnuti vidlickou
HumfFi a krevety Zaplnény rost 35 briket 50 briket 75 briket 1 hodina 2-4 Pevné a rGizové maso

MNOZSTVi DREVENEHO UHLI

T . — DOBA DREVENA VNITRNi TEPLOTA /
HMOTNOST 5 palce) PRIPRAVY POLINKA PROPECENI
Kure, celé 2,3 kg 75 briket 100 briket 150 briket 2'% - 32 hodiny 1-3 74 °C (165 °F) stfedni
Krita, cela 3,6-5,4 kg 75 briket 100 briket 150 briket 4 - 5 hodin 2-4 74 °C (165 °F) stfedni
Krita, cela 5,4-8,2 kg 75 briket 100 briket 150 briket 8- 10 hodin 3-5 74 °C (165 °F) stfedni
Kachna, cela 1,4-1,8 kg 75 briket 100 briket 150 briket 2 - 22 hodiny 3-4 82 00 (180 °F) stredni
. REVENEHO;;':':' DOBA DREVENA VNITRNi TEPLOTA /
VEPROVE HMOTNOST (14,5 palce) (18,5 palce) (22,5 palce) PRIPRAVY POLINKA PROPECENI
Veprova pecené 1,8-3,6 kg 75 briket 100 briket 150 briket 5 - 6 hodin 3-5 76 0 (170 °F) dobré propeceni
Veprova Zebra Zaplnény rost 35 briket 50 briket 75 briket 4 - 6 hodin 2-4 Maso jde od kosti
Sé‘e’}ti R 4,5-8,2 kg 75 briket 100 briket 150 briket 8 - 12 hodin 2-4 76 0 (170 °F) dobré propeéeni
Veprova plec 1,8-3,6 kg 75 briket 100 briket 150 briket 8 - 12 hodin 3-5 88 0 (190 °F) dobré propeleni

\ J

MNOZSTVi DREVENEHO UHLI

- T o 57 DOBA DREVENA VNITRNi TEPLOTA /
HOVEZI HMOTNOST (14,5 palce) (18,5 palce) (22,5 palce) PRIPRAVY POLINKA PROPECENI
Hovézi hrudi 2,3-2,7 kg 75 briket 100 briket 150 briket 6 - 8 hodin 3-5 88 °C (190 °F) dobré propeceni
Jehneci pecend, 2,3-3,2 kg 75 briket 100 briket 150 briket 5 - 6 hodin 3-5 710 (160 F) stfedni
Velké kusy zvériny 3,2-4,1 kg 75 briket 100 briket 150 briket 6 - 8 hodin 3-5 76 0 (170 °F) dobré propeceni
| Hovézi zebra Zaplnény rost 35 briket 50 briket 75 briket 6 - 7 hodin 2-4 71 0 (160 °F) dobré propeceni )

WWW.WEBER.COM® DY
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Pokrm: Teplota:
Poznamky:
Pokrm: Teplota:
Poznamky:
Pokrm: Teplota:
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Pokrm: Teplota:
Poznamky:

Doba pripravy:

Doba pripravy:

Doba pripravy:

Doba pripravy:

Pouzité drevo:

Pouzité drevo:

Pouzité drevo:

Pouzité drevo:
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UDIACI BOX SMOKEY MOUNTAIN

COOKER™
POUZIVATELSKA PRIRUCKA

MONTAZ - [ 121

[ Zaregistrujte vas gril online na adrese www.weber.com® ]

Nevyhodte tuto prirucku. Obsahuje dolezité informacie, varovania a upozornenia o produkte.

Poznamka: Nepozivajte tento Udiaci box, pokym ste si neprecitali tito pouzivatelsku prirucku.

ZAKLADNA BEZPECNOST

A NEBEZPECENSTVO

Nedodrzanim pokynov oznacenych ako Nebezpecenstva, Varovania a Upozornenia v tejto pouzivatelskej prirucke moze dojst k

vaznemu zraneniu, smrti, pozZiaru ako aj poskodeniu majetku.

/A Nepouzivajte vo vnutri! Tento udiaci box je uréeny len na
vonkajsie pouzitie. Pri pouziti vo vnutri sa nahromadia
toxické vypary, ktoré mozu spdsobit vazne poranenia alebo
smrt.

A Nikdy nepouzivajte drevené uhlie nasiaknuté zapalovacou
kvapalinou.

A Nepridavajte zapalovaciu kvapalinu na drevené uhlie alebo
drevené uhlie nasiaknuté so zapalovacou kvapalinou na
horuce alebo teplé drevené uhlie.

/A Nepouzivajte zapalovaciu kvapalinu, benzin, alkohol alebo
iné vysoko horlavé kvapaliny na zapalenie alebo opatovné
zapalenie dreveného uhlia.

/A Nepouzivajte ani neodkladajte zapalovaciu kvapalinu,
benzin, alkohol alebo iné vysoko horlavé kvapaliny do 1,5 m
od tdiaceho boxu.

A Nenechavajte malé deti alebo domace zvierata pri horticom
udiacom boxe bez dozoru.

/A UPOZORNENIE! Pocas prevadzky udiaci box
nepremiestnujte, pretoze bude velmi horuci.

/A Tento udiaci box nepouzivajte do vzdialenosti 1,5 m od
akéhokolvek horlavého materialu.

/A Tento udiaci box nepouzivajte, ak nie je kompletne
zmontovany.

