NAVOD K OBSLUZE

Gril Professor Grilio X57

Professor
GRILIO

. Tento navod k obsluze je soucasti vyrobku. Obsahuje duleZité informace a bezpecnostni pokyny.
L Pozorné si tento ndvod prectéte a ponechejte si jej pro pfipadné pozdéjsi poulZiti. Jestlize vyrobek

pledate jinym osobam, odevzdejte spolu s nim i tento ndvod.

Dovozce: Zasobovani a.s., Chloumecka 3376, 276 01 Mélnik, Ceska republika
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Vyobrazeni a popis vyrobku
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Gril Professor Grilio X57 spliiuje pozadavky normy EN 1860-1:2013

Pred montazi

Pfed montazi grilu si ovéite, Ze je baleni kompletni, viz Vyobrazeni a popis vyrobku. Pokud néktery dil chybi nebo je
poskozeny, ihned se obratte na prodejce, u kterého jste vyrobek zakoupili, nebo na autorizovany servis.

Obalovy material, zejména plastové sacky, udrzujte mimo dosah déti! Hrozi nebezpeci ududeni! Obalovy material
zlikvidujte vhodnym zplisobem.

Logo Professor Grilio na viku grilu je prekryté prihlednou félii, kterou pfed prvnim pouzitim odstrarite.

Montaz

Pfi montazi se fidte nasledujicimi vyobrazenimi €. 1 - 5.

Potfebné naradi (Sroubovak, imbusovy kli¢) neni soucasti baleni!

VSechny Srouby pofadné dotahnéte.

Gril doporu€ujeme sestavovat ve dvou lidech.

Pfi manipulaci s jednotlivymi ¢astmi grilu budte opatrni, nékteré hrany mohou byt ostré.

Odkladaci rost 16 a delSi nohu 15 spojite zasunutim cipu rostu do otvoru v noze.

! Pred grilovanim se presvédcte, Ze jsou vSechny ¢asti grilu na svém misté a gril je stabilni !
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Bezpecnostni upozornéni

. | Tento ndvod k obsluze je soucasti vyrobku. Obsahuje dileZité informace a bez-
L J pecnostni pokyny. Pozorné si tento navod prectéte a ponechejte si jej pro pfi-
padné pozdéjsi pouZiti. Jestlize vyrobek predate jinym osobam, odevzdejte

spolu s nim i tento navod.

POZOR! Gril Professor Grilio X57 je ur€en pouze pro venkovni pouZiti. Nikdy jej nepouZi-
vejte v uzavienych prostorach!

Gril Professor Grilio X57 je ur€en pro dievéné uhli, nepouzivejte jina paliva. Abyste predesli
nadmérnému zahféati grilu, pouzijte vzdy max. 2,5-3,5 kg paliva (uhli, briket z dfevéného uhli).
Gril nepouzivejte pfi velmi vétrném pocasi!

VYSTRAHA! K zapalovani ¢i opétovnému zapalovani nepouZivejte lih ani benzin! PouZi-
vejte pouze podpalovace, které jsou v souladu s EN 1860-3!

VYSTRAHA! Nikdy nepfidavejte Zadny druh podpalovace, zejména tekutého, do jiz roz-
Zhaveného uhli. Podpalovace uchovavejte na bezpe¢ném misté, v dostatecné vzdalenosti
od grilu a jinych zdroju tepla.

POZOR! Rozpéleny gril nenechavejte bez dozoru. Nenechavejte déti a domaci zvifata
samotné v blizkosti rozpaleného grilu. Déti a domaci zvirata drzte z dosahu grilu!
POZOR! Gril je pfi grilovani velmi horky! Rozpéleny gril nikdy nepfemistujte a nedotykejte
se horkych ¢asti! Pfi grilovani, manipulaci s grilem, pfikladani uhli a regulovani vétracich ot-
voru pouzivejte ochranné rukavice! Pro manipulaci s roStem a/nebo popelnikem pouZivejte
odnimatelna madla. Madla nenechavejte na rostu/popelniku b&hem grilovani - nebezpedi
popaleni.

Odstrante z dosahu grilu vSechny hoflavé latky.

S popelnikem nemanipulujte, dokud uhli/popel zcela nevyhasne.

