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WEBER® GRILAKADEMIE

GRILUJTE

JAKO PROFESIONALOVE

Na kursu Grilakademie ORIGINAL muze kazdy
zazit spoustu zabavy a naucit se, jak pFipravit
dokonalé menu na grilu — protoZe perfektni
zazitek z grilovani je v prvni radé otazkou

receptury a spravné techniky grilovani.

Co Vas ceka:
vys$koleni odbornici Vam v pribéhu kursu
predaji znalosti a zkusenosti nezbytné pro
pripravu pokrmi pfi vareni na grilech Weber®.
Spoleéné s nimi pFipravite razné chutné

speciality.

Budete pracovat v malych skupinkach, bok po
boku se zkusenymi profesiondly. Tak se z Vas
stanou — i bez kucharskych zkusenosti — mistfi
grilu a budete mit moznost zeptat se na vsechno,
co jste uz davno chtéli o grilovani védét.

Na zavér si v prvotridnim, ale dtulném prostredi
pochutnate u sklenky vina na vysledku spolecné

vyuky: excelentnim menu o nékolika chodech.
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z bajecné chutnajiciho jidla — hlavné od

té doby, co se griluje pod poklopem. Ten

se totiZ postara o to, cemu fikame zaruka
Uspéchu, protoze grilované potraviny se

’ pod nim ohfivaji rovnomérné ze vsech
| stran. Atak jsou bezezbytku ze vSech
stran vynikajici. RGzné zony - at uz
v pfimém zaru, nebo v nepfimém na
& okraji Zhavych uhlikd — vytvareji spolec¢né
i s vhodnym prislusenstvim pohadkovych

> tisic a jednu moznost.
‘_ Dilezity véak neni jen vhodny gril, ale
h i kvalitni potraviny, které do néj vkladame.
. Dnes uz totiz pfi jidle jde o mnohem
o vic nez jen o pouhé nasyceni. Je to
vlastné velky luxus. KdyZ si totiz na jidle
zamérné pochutnava jak nase télo,

tak i duse, jsme Stastnéjsi. Kdyz dbame

na to, co jime, pak si pochutnavame

a soucasné si jidla vazime. Kdyz tohle

vSe délame, pak budeme i potraviny
pripravovat peclivé a s ldskou — a dostane

ﬂ se nam odmeény. Pripravime néco, co

Grilovani je matkou vSech kucharskych
umeni a Zhavym prislibem poZzitku
E
-
4

bude mnohem vic nez jen kousek zeleniny
nebo masa. A to je na .Weber® Way of
Grilling” ta nejkrasnéjsi zkusenost.



MILE CTENARKY A CTENARI,

nedavno jsem byl vecer s prateli v restauraci a bezdéky
jsem zaslechl par Utrzkl rozhovoru od sousedniho
stolu. Horlivé se tam totiZ diskutovalo o .perfektnim
steaku” - a to ¢lovék jako ja samozrejmé zbystri . Na-
jednou padla véta: ,Cetl jsem to v magazinu firmy We-
ber® - prinesu ti ho...” To mé potésilo a pomyslel jsem
si, ze kdyz ¢lovék dokaze, aby se néjaké médium stalo
predmeétem rozhovord, tak je nejspi$ na spravné cesteé.
Letos Vam predstavime ORIGINAL - magazin firmy
Weber® o kultufe grilovani, pozitku a Zivotnim stylu

- uZ podruhé: Vase mnohdy Uchvatné reakce na jeho
prvni vydani nas podnitily k tomu, abychom Vas

i vroce 2014 unesli do zajimavych mikrokosmd.

Svétd, v nichz je Zivot nejen plny pozitkd, ale i pohody.
Spolu se Zdertkem Pohlreichem se ohlédneme za
mimoradné uspésnym veletrhem Spoga, s MaroSem
Kramarem probereme jeho vztah ke grilovani

a i tentokrat se budeme zabyvat vécmi, bez nichz by
.perfektni Weber-moment” u grilu nebyl viibec mozny:
kvalitnimi potravinami. Vyrazte s nami a ponorte se

do fascinujiciho uméni vareni piva, nebo se spolu

s nami podivejte, jaké nekonecné moznosti VAm nabidne
Vas gril se systémem Gourmet Barbecue. Poucte se
spolu s ndmi o chutovych smyslech, objevte zcela novy
napad na spolecné hodovani a mnoho a mnoho dalSich
vzrusujicich témat. Samozrejmé je, ze i my u firmy
Weber® se téSime na sportovni mega-udalost roku,

a tak se pribéh ,Brazilie" zaméri na hostitelskou zemi
mistrovstvi svéta v kopané v roce 2014. A jak jinak, nez
z pohledu mistni kultury grilovani.

Vroce 2014 ocekdavame jako obvykle radu novych
produktl, jako napriklad nové upravenou sérii Q® pro
perfektni zazitek z grilovani na vlastnim balkoné nebo
na zahradeé.

Kromé toho Vam nabidneme novinky i v systému
Weber® Gourmet Barbecue", kratce GBS™. Diky
nezmeérnému Uspéchu tohoto systému jsme v roce
2014 vybavili grilovacimi rosty s GBS™ i dalsi modely
nasich grill, a tak si dopliky jako litinovy rost Sear
Grate, panev Wok, nebo kdmen na pizzu, mizete dopréat
jak u kotlovych grill, tak i nové u grild plynovych. At je
Vam magazim Original opét inspiraci pro véechny
Vase grilovaci experimenty a pokud - i po lekci v

tomto magazinu - budete patrat po dalsi inspiraci nebo
po novych ndpadech tykajicich se naseho oblibeného
tématu, pak Vam doporucuji navstévu Weber®
Grilakademie LIVE u naSich autorizovanych prodejc(

a v neposledni fadé nasi Weber® Grilakademii Original
v Prazském kulindfském institutu - PRAKUL. Mistfi
grilu vyskoleni firmou Weber-Stephen se tési, ze

Vas budou moci seznamit s rozmanitymi postupy pri
pfipravé jidel a grilovani a predvést Vam svét firmy
Weber®. Sdilite prece stejnou vasen jako vSichni ostatni
zaméstnanci firmy Weber® - ¢lenové tymu Zijici po
celém svété: touhu vytvorit nejlepsi predpoklady pro
Vas perfektni Weber-moment.

A ted uz Vam preji hodné zabavy pfi ¢tenil

Srdecné zdravi
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Vaclav Modelsky
Managing Director Weber-Stephen CZ & SK spol. s r.o.



TAK CO,
CHUTNALO VAM?

0DPOVED NA TUTO OTAZKU JE V PODSTATE
UPLNE JEDNODUCHA: ANO, NEBO NE.
PRESTO NIKDY NEMUZE BYT NAZOR NA
JIDLO JEDNOZNACNY - PROTOZE CHUT JE
NESMIRNE SUBJEKTIVNI ZALEZITOST. NE
NADARMO LIDOVE PRISLOVI RIKA: ,PROTI
GUSTU, ZADNY DISPUTAT!" TEMITO MALYMI
PREDKRMY VAM POSKYTNEME TEMATA NA
PRISTI DISKUZI, AZ SE VAS ZNOVU NEKDO
ZEPTA: TAK CO, CHUTNALO VAM?

PO STOPACH DOBRE CHUTI

LKUSTE TO!

Vyberte si nékterou z trendovych .tmavych" restauraci,
nebo se zkuste najist ,poslepu” — najednou objevite
spoustu zcela novych vini. Nebo si pri jidle ucpéte nos

a vyradte tak vétsi ¢ast svého chutového smyslu.
Opacného efektu dosdhnete srkanim a mlaskanim.
Zvysena vymeéna vzduchu uvolni vice aromatickych molekul
a postara se o intenzivnéjsi zazitek z jidla. Védeéli jste to?
-V Ciné je mlaskani a srkani sou¢asti dobrého vychovani.

g

VLASTNE VNiIMAME CHUT JiDLA?

Pomoci vzdy dvou az Sesti tisic chutovych pohark(
dokaze nas jazyk rozliSovat pét zakladnich chuti:
sladkou, kyselou, slanou, horkou a lahodnou chut
zvanou umami. K nim se pridava rada vani, které
vnimdame c¢ichovymi bufkami v nosu. A pro¢? Dnes,
abychom si pochutnali. A dfive: abychom prezili,
dokazali odlisit kyselé a horké od jedovatého,
zkazeného a nezralého. Slané nam dodava Zivotné
dalezité mineraly, zatimco s oblibou sladkého

a stravy umami se uz rodime. Budte tedy shovivavi,
kdyZ vase dité znovu odsune porci Spenatu
—naviné je jen evoluce.

JIiME 1 0CIMA - A JESTE MMMH

VICE NOSEM

Kde vlastné vznika chut? Urcité feknete: v Ustech,

na jazyku. Ale predstavte si, Ze vam predloZi Uplné neznamé
jidlo a vyzvou vas, abyste je ochutnali. Co udélate? Spravné:
napred si je zkoumavé prohlédnete a dikladné si k nému
pfivonite. Opravdu to je tak: 80 % toho, co oznacujeme jako
chut, vyvolavaji prchavé aromatické latky, které polechtaji
nas nos pfi nadechu a zvykani. Pfesnéji fe¢eno — méli
bychom rozliSovat mezi chuti (tim, co ochutnava nas jazyk)
a vani (tim, co citi nas nos).



KORENTE JiDLA

Neékteré chuté mohou potlacovat jiné, nebo je prekryji. Kdva by nam
méla chutnat od prirody odporné, protoze je v zakladu horka. LZi¢ka
cukru véak naSemu mozku signalizuje sladké, a tak povazuje horkou
chut za prijatelnou. Sdl zase zesiluje radu vini, a proto nechybi takrka
v zadném jidle.

Védci zjistili, Ze hofké uz v nepatrné davce enormné ovliviuje nasi chut.
Zjednodusené se da rict, ze horké prisady plsobi 3000 krat intenzivnéji
nez ty sladké. Proto se musime nad zplsobem korenéni jidel dikladné a
zamyslet.

[ ]
UMENIi SAMO 0 SOBE

Jedno koreni do vSéeho — od steaku pres omacky
az po jahody. Pepr dokaze zjemnit spoustu
pokrmu. Kupujte jen celéd zrnka pepre, protoze
mlety pepr uz aroma skoro ztratil.

ZELENY PEPR: nezralé plody peprovniku
se vari a susi mrazenim, nebo se
nakladaji do nalevu. Maji jemnou ovocnou
chut. Jsou favoritem pro bilé maso na
grilovani.

BYLINKY

VYZADUJIi CVIK

Matka Priroda to s nami mysli opravdu dobfe, protoze ndm ve své velké zahradce
pfipravila rostliny, kterymi docilime libovolné chuti. Ale kdo chce v kofenéni jidel
vystoupat az na pomyslny Olymp, ten musi stejné jako ve véem v Zivoté: cvicit,
cvicit, cvicit. TakZe vytahnéte gril a pustte se do korenéni!

CERNY PEPR: nezralé plody peprovniku
suSené na vzduchu. Jejich chut je méné
ovocnad, spis citrusova, jen mirné ostra.
Univerzalni koreni. Perfektni na steaky.

CERVENY PEPR: neloupané dozralé plody
peprovniku, prodavaji se bud nakladdané,
nebo susené. Velice naroéna vyroba,
proto jsou méneé Casté a drahé. Ohnivé
ovocna chut, u susenych mirné nasladla.
Zjemnuji zvérinova jidla a cokoladoveé
dezerty.

BiLY PEPR: dozrdlé plody peprovniku,
které se po sklizni loupou, namaceji do
vody a susi. Jsou méné palivé nez zrnka
cerného pepre a maji jemné ofechové
aroma. Casto se pouzivaji do svétlych
omacek, na bilé maso a nizkotu¢né ryby.

BYLINKY

KORENENi MUSi BYT SKUTECNE RYCHLE

Pri vareni a peceni s bylinkami nesmirné zalezi na spravném nacasovani.
KdyZ se totiz bylinky vari, popf. peCou s ostatnimi prisadami pfilis dlouho,
v kuchyni to sice krasné voni, ale v jidle uz Zzadné aromatické latky nezbudou.
Vyprchaly. UZ po dvaceti minutach ztraci vétsina bylinek svou vini. Proto
je pfidavame do jidla aZ tésné pred koncem vareni, nebo je po chvili znovu

vyjmeme.
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DIKY RADE DOPLNKU KE GRILOVACIM ROSTUM SE OKAMZITE OTEVIRAJI NETUSENE
MOZNOSTI. KDYZ JSTE SE JEDNOU ROZHODLI PRO GRILOVANI SE SYSTEMEM GBS™, BUDETE
CHTIT NEUSTALE VSECHNY DOPLNKY ZKOUSET!

U systému Weber® Gourmet BBQ predstavuje kazdy Chytré vyhody systému Gourmet BBQ se budou od roku
nastavec vlastni kulindrni svét: napfiklad s ndstavcem 2014 dodavat soucasné s radou grilQ, které budou uz
sear grate vykouzlite perfektni charakteristickou mfizku  z tovarny vybaveny rostem se systémem Gourmet BBQ.
na kazdém steaku. S wokem vpustite do svéta grilovani

asijskou kuchyni a kdmen na peceni pizzy umozni upéct

nenapodobitelné kfupavy chléb nebo oblozené tésto.



SUROVINY

4 T-bone steaky (a cca 450 g o tloustce
2,5 cm), prebyteény tuk odstrante

T-BONE STEAKY 7 Ar6enTinskEHO

HOVEZIHO MASA S KREOLSKOU SALSOU

NA SALSU PRIPRAVA

250 g zralych rajcat bez jadérek, © Suroviny na salsu smichame ve stfedné
nakrajenych na drobné kostic¢ky velké sklenéné nebo nerezové misce.
175 g zelené papriky, nakrajené na Salsu nechame podle libosti pfed
drobné kosticky servirovanim prolezet az 1 hodinu pfi
150 g bilé cibule, nakrajené na pokojové teploté.

drobné kosticky
1 PL ¢erveného vinného octa
1 PL olivového oleje

@ Pred grilovanim nechdme maso
odpocinout pri pokojové teploté

1 CL jemné nasekanych, ¢erstvych 1 Hinu.

listkl oregana © Pripravime gril s rostem Sear Grate

1 CL hrubé mleté mofské soli pro pfimé grilovani a rozpalime jej na
Olivovy olej stredni teplotu (200-230 °C).

Cerstvé mlety ¢ y r ; ; L% e
= | 3 O Ocistime grilovaci rost kartacem.

Steaky grilujeme na rostu Sear Grate
z obou stran (se zavienym poklopem)
zhruba 2 min. Steaky pak pfesuneme do
nepfimé grilovaci zény na cca 4-5 min.
Po uplynuti této doby sundame z grilu

TIP! a nechdme odpocinout cca 3-5 min.
Osolime, opepfime a servirujeme se
U steaku (medium-rare) musi teplota B L2 .

uvnitf masa dosahnout 52-55 °C.

Vhodna priloha: cesnekovy chléb z grilu.

SUROVINY

500 g velkyych garnat(, bez krunyre
800-900 g tésta na pizzu (vlastni vyroby
nebo jako hotovy produkt)

2 PL olivového oleje

mouka pod tésto

1 sklenice

bazalkového pesta (zhruba 200 g)

200 g ov¢iho syra nebo mozarelly
nakrajené na kosticky

8 rajcat susenych na slunci, naloZzenych
v oleji, okapanych a nakrajenych

na tenké prouzky

NA MARINADU

1 PL olivového oleje

1 PL sekaného oregana

% CL hrubé mleté mofské soli
s CL erstvé mletého Eerného
pepre

PIZZA s carnity, TIP!

PESTng QV["‘II,M SYREM Tésto mGzeme pripravit den pfedem a ulozit ho
A SUSEN YM| RAJCA TY az do pouziti do lednicky. Tésto je vSak potreba

vyjmout z lednicky 30 minut pred vyvalenim.

PRiIPRAVA

@ V mise rozslehame suroviny na marinadu. Vlozime do ni garnaty a nechame je
marinovat pfi pokojové teploté 15 minut.