A Nevyberajte popol, pokym drevené uhlie Gplne nezhorelo a
nevyhaslo.

/A Pri zapalovani alebo pouZivani Gdiaceho boxu nenoste
oblecenie s volnymi rukavmi.

/A Nepouzivajte udiaci box pri velkom vetre.

A Vzdy udrZujte udiaci box v rovnej polohe.

/A Spalovanie vedlajsich vyrobkov vyrobenych pri pouZivani
tohto vyrobku obsahuje chemické latky zname v state
Kalifornia ako latky, ktoré sposobuju rakovinu, poruchy pri
porode alebo iné reprodukcné poskodenie.

/A Prizapalovani brikiet dreveného uhlia odloZte veko z
udiaceho boxu.

14,5" (37 cm) / 18,5" (47 cm) / 22,5" (57 cm)

A

A

A

B

B

> B B B

A
A

Nedavajte drevené uhlie priamo do spodnej Casti kotla, ale
vzdy hore na rost na drevené uhlie.

Nikdy sa nedotykajte varného rostu, rostu na drevené uhlie
alebo tudiaceho boxu, aby ste sa presvedcili, ¢i su horuce.
Pocas pouzivania Udiaceho boxu alebo nastavovania
vetracich otvorov si vZdy chrante ruky grilovacimi pal¢iakmi
alebo rukavicami.

Pouzivajte spravne grilovacie nastroje s dlhymi a teplu
odolnymi rukovatami.

Ak chcete zahasit uhlie, poloZte veko na tdiaci box a zatvorte
vsetky vetracie otvory. NepouZivajte vodu, pretoZze mozete
poskodit porcelanovo smaltovany povrch.

Aby ste kontrolovali vzplanutia, poloZte veko na udiaci box.
Nepouzivajte vodu.

Manipulujte a skladujte horuce elektrické zapalovace
opatrne.

Drzte elektrické kable mimo horucich povrchov udiaceho
boxu. Vsetky elektrické kable trasujte mimo miest pohybu
osob.

ObloZenim kotla hlinikovou féliou zabranite prietoku
vzduchu.

Pouzitim ostrych predmetov na vycistenie varného rostu
alebo odstranenie popola poskodite povrchovu Upravu.
Pouzitim brasnych cisticov na vycistenie varného rostu alebo
samotného udiaceho boxu poskodite povrchovu Gpravu.
Pred pouzitim udiaceho boxu odstrante vSetky zvysky zo
spodného tepelného stitu.

VAROVANIE! Drzte mimo dosahu deti a domacich zvierat.
Nepouzivajte udiaci box na Ziadnom stole.

SK - SLOVAK



(5K] ZARUKA

Dakujeme, Ze ste si kupili vyrobok WEBER®. Spolo&nost Weber-
Stephen Products LLC, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois
60067-6266 ("Weber”) je hrda na to, ze méze dodavat bezpecny,
trvanlivy a spolahlivy vyrobok.

Toto je dobrovolna zaruka spolocnosti Weber, ktort vam
poskytujeme bez akéhokolvek dalSieho poplatku. Obsahuje
informacie, ktoré budete potrebovat pri oprave vyrobku WEBER® v
nepravdepodobnom pripade poruchy alebo zlyhania.

Podla prislusnych zakonov ma zakaznik niekolko prav v pripade,
Ze je produkt chybny. Medzi tieto prava patria dodatocny vykon
alebo vymena, zlava z kupnej ceny a kompenzacia. V Eurdpskej
Unii napriklad je to dvojroéna zakonna zaruka zaéinajica diiom
odovzdania produktu.

Tieto a iné zakonné prava nie su ovplyvnené poskytnutim

tejto zaruky. V skutocnosti tato zaruka poskytuje dalSie prava
majitelovi, ktoré su nezavislé od zakonnej zaruky.

DOBROVOLNA ZARUKA WEBER

Spolocnost Weber poskytuje zaruku majitelovi vyrobku
WEBER®(alebo v pripade daru ¢i propagaénej akcie osobe, pre
ktord bol vyrobok ako darcek alebo propagacna polozka kipenad), ze
vyrobok WEBER® nebude obsahovat chyby materialu a spracovania
na obdobie uvedené nizsie v pripade montaze a prevadzky v

stlade s pokynmi uvedenymi v dodavanej PouZzivatelskej prirucke.
(Pozndmka: v pripade straty Pouzivatelskej priru¢ky WEBER®
najdete nahradnu prirucku online na adrese www.weber.com alebo
na adrese konkrétnej krajiny, na ktor bude majitel presmerovany.)
Pri beznom pouzivani a (drzbe v rodinnom dome alebo byte
spolo¢nost Weber zarucuje v rozsahu tejto zaruky opravu alebo
vymenu chybnych dielov v prislusnom obdobi a v rdmci obmedzeni a
vyli&eni uvedenych niz&ie. V ROZSAHU POVOLENOM PRISLUSNYM
ZAKONOM SA TATO OBMEDZENA ZARUKA PREDLZUJE LEN
POVODNEMU MAJITELOVI A NIE JE MOZNE JU PRENIEST

NA DALSICH MAJITELOV, OKREM PRIPADU DARCEKOV A
PROPAGACNYCH POLOZIEK AKO JE UVEDENE VYSSIE.

