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Navod k montazi a pouziti

zahradniho grilu s vodni lazni typ V 46 na pevna paliva VOGR .

druhy rost

Vyrabi :

odkladaci rost

\LIMES

Litomysl s.r.o.

zavés nadoby na vodu

drzak rostu
Néméice 160, PSC 561 18
Tel. 461 614 582, 461 618 580
e-mail: limes@limes.cz
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Oznaceni vyrobku dle § 8 odst. 1 Vyhlasky ¢. 38/2001 Sb. :

Vyrobce - LIMES Litomysl s. r. 0., Némdéice 160, 561 18 Ném¢éice. U tohoto vyrobku je pro
kratkodoby styk s potravinami a pokrmy uréen pouze rost. Z technickych divodu nelze umistit toto
oznadeni pfimo na rost.

Vyrobce prohlasuje, ze vyrobek spliuje hygienické pozadavky dle Vyhlasky MZd. ¢.
186/2003 Sb., kterou se méni Vyhlaska €. 38/2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené
pro styk s potravinami a pokrmy, byl testovan a posouzen Zdravotnim ustavem v Pardubicich.

odnaseci rukojet’

Vazeny zakazniku,

dékujeme Vam, Ze jste si zakoupil pravé nas vyrobek. Pfednosti tohoto zahradniho grilu je
predevSim skute€nost, Ze diky vodni lazni, ktera je pod grilovanym pokrmem, nedochazi ke spalovani
pfisad v€etné oleje a tim také ke vzniku zdravi Skodlivych latek, které by se mohly dostavat do pokrmu.
Grilovany pokrm je tepelné upravovan ve smési vodni pary, tepla a dymu, coz pokrmu dodava vynikajici
chut. Jako kazdy vyrobek, tak itento vSak potfebuje urcitou péci, a proto je nezbytné pfed zaCatkem jeho
montaze a pouzivanim si fadné precist tento navod k montazi a pouziti a dodrzovat ho.

Udaje o vyrobku a popis:

Gril je uren k ohfevu a grilovani rdznych druhd masa a masnych vyrobkd suchym dfevem na
zahradach ¢i jinych venkovnich prostorach s nehoflavym okolim. Plast a viko je vyrobeno z nerezového
materialu, rost z nerezové oceli. Topenisté je vyrobeno z ¢erného plechu a oSetfeno prepravni barvou.
Zavés nadoby na vodu je vyroben z oceli a galvanicky pozinkovan. Topenisté Ize pro jeho snadné cCisténi
od plasté jednoduse oddélit. Smaltovana nadoba na vodu je umisténa uvniti plasté v zavésu. Rost se
nasazuje shora na plast za hacky, viko se volné poklada na rost. Za priplatky Ize gril doplnit druhym
roStem a parem odkladacich rosta pro vétsi pohodli pfi obsluze grilu.



Bezpecnostni pokyny a zplisob topeni:

€ Manipulace s grilem je dovolena jen po Uplném vychladnuti topeni$té a vody, kterou je nejlépe pred
manipulaci vylit z nadoby. Pfed pfenasenim smontovaného grilu se presvédcte, zda-li je plast spravné
zajistén na topenisti, aby nedoslo k jejich oddéleni. Pfenaseni provadéjte pomoci dvou rukojeti, které
jsou namontovany v horni ¢asti plasté. K odklapéni vika slouzi dfevéné drzadlo.

€ Nadobu na vodu vkladejte a vyndavejte pomoci zavésu. Zavésem manipulujte za oka, ktera zaroveri
slouzi i k zavéSeni za plast grilu.
€ Odkladaci rosty je tfeba zatéZovat rovhomérné a nepretézovat je, aby nedoslo ke zvraceni grilu.

€ Ke grilovani si zvolte misto nejlépe na zavétrné strané zahrady, pozarné bezpecné, pfiblizné
vodorovné a dostatecné pevné, aby byla zajisténa stabilita grilu. Pozor, teplota spodni €asti grilu
posSkozuje (vypaluje) pod nim se vyskytujici vegetaci (travnik). PFi vybéru pozarné bezpecného mista
je dale nutné dodrzovat nasledujici zasady:

v' V okruhu jednoho metru od povrchu grilu se nesmi vyskytovat zadné hoflavé materialy, protoze
teplota ohné topenisté, ve kterém se topi dfivim, dosahuje 750 — 1100°C.

v" V okruhu alespori 5 metri od povrchu grilu se nesmi vyskytovat Zadné lehce zapalné latky, jako
jsou pavuciny, seno, slama a podobng&, protoZe je nutné mit na mysli, Ze gril nema koufovod a
nelze vyloucit ulet Zhave jiskry do okoli, kterd ma schopnost zapalit tyto latky. Nejvétsi nebezpedi
Uletu jisker je pfi silném &i narazovém vétru. Proto se pfi nich grilovani nedoporucuje, pfipadné je
tfeba bezpecnou vzdalenost jesté dostateCné zvétsit.