@ Gril pripravime na pfimy stfedni zar s kamenem na pizzu uprostred.
(175-230 °C).

© Rozdélime tésto na dva stejné velké kousky. Kousky tésta polozime vzdy na kus
peciciho papiru, ktery potfeme na jedné strané 1/5 PL olejem. Na kazdou ¢ast
peciciho papiru poloZzime kousky tésta a pomoucenyma rukama nebo pomoucenym
valeckem na tésto vytvarujeme kruhovy plat, silny necely 1 cm: oba platy potfeme
zbyvajicim olejem. Tésto nechame odpocinout pri pokojové teploté 5-10 min.

O Kartacem ocistime grilovaci rost. Garnaty grilujeme pfi zavifeném poklopu na
primém stfednim Zaru po obvodu kamene na pizzu 2-4 minuty, dokud jiZ nejsou
rzové a jsou upecené. Pritom je jednou az dvakrat obratime. Sejmeme je z grilu,
nechame trochu vychladnout a podélné je rozpllime. Platy tésta i s pecicim papi-
rem polozime na kdmen na pizzu nad pfimy stfedni Zar a pfi zavifeném poklopu
je grilujeme 2-5 minut, dokud neziskaji barvu a nebudou zespodu opecené. Papir
vytahneme a vyhodime. Platy tésta oto¢ime, potfeme pestem a obloZime je garnaty,
ov€im syrem nebo mozzarellou a prouzky rajéat. Pizzu pfi zavfeném poklopu gri-
lujeme na primém stiednim zaru 2-3 minuty, dokud zespodu neni kfupava a pfitom
prileZitostné pizzu na pizza kameni kousek pooto¢ime, aby se rovnomeérné propekla.
Sejmeme pizzu z grilu, nakrajime ji na kousky a ihned podavame.



WEBER® SYSTEM
S NEOMEZENYMI MOZNOSTMI

Vice informaci o GBS™ systému a grilech najdete na nasledujici strance a v produktové ¢asti:

GBS™ DOPLNKY

fﬁ
- <
GOURMET BBQ SYSTEM - GOURMET BBQ SYSTEM -
KAMEN NA PIZZU S MADLY PANEV
é,! > x4 &S
GOURMET BBQ SYSTEM — GOURMET BBQ SYSTEM — GOURMET BBQ SYSTEM —
STOJAN NA DRUBEZ WOK ROST SEAR GRATE
T nas Syf‘ffm rosty Ghsm
fOAc /0/0/0/yh0Ve \7,’/7
GBS™ ROSTY
/L
///////////////////////// /////lll""llllllllll\\\\\\\\\\\\\\\
GBS™ ROST PRO GRILY GBS™ ROST
NA DREVENE UHLI PRO PLYNOVE GRILY

0 1 11

DOPLNKY KE GRILU

Ostatni doplnky ke grilu
Master-Touch™ GBS™:

OTACECI 5Piz %
7

MANGAL Mangal grilovac: sada

GRILOVACI SADA




ROZHOVOR SE SLOVENSKYM HERCEM MAROSEM KRAMAREM

NEJRADEJI GRILUJI PRO MENSI SPOLECNOST

MAROS KRAMAR JE NA SLOVENSKU ZNAMY NEJEN JAKO
OBLIBENY HEREC, ALE | JAKO VELKY FANOUSEK DOBREHO
GRILOVANI. BYLI JSME PROTO VELMI RADI, ZE PRIJAL NASE
POZVANI A PO CESTE Z CECH, KDE MA MOMENTALNE ROZ-
JETYCH NEKOLIK PROJEKTU, SI NASEL CAS NA KRATKY, ALE
VELMI PRIJEMNY ROZHOVOR 0 TOM, CO SE PRAVE V JEHO

Bydlite v Bratislavé, ale ¢asto

jste pracovné v CR. Jaky je Vas

vztah k Cesku, citite se tak trochu
Cechoslovak?

Ja jsem vzdy byl Cechoslovak. Narodil
jsem se piece v Ceskoslovensku, bylo
pro me tedy od pocatku pfirozené, Ze
jsme jedna zemé. Samozrejmé, vice

se citim byt Slovakem, ale kdyz se
Ceskoslovensko rozdélovalo, bylo mi to
velmi lito. Celd Evropa se spojovala,

jen my jsme se délili. Kdyz se na to

ale zpétné divam, alespon si dnes nic
nevycitame, ve smyslu my doplacime na
vas, vy na nas. Jsem vSak nazoru, Ze na
to obé zemé trochu doplatili, pfestoze
dva kohouti na jednom smetisti byt
nemohli a politici pro to rozhodli, jak
rozhodli.

Cesko mi je dodnes velmi blizké, stu-
doval jsem tam na konzervatofi v Brng,
tam jsem se naucil ¢esky. Tim, Ze Cisté
ovladam jazyk, jsem v CR i dost obsazo-
van. To mé tési, ostatné kazdy ekonom
dobre vi, ze ¢im vétsi trh, tim lépe. Mdm
tak mnoho prace i doma i v Cechach.

Kde nyni hrajete, jaké mate aktivity?
V Praze mam dvé predstaveni. Pro
Studio Dva Uc¢inkuji ve hre Soukromy
skandal, kde hraji manzela Evy Holu-
bové, je tam opravdu skvélé obsazeni.
Zaroven hraji i ve hre Vée o muzich, to
hrajeme uz 4 sezony a méli jsme asi
300 repriz. Tyto dvé predstaveni hraje-
me po celé Ceské republice a velmi se
mi libi, Ze i v mensich ¢eskych méstech
lidé Ziji kulturou, chodi na predstaveni.
Je to tam trosku jiné, prijdou, vyfoti se,
vyzadaji si podpis a saly jsou skutecné
vyprodany.

V Bratislavé stale hostuji v SND, kde
sice od svého odchodu jiZz sedm let nej-

JIVOTE DEJE.

sem clenem, ale 22 let zde hraji ve hre
Brouk v hlavé. V divadle Teatro Wisten-
rot zas uz 16tym rokem hraji hru Man-
darinkovy pokoj. V tomto divadle od zari
uvadime také predstaveni Lordi, které
sam produkuji, a s Josefem Vajdou

a Petrem Simunem v ném i hrajeme.

Je to pikantni komedie, kterou Uspésné
uvadime po celém Slovensku a protoze
ma jen triclenné obsazeni, je nendroc¢na
na prostor a kulisy, je mozné si ji objed-
nat napriklad i na vecirky ¢i akce.

Také na Slovensku hraji v seridlu TV
Markiza Bouflivé vino. Je to velmi
zaporna postava, musim fici,

Ze takové lidi v redlném Zivoté rad
nemam. Dale jsem se na pUl roku obje-
viliv ¢eské Ordinaci v rizové zahradg,
ztvarnil jsem tam ékare ze Slovenska.
Dlouhodobé déldm i galaprogram
Zazraky prirody na CT. Je to pFijemny
porad, v némz se divaci néco dozvédi,

i se pobavi, vZdy tam mam zajimavé
hosty i spolumoderatora p.Korena .
Projekt ma velky Uspéch, pdvodné jsme
meéli tocit jen 6 dill, ale momentalné
jsme dotocili uz 36 dil a pokracujeme
Uspésné dal, coz mé tési.

Jaky je Vas vztah k vareni a grilovani ?
Ja varit umim, ale tajim to! Zenil jsem
se ve 40ti, takze prece jen néco musim
umét uvarit, jinak bych se té 40tky asi
nedozil. TakZze minimalné vaji¢ka na
vSechny zplsoby. Vite, jak to chodi,
kdyzZ je chlap sam doma. Podiva se na
zasoby ve spizi a navari iz niceho nebo
ze zbytk(. Kdyz to smichate na panvi

a hodite na to vejce, vysledek jesté
nikdy nezklamal :-). Ne Ze by mé to az
tak moc bavilo, ale kdyz jsem hladovy,
dokazu leccos. Napfiklad i fleky se
zelim, coz neni tak jednoduché, udélat

dobré zelicko na karamelu. Ale nefikejte
to moji manzelce :-).

Co se tyce grilu, griluji velmi rad. Chytlo
meé to, kdyz jsem byl v Americe, tam

je barbecue velmi oblibena ¢innost.
Velmi se mi libilo, Ze na pobrezi uz méli
pfipravené grily, pékné napevno, lidé

si délali vylety a grilovali si tam celé
rodiny. KdyZ mam cas, velmi rad griluji
doma na zahradé. Otevrit si vinecko

a k tomu ukrojit kus dobrého masa.
Jak jsem se napfiklad dozvédél na
Weber Grilakademii, maso neni tieba
ani nakladat, proto od té doby uz ani
nenakladdam a mam s tim jeSté méné
prace. Navstévy vzdy chvali, dobre si to
udeélal, fikaji. | kdyz vétsinou véechno
pfipravila moje Zena a ja jsem to na
grilu jen otacel. To ovsem také beru jako
umeéni, védét, kdy masicko otocit, aby
nevyschlo a nepripalilo se. Radéji mam
malou spolec¢nost, spolecné si ddme
vino, dobré jidlo, popovidame si a mohu
pritom i grilovat. Mimochodem jako
majitel plynového grilu doporucuji mit
vzdy po ruce dvé plynové bomby. Nic
neni horsi, nez byt v poloviné grilovani,
uz to voni, sliny se sbihaji a vdm dojde
plyn. UZ se mi to stalo, takze jsem se
poucil a mam v garazi nahradni bombu
vzdy pripravenou.

T.ORIDI

Hru Lordi maZete vidét v divadle Teatro Wiistenrot



VSEMI PROSTREDKY
PIVOVARNICKEHO UMENI

ZADNY JINY NAPOJ SE PRI GRILOVANI NEPIJE TAK CASTO JAKQ PIVO. A PRECE SE
VUBEC NEZAMYSLIME NAD TIM, KOLIK PECE SE SKRYVA V KAZDEM HLTU TOHOTO
JECMENNEHO TRUNKU. ALE POHLED PRES OKRAJ PULLITRU SE URCITE VYPLATI.
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Prochazeli jste se uz nékdy polem

s jeémenem a naslouchali tichému
sumeéni vétru mezi klasy? Byli jste uz
nékdy v tradi¢nim rodinném pivovaru
a nasavali teplou, sladovou vini

z varnych nadob? Otevirali jste uz nékdy
pivni lahev se stejnym ocekavanim a
Uctou jako lahev Sampanského? Ne?
Pak byste to méli bezpodminecné
napravit. Pivo je totiz mnohem vic nez
jen nas vérny spolecnik pfi posezeni

u grilu. Pivo mUze predstavovat
neuveéritelny kulinarni zazitek, ktery
se vyplati cilené vychutnavat.

KDYZ SE CHLEB
ZMENIL V PIVO

Pivo pochazi z Mezopotamie, kterd se
rozkladala na zemi dnesniho Iraku.
Zaznamy dokazuji, ze mistni Sumerové
varili pivo uz ve 4. tisicileti pred

nasim letopoctem. Na proces kvaseni
pravdépodobné narazili uz mnohem
driv a nejspis ndhodou, kdyz nechali
prilis dlouho macet ve vodé chlebové
placky. Také ve stredni Evropé se lidé
dostali k pivu pres kvaseni téstovych
placek. Jemen, pSenice a Spalda byly
snaz k mani nez vceli med, ktery byl
zadkladni surovinou medoviny. A tak se
z piva rychle stal kazdodenni napoj.

NEMECKY ZAKON
0 PRISADACH
K VARENI PIVA

Pivo bylo i ve stfedovéku pojmem

coz primélo bavorského vévodu

Viléma IV., aby v roce 1516 vydal zakon
o prisadach k vareni piva. Nejstarsi
dosud platny predpis tykajici se
potravin na svété rika, ze k vareni piva
se sméji pouzivat vyhradné jecmen,
chmel a voda. Vyznam kvasinek tehdy
jesté neznali — spontanni kvaseni vyvo-
lavaly kvasinky obsazené ve vzduchu.

| kdyZ se uz dnes podle tohoto zdkona
pivo nevari, vSichni pocestni pivovarnici
maji jedno spole¢né: ldsku ke svému
vyrobku.

Vareni piva je uméni — od vybéru
nejlepsich surovin, pfes ¢as straveny
pfivareni jemnym doladovanim chuti
az po charakteristicky tvar a ztvarnéni
lahvi, uzavéru a etikety.

POCHUTNAVEJTE S|
NA PIVU
- ALE SPRAVNE

Pry existuji lidé, ktefi po cely Zivot piji
neustale stejnou znacku piva. Proti
tomu se v zasadé nedd nic namitat.
Presto se domnivame, Ze o hodné
prichazeji. Protoze stejné jako u vin,

i u piva existuje mnoho znacek, které
vynikaji jedinec¢nou chuti. V USA se
dokonce kond pivni mistrovstvi svéta,
pfi némz odbornici hodnoti nejlepsi piva
z celé zemékoule. Ale nezaleZi na tom,
zda si potrpite na piva pro gurmany,
piva s charakterem, silna piva nebo
prosté jen popijite svou oblibenou
znacku — méli byste si na nich pochut-
navat. Naslouchejte, jak pfi nalévani do
sklenice stoupa péna a kysli¢nik
uhlicity perli vzhdru.

Sledujte, jak se tvori ¢epice. Prozkou-
mejte, zda se pivo jemné trpyti, nebo je
mirné zakalené. Nechejte se okouzlit
fascinujici barvou, kterd se mlze pohy-
bovat od svétle zlaté pres médénou az
po temnou cern. Vdechnéte jeho aroma
a buket - a az poté ochutnejte prvni
dousek. Jiskri vam kyslicnik uhlicity na
jazyku? Dominuje sladka, kyselad nebo
mirné natrpklad chut? Je vase pivo plné
nebo stihlé? Vydava dodatecné viné

a jak dlouho doznivaji? U dobrého piva
najdete postupné odpovéd na kazdou
otdzku. A tim slozite hold slddkovu
umeéni. Doprejte si pri pristi konzumaci
piva klidné trochu vic ¢asu. Vase pivo si
to kazdopadné zaslouzi.

#1
PRO ZVIDAVE

Tyto vyrazy udavaji, kde se usazuji kvasinky
priddvané do kadé privareni: u spodné
kvasenych piv na dné, u svrchné kvasenych
plavou na povrchu mladiny. Spodné kvasnicna
kultura pracuje nejefektivnéji pri teploté 6 az

9 °C, zatimco svrchné kvasni¢né kulture nejvice
vyhovuji teploty 15 az 20 °C. Svrchné kvasena
Typickymi priklady jsou Guiness, Ale, Porter
nebo nachodska piva Weizen ¢i Stout. Mezi
spodné kvasena piva patri lezaky, napriklad

Plzensky Prazdroj nebo Granat.

#2
PRO ZVIDAVE:

Jak vypada perfektné nacepované pivo, o tom
ma kazdy z nds samozrejmeé svou predstavu.
Ale sedm minut by na své pivo nikdo cekat
nemél. Tento mytus je prosté nesmysl,
protoze pivo by za tu dobu mohlo mirné
zvétrat. Podle nazoru expertl na¢epovani
piva diky modernim vycepnim zarizenim

netrva déle nez dvé minuty.

TIP!

PIVO NEPATRIi JEN
PRED GRIL
Ne, i na grilu se pivo méni v jedine¢nou

pochoutku. Je vynikajici prisadou

do marinady nebo podle klasikd pod

grilované kure — Kure na plechovce piva.
Recepty najdete na weber.com! Dobrou
chut!



UZENI

UZENI JE PREDEVSIM POZITEK
S NEUVERITELNYM SPEKTREM MOZNOSTI.
VEDLE GRILOVANI PATRI UZENI

K NEJSTARSIM A NEJZAKLADNEJSIM
ZPUSOBUM PRIPRAVY JIDLA.

KDYZ VYZKOUSITE NASE TIPY,

SNADNO SE DOPRACUJETE

K TETO CHUTOVE SLASTI.

JAKE DREVO PRO JAKE PRiISADY?