ZODPOVEDNOSTI MAJITELA V PLATNOSTI TEJTO ZARUKY

Ak chcete zaistit bezproblémové krytie zarukou, je ddlezité (ale
nevyzaduje sa) zaregistrovat vyrobok WEBER® online na adrese
www.weber.com alebo na adrese konkrétnej krajiny, na ktord bude
majitel presmerovany.) OdloZte si tiez originalny doklad o kipe
alebo faktiru. Zaregistrovanim vyrobku WEBER® potvrdite krytie
zarukou a vytvorite spojenie medzi sebou a spolo¢nostou Weber pre
pripad, Ze vas budeme musiet kontaktovat.

Vyssie uvedena zaruka plati len vtedy, ak sa majitel dokaze
dokladne starat o svoj vyrobok WEBER® a dodrzat vSetky pokyny
na montaz, pouzivanie a preventivnu idrzbu, ako je uvedené v
dodavanej Pouzivatelskej prirucke, pokial nepreukaze, ze chyba
alebo porucha je nezavisla od nedodrzania vyssie uvedenych
povinnosti. Ak byvate pri pobrezi mora alebo ste umiestnili vyrobok
v blizkosti bazénu, udrzba zahfna bezné umyvanie a oplachovanie
vonkajsich povrchoy, ako je uvedené v dodavanej Pouzivatelskej
prirucke.

VYBAVOVANIE/VYLUCENIE ZARUKY

Ak ste presvedceni, ze mate diel na ktory sa vztahuje tato zaruka,
obratte sa na Zakaznicky servis spolo¢nosti Weber na nasej webovej
adrese www.weber.com alebo na adrese konkrétnej krajiny, na
ktord bude majitel presmerovany. Po preskimani spolocnost Weber
opravi alebo vymeni (na zaklade svojho rozhodnutia) chybny diel, na
ktory sa vztahuje tato zaruka. V pripade, Ze oprava alebo vymena
nebude mozna, spolocnost Weber sa méze rozhodnut vymenit
prislusny gril za novy v rovnakej alebo vyssej hodnote. Spolo¢nost
Weber vas moze poziadat o vratenie dielov na preskimanie a
prepravné naklady budd dopredu preplatené.

Tato ZARUKA sa nevztahuje na poskodenie, zhorsenie kvality, stratu
intenzity farby alebo hrdzavenie, za ktoré nie je spolo¢nost Weber
zodpovedna, sposobené:

e nespravnym pouzivanim, zneuzivanim, Gpravou, nespravnou
aplikaciou, vandalizmom, nespravnou instalaciou alebo
nespravnym vykonanim beznej a pravidelnej udrzby,

e hmyzom (napr. pavikmi) a hlodavcami (napr. veveri¢kami)
vratane, ale nie vyhradne na rurkach horaka alebo plynovych
hadiciach,

e vystavenim morskému vzduchu alebo zdrojom chléru ako su
bazény, horuce bazény alebo virivky,

¢ nepriaznivymi poveternostnymi podmienkami ako su krupy,
hurikany, zemetrasenia, cunami, privalové vlny alebo burky.

Ak pouZzijete alebo nainstalujete na vyrobok WEBER® diely, ktoré
nie su originalne diely Weber, tato zaruka strati platnost a vetky
nasledné skody fiou nebudu kryté. Akakolvek Uprava plynového
grilu, ktord nebola schvalena spolo¢nostou Weber a nevykonal ju
opravneny servisny technik rusi platnost tejto zaruky.

ZARUCNE DOBY VYROBKU

Kotol, veko a stredny kruh:
10 rokov, na odolnost voci prehrdzaveniu a prepaleniu

Jednodotykovy Cistiaci systém One-Touch™:
5 rokov, na odolnost voci prehrdzaveniu a prepaleniu

Plastové komponenty:
5 rokov, nevztahuje sa na vyblednutie alebo stratu farby

Vsetky ostatné Casti:
2 roky

VYLUCENIE ZODPOVEDNOSTI

OKREM ZARUKY A VYLUCENi ZODPOVEDNOSTI, AKO JE OPISANE
V TOMTO VYHLASENI 0 ZARUKE, NIE JE TU VYSLOVNE ZIADNA
DALSIA ZARUKA ANI TU NIE SU UVEDENE DOBROVOLNE
VYHLASENIA ZODPOVEDNOSTI, KTORE PREKRACUJU ZAKONNU
ZODPOVEDNOST PRE SPOLOENOST WEBER. SUCASNE
VYHLASENIE 0 ZARUKE TIEZ NEOBMEDZUJE ANI NEVYLUCUJE
SITUACIE ALEBO NAROKY, PRI KTORYCH MA SPOLOENOST
WEBER ZAKONNU ZODPOVEDNOST, AKO JE PREDPISANE
STATUTOM.

ZIADNA ZARUKA NEPLATi PO SKONCENi PRISLUSNYCH OBDOBI
TEJTO ZARUKY. ZIADNE INE ZARUKY POSKYTNUTE AKOUKOLVEK
0SOBOU, VRATANE PREDAJCU ALEBO MALOOBCHODNIKA
VZTAHUJUCE SA NA AKYKOLVEK VYROBOK (AKO JE AKEKOLVEK
“ROZSIRENE ZARUKY”), NIE SU PRE SPOLOENOST WEBER
ZAVAZNE. VYHRADNYM OPATRENIM TEJTO ZARUKY JE OPRAVA
ALEBO VYMENA DIELU ALEBO VYROBKU.

V ZIADNOM PRIPADE, V RAMCI PLATNOSTI TEJTO DOBROVOLNEJ
ZARUKY, NIE JE NAHRADA AKEHOKOLVEK DRUHU VYSSIA NEZ
SUMA NAKUPNEJ CENY PREDANEHO VYROBKU WEBER®.

