VYBAVENI DO PRIRODY

Pro pohodli pri pobytu v prirodé.

STOLNI GRIL

SICHIRIN

NAVOD K POUZITI

Dé&kujeme vam, Ze jste si zakoupili stolni gril Sichirin.
Abyste vyrobek pouzivali spravné, pred pouzitim si pozorné
prectéte tento ndvod k pouziti a seznamte se s jeho
obsahem.

Navod si i po precteni peclivé uschovejte pro pripad dalsi
potreby.
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Bezpecnostni upozornéni

V z&jmu bezpeénosti tyto pokyny bezpodmine¢né dodrzuijte. {Symbol @ oznacuje ¢innosti, které jsou zakazané.)
e '
A VAROVANi Nerespektovani tohoto oznadeni a nespravna manipulace mohou zplsobit smrt nebo vazné zranéni
osob.

A Pri rozdélavani ohné nikdy nepouzivejte benzin, petrolej ani podobné latky. Hrozi pozar
a nebezpedi popaleni.

A Gril nepouzivejte v uzaviené mistnosti — hrozi otrava oxidem uhelnatym. Pfi pouZitf v interiéru dikladné vétrejte NE!!
a davejte pozor na odletujici jiskry, které mohou zplsobit pozar. Pouzivani pod kuchyrskou digestori (odsavacem
par) velmi usnadnuje odvadéni koure a vétrani.
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A U POZORN ENi Nerespektovani tohoto oznaceni a nespravna manipulace mohou zpusobit zranéni osob nebo
materialni skody.

A | ve venkovnim prostifedi mdze byt na nékterych mistech pouzivani zakdzano. Pfed pouzitim si to prosim ovérte.

A Dily jsou vyrobeny prevdzné z ocelového plechu — davejte pozor, abyste se neporezali. Pfi manipulaci vzdy noste rukavice
(pracovni apod.). Pfi rozdélavani ohné a priprave jidla hrozi nebezpeci popéleni, proto pouzivejte rukavice z Cisté baviny.
(Rukavice z PVC, gumy nebo syntetickych vldken se mohou teplem roztavit a pfilepit na pokozku — jsou nebezpecné,
nepouzivejte je.)

A Jako palivo pouzivejte drevéné uhli nebo brikety z dfevéného uhli.

A Gril nepouzivejte na naklonéném ani nerovném povrchu — hrozi nebezpeci prevraceni.

A Béhem pouzivani se od grilu nikdy nevzdalujte.

A Gril béhem pouzivani neprfemistujte — hrozi nebezpedi prevraceni.

A Béhem pouzivani a bezprostfedné po ném jsou horni ¢ast téla, vlozka, mrizka a dalsi ¢asti horké — nedotykejte se jich.

A Dbejte na to, aby se béhem pouzivani ke grilu nepfiblizovaly déti ani domaci zvirata.

A Bé&hem pouzivani nenechavejte v okoli grilu hoflavé predméty — odletujici jiskry mohou zplsobit pozar. Zvysenou opatrnost
vénujte grilu i pri silném vétru.

A Pred pouzitim si pripravte vodu na haseni.

A Nesahejte rukama do vétracich otvorll — hrozi nebezpeci popaleni.

A Na hofici palivo nelijte vodu — vznikajici horka péara je nebezpecna.

A Po pouziti se presvédcte, ze ohen zcela vyhasl, a gril uklidte, az kdyz Uplné vychladne.

A PFi pouzivani venku se mohou vnéjsi ¢asti grilu zahrat pfimym slune¢nim zarenim.

AV zavislosti na mnozstvi uhli a vnéjsich podminkach se mohou misty zahrat i bo¢ni stény téla grilu.

A Pokud gril pouzivate na piknikové dece nebo jiné podloZce z plastu, dbejte na to, aby se podlozka nedotykala téla grilu.

A Gril nepouzivejte s jinym nacinim ¢i dily nez s témi, které jsou soucasti baleni.

—
Materiél (povrchova Uprava): télo — ocel (vypalovany lak)
(Technické udaje) mfizka — ocel (galvanicky pokovend)
—
V zajmu zlepSovani vyrobku se technické Gdaje a vzhled mohou zménit bez predchoziho ' I » gy -
upozornéni. Dékujeme za pochopeni. o /4
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@ V piipadé nejasnosti se obratte na bezplatnou
Prosba linku zékaznického servisu Green Life (plati pouze v Sidlo: 3-7-58 Minami-Yokkamachi, Sanjg, Niigata
Zjistite-li na vyrobku jakoukoli vadu, Japonsku). +955-0852 Japonsko
obratte se prosim na nasi bezplatnou . Tel.: (0256) 36-4001 - Fax: (0256) 36-4050
zékaznickou linku. Obratem zajistime Bezplatna linka (pouze v Japonsku) Ee-ma(il: niig:ata@greenli?:-vsebxo).jp
vymeénu nebo jiné feseni. 0 1 20-7 17 1 5 2 Web: http://www.greenlife-web.co.jp

Provozni doba » 9:00 - 17:00 (vikendy, svatky a v noci — zdznamnik)




Tepelnéizolaéni konstrukce s dvojitou vzduchovou vrstvou — télo grilu se méné zahfi
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W Dvojitd vzduchova vrstva
omezuje prenos tepla do

okoli.
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.. ll MnoZstvim otvor{ v téle se
nasava vzduch a teplo zevnitr
unikd hornimi otvory ven.
Diky této vzduchem chlazené
izola¢ni konstrukci se télo
grilu zahfiva jen minimalné.

