CZ  Litinové rosty a prislusenstvi
SK Liatinové rosty a prislusenstvo

Broil King.

Great Barbecues Every Time

UPOZORNENI
' Nikdy nezakryvejte litinovymi doplriky
: bez otvorl celou grilovaci plochu. Mohlo by

dojit k poskozeni grilu pretopenim nebo Urazu
pfl zapalovani a provozu grilu!

Povrchova koroze nebo droleni povrchu nenf bézné zndmkou vyrobni vady
vyrobku, ale nedostatecné udrzby!

Nepouzivejte k ¢isténi agresivni Cistici prostfedky na trouby, grily!

Nikdy nepouzivejte hydroxid sodny pro ¢isténf litinovych doplrikd!

LITINOVE PRISLUSENSTVI musite pravidelné OSETROVAT

Stejné jako napfiklad litinové panve je nutné pravidelné udrzovat také litinovy rost nebo
dalsi pfislusenstvi pro grilovani z litiny. Vhodné rostlinné oleje pomohou chranit
porceldnovy povlak, ktery zabraruje prichyceni potravin k rostu a chranf je ¢aste¢né
pred povrchovou korozi.

SEASONING

Jednad se o proces, pfi kterém dojde k zapecenti rostlinného tuku do povrchu litiny. Tento tuk
vytvori souvislou ochrannou vrstvu. Seasoning je nutné provést mimo jiné pied prvnim
pouzitim litinovych doplriku a rostd!

Postup pfi seasoningu:

1. Pokud provadite seasoning na jiz delsi dobu pouzivanych doplncich z litiny. Nejprve je
dikladné ocistéte od necistot a obruste v mistech povrchové koroze, tak aby tato rez
byla odstranéna. Pouzit mazete napiiklad grilovaci karta¢ nebo jemny smirkovy papir.
Doplriky omyjte jemnym prostfedkem na nadobi, opldchnéte horkou vodou a ihned
osuste utérkou.

2. Pred provedenim seasoningu novych litinovych rostd nebo jinych litinovych doplrka
je omyjte jemnym prostiedkem na nadobf, opldchnéte horkou vodou a ihned osuste
utérkou. Nasledné vlozte litinové pislusenstvi do grilu, pfedehfejte gril cca 10-15 minut
s knofliky oto¢enymi na maximalnf vykon. Tim se spali zbytky z vyrobniho procesu.

Poté gril vypnéte a nechte zcela vychladnout.

3. Na cely povrch, tedy na viechny strany litinového pfislusenstvi, naneste souvislou
tenkou vrstvu rostlinného oleje. Nejvhodnéjsi je avokadovy nebo ryzovy olej, ale Ize
pouzit i bézné dostupny fepkovy nebo slunec¢nicovy. Pro aplikaci oleje mizete pouzit
silikonovy stétec Broil King®, rozprasovac na olej Broil King® nebo jednoduse papirovou
utérku atd.

NEPOUZIVEJTE margarin nebo méslo nebo jiné Zivocisné tuky a ropné olejel
Nevytvarejte pfilis silnou vrstvu oleje, kterd by mohla zplsobit vzplanuti oleje
pii provadéni seasoningu.

4. Po naolejovani vlozte doplnky do grilu a predehfejte gril cca 10 minut s knofliky
oto¢enymi na maximalni vykon, poté knofliky otocte na stfedni vykon a nechte gril
se zavienym vikem dal3ich cca 30 minut v provozu.

5. Otocenim knoflika vypnéte gril a nechte litinové pfislusenstvi zcela vychladnout.
Po vychladnuti je proces udrzby dokoncen.

Proces seasoningu opakujte vzdy, kdyz dojde ke spaleni ochranné vrstvy, jejimu
mechanickému nebo chemickému poskozen.

Seasoning také pomuze vrétit vzhled a funkci vasim litinovym dopliikdm s povrchovou
korozi.

Méjte na paméti, Zze napfiklad stl, kyselé potraviny a dalsi latky pouzivané pfi grilovant
mohou podpofit korozi litiny. Je proto vhodné rosty pravidelné kontrolovat a vrstvu
seasoningu pfipadné obnovit.

CISTENI

Na konci grilovéni zbavte rosty nebo doplriky necistot a potfete je tenkou souvislou vrstvou
rostlinného oleje. Pfi opétovném pouziti gril predehtejte asi 10 minut s knofliky otoc¢enymi
na maximum. Diky tomu spélite véechny zbytky na rostu z predchoziho grilovani. Vypnéte
hoféky a pouzijte kartac k odstranéni zuhelnatélych zbytkd. Poté rosty nebo pfislusenstvi
potiete lehce olejem a pokracujte béznym zptsobem v grilovani.

Stejné jako u kazdého litinového vyrobku plati, Ze ¢im déle a castéji jej pouzivate, tim snazsi
je udrzovat jej v ¢istoté.

SKLADOVANI

Pokud vite, Ze litinové doplriky nebudete delsi dobu pouzivat, potfete je rostlinnym olejem
a ulozte na suchém a tmavém misté.