VY ODHADUJETE RIZIKO A ZODPOVEDNOST ZA STRATU,
POSKODENIE ALEBO ZRANENIE PRE VAS A VAS MAJETOK ALEBO
OSTATNYCH A ICH MAJETOK, KTORE VZNIKAJU Z NESPRAVNEHO
POUZiVANIA ALEBO ZNEUZIVANIA VYROBKU ALEBO
NEDODRZANIA POKYNOV 0D SPOLOCNOSTI WEBER, KTORE SU
UVEDENE V DODAVANEJ POUZIVATELSKEJ PRIRUCKE.

DIELY A PRISLUSENSTVO VYMENENE V 0BDOBi PLATNOSTI
TEJTO ZARUKY SU V ZARUKE LEN DO KONCA VY33IE UVEDENEJ
POVODNEJ ZARUCNEJ DOBY.

TATO ZARUKA PLATI LEN PRE SUKROMNE POUZiVANIE

V RODINNOM DOME ALEBO BYTE A NEPLATI PRE GRILY
WEBER POUZiVANE V KOMERENYCH ALEBO KOMUNALNYCH
PROSTREDIACH, PRIiP. PROSTREDIACH S VIACERYMI
JEDNOTKAMI AKO SU RESTAURACIE, HOTELY, REZORTY ALEBO
NAJOMNE NEHNUTELNOSTI.

SPOLOCNOST WEBER MOZE CASOM ZMENIT DIZAJN SVOJICH
VYROBKOV. NIC, €0 JE OBSIAHNUTE V TEJTO ZARUKE NIE

JE POVAZOVANE PRE SPOLOCNOST WEBER AKO ZAVAZNE
NA ZAPRACOVANIE TAKYCHTO ZMIEN DIZAJNOV DO
PREDCHADZAJUCICH VYROBKOV, ANI TAKETO ZMENY NIE SU
POVAZOVANE ZA PRIZNANIE, ZE PREDCHADZAJUCE DIZAJNY
BOLI CHYBNE.
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Smokey Mountain Cooker™_14 in (37 cm)_XV_053014

1. Zostava klapky 5. Podpera a upeviovace 9. Suprava teplomera 14. Tepelny stit
rostu
2. Veko udiaceho boxu 10. Tacka na vodu 15. Zostava kotla
6. Komora na drevené uhlie
3. Horny varny rost 11. Stredna cast 16. Nohy a upevnovace
7. Rost na drevené uhlie
4. Spodny varny rost 12. Otvor pre teplomer

8. Diely rukovati
13. Zostava dvierok

WWW.WEBER.COM® JIPE)



Smokey Mountain Cooker™_18 in (47 cm)_XV_053014
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1. Zostava klapky 5. Podpera a upevihovace 9. Suprava teplomera 14. Zostava kotla
rostu
2. Veko udiaceho boxu 10. Tacka navodu 15. Tepelny stit
6. Komora na drevené uhlie
3. Horny varny rost 11. Stredna cast 16. Nohy a upeviovace
7. Rost na drevené uhlie
4. Spodny varny rost 12. Otvor pre teplomer

8. Diely rukovati
13. Zostava dvierok
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57 cm (22,5") SK

Smokey Mountain Cooker™_22 in (57 cm)_XV_053014

Zostava klapky 5. Podpera a upeviovace 9. Suprava teplomera 14. Zostava kotla
rostu
Veko udiaceho boxu 10. Tacka na vodu 15. Tepelny stit
6. Komora na drevené uhlie
Horny varny rost 11. Stredna cast 16. Nohy a upevnovace
7. Rost na drevené uhlie
Spodny varny rost 12. Otvor pre teplomer

8. Diely rukovati
13. Zostava dvierok
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PRED ZAPALENIM

A Nepouzivajte udiaci box na Ziadnom stole.

A)  Udiaci box musi byt umiestneny na rovnom nehorlavom povrchu odolnom voci
teplu mimo budov a chodnikov s ludmi. Udiaci box je uréeny na poutzitie iba vonku a
neodporuca sa pouzivat na vonkajsich povrchoch s kobercom.

B) Pred zapalenim brikiet dreveného uhlia odoberte veko a strednt ¢ast. Weber
odporuca pouzit brikety dreveného uhlia (1) s ddiacim boxom Weber® Smokey
Mountain Cooker™. Neodporuca sa pouzit drevené uhlie s kiiskami ani brikety heat
beads.

C) Odstrante popol zo spodnej misky a rost a komora na drevené uhlie musia byt na
svojich miestach.

A Nikdy nepouzivajte drevené uhlie nasiaknuté zapalovacou
kvapalinou. Nedodrzanim tohto varovania moze dojst k
vaznemu zraneniu, smrti alebo k vzniku poZiaru a poskodeniu
majetku.

D) Vspodnej Casti kotla otvorte vSetky vetracie otvory (2).

POKYNY NA ZAPALOVANIE

Al Napliite komoru na drevené uhlie s mnozstvom, ktoré sa odporaéa v Prirucke
Udenim na strane 14. Nasypte odporicané mnozstvo uhlia do stredu rostu na
drevené uhlie. Opatrne rozlozte 4-5 parafinovych kociek na hromade dreveného uhlia
a zapalte ich pomocou dlhého zapalovada alebo zapaliek (1).