TRESEN ———————
-jemné, nasladle kyselé, ovocné aroma
- na hovézi a dribezi maso, pernatou

zveérinu, veprové maso (hlavné sunku)

JABLON

- jemné, ovocné aroma

- na lososa, mecouna, jesetera a jiné ryby,
na kureci a veprové maso

KOUR DREVA

Intenzita koufe dfeva i jeho aroma se lisi. Paleta sahd od
silného az intenzivniho koufe a méni se podle druhu dreva.
A jesté dobra rada: vyhnéte se klasické zacateCnickeé
chybé —pfilis intenzivnimu koufi. Ke spravnému mnozstvi
se musite dopracovat krok za krokem.

MESKITE
- spis jemny kour
- na hovézi a jehnéci maso

CEDR
- takrka sladké aroma
- perfektni na lososa a jemné rybi filety

Jako dalsi zdroj aroma mzZete nékdy pouzit i snitky
- rozmaryny nebo vinné révy, které rozlozite na zhavé
#%

: HICKORY , Ll Cve v e
o , ., . P uhliky. Kdo dava prednost zvlast korenéne vini, ten
W-Fyr - ostré, koufové aroma pripominajici Sunku . . . . .

1 v L .. muze vyzkouSet namocena seminka petrzele nebo

.ﬁ'ﬁf L - na veprové, kureci a hovézi maso, R

i cajove listky.
pernatou zveérinu a syr
i L
! :',"" PEKANOVE DREVO
d :L'.}.iz -intenzivni aroma, decentnéjsi nez hickory,

#f. ale chutové podobné

- na rybi, jehnéci a veprové maso
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CiM SE uDi?

1 DREVENE LUPINKY

Malické drevéné lupinky maji nejveétsi
povrch. Mély by se alespon 20 minut
macet ve vodé, jinak snadno vzplanou
a zvysi zar v grilu. Po namoceni lupinky
rozhodime na rozzhavené uhliky, nebo
je vlozime do udiciho boxu plynového
grilu. Vrchovata hrst lupinkd se postara
podle velikosti Zaru ohné o kouf

na 10—20 minut.

2 KOUSKY DREVA

Na rozdil od lupinkd udrzi kouf delsi dobu
a nemusi se tak ¢asto doplhovat. Také se
nemusi bezpodmineéné namacet do vody.
KdyZ nechcete, aby kousky dreva vzplaly
(coz se klidné mUze stat), narovnejte je
na okraj rozzhavenych uhlika.

MARINOVANE RIB EYE STEAKY UZENE NA TYMIANU

SUROVINY PRO 4-6 0SOB

KORENICi PASTA

hrsticka tymidnovych snitek
3 lzice olivového oleje

1 LZice dijonské horcice

1 lZice octa balsamico

1 lZice nasekaného Cesneku
Y2 Lzicky celerové soli

hruba morska sul
cerstvé namlety cerny pepf

4 rib eye steaky bez kosti

(po 350-400 g, silné 2 2 cm)

2 hrsti¢ky lupinkd (hickory nebo meskite)
namocené alespon na 20 minut do vody

INTENZITA KOURE: SLABA
PRIPRAVA: 15 MINUT
MARINOVANI: 2-4 HODINY
GRILOVANI: 6-8 MINUT

Aby se steaky upekly rovnomérné,

plocha rozzhavenych uhlikd by méla
byt alespon o 10 cm vétsineZ plocha
steakl. Navic by steaky po obraceni

mély na rostu umistit na jiné misto.

PRIPRAVA

@ Otrhame listky z tymianu a snitky
odlozime stranou. Nasekame
Cast listkd (asi 2 lzice) a v mise je
smichame s ostatnimi prisadami na
korenici pastu, 1 [Zickou soli
a 2 [Zickou pepre.

@ Steaky z obou stran potfeme
korenici pastou. Pak je pfikryjeme
a ulozime na 2-4 hodiny do chladu.

© Steaky vyjmeme z chladnicky,
okorenime soli a pepfem a necha-
me marinovat pfi pokojové teploté
dalsich 15-30 minut.

O Pripravime dvé zony rozzhavenych
uhlikd na silny zar (230-290 °C).

@ Grilovaci rost ocistime kartacem.

3 UDiICi PRKENKA

Z cedrového dreva, perfektni pro velké
filety z lososa a celé ryby. Drive neZ se daji
udici prkénka na gril, nechaji se nejméné
jednu hodinu namocena ve vodé. Prkénka
se na grilu pfedehreji dokud se z nich
nekoufi, poté se na né polozi pokrm

a muze se udit. Poklop ma byt stale zavreny.

Drevéné lupinky nechame okapat. Pak je s otrhanymi snitkami tymianu vhodime
na rozzhavené uhliky a gril zavifeme. Kdyz lupinky za¢nou koufit, steaky grilujeme
nad primym silnym zarem pri zavieném poklopu az do pozadovaného stupné
propeceni. Po 6—8 minutach jsou medium rare. Béhem grilovani je jednou az
dvakrat obratime; kdyz vyslehnou plameny, steaky docasné premistime nad
neprimy zar. Upecené steaky vyjmeme z grilu, nechame 3-5 minut odpocinout

a podavame.



WHISKY

CHICKEN

2014

KURECI

STEHNA

SE SLANINOVOU OMACKOU
OCHUCENOU WHISKY

NA OMACKU

4 platky uzené slaniny nakrajené na
kosticky velké 1 cm

2 najemno nasekané cibule

1 lzice najemno nasekaného cesneku
125 ml kecupu

PRIPRAVA: ASI 30 MINUT
MARINOVANI: 8-24 HODIN
GRILOVANI: 50-60 MINUT

SUROVINY PRO 4 0SOBY

60 ml ¢erné melasy (z bioprodejny) 1 striknuti tabaska

4 |Zice jemné horcice

4 celd kureci stehna

60 ml whisky asi po 300 g, bez prebytecného tuku a kize

2 lzice hnédého cukru 2 hrsti udicich lupink( hickory chips

2 lzice worcesterské omacky namocenych min. na 30 minut do vody
PRIPRAVA

@ Na omacku smazime ve stfednim hrnci pfi stfednim Zaru
slaninu dokfupava asi 10 minut z obou stran. Zmirnime Zar.
Prisypeme cibuli a ¢esnek a smazime 5 minut. Pfidame
zbyvajici pfisady, smés promichame a vafime asi 5 minut.
Odebereme asi 75 ml omacky a nechame ji zchladnout.

@ Do velkého uzaviratelného sacku vlozime kufeci stehna a po-
lovinu vychladlé omacky. Ze sacku vytlacime vzduch, pak jej
zavieme a nékolikrat pfevratime, aby se omacka rovhomérné
rozdélila. Maso marinujeme v chladni¢ce minimalné 8 hodin
a az 24 hodin.

© Kureci stehna vyjmeme ze sacku. Omacku, ktera na nich
ulpéla, neodstranujeme. Tu, ktera zbyla v sacku, vyhodime.

O Gril pripravime na neprimy stfedni zar (175 az 230 °C).

© Grilovaci rost oCistime kartacem. Hobliny nechame okapat a
vloZzime je na rozzhavené uhliky, nebo podle navodu vyrobce
do udiciho boxu plynového grilu. Kureci stehna grilujeme kzi
doll nad neprfimym strednim Zarem pri zavireném poklopu
25-30 minut. Poté je z obou stran potfeme omackou a gri-
lujeme dalSich 25-30 minut, neZ z nich pfi vpichnuti vidlicky
vytryskne ¢ird tekutina a maso u kosti prestane byt rdzové.
Mezitim stehna obcas obracime a potirame omackou. Pak je
sejmeme z rostu, nechame 3-5 minut odpocinout a podava-
me se zbylou omackou.



GRILOVANI SE ZDENKEM POHLREICHEM
V KOLINE NAD RYNEM A V 0BLACICH

NA VELIKOSTI ZALEZi

Spoga+Gafa je nejvétsi mezinarodni veletrh zaméreny na
zahradni nabytek a volny ¢as — stru¢né re¢eno na vse, co
¢ini nas Zivot na zahradach ¢i terasach pohodlnéjsim a
navstévnikl ze 116 zemi svéta. Celkem 1817 firem z 58 zemf
svéta zde prezentovalo novinky a aktualni trendy v zahrad-
nich rostlinach, nabytku, dekoracich, vybaveni pro volny ¢as
a sport a dalSich oblastech volno¢asového ziti.

Firma Weber-Stephen si tuto udalost nemohla nechat ujit a svou
prezentaci v ramci segmentu Grill & BBQ pojala opravdu
velkolepé — nase ¢ast pavilonu patfila mezi nejvétsi

a rozhodné mezi nejvonaveéjsi mista na vystavisti a lakala tak
predevsim labuzniky z rad navstévnika.

V NEMECKEM KOLINE NAD RYNEM SE ZACATKEM ZAR[
2013 KONAL DALST ROCNIK MEZINARODNIHO VELETRHU
ZAMERENEHO NA ZAHRADU A VOLNY CAS SPOGA+GAFA.
CESKE A SLOVENSKE BARVY ZDE HAJIL ZDENEK
POHLREICH, KTERY PREDVEDL, ZF T0 S GRILY WEBER®
OPRAVDU UMI, A NEBOJI SE ANI EXTREMNICH PODMINEK.

V HLAVNI ROLI SEF

Kazdy, kdo zavital do pavilonu spole¢nosti Weber, si mohl
nazivo prohlédnout nové a inovované grily a prislusenstvi
pro rok 2014, a tyto novinky si nechat osobné predstavit

od nasich odbornikl. Jednim z nejvétsich lakadel ale urcité
byly delikatesy pripravené na grilu, k némuz se na cas
postavil také ,$éf" Zdenék Pohlreich. Kdo chvili vydrzel,
mohl si uzit kucharskou show, ktera probihala v ¢eském

a anglickém jazyce, takze si prisli na své nejen prihlizejici
Ceéi a Slovaci, ale i ostatni navatévnici veletrhu. Séf
bravurné zvladal dvojjazycnou prezentaci s vtipem sobé
vlastnim, a zaroven prihlizejicim pripravil dvé skvéla jidla —
grilovaného tunaka s garniturou nicoise a filet mignon

s omackou z ¢erveného vina a glazovanou kofenovou
zeleninou. Asistoval mu séfkuchar némecké grilakademie
Bart Mus. Béhem neuvéritelnych tficeti minut zvladl tento
tandem pripravit dvakrat padesat porci a nakrmit tak stovku
prihlizejicich divakd. Zdenkova kucharska show byla ten
den bezesporu nejzajimaveéjsi a mezi navstévniky veletrhu
vzbudila nejvétsi pozornost.
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NEJLEPSI GRILY VE SPRAVNYCH RUKACH

Zdenék Pohlreich je znamy nejen coby kritik ¢eskych
restauraci, Uspésny podnikatel v gastronomii a vynikajici
Séfkuchar, ale také jako propagator spravného grilovani.
Klade ddraz na jednoduchost, kvalitu surovin a spravny
postup, k némuz neodmyslitelné patfi i kvalitni vybaveni. Na
veletrhu mu kromé dobré pfipravy a kucharské obratnosti

k neuvéritelnému vykonu pomohlinas systém GBS™ —
Gourmet BBQ System — tedy grilovaci rost s vyménitelnymi
moduly, ktery milovnikdm grilovani umoznuje spoustu
neobvyklych postupd vareni na grilu. Vynikajici filet mignon
v Upravé medium tak Zdenék pripravoval na litinovém rostu
Sear grate, ktery umoznuje searing, Cili prudké opeceni, diky
kterému se maso nevysusi. Pro tepelnou Upravu prilohy

k masu - glazovanou kofenovou zeleninu - $éf vyuzil panev
wok z porcelanem smaltovné litiny, ktera patfi mezi jeho
oblibena prislusenstvi ke grilu.

Zdenkovi to s grily Weber® zkratka slusi a i proto je pravé on
tvari znacky Weber® pro Ceskou a Slovenskou republiku. Nase
spoluprace predstavuje idealni spojeni kucharského uméni
a spravného vybaveni pro profesionalni i domaci grilovani.

GRILOVANI V OBLACICH

Soucasti prezentace grild Weber na veletrhu, a pomyslnou
tresnickou na dortu, bylo grilovani a stolovani na zavésené
z navstévnikl pavilonu Weber® se tak mohli, s delikatesami
pfipravovanymi na grilu Zdenkem Pohlreichem, nechat
vynést doslova az do oblak, pokochat se vyhledem na Kolin
nad Rynem, a zaroven si vychutnat nevsedni gastronomicky
zazitek. Podavaly se skvélé hamburgery, a nebyt lehkého
pohupovani plosiny ve vzduchu, hosté by si i pridali a vibec
by nespéchali zpét na zem.

Zdenék touto nevsedni grilovackou prokazal, ze se neboji
vyzev a ze pro néj neni problém pripravit svym hostiim
gastronomicky zazitek i za ztizenych podminek. Jsme radi,
Ze prave s grily Weber®, nalezl spole¢nou rec.




RECEPT ZDENKA POHLREICHA

GRILOVANY TUNAK
S GARNITUROU NICOISE

SUROVINY NA 50
TESTOVACICH PORCI:
3-4 kg Tunaka, steak Sushi kvalita

NA GARNITURU:

2 kg cervené papriky

2 kg brambor Grenaile nebo Ratte
2 kg kenskych fazoli

2 kg rajcat

1 mala sklenice anc¢ovic¢ek

50 Krepelcich vajec

Cerné olivy

NA DRESINK:

3 strouzky cesneku

1 dcl olivovy olej

4 PL dijonské horcice

1 velky svazek petrzelové naté

Morska sil, cerstvé namlety cerny
pepr

PRIPRAVA

SALAT:
©® Brambory a fazolky uvarime a nechame vychladnout.

® Na kosticky nakrajime rajc¢ata, papriky a brambory, pokrajime petrzel a fazolky, polovinu petrzele nechame na ozdobu
tunaka. Ve smichame a pridame olivy.

© Na dresink smichame prolisovany ¢esnek, olivovy olej a dijonskou hofcici. VSe promichame.

O Tunaka nakrajime na asi 5 cm Siroké Spaliky. Osolime, opepfime a na rozpaleném grilu grilujeme pfimou metodou 1-2

minuty z kazdé strany, tak aby byl uvnitr rGzovy. Tunaka sejmeme z grilu, Spaliky posypeme ¢asti petrzele a nakrajime
na platky.

© Vejce rozklepneme na grilovaci tal a nechame toto mini volské oko grilovat asi 1 minutu.

O Na talif umistime jednu porci salatu, ozdobime anc€ovickou, nahoru umistime platek tunaka a volské oko z kfepel¢iho

vejce.



BRAZILIE 2014

OHEN, MASO
& KOPANA

V BRAZILII NENI KOPANA NABOZENSTVIM.
KDEPAK! ZNAMENA JESTE MNOHEM ViC!

ALE KDYZ BUDE SVET BEHEM MISTROVSTVI SVETA V KOPANE
SLEDOVAT BRAZILII, OBJEVI | ZEMI, V NIZ MA KULTURA
GRILOVANI ZCELA NOVOU, SVEBYTNOU PODOBU.

FOTO. SILKE TOSS
TEXT. FABIAN A CORNELIUS LANGE

BRAZILIE

Brazilie je patou nejvétsi zemi svéta, od severu k jihu zahr-
nuje Ctyri klimatické zény a zabird skoro presnou polovinu
jihoamerického kontinentu. Diky tropické oblasti amazons-
kych destovych pralest se mize pochlubit i nejvétsim sou-
vislym lesnim porostem s vice nez 2500 druhy strom.

20 | 21

.Kdopak asi vyhraje letosSni mistrovstvi svéta

v kopané?” pta se Eugénio a zamrka na nas, zatimco
hleda Spizy na churrasco. Samozrejme jde o Cisté
zdvorilostni otdzku pro jeho némecké hosty, protoze
Eugénio ani na sekundu nezapochybuje o tom, Ze se
mistrem svéta stane znovu Brazilie. Dnes vecer je
nasim hostitelem a chce pro nas zjevné ziskat titul
mistr svéta v barbecue — koneckoncl jde o vsechno —
v kopané i pri grilovani!

