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CRILOVANI
ZDAR!

NOVY WEBER

Magazin, ktery praveé drzite v rukou, je vlastné cely o vas! Je o dlouhych
prijemnych vecerech s prateli a rodinou, plnych smichu, povidani a grilovani
skvélych jidel. Je o nezapomenutelnych zazitcich, novych vztazich a spolec-
né zabavé. Ale také o tom, jak tomu vSemu dat jesté vetsi stavul!

DOBRODRUZSTVI BEZ HRANIC

Jako priznivec grilovani patrite do hodné velké rodiny. Po celém svété lidé
zazihaji své grily a stejné tak po zemékouli obihaji kfizem krazem recepty.
Stale vice z nas experimentuje s klasickym americkym barbecue, pecenim
italské pizzy a Stavnaté Ceské krkovicky, uzenim norského lososa nebo
s opékanim némeckych klobas. Grilovani, to je dobrodruzstvi chuti a viiné
bez hranic, které my od Webera propagujeme v Evropé uz po vice nez 10 let.

A BUDE TOHO ViC

Asi vam neuniklo, ze pokud jde o vizualni stranku zazitkG s Weberem, le-
dacos uz se pro letosSni sezonu zménilo. Tento magazin predstavuje pouhy
prvni krok na této cesté — cesté k naplnéni naseho cile vytvaret pro vas vzdy
a znovu vrcholné zazitky pri grilovani. Nic vice, nic méné! Ale nase ambice
sahaji jesté dale. Jsem presvédcen, ze v [été budeme svédky jesté vétsiho
povzneseni kultury grilovani v Evropé. Nemohu se dockat, az to vSichni
spolecné zazijeme! Bude to padny dlikaz pro vSechny, Zze firma Weber je
tvarcem mimoradnych grilovacich zazitkd, a Zze v praxi naplnuje poslani,
které ji predurcil George Stephen v roce 1952, kdy byl vyroben prvni kotlovy
gril Weber.

VASE ZNACKA - VASE RODINA BBQ

Weber je VASE zna¢ka grild a my se bez ustani snazime nastavovat standard
pro svét grilovani — vzdy a vSude, A jsme pripraveni kulturu BBQ rozvijet
i nadale, bok po boku s vami! J& osobnég, stejné jako zbytek rodiny Weber,
mame proto velkou radost, Ze jste se rozhodli stravit par chvil v nasi spo-
le€nosti, pri ¢teni tohoto magazinu. V letosnim roce vam prindsime pribéhy
z celého svéta, které maji jednoho spolecného jmenovatele — vasen pro
velkou pohodu kolem grilu.

Udélejte si proto pohodli a v klidu si uzijte cteni o lidech, vasnivém zaujeti,
jidle i o dobfe rozpaleném grilu.

Vaclav Modelsky
Managing Director Weber-Stephen CZ & SK



V ZARU A DYMU Zbystrete pozornost

- prinasime nové grilovaci trendy,

které budou vladnout letoSni sezoné.

STVORITELE GENESIS
Letos se legendarni
plynovy gril Weber
Genesis doziva kulaté
tricitky — seznamte se

SPOUSTA TIPU Jak spravné zapalit gril? s o s trojici muz, ktefi
Jak pFipravit peéinku? A co ¢isténi? Dali jsme stali u zrodu této nové

pro vas dohromady nejdllezitéjsi z nich. definice grilu.
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ODKRYJTE TAJE STOJANU NA DRUBEZ
Jednoducha obsluha, vynikajici chut -
kure na grilu jedna basen!
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VASEN S TEPLOTOU POD KONTROLOU
Dennodenné griluji pod bedlivymi zraky —
seznamte se s mistry kuchari Grillakademie,
jejichz praci je naucit vas skvéle grilovat!
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GRILOVACI SEZONA je tu, a tak se miZe-
me téSit na pfijemné a nezapomenutel-

né chvile s rodinou a prateli pfi poseze-
ni kolem grilu. Nejvy33i €as fict si néco
0 nejaktualnéjSich grilovacich trendech
na rok 2015!

TEXT ANNE J. THOMSEN / FOTO WEBER-STEPHEN PRODUCTS

Dalo by se také rict, ze grilovani je vlastné jednim z nejstarsich
zpUsobl vareni na svété, neznamena to ovéem, Ze by zUstavalo
stat stranou vyvoje. Pravé naopak. Pokud jde o to, co véechno
grilujeme, objevuji se nové trendy, ¢imz se grilovani posouva i
do doposud netusenych oblasti. Jsou to trendy, které se inspi-
ruji ve vSech koutech svéta, jsou schopné rozsirovat hranice
naseho grilovaciho univerza a z vas dokazi udélat pravého
mistra grilu.

.Mame se na co tésit. Kulinarska scéna prekypuje nejriiznéjsi-
mi trendy a je mezi nimi rfada novych a vzrusujicich pojeti. To
véechno se samozfejmé promita i do svéta grilovani. Vzajemné
propojeni v tomto sméru stéle sili, protoze lidé prenaseji tyto
trendy do svého grilovani, a navic se tyto novinky bez rozpak
prelévaji pres narodni hranice,” vysvétluje Luis Vasquez, reditel
pro fizeni produktd Weber v regionu EMEA.

A prave tento mezinarodni aspekt se v roce 2015 nepochybné
stane charakteristickym rysem oblasti grilovani. Takze se na-
chystejte a pojdme spolu nahlédnout do véstecké koule.




() AMERICKA
VLNA

.Rok 2015 bude pro milovniky grilovani podle vseho rokem plnym zdbavnych
pokrmd. Doposud to bylo tak, ze grilovani se fidilo novinkami ze svéta jidla
a vareni, ale v posledni dobé se tohle pravidlo obraci a grilovani samo zacina
udavat ton,” tvrdi Luis.

Vznika jedna BBQ restaurace za druhou a pouli¢ni stanky nabizeji ve velké
Casti Evropy stale castéji klasicka grilovana jidla, a také supermarkety roz-

.Okouzlujici kourové aroma si zacina, kromé zaprisahlych vyznavacl grilo-
vani, ziskdvat i nova Uzemi," prohlasuje s Usmévem marketingovy manazer
a dodava: A je treba rict, ze v téchto chvilich jsme svédky viny amerického
pojeti grilovani. Lidé se zjevné inspiruji americkou barbecue klasikou. Plati
to jak o restauracich, tak o domacim grilovani spodnich Zebirek, palivych
kridylek a samozrfejmé i o nejnovéjsi modé veprového rozdéleného po po-
malém peceni na vldkna v Upravé pulled pork.”

Zajem o pulled pork proziva po celé Evropé primo explozi a stejny postup
se zacal pouzivat i pri pripraveé kufeciho, hovéziho a dalsich mas.

Momentalné je v grilovani nejzhavéjsim
trendem tepelna uprava kourem, tedy
uzenim. Je faktem, Ze uzeni masa na gri-
lu a pouzivani udiciho dreva bylo a je po
celou dobu vice ¢i méné stalou soucasti
grilovaci kultury v USA, ovsem v Evropé si
drevo ziskava vyraznéjsi oblibu az v po-
sledni dobé. Zato ale opravdu vehementné.

.Dnes hraje uzeni doslova prim. Vidite to

na poctu lidi, ktefi se poustéji do recep-
tl na pulled pork - cozZ je Uprava, ktera
si zada opravdu dlouhé hodiny pomalé-
ho uzeni pfi nizké teploté. Obecné je ale
o uzeni ohromny zajem, at jde o klasickou
pomalou pripravu spodnich Zebirek, nebo
o filet z lososa, kterého si narychlo vyudi-
te, abyste si osvojili postup. Lidé zacinaji
napred v malém, zkouseji rizné druhy
dreva vhodného na uzeni, zkouseji i rdz-
né metody topeni, a tak dale. A nékterf si
i koupi pravy ,smoker", Cili udirnu, jako
je Weber Smokey Mountain Cooker, ktera
je konstruovana specialné pro uzeni, jeli-
koZz umoznuje udrzovani nezbytné nizké
teploty. Takze tenhle trend dnes opravdu
hraje prim,” vysvétluje Luis. »
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POMALEJSIM
tempem

Silici zaujeti pro uzeni a autentickou tradi¢ni americkou kuchyni jde
ruku v ruce s dalsimi prevazujicimi stravovacimi trendy.