A Nikdy nepouzivajte drevené uhlie nasiaknuté zapalovacou
kvapalinou. Nedodrzanim tohto varovania moze dojst k
vaznemu zraneniu, smrti alebo k vzniku poZiaru a poskodeniu
majetku.

B) Ked'sa na vrchu uhlia zaéne tvorit sivy popol, drevené uhlie je pripravené. Pomocou
kliesti alebo kovového nastroja s dlhou rukovatou rovnomerne rozlozte uhlie na
roste.

C) Na hortce uhlie pridajte 3-4 kisky suchého tvrdého dreva (2). MéZete pridat aj viac,
ak mate radi silnejsiu dymovu arému.

[Viac informacii najdete v asti Tipy na pripravu jedla a Prirucka Gdenia)

POKYNY K UDENIU

A} Polozte strednt Cast (1) na spodnu ¢ast (2). Polozte tacku na vodu (3) na stredné
konzoly v strednej casti.

B) Pomocou prislusnej nadoby naplite tdcku na vodu doplna (4). PoloZte spodny varny
rost priamo nad tacku na vodu.

A VAROVANIE: Nerozlejte Ziadnu vodu na horuce uhlie. MoZe sa
zdvihnat kidol pary a popola a sposobit vazne zranenie alebo
smrt.

C) Ak pripravujete jedlo na spodnom aj hornom varnom roste, polozte jedlo na Udenie

najprv na spodny rost (5). Umiestnite horny rost na horné konzoly a polozte jedlo na
Gdenie na horny rost (6).
[Viac informacii najdete v Casti Tipy na pripravu jedla a Prirucka Gdenia)

ZACINAME

(Priblizna velkost brikiet)

86



ZACINAME

D] Nadvihnite veko pomocou rukovate, polozte ho na hornu ¢ast strednej ¢asti a otvorte
vetraci otvor na veku (7).

E) Vetracie otvory slUzia na regulaciu tepla v Udiacom boxe. Otvorené vetracie otvory
zvySujl teplotu a zatvorené vetracie otvory ju znizuju (8).

Pre vaésinu masa je idealna teplota 121 °C (250 °F). Kontrolujte teplotu kazdych 15

minut a podla potreby otvorte alebo zatvorte spodné vetracie otvory, pokym nedosiahnete

a neudrzite svoju cielovd teplotu. Vonkajsie teploty a umiestnenie ovplyviuje vykon

Gdiaceho boxu. Podla toho upravte doby na pripravu jedal.

/A VAROVANIE: Vzdy pouzivajte ochranné palciaky alebo rukavice,
aby ste si ochranili ruky a predlaktia. NedodrZanie tohto
varovania méze sposobit vaZne zranenie alebo smrt.

F) Voda v idiacom boxe sa pouziva na udrzanie nizkej teploty. Kontrolujte hladinu vody
kazdé 3 az 4 hodiny. Ak spozorujete, Ze sa teploty v idiacom boxe zvysuju, dopliite
hortcu vodu do tacky na vodu.

G) Na zadiatku Gdenia absorbuje surové méso viac dymovej arémy z dreva nez
pripravené méso, pretoZe je priepustnejSie. Ak chcete pridat viac dreva, otvorte
bocné dvierka a pomocou kliesti ulozte kiisky/Glomky hore na horiace uhlie a
zatvorte dvierka (9). Uistite sa, Ze vetracie otvory v spodnej a hornej ¢asti idiaceho
boxu su ciastocne otvorené.

H)  Po dokonéeni tdenia vykefujte rosty s grilovacou kefou alebo pokréenou hlinikovou
foliou, aby ste odstranili vetky zvySky a zatvorte vSetky vetracie otvory, aby ste
zahasili uhlie.

Poznamka: Na zahasenie uhlia nepouZivajte vodu, pretoze mézete poskodit porcelanovo
smaltovany povrch.

OTVOR PRE TEPLOMER

Do otvoru pre teplomer sa zmesti niekolko velkosti tepelnych snimacov
alebo sond:

e Malé sondy vloZte cez maly okruhly otvor.

e Vacsie tepelné snimace alebo dudalne sondy vloZte cez Strbinu.

TIPY NA PRiPRAVU JEDLA

e Obidva varné rosty je mozné naraz pouzit na jedlo. Ak pouzivate iba jeden varny rost,
odporuca sa pouzit horny, aby ste mali lahsSi pristup k jedlu.

¢ Pridanim jedla do Udiaceho boxu zniZite v boxe teplotu a bude potrebné viac casu.

e Vidy pripravujte jedlo s vekom na Gdiacom boxe.

¢ Odolajte poku$eniu nadvihn(t veko pocas pripravy jedla. Zakazdym, ked veko
zdvihnete bude na pripravu jedla potrebnych dalSich 15 az 20 minut.

¢ VonkajSie teploty a umiestnenie ovplyviuje vykon udiaceho boxu. Podla toho upravte
doby na pripravu jedal.

e Pri pridavani brikiet dreveného uhlia alebo drevenych kdskov skontrolujte tacku na
vodu a podla potreby doplite do nej hortcu vodu. Drevené uhlie alebo vodu pridavajte
cez dvierka v prednej ¢asti Udiaceho boxu. Tacku na vodu dopliujte vzdy iba s hortcou
vodou.

o Udenie je naozaj dobrodruzstvo. Experimentujte s réznymi teplotami, druhmi dreva
a méasa. Pocas experimentovania sa odporuca vyuzit Dennik Udiaceho boxu (najdete
ho neskér v tejto prirucke). Zapiste si ingrediencie, mnozstvo dreva, kombinacie a
vysledky, aby ste mohli zopakovat vasu Uspesnu pripravu.