Gril pouzivejte vZdy ve stabilni poloze, na bezpe¢ném rovném podkladu, aby nemohlo dojit
k prevrzeni.

Uhli v grilu rozpalujte vzdy bez poklopu. Uhli davejte na palivovy rost, ne na dno kotle.
Pouzivejte pouze kvalitni, zaruvzdorné grilovaci nacini.

Pokud se pfi grilovani vytvofi plameny, pfiklopte kotel poklopem. Plameny nehaste vodou!
Pro uha$eni uhli pfiklopte kotel poklopem a uzavrete vétraci priduch. K haseni nepouZzi-
vejte vodul!

K Cisténi grilu nepouzivejte ostré pfedmeéty a abrazivni latky, které by mohly poSkodit povr-
chovou Upravu grilu.

Gril nepfemistuijte, je-li horky. Pfed pfemistovanim, ukladanim, mytim, vyckejte, az gril
zcela vychladne!

Priprava grilu na grilovani

Pred kazdym pouZitim se pfesvédcte, Ze je gril stabilni a neni poSkozeny.

Pied prvnim pouzitim nechte uhli hofet alespor 30 minut pred zahajenim grilovani!

Uhliky nechte do béla rozzhavené nejméné 30 minut pred pocatkem kazdého grilovani.

Pouzivejte pouze kvalitni dfevéné uhli nebo brikety z dfevéného uhli urené ke grilovani.

Pfed podpalenim odejméte popelnik a poklop, aby byl zajistény dostatecny pfisun kysliku.

+ Zapalte par uhliki/briket a rovnomérné je rozprostfete na spodnim ro$tu na uhli. Nechte je chvili rozehiat a pak
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prisypte dal$i uhli/brikety. Hromadku upravte do tvaru pyramidy. Vyckejte dalSich 15-20 minut, aZ se zaénou uhliky
zbarvovat do béla a teprve potom je rovnomérné rozprostiete po rostu.

K podpéleni uhlik(i/briket mUZete pouzit i podpalovace nebo napf. novinovy papir. V takovém pfipadé umistéte nékolik
kousku tuhého podpalovace/novin do stfedu rostu a navrste na né pyramidu z uhli/briket. Podpalova¢/Noviny zapalte
a vyckejte, az se zacnou uhliky zbarvovat do béla. Potom uhliky/brikety rozprostfete po rostu. Pfi pouzivani podpalo-
vacl se fidte navodem od vyrobce.

V neposledni fadé muzete pouzit specialni kominovy podpalovaé. Pfi jeho pouZiti se fidte ndvodem od vyrobce.

Nasadte zpét popelnik. Grilovaci rost nasadte na gril a pfed poloZzenim masa jej potfete olejem, aby se pfipravované
pokrmy nepfilepovaly a netrhaly. Pfi grilovani pouzivejte poklop. Pfivod vzduchu miZzete regulovat pomoci priduchu v
poklopu

Rady a doporuceni

Teplomér v poklopu poskytuje pouze orientaéni informaci o teploté uvnitf grilu. Ta zavisi pfedevsim na tom, jak Casto a
na jak dlouho budete gril odkryvat a také na mnoZstvi pouZitého paliva. Nutno téz pocitat s tim, Ze teplomér nereaguje na
zménu teploty okamzité, ale s urcitou setrvacnosti.

Pii grilovani doporu€ujeme pouzivat obracecku nebo klesté. Pfi pouZiti vidlicky unika z pfipravovaného masa Stava.
Neotevirejte poklop pfili§ ¢asto. Pfi kazdém otevieni unika teplo a prodluzuje se tak doba pfipravy potravin.

Potraviny na grilu obracejte pouze jednou, neuvadi-li recept jinak.

Nechate-li poklop zavfeny, zabranite Slehani plamen( a zaroven zkratite celkovou dobu pfipravy potravin.

Chut pfipravovaného pokrmu mizete ovlivnit tak, ze na Zhavé uhliky vioZite pfedem namocené (min. 30 minut) lupinky
dfeva z jabloné, tfeSné nebo ofechu, nebo navihéené vétvicky rozmarynu, tymianu, navihéeny bobkovy list ¢i bobule
jalovce.