.Klasické barbecue je zdrojem prijemnych a povédomych pocitd, ale
navic do néj lidé zacinaji vkladat i vlastni predstavivost. Bézny ham-
burger obraceny Spachtli na grilu, a pak zmacknuty do rozkrojené
zemle uz nestaci. Jisté, porad nam hamburgery chutnaji - dokonce
mozna vic nez drive — ale kdyZ opravdu dojde na burgery a podobné
fastfoodové recepty, velice radi zvolnime a snazime se dosahnout toho,
abychom jim vtiskli delikatni chut. A to se dobre rymuje s rostoucim
zdjmem o pomalé postupy pripravy jidel,” Fika Luis.

V poslednich letech kuchari, kulinarsti zurnalisté, blogefi a jini gast-
ronomicti odbornici zdokonaluji metody pomalého vareni a ty se nyni
dostavaji do Sirsiho povédomi.,Ono samozrejmeé existuje vice druh(
pomalé kuchynské Upravy, aktualné se ale jasné dostava do popredi
mirné povarovani a vtomhle smyslu je vybornym prikladem znovuo-

bjevovani nadobi nasich babicek, jako je silnosténny kastrol na duseni.

UZ nelenime a shanime si kvalitni suroviny, kupujeme je u mistnich
producentd, pripravé jidla dopravéame potrebny ¢as — a ochotné opou-
Stime stereotypy hektického rychlovareni, jaké dosud ve vsedni dny
panovaly ve vétSiné domacnosti,” pokracuje produktovy manazer.

Co ma ale to povidani o nadobi nasich babicek spolecného s grilova-
nim v plenéru?

JAle ano, ma to hodné spole¢ného. Protoze tyto trendy nas privadéji

ke grilim, které se samozrejmeé skvéle hodi k vareni pri mirnych tep-
lotdch. My jsme si v této souvislosti uvédomili, Ze musime na vyvoj,
ktery pozorujeme, zareagovat a zkonstruovat litinovy kastrol, respek-
tive kotlik vhodny k pouziti na grilu. Velice se téSim na jeho uvedeni na
prvni trhy v roce 2015, protoZe prinese spoustu novych moznosti pri
grilovani - at uz grilujete na uhli nebo na plynu, nebo si chcete pripravit
dusené maso, smés se zeleninou, ¢i dokonce upéct chleba,” rika Luis.

POZNAMKA

Sortiment vyrobki
se mize v jednotlivych
zemich lisit

prava

Kdyz je fe¢ o drevéném uhli a plynu, produktovy mana-
zer si je védom, Ze ndm rozhodné nevadi vénovat vareni,
¢i dokonce experimentovani kolem néj, vice casu.

.Na grilovaci fronté se déji zajimavé véci, pozorujeme

tu rdzné trendy: chceme si uzivat grilovani o viken-
dech a spousta lidi si kvali tomu kupuje plynovy gril,
napriklad Genesis, ktery letos slavi 30 let od svého
zrodu. Clovék si skoro neum/ predstavit, ze pfisel na
trh uz pred dlouhymi 30 lety a Ze odstartoval stejné vy-
znamnou revoluci v grilovani, jako kotlovy gril pfi své
nékdejsi premiére. Plynové grily se snadno zapaluji
i snadno pouzivaji, a tak nam pohotové umozni doprat
si grilovani s rodinou, i kdyz jsme predtim museli stra-
vit cely den v praci,” popisuje Luis.

0 vikendu je ale vSechno jinak. Jsou to dny navratd
do ¢asl nasich babicek a také dny experimentovani
s vselijakymi recepty.

.Pravé o vikendech lidé ¢asto vytdhnou svij stary

poctivy kotlovy gril, a jak se presvédcujeme, nelitujf
vynaloZzeného ¢asu a trpélivosti na jeho spravné roz-

KLASIKA

topeni, na péci o néj a na zkouseni véeho mozného, od
na mirno varenych pokrmd po barbecue klasiku, jako
jsou steaky a smazena jidla. Tudiz kotlovy gril, to je
prosté stara laska, kterd nerezavi," fika Luis.
Gastronomické maodni trendy pfichazeji a pomijeji,
ale prvni kotlovy gril na svété od firmy Weber vyka-
zuje vaci vséem proménam obdivuhodnou odolnost.
Prochazi pribézné upravami, coz platii pro rok 2015,
kdy se docka novych, uzivatelsky pohodlnéjsich ko-
le¢ek, noh s pérovym zajistovacim mechanizmem,
a také nového odchytavace popela v systému One-
Touch pro pohodlné ¢isténi.
.Jde ndm samozrejmeé o to, abychom nase vyrobky
stale optimalizovali, protoze lidé nejen ¢im dal vice
griluji, ale i experimentuji, a tak hledame technicka
zlepSeni, kterd jim to vdechno usnadni a zpfijemni
— 0 ¢cemz se presveédcite mimo jiné u prepracované
verze kotlového grilu, kterou uvadime v roce 2015.
Napriklad ty nohy s pruzinovou pojistkou jsou velice
Sikovné pri stéhovani grilu,” dodava Luis.



KDY
koli

KDE
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Prenosnost, to je dalsi téma v nasem po-
fadu o umeéni grilovani. Lidé si vice nez
kdykoli v minulosti preji mit své grily
porad po ruce, at uz na plazi, na vyleté
do lesa a nebo na pikniku v parku. Podle
produktového manazera je to trend, ktery
potrva po mnoho dalsich let.

.Trendy ndm rikaji, ze trdvime vice casu
pod Sirym nebem, nez tomu bylo jesté
pred par lety. Stavaji se z nas ¢im dal
vic takovi ,outdoorovci”. prestoze stale
vice z nas dnes bydli ve velkych méstech
a metropolich. Na druhé strané pravé to
muUze vysvétlovat nasi rostouci potrebu
vyrazet ven. Pfi zivoté ve mésté nema
zahradu k dispozici kazdy a moznost
grilovat si ,na cestach” tim nabyva na
ddlezitosti. Je to to logické,” rika Luis.
Spolec¢nost Weber zaznamenava silici
zajem o prenosné grily a zvySenou po-
ptavku po prislusenstvi ke svym mensim
modeltm. Lidé se chtéji vydavat z domova
navypravy, aniz by s sebou museli vlacet
néjakou tézkou vybavu.

.Je to v podstateé véc flexibility a svobody.
VSichni milujeme grilovani a chceme mit
moznost zagrilovat si, kde a kdy se nam
zlibi. A nehodldme slevit z Grovné kulinar-
skych moznosti, které mame k dispozici
doma na zahradce, ani kdyZ grilujeme
tfeba nékde na balkéné nebo béhem ces-
tovani. Jidlo musi byt delikatni, jak se na
spravné barbecue patfi, uzavira Luis. ®
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INSPIROVALA JE ldska k dobrému fastfoodu. Mathilde Bayle a Pablo
Siranossian jsou prukopnici pouliéniho prodeje domacich hamburgert
z pojizdné ,kuchyné® (food truck) svého kfiklavé Zlutého Bunsmobilu.
PIni si sen, ktery se zrodil na opatném konci svéta.