P
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(5K] UZITOCNE RADY

TIPY NA BEZPECNOST POTRAVIN

e Pred pripravou akéhokolvek jedla a po manipuldcii s Cerstvyym masom, rybami a
hydinou si dokladne umyte ruky s teplou vodou a mydlom.

e Nerozmrazujte maso, ryby ani hydinu pri izbovej teplote. Rozmrazte ich v chladnicke.

¢ Nikdy nepoloZte hotové jedlo na ten isty tanier, na ktorom boli surové potraviny.

e Umyte vSetky taniere a nadoby na varenie, ktoré prisli do kontaktu so surovym
masom alebo rybami teplou vodou so sapondtom a potom ich oplachnite.

CELKOVA KAPACITA DREVENEHO UHLIA (PRIBLIZNA)

PRIEMER UDIACEHO KAPACITA KOMORY NA DREVENE
BOXU UHLIE
37 cm (14,5 palca) 110 brikiet
47 cm (18,5 palcal) 220 brikiet
\ 57 cm (22,5 palca) 330 brikiet )
RIESENIE PROBLEMOV
PROBLEM RIESENIE

JEDNODUCHA STAROSTLIVOST 0 UDIACI BOX

Pred{zte Zivotnost svojho tdiaceho boxu Weber® Smokey Mountain Cooker™ dékladnym
vyCistenim raz rocne.

Je to jednoduché:

Udiaci box musi byt chladny a uhlie Gplne vyhasnuté.

Vyberte varny rost a rost na drevené uhlie.

Odstrante popol.

Umyte udiaci box vodou a malym mnoZstvom Cistiaceho prostriedku. Dobre ho
vyplachnite Cistou vodou a utrite do sucha.

¢ Nie je potrebné umyvat varny rost po kazdom pouziti. Jednoducho odstrante zvysky
grilovacou kefou alebo pokréenou hlinikovou foliou a vytrite papierovymi utierkami.

Teplota sa zvySuje, aj ked'su spodné vetracie otvory zatvorené.

Skontrolujte hladinu vody v tacke na vodu. Ak je tam mélo vody, pridajte hordcu vodu.

Teplota je prili$ nizka.

A) Otvorte spodné vetracie otvory.

B) Zamiesajte uhlie, aby sa okolo neho uvolnil nahromadeny popol.

C) Pocas dlhsieho Udenia skontrolujte mnoZstvo dreveného uhlia kazdé 3 az 4 hodiny a
pridajte brikety podla tabulky nizsie:

PR R UDIA 0 BO BR DR 0 A JED

37 cm (14,5 palca)

Pridajte 8 az 10 brikiet

47 cm (18,5 palca)

Pridajte 12 az 14 brikiet

57 cm (22,5 palca)

Pridajte 18 az 20 brikiet

nasej webovej stranke. Prihlaste sa na stranke www.weber.com®.
\

Ak sa pomocou tychto postupov problémy neodstrania, kontaktujte zastupcu zakaznickeho oddelenia vo vasej oblasti, ktorého vyhladate pomocou kontaktnych informacii na
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PRIRUCKA UDENIA (5K)

Rézne tvrdé dreva prinasaju rozne arémy. NajlepSie bude experimentovat, aby ste nasli taky Experimentujte s réznymi druhmi dreva a pouZitého mnoZstva. Ak chcete zvyraznit aromu, mézete
druh tvrdého dreva alebo kombinaciu tvrdych driev, ktorad vam najviac vyhovuje. Zacnite s malym na drevené uhlie pridat aj bobkové listy, striciky cesnaku, matové listy, Supky z pomaranca alebo
mnozstvom drevenych kdskov. Potom mozZete pridat viac a zistit ¢o vam najviac vyhovuje. citrona a rézne korenia. Zapisujte si svoje experimenty, pretozZe niekedy lahko zabidame, ¢o sme

robili naposledy.

TYP DREVA TYPICKE ZNAKY VHODNE JEDLA

Biely orech Prenikava, zadymena aréma podobna slanine Bravcové, kuracie, hovadzie, zverina, syry

Orechovec Prenikavy a delikatnejsi nez biely orech, ale podobny v chuti. Bravcové, kuracie, jahnacie, ryby, syry
Hori chladny, preto je idealny na Udenie s malym mnoZstvom tepla.

Mesquite Sladsia, delikatnejsia aréma nez biely orech. Vacsina masa, najma hovadzie. Vacsina zeleniny.
Zvycajne hori teply, preto pouZivajte opatrne.

Jelsa Jemna aréma, ktora zlepsuje lahsie méso. Losos, mecun, jeseter, iné ryby.
Vhodné aj pre kuracie a bravéové méso.

Javor Mierne zadymenad, trochu sladka aroma. Hydina, zelenina, Sunka

Pre Sunku alebo slaninu skuste zmiesat javor s kukuricnymi klasmi.
Ceresiia Mierne sladka, ovocna dymova aroma. Hydina, lovné vtactvo, bravcové
Jablko Mierne sladka, ale hustejSia ovocna dymova aréma. Hovéadzie, hydina, lovné vtactvo, bravéové (najma Sunka)

Vzdy sa vyhybajte makkému a Zivicovému drevu ako je sosna, borovica a osika. A VAROVANIE: Nikdy nepouZivajte drevo, ktoré bolo vystavené chemikaliam.