EU distributor: Broil King® Deutschland GmbH, Spinnerweg 51-54, 53783 Eitorf

UPOZORNENIE

' Nikdy nezakryvajte liatinovymi doplnkami
bez otvorov cell grilovaciu plochu. Mohlo by
dojst k poskodeniu grilu prekdrenim alebo Urazu
pri zapalovani a prevadzke grilu!

Povrchova korézia alebo drobenie povrchu nie je bezne zndmkou vyrobnej chyby
vyrobku, ale nedostatoc¢nej udrzby!

Nepouzivajte na cistenie agresivne Cistiace prostriedky na rury, grily!

Nikdy nepouzivajte hydroxid sodny na ¢istenie liatinovych doplnkov!

LIATINOVE PRISLUSENSTVO musite pravidelne OSETROVAT

Rovnako ako napriklad liatinové panvice je nutné pravidelne udrziavat aj liatinovy rost
alebo dalie prislusenstvo na grilovanie z liatiny. Vhodné rastlinné oleje pomdézu chranit
porceldnovy povlak, ktory zabranuje prichyteniu potravin k rostu a chrani ich ¢iasto¢ne
pred povrchovou koréziou.

SEASONING

Jednd sa o proces, pri ktorom dojde k zapeceniu rastlinného tuku do povrchu liatiny. Tento
tuk vytvorf stvisli ochrannu vrstvu. Seasoning je nutné vykonat okrem iného pred prvym
pouzitim liatinovych doplnkov a rostov!

Postup pri seasoningu:

1. Ak vykondvate seasoning na uz dlhsiu dobu pouzivanych doplnkoch z liatiny. Najprv je
dokladne ocistite od necistot a obruste v miestach povrchovej kordzie, tak aby tato
hrdza bola odstrdnend. Pouzit mozete napriklad grilovaciu kefu alebo jemny Smirglovy
papier. Doplnky umyte jemnym prostriedkom na riad, opladchnite horicou vodou
a ihned osuste utierkou.

2. Pred vykonanim seasoningu novych liatinovych rostov alebo inych liatinovych dopinkov
ich umyte jemnym prostriedkom na riad, oplachnite hortcou vodou a ihned osuste
utierkou. Nésledne vlozte liatinové prislusenstvo do grilu, predhrejte gril cca 10-15
mindt s gombikmi oto¢enymi na maximalny vykon. Tym sa spalia zvysky z vyrobného
procesu. Potom gril vypnite a nechajte Uplne vychladnut.

3. Na cely povrch, teda na vietky strany liatinového prislusenstva, naneste stvislt tenkd
vrstvu rastlinného oleja. Najvhodnejsi je avokaddovy alebo ryzovy olej, ale je mozné
pouzit aj bezne dostupny repkovy alebo sine¢nicovy. Na aplikaciu oleja mozete pouzit
silikénovy stetec Broil King®, rozprasovac na olej Broil King® alebo jednoducho
papierovu utierku atd.

NEPOUZIVAJTE margarin alebo maslo alebo iné Zivocisne tuky a ropné oleje!
Nevytvdrajte prilis silnd vrstvu oleja, ktord by mohla sposobit vzplanutie oleja
pri vykondvani seasoningu.

4. Po naolejovani vlozte doplnky do grilu a predhrejte gril cca 10 minut s gombikmi
otoc¢enymi na maximalny vykon, potom gombiky otocte na stredny vykon a nechajte
gril so zatvorenym vekom dal3ich cca 30 minut v prevadzke.

5. Otocenim gombikov vypnite gril a nechajte liatinové prislusenstvo Uplne vychladnut.
Po vychladnutf je proces udrzby dokonceny.

Proces seasoningu opakujte vzdy, ked dojde k spaleniu ochrannej vrstvy, jej mechanickému
alebo chemickému poskodeniu.

Seasoning tiez pomoZe vratit vzhlad a funkciu vasim liatinovym doplnkom s povrchovou
kordéziou.

Majte na pamati, ze napriklad sol, kyslé potraviny a dalsie latky pouzivané pri grilovani mozu
podporit kordziu liatiny. Je preto vhodné rosty pravidelne kontrolovat a vrstvu seasoningu
pripadne obnovit.

CISTENIE

Na konci grilovania zbavte rosty alebo doplnky necistot a potrite ich tenkou stvislou
vrstvou rastlinného oleja. Pri opatovnom poutziti gril predhrejte asi 10 mindt s gombikmi
otocenymi na maximum. Vdaka tomu spélite vsetky zvysky na roste z predchadzajiceho
grilovania. Vypnite hordky a pouzite kefu na odstranenie zuholnatenych zvyskov. Potom
rosty alebo prislusenstvo potrite fahko olejom a pokracujte beznym spésobom v grilovani.

Rovnako ako u kazdého liatinového vyrobku plati, ze ¢im dlhsie a castejsie ho pouzivate,
tym lahsie je udrziavat ho v Cistote.

SKLADOVANIE

Pokial viete, Ze liatinové doplnky nebudete dihsiu dobu pouzivat, potrite ich rastlinnym
olejom a uloZte na suchom a tmavom mieste.

REV CZ 02/25

CZ a SK distributor: King distribution s.r.o., IC: 04786343, Prazska 299, Pofi¢i nad Sazavou, 257 21, Cesko www.broilking.cz