TEXT JOHANNA STROEX / FOTO FABIAN STUERTZ

VLASTNICI: Mathilde Bayle (30)
a Pablo Siranossian (28)

MENU: Kalamary, klasické cheese-
burgery, fish and chips, bagety se
smazenou slaninou (bacon sarnies),
posirovana vejce s béarnskou omackou
- jidelnf listek se méni podle sezony

a denni doby

VIiCE NA: WWW.BUNSMOBILE.COM

Lehce mrholi, ale to Mathildé Bayle a Pablu Siranossianovi nijak
nevadi. Vytrvale dal pracuji ve svém druhém domové - nepre-
hlédnutelném Bunsmobilu. Poklidné rovnaji do chladnicky lahve
domaciho kecupu, vybaluji sklenice nalozenych okurek a skla-
daji Cerstveé napecené zemle pod pracovni pult. Mathilde prave
vylisovala stavu z nékolika citronl, aby ji mohla vmichat do své
dijonské majonézy. Pikantni zavan citronl vas slehne pres nos
na tri metry daleko.

.Dnes mélo podle predpovedi svitit slunicko,” poznamena Pablo.
JAle kdyZz prsi, médme aspon trochu vic ¢asu vSechno si v klidu

pripravit, vlastné ndm to hraje do noty."

Neuplyne ale ani par minut a pred karavanem se zacina tvorit
prvni fronta. Vini vymackanych citrond, ktera se misi s aroma
cerstvé usmazenych hovézich burger, prosté nelze odolat. Voni
presvédcivé, az z toho navstévnikdm berlinského festivalu sou-
¢asného uméni (Berlin’s abc art festival), u jehoZ bran tento
vikend Bunsmobile zaparkoval, hladové kruci v brise.»

10 11



Z AMERIKY S LASKOU

Nazev .food truck” mlze vyvolavat asociace s pojizdnymi
prodejnami instalovanymi v dodavkach, které na parkovistich
u supermarket( prodavaji pulky na automatech roznénych kurat.
Jenze nova generace food truckd na to jde s Uplné novou filozo-
fif, zalozenou na trendu, jenz v soucasnosti obchazi v rdznych
podobach Evropou. Vsude maji jedno spolecné: serviruji cerstveé
pripravené pokrmy z kvalitnich, obvykle mistnich surovin. Jsou
to takové restaurace na koleckach, jejichz tvorivi Séfkuchari
ozvlastnuji kulinarsky zazitek ,kocovnickym" zavanem. Dnes
na né narazite na jednom misté, ale uz zitra budou nékde jinde.
Je to trend Cerpajici z letité tradice ve Spojenych statech. A v sou-
casnosti si k nam pomalu razi cestu pres velkou louzi.

0 CEM OBA SNILI

Mathilde a Pablo opustili pred dvéma lety Montreal a prestého-
vali se do Berlina. ,Bylo nam jasné, ze chceme do Evropy, ale
neveédéli jsme presné, kam. Berlin je sice velkomeésto, ale panuje
tu takova uvolnénd, pohodova atmosféra. Citili jsme se tu vic nez
dobre," vysvétluje Mathilde.

Propukne v smich, cela tvar se ji pritom zakulati, z o¢i zbudou jen
Stérbinky a vy vlastné vnimate jen, jak se ji rudé rty perli veselim.
Je to nakazlivy smich a z jediného pohledu je vam jasné, ze tuhle
praci doslova miluje. Mathilde vyrdstala na francouzském jihu,
pak pracovala jako kucharka v jedné exkluzivni tfihvézdickové
restauraci v Montrealu. Pracoval tam i Pablo, a to jako sommelier.
A tak se seznamili.

.Kdyz si odpracujete tézkou Sichtu v restauraci, mate na konci
dne zhruba jedinou myslenku — rychle zhltnout néco vyzivného.
A Montreal toho, co se jidla tyce, umi nabidnout hodné. V bufetech
se dokonce i pomfrity délaji rucné — a praveé to nas privedlo na
myslenku, ze bychom si mohli zridit vlastni fastfood. Popracovali
jsme na tom napadu, a pak s nim odjeli do Evropy,” objasnuje
Pablo.

KALAMARY JAKO BURGER

Od té doby ubéhly témér dva roky a cely zameér i jidelnf listek
se neprestava dal den co den vyvijet. Vedle obligatnich chee-
seburgert se na menu dostal napriklad novy vytvor - burger
s kalamary. A je to hit! Tenhle burger se pokazdé vyproda béhem
dvou hodin. No reknéte, kdo by asi odolal grilovanym jemnym
prouzklm z kalamarl se zelenym octovym dresinkem s domaci
majonézou, servirovanym na tenkych platcich cervené cibule
v nadychané zemli?

.Zpocatku jsme toho na jidelnicku mivali mnohem vic. Kromé
burgerd jsme nabizeli sendvice, polévky a francouzské pecivo.
Jenze lidé po pravdeé chtéji jen ty nase burgery, predevsim che-
eseburgery,” vypravi Pablo.

Vsechno kolem burgerl si mlady par pripravuje sam, od majo-
nézy az po marinddu na slaninu. Suroviny a prisady si vybiraji
osobné a odebiraji je vyhradné v ramci kraje, respektive od mist-
nich dodavatel(l. Zemle na burgery pro né pecou v pekarné
v Kreuzbergu, cedar pochazi z mlékarny v Prenzlauer Berg
a hovézi pouzivané na masoveé placky je z rodinného reznictvi
v Neukollnu. »

Dodavky
pine dglikntes
a chuti

Historicky vzato krizuji food trucky ulice americkych
mést uz od konce 19. stoleti. Pivodné slouzily jako
pojizdné kuchyné pro honaky a drevare a také pro
délniky na no¢nich sménach v New York City. Na
putvodnim konceptu se toho aZ tolik nezménilo.
V posledni dobé zasobuji food trucky predevsim délniky
na stavbach. V disledku hospodarské recese se tyto
pojizdné restaurace dockaly v jistém slova smyslu
renesance. Stavebnictvi prozivalo tézké casy, takze
mnohé z food truckd také prisly o zaklad své existence.
Soucasné s tim ztratila zaméstnani i fada vyucenych
kucharud. Udalosti se zkratka retézily jedna za druhou.
Doslo tim ale k urcitému prelomu a food trucky prestaly
byt prosté jen mistem rychlého obcerstveni. Dnes jsou
to provozovny, ve kterych mladi tvorivi kuchafi mohou
nabizet nekonvencni cerstvé pripravené fast food
pokrmy. Od burger, pfes knedliky, aZ tieba po tacos

— maji prakticky vSechno. Ve velkych méstech, jako je
Portland, Los Angeles, New York nebo Austin, lemuji
food trucky celé dlouhé ulice a nabizeji kolemjdoucim

Siroky sortiment vysoce kvalitnich jidel za dobré ceny.
A lidé to védi, takze je po celych Spojenych statech
vidate, jak na to ,své" jidlo dokonce stoji ve frontach.




HOZENA RUKAVICE

SVETU HAMBURGERD:

Dnes je na jidelnim listku burger
s kalamary s dresinkem ze

zeleného octa a domaci majonézy.

KAZDY MA SVE MiSTO:
jeden cloveék griluje masové
placky, dalsi plni burgery

a tfeti prijima objednavky.
Kazda zména zavedeného
poradku by vedla ke zmatku.
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MATHILDE BAYLE (30) A
PABLO SIRANOSSIAN (28)

uz se svym Bunsmobilem

.koCuji" od ¢ervna 2013.




.Pouzivame jediné prisady, které opravdu dobre chutnaji, coz je
treba i dlvod, pro¢ u nds malokdy najdete v jidlech rajcata. Sku-
tecné vyzrald a chutna rajcata jsou v téhle ¢asti svéta hotova
rarita,” navazuje Mathilde.

