VYBAVENIE DO PRIRODY

Pre pohodlie pri pobyte v prirode.

STOLOVY GRIL

SICHIRIN

NAVOD NA POUZITIE

Dakujeme vam, Ze ste si zakupili stolovy gril Sichirin.

Aby ste vyrobok pouzivali spravne, pred pouzitim si
pozorne precitajte tento ndvod na pouzitie a oboznamte sa
s jeho obsahom.

Navod si aj po precitani starostlivo uschovajte pre pripad
dalSej potreby.
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Bezpecnostné upozornenia

V z&ujme bezpeénosti tieto pokyny bezpodmieneéne dodrziavajte.  (Symbol @ oznacuje Cinnosti, ktoré su zakazané.)

-
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NereSpektovanie tohto oznac¢enia a nespravna manipuldcia mézu spodsobit smrt alebo vazne zranenie
A VAROVANIE vl P P P

A Pri rozpalovani nikdy nepouzivajte benzin, petrolej ani podobné latky. Hrozi poZziar a
nebezpecenstvo popalenia.

A Gril nepouzivajte v uzavretej miestnosti — hrozi otrava oxidom uholnatym. Pri pouZitf v interiéri dékladne vetrajte NIE!!
a davajte pozor na odletujlce iskry, ktoré mézu sposobit poziar. Pouzivanie pod kuchynskym digestorom
(odsavacom par) velmi ulahcuje odvédzanie dymu a vetranie.

Nerespektovanie tohto oznacenia a nespravna manipuldcia mozu spbsobit zranenie oséb alebo
A UPOZORNENIE materialne Skody.

A Aj vo vonkajsom prostredi méze byt na niektorych miestach pouZzivanie zakdzané. Pred pouzitim si to, prosim, overte.

A Diely su vyrobené prevazne z ocelového plechu — davajte pozor, aby ste sa neporezali. Pri manipulacii vzdy noste rukavice
(pracovné a pod.). Pri rozpalovani ohna a priprave jedla hrozi nebezpecenstvo popalenia, preto pouzivajte rukavice z Cistej
baviny. (Rukavice z PVC, gumy alebo syntetickych vidkien sa mézu teplom roztavit a prilepit na pokozku — st nebezpecné,
nepouzivajte ich.)

A Ako palivo pouzivajte drevené uhlie alebo brikety z dreveného uhlia.

A Gril nepouzivajte na naklonenom ani nerovnom povrchu — hrozi nebezpecenstvo prevratenia.

A Pocas pouzivania sa od grilu nikdy nevzdalujte.

A Gril pocas pouzivania nepremiestriujte — hrozi nebezpecenstvo prevratenia.

A Poclas pouzivania a bezprostredne po riom s horna cast tela, vlozka, mriezka a dalSie ¢asti horice — nedotykajte sa ich.

A Dbajte na to, aby sa pocas pouzivania ku grilu nepriblizovali deti ani doméce zvierata.

A Pocas pouzivania nenechéavajte v okoli grilu horlavé predmety — odletujtice iskry mézu sposobit poziar. Zvysenul opatrnost
venujte grilu aj pri silnom vetre.

A Pred pouzitim si pripravte vodu na hasenie.

A Nesiahajte rukami do vetracich otvorov — hrozi nebezpecenstvo popélenia.

A Na horiace palivo nelejte vodu — vznikajlca horlca para je nebezpecnéa.

A Po pouziti sa presvedcte, ze ohen Uplne vyhasol, a gril odkladajte, az ked' Gplne vychladne.

A Pri pouzivani vonku sa vonkajsie Casti grilu mézu zohriat priamym sine¢nym Ziarenim.

AV zavislosti od mnoZstva uhlia a vonkajsich podmienok sa mézu miestami zohriat aj bo¢né steny tela grilu.

A Ak gril pouzivate na piknikovej deke alebo inej podlozke z plastu, dbajte na to, aby sa podlozka nedotykala tela grilu.
A Gril nepouzivajte s inym naradim ¢i dielmi nez s tymi, ktoré su sucastou balenia.