Pi grilovani na dfevéném uhli mizete vyuzit:

Pfimé grilovani — pokrmy jsou pfipravovany pfimo nad zdrojem tepla, tedy Zhavymi uhliky, které jsou rozprostfeny po
roStu na uhli. V poloviné grilovaciho ¢asu je nutné pokrm obrétit, aby se dobfe propekl. Pfimé grilovani je vhodné pro
pfipravu steak(, hamburger(, $pizd, kotlet atd. Doba grilovani by neméla prekrogit 30 min.

Nepfimé grilovani - pokrmy jsou pfipravovany mimo zdroj tepla. Rozpalené uhliky/brikety jsou nahrnuty ke stranam
grilu a mezi nimi je miska na odkapavani $tavy z peeného pokrmu. Takto se maso pece ze vSech stran rovnomérné.
Tento druh grilovani je vhodny pro pfipravu pokrmd, které vyZzaduiji vice nez 30 minut nebo jsou jemné, takze by se pfi
pfimém grilovani vysusily nebo spalily napf. dribezi maso s kosti, kyta, celé ryby apod.

Cisténi

Pravidelnou péci o Vas gril Professor Grilio X57 prodlouzite jeho Zivotnost.

Pred ¢iténim nechte gril i popel/uhliky vychladnout.

Teply (ne horky) grilovaci rost oCistéte specialnim draténym kartaGem uréenym k ¢isténi grilu.

Viyklidte popel a vysypte popelnik. Popel v popelniku neskladujte, absorbuje vihkost.

Viychladly kotel i poklop omyjte jemnym €isticim prostfedkem, vodou a jemnym hadFikem/houbickou a dobfe vysuste.

Zarucni prohlaseni

Dékujeme Vam za dlvéru v tento vyrobek. Véfime, Ze s nim budete maximalné spokojeni. Jestlize jste se rozhodli zakoupit néktery vyrobek z oblasti

drobnych kuchyrskych spotfebict, péce o télo nebo spotiebni elektroniky, dovolujeme si Vas upozomnit na nékolik skuteénosti.

- PFi vybirani pfistroje peclivé zvazte, jaké funkce od pfistroje pozadujete. Pokud Vam nebude vyrobek v budoucnu vyhovovat, neni tato skute¢nost
davodem k reklamaci.

- Pfed prvnim pouZitim si pozorné prectéte prilozeny navod a disledné se jim fidte.

- VieSkeré vyrobky slouZi pro domaci pouziti. Pro profesionalni pouziti jsou uréeny vyrobky specializovanych vyrobct.

- Vechny doklady o koupi a o pfipadnych opravach Vaseho vyrobku doporuéujeme uschovat po dobu 3 let pro poskytnuti maximainé kvalitniho zaruc-
niho a pozaru¢niho servisu.

Na tento doméci spotfebi¢ poskytujeme zaruku na bezchybnou funkci po dobu 24 mésicti od data zakoupeni vyrobku spotfebitelem. Zaruka se vztahuje
na zavady zplisobené chybou vyroby nebo vadou materiélu.

Zaruku |ze uplatfiovat u organizace, u které byl vyrobek zakoupen. Zaruka je neplatng, jestlize je zavada zpisobena mechanickym poskozenim (napf.
pfi pfepravé), nespravnym pouzivanim nebo pouzivanim v rozporu s navodem k obsluze, neodvratnou udalosti (napf.zivelna pohroma), byl-li vyrobek
pfipojen na jiné sitové napéti, nez pro které je uréen a také v pfipadé tprav nebo oprav provedenych osobami, jez k tomuto zakroku nemayji opravnéni.
Vyrobky jsou uréeny pro pouziti v domacnosti. Pfi pouZiti jinym zpisobem nemuze byt zaruka uplatnéna.

V pfipadé poruchy se obratte na prodejce, u kterého jste vyrobek zakoupili, nebo na celostatniho nositele servisu, firmu Interservis Liberec s r.o. Pfi
reklamaci doporu¢ujeme dolozit doklad o koupi vyrobku.

V pfipadé nerespektovani téchto zasad nemuzeme uznat pfipadnou reklamaci.