Kopana je v Brazilii t¢matem cislo jedna. Aby byla
dokonale pripravena na fanousky z celého svéta,
nechala dokonce v Riu de Janeiro zcela renovovat
svou nejvetsi svatost — Maracana, nejvétsi fotbalovy
stadion na svété postaveny v roce 1950. Zlstala

z néj jen fasada. Tento pekelny kotel ma dvé sté tisic
mist a az zazni 12. ¢ervna 2014 zahajovaci hvizd
rozhodciho, bude to urcité jeden z nejsilnéjsich
zazitka.



Ale Brazilci miluji i grilovani. A jak! vV
této zemi posedlé hovézim masem je
jidlo ¢irym pozitkem z masa - nejen na
plazich Bahia a Rio. Kultura churrasca,
brazilského barbecue, pochazi z jihu
Brazilie, kde Eugénio Zije ve spolkové
zemi Rio Grande do Sul. Na rozlehlych
pahorkatych pastvinach se zde pase ve
velkych stadech hovézi dobytek strezeny
gauci.

Na nekonecnych pastvinach Zije vic nez
padesat milionl zvirat. Jde o pestrou
smésici ras. Setkame se s plemeny
angus, charolais, limousin i s indickymi
zebu, jejichz vyrazny hrb se povazuje za
zvlastni lahtdku. Hovézi dobytek si tu
Zije kralovsky: po cely rok volné a kazdy
kus ma k dispozici dva hektary pastvin
—to jsou nejlepsi vychozi podminky pro
Stavnaté hovézi maso.

JioLo

Pripravy zaberou skoro cely den, kdyz
mistr grilu — churrascero — bere svou
praci opravdu vazné. Zakladem vseho
jsou zhaveé uhliky, proto nejprve spaluje
ve zdéném grilu velkou hranici dreva.
Vedle zdroje zaru je rozhodujici i
mnozstvi masa. Na kazdého hos-

ta pripada pllka ohanky. Zcela
samozrejmeé se na gril pridava i jehnéci
maso, veprova pecené a uzeniny — stra-
va prece musi byt vyvazena! Maso se
nejdrive soli. Gaucové je vSak nepo-
sypavaji soli jako my, kdepak! Pokryji je
soli zcela, misto vedle mista, a pevné
sll pritlaci tak, ze maso uz skoro nenf
vidét. ,To je nase tradice! Po grilovani sl
samozrejmé oskrabeme,” rika Eugénio a
otevira dalsi balicek morské soli, aby ji
peclivé vetrel do dalsich kust masa.

Pri churrasco se maso pripravuje na
drevénych Spizech. Eugénio na né
napichuje kilogramové pruhy masa

BRAZILSKE

Navzdory vlivim rozdilnych kultur
se da feijoada s Cistym svédomim
oznacit za brazilské narodni jidlo.
Jde o fazolovy pokrm, do néjz se
pridava ryze, farofa (prazend manio-
kovd mouka) a rdzné maso, jako veprové usi a nozicky,
uzené parky. Podava se s pikantni pepfovou omackou a
ozdobend pomerancovymi platky.

nebo hned celé jehnéci kyty. Jehnata den
predtim sam chytil do lasa, zabil, vykuchal,
stahl a rozboural.

Medium nebo rare, na to si gaucové nepo-
trpi. Typickym stylem mistniho churrasca
je well done! Jenze do té doby jesté zbyva
spousta prace. Churrasco ptvodneé vzniklo
jako ,Fogo de Chao": nad uhliky Zhnoucf
primo na hlingé se do zemeé sikmo zarazely
dlouhé Spizy s masem, aby stoupajici zar
mohl maso varit a péct soucasné.

Mezitim uz Eugénio svédomité obratil Spizy
s masem a zavésil je ve zdéném grilu
napred niz, pak vys. Béhem prvni pGlhodiny
soustredil zhavé uhliky pod masem, pak

je zas odsunul do stran. Kusy masa se
postupné dopékaji a zastup hostl useda

ke stolu. Eugénio drzi Spiz s masem kolmo
nad talifi hostd. Ukolem churrascera je vel-
koryse odkrajovat jednotlivé porce. Prilohou
je ryze, varené sladké brambory a trocha
zeleniny — ale Zadné grilovaci omacky.

Bez ohledu na to, zda Brazilie ziska uz po
Sesté titul mistra svéta v kopané, zemé

uz ted zvitézila. Diky svym lidem, jejich
pohostinnosti a samozrejmé i jedinecnou
kulturou grilovani, kterou nadchne své
navstévniky.
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JEGRILOVANI SKUTECNE ZALEZITOSTI JEN TECH, KDO MAJI VELKOU ZAHRADU, 0BROVSKOU
TERASU NEBQ MESTSKY PARK PREDE DVERMI? ROZHODNE NE! | NA VASEM BALKONU MUZETE UZ
BRZY CHUTNE GRILOVAT. ROZHODUJICI TOTIZ NENI MISTO, ALE GRIL.

Ve vzduchu se vznasi viné grilovanych
pochoutek. Od zdi domu se odrazi
srdecny smich a pritukdvani sklenicek.
Po zarem rozpdaleném dni slunce na
rozloucenou hladi prijemné teplymi
paprsky. Za takovych vlahych letnich
vecer( s grilovanim se neprodluzuji
jen stiny, ale i obliceje téch, ktefi by
také radi grilovali, ale nemaji na to
misto. Nebo [épe Fec¢eno: mysli si, Zze
nemaji potfebné misto. Grilovani totiz
nevyzaduje zahradu, ani terasu — zcela
postaci i obyceny balkon.

VAS BALKON SI
ZASLOUZIi NECO
LEPSiHO

Takovy balkon je nesmirné prakticka
véc. Nékdo tam skladuje prepravky

s pivem, jiny ho vyuZziva k zaparkovani
kola, dalsi tam ulozi vSechno, co zatim
nenaslo cestu do sklepa. Pripada vam
to poveédomé? Vlastné je to hrozna
Skoda, protoze balkon muize poslouzit
ke spousté prijemnéjsich véci. Proc

z néj nevytvorit koutek, kde se budete
citit dobre — Vase idedlni misto na
grilovani.

Nez se pustime do uklizeni balkonu,
musime se nejdrive vyporadat s hluboce
zakorenénym predsudkem: spousta
lidi je totiz presvédcend, ze poradné
grilované laskominy se daji pripravit jen
na grilu na drevéné uhli. Samozrejmé:
drevéné uhli a brikety vydavaji tu
jedinecnou vani, kterou mame vsichni

s grilovanim neodlu¢né spojenou. Ale
kvalitni plynové a elektrické grily za
uhlim v nicem nezaostavaji. O tom,

zda vas steak bude chutnat bajecné,
nerozhoduje totiz druh provozu grilu,
ale Zar, ktery vas gril vytvori. Proto

ve firmé Weber-Stephen klademe velky
ddraz na to, aby i nase plynové

a elektrické grily mély dostatecny
vykon, a proto si pak i vy mUzete
zaslouzené pochutnat.

NA DOBRE
SOUSEDSTVI

ELEKTRICKE GRILY
- MALY PROSTOR,
VELKE MOZNOSTI

Zastrcit zadsuvku, nastavit poZadovanou
teplotu, chvilku poc¢kat a jde se na véc!
Tak snadné je elektrické grilovani.

A nejlepSi na tom je, Ze nemusite
napred tahat do schodd desetikilovy
pytel s dfevénym uhlim, ani poté
likvidovat popel. Nase elektrické grily
jsou zvlast vhodné, kdyz casto grilujete
spontanné. Jsou prosté idealni, kdyz si
po oslaveé chcete jen tak natahnout nohy
na stul, pri fotbalu vyuzit polocas nebo
s prateli oslavit dobré pocasi. A kdyz si
ma vas elektricky gril dat pauzu, diky
svému kompaktnimu tvaru se jesté vic
zmens$i a necha vam spoustu volného
mista — i na tom nejmensim balkonu.

NeZ zacnete, méli byste se nejdriv
kazdopadné informovat o moznych
zadkazech a nafizenich, kterd upravuji
grilovani na sidlistich a balkonech.

| kdyZ je tfeba zdkonodarce umoznuje,
muze k tomu pripadné néjaké to slivko
prohodit i vas soused. Kdyz ho totiz
bude hluk a viné obtézovat, klid

v domeé se rychle vytrati. Proto vam
doporucujeme: pozvéte svého souseda
na vychlazené pivko a horkou pochoutku
z grilu. A ted vdm ukazeme, jak se mize
proménit vas balkon.




Weber® 0 1200 Weber® 0°® 2400 Stand Weber® Q® 3200 Black Line

PRO JEDNOTNOST STEHOVANI S PRATELI
MALY ALE PEKNY! SE SVOU DOSTATEENOU 0° SE DA SNADNO PREMISTIT 0 SE STREFI DO KAZDE CHUTI
ODKLADACI PLOCHOU SE PERFEKTNE 7 MISTA A NA BALKON. | VE VELKEM OKRUHU PRATEL.

HODI NA MALY BALKON.

: =
—— NEU // N NEU
."I-'-..:l 3 _—.-"'- -l-rl,"' { ‘-{J : : :_:'-[_‘ ,'
Weber® (0® 1400 Weber® 0® 2400
PRO SLAVNOSTNI VECER PRO RODINNE STESTI
ELEKTRICKY Q@ JE V MZIKU PO RUCE, ELEKTRICKY Q® TO CLOVEKU USNADN{ - A RODINA
KDYZ SE ROZHODNETE VYMENIT JE STASTNA.
KANCELAR ZA BALKON.

Skutecna velikost neni otazkou rozmerd. To pldsobivé dokazuje kompaktni Q®
s modely v novém designu. Nebot jestlize jde o grilovani na malém prostoru,
prerdsta nas kompaktni model sdm sebe a odpovida témér vSem pozadavkim
moderniho zivota — a to jak v plynové verzi, tak i v elektrickeé.
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GRILLACADEMY
MEAT SPECIAL

- Krava Elsa je hvézdnym hostem a stfedobodem
grilovaci akce firmy Weber a ¢asopisu Beef!.

Na konci ¢ervence ji pozvali na Grillacademy

Meat Special. Experiment, jak tuto akci oznacuje
Séfredaktor Jan Spielhagen, ktery si ji letos
rozhodné neda ujit. Pocet Ucastnikd Grilakademie
Weber® je zna¢né omezeny: pouhych 15!

Reznicky mistr Wolfgang Houben a $éfkuchaf Nils
Jorra ze zasilkového velkoobchodu Otto Gourmet,
ktery se specializuje na vybrané kousky masa, vési
v Ingelheimu na hak zadni ¢tvrtku kravy plemene
Black Angus o hmotnosti 68 kg. Tzv. pistole je cela
bila od hovéziho loje, ktery do masa vtira proti
vysouseni, a nabizi plsobivy pohled pro vsechny
pritomné.

To uz postupné do Ingelheimu prijizdéji na exklu-
zivni kurs zkuseni a vasnivi milovnici grilovani

z celého Némecka. Je poledne. Na nadvori byvalého
cisterciackého klastera se podava lahtdka: pulled
pork — specialita klasického jizniho barbecue.
Veprové raminko se peklo pri nizkém Zaru ve
Smokey Mountain Cookeru skoro dvanact hodin.

V pavilonu se schéazeji hosté. Kazdy dostava zastéru
oznacenou jeho jménem a vSem takto uniformo-
vanym Ucastnikiim je rdzem jasné: nejsme tu jen
pro zdbavu. Tahle akce patri do nejvyssi ligy, je to
ukdazka velkého umeéni.

Wolfgang a Jan rozlozili vedle ,pistole” prenosny

stdl. Na Spalku vedle ochranné rukavice
z chromniklové ocelové sitky, sekery,
vykostovaciho a pichaciho noze lezf
ochrannd zastéra pripominajici draténou
kosili. VSichni se shlukuji kolem stolu.
Wolfgang nejprve oddéluje zadni ¢tvrt a
odklada ji stranou. Pak porcuje kytu. Kdo
chce, mze klidné pomahat.

Narezavani, vyrezavani, odrezavani,
vykostovani, stahovani, uvolnovani a
porcovani: vsichni sleduji fascinovaneg,
soustredéné, takrka hypnotizované
Wolfgangovy hbité ruce, jeho zkusené
pohyby a grify. Z ofechu se stava kulaty
orech, maly orech a poklice.

Ocések, Spicka, flank steak z hovéziho
pupku. Reznicky mistr za&ind s pariro-
vanim, tu a tam se zastavi, aby ukazal

a vysveétlil, co vlastné zrovna déla,

jaky kousek masa je to ¢iono, jak se

ma zpracovat a k cemu se da pouzit.
Odstranuje Slachy, silné vrstvy tuku

a tukové bulky a hazi je do plastového
boxu pod stolem. Archaické kusy mrtvého
zvifete se postupné méni ve svidné
rdzové a tmavocervené kusy masa, jaké
zname z obchodd.

V profesionalni nerezové kuchyni se

KRAVA

pfipravuje mleté maso. Tvaruje se

do kulicek a pozdéji se v prislusném
prislusenstvi ke grilu osmazi na
ebelskiver, vlastné dansky . £bleski-
ver” —malé koblihy s rdznymi naplnémi.
Zde to je dokFupava osmazené mleté
hovézi maso s vlaénym mletym masem
uprostred. K tomu maslo s bilymi lanyzi.
Lahoda. Marc pfipravil flank steaky —
jeden marinuje omackou teriyaki a krajf
na nudlicky. Priloha: zelenina z woku.
Néktefi uz se poti na verandé: v pro-
vozu tam jsou &ty grily. Clovék by byl
nejradsi u vsech najednou, mistfi grilu
se kolem nich neustale to¢i. Pastrami

z kyty, leZzelo na rostu celé dvé hodiny,
ted se podava s ledovym salatem a sor-
betem s wasabi (dokonald kombinace
pikantni chuti a osvézeni). A jedeme dal.
Tolik véci se zde odehrava soubézng,
jedna zasahuje do druhé. Kdyz kolem
16 hodiny prichazi fada na zadni ¢ast
hovézi ¢tvrtky, vSichni jsou napjati. Jan
ukazuje jednotlivé ¢asti: vysoké Zebro,
entrecote. Wolfgang oddéluje palec
svickové a pousti se do prace nozem

a sekerou.

Vysledkem jsou nékolik prstl silné



steaky rib-eye, porterhouse a shell,

s kosti — aby mély lepsi aroma (,on bone”). Kdyz se
naskladaji vedle sebe, je to podivana pro bohy. V pul
paté zacind v kuchyni dalsi etapa. Priprava uzenin
a burgerd. Mlynek na maso se roztaci, v lisu se
tvaruji hamburgery. Simon to¢i klikou a Hanns-
Christian pfipravuje z naplnéného strivka
jednotlivé klobasky.

Slunce uz je nizko a iluminuje kycelni kost, ktera
se jesté houpa na haku jako posledni pripominka
hoveézi ¢tvrtky, kdyZ se steaky dostavaji na gril.
Nakrajené na malé kousky, bohuZzel a bohudik
soucasneé, protoze Zaludky uz jsou bezmala plné,
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L)
PRICICHNI SI!
TO JE BOMBA!

dekoruji vic nez dostatecné porce haute
cuisine. Venku uz je skoro tma, kdyz hosté
usedli se sklenkou vina k velkému stolu.
Zavérecny surf-and-turf burger z krabiho
a hovéziho masa s limetkovou majoné-
zou a barbecue omackou v pdl dvanacté
v noci uz ochutnaji jen nékteri, ackoli
ho Séfkuchar Aron nabizi rozkrojeny na
Ctvrtiny.
Kralové grilu jsou vycerpani, ale
spokojenti. Oficialni zakonc¢eni béZznych

. L FLANK-
barbacue kurzl nesnese srovnani.
Zkratka a dobre: prvotridni zazitek. STEAKS
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STRIP STEAKY
S KARAMELIZOVANYMI SALOTKAMI

PRO 4 0SOBY

GRILOVANIi: 10 AZ 12 MINUT

4 hovézi steaky z vysokého rosténce, po 300-350 g, silné 3 cm,
bez prebyte¢ného tuku // hruba morska sl // cerstvé namlety
cerny pepf // olivovy olej

1. Pripravime gril na silny zar (drevéné uhli: metody grilovani
50/50; bulls eye; plyn: Sear station 290-300°C).

2. Steaky potfeme z obou stran tenkou vrstvou oleje
a rovnomeérné okofenime soli a pepfem. Pred grilovanim
nechdme maso, aby ziskalo pokojovou teplotu.