Material (povrchova Uprava): telo — ocel (vypalovany lak)
(Technické udaje) mriezka — ocel (galvanicky pokovovand)
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V zéujme zlepSovania vyrobku sa technické ddaje a vzhlad mézu zmenit bez predchadzajiceho EIN B G W =
upozornenia. Dakujeme za pochopenie. .Zﬂ &4 ’,, J ’U

@ V pripade nejasnosti sa obrétte na bezplatni

Prosba linku zékaznickeho servisu Green Life (plati len v Sidlo: 3-7-58 Minami-Yokkamachi, Sanjg, Niigata,
Ak na vyrobku zistl’te akulfol'vek chyblu, Japonsku). F955-0852 Japonsko
obrétte sa, prosim, na nasu bezplatnd Bezplatna linka (len v Japonsku) Tel.: (0256) 36-4001 - Fax: (0256) 36-4050
zékaznicku linku. Obratom zabezpecime p p - R .
. lebo iné riedeni E-mail: niigata@greenlife-web.co.jp
vymenu alebo Ine riesenie. 0 1 20-7 17 1 5 2 Web: http://www.greenlife-web.co.jp

Prevadzkovy ¢as » 9:00 - 17:00 (vikendy, sviatky a v noci — odkazovac)




Tepelnoizolaéna konstrukcia s dvojitou vzduchovou vrstvou — telo grilu sa menej zahrieva ]

W Dvojitd vzduchova vrstva
obmedzuje prenos tepla do

.. ll Cez mnozstvo otvorov v

tele sa nasava vzduch a teplo
okolia. z vnutrg unika hornymi
otvormi von. Vdaka tejto
(o) — vzduchom chladenej izolaénej
konstrukcii sa telo grilu
£ zohrieva len minimaine.
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Tento gril ponuka praktické funkcie! )

* Jednoduché vysypanie popola x

W Vlozku mozno vybrat, takze vysypanie popola po pouziti aj
Udrzba grilu st velmi jednoduché.

A Presvedcte sa, ze uhlie Uplne
dohorelo a telo aj vlozka celkom
vychladli.

vlozka
5 {

otvor na popol

© Popol, ktory prenikol do WY
vzduchovej vrstvy, vysypte cez
otvor na popol.

* Aj grilovanie na Spizoch

Im Do otvorov na okraji tela mdzete zapichnit ploché aj okrihle
Spizy a vychutnat si tak aj grilovanie na Spizoch.

]

% Upozornenie: niektoré druhy Spizov nemusia byt na pouzitie vhodné.
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ll Pred prvym pouzitim

A Pocas pouzivania su rukovate vlozky aj mriezka velmi hortce — vysku

A Ak je mriezka nasadend na rukovatiach vlozky, kladte na nu iba potraviny —

* Nastavenie vysSky mriezky *

W Ak chcete suroviny grilovat
pozvolna na vzdialenejSom ohni,
nasadte mriezku na rukovate
vlozky — gril tak pouzijete s
mriezkou vo zvysenej polohe.

Postup nasadenia

@ Rukovate vlozky vytiahnite Uplne nahor a roztvorte ich smerom von.

rukovat vliozky
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@ Zapélte drevené uhlie. Ak pouzivate podpalovaé, pri zapaleni vyélahnd
plamene — pockajte, kym ustUpia, a az potom prejdite na krok ®.

® Okraj mriezky zaveste do vybrania jednej rukovate vlozky a protilahld
stranu zatlacte do vybrania druhej rukovate.
% Mriezku nasadte tak, aby bola v strede.