Interservis Liberec s r.o., 28.Fijna 41, 460 07 Liberec 7 - www.inter-servis.cz, tel.: 482771547
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NAVOD NA OBSLUHU

Gril Professor Grilio X57

Professor
GRILIO

Pozorne si tento navod precitajte a ponechajte si ho pre pripadné neskorsie pouZitie.

m Tento navod na obsluhu je sticastou vyrobku. Obsahuje déleZité informéacie a instrukcie!
Ak vyrobok odovzdate inym osobam, odovzdajte spolu s nim aj tento navod!

Dovozca: Zasobovani a.s., Chloumecka 3376, 276 01 Mé&lnik, Ceska republika
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Vyobrazenie a popis vyrobku

-
%

2 3
Q >
1ks 1ks
5 6
S
<& -
1ks 1ks
8 9
- e
1 ks 2 ks
11 12

1ks

1
|

—
3

=
® — Gl
-
T
o

IS}
~
1

A B 6 mm 2 ks
B GB (][_ 6x12mm | 11 ks
C| | © 96mm | 15ks
D| @ 10mm | 2ks
E ® (e | 5x10mm | ks
F i © 5mm | 1ks
G g 10mm | 1ks

Gril Professor Grilio X57 je v stilade s poziadavkami normy EN 1860-1:2013

Pred montazou

Pred montazou grilu si overte, Ze je balenie kompletné, pozri Vyobrazenie a popis vyrobku. Ak niektory diel chyba alebo

je poskodeny, ihned kontaktujte predajcu, u ktorého ste vyrobok zakupili, alebo na autorizovany servis.

Obalovy material, najma plastové vrecka, udrzujte mimo dosahu deti! Hrozi nebezpecenstvo udusenia! Obalovy materi-

al zlikvidujte vhodnym spbsobom.

Montaz

Pri montazi sa riadte nasledujucimi vyobrazeniami €. 1 - 5.

Potrebné naradie (skrutkova¢, imbusovy kl'G¢) nie st su¢astou balenia!

VSetky skrutky poriadne dotiahnite.

Gril odpori¢ame zostavovat v dvoch fudoch.

Pri manipulécii s jednotlivymi ¢astami grilu budte opatrni, niektoré hrany mézu byt ostré.
Odkladaci rost 16 a dihSiu nohu 15 spojite zasunutim cipu ro$tu do otvoru v nohe.

! Pred grilovanim sa presvedcte, ze su vSetky Casti grilu na svojom mieste a gril je stabilny!
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Obr. 1
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Bezpecénostné upozornenie

inStrukcie! Pozorne si tento navod precitajte a ponechajte si ho pre pripadné
neskorsie pouZitie. Ak vyrobok odovzdate inym osobam, odovzdajte spolu s
nim aj tento navod!

m Tento navod na obsluhu je sucastou vyrobku. Obsahuje déleZité informacie a

POZOR! Gril Professor Grilio X57 je ur€eny len na vonkajSie pouzitie. Nikdy ho nepouZi-
vajte v uzavretych miestnostiach!

Gril Professor Grilio X57 je uréeny na drevené uhlie, nepouzivajte iné paliva. Aby ste zabranili
nadmernému zahriatiu grilu, pouzite vzdy max 2,5-3,5 kg paliva (uhlia, brikiet z dreveného uhlia).
Gril nepouZivajte pri velmi veternom pocasi!

VAROVANIE! K zapalovaniu alebo opatovnému zapalovaniu nepouZivajte lieh ani benzin!
Pouzivajte iba podpalovace, ktoré su v sulade s EN 1860-3!

VAROVANIE! Nikdy nepridavajte Ziadny druh podpalovaca, najméa tekutého, do uz rozze-
raveného uhlia. Podpalovace uchovavajte na bezpe¢nom mieste, v dostatocnej vzdiale-
nosti od grilu a inych zdrojov tepla.

POZOR! Rozpaleny gril nenechavajte bez dozoru. Nenechavajte deti a domace zvierata
samotné v blizkosti rozpaleného grilu.

POZOR! Gril je pri grilovani velmi hortci! Rozpaleny gril nikdy nepremiestriujte a nedo-
tykajte sa horucich Casti! Pri grilovani, manipulacii s grilom, prikladani uhlia a regulovani
vetracich otvorov pouZivajte ochranné rukavice! Pre manipulaciu s roStom a / alebo po-
polnikom pouzivajte odnimatelné rukovate. Rukovate nenechavajte na roste / popolniku
pocas grilovania - nebezpecenstvo popélenia.