Vyznavaci masa si jako alternativu syra mohou do cheesburger
objednat slaninu - ovsem slanina, to také neni jednoducha zale-
zitost. Jeji prouzky musi byt zhruba dva milimetry silné a smazi

se do krupava po hrbetni strané, ovsem uvnitr musi zlstat stav-

naté a jemné. V ¢em je tajemstvi: uzend slanina se marinuje
po 24 hodin, pak se osmahne a tfi hodiny pomalu zakryta dusi,
a nakonec se na dalsich 24 hodin slisuje. Vysledkem celého pro-
cesu je, ze zbyde jen kvalitni tuk, prosyceny chutnymi aromaty.

0D POJiZDNE JIDELNY K FENOMENU METROPOLE
.Kdyz jsme tu zacinali, food trucky jako obor de facto neexistovaly.
Jenze my jsme Zili predstavou, ze bude UzZasné prodavat domaci
stravu z trucku a zachovat si mobilitu,” rika Pablo.

Pustili se do hledani vhodné dodavky a brzy jednu vystopovali
na internetu. Bylo to GMC, které kdysi pouzivali americti vojaci
umisténi na letisti Berlin-Templehof. Do Berlina se tahle dodavka
dostala na konci 80. let prave jako food truck. A také proto uz
byla nalakovana tim svym divokym odstinem. Kdyz bylo letisté
v roce 2009 zruseno, véechno jeho zbylé zarizeni se rozproda-
valo. TudizZ i Zluta dodavka.

.Koupil ji néjaky clovék a nainstaloval do ni zbrusu novou kuchyni
jako dar pro svou manzelku. Ta ale podle vseho nebyla dodavkou

nijak uchvacena. Coz je sice smutny pribéh, ale pro nas to byla
naprosta trefa,” vzpomina Mathilde.

Jako kdyby si osud tenhle food truck prichystal pfimo pro né.
Pablo a Mathilde zacali poprvé prodavat burgery z dodavky pri

jednom trhu, podobné jako dnes. Obslouzili tehdy néjakych 40
hostl. Dnes prodaji den co den 200 az 300 burgerd. Provozovani
food truckd zacind po celé Evropé skutecné nabirat dech, ale na
mnoha mistech neni pouli¢ni prodej povoleny. To se silné liSi od
situace v USA, kde si stanovisteé food truckl muazete dokonce
vyhledat na planech mést.

VASEN NA KOLECH
.Pro me je vareni hotova vasen, i mdj otec byval kucharem — pro-
sté u nds v rodiné ma vareni tradici,” rika Pablo.
Spole¢né s Mathildou neprestavaji vymyslet nové variace na
burgery s vselijakymi ochucenymi octy, omackami a prilohami.
.S napady prichazime oba. Ale Mathilde je ta, ktera je dokaze
pretavit do praxe. Je to fajn, kdyz mate vedle sebe nékoho, kdo
se opravdu vyzna, co a jak.”
At se déje, co se déje, Mathilde a Pablo jsou spojeni svou laskou
k dobrému jidlu a vasnivou touhou predkladat lidem domaci
hamburgery. ®

HLADOVI HOSTE vieho véku se

rychle stavi do fronty, jen co se

u nich v ulici Bunsmobile objevi.
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[ZEMLE]

1. CAsT Pékné nadychana Zemle je zakladni pfedpoklad chutného
hamburgeru. Bez ni to prosté nejde! KdyZ ale za¢nete patrat po
pivodu Zemle na burger, bude to cesta spletitd a bez jednotné
odpovédi, kdo se vlastné miZe chlubit jejim autorstvim.

TEXT HANNE HEDETOFT / FOTO SOREN GAMMELMARK

Co by to bylo za burger bez peciva? A musi tim pe-
Civem byt pravé a pouze zemle? Nazory se v tomto
sméru velmi lisi, pficemz v moderni gastronomii
neni zemle na burger jen pouha zemle — a ani bur-
ger neznamend automaticky napln z mletého masa.
Pri putovani za plivodem Zemle je celkem logické
zabyvat se i pvodem samotného hamburgeru.

OPRAVDU JE Z EVROPY?

Jeden z receptli pochazi z dob antického Rima a pred-
stavuje porci masa vlozenou mezi dva chleby, takze
prvnim milovnikem burgert by mohl byt uz prvni
fimsky cisar Augustus. Historie je ale skoupa na
slovo, pokud jde o popis Zzemle, a tak nam nezbyva
nez preskocit celé véky az do doby, kdy hamburger
dobyl Evropu, a to diky americkym fast food retézcim.
Sypany sezamem, nebo také ne, a v posledni dobé
rozsifeny o celozrnné varianty, aby vyhovél nejriznéj-
Sim pranim. Na jednom se ale experti shodnou, a sice
Ze vyraz ,burger” je zkracena verze slova ,hambur-
ger”. Neni to ale zkratka z lenosti, plyne z potreby
predejit nedorozumeéni, protoze v anglicky hovoricich
zemich znamena slovo ,ham" Sunku, coZ je zavadéjici,
protoze napln hamburgeru tradi¢né tvori mleté hove-
zi maso. Odkud se tedy ale nazev tohoto pokrmu vzal?

KTERY HAMBURK?

Hned prvnim kamenem Urazu se stalo to, zda je
nazev burgeru odvozeny od némeckého mésta
Hamburk — a nebo od amerického mésta Hamburg
ve staté New York. Pravda je, Zze zminéné americké
mésto bylo pojmenovano pravé podle némecké-

ho Hamburku, protoze jeho prvnimi obyvateli byli
prevazné némecti kolonisté. Zda se tedy, ze nazev

.hamburger” ma tak ¢i onak némecké koreny. Podle

dalsi zaznamenané zpravy je ndzev Udajné odvoze-
ny z jedné némecké uzeniny vyrabéné v Hamburku,
pricemz ochucend masova placicka ze sekaného ho-
véziho pochdzi nejpravdépodobnéji z Pobalti a Ruska.
Némecti moreplavci si oblibili chut ruské verze této
masoveé placky, a némecti vystéhovalci pak recept
koncem 19. stoleti privezli s sebou do USA.

0D STEAKU K MLETEMU HOVEZiMU

Podle udajt v Knihovné Kongresu USA zacal jako
prvni nabizet .,hamburger sendvi¢" v roce 1900
dansky pristéhovalec Louis Lassen ve své restauraci
Louis’ Lunch v New Havenu v USA. Ve skute¢nosti
serviroval sendvic¢ se steakem, ale jednoho dne se
stalo, ze mu steaky dosly a po ruce mél jen mleté
maso. Traduje se ovsem, ze burger ziskal sv(j nazev
az o mnoho let pozdéji, kdyZ se v restauraci zastavila
skupina némeckych namornikd z Hamburku, jidlo jim
zachutnalo a prirkli mu jméno podle sebe. Od toho
okamziku se daly véci do pohybu, a kdyz restauracni
retézec White Castle (ktery se prohlasuje za
vynalezce pokrmu) zaradil v r. 1921 burger na svdj
jidelnf listek, zacal si chutny recept rychle ziskavat
popularitu. Totéz plati o samotné zemli, kterd
vsem tém dobrotdm poskytla bezpecné utocisté
a tuto svou roli si od té doby uZ jednou provzdy
uchovala. Z rdznych Zemli jsme pro vas vybrali nasi
nejoblibenéjsi, kterou lze snadno upéct na grilu - tak
dobrou chut! ®
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KLASICKA
ZEMLE NA
BURGER

DAVKA ZHRUBA NA 20 KS

250 ml vody - 250 ml mléka -
100 g drozdi - 90 g cukru -

2 vejce-10gsoli-200g
margarinu - 1,2 kg pSenicné
mouky - sezamové seminko
(dle chuti)

VYBAVENI Kamen na pizzu

Kuchynska priprava
Drozdi rozmichejte v mléce

a vodé. Pridejte ostatni
prisady kromé mouky, trochu
vejce si ponechte na potirani.
Postupné pridavejte mouku,
az tésto ziska spravnou
konzistenci. V hnétaci nebo
ruc¢né zpracujte tak, aby
tésto bylo pruzné vlacéné.
Tésto zakryjte a nechte

je 30 minut kynout. Pak
rozdélte na odpovidajici
pocet porci a vyvalejte zemle.
Potrete vejcem a posypte
(podle chuti) sezamovym
seminkem. Pripravené zemle
rozlozte na pecici papir.