3. Grilovaci rost o¢istime nerezovym kartacem Weber®.

4, Steaky grilujeme nad pfimym silnym zarem pfi zavieném
poklopu do pozadovaného stupné propeceni. 6-8 minut pro
medium rare (rdzové az ¢erveng), pritom je dvakrat obratime.
Pak steaky vyjmeme z grilu a nechadme 3-5 minut odpocinout.

KARAMELIZOVANE SALOTKY
250 g Salotky nakrajené na krouzky silné 2 cm // 1 lzice najemno
nasekané Cerstvé hladké petrzelky // Y \Zicky octa sherry

Salotky smichame se 2 [zicemi oleje a zabalime do kusu
alobalu o velikosti 30 x 60 cm. Okraje ze vSech stran pevné
uzavieme. Salotky v alobalovém bali¢ku grilujeme nad piimym
stfednim zarem pfi zavifeném poklopu 12-15 minut, nez
zmeéknou. Balicek pritom jednou aZ dvakrat obratime.

Poté jej grilovacimi klestémi opatrné otevieme a grilujeme
dalsich 10-12 minut, nez Salotky zezlatnou. Pfitom je jednou az
dvakrat na alobalu obratime. Salotky vlozime do misy, pridame
petrzelku a ocet a smés okofenime soli a pepfem. Poté ji dobre
promichame a podavame teplou se steaky.

JEHNECI KYTA S PESTEM Z VLASSKYCH

o

© ORECHU

PRO 6 AZ 8 0SOB

GRILOVANi: 20 AZ 30 MINUT

1 Vi kg vykosténé jehnéci kyty rozkrojené naplocho (motyli rez),
bez prebytecného tuku // 1 |Zzice hrubé mofskeé soli

1 V2 zicky Cerstvé namletého pepfe // 3 lzice olivového oleje

1. Pripravime gril na stfedni Zar (zpGsob grilovani 50/50,
160-180°C).

2. Jehnécdi maso potfeme ze vSech stran olejem a rovnomeérné
okorfenime soli a pepfem. Pred grilovanim je nechame ziskat
pokojovou teplotu.

3. Grilovaci rost oc¢istime nerezovym kartacem firmy Weber®.

4, Jehnéci maso grilujeme nad pfimym stfednim zarem pfi
zavieném poklopu, nez krasné zezlatne. Pritom je jednou
obratime.

5. Poté je dopékdme nad nepfrimym stfednim zarem pfi zavieném
poklopu az do pozadovaného stupné propeceni. 20-30 minut pro
medium rare (rdzové az ¢ervené). Maso vyjmeme z grilu
a nechdme 5-10 minut odpocinout.

6. Jehnéci kytu nakrdjime na platky silné %2 cm. Podavame teplou
nebo pokojové teploty. Vhodnou pfilohou je pesto.

PESTO Z VLASSKYCH ORECHU

6 snitek petrzelky // 60 g rukoly // 50 g jader z vlasskych
orechl // 1 strouzek ¢esneku // stl // 150 ml hroznového
oleje // 3-4 1zice olivového oleje

Bylinky nahrubo nakrajime a s vlasskymi ofechy, ¢esnekem a soli
vloZzime do hmoZzdife. PFilijeme hroznovy olej a smés rozmélnime
na stfedné jemno. Kdo nema hmoZzdif, pfisady rozmélni ty¢ovym
mixérem. Poté vmichame olivovy olej a pesto ochutime soli.
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SVETOBEZNI

HOVEZI BURGER

KECUP / HORCICE

HOUSKA
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PRED NECELYMI CTYRMI DESITKAMI LET SE BURGER KONECNE VRATIL DO NEMECKA. TO UZ
MEL ZA SEBOU DLOUHOU CESTU, JEHO TRASA: HAMBURK - AMERIKA - HAMBURK. JAK SE
Z ,PATTY" - TAK PROFICI 0ZNACUJI MASOVOU PLACKU V BURGERU -, DVOU PULEK ZEMLE
A TROCHY KECUPU STALO NEZNAMEJSI RYCHLE OBCERSTVENI NA SVETE?

- Kaskady slaniny, platky syra, spousta kecupu a jesté vic
majonézy, nékolik krouzkd cibule a kousek salatu. Nékteri maji

“radi bohatou oblohu. Jini zase preferuji na skromnéjsi

variantu, nic velkolepého, prosté chillout-food ve své nejryzejsi
podobé. Kazdy ma svou vlastni predstavu, jak ma vypadat jeho
oblibeny burger a kde ho dostane — zda si ho pfipravi séam
doma na grilu, nebo si na ném pochutna v proslulém stanku

s burgery v centru mésta, nebo v restauraci s rychlym
obcerstvenim na dalni¢nim odpocivadle. Kdo si mysli, ze
burger vynalezly americké retézce rychlého obcerstveni, ten
nema ani potuchu o jeho skute¢ném plvodu.

TRVANLIVY STEAK
Z HAMBURKU

Pri patrani v historii se musime vratit az do 18. stoleti — do
Hamburku, do tehdy stejné jako dnes nejvétsiho evropského
pristavu. Namornici si na své plavby brali jako proviant tzv.
hambursky steak. To znamena, Ze se u suSenych a konzervo-
vanych hoveézich frikadelek kladl diraz spis na trvanlivost nez
na chut. Presto dokazaly zaujmout i v Novém svéte:

s pristéhovaleckou vlnou do USA si hambursky steak nasel
cestu pres velkou louzi a v pribéhu ¢asu se v transformované
podobé stal nedilnou soucasti americké kultury stravovani.

To by také vysveétlovalo jeho nazev, ktery — jak se vétsSina
badatel( shoduje — neni odvozeno od anglického ham ($unka).
A tak se zda, ze metropole na Labi je kmotrickou oblibenych
frikadelek.

HAMBURGER V AMERICE,

Plvod ndzvu mizeme relativné spolehlivé dolozit. Mnohem
narocnéjsi je vysvétlit, jak se hamburger stal oblibenym
americkym jidlem. Je to stejné jako u mnoha jidel, u nichZ se
da zpétné pdvod jen obtizné urcit. Hned nékolik americkych
statl tvrdi, Ze hamburger byl vynalezen pravé u nich - od
Texasu az po Oklahomu, od Wisconsinu aZ po Connecticut.
Podle jedné z verzi kavarnik Fletcher Davis v osmdesatych

letech devatenactého stoleti serviroval_ ploché ,patty”, tehdy
jesté na toastu. Vjiné verzi Charlie Negrin v roce 1885 vlozil
patty mezi dvé pllky Zemle, aby navstévnikiim zemského
veletrhu usnadnil konzumaci obcerstveni za chlize. Ale mozna
hamburgerdm pomohl k jejich popularité smysl pro obchod,
ktery je Ameri¢antm vlastni. Provozovatelé poulicnich stankd
s jidlem prosté nabidli némeckym pristéhovalcim

a namornikdm novy jidelnicek, kterému kvali svému plvodu
steak mezi dva platky sendvicového chleba a prodavat jej
hladovym ndmorniklim. Z hamburského steaku se stal
nejdrive hamburger a posléze uz jen burger. Pod timto
oznacenim se tésil stale veétsi oblibé po celé zemi.

PO DVOU STECH LETECH ZPET
DOMU

V nasledujicich letech postupné vznikala spousta regionalnich
variant. Jedno vsak mély spolecné: patty a chléb. Dodnes jsou
obé tyto prisady spolehlivymi komponenty skute¢ného
hamburgeru — i mimo USA. Po Americe burger dobyl i zbylé
Casti svéta. Znacnou zasluhu na tom maji retézce rychlého
obcerstveni. Po otevieni prvni restaurace s burgery — White
Castle — v roce 1921 v americkém Kansasu trvalo skoro
dvacet let, nez se v Kalifornii odehral krok ke svétovému
Uspéchu burgeru: bratfi Richard a Maurice McDonaldovi
otevreli v kalifornském San Bernardinu svou prvni restauraci.
Dalsi rychle nasledovaly, i v Némecku: 1971 prvni pobocka

v Mnichové, v roce 1976 v Hamburku. A tak restaurace
rychlého obcerstveni pfinesly na svych jidelnich listcich
burger tam, kde takrka pred dvéma sty lety zacal svou pout
kolem svéta jako hambursky steak.

Podle Guinnessovy Knihy rekordd byl nejvétsi burger v historii

pripraven v Minnesoté. Mél prameér tri metry a hmotnost 914 kg.

Na pripravu bylo kromé jiného potreba 27 kg slaniny, 23 kg
salatu, 18 kg okurek a 18 kg syra. Zemle se pekla sedm hodin,
peceni masa trvalo ¢tyri hodiny. A jeSté néco: obri burger
obraceli pomoci jefabu.




KRUTI HAMBURGER
GRILUVANY NA CEDROVEM
PRKYNKU

GRILOVANI KRUTIHO

SUROVINY PRO 6 0SOB PRiPRAVA ~
. ) o o BURGERU NA DRE

NA OMACKU O Prisady na omacku smichame ve stredni ,

125 ml kecupu mise. Asi 125 ml odloZime stranou jako PRKENKU

5 lzic worcesterské omacky omacku na burgery.

3 lzice sojové omacky

1 lZice jablecného octa

1 lzice hnédého cukru

12 LZicky horcicného prasku

12 LZicky stiedné ostré Cili omacky
(nebo podle chuti; oméacka z orientalni © Pripravime gril na pfimy stfedni zar.
prodejny)

® Mleté maso smichame se Salotkou, ovesny-
mi vlo¢kami, soli a pepfem a vytvarujeme
6 burgerd silnych 2 cm. Ve stredu burgeru
vytvorime palcem nebo [Zickou prohluben.

O Grilovaci rost ocistime kartacem. Cedrova
prkénka nechame okapat a ohfivame nad
primym stfednim Zarem pfi zavieném
poklopu 5-10 minut, nez se zbarvi a zacnou
mirné koufit. Poté prkénka obratime a na
kazdé rozlozime 3 burgery. Ty grilujeme nad
primym stfednim Zarem pfi zavieném
poklopu 15-20 minut. Po 10 minutach je

1 kg mletého krdtiho masa
(prednostné ze stehna)

4 |Zice najemno nasekanych Salotek
50 g zrnitych ovesnych vlocek

1 1zicka hrubé morskeé soli

Y2 Lzicky Cerstvé namletého ¢erného

© Burger grilujeme na prkénku asi
10 minut. Pak jej poprvé obratime
a potfeme omackou.

pepre jednou obratime a potfeme omackou.

6 rozkrojenych zemli © Béhem posledni minuty grilovani zemle

18 platki sladkych nakladanych okurek mirné opec¢eme nad primym stfednim zarem

krouzky cibule (podle chuti) reznou plochou dold. Burger do Zemli doplni-
me okurkou, omackou a cibuli a podavame.

NAvViC

2 chemicky neoSetrena cedrova prkynka,
dlouha 30-40 cm, silna 1 %2 cm,
namocend minimalné 1 hodinu v pivé

nebo ve vodé ® Burger grilujeme dalsich 5-10 minut.

Uvnitf nesmi byt ani trochu nac¢ervenaly
a teplota v jadru je 75 °C. Obcas jej

PRIPRAVA: . iy potifeme omackou.

20 MINUT i ¥ Al L
ZP0S0B GRILOVANI:
PRIMY STREDNi ZAR
(175-230 °C)

GRILOVANI:
20-30 MINUT

© Burger ztmavého stehna je
Stavnatéjsi nez ze svétlych prsou.
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VELKA ROZMANITOST
GRILOVAN

Vsechny produkty jsou dostupné do vyprodani zasob.
Uvedené DPC jsou pouze orienta¢ni, zména cen vyhrazena.
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MASTER-TC

™ GBS™

PERFEKTNI ZAZITEK Z GRILOVANI
Master-Touch™ GBS™ poskytuje vSechny
moznosti mnohostranného vyuziti doplnki
systému Gourmet BBQ, jako je kamen na
pizzu a panev wok, oto¢ny Spiz a Mangal
grilovaci sada, které lze nasadit pfimo

na kotel.

NEPREKONATELNE KOMBINACE

V kombinaci s dopliky se z grilu stane
perfektni venkovni kuchyné. Navic se
se svétem prislusenstvi znacky Weber®
oteviraji vasim zakazniklm nescetné
dalsi moznosti.

VICE NA STRANE 35

.:“H.



NEU

GO-ANYWHERE®
NA DREVENE UHLI

O Stabilni madlo z duroplastu s tepelnym stitem:
rukojet odolna vaci zaru a UV @ Vétraci praduch
na poklopu: hlinikovy uzavér ke snadné regulaci
teploty ©® Porcelanem smaltovany poklop a kotel
@ Pochromovany grilovaci rost ® Uzavreny kotel
O Sklapovaci nohy: zajisti poklop pro snadny
prevoz  Davkovac briket: odméreni presného
mnozstvi briket

Zaruka:
10 let na poklop a kotel

BLACK (Eerny)
Art.¢. 1131004 | DPC 2.490,- K¢ - 5 0o

© Stabilni madlo z duroplastu s tepelnym Stitem:
SMUKEY JOE® UR|G| NAL odolné vuci zéru a UV @ Postranni praduchy:
plynulé grilovani zajisténo kontrolovatelnym
privodem vzduchu © Porcelanem smaltovany
poklop a kotel: dlouhd Zivotnost a snadna udrzba
O Trojmo niklovany grilovaci rost: stabilni

a snadny na udrzbu

Zaruka:
10 let na poklop a kotel

37 cm, BLACK (€erny)
Art.¢. 1111004 | DPC 2.390,- K¢

O Stabilni madlo z duroplastu s tepelnym Stitem:
odolné vici zaru a UV @ Klip slouzi pro snadny
prevoz nebo jako drzdk na poklop © Porcelanem
smaltovany poklop a kotel: dlouhd Zivotnost

a snadna udrzba @ Trojmo niklovany grilovaci
rost: stabilni a snadny na Gdrzbu © Postranni
praduchy: plynulé grilovani zajisténo kontrolova-
telnym privodem vzduchu ® Uzavreny kotel: brani
vysypani horkého popela « Davkovac briket:
odméreni presného mnozstvi briket « Stabilni
palivovy rost « Stabilni, tFinohy stojan: pro pevnou
pozici

SMOKEY JOE® PREMIUM

Zaruka:
10 let na poklop a kotel

37 cm, BLACK (€erny)
Art.¢. 1121004 | DPC 2.490,- K¢

37 cm, IVORY (krémovy)
Art.¢. 1125004 | DPC 2.490,- K¢

37 cm, WARM GREY (3edy)
Art.c. 1126004 | DPC 2.490,- K¢

© 3 vétraci praduchy na kotli a 1 vétraci praduch na
BAR-B-KETTLE® poklopu: hlinikovy uzavér, ke snadné regulaci teploty
® Zachytna miska na popel: vyjimatelnd, pro snadné
odstranéni popela © Kola odolna viéi zlomeni

a nepriznivému pocasi: umoznuji bezpecny pohyb

Zaruka:

10 let na poklop a kotel grilu « Madlo poklopu s ochranou proti zaru: pro
bezpecnou praci s grilem « Porcelanem smaltovany

47 cm, BLACK (éerny) poklop a kotel: s dlouhou Zivotnosti a snadnou

Art.¢. 1231004 | DPC 2.790,- K& udrzbou ¢ Trojmo niklovany grilovaci rost:stabilni

a snadny na udrzbu e 2 stabilni madla z duroplastu:
odolna v(ci Zaru a povétrnostnim vlivim
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COMPACT KETTLE®