Rezy, hribky, hmotnosti, mnoZstva dreveného uhlia a doby grilovania jedla su priblizné Doby varenia pre hovédzinu su pre definiciu Ministerstva polnohospodérstva USA ako
Udaje a nie pevné a nemenné pravidla. Dobu pripravy jedla ovplyviuju rézne faktory ako “stredne prepecene”, ak nie je uvedené inak. Uvedené doby varenia st urcené pre Gplne
napriklad nadmorska vyska, vietor, vonkajsia teplota a poZadovany spdsob pripravy jedla. rozmrazené jedla.

3 MNOZSTVO DREVENEHO UHLIA DOBA DRI;VENI'E VNOTORUA T!EPLOTA/
HMOTNOST 37 cm (14,5%) 47 cm (18,57) 57 cM (22,5") PRIPRAVY KUSKY UROVEN PRIPRAVY
Celd, mala Plny gril 35 brikiet 50 brikiet 75 brikiet 1- 1'% hodiny 2-4 Rozdeluje sa vidlickou
Celd, velka 1,4 az 2,7 kg 35 brikiet 50 brikiet 75 brikiet 3 - 4 hodiny 2-4 Rozdeluje sa vidlickou
Homar a krevety Plny gril 35 brikiet 50 brikiet 75 brikiet 1 hodina 2-4 Tuhé a ruzové
MNOZSTVO DREVENEHO UHLIA DOBA DREVENE VNUTORNA TEPLOTA/
HYDINA HMOTNOST 37 cM (14,57) | 47 cm (18,5") 57 cm (22,5") PRIPRAVY KUSKY UROVEN PRIPRAVY
Kurca, celé 2,3 kg 75 brikiet 100 brikiet 150 brikiet 2", - 3'2 hodiny 74 0 (165 °F) stredne prepecené
Morka, cela 3,6 az5,5kg 75 brikiet 100 brikiet 150 brikiet 4 -5 hodin 74 0 (165 °F) stredne prepecené
Morka, cela 5,5 az 8,2 kg 75 brikiet 100 brikiet 150 brikiet 8 - 10 hodin 74 0 (165 °F) stredne prepecené
Kacka, cela 1,4 az 1,8 kg 75 brikiet 100 brikiet 150 brikiet 2 - 2'2 hodiny 82 [0 (180 °F) stredne prepecené
T MNOZSTVO DREVENEHO UHLIA DOBA DREVENE VNUTORNA TEPLOTA/
MASO HMOTNOST 37 cM (14,57) | 47 cm (18,5") 57 cm (22,5") PRIPRAVY KUSKY UROVEN PRIPRAVY
Pecené bravéové 1,8az3,6 kg 75 brikiet 100 brikiet 150 brikiet 5 - 6 hodin 3-5 76 0 (170 °F) dobre prepecené
Bravcové rebierka Plny gril 35 brikiet 50 brikiet 75 brikiet 4 - 6 hodin 2-4 Maso sa zacne oddelovat od kosti
Sunka, cela Cerstva | 4,5a7 8,2 kg 75 brikiet 100 brikiet 150 brikiet 8- 12 hodin 2-4 76 0 (170 °F) dobre prepecené
Bravcové pliecko 1,8az3,6 kg 75 brikiet 100 brikiet 150 brikiet 8 - 12 hodin 3-5 88 0 (190 °F) dobre prepecené
T MNOZSTVO DREVENEHO UHLIA DOBA DREVENE VNUTORNA TEPLOTA/
MASO HMOTNOST 37 cMm (14,5") | 47 cm (18,5") 57 cM (22,5") PRIPRAVY KUSKY UROVEN PRIPRAVY
Hovadzi hrudnik 2,3az2,7 kg 75 brikiet 100 brikiet 150 brikiet 6 - 8 hodin 3-5 88 0 (190 °F) dobre prepecené
Pecené jahRacie 2,32 3,2 kg 75 brikiet 100 brikiet 150 brikiet 5 - 6 hodin 3-5 71 0 (160 °F) stredne prepecené
maso, zverina
Velké kusy zveriny 3,2az4,1kg 75 brikiet 100 brikiet 150 brikiet 6 - 8 hodin 3-5 76 0 (170 °F) dobre prepecené
Hovadzie rebierka Plny gril 35 brikiet 50 brikiet 75 brikiet 6 - 7 hodin 2-4 710 (160 °F) dobre prepecené

\ J
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°
[7) DENNIK UDIACEHO BOXU

Jedlo: Teplota:
Poznamky:
Jedlo: Teplota:
Poznamky:
Jedlo: Teplota:
Poznamky:
Jedlo: Teplota:
Poznamky:

Doba pripravy:

Doba pripravy:

Doba pripravy:

Doba pripravy:

Pouzité drevo:

Pouzité drevo:

Pouzité drevo:

Pouzité drevo:
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WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC
R. McDonald Co. PTY. LTD.

A.C.N., 007 905 384

104 South Terrace

Adelaide, SA 5000

AUSTRALIA

Tel: +61.8.8221.6111

WEBER-STEPHEN OSTERREICH GmbH
Maria-Theresia-Strafe 51

4600 Wels

AUSTRIA

Tel: +43 7242 890 135 0; info-at@weberstephen.com

WEBER-STEPHEN PRODUCTS BELGIUM Sprl
Blarenberglaan 6 Bus 4

Industriezone Noord

BE-2800 Mechelen

BELGIUM

Tel: +32 015 28 30 90; infobelux@weberstephen.com

WEBER-STEPHEN CZ & SK spol. s r.o.