Priprava na grilu

Gril nastavte na nepfimy zar,
priblizné na teplotu 200 °C.
Kamen na pizzu umistéte do
stfedu rostu, priklopte viko
grilu a vyckejte 10 minut.
Polozte Zemle na kdmen

a pecte po dobu 12-15 minut.
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STAVNATE MAso s kiupavou kirkou, to je sen kaZdého milovnika grilovani.
Piesné v tom vynika roteserie, protoZe jehla jejiho oto¢ného rozné dokaze
béhem grilovani uchovat §tavu i aromata uvnitf masa — a vysledek je jednoduse
dokonaly. Navic je roteserie velice v§estranna.

TEXT HANNE HEDETOFT / FOTO SOREN GAMMELMARK

Delikatni stavnaté grilované kure s jemné krupavou kuazickou,
jehneci kyta, nad niz se vam sbihaji sliny a dokonale stredné pro-
pecené (medium rare) hovézi, které hraje chutémi. Roteserie, to je
Spickoveé prislusenstvi grilu, které dokaze zadrzet Stavu i aroma
uvnitr masa, Setrné nalozit i s dalSimi ingrediencemi a zajistit stej-
norodou tepelnou Upravu. Zni to az pfilis dobre, aby se tomu dalo
uverit, ale pokud mate roteserii, mGzete v klidu pripravovat salat,
upijet pritom z ¢ise vina a gril mezitim udéla vSechnu praci sam.

0D 0ZUBENEHO KOLA PO MOTOROVY POHON

Roteserie rozhodné nepatri mezi néjaké novodobé vynélezy.
Priprava pokrmu na rozni je ve skutecnosti prastary postup.
Roteserie byla populdrni uz ve stredovéku v zamoznych do-
macnostech, kde chlapci ze sluzebnictva méli za Ukol sedét
a pomalu obracet s cilem dosahnout Stavnaté a rovnomeérné
propecené krmé. Pozdéji byly doplnény mechanické otaceci
systémy, mnohdy k jejich pohonu slouzili psi. Vysledek byl a je

stale stejny: jidlo tak jemné, Ze i dnes, kdy psi silu vystridaly
elektromotory, pomalé peceni na rozni neprestava uvadét do
extaze chutové poharky lidi na celém svété. Diky tomu snad uz
grilovani ani nemuze byt jednodussi.

MIMORADNA VSESTRANNOST

Pokud se vybavite otoénym rozném a elektromotorem v podobé
roteserie Weber, kterad se vyrabi ve verzi pro grily na drevéné
uhli, plynové i elektrické, dokazete si pripravit Stavnatou dribez,
krehké ki'upavé veprové, stejné jako bozsky jemnou jehnéci kytu.
Perfektnich vysledkd se dockate dokonce i u objemnych peceni,
jako je krocan nebo husa, a to diky pomalému otaceni, které
béhem pripravy pokrmu vytrvale a rovnomérné rozvadi teplo.
K dalsim pochoutkdm na roteserii patfi napriklad americké
brambory (¢ili bramborové srpky) nebo vcelku peceny ananas.
Po téchto pochoutkdch vdm bude blaze po téle i na duchu. To
viechno, Fe¢eno ve struénosti, roteserie dokaze.
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- VE ZKRATCE -

Ty nejlep8i napady mnohdy byvaji aplné jedno-
douché - a pfesné to plati o roteserii. Je
jednoducha, jeji obsluha je snadna, ovSem
jakmile ji jednou zkusite, Zadna cesta zpatky uz
nevede! Vyrabi se v provedeni pro kotlové grily
o praméru 57 cm, pro fady velkych plynovych
gril Weber a pro vSechny modely Weber Q.

/ ROZEN rosei tvori osu, kolem které

. se pripravovany pokrm otaci. Protknete jim
: surovinu urcenou k peceni, a pak ho pripoji-
_3, - te k elektromotoru.

g EI.EKTROMOTOR Je srdcem

celé roteserie, zajistuje pohon pro otaceni
rozném. Chcete-li grilovat, zasunte motor
do pripraveného drzaku, pak jednoduse
nasadte rozen na motor a stisknéte spinac.
U modelt Weber Q a velkych plynovych
grild musite pred prvnim pouzitim roteserie
nainstalovat také drzak motoru.

== KRUHOVY NASTAVEC / KRYT

Podle typu grilu, ktery pouzivate, mize

byt v prislusenstvi kruhovy nastavec (pro

s kotlovy gril o priiméru 57 cm) nebo kryt

(Weber Q). Toto prisluéenstvi zabezpeduje

potfebny prostor pro otaceni pokrmu.

Grilovaci komora u velkych plynovych grild je

konstruovana tak, ze jiz pocitd s prostorem
pro roteserii, proto u téchto modeld nenf

’ Zadny nastavec, ani kryt potfebny.

- BUBCE Vidlicové bodce jsou soucasti
‘___r"' 1_.-'-’ '_ vybavy vsech roteserii — bez ohledu na
- .-'"' model. Slouzi k pevnému zajisténi pokrmu
= na rozni béhem grilovan.

- SUNKA -

UZ jen slova .glazirovana sunka”
vyvolavaji na tvarich vétsiny lidi
zasnény Usmeév. Ma-li zGstat za-
roven jemna i pevné soudrzna,
doporucuje se nasolit Sunku den
predem, ale jinak je jeji priprava
na roteserii celkem jednoducha.
Zkratka ji navléknéte na jehlu roz-
néapomaluji 1,5 hodiny opékejte.
V glazure Casto byva cukr, a tak
byste ji Sunku béhem posledni
pulhodiny méli jen potirat — jinak
by se mohlo maso pripalit.

N




- PORCHETTA -

Roteserie se také skvéle hodi na pfipravu
delikatni kfehké porchetty (italska vep-
rové peceng). Je to opravdova slavnost
chuti, at uz ji budete podavat teplou, nebo
daléf den jako studeny narez. Sikovny tip
je vetrit stl do svrchni klize den predem,
vytahne z ni vlhkost. Kromé toho je za-
hodno, abyste pouzili cerstvé maso. U
mrazeného masa se malokdy podari
dosdhnout kfehce kifupavé konzistence.

Porchettu pecte asi 1,5 hodiny pfi 200 °C.
i

4

VSechny

recepty a kompletni
popisy postupl najdete
na weber.com

v

- JEHNECI -
KYTA

Na roteserii si mGzZete upéct boz-

sky jemnou jehnéci kytu, s kosti
i vykosténou, pricemz je to na-
prosto jednoduché. Jehnéci kyta
bez kosti se pece 1,5-2 hodiny
na neprimém ohni pfi teploté asi
185°C a kyta s kosti o néco malo
déle. Jehnéci kytu mazete okore-
nit podle chuti, napriklad matou,
kulickami jalovce, nebo prosté jen
soli a peprem.