Zaruka:
10 let na poklop a kotel

47 cm, BLACK (Eerny)
Art.¢. 1221004 | DPC 2.690,- K¢

57 cm, BLACK (Eerny)
Art.¢. 1321004 | DPC 3.490,- K¢

ONE-TOUCH® ORIGINAL

Zaruka:
10 let na poklop a kotel

47 cm, BLACK (Eerny)
Art.¢. 1241304 | DPC 3.990,- K¢

47 cm, IVORY (krémovy)
Art.¢. 1245304 | DPC 3.990,- K¢

47 cm, WARM GREY (Sedy)
Art.¢. 1246304 | DPC 3.990,- KE

57 cm, BLACK (€erny)
Art.c. 1341504 | DPC 5.490,- K¢

© Madlo poklopu s tepelnym stitem: pro
bezpecnou praci s grilem @ Hacek na poklopu:
drzi poklop na okraji kotle © 3 vétraci praduchy
v kotli: pro optimalni cirkulaci vzduchu

O Zachytna miska na popel: vyjimateln3d,
pro snadné odstranéni popela

O Teplomér integrovany v poklopu: ke kontrole
teploty béhem grilovani @ Vétraci praduchy:

z nerezavéjiciho hliniku © Kotel a poklop:
porceldnem smaltovany s velkym objemem

O Systém One-Touch® z oceli, potazeny
hlinikovou vrstvou: snadné vymeteni popela

a rizeni teploty bez obtizného nastavovani vysky
grilovaciho rostu « Madlo poklopu s tepelnym
Stitem: pro bezpecnou préaci s grilem ¢ 2 madla

z duroplastu: z nylonu vyztuzeného skelnymi
vlakny, s prodlouzenou rukojeti « Zachytna miska
na popel: vyjimatelnd, pro snadné odstranéni
popela » Kola odolna viéi zZlomeni a nepFiznivému
pocasi ¢ Davkovac briket: odméreni presného
mnozstvi briket « Trojmo niklovany grilovaci rost
* 2 palivové prepazky: vhodné pro metodu
neprimého grilovani « Uvnitf se nachazi privareny
hacek na poklop: poklop je pevné zajistén na kotli,
slouzi také jako ochrana proti vétru

ONE-TOUCH® PREMIUM

47 CM

ONE-TOUCH® PREMIUM

67 CM

Zaruka:
10 let na poklop a kotel

47 cm, BLACK (Eerny)
Art.¢. 1251004 | DPC 5.490,- K¢

DOPLNKOVE PRISLUSE NSTVI
ve srovnani s
ONE-TOUCH® ORIGINAL

O Izolovany vétraci praduch:
z nerezavéjiciho hliniku

® One-Touch® systém z uslechtilé

oceli: snadné vymeteni popela
a rizeni teploty bez obtizného
nastavovani vysky grilovaciho
rostu « 2 madla z duroplastu:

z nylonu vyztuzeného skelnymi
vldkny s integrovanymi hacky na
nacini

Zaruka:
10 let na poklop a kotel

67 cm, BLACK (Eerny)
Art.c. 1551004 | DPC 12.890,- K¢

DOPLNKOVE PRISLUSE NSTVI
ve srovnani s
ONE-TOUCH® PREMIUM, 47 CM

© Drzak poklopu Tuck-Away: pro
pohodlné odloZzeni poklopu @ Extra
velka grilovaci plocha ¢ Grilovaci
rost z uslechtilé oceli: odklapéci
....... * Palivovy rost: mimoradné stabilni
* 2 kose na drevéné uhli
Char-Basket™




MASTER-TOUCH™ GBS™

Zaruka:
10 let na poklop a kotel

57 cm, BLACK (€erny)
Art.c. 10024 | DPC 7.890,- K¢

57 cm, IVORY (krémovy)
Art.c. 10025 | DPC 7.890,- K¢

57 cm, WARM GREY (Sedy)
Art.¢. 10026 | DPC 7.890,- K&

O Madlo poklopu s tepelnym Stitem proti zaru:
pro bezpeénou praci s grilem @ Teplomér
integrovany v poklopu: ke kontrole teploty béhem
grilovani © lzolovany vétraci priaduch:

z nerezaveéjiciho hliniku @ 1 madlo z duroplastu:
z nylonu vyztuzeného skelnymi vlakny,

s prodlouzenou rukojeti a integrovanymi hacky na
nacini © Kotel a poklop: porceldnem smaltovany
s velkym objemem O Systém One-Touch®

z uslechtilé oceli: snadné vymeteni popela a fizeni
teploty bez obtizného nastavovani vysky grilovaného
rostu @ Kola odolna vici zZlomeni a nepriznivému
pocasi O Drzak poklopu Tuck-Away™ @ Rozdéleny
grilovaci rost s vyménitelnym stfedem pro systém
Grourmet BBQ ¢ Extra velka nadoba na popel:
vyprazdnéni nutné jen prilezitostné « Davkovac
briket: odméreni presného mnozstvi briket

¢ 2 drzaky na drevéné uhli vhodné pro neprimou
metodu grilovani

FIREPLACE

Zaruka:
10 let na poklop a kotel

BLACK (Eerny)
Art.c. 2750 | DPC 5.490,- K¢

O Smaltovany poklop a smalto-
vané ohnisté @ Prakticky drzak

poklopu a ochrana proti vétru

© Tepelny stit proti zaru: snizuje
vyzarovani tepla smérem dold

VyzkousSejte Gourmet
BBQ System na str. 48

SMOKEY MOUNTAIN COOKER™

Zaruka:
10 let na poklop a kotel

47 cm, BLACK (Eerny)
Art.¢. 721004 | DPC 10.990,- K¢

© Velky otvor pro prikladani
paliva ©® 2 Grovné pro uzeni

a grilovani: mnohostranné
moznosti vyuziti « ochranny obal
je soucasti balenf




PERFORMER® ORIGINAL

Zaruka:
10 let na poklop a kotel

57 cm, BLACK (Eerny)
Art.¢. 1401504 | DPC 10.990,- K¢

© Madlo poklopu s tepelnym stitem: pro bezpecnou praci

s grilem @ Teplomér integrovany v poklopu: ke kontrole
teploty béhem grilovani ® Drzak poklopu Tuck-Away™:

k odkladani poklopu @ Sklapéci stolek s odolnou povrchovou
Upravou © Systém One-Touch® z uslechtilé oceli: snadné
vymeteni popela a fizeni teploty bez obtizného nastavovani
vysky grilovaného rostu @ Stabilni vozik grilu: s 2 velkymi
koly a 2 vodicimi kole¢ky s moznosti zajisténi. Pohodlna
pracovni vyska grilu i vy$ka pracovni plochy.

@ Grilovaci rost s vymeénitelnym stredem pro Gourmet BBQ
systém




g WEBER®
. | EXKLUZIVNI SORTIMENT

Produkty z naseho EXKLUZIVNIHO SORTIMENTU jsou prodavany
vyhradné pres nase PREMIUM PARTNERY. U nich ziskate vSechny
dostupné produkty Weber® a samozrejmé kompletni a obsahlé poradenstvi.

g
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ONE-TOUCH® ORIGINAL

Zaruka:
10 let na poklop a kotel

SMOKEY JOE® PREMIUM

47 cm, SPRING GREEN (zeleny)
Zaruka: Art.¢. 1247304 | DPC 3.990,- K¢

10 let na poklop a kotel

37 cm, SPRING GREEN (zeleny)
Art.¢. 1127704 | DPC 2.490,- K¢

PERFORMER® DELUXE GBS™
GOURMET

DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI

LY ve srovnani s PERFORMER® ORIGINAL GBS™

10 let na poklop a kotel

© Systém plynového zapalovani Touch-N-Go™: k zapalenf
briket popf. dfevéného uhli stisknutim knofliku (plynova kartuse
neni zahrnuta v dodavce) ® Zasobnik na uhli: vyklapéci do strany,
pro uchovani briket popr. dfevéného uhli pred neprizni pocasi

« Velka pracovni plocha: uréend k pripravé pokrma
(pfedmontovand a upevnénd) ©® Gourmet BBQ Systém-Sear
Grate « Elektronické zapalovani

57 cm, BLACK (Eerny)
Art.c. 1481998 | DPC 16.490,- K¢

Vyzkousejte Gourmet
i ] BBQ System na str. 48




ELEKTRICKE

WEBER® Q® 2400 STAND

NA ZARU ZALEZI
Pro aroma typické pro grilovani neni rozhodujici,

o jaky zdroj tepla jde, rozhoduje pouze teplota.
Weber® elektrické grily poskytuji vysoky zar, ‘-“\-\\
ktery je za pouZiti poklopu optimalné vyuzit ™

a vykouzli na grilovaném pokrmu perfektni 5
grilovaci mrizku. e € — )
QRN
) j A g o
RYCHLE OBRATKY (‘"' =

S elektrickymi grily Weber® dosahnete optimalni "1-\ ; o
G SN

i ]

teploty pro Stavnaty steak s perfektni grilovaci
mrizkou za stejnou dobu jako na plynovém grilu
i
i

nebo na grilu na drevéné uhli.
f
‘ ‘ L » a0 | 3

IDEALNI NA BALKON A TERASU
Balkon méstského bytu nebo domaci terasa:
Weber® elektrické grily potiebuji malo mista
a neprodukuji Zadny kouf ani zapach - tady
si soused rozhodné nemUze stézovat. :
|

Ay

VICE NA STRANE 39
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WEBER® Q® 1400

Zaruka az b let

DARK GREY (tmavosedy)
Art.¢. 52020079 | DPC 7.690,- K¢

© Poklop a plast z pevné hlinikové slitiny: snadné Cisténf
® 2-dilny porcelanem smaltovany litinovy rost: zajisti
stejnomérné rozdéleni Zaru a optimalni grilovaci mrizku

© Velka topna spirdla: pro optimalni rozlozeni zaru

a stejnomérny vysledek grilovani: 2,2kW vykon, samocisticf
O Plynule nastavitelny regulator teploty: k perfektnimu
nastaveni teploty © Vyjimatelna miska na zachytavani tuku:
pro bezproblémové odstranéni odkapdvajici stavy

O 1,8 m dlouhy kabel: pro pohodlnéjsi manipulaci

© Nylonovy rdm vyztuzeny skelnymi vlakny: dlouhd
Zivotnost, odolnost vaci Zaru a povétrnostnim vlivam

WEBER® Q® 2400

Zaruka az b let

DARK GREY (tmavosedy)
Art.¢. 55020079 | DPC 10.890,- K¢

DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI
ve srovnani s WEBER® Q® 1400

* Vyssi poklop: vhodné i pro vétsi grilované pokrmy

* Tepelny hlinikovy stit: zajiStuje optimalni rozlozeni tepla
pri grilovani pokrmu

« Grilovaci plocha: 0 51 % vétsi

WEBER® Q® 1400 STAND

Zaruka az b let NEU

DARK GREY (tmavosedy)
Art.¢. 52020879 | DPC 8.990,- K¢

DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI
ve srovnani s WEBER® Q® 1400

© Weber® Q® Stand: na Celni strané 3
hacky na nacini a komfortni pracovni
vyska. Plynova lahev mize byt
zakryta Weber® ochrannym obalem.

WEBER® Q® 2400 STAND

2

Zaruka az b let NEU

DARK GREY (tmavosedy)
Art.¢. 55020879 | DPC 11.990,- K¢

DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI
ve srovnani s WEBER® Q® 2400

© Weber® Q® Stand: na Celni strané 3
hacky na nacini a komfortni pracovni
vyska. Plynova lahev mize byt
zakryta Weber® ochrannym obalem.



WEBER® Q® 1400

Zaruka az 5 let

MAROON
Art.¢. 52160079 | DPC 7.690,- K¢




WEBER® SPIRIT®

EXKLUZIVNI DESIGN

Spirit® se vyznacuje exkluzivnim

designem, optimalizovanym usporadanim

ovladacich prvkd a rozsirenou pracovni o
plochou na postrannich stolech.

NOVE FUNKCE

Kazdy model je vybaven mnoha

rysy. Velka pracovni plocha, ovladaci
prvky na celni strané a exkluzivni
design charakterizuji vSechny grily
Spirit®. Mezi nejrlizngjsimi provedenimi
se nyni nachazi také varianta s Usporou
mista se sklapécimi stolky vhodna na
balkony a terasy.

VICE NA STRANE 42

SAMOTNE NAZVY GRILO MAJi SYSTEM

SPIRIT® E-210 CLASSIC

Nazev modelu
Pocet hofaki
Dopliikové vybaveni

Material
Stupen
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WEBER® Q® 1200

Zaruka az 5 let

GRANITE GREY
Art.¢. 51120075 | DPC 7.590,- K¢

a vysoka zivotnost @ Teplomér integrovany v poklopu

© Postranni stolky: pro dodatecnou pracovni plochu,
sklopné dovnitr @ Elektrické zapalovani

© Plynule regulovatelny horakovy ventil: pro optimalni
regulovani teploty ® 2-dilny porcelanem smaltovany
litinovy grilovaci rost: s integrovanymi aroma kolejnicemi.
Chrani horaky pred stékajicim tukem a tim také grilovany
pokrm pred vznikem plamen( @ Vyjimatelna miska na

WEBER® Q® 1200 STAND

Zaruka az 5 let

GRANITE GREY
Art.¢. 51120375 | DPC 9.290,- K¢

DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI
ve srovnani s WEBER® Q® 1200

© Weber® Q® Stand: na ¢elni strané 3 hacky
na nacini a komfortni pracovni vyska. Plynova
lahev mGze byt zakryta Weber® ochrannym
obalem.

SPIRIT® E-210 CLASSIC

Zaruka az 25 let

GRANITE GREY
Art.¢. 220047 | DPC 13.490,- K¢

O Prakticky pracovni stal: pracovni a odkladaci plocha
v idealni vysce ® Piezo zapalovaé: zapalovani pomoci
stisku knofliku © Patentovany systém Flavorizer Bars®:
rovnomerny zar po celé grilovaci plose @ 2 plynule

nastavitelné ventily horaku: pro optimalni grilovani pomoci

primé i nepfimé metody

zachytavani tuku: pro bezproblémové odstranéni odkapava-
jici stavy © Nylonovy rdm vyztuzeny skelnymi vliakny:
dlouha zZivotnost, odolny vici Zaru a povétrnostnim vlivam

* Mozno pouzit s plynovou kartusi: praktické na cesty
(plynovou kartusi lze zakoupit samostatné, strana 52)

¢ MozZno prestavét na plynovou lahev: vhodné pro dlouhé
grilovani (set na prestaveni lze zakoupit samostatné, strana
52) « Ko$ na plynovou kartusi: prakticky a bezpecny

¢ Vozik Standard: dostupny jako prislusenstvi

NEU




WEBER® 0° 3000

Zaruka az 5 let

GRANITE GREY
Art.c. 56120047 | DPC 14.990,- K¢

© Poklop a plast z pevné hlinikové slitiny: snadné cisténf

a vysokad zivotnost @ Teplomér integrovany v poklopu:

k permanentni kontrole teploty a lepSimu vysledku grilovani
© Postranni stolky: dolu sklopné stolky Setfi misto

O 2-dilny porcelanem smaltovany litinovy grilovaci rost:

s integrovanymi aroma kolejnicemi. Chrani hordky pred
stékajicim tukem a tim také grilovany pokrm pred vznicenim
O Piezo zapalovani: pro bezpedné zapaleni horakl i za
nepriznivych povétrnostnich podminek © 2 oddélené
plynule regulovatelné horakové ventily: pro optimalni prfimé
i neprimé grilovani @ Nylonovy ram vyztuzeny skelnymi
vlakny: dlouhd Zivotnost, odolny vici Zaru a povétrnostnim
vlivim @ Hacky na nacini @ Pevné integrovany ve stabilnim
voziku se 2 velkymi koly: 5kg plynova lahev mize byt
umisténa na podlaze voziku

SPIRIT® E-320 ORIGINAL GBS™

Zaruka az 25 let

BLACK (Eerny)
Art.c. 220547 | DPC 21.890,- K¢ g

NEU

© Pevné zabudované postranni stolky, na kazdém z nich
3 hacky na nacini @ Postranni vari¢ s vykonem 3,5kW

© Porcelanem smaltovany poklop se zabudovanym
teplomérem: k optimalni kontrole teploty @ Tepelny rost:
zvétsuje vyuzitelnou plochu grilu ® GBS™ grilovaci rost

s vyménitelnym stfedem ze smaltované litiny

O 3 horaky z uslechtilé oceli: plynule regulovatelné

© Flavorizer Bars® aroma kolejnice: ze smaltované oceli,
chréni hordky pred skapdvajici Stavou a grilovany pokrm pred
vznikem plament © Elektronické zapalovani: pro bezpecné
a komfortni zapaleni @ 4 vodici kole€ka, 2 z nich s funkci
brzdéni « komfortni zapalovaci systém Crossover®:
spusténi druhého hordku bez nutnosti dalsiho zapalovanf

Vyzkousejte Gourmet
BBQ System na str. 48



g WEBER®
. | EXKLUZIVNi SORTIMENT

® NO® Produkty z nageho EXKLUZIVNIHO SORTIMENTU jsou
WEBER® 0® 3200 prodavany vyhradné pres nase PREMIUM PARTNERY.
U nich ziskate vsechny dostupné produkty Weber® a
Zaruka az 5 let samozrejmeé kompletni a obsahlé poradenstuvi.