€ Pred zatopenim v ohnisti je tfeba, aby obsluha grilu byla pfistrojena tak, aby na sobé méla kosili se
zapnutymi rukavy, dlouhé kalhoty a plnou obuv. Dale obsluha grilu musi mit v dobé pfikladani do
topenisté nasazeny ochranné rukavice proti teplu.

€ Nejprve roztopte ohen v grilu pomoci kousku papiru a drobnych tfisek dfeva. Po zapaleni papiru a
rozhofeni tfisek dfeva pfikladejte vétsi kousky suchého difeva nejlépe olSového. Intenzitu plamene
regulujeme pooteviranim &i pfiviranim pfikladacich dvifek. Ohen udrzujeme tak mirny, aby se voda
mirné vafrila. Pokud by se oheri po nadmérném pfiloZeni vice rozhofel a nestacila by regulace ohné
zavienim dvifek, doporu€ujeme mit pfipravenou PET lahev naplnénou pitnou vodou uzavienou
provrtanym vickem a dle potfeby stfiknout do topenisté pfiméfeného mnozstvi vody. Pozor: po
vstfiknuti vznika pfehrata para, proto je tfeba do topenisté vodu stfikat opatrné, aby nedoslo k opafeni
obsluhy.

€ V pfipadé, kdy by doslo ke vzniceni odkapaného tuku nebo oleje v nadobé na vodu, se nesmi hasit
vodou, protoZe by se olej mohl nekontrolovatelné rozstfikovat do okoli a popalit osoby na blizku. Pfi
dodrzeni navodu k obsluze vSak toto nebezpedi nehrozi.

€ V blizkosti grilu se zdrzujeme pouze na nezbytnou dobu, protoZze kolem vika s drzadlem unikaji
zplodiny hoteni, které se rozptyluji do ovzdusSi. A pfi trvalém pobytu u grilu by mohly zpusobit
zdravotni potize. Proto pro kontrolu stavu vody (pfi snizené viditelnosti za svitu pfenosné svitilny)
vcetné pripadného jejiho doliti, otaceni pokrmu z divodu naneseni pfisad ze vSech stran a pfikladani,
pfichazime ke grilu vzdy pouze na nejnutn&jsi dobu. Pfi pobytu u grilu se pohybujte opatrné, nebot
povrch grilu a unikajici dym s vodni parou je horky a pfi kontaktu s nimi byste se mohli spalit Ci opafit.
Z tohoto dlivodu nenechavejte malé déti bez dozoru, nebot’ tém je pobyt u roztopeného grilu zakazan.

Montaz vyrobku :

Vyrobek vybalte z pfepravniho obalového materialu. Zavoru branky pfetoCte do vodorovné polohy
za zarazku. Topenisté postavte na nohy. Plast usadte na topenisté tak, aby dfiky Sroubl namontované v
plasti zapadly do , V” vyfezl na topenisti. Pootocte plastém ve sméru hodinovych rudi¢ek az na doraz.
Nadobu na vodu ulozte do zavésu, celé vlozte do vnitra plasté a zavéste za horni hranu plasté. Na vrchni
Cast grilu za hacky osadte poniklovany rost, na kterém budete grilovat. Grilovaci prostor zakryjte vikem s
dievénym drzadlem.

Pokud jste si dokoupili dalSi pFisluSenstvi grilu namontujte drzaky rostd pod odnaseci rukojeti.
Zavléknéte roSty pomoci €epl do drazek v drzacich. Druhy rost pouzivejte s mezikusem.



Uvedeni do provozu a postup grilovani :

1. Pfed prvnim pouzitim grilu je nutné, aby v ném bylo zatopeno pfedem, aby se vypalila pfepravni
barva na ohnisti, dale pak pfipadné konzervacni materialy i necistoty, které by mohly nepfiznivé
ovlivnit kvalitu pokrmu. Totéz doporucujeme udélat pfi opétovném pouzivani po delSi prestavce.
Pfed vypalovanim grilu doporu€ujeme vyndat nadobu na vodu (zavés ponechte uvnitf), grilovaci rost i
viko, aby nedoslo k jejich pfepalovani. Tyto dily pouze umyjeme, aby byly hygienicky nezavadné. Po
vypaleni nechte ohnisté vyhasnout a gril vychladnout.