Odstrante z dosahu grilu vSetky horfavé Iatky.

S popolnikom nemanipulujte, kym uhlie / popol Uplne nevyhasne.

Gril pouzivajte vzdy v stabilnej polohe, na bezpeénom rovnom podklade, aby nemohlo
dojst k prevrhnutiu.

Uhlie v grile rozpalujte vZdy bez poklopu. Uhlie davajte na palivovy rost, nie na dno kotla.
PouZivajte len kvalitné, ziaruvzdorné grilovacie nécinie.

Ak sa pri grilovani vytvori plamene, priklopte kotol poklopom. Plamene nehaste vodou!
Pre uhaseni uhlia priklopte kotol poklopom a uzavrite vetraci prieduch. Na hasenie nepo-
uZivajte vodu

Na Cistenie grilu nepouzivajte ostré predmety a abrazivne latky, ktoré by mohli poskodit
povrchovu upravu grilu.

Gril nepremiestriujte, ak je horuci. Pred premiestiiovanim, ukladanim, umyvanim, pockajte,
az gril uplne vychladne!

Priprava grilu na grilovanie

Pred kazdym pouzitim sa presvedcte, Ze je gril stabilny a nie je poSkodeny.

Pred prvym pouzitim nechajte uhlie horiet' aspon 30 minut pred zaciatkom grilovania!

Uhliky nechajte do biela rozzeravené najmenej 30 mintt pred zaciatkom kazdého grilovania.

Pouzivajte len kvalitné drevené uhlie alebo brikety z dreveného uhlia uréené na grilovanie.

Pred podpalenim odoberte popolnik a poklop, aby bol zaisteny dostatoény prisun kyslika.

+  Zapalte par uhlikov / brikiet a rovnomerne je rozprestrite na spodnom ro$te na uhlie. Nechajte ich chvilu rozohriat
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a potom prisypte dalSie uhlie / brikety. Hromadku upravte do tvaru pyramidy. Vyckajte dalSich 15-20 minut, az sa
zacnu uhliky sfarbovat do biela a az potom ich rovnomerne rozprestrite po rostu.

+  K'podpaleni uhlikov / brikiet mbZete pouZit aj podpalovace alebo napr. novinovy papier. V takomto pripade
umiestnite niekolko kuskov tuhého podpalovaca / novin do stredu rostu a naviSte na ne pyramidu z uhlia / brikiet.
Podpalovac / Noviny zapalte a vyckajte, az sa zatnu uhliky sfarbovat do biela. Potom uhliky / brikety rozprestrite po
rostu. Pri pouzivani podpalovacov sa riadte navodom od vyrobcu.

+  V neposlednom rade mdZete pouzit Specialny kominovy podpalovac. Pri jeho pouziti sa riadte ndvodom od vyrobcu.

Nasadte spat popolnik. Grilovaci ro$t nasadte na gril a pred polozenim masa ho potrite olejom, aby sa pripravované

pokrmy neprilepovali a netrhali. Pri grilovaniu pouzivajte poklop. Privod vzduchu méZete regulovat pomocou prieduchu

v poklopu.

Rady a odporucania

Teplomer v poklope poskytuje len orientanu informéciu o teplote vo vnatri grilu. T zavisi predovSetkym na tom, ako

Casto a na ako diho budete gril odkryvat a tiez na mnozstve pouzitého paliva. Nutné tiez pocitat s tym, Ze teplomer

nereaguje na zmenu teploty okamzite, ale s urcitou zotrvacnostou.

Pri grilovaniu odporucame pouZzivat obracacku alebo kliete. Pri pouZiti vidlicky unika z pripravovaného masa Stava.

Neotvarajte poklop prili§ asto. Pri kazdom otvoreni unika teplo a predlzuje sa tak doba pripravy potravin.

Potraviny na grile obracajte iba raz, ak recept neuvadza inak.

Ak nechate poklop zatvoreny, zabranite Sfahaniu plameriov a zaroved skratite celkovi dobu pripravy potravin.

Chut pripravovaného pokrmu mézete ovplyvnit tak, Ze na zeravé uhliky viozite vopred namocené (min. 30 minat) lupi-

enky dreva z jablone, CereSne alebo orecha, alebo navihéené vetvicky rozmarinu, tymianu, navihéeny bobkovy list atd'.