¥

- PECENA -
KACHNA

Zapomente jednou provzdy na vysusenou
kachnu s unavenou kizi. Na roteserii si upe-
Cete kachnu jedna basen — tfeba klasicky
recept s nadivkou z jablek, citronl a tymia-
nu, za doprovodu omacky z ¢erveného vina.
Kachnu jednoduse omyjte, naplnte ji zvo-
lenou nadivkou, navléknéte na rozen a ten
nasadte na elektromotor roteserie. Stava
z vypeku je také jednoducha zalezZitost - do
hlinikové vanicky pod kachnu vlozte béhem
peceni cerstvé bylinky a lehce zalijte vodou.
Vanicku vyjméte tésné pred dopec¢enim kach-
ny, ziskate skveély vypek na pfipravu stavy.
Jednoduché, snadné a lahodné.
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- ANANAS -

Na roteserii svedete i vic, nez jen upéct
maso! Vybornou chut tu ziska napriklad
ovoce. Oblibeny je zejména ananas, pfri-
¢emz se mlzete rozhodnout pro sladkou

- SRNCI -
KYTA

Roteserie, to je idealni nastroj

tim — grilovany cely ananas, glazirovany
medem, vanilkovym luskem a ¢ili, coz je
naprosty hit napric generacemi. Ananas
oloupejte, navléknéte na rozen a ten pri-
pojte na elektromotor roteserie. Pecte
na neprimém plameni pod poklopem po
dobu 45 minut. BEhem grilovani ananas
jesté 15 minut potirejte glazurou.

k priprave delikates jako je srnci
kyta, kterou si mlZete upéct s kos-
tii bez. Maso oCistéte, navléknéte
ho na rozen a vetrete do néj pod-
le libosti korenici smés. Nechte
aspon Ctyfi hodiny oschnout, pak
teprve zaénéte grilovat na nepfri-
meém ohni pri teploté 200°C. Zvolte
si koreni podle své chuti. K srnci-
mu se napfiklad vyborné hodi

seminka.

//

« Vyjméte grilovaci rost a nasadte misto néj kruho-

vy nastavec (u kotlovych grild) nebo kryt (u grild
Weber Q).
« Elektromotor nasadte do drzaku.

« Na rozen upevnéte spodni bodec. Potom navléknéte

pripravovany pokrm, napichnéte ho pevné na vidlici

bodce a utdhnéte sroub. Nasadte na rozen svrch-
ni bodec, pripichnéte jim pokrm z opac¢né strany
a utdhnéte.

« Upinaci konec rozné vlozte do télesa elektromotoru

a zasunte ho, az zapadne na misto.

« Pripojte pohon k elektrické siti, stisknéte spinac,
aby se maso zacalo otacet, a pak uzavrete poklop.




Roteserie otevira dvefe do svéta
svadnych kuchafskych kreaci, které
uvedou smysly do extaze a vaSemu
grilovacimu uméni dodaji lesku.

A s Sikovnym dopliikovym pfislu-
Senstvim vas prace s roteserii

bude bavit jeSteé vic.

JEMNY DRATENY KOS WEBER
ORIGINAL™ PRO ROTESERIE

S TIMHLE U DETI VYHRAJETE

Novy koS z jemné draténé sitoviny je prosté sikula:
umozni vam na roteserii pripravovat celou plejadu po-
krmU z drobnych kousk(. Udélejte si kfupavé pomfrity,

nebo si ziskejte déti a vé¢né mladé mezi ndmi pravym
popcornem na grilu. Jemny dratény kos si také vyborné
poradi s morskymi plody nebo drobné pokrajenou ze-
POZNAMKA leninou. Rozmérové se hodi ke vSem roteseriim Weber,
s vyjimkou rady Q100/1000.

Sortiment vyrobki
se mize v jednotlivych
zemich LiSit

SOUPRAVA SPiz0 WEBER
ORIGINAL™ PRO ROTESERIE

SPiZ BONANZA

Pokud mate radi grilovani na jehle, pak urcité vite, jak
tézké je vsechno rovhomeérné propéct. A pravé tuto po-
tiz souprava SpizQ pro roteserie resi. Predevsim s jeji
pomoci mizete grilovat soucasné az na Sesti jehlach,
a protoze Spizy se béhem pripravy otaceji, mizete se

spolehnout, Ze vSechny porce se propecou rovnomeérné.
Souprava obsahuje 12 silnych Spizovych jehel ve dvou
rozdilnych délkach. Hodi se ke véem roteseriim Weber.

Doprejte své rodiné zazitek ze stavnaté-

KOS WEBER ORIGINAL™ PRO ROTESERIE.

A JESTE DALSI POCHOUTKY

Obdélnikovy dratény koS Weber vam pfi grilovani jesté
vice usnadni peceni Stavnatych kurecich palicek, chutné

ho roastbeefu, celosvétové klasiky mezi
recepty. Kucharské tajemstvi spociva
v odstaveni pec¢ené v pravou chvili mimo
zar, ¢imz si zajistite Stavnaté, stredné
propecené maso, plné chuti. Mizete si
také zaexperimentovat s celou radou zeleniny, kfupavych americkych brambor, nebo dokonce
korenicich alternativ. BEhem poslednich
15 minut doby peceni mizete napriklad
maso potirat rozmarynovym olejem —

i delikatesni sekané. Kos nasunte na rozen, spustte ota-
¢eni a gril se postard, aby se obsah rovnomeérné propekl,
aniz byste museli hnout prstem. Hodi se ke véem rote-

chutna pak fantasticky. seriim Weber, s vyjimkou rady Q100/1000.

22 23



WOVEZl @
nnévnvane
II

I
.

il

I




HOVEzi masirované pfi poslechu hudby, s cilem dosahnout
meékkosti a astronomicky vysokych cen - tajemstvi legendarniho
hovézi Wagyu nema Zadné hranice. Ale pro Gerharda Zadrobileka,
prvniho chovatele Wagyu v Rakousku, to Zadna zahada neni. Je to
prosté vasen ...

TEXT YVONNE SCHRODER & BABS KRAUSE / FOTO SANDRA TRAUNER & FRANK BAUER

Celd zebra s vahou ,pouhych” 12 kilogram( zaberou

WAGYU
V KRATKOSTI

cely gril - masivni, vytecny, neuvéritelné chutny kus
nejlepsiho hovéziho, které je vibec mozné najit. Vice
nez sest hodin na grilu - a Zebra jsou pripravena k
servirovani a k uspokojeni chutovych bunék hostd. U

SKOT WAGYU je plemeno, které
pochazi z Japonska, a je nejdrazsim

a nejexkluzivnéjsim domestikovanym
plemenem skotu na svété. V prekladu
Wagyu znamené ,,JAPONSKE HOVEZ|",
Doslovny preklad je Wa = Japonsko/
japonsky a Gyu = hovézi. Jednim ze
specialnich znaku tohoto ,ptvodniho*
skotu je, ze prakticky nebyl béhem své
historie krizen. Celé stovky let bylo toto
plemeno vyuzivdno pouze na praci.

Gerharda Zadrobileka je pravé ¢as na grilovaci party,
kde jsou celd zebra vazici 12 kilogramd naprosto
obvyklou zalezZitosti. Ale co se tyka hovéziho dobytku,
ktery Gerhard chova, na ném neni ,obvyklého" nic - je to
skot Wagyu, ktery ma uzasné kvalitni maso a Gerhard byl

prvnim chovatelem Wagyu v Rakousku. Je to opravdovy
znalec masa, ktery této zalibé oddal cely svdj Zivot.

NE DUM, ALE DOMOV

Abyste se s Gerhardem sezndmili, musite pricestovat do

malého méstecka Laab im Walde, které lezi pouhych 30 Konzumace hovéziho masa byla

podle zékonu japonského buddhismu
zakazana. Po tom, co se v roce 1868
japonské hranice otevrely, bylo plemeno
zoptimalizovano, aby mohlo byt pouzivano
na produkci hovéziho masa, tedy byl
zvys$en vynos masa z tohoto plemene.