Tento gril nabizi praktické funkce!

* Snadné vysypani popela x

= Vlozku Ize vyjmout, takze vysypani popela po pouziti i Gdrzba
grilu jsou velmi jednoduché.

A Presvédcte se, Ze uhli zcela
dohorelo a télo i viozka zcela

vychladly.

vlozka

I

otvor na popel

© Popel, ktery pronikl do
vzduchové vrstvy, vysypte
otvorem na popel.
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* | grilovani $pizi

Im Do otvorl na okraji téla mlzete zapichnout ploché i kulaté jehly
a vychutnat si tak i grilovani $pizQ.

% Upozornéni: nékteré druhy jehel nemusi byt k pouziti vhodné.
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Im Pied prvnim pouzitim

* Nastaveni vysky mrizky *

M Chcete-li suroviny grilovat
pozvolna na vzdalené&jsim ohni,
nasadte mrizku na rukojeti
vlozky — gril tak pouzijete s
miizkou ve zvySené poloze.

Postup nasazeni

@ Rukojeti vlozky vytédhnéte Uplné nahoru a rozevrete je smérem ven.

rukojet vliozky
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@ Zapalte dfevéné uhli. Pouzivate-li podpalovaé, pti zapaleni vydlehnou
plameny — pockejte, az ustoupi, a teprve potom prejdéte ke kroku ®.

® Okraj mrizky zavéste do vybrani jedné rukojeti vlozky a protilehlou
stranu zatlacte do vybrani druhé rukojeti.
% Mrizku nasadte tak, aby byla uprostred.

A Mrizku nasazujte na rukojeti vlozky zdsadné v pracovnich rukavicich.
Rukojeti vlozky mohou byt horké — budte opatrni.

mrizka

vybrani rukojeti
vlozky

A Béhem pouzivani jsou rukojeti vlozky i mrizka velmi horké — vysku
tu chvili v zddném pripadé neprestavujte. Hrozi popaleni.

A Je-li mrizka nasazena na rukojetich vlozky, pokladejte na ni pouze potraviny

— nikdy ne hrnce, konvice apod.

.)

mfizce nezlstala vihkost.

\—

O Mrizku ddkladné umyjte vodou, nechte uschnout a pred pouzitim ji potiete jedlym olejem. Po pouziti odstrafite necistoty a pfipaleniny
kuchyriskou houbickou s nylonovou draténkou nebo draténkou, umyjte prostfedkem na myti nddobi a nechte zcela uschnout, aby na
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Navod k sestaveni

e ™
Zkontrolujte prosim obsah baleni a vyrobek spravné sestavte.
Obsah baleni A Dily jsou vyrobeny prevazné z ocelového plechu — davejte pozor, abyste se neporezali. Pfi manipulaci vzdy noste rukavice.

télo ... 1 ks
rost na uhli ... 1 ks rukojet viozky ... 2 ks
\_ J
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n Nasazeni rukojeti viozky Vloiem’ rostu na uhli
O Nejprve zasunite jeden zasouvaci konec rukojeti do kulatého otvoru, O Rost na uhli poloZte na vystupky na vnitini strané vlozky.
potom druhy konec stlacte a zasurte do podéiného otvoru.
zasouvaci konce
orientace rukojeti
‘do:mitl‘
= LIAFHER
L__zasouvaci
konec
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3 Vlozeni vloiky (Pri dodéni je vlozka jiz vlozena v téle grilu.)

—O VloZku nadzvednéte za rukojeti a usadte ji tak, aby jeji okraj zapadl do okraje téla (do snizené ¢asti).

okraj viozky

% Pri vkladani vlozky do téla dbejte na to, aby vétraci
otvory obou dil& smérovaly na stejnou stranu.

okraj téla

vétraci otvory stejnym smérem




Jak si vychutnat dokonalé grilovani na drevéném uhli

Suché intenzivni teplo a salavé zareni drevéného uhli propecou jidlo az do stredu, aniz by se spélil povrch — grilované pokrmy jsou krasné krupavé.
Vychutnéte si pravou chut grilovani na pfimém ohni.
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gril Sichirin drevéné uhli kominovy podpalovac klesté na uhli
zapalovac
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¢ Jak vybrat drevéné uhli ¢

@ Drevéné uhli se v zdsadé déli na cerné a bilé uhli (bin¢étan).

O Cerné uhli se snadno zapaluje, mé vysokou vyhfevnost a rychle dosahuje potfebné teploty. Nehofi sice dlouho, ale snadno se s nim pracuje,
proto je vhodné pro bézné domaci pouziti. Uhli, které vydava praskavé zvuky, odhazuje jiskry a mize zpUsobit pozar — v interiéru je proto
nepouzivejte.