Pri grilovani na drevenom uhli méZete vyuZit:

+  Priame grilovanie - pokrmy su pripravované priamo nad zdrojom tepla, teda zeravymi uhlikmi, ktoré st rozlozené
po roste na uhlie. V polovici grilovacieho ¢asu je nutné pokrm obratit, aby sa dobre prepiekol. Priame grilovanie je
vhodné pre pripravu steakov, hamburgerov, Spizov, kotliet atd. Doba grilovania by nemala prekrocit 30 min.

+  Nepriame grilovanie - pokrmy su pripravované mimo zdroj tepla. Rozpalené uhliky / brikety st zahrnuté k stranam
grilu a medzi nimi je miska na odkvapkavanie Stavy z peeného pokrmu. Takto sa méso pecCie zo vSetkych stran
rovnomerne. Tento druh grilovania je vhodny pre pripravu pokrmov, ktoré vyZaduju viac ako 30 minut alebo st jem-
né, takze by sa pri priamom grilovani vysusili alebo spalili napr. hydinové méso s kostou, stehno, celé ryby a pod.

Cistenie )

Pravidelnou starostlivostou o Vas$ gril Professor Grilio X57 pred|Zite jeho Zivotnost.

Pred Cistenim nechajte gril i popol / uhliky vychladnut.

Teply (nie horuci) grilovaci rost odistite Specialnou drotenou kefou uréenu na Eistenie grilov.

Vlyprazdnite popol a vysypte popolnik. Popol v popolniku neskladujte, absorbuje vihkost.

Vychladnuty kotol aj poklop umyte jemnym Cistiacim prostriedkom, vodou a jemnou handrickou / hubkou a dobre vysuste.

) Vyhlésenie o zéruke

Dakujeme Vam za doveru v tento vyrobok. Verime, Ze s nim budete maximalne spokojni. Ak ste sa rozhodli zakupit si niektory vyrobok

z oblasti drobnych kuchynskych spotrebicov, starostlivosti o telo alebo spotrebnej elektroniky, dovolujeme si Vas upozornit na niekolko

skutoCnosti.

- Pri vybere pristroja starostlivo zvazte, aké funkcie od pristroja pozadujete. Ak Vam nebude vyrobok v budlcnosti vyhovovat, nie je tato
skutoénost dovodom na reklaméciu.

-Pred prvym pouzitim si pozorne precitajte prilozeny navod a désledne ho dodrziavajte.

- V8etky vyrobky slizia na pouzitie v domacnosti. Pre profesionalne pouzitie st urené vyrobky Specializovanych vyrobcov.

- V8etky doklady o zakupeni a o pripadnych opravach Vasho vyrobku odpori¢ame uschovat po dobu 3 rokov pre poskytnutie maximalne
kvalitného zaru¢ného a pozéruéného servisu.

Na tento domaci spotrebi¢ poskytujeme zaruku na bezchybnu funkciu po dobu 24 mesiacov od datumu zakdpenia vyrobku spotrebitelom.

Zéruka sa vztahuje na zavady spdsobené chybou vyroby alebo chybou materiélu.

Zéruku je mozné uplatriovat u organizécie, u ktorej bol vyrobok zakupeny. Zaruka je neplatnd, ak je zavada spdsobend mechanickym

poSkodenim (napr. pri preprave), nespravnym pouzivanim alebo pouzivanim v rozpore s navodom na obsluhu, neodvratnou udalostou

(napr. zivelna pohroma), ak bol vyrobok pripojeny na iné sietové napétie, nez pre ktoré je urCeny, a tieZ v pripade Uprav alebo oprav

vykonanych osobami, ktoré na tento zakrok nemaju opravnenie. Vyrobky st uréené pre pouZitie v doméacnosti. Pri pouziti inym spdsobom

nemoze byt zaruka uplatnena.

V pripade poruchy sa obrétte na predajce, u ktorého ste vyrobok kipili, alebo na celoStatneho nositela servisu. Pri reklamacii odpori¢ame

dolozit doklad o kupi vyrobku.

V pripade nereSpektovania tychto zdsad nemdzeme uznat pripadnu reklamaciu.
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