To, co je na hovézim Wagyu, které je také
nazyvané ,HOVEZi KOBE", vyjimeéné, je
velka hustota vlaken masa. Mezizeberni
svaly nejsou obklopené tlustou vrstvou
tuku, jako u jinych plemen, ale jsou
provazané zilkami tukové tkané. Tento tuk
je to, proc jsou steaky Wagyu tak mékké,
Stavnaté a aromatické.

sam je oznacuje svym skotem, svou pychou, svou vasni.» e e e e e e ——— - a

minut jizdy autem od Vidné. Je az zarazejici, jak rych-
le zde mésto ustupuje venkovu. Ti, kdo sem prijedou, a
ocekavaji, ze uvidi pole a rozpadlou usedlost, se Seredné
myli. Gerhard@v dim ma idylicky prirozeny vzhled: hejno
dobre zivenych slepic Sulmtalek, které se po farmé volné
pohybuji, umocnuje Uzasny pohled na ovocné stromy,
pastviny, poskakujici zajicky, svézi louky a moderni dam.
Vse je to nadherné, ale také skromné. Neni divu, ze si
Gerhard tohle misto zamiloval - a neni divu, Ze pro néj
znamena néco vice. Stoji a ceka na své drevéné terase,
ze které je vidét velka ¢ast jeho pastvin - a potom ... je
tam: Uzasny legendarni skot Wagyu. Gerhard jen velice
tézko skryva svou pychu - a vlastné ani moc nechce -
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MASO WAGYU

je zndmé pro svou hustotu vldken,
které pridava mnoho chuté.

WAGYU NEBO KOBE?

Plemeno Wagyu je zndmé spise pod jmé-
* nem ,HOVEZI KOBE". Jak naznacuje jméno,

tento skot pochazi z japonského regionu

Kobe, ale je také soucasti plemene Wagyu.

10’ Skot Kobe a hovézi Kobe jsou pod teritorial-
ni ochranou; pouze hovézi z regionu Kobe
v japonské prefekture Hyogo muaze byt
nazyvano témito jmény. Pouze dobytek Wagyu narozeny,
chovany, vykrmeny a porazeny v regionu Kobe muze
nést slavny nazev ,Kobe". Tato teritoridlni ochrana je
stejnd jako ta, kterou ma ,Champagne®.

0D KOLA K HOVEZiMU

Gerhard ale nebyl vzdy chovatelem Wagyu. Do svych 30ti let mél
rozjetou kariéru profesionalniho cyklisty. Potom prisla zména.
UZ nechtél dale s cyklistikou pokracovat, zménil radikalné své
nazory a to celé provazela touha trochu se vsemu vzdalit. Po
dlouhém hledani nasel pozemek, na kterém nyni bydli. Na dva
roky sivzal dovolenou, aby si vlastnima rukama postavil dim a
to skoro bez pomoci - mohl si tu uzivat svou naklonnost k pri-
rodé a nasledné se rozhodl chovat skotsky nahorni skot. Svého
prvniho byka dostal od rakouského obchodnika Dietricha Mate-
schitze jako osobni dar u prilezitosti svych tficatych narozenin.
S masli uvdzanou kolem krku. Tim se rozhorela jeho vasen pro
chov dobytka a Gerhard mohl plné vyuzit svou lasku ke zviratiim
a prirodé. A potom - potom najednou do jeho Zivota vstoupil
japonsky skot Wagyu. Na doporuceni zndmého restauratéra si
nechal privézt prvni embrya z Japonska, aby mohl zacit s cho-
vem. To vyzadovalo spousty Casu a trpélivosti - a byla to opravdu
velkd investice.

.Byt pro néco zapaleny, snazit se néco zlepsit, to je zaklad, ale

musite pridat i dalsi prvky, abyste mohli byt ispésni. Jsou chvile,
kdy je to opravdu tézké, kdy se musite zakousnout a dostat se z
toho. Také musite mit odhodlani nepovolit a probit se,” vysvétluje
chovatel.

Ato presné také udélal. Nenechal se odradit nékolika problémy,
pohlizel na né, jako na vyzvy, a pomalu zacal rozmnozovat své
stado.

JINY SVET MASA

Skot Wagyu je velmi staré plemeno. Dfive méli japonsti farmari
ve svych stajich maximalné tri kusy, o které se starali velice
peclivé celé dva roky, az byl skot pripraveny na porazku. Véetné
pravidelného hrebelcovani, coZ pravdépodobné dalo vzniknout
legenddam o tom, Ze skot Wagyu je tfeba masirovat, aby mélo
jeho maso svou slavnou mékkost, pro kterou je zndmé. Vyjimec-



nd na skotu Wagyu je jeho schopnost ukladat si
tuk do svald, diky cemuz je maso nejen chutné,
protoze tuk je nositelem chuté, ale také mékké.
Svalova struktura tohoto plemene je extrémné
vldknita a provazanost vlidken mu dava pravé
tu neobvyklou mékkost. A to ¢ini z tohoto druhu
hovéziho néco vyjimecného. Gerhard stoji na
pastviné mezi svymi krdvami, krotkymi zvira-
ty, které se pokojné pasou. Toto plemeno roste
mnohem pomaleji, nez jiny skot - jsou porazeny
ve 32 mésicich. Zvirata dostavaji svij ¢as, nejen
z respektu k nim.

.V dnesnim svété jsou zvifata povazovana za
pouhou komoditu — uz nikdo nema k témto stvo-
fenim respekt,” poznamenava Gerhard smutné
a pokracuje: ,konzumenti maji obrovsky vliv na
metody produkce, nejen v maso-zpracovatel-
ském pramyslu, coz je dlivod, proc je pro mé
postarano a aby byla chovéna zplisobem, ktery
nejlépe vyhovuje pravé tomuto plemeni.” Coz
jsou také jedny z hlavnich podminek pro pro-
dukci vysoce kvalitniho masa: genetika, choy,
krmeni a porazka. Jen pokud jsou tato kritéria
presné dodrzovana, mlze byt dosazeno UZas-
ného vysledku v podobé neopakovatelného
zazitku pri konzumaci vysoce kvalitniho masa.

NEN{ TO 0 PENEZICH

Vysoce kvalitni maso je Gerhardovou vasni.
Atak i presto, Ze je na vSechno sdm, protoze je
jak farmar, pomocnik, tak i délnik v jedné osobé,
a prestoze nem(ze domov opustit na déle, nez
jeden tyden, protoze cena by byla prilis vysoka

- stoji to za to.

.Neuplyne den, aby mé po tom, co rano vstanu,

nenapadlo, jak krasné to tady je; tohle je mdj
rajl" usmiva se Gerhard.
Neni to o vydélavanivelkych penéz, je to o vasni
a zajmu - coz je pristup, ktery také produkuje
zisk: $éfkuchari z gurmanskych restauraci od
néj kupuji maso uz léta. Je samozrejme velice
pysny, kdyz od mezinarodnich znalct slycha, ze
jeho maso nema v Evropé konkurenci. A kdyz
dava na gril nejlepsi ¢asti hovéziho - svickovou,
rosténec, kytu, hovézi zadni a tak dale - pri gri-
lovackach, které pro své pratele porada, rikaji
to samé. Nabizet konzumenttdm tak kvalitni
maso a predavat jim svou vasen a filozofii, jesté
posiluje Gerhardovu pychu. Ma proto na sebe
velky pozadavek: aby vzdy udrzel nejvy$si kva-
litu na ,Hore Olympu hovéziho masa” At uz se
déje cokoliv. R

GERHARD ZADROBILEK
MUZ WAGYU

Gerhard Zadrobilek, narozeny v roce
1961 v jiznim Rakousku, je byvalym
profesionalnim cyklistou. V roce 1981
se stal nejmladsim cyklistou, ktery
dokazal vyhrat rakouskou tour, bylo
mu pouhych 19. Na profesionalnim
okruhu stravil 14 let. Jeho nejlepsi
vysledek na Tour de France bylo
¢trnacté misto v roce 1987.

Vroce 1991 presel z profesionalni

silni¢ni cyklistiky k horské cyklistice.