BLACK LINE
Art.¢. 57010047 | DPC 16.490,- K&

NEU

DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI
ve srovnani s WEBER® Q® 3000

O Tepelny rost: zvétsuje vyuzitelnou plochu grilu

© Svétlo Grill-Out™ na madle grilu: osvétluje grilovaci
plochu, praktické pro dlouhé grilovaci vecery ©® Drzak pro
mozné ulozeni tepelného rostu @ Elektrické zapalovani:
pro komfortni a bezpecné zapaleni

SPIRIT® 5-320 PREMIUM GBS™

Zaruka az 25 let
© Pevné zabudované postranni stolky z uslechtilé oceli: na

kazdém z nich 3 hacky na nacini @ Postranni varic

s jmenovitym vykonem 3,5kW © Poklop z uslechtilé oceli

se zabudovanym teplomérem: k optimalni kontrole teploty
g O Tepelny rost: zvétsuje vyuzitelnou plochu grilu @ GBS™

grilovaci rost s vyménitelnym stifedem z uslechtilé oceli
O 3 horaky z uslechtilé oceli @ Flavorizes Bars® aroma
kolejnice z uslechtilé oceli, které slouzi k rovhomérnému
rozlozeni zaru po celé grilovaci plose: vysoce kvalitni, chrani
hordky pred skapavajici $tavou a grilovany pokrm pred
vznikem plamend © Elektronické zapalovani: umoznuje
snadné a komfortni zapaleni @ 4 vodici kolecka, 2 z nich
s funkci brzdéni « komfortni zapalovaci systém Crossover®:
spusténi druhého horaku bez nutnosti dalsiho zapalovani
* uzavrena spodni skrifnka ¢ zasténa pro 11kg plynovou
lahev ¢ dvere z uslechtilé oceli

USLECHTILA OCEL
Art.¢. 220647 | DPC 27.390,- K&

NEU

VyzkousSejte Gourmet

P o BBQ System na str. 48
- -—_:-hs :
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GENESIS® E-330

Zaruka az 25 let

BLACK (€erny)
Art.c. 230147 | DPC 39.490,- K¢

COPPER (médény)
Art.¢. 230347 | DPC 39.490,- K&

GENESIS® S-330 GBS™

Zaruka az 25 let

USLECHTILA OCEL R

Art.¢. 230647 | DPC 46.490,- K¢
NEU

© Dvojity poklop z uSlechtilé oceli s integrovanym
teplomérem k optimalni kontrole teploty ® Porcelanem
smaltovany litinovy rost ©® 3 plynule regulovatelné ventily
horaku: pro optimalni nastaveni teploty pfi pfimém

i nepfimém grilovani @ Odkladaci plocha z uslechtilé
oceli: vysoce kvalitni a snadné cisténi © Flavorizer Bars®
aroma kolejnice, které slouzi k rovnomérnému rozlozeni
zaru po celé grilovaci plose: chrani horaky pred
skapavajici stavou a grilovany pokrm pred vznikem
plament ® Komfortni systém elektronického zapalovani:
pro bezpecné zapalovani @ Sear Station: dodate¢nym
horakem lze dosahnout velmi vysokych teplot: pro perfektni
steak s typickou grilovaci mrizkou » Tepelny rost:

z uslechtilé oceli « Zabudovany postranni varic

s jmenovitym vykonem 3.5kW: umoznuje soucasné
pripravovat omdcky a prilohy, vyuzitelny také jako
pracovni plocha

DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI
ve srovnani s GENESIS® E-330

© Dvojity poklop z uslechtilé oceli s integrovanym
teplomérem: k optimalni kontrole teploty ® GBS™ grilovaci
rost s vyménitelnym stredem z uslechtilé oceli

© Flavorizer Bars® aroma kolejnice z uslechtilé oceli:
vysoce kvalitni, k rovnomérnému rozlozeni zaru po celé
grilovaci plose, chrani horaky pred skapavajici stavou

a grilovany pokrm pred vznikem plamen(

Vyzkousejte Gourmet
BBQ System na str. 48



DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI
ve srovnani s SUMMIT® E-470 GBS™

SUMMIT® E-670 GBS™

Zaruka az 25 let © 6 oddélené a plynule regulovatelnych horakua
se Snap-Jet™ z uslechtilé oceli: pro optimalni
nastaveni teploty pri pfimém i neprimém grilovani.
Zapéleni a nastaveni teploty jednim pohybem ruky.
© 2 svétla na rukojeti Grill Out™: rozsviti se
automaticky pri otevireni poklopu

 Velka grilovaci plocha: 80,5 x 49 cm

BLACK (Eerny)
Art.¢. 240247 | DPC 99.990,- K¢

SUMMIT® S-670 GBS™ R DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI
NEU / - ve srovnani s SUMMIT® E-670 GBS™
Zaruka az 25 let Il :
'8 - u J | * Provedeni z uSlechtilé oceli
i Ln - 1
USLECHTILA OCEL ! {90 o w el l
Art.¢. 240347 | DPC 105.990,- K& —_— =
- -
+

SUMMIT® GRILL CENTER GBS™

Zaruka az 25 let

USLECHTILA OCEL
Art.¢. 240547 | DPC 204.990,- Ké

DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI
ve srovnani s SUMMIT® S-670 GBS™

© Zabudovany odpadkovy kos

® Zabudovany zasobnik na led

© Misto pro 11kg PB lahev

« velkorysé tlozné prostory g
« vétsi pracovni plocha NEU
* 2-stupnovy Wok-horak, 8kW

« prostorna grilovaci kuchyné

o
ey

i
Sagda e




SUMMIT® E-470 GBS™

Zaruka az 25 let
© GBS™ grilovaci rost s vyménitelnym stfredem

z uslechtilé oceli: velmi silné grilovaci rosty s pruty
BLACK (€erny) o tloustce 9 mm @ Flavorizer Bars® aroma kolejnice
Art.¢. 240047 | DPC 81.990,- K& g z uslechtilé oceli: chrani hordky pred skapavajici Stavou
a tim také grilovany pokrm pred vznikem plamen( a zajisti
perfektni aroma typické pro grilovani
© 4 oddélené a plynule regulovatelné horaky z uslechtilé
oceli se systémem zapalovani Snap-Jet™: pro optimalni
nastaveni teploty pfi primém i neprimém grilovani.
Zapaleni a nastaveni teploty jednim pohybem ruky.
O Zabudovany postranni vari¢ s jmenovitym vykonem
3,5kW: umoznuje soucasneé pripravovat omacky a prilohy,
zavreny je také vyuzitelny jako pracovni plocha
© Pracovni plochy z nerezové oceli s hlinikovym
zakoncenim O Ovladaci panel z uslechtilé oceli s hlinikovym
zakoncenim ¢ osvétleni na rukojet Grill Out™: zapne se
automaticky pfi otevireni poklopu ¢ Regulator Soft-Touch
s podsvétlenim ¢ Otocny Spiz s vykonnym elektromotorem:
pro klidny chod i pfi grilovani tézkého pokrmu
¢ Infracerveny hordk pro oto¢ny Spiz: stejnomérna,
optimalni zlatohnéda barva grilovanych pokrma
 Velka zéna pro prudké opékani (searing) s dodateénym
H gk jmenovitym vykonem 3 kW « Plynule regulovatelny horak
u k uzeni s jmenovitym vykonem 2 kW: pro gurmany, kteri
r maji radi chut uzeného

SUMMIT® S-470 GBS™

Zaruka az 25 let

USLECHTILA OCEL
Art.¢. 240147 | DPC 86.990,- Ké

i

DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI
ve srovnani s SUMMIT® E-470 GBS™

« Provedeni z uglechtilé oceli




PRISLUSENSTVI y

(ENEZ GRILO
~ WEBER®
SYSTEM GOURMET BB

S inovativnim systémem Gourmet BBQ mdzete na svém grilu Weber®
objevovat zcela nové a osobité moznosti pripravy.
Vysoce kvalitni dopliky systému poskytuji vedle flexibilniho a praktického pouziti to
nejlepsi rozlozeni a stalost zaru pro originalni a profesionalni pokrmy.

AN]

~

KAMEN NA PIZZU S MADLY
Chléb nebo tésta s ablohou - Kdmen na pizzu specidlni
pro bezpecné grilovani se systémem Gourmet BBQ.

Art.¢. 8836 | DPC 1.369,- Ké

PANEV
Panev na gril,
porcelanem smaltovana litina.

Art.¢. 7421 | DPC 1.369,- Ké

SEAR GRATE
Rost pro searing (prudké opeceni), vytvoii perfektni
grilovaci mfizku, porcelanem smaltovana litina.

Art.¢. 8834 | DPC 1.369,- K¢

WOK
Vareni na grilu” na asijsky zpiisob,
porcelanem smaltovana litina.

Art.g. 7422 | DPC 1.929,- K¢

STOJAN NA DRUBEZ
Design dva v jednom z uSlechtilé oceli
s odnimatelnou vlozkou na kufe. Idedlni
pro spolecnou pripravu zeleniny.

Art.¢. 8838 | DPC 1.639,- K¢
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GRILOVACI ROST S VYMENITELNYM STREDEM
1| pro grily na dfevéné uhli @ 57 cm
Art.¢. 8835 | DPC 1.369,- K¢
2 | nerez, pro Spirit série 300
Art.¢. 7586 | DPC 2.490,- K¢
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DIGITALNI KAPESNI HLINIKOVE MISKY HLINIKOVE MISKY HLINIKOVE MISKY
TERMOSONDA malé, 10 ks velké, 10 ks pro Summite, 10 ks
Art.C. 6492 | DPC 489,- K¢& Art.¢. 6415 | DPC 249,- Ké Art.¢. 6416 | DPC 399,- Ké Art.¢. 6417 | DPC 529,- K&

N T..','.:f r I\\ o
DIGITALNI KAPESNI L o
TERMOSONDA GRILO VAC I NA CINI LOPATKA NA RYBU GRILOVACI NACINI
skladaci KOMPAKT Uslechtild ocel, ¢ernd 3 dily, uSlechtild ocel, cerné
Art.C. 6491 | DPC 959,- K& 2 dily, uSlechtila ocel, ¢erné Art.c. 6673 | DPC 739,- K¢& Art.€. 6630 | DPC 1.229,- K&

Art.c. 6645 | DPC 799,- K&

\‘

STETEC GRILOVACI KARTACE 3-STRANNY GRILOVACI KARTAC S

silikonové stétiny, ¢erny s bambusovou rukojeti s ocelovymi Stétinami GRILOVACI KARTAC

Art.c. 6661 | DPC 399,- K& a ocelovymi Stetinami 30 cm, Art.¢. 6494 | DPC 359,- K& pro litinové povrchy s ocelovymi
30 cm, Art.C. 6463 | DPC 269,- K¢ 53 cm, Art.¢. 6493 | DPC 439,- K¢ Stétinami
46 cm, Art.C. 6464 | DPC 359,- K¢ Art.C. 6495 | DPC 329,- K¢

\‘\‘-‘\

. :
, s v ] r i
GRILOVACI RUKAVICE GRILOVACI ZASTERA i
cernd s cervenym kotlovym cernd s cervenym kotlovym
grilem grilem
Art.C. 6472 | DPC 379,- K¢ Art.¢. 6474 | DPC 539,- K¢ -

% CISTICI PROSTREDKY
. Cisti¢ grilti - smaltovanych, Art.¢. 26103 | DPC 189,- Ké
; Cisti¢ grilovacich rosta, Art.¢. 26104 | DPC 189,- K&

Cisti¢ nerezovych grilti, Art.¢. 26105 | DPC 189,- K&
Weber® Q®-¢isti¢, Art.¢. 26106 | DPC 189,- K&

GRILOVACI NACINI ZAPALOVAC

2 dily, uslechtild ocel gerny
Art.c. 6707 | DPC 1.490,- K¢ Art.c. 17214 | DPC 269.- K&



TIPY NA CISTENI & UDRZBU

JESTLIZE DOBRE PECUJETE 0 SVUJ GRIL,
BUDE VAM DLOUHO DOBRE SLOUZIT.

NASE TIPY NA CISTENI A UDRZBU SE STANOU
DETSKOU HROU, NEBOT VYPALENIM SE GRIL
CISTI TEMER SAM.

ZAMEZIT ZNECISTENI
JESTE PRED GRILOVANIM

Nedavejte pfilis marinddy na maso. Prebyte¢nou marinadu
mUzZete z masa otrit, nebot silné znecistuje grilovaci rost.
Obzvlasté odstranujte marinddy z cukru a medu. Naneste med
teprve na konci grilovaciho procesu.

S neprimou metodou grilovani, zvlasté u grild na dreveéné uhli,
muzete uchranit gril pred rozsdhlym znecisténim. Postavte velkou
hlinikovou misku doprostfed pod grilovany pokrm na palivovy rost .
Odkapavajici tuk a Stava tak budou zachyceny a lehce odstranény.
Trocha vody v hlinikové misce zabrani neprijemnému vzniku koure.

CISTENIi ROSTU A POKLOPU

Na vasem Weber® grilu maji byt nejdrive odstranény véechny
hrubé zbytky pokrm z grilovaciho rostu.

Jestlize mate jesté k dispozici dostatecny Zar, otevfiete u svého
kotlového grilu vétraci priduch a zavrete poklop. Proces
vypalovani grilovaciho rostu trva podle stupné znecisténi cca.
10 minut. Poté vykartacujte rozpaleny grilovaci rost grilovacim
kartacem Weber® s bambusovou rukojeti.

U vaseho plynového grilu rozpalte po grilovani grilovaci rosty
na 10-15 minut na nejvyssi stupen, dokud z grilu nevychazi
zadny kouf. Pro Cisténi rozpaleného rostu pouzijte prosim
Weber® grilovaci kartac¢ 3 stranny.

Elektricky gril se Cisti tak, Ze se regulator nastavi na nejvyssi
teplotu a zavre poklop. Vypalovaci proces grilovaciho rostu trva
podle miry znecisténi cca.10 minut. Poté vykartacujte jesté
rozpaleny grilovaci rost ¢istym Weber® grilovacim 3 strannym
kartacem a gril je pfipraveny pro dalsi zabavu pfi grilovani!

V poklopu se nashromazdi béhem doby mastny kour a také je
postrikany tukem. Abychom se vyhnuli velké ndmaze pfi ¢isténi,
meél by byt kotel a poklop Cistén Cisticim prostredkem
odstranujicim mastnoty, Cistic¢ grild Weber®, hrubou houbou bez
brusného povrchu a horkou vodou.

POTREBNE PRO CISTENIi A UDRZBU

U vétsiny grild mzete postavit pod otvor
na odkapavani kbelik nebo misku. Do ného
mUzete zachytit znecisténou vodu pri myti
a snadno ji odstranit.

50 | 51

Pro snadné Cisténi vsech modell grild,
Weber® Cistice: Cisti¢ grild, Cistic

grilovacich ro&td, Cisti¢ na nerezové grily,
Weber® Q® gistic.