2. Nadobu na vodu vlozte zpét a naplrite ji Cistou vodou, nasadte grilovaci rost a zakryjte ho vikem.

3. Opétovné roztopime v ohnisti, a kdyZ je voda horka, sundame viko za drzadlo a na grilovaci rost -
pomoci klesti nebo rukama za zvySené opatrnosti, abychom se nespadlili - klademe pokrm uréeny ke
grilovani (parky, ryby, kufata — mozno i neporcovana, &i jiné pokrmy). Dle libosti pokrm potfeme
grilovacimi pfisadami a zakryjeme ho vikem. Cetnost potirani nemusi byt moc &asta, nebot tato
technologie grilovani nadmeérné nevysousi grilovany pokrm, jako tomu je pfi grilovani bez vodni pary.
Diky skute¢nosti, ze upravovany pokrm je mj. ve vodni pare, je pfi dodrzeni tohoto navodu jeho
spaleni témér vylou€eno. Voda se v prubéhu grilovani vafi a pfitom se vypafuje. Proto je nutné ob&as
kontrolovat vySku jeji hladiny, aby nebyla niz8i nez 3 cm od vrchni hrany nadoby, nebot pfisady
pouzivané pfi grilovani obsahuji také olej, ktery by se v pfipadé dlouhé doby pouzivani a nanaseni
grilovacich pfisad mohl po vyvareni vody vznitit a znehodnotit grilovany pokrm. Pfi mirném varu vody
docilite pod vikem idealni teploty v rozmezi 150 — 200°C.

Predpokladané doby grilovani za stalého varu vody jsou:
parky = 10 minut
v steaky =10 - 20 minut
v ryby = 20 - 40 minut
v kufata = 90 minut — stav tepelné upravy zkouSime pichanim 3pi¢ky kuchyriského noze do
silnych mist masa. Kdy jsou hotova, poznate podle toho, Ze niz do masa pronika lehce, uvnitf
dilu nejsou ¢ervena dosud neupravena mista, a Ze maso jde lehce od kosti.
Casy tepelného zpracovani jsou udavany ve velikém rozmezi, protoze velice zalezi na teploté Upravy
masa, ktera je odvisla nejen od zpusobu topeni, ale i od pouzitého dfeva. Maso na vodnim grilu neni
tfeba béhem upravy otacet, protoze horky vzduch okolo ného cirkuluje ze vSech stran.

AN

Udrzba a uskladnéni vyrobku:

€ Po ukonéeni grilovani nechte topenisté vyhasnout a gril vychladnout. Sundejte viko a ocistéte ho od
necistot. Vyndejte nadobu na vodu a vycistéte ji. Pozor na u$pinéni, nebot vné&jsi Cast nadoby a zavés
byl v pfimém kontaktu s plameny a produkty hofeni. Grilovaci rost po kazdém grilovani fadné umyijte
od mastnoty a necistot a pfed uskladnénim jej osuste. Je-li tfeba vycistit topenisté, otocte plastém
proti sméru hodinovych ruciek, pfizvednéte plast odlozte jej mimo. Popel ulozte na bezpetné misto
nebo je nechte odvést s ostatnim komunalnim odpadem na skladku. Nohy topenist€ mohou po
vypaleni barvy korodovat, proto je oCistéte a pfipadné je oSetfete barvou ¢i jinak vhodné
nakonzervujte . Gril opét smontujte. Takto oSetfeny gril doporu€ujeme uskladnit na suchém, pfed
povétrnostnimi vlivy chranéném misté. Tim se zvySi jeho Zivotnost.

€ Pred kazdym grilovanim :
v' Zkontrolujte vSechny spoje, pfedevSim Sroubové spoje na rukojetich pro prenaseni, drzadlu vika a
upevnéni Sroubl pro spojeni s topenistém, pFipadné spoje dotahnéte.
v’ Zkontrolujte zavés nadoby na vodu a funkci branky.
v' Omyjte rost, aby byl hygienicky nezavadny.
Likvidace :

Obalovy material odlozte na misto ur¢ené obci k ukladani odpadi. Po ukon&eni Zivotnosti grilu
materidly roztfidte podle druhu a odloZte je na misto ur€ené obci k ukladani odpadu.

Vyrobce si vyhrazuje pravo na technické Upravy a zmény.
Pfipadné pozadavky Ci reklamace feSte prosim u vyrobce.

Dobrou chut’ a mnoho pfijemné stravenych chvil s Vasim novym pomocnikem Vam pfeje vyrobce.



Pro inspiraci pfedkladame nékolik osvéd¢enych receptd.
VéfFime, Ze se pfipojite ke skupiné nasich zakazniku, kterym tento zplsob Upravy pokrm(
ucaroval a nedovedou si jiz predstavit jiny zpusob Upravy masa na zahradé.
Kandéi biftek dle myslivce Barty

4 odlezelé platky kanéi kyty nalozime do marinady, kterou umichame z 2 dl piva, 2 dl oleje, mletého zazvoru,
soli, pepre, mletého jalovce. VSe nechame v chladu a temnu alespon 2 dny ulezet. Grilujeme 10 - 20 minut. Je
vhodné jesté béhem grilovani potfit marinadou.