U Hajovny 246

25243 PrUhonice

CZECH REPUBLIC

Tel: +42 267 312 973; info-cz@weberstephen.com

WEBER-STEPHEN NORDIC ApS
Bgagildsmindevej 23

DK-9400 Ngrresundby

DANMARK

Tel: +45 99 36 30 10; info@weberstephen.dk

WEBER-STEPHEN DEUTSCHLAND GmbH
Rheinstrafle 194
55218 Ingelheim
DEUTSCHLAND
Tel: +49 6132 8999 0; info-de@weberstephen.com

WEBER-STEPHEN FRANCE

C.S. 80322 - Eragny sur Oise

95617 Cergy Pontoise Cedex

FRANCE

Tél: +33810 19 32 37;
service.consommateurs@weberstephen.com

WEBER-STEPHEN MAGYARORSZAG KFT.
1138 Budapest, Vaci Ut 186.

HUNGARY

Tel: +36 70 / 70-89-813; info-hu@weberstephen.com

JARN & GLER WHOLESALE EHF
Skutuvogur TH

1-104 Reykjavik

ICELAND

Tel: +354 58 58 900

Weber-Stephen Barbecue Products India Pvt. Ltd.

11/2 Haudin Road,

Ulsoor

Bangalore - 560042

Karnataka

INDIA

Tel: 18001023102; Tel: 080 42406666

© 2014 Designed and engineered by Weber-Stephen Products LLC,
200 East Daniels Road, Palatine, Illinois 60067 U.S.A.

D&S IMPORTS

14 Shenkar Street

Petach, Tikva 49001

ISRAEL

Tel: +972 392 41119; info@weber.co.il

WEBER-STEPHEN PRODUCTS ITALIA Srl
Centro Polifunzionale “Il Pioppo”

Viale della Repubblica 46

36030 Povolaro di Dueville - Vicenza

ITALY

Tel: +39 0444 360 590; info-italia@weberstephen.com

WEBER-STEPHEN PRODUCTS S.A. de C.V.
Calle José Guadalupe Zuno #2302 P.H.

Col. Americana, Guadalajara, Jalisco C.P. 44160
MEXICO

RFC- WPR030919ND4

Tel: +01800-00-Weber [93237] Ext. 105

WEBER-STEPHEN NETHERLANDS B.V.
Tsjlkemarwei 12

8521 NA Sint Nicolaasga

Postbus 18

8520 AA Sint Nicolaasga

NETHERLANDS

Tel: +31 513 4333 22; info@weberbarbecues.nl

WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC
Supreme Barbecues LTD.

6 Maurice Road

Penrose, Auckland 1643

NEW ZEALAND

Tel: +64.579.6630

WEBER-STEPHEN POLSKA Sp. z 0.0.

UL Trakt Lubelski 153

04-766 Warszawa

POLSKA

Tel: +48 22 392 04 69; info-pl@weberstephen.com

000 WEBER-STEPHEN Vostok

142784 Moscow Region,

Leninskiy District

Rumyantsevo Village, Building 1

RUSSIA

Tel: +7 495 989 56 34; info.ru@weberstephen.com

WEBER-STEPHEN PRODUCTS
(South Africa) (Pty) Ltd.

141-142 Hertz Draai

Meadowdale, Edenvale

Gauteng

SOUTH AFRICA

Tel: +27 11 454 2369; info@weber.co.za

WEBER-STEPHEN IBERICA Srl

Avda. de les Corts Catalanes 9-11 -

Despacho 10 B

E-08173 Sant Cugat del Valles

Barcelona

SPAIN

Tel: +34 93 584 40 55; infoiberica@weberstephen.com

WEoer

WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC

www.weber.com®

WEBER-STEPHEN SCHWEIZ GmbH
Talackerstr. 89a

8404 Winterthur

SWITZERLAND

Tel: +41 52 24402 50; info-ch@weberstephen.com

WEBER STEPHEN TURKEY

Ev ve Bahce Malzemeleri Ticaret Ltd. Sti
istoc Toptancilar Carsisi C Blok 4. Kat No: 31
34219 Mahmutbey / Giinesli / istanbul

TURKEY

Tel: +90 212 659 64 80; Fax: +90 212 659 64 83

WEBER-STEPHEN NORDIC MIDDLE EAST
Ras Al Khaimah FTZ

P.0. Box 10559

UNITED ARAB EMIRATES

Tel: +971 4 360 9256; info@weberstephen.ae

WEBER-STEPHEN PRODUCTS
(U.K.) LIMITED

10th Floor

The Metro Building

1 Butterwick

Hammersmith

London, Wé 8DL

UNITED KINGDOM

Tel: +44 (0) 20 36301500;
customerservicenwe@weberstephen.com

WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC

200 East Daniels Road

Palatine, IL 60067-6266

USA

Tel: 847 934 5700; support@weberstephen.com

For Republic of Ireland, please contact:
Weber-Stephen Products (U.K.) Limited.

For other eastern European countries,
such as ROMANIA, SLOVENIA,
CROATIA, or GREECE, please contact:
Weber-Stephen Deutschland GmbH,
info-EE@weberstephen.com.

For Baltic states, please contact:
Weber-Stephen Nordic ApS.



