Gril G 55 na prasata, selata, jehnata, gyros Ci steaky

Profesionalni celokovovy gril ur€eny pro grilovani selat, mensich prasat do cca 30-35 Kg (teoretickym maximem pro
grilovani je "kratké sele" do hmotnosti 50 Kg), kyt, jehfiat a rdznych druh(i masa na nerezové grilovaci jehle

+ navic s nerezovym rostem pro nepiimé grilovani masa, klobas, Zeber a ryb. Uspora paliva az 40%oproti
otevienym grilim.

Technicka data

Typ: G55

Misto pouziti: venkovni prostory, minimalni vzdalenost od hoflavych pfedméti 1 m
Max. zatizitelnost: 50 kg masa

Palivo: dfevéné uhli, suché- tvrdé dfevo, idealné buk

Max. to€ny primeér: 55 cm

Vnitfni délka: 110 cm

Vnéjsi rozméry: Rozméry topenisté: Technické parametry grilovaci jehly:
Sitka: 120 cm Sitka: 120 cm Délka: 131 cm

Vyska: 125 - 155 cm Hloubka: 35 cm Rozmeéry bodct: 13x38 cm, vétsi 20x38 cm
Hloubka: 100 cm Vyska: 30 cm

Hmotnost: 115 kg

Prvni pravidlo: Sele mé& nejlepSi maso u vahy kolem 30-40 kg, pokud mame prase mensi, mize byt sama kost a masa je tak velmi
malo. Vétsi prasatko ma zase moc tuku a vétsinou je i starsi a tak nema tu spravnou Stavnatost.

Druhé pravidlo: Je nutné maso napichat injekcemi s naplni oleje a grilovaciho kofeni.

Nalev na napichani selat:

2 | vody

1 1Zice pepfe

1 IZice mletého kminu

1 1zicka Eervené papriky

1 1zicka Eervené palivé papriky

1 vrchovata lIzice soli (na 1 kg masa cca 2 g soli)

Nalev se necha projit varem a po vychlazeni se napichuje maso velkou injekéni stfikackou s jehlou. Nesmi se zapomenout nalev
po vychladnuti pfecedit pfes jemny cednik nebo platno!!! Tento recept Ize pouzit i pfi pe€eni kufat, krut..., dribez obecné
nakladdame jeden den pfedem.

Treti pravidlo: Sele je tfeba nalozit 4-5 dnl dopfedu, pfed samotnym grilovanim, do laku a uloZit ho do chladného mista, nejlépe
studeného sklepu, ¢&i specidlni chladici komory, kde je teplota mezi 8-10 °C.

Ctvrté pravidlo: Maso grilujeme na mirném ohni 10-15 hodin. MdZeme v$e urychlit tak, Ze sele dikladné obalime minimalné do tFi
vrstev alobalu a pak je zprudka (utopené v ohni) grilujeme cca 2 hodiny. Pokud nam nékde alobal prohofi, musime ho opét prebalit.
Po dvou hodinach alobal odstranime a pak jiz jen dopékame kdrcicku.

Recept na 51 nalevu na potirani:

2 | oleje

1,51 vody

1,51 piva

4-6 ks strouzkd Cesneku

4 polévkové |Zice grilovaciho kofeni

4 polévkové Izice hovéziho vyvaru (v prasku)
1 polévkova IZice séjové omacky

1 polévkova IZice vegety

Paté pravidlo: Cerstvé napichnuté sele nechame mirné opéci do napnuti kize, pak kiZi nafizneme na v8ech mistech selete do
pravidelnych kosouhelnik(, potirame olejovym lakem s grilovacim kofenim a hlavné dohlizime na pravidelné toceni selatka kolem
své osy a to co nejpomaleji.

Sesté pravidlo: Nejlépe se potira grilované maso vétvickami jalovce, selatko tak ziska pFijemnou vani.



Gril G 55 na prasata, selata, jehnata, gyros, steaky

1. Vana grilu 8 Aretace vika

2. Viko grilu g

3. Topeni&té 10, Odiokova rubka fuky
4. 11. Trojramenna vidlice
5. Noha grilu 12. Qlodna jehila

8. Viko topenisié 13. Rod! topenisié

7. Pruduch 14. Madio vika

15. Zajistovaci vidhicka
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