Bacova pochoutka
4 fizky z jehnééi kyty, naloZime do marinady z 4 lzic oleje, soli, pepie, drceného kminu a zazvoru. Nechdme
v chladu a temnu alespon 3 hodiny ulezet. Grilujeme asi 10 - 20 minut. Béhem grilovani jesté potfeme marinadou.
Na hotové navrstvime cca 100 g strouhaného (uzeného) syra a nechame jesté na rostu ,roztavit*

Makrela dle stryce Vavry

2 dobre odlezelé romadury, sul, ¢esnek, lzice oleje a drceny kmin utfeme na jemnou pastu a touto pastou
naplnime bfisni dutiny 4 makrel. Aby smés nevytekla, sepneme je jehlami. Makrely pak potfeme olejem s
¢ervenou paprikou a grilujeme asi 15 - 40 minut.

Makrela Premantura
4 makrely osolime, potfeme olejem a do bfiSnich dutin jim vloZime snitky ¢erstvé rozmaryny. Grilujeme asi 15
- 40 minut, na talifi pokapeme maslem.

S makrelou proti upiriim

100 g nasekané Sunky promichame s 2 lzicemi rybizové marmelady a hlavickou jemné nasekaného
¢esneku. Smési naplnime bfisni dutiny 4 makrel, sepneme je jehlami. Potirame ochucenym olejem: do 2 lzic
oleje prolisujeme 1 strouzek ¢esneku, pridame sl a drceny kmin. Grilujeme asi 15 - 40 minut.

Mofiska Stika podle prababicky

4 porce ryby osolime, zakapneme olejem posypeme Izickou dobromysli (oregana) a nechame v chladu do
druhého dne ulezet. Grilujeme asi 15 - 30 minut.

Stika na masle

4 ¢étverce alobalu silné potfeme maslem, na kazdy polozime 1 porci osolené a okminované stiky, potfeme
maslem i shora. Alobal dobfe zabalime a grilujeme cca 15 - 30 minut. Hotové ozdobime éerstvymi bylinkami.

Candat na nivé

600 g candata potieme olejem a grilujeme cca 10 - 20 minut. Potom jej osolime, poklademe platky ¢esneku a
rajéete, posypeme 150 g strouhaného syra Niva. Dame na gril a jesté nechame nékolik minut zapéci.

Kufe ,,jen tak*

1 celé kuie osolime, posypeme grilovacim kofenim a potfeme olejem. V ledni¢ce nechame ulezet do druhého
dne a grilujeme cca 90 minut.

Havajské kure
V misce smichejte kmin, rozetfeny cesnek, chilli, sil, 2 Izice bilého jogurtu a 5 Izic Stavy z ananasového
kompotu; 300 g kufeciho masa nakrajime na kostky, dukladné smichame se smési a nechame marinovat
alespon 2 hodiny. 500 g kompotovanych ananasovych platki, 1 ¢ervenou a 1 zelenou papriku nakrajime na
kousky stejné velikosti, 1 velkou cibuli nakrajime na 1/4 a rozloupeme na jednotlivé ,listky“; 8 malych tuhych
rajéat nechame vcelku. VSechny suroviny stfidavé napichame na Spejle, nebo Spizové jehly. Grilujeme cca 10
minut.

Chaluparska pochoutka

500 g hovézich jater a 1 €ervenou papriku nakrajime na kousky stejné velikosti, 12 malych cibuli nechame
vcelku. 1 paprikovou klobasu nakrajime na kole€ka. VSechny suroviny stfidavé napichame na Spejle, nebo
Spizové jehly, jemné opepfime a potfeme roztavenym maslem, nebo olejem. Grilujeme cca 5 - 7 minut. Osolime
az na zavér, jinak by nam jatra ztuhla.
Spiz vegetarian

Cervenou, zlutou a zelenou papriku, éervenou a bilou cibuli nakrajime na kousky stejné velikosti, 1 lilek a 1
cuketu nakrajime na kolecka, 8 malych tuhych rajéat nechame vcelku, 2 Zzampiény nakrajime na tenké platky.
Suroviny stfidavé napichame na Spejle, nebo Spizové jehly, potfeme éesnekovym, nebo bylinkovym maslem.
Grilujeme cca 10 minut. Pfed dokon&enim jesté jednou potfeme ochucenym maslem.



Odstrante zajiSt'ovaci drat pro piepravu.

Odstrante zajiStovaci drat pro prepravu.

Odstrante zajiSt'ovaci drat pro piepravu.

Odstrante zajiSt'ovaci drat pro piepravu.

Odstrante zajiSt'ovaci drat pro piepravu.

Odstrante zajiStovaci drat pro prepravu.

Odstrante zajiStovaci drat pro prepravu.

Odstrante zajiSt'ovaci drat pro prepravu.