O Bilé uhli se zapaluje hlfe a ma nizsi vyhrevnost, hofi véak pomalu a rovnomérné, vydrzi dlouho a suroviny propece pozvolna do chutného
vysledku. Je to uhli pro profesionaly.

O Mangrovové uhli je druh ¢erného uhli — ma vysoky podil tékavych latek, nizsi podil vdzaného uhliku a trochu vyraznéjsi zapach, snadno se vSak
zapaluje, takze je vhodné na grilovani a barbecue venku.

c¢erné uhli bilé uhli mangrovové uhli
@ Pri domacim pouzivani je dilezité znat viastnosti jednotlivych druhl uhli a pouzivat je podle Ucelu.
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4 Snadné rozpaleni uhli bez podpalovace ¢

/ 06%
@ Z novinového papiru stocte 8 tycinek dlouhych @ Kolem vézicky rozlozte uhli. (Cerné uhli sklddejte na sebe; dlouhé kusy, napfiklad mangrovové
priblizné 10 cm. (U mensiho grilu je zkratte.) uhli, opirejte nastojato.)
@ Tycinky poskladejte krizem na sebe do tvaru @ Mezerami mezi uhlim zapalte novinovy papir.
V&Zicky a doprostied vloZte drobné kousky uhli. @ Po 10 - 20 minutach se uhli s praskotem rozhofi. Jakmile je zar dostate¢né stabilni, uhli
rozprostrete — a je to.
/




¢ Mnozstvi uhli ¢

@ Tajemstvim Uspéchu je grilovat s co nejmensim mnozstvim uhli. Orientacné naplite 1/3 az 1/4 objemu  /mnogstvi uhii: N
vlozky. 1/3 - 1/4 objemu vlozky

@ Mezi uhlim a grilovanym jidlem musi byt prfiméreny odstup. Date-li uhli pfilis mnoho a odstup chybi, jidlo
se spali doCerna a pravé grilovani na drevéném uhli se nepodari.

@ Zelezné pravidlo zni: ,silny Zar z vétsi vzdalenosti“. VloZite-li navic pfilis mnoho uhli, rozzhavi se celé
najednou a zahreje se i vnéjsi strana grilu — budte opatrni. Zvlasté ¢erné uhli zvysuje teplotu velmi
prudce, proto ho v zddném pripadé nedavejte pfiliS mnoho.

m mnozstvi uhlf

¢ Tajemstvi grilovani na uhli ... ,,silny Zar z vétsi vzdalenosti“ ¢

@ Spravny cCas zacit grilovat je tehdy, kdyzZ je uhli dobre rozzhavené a na jeho povrchu se vytvori vrstvicka popela.

@ Z této vrstvicky popela se uvoliiuje blizké infracervené zareni (2 - 5 mikrond), které rychle prohfeje suroviny zevniti bez spéaleni povrchu a jidlo se
upece do chutného vysledku. Klicem k dobrému grilovani je regulovat zar uhli tak, abyste vrstvicku popela neodfoukli.

@ Dokud z uhli Slehaji plameny, pravé grilovani na dfevéném uhli neni mozné. Suroviny za¢néte grilovat, az plameny ustoupi.

@ U silngjsich kusl masa polozte na rozzhavené uhli kousky uhli namocené 12 hodin ve vodé — sila vodni pary propece povrch a maso zlstane vlacné,
stavnaté a chutné.

@ Mrizku pred pouzitim potrete jedlym olejem. Jidlo se na ni méné pripaluje a mrizka déle vydrzi.

@ Tu¢né maso a ryby vice koufi. Libové maso, napriklad kureci prsni rizky (,,sasami“) nebo libové hovézi, kouri méné.

@ Pi grilovani ryb a musli vytéka hodné Stavy, kterd mize zvifit popel — budte opatrni.

@ Sladké brambory pecte na dohofivajicim uhli nebo na mirném Zaru pfimo na mfizce, bez alobalu. Kdyz se slupka mirné pripdli, zkuste bramboru
propichnout Spejli — pokud uz uvnitf necitite tvrdy stred, je hotova.

& Po pouziti ... ¢

@ Stava z masa a ryb kape do popela ve vloZce. Vlozku proto ani po pouZiti nemyjte vodou a popel v ni nechte — &téva tak nebude stékat pfimo na
plech a vlozka vydrzi déle.
Popel mlzete vyuZit i jako hnojivo na zahradce ¢i v kvétinacich.
Pokud vloZku prece jen umyjete vodou, ddkladné ji vysuste, potrete olejem a uskladnéte.

A Dily jsou vyrobeny prevadzné z ocelového plechu — pri ¢isténi a idrzbé po pouziti davejte velky pozor, abyste se neporezali.

@ Uhli mizete nechat samo dohofret; grilujete-li vsak ¢astéji, vyplati se nddoba na haseni uhli (,hikeshi-cubo”) — uhasené uhli pouzijete znovu a usetfite.
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