A Mriezku nasadzujte na rukovate vlozky zédsadne v pracovnych
rukaviciach. Rukovate vlozky mozu byt horice — budte opatrni.

mriezka

vybranie rukovate
vlozky

mriezky vtedy v Ziadnom pripade neprestavujte. Hrozi popalenie.

nikdy nie hrnce, kanvice a pod.
J

mriezke nezostala vlhkost.
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O Mriezku dokladne umyte vodou, nechajte uschnit a pred pouzitim ju potrite jedlym olejom. Po pouziti odstrante necistoty a pripaleniny
kuchynskou $pongiou s nylonovou drotenkou alebo drétenkou, umyte prostriedkom na umyvanie riadu a nechajte Uplne vyschnut, aby na
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Navod na zostavenie

-
Skontrolujte, prosim, obsah balenia a vyrobok sprédvne zostavte.
Obsah balenia A Diely s vyrobené prevazne z ocelového plechu — dévajte pozor, aby ste sa neporezali. Pri manipuldcii vzdy noste rukavice.

mriezka ... 1 ks
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roét na uhlie ... 1 ks rukovat vlozky ... 2 ks
\_
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n Nasadenie rukovati viozky Vloienie roStu na uhlie
O Najprv zasurite jeden zasUvaci koniec rukovate do okrdhleho otvoru, O Rost na uhlie poloZte na vystupky na vnutornej strane viozky.

potom druhy koniec stla¢te a zasurite do pozdizneho otvoru.

zasUvacie konce

orientécia rukovate
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3 Vlozenie vloiky (Pri dodani je vlozka uz vlozend v tele grilu.)

—O VloZku nadvihnite za rukovate a usadte ju tak, aby jej okraj zapadol do okraja tela (do zniZzenej Casti).

okraj viozky

% Pri vkladanfi vlozky do tela dbajte na to, aby
vetracie otvory oboch dielov smerovali na td istd

) ‘stranu.
okraj tela

vetracie otvory rovnakym smerom




Ako si vychutnat dokonalé grilovanie na drevenom uhli

Suché intenzivne teplo a salavé Ziarenie dreveného uhlia prepecu jedlo az do stredu bez toho, aby sa spalil povrch — grilované pokrmy su krasne
chrumkavé. Vychutnate si pravu chut grilovania na priamom ohni.
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gril Sichirin drevené uhlie kominovy podpalovad kliesSte na uhlie
zapalovac
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# Ako si vybrat drevené uhlie ¢

@ Drevené uhlie sa v zésade deli na ¢ierne uhlie a biele uhlie (bin¢étan).

O Cierne uhlie sa lahko zapal'uje, mé vysoku vyhrevnost a rychlo dosahuje potrebnu teplotu. Nehori sice dlho, ale jednoducho sa s nim pracuje,
preto je vhodné na bezné domdce pouzitie. Uhlie, ktoré vydava praskavé zvuky, odhadzuje iskry a moze sp6sobit poziar — v interiéri ho preto
nepouzivajte.

O Biele uhlie sa zapaluje tazsie a ma nizsiu vyhrevnost, hori vSak pomaly a rovhomerne, vydrzi dlho a suroviny prepecie pozvolna a do chutného
vysledku. Je to uhlie pre profesionalov.

O Mangrovové uhlie je druh ¢ierneho uhlia — ma vysoky podiel prchavych latok, nizsi podiel viazaného uhlika a trochu vyraznejsi zapach, lahko sa
vSak zapaluje, takze je vhodné na grilovanie a barbecue vonku.

cierne uhlie biele uhlie mangrovové uhlie

@ Pri domacom pouzivani je dolezité poznat vlastnosti jednotlivych druhov uhlia a pouzivat ich podla ucelu.
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4 Jednoduché rozpalenie uhlia bez podpalovaca ¢

@ Z novinového papiera stocte 8 tyciniek dlhych @ Okolo vezitky rozlozte uhlie. (Cierne uhlie ukladajte na seba; dlhé kusy, napriklad mangrovové

priblizne 10 cm. (Pri mensom grile ich skratte.) uhlie, opierajte nastojato.)
@ Tycinky poukladajte krizom na seba do tvaru @ Cez medzery medzi uhlim zapalte novinovy papier.
veZzicky a do stredu vloZte drobné kisky uhlia. @ Po 10 - 20 mindGtach sa uhlie s praskotom rozhori. Ked je Ziar dostato¢ne stabilny, uhlie

rozprestrite — a je to.