Aby se zabranilo ulpéni jidla na rostu
muzete pouzit BBQ Grill Anti stick olej, ktery
se nanasi tésné pred polozenim jidla na
rozpaleny grilovaci rost.



PODPALQOVACI KOSTKY
Setrné k zivotnimu prostredi
a bezpecné, 24 ks/baleni
Art.c. 17519 | DPC 79,- K¢

GRILOVACI ROST (onkLAPOVACH)
pro BBQ

47 cm, Art.&. 8414 | DPC 819,- K&
57 cm, Art.c. 8424 | DPC 1.089,- K&

ZAVESNA LISTA NA NACINI
vhodné pro grily na drevéné uhli
opriméru 47 cmab7cm

Art.C. 7401 | DPC 269,- K¢

=
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BRIKETY LONG LASTING
PREMIUM
Dlouhotrvajici zar, univerzalné
pouzitelné, extrémné dlouhd doba
horeni az 4 hodiny.

3 kg, Art.c. 16011 | DPC 164,- K¢
7 kg, Art.¢. 16013 | DPC 299,- K¢

Z[ig]
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o

PODPALOVACI KOSTKY HNEDE

podpalovaci pomocnik

z drevéného vlakna, ekologické,
bez zédpachu a parafinu,

48 ks/baleni

Art.¢. 17512 | DPC 139,- Ké

GRILOVACI ROST
pro BBQ 37 cm
Art.c. 8407 | DPC 439,- K&

PALIVOVE PREPAZKY

sada 2 ks
Art.¢. 7402 | DPC 379,- K¢

KOMPAKTNI ZAPALOVACI KOMIN

vhodny pro Smokey Joe®

a Go-anywhere®
Art.C. 7447 | DPC 489,- K¢

TEPELNY ROST

pro grily na drevéné uhli o priméru
57 cm (kromé Compact Kettle®)
Art.C. 8417 | DPC 949,- K&

PALIVOVE NADOBY
CHAR-BASKET™

kotlové grily od 57 cm, sada 2 ks
Art.¢. 7403 | DPC 679,- K¢

PREMIUM EXPRESS GRILOVACI

DREVENE UHLI

Rychlé, vykonné a vyhrevné -
smeés tri dfevin-buk, dub

a habr. Plny Zar za 15 minut. Méné
prachu, sazf a odletujicich jisker -
optimalni pro plny pfivod vzduchu
3 kg, Art.¢. 17515 | DPC 164,- K&
5 kg, Art.¢. 17516 | DPC 299,- K&
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ZAPALOVACI SET WEBER®
obsahuje zapalovaci komin
Weber® Rapidfire®,12 podpa-
lovacich kostek a 2 kg briket
Weber®Long Lasting Premium
Art.¢. 1013 | DPC 819,- K¢

WEBER® KLESTE
NA DREVENE UHLI
pro optimalni usporadani uhli
Art.¢. 13010 | DPC 1.099,- K¢

DRZAK POKLOPU
SLIDE-A-SIDE

vhodné pro grily na drevéné uhli
oprimeéru 47 cmab7cm

Art.c. 8411 | DPC 949,- K¢

EASY START PREMIUM
BRIKETY (pvoJiTE BALENI)

Set obsahuje 2 baleni briket
napusténych podpalovacim
prostredkem. Brikety jsou napor-
cované, pripravené pro rychlé

a snadné grilovani.

Art.¢. 17532 | DPC 109,- K&
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OCHRANNY OBAL STANDARD
pro BBQ 47 cm

Art.¢. 7450 | DPC 399,- K¢
proBBQ 57 cm

Art.c. 7451 | DPC 539,- K&

PLYNOVA KARTUSE

pro Weber® Q®

100/1000 série a Perfomer®
Deluxe GBS™ Gourmet

s plynovym zapalovanim
Art.¢. 17514 | DPC 219,- K¢

POJIZDNY VOZIK
STANDARD

pro Weber® Q®
1000 a 2000 série
Art.c. 6557 | DPC 2.690,- K¢

GRILDYAN

d WEBEREN

KUCHARKY

WERER GRILEVANI

OCHRANNY OBAL FIREPLACE

vhodny pro model 2014
(Art.€. 2750)
Art.¢. 7470 | DPC 949,- K&

el Ly

GRILL OUT ™ OSVETLENI

NA MADLE

Pro Weber® grily

Spirit® Genesis® a Summit®.
Baterie nejsou soucasti dodavky.
Art.¢. 7516 | DPC 949,- K&

POJIZDNY VOZIK PREMIUM
pro Weber® Q®

2000 a 3000 série

Art.c. 6526 | DPC 4.390,- K¢

1| Weber® Bible grilovani | Art.c. 50039 | DPC 469,- K¢

2 | Weber® Grilovani: Kufeci maso | Art.¢. 45441 | DPC 299,- Ké
3| Weber® grilovani: Vegetaridnské | Art.c. 45489 | DPC 299,- K&
4 | Kucharka grilujeme s Weberom na drevenom uhli

Art.¢. 24155 | DPC 369,- K¢

OCHRANNY OBAL STANDARD
pro Weber® Q® 100/1000 série
Art.c. 6550 | DPC 489,- K&
pro Weber® Q® 200/2000 série
Art.c. 6551 | DPC 539,- K¢

OCHRANNY OBAL
NA PLYNOVOU LAHEV

Z nepromokavého PVC, podsivka

polyester, velky pro 11 kg.
Vyska 60 cm, obvod 98 cm.
Art.c. 3972 | DPC 469,- K¢

v

SADA NA PRESTAVENI

z plynové kartuse na plynovou
lahev, pro Weber® Q® 100/1000
série, 60 cm hadice

Art.¢. 25001 | DPC 459,- K&

OCHRANNY OBAL PREMIUM
pro Weber® Q® 100/1000 série
a Q200/2000 série se standem
¢i pojizdnym vozikem

Art.¢. 6554 | DPC 1.090,- K¢
pro Weber® Q® 200/2000 série
s pojizdnym vozikem Premium
Art.c. 6552 | DPC 1.090,- K¢
pro Weber® Q® 300/3000 série
Art.c. 6553 | DPC 1.090,- K&

OCHRANNY OBAL

pro Performer® Original GBS™
se sklopenym stolkem,

z odolného vinylu

Art.C. 7449 | DPC 1.990,- K&

OCHRANNY OBAL PREMIUM®
pro Spirit® 2013

(200 a 300 série)

Art.c. 7569 | DPC 2.449,- K¢

—
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OTACECI SPI1Z
pro Weber® Q® 300/3000 série
Art.¢. 17524 | DPC 4.690,- K&

OCHRANNY OBAL PREMIUM

pro BBQ 47 cm

Art.¢. 7452 | DPC 949,- K&

pro One-Touch Premium 57 cm
a pro Master-Touch™ GBS™
Art.C. 8442 | DPC 1.229,- K¢

LITINOVY OBOUSTRANNY TAL
pro modely Spirit 310 a 320
(2013 a starsi)

Art.c. 7598 | DPC 2.449- K¢



SASLIKOVA SADA

5 $pizl se stojankem z uslechtilé

oceli, od Weber® Q® 200/2000
aBBQ57cm
Art.¢. 6606 | DPC 959,- K&

STOJAN NA DRUBEZ

pro Weber® Q® Q 300/3000
aBBQod57cm

Art.C. 6482 | DPC 549,- K¢

UDICI PRKENKA WEBER®
Z CEDROVEHO DREVA
BALENi 2 KS

40x195cm

Art.¢. 50019 | DPC 549,- K&

afl

WEBER® GRILOVACI
OMACKY

Fruity Curry Dream
Ovocny kari sen

Art.¢. 50020 | DPC 99,- K¢
Good Old BBQ

Stard dobrd barbecue
Art.¢. 50021 | DPC 99,- K¢
Mom'’s Special

Mamina specialnf

Art.¢. 50022 | DPC 99,- K¢
Red Creole

Cervena ostfe kofenéna
Art.¢. 50023 | DPC 99,- K¢

STOJAN NA ZEBIRKA

A KOS NA PECENI

od Weber® Q® 300/3000
aBBQ57cm

Art.C. 6469 | DPC 679,- K&

OTACECI SPIZ

S elektrickym motorem
(privod na 220 Voltt) pro
rovnomeérné otaceni grilo-

DRZAK NA RYBY A ZELENINU
z uslechtilé oceli, pravouhly
maly, od Weber® Q® 100/1000
a BBQ 37cm

Art.C. 6470 | DPC 949,- K&
velky, od Weber® Q® 300/3000
a BBQ 47cm

Art.C. 6471 | DPC 1.089,- K¢

peeeT

DVOJITE SPIZY

8 ks v baleni,

vhodné do mycky

Art.c. 8402 | DPC 409,- K¢

vaného pokrmu. Vhodny pro
vsechny modely Spirit®.
Art.c. 8516 | DPC 4.119,- K&

.

UDICI BOX UNIVERSAL MANGAL GRILOVACI SADA

z oceli s neprilnavou vrstvou, pro rucné oto¢né, dlouhé
grilovaci Spizy pro BBQ 57 cm,
uslechtila ocel

Art.C. 8466 | DPC 2.490,- K&

nenivhodné mytv mycce
Art.¢. 17179 | DPC 769,- K¢

LIS NA HAMBURGERY
vhodny do mycky na nadobi
Art.C. 6483 | DPC 339,- K&

DREVENE LUPINKY FIRE
SPICE CHIPS

Udici lupinky Fire Spice Chips
jablonové drevo

Art.¢. 17004 | DPC 249,- K¢
Udici lupinky Fire Spice Chips
treSnové drevo

Art.¢. 17006 | DPC 249,- K¢
Udici lupinky Fire Spice Chips
orech

Art.¢. 17053 | DPC 249,- K¢
Udici lupinky Fire Spice
Whiskey Chips

Art.¢. 17566 | DPC 249,- K¢

GRILOVACI TAL
pro Weber® Q® 1000/1200

@ (vyména pravé strany) a pro Q® 1400
NEU/ (vymeéna levé strany)
Art.¢. 6558 | DPC 1.349,- K&

pro Weber® Q® 2000/2200

(vyména pravé strany) a pro Q® 2400
(vyména levé strany)
Art.c. 6559 | DPC 1.649,- K¢

pro Weber® Q® 300/3000 série
Art.c. 6506 | DPC 1.890,- K¢

HH""-\.\,
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KOS NA ZELENINU

uslechtila ocel

maly, Art.c. 6677 | DPC 549,- K¢
velky, Art.c. 6678 | DPC 679,- K¢

s

OTACECI 8Piz 57 CM
pro BBQ 57cm
Art.¢. 7494 | DPC 4.690,- Ké

MANGAL NAHRADNI SPizy
pro BBQ 57 cm, 5 ks
Art.¢. 8467 | DPC 1.390,- K&

KERAMICKA GRILOVACI DESKA

pro grily na drevéné uhli od 47 cm

a pro vsechny plynové grily od
Weber® Q® 100
Art.¢. 6465 | DPC 1.390,- K&

pro grily na dfevéné uhliod 57 cm

a pro vsechny plynové grily od
Weber® Q® 200
Art.¢. 17509 | DPC 1.890,- K¢

BBQ GRILL-0IL-ANTI-STICK

ze slunecnicového oleje
Art.¢. 17511 | DPC 159,- K&



OCHRANNY OBAL PREMIUM

pro Performer®
Art.c. 7455 | DPC 2.190,- K¢

OCHRANNE OBALY PREMIUM
GENESIS® A SUMMIT®

pro Genesis® 300 série

Art.¢. 7553 | DPC 2.690,- K&
pro Summit® 400 série

Art.¢. 7554 | DPC 3.490,- K¢
pro Summit® 600 série

Art.¢. 7555 | DPC 3.490,- K&

|
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GRILOVACI ROST
S VYMENITELNYM STREDEM

pro Genesis®

Art.c. 7587 | DPC 2.790,- K¢
pro Summit® 400 a 600 série
Art.c. 7585 | DPC 3.790,- K¢

54 | b5

STOJAN NA DRUBEZ

WEBER® STYLE™

z hlinikové slitiny s nepfilnavou
vrstvou pro Q® 300 a 3000 série
Art.¢. 6731 | DPC 1.390,- K¢

KRAJEC NA PIZZU
WEBER® STYLE™

z uslechtilé oceli,

s ochranou na prsty

Art.¢. 17060 | DPC 549,- K¢

OCHRANNY OBAL PREMIUM
pro Summit® Grill Center
Art.c. 7560 | DPC 4.590,- K¢

STOJAN NA KOTLETY A ZEBIRKA
WEBER® STYLE™ uSLECHTILA OCEL
Pouziva se v kombinaci s velkou
hlinikovou miskou (Art.¢. 6416)

Art.c. 6727 | DPC 1.649,- K¢

KOS NA ZELENINU
WEBER® STYLE™
USLECHTILA OCEL

37x30x6,5cmodBBQ47 cm
a Weber® Q® 200

Art.¢. 6434 | DPC 1.090,- K¢

OTACECI SPIZ GENESIS
vhodny pro vSechy plynové
grily Weber® Genesis

Art.c. 8508 | DPC 4.690,- K¢

GRILOVACI PANEV
WEBER® STYLE™
USLECHTILA OCEL

44,4 x 30 cm, od BBQ 57 cm
a Weber® Q® 200

Art.¢. 6435 | DPC 1.090,- K&

LITINOVY OBOUSTRANNY TAL
pro Genesis® 300 série

Art.c. 7566 | DPC 2.449,- K¢
pro Summit® 400 a 600 série
Art.C. 7404 | DPC 2.749,- K¢

MLYNEK NA SUL A PEPR

Nase mlynky s keramickym
mlecim strojkem od Crush Grind®
a s modernim soft povrstvenim
(odolné proti sklouznuti, odpuzuje
necistoty, snadno se Cisti) najdou
své misto nejen u grilu, nybrz také
na stole.

Mlynky na sGl a pepr, cerné, 19 cm
Art.¢. 17093 | DPC 1.349,- K¢

UDICi JEDNOTKA

se zkracenym nerezovym
grilovacim rostem pro
Genesis® 300 série
(modely od 2011)

Art.c. 7563 | DPC 3.290,- K¢

DIGITALNI TERMOSONDA
WEBER® STYLE™ STANDARD LED
Art.¢. 6742 | DPC 1.390,- K&
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VSE 0 GRILOVANI

CTYRI ROZMERY SVETA WEBER® nabizeji néco pro kazdy typ grilovani a pro kazdou pené-
Zzenku: At grilujete na dfevéném uhli, plynu Ci elektriné — od malého piknikového grilu az po
venkovni kuchyni. U Webera naleznete vSechny druhy s ¢etnym prislusenstvim v té nejlepsi

kvalité a se zarukou az 25 let.

0 £
GRILY NA DREVENE UHLI a‘f—\
& - :l Pojdte s nami az ke korendm grilovani - priprava 'l'l_.-":":-lﬁ

I/J —— na drevéném uhli. Nikdy nebylo grilovani tak

jednoduché a pohodlné jako s modernimi grily
Weber®. Diky nasemu systému One-Touch®
mUzete popel odstranit béhem okamziku a

teplotu nastavovat plynule.

@

PLYNOVE GRILY ELEKTRICKE GRILY

Grilovani na plynu je odedavna metodou pro Grilovani na elektrickych grilech Weber® je bez-
narocné. Pomoci nasich patentovanych profild pecné, Cisté a snadné. Diky vynikajici

pro aroma Flavorizer Bars® vznika jedine¢né vykonnosti a funkénimu designu vyrobkl se
aroma grilovani. Pouhym stisknutim knofliku nemusite vzdat ani typického aroma pfi

a plynulou regulaci teploty se rozmanitému grilovani.

® -

PRISLUSENSTVI

0d zakladniho vybaveni, které by nemélo chybét =\

grilovani nekladou zadné meze.

v zadné vybave, pres funkéni doplnky, které » Y
nabizeji vétsi rozmanitost a komfort, az po ex-
kluzivni grilovaci nacinf: prislusenstvi Weber® se
vyznacuje vysoce kvalitnimi materialy a prvotrid-

nim zpracovanim.

Na doporuceni:

weoers