¢ Mnozstvo uhlia ¢

@ Tajomstvom Uspechu je grilovat s ¢o najmensim mnoZstvom uhlia. Orienta¢ne napliite 1/3 az 1/4 objemu ¢ mnozstvo uhlia: N
vlozky. 1/3 - 1/4 objemu vlozky

@ Medzi uhlim a grilovanym jedlom musi byt primerany odstup. Ak date uhlia privela a odstup chyba, jedlo
sa spali docierna a pravé grilovanie na drevenom uhli sa nepodari.

@ Zelezné pravidlo znie: ,silny Ziar z va¢3ej vzdialenosti”. Ak navyse vlozite privela uhlia, rozzeravi sa celé
naraz a zohreje sa aj vonkajsia strana grilu — budte opatrni. Zvlast Cierne uhlie zvysuje teplotu velmi
prudko, preto ho v ziadnom pripade neddavajte privela.

m mnozstvo uhlia

& Tajomstvo grilovania na uhli ... ,silny Ziar z vaésej vzdialenosti“ ¢

@ Spravny Cas zacat grilovat je vtedy, ked' je uhlie dobre rozzeravené a na jeho povrchu sa vytvori vrstvicka popola.

@ Z tejto vrstvicky popola sa uvolfiuje blizke infracervené Ziarenie (2 - 5 mikrénov), ktoré rychlo prehreje suroviny zvnitra bez spalenia povrchu a jedlo
sa upecie do chutného vysledku. KI'a¢om k dobrému grilovaniu je regulovat Ziar uhlia tak, aby ste vrstvi¢ku popola neodfukli.

@ Kym z uhlia Slahaju plamene, pravé grilovanie na drevenom uhli nie je mozné. Suroviny zacnite grilovat, az ked plamene ustupia.

@ Pri hrubsich kusoch méasa polozte na rozzeravené uhlie kisky uhlia namocené 12 hodin vo vode — sila vodnej pary prepecie povrch a maso zostane
vld¢ne, stavnaté a chutné.

@ Mriezku pred pouzitim potrite jedlym olejom. Jedlo sa na nu menej pripaluje a mriezka dlhsie vydrzi.
@ Mastné maso a ryby viac dymia. Chudé maso, napriklad kuracie prsné filety (,sasami”) alebo chudé hovadzie, dymi mene;j.
@ Pri grilovani ryb a musli vyteka vela stavy, ktord moze zvirit popol — budte opatrni.

@ Sladké zemiaky pecte na doharajucom uhli alebo na miernom Ziari priamo na mriezke, bez alobalu. Ked' sa Supka mierne pripdli, skiste zemiak
prepichnut Spajdlou — ak uz vnutri necitite tvrdy stred, je hotovy.

& Po pouziti ... ¢

@ Stava z mésa a ryb kvapka do popola vo vlozke. Vlozku preto ani po pouZiti neumyvajte vodou a popol v nej nechajte — tava tak nebude stekat
priamo na plech a vlozka vydrzi dlhsie.
Popol moézete vyuZit aj ako hnojivo v zahradke ¢i kvetindcoch.
Ak vloZku predsa umyjete vodou, dokladne ju vysuste, potrite olejom a uskladnite.

A Diely su vyrobené prevazne z ocelového plechu — pri Cisteni a Udrzbe po pouZiti davajte velky pozor, aby ste sa neporezali.

@ Uhlie mbzete nechat samo dohoriet; ak vsak grilujete ¢astejsie, oplati sa nddoba na hasenie uhlia (,,hikeshi-cubo”) — uhasené uhlie pouzijete znova a
usetrite.
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