Zadrobilek je prvnim cyklistou, ktery
dokazal vyhrat zavody svétového
poharu jak v silnicni, tak v horské tour.
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LETOS UPLYNE 30 LET OD DOBY, KDY FIRMA WEBER POPRVE
UVEDLA NA TRH GENESIS — plynovy gril, ktery revolu¢né zmeénil
grilovani, podobneé jako 33 let pied nim kotlovy gril. Za vyvoj
Genesis odpovidali Erich Schlosser, Mike Kempster a Jim Stephen.
Byla to velka sazka s nejistym vysledkem, ktera ale vedla k uspéchu:
zmeénili chod déjin — pro znacku Weber i pro budoucnost grilovani.

TEXT ANNE J. THOMSEN / FOTO CLAUS PEUCKERT & WEBER-STEPHEN PRODUCTS

Tri kolegové sedi spolu tady v restauraci Weber
v Schaumburgu, na samém okraji Chicaga. A oni to
nejsou jen kolegové, jsou to dlouholeti pratelé. Kazdy
z nich ma za sebou 30 az 40 let praxe v grilovaci
profesi, a také vzpominky a zkuSenosti, které je tme-
li dohromady neviditelnym poutem. Je to setkani
legend - Jima Stephena, syna zakladatele znacky
Weber, Mikea Kempstera, vykonného viceprezidenta
spolecnosti Weber a Ericha Schlossera, hlavniho pro-
jektového inzenyra — tedy tri muzd, kteri presné pred
30 lety, diky prevratnému vynalezu, postavili grilovani
na zcela nové zaklady. Pocin, ktery nikdo nepredvidal
a v jehoz uskutecnitelnost i oni sami sotva mohli vérit.

KDYZ SE VAM TRESE ZEME POD NOHAMA

Tricaté narozeniny neslavi jen tak ledajaky gril.
Rada Genesis plynovych grilt znacky Weber méla
premiéru v roce 1985 a svymi ¢etnymi inovacnimi

a revoluénimi prvky prevratila predstavy o tom, co to
vlastné plynovy gril je, co dokaze a jak mé vypadat.

Tri muzi, kterym za tento projekt prislusi vavriny,
jsou sice na svou praci pysni, ale s velkou pokorou
vzpominaji na doby, kdy na vyvoji modelu Genesis
pracovali.

,Popsal bych to vlastné jako zapas o preziti. Uplné
jsme citili, ze se ndm zemé pod nohama otrasa,
a vedeli jsme, ze je nutné dostat se do byznysu s ply-
novymi grily a Ze to musi byt v souladu s filozofif
znacky Weber, to znamena tak, aby z toho pro spotre-
bitele plynuly skvélé zazitky.” popisuje Mike, ktery byl
v té dobé celonarodnim manazerem prodeje.
Weber uz tehdy jeden plynovy gril na trhu mél, byla
to plynova verze kotlového grilu, s nimz se snazili uz
nékolik let prorazit. Jenze se to moc nedafilo, a navic
prizkumy ukazovaly, Ze lidé maji kulovity tvar spo-
jeny s grilovanim na drevéném uhli. Kdyz jim nékdo
ukazal plynovy model, automaticky ho vnimali jako
gril na drevéné uhli.

.V téch dobach byl Weber podstatné mensi firma.
Naprostou vétSinu odbytu tvorily grily na drevéné
uhli. Spolecnost drzel nad vodou tatuv kotlovy gril

— a vypadal prakticky stejne, jako dnes,” vypravi Jim,
nejstarsi syn zakladatele George Stephena. Ridil ten-
krat Usek prodeje plynovych grild. Spolecné s Mikem
dobre vidéli, jak se pocatkem 80. let trh s plynovymi»
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V Cele vynalezu grilu
Genesis stali inzenyr
Erich Schlosser (vlevo),
Mike Kempster (uprostred,
v té dobé celonarodni
manazer prodeje) a Jim
Stephen (vpravo, v té
dobé manazer prodeje
plynovych grilt).

grily bourlivé rozviji. Zaroven citili, Ze kotlovy gril na plyn nebude
to pravé orechové a Zze se musi néco stat. A védéli také oba, co
pro to budou muset udélat.

0D KULATEHO K HRANATEMU
.Udélali jsme si par prazkum, ze kterych vyplynulo, Ze spotre-
bitelé maji pojem plynovy gril vizualné spojeny s obdélnikovym
tvarem, protoze vyrobci plynovych grild po celych Spojenych
statech prosté prodavaji hranaté grily,” vzpomina Mike.

Jenze pro firmu jako je Weber nebylo jednoduché zménit svou
image a vydat se cestou hranatého grilu. George Stephen si udé-
lal jméno jako vynalezce prvniho kotlového grilu na svété a cela
vizualni identita spolec¢nosti se tocila kolem okrouhlého tvaru.
.Sel jsem tedy za tatou. Pamatuji si, jak jsem se posadil u néj
v kancelari a rekl mu: Ty, tati, musime prijit s Uplné novym ply-
novym grilem... a bude muset byt hranaty a na pantech. Cekal
jsem, ze mi rovnou da za ucho!" Jim si pri té vzpomince nazorné
prikryje hlavu. ,Jenze on mé prekvapil — jen se na mé zahledél
a povida: No, jestli to mysli$ vazné, tak pro¢ na tom nezacnes
délat?"

Mike a Jim se dali dohromady s Erichem, hlavnim inzenyrem,

ktery tehdy spolu s kreslifem a modelarem tvoril celé oddéleni
vyvoje. Dnes je prosluly jako Clovék, ktery stal za celou radou
weberovskych epochalnich vynélezd a patentl, mezi nimiz je
zarnym prikladem Genesis.

PUTOVANI ZA WEBEROVSKOU DNA

0d téch dob se prodaly po celém svéte tisice grilt Genesis a dnes
jsou dostupné v rdznych modelech. Presto, stejné jako jsou sou-
dobé kotlové grily Weber prakticky shodné s tim pdvodnim z roku
1962, plati totéZ i o grilech Genesis. Tehdy v 80. letech Mike, Jim
a Erich ve vyvojarskeé laboratori odstartovali cely projekt analyzou
ostatnich plynovych grilti na trhu, aby méli s ¢im srovnavat.

.Postupné jsme s Erichem zjistili, Ze vSechny ty pristroje trpi na

nenadalé vzniceni jako néjaké kotle pekelné a Ze jsou to takové
férové konstrukce — chybél jim dojem solidnosti. Dat si za cil
jejich prekonani, to bychom si polozili latku dost nizko. Proto
jsme si misto toho za cil stanovili kotlovy gril. Museli jsme pfijit
s nécim, co bude fungovat stejné skvéle, jako tatdv gril. Pro mé
tahle myslenka znamenala hotovy zlom," vzpomina Jim.




Vzali si tedy za vzor kvality kotlovy gril Weber, a pak se pustili do
zjistovani moznych problém za pomoci analyzy ostatnich znacek
plynovych grild. Ty v té dobé predstavovaly naprostou novinku,
a tak existovala rada technickych zadrhell, kterym se trojice
hodlala vyhnout. Vydali se na prodejny, Mike byl doslova vSude,
a mluvili se zakazniky. Brzy se ukazalo, Ze vSechny plynové grily
se dodavaji v krabici jako zmét jednotlivych dill, které si lidé musi
doma sami sestavit doslova od prvniho Sroubku.

.Zacali jsme tudiz uvazovat takto: jak to zaridime, aby nasi za-
kaznici po otevreni krabice méli prijemnéjsi zazitek? Mike nam
hodil rukavici, protoze rekl: ,Hele, ze to pdjde udélat, abychom
meéli hordaky smontované uz rovnou v krabici? A taky rozvody
a pripojny privod a tak dale?" Tenhle pozadavek se zménil v ho-
tové bojové heslo. Pak se zrodilo dalsi: Hele, pripojime to na plyn
a podpalime jesté v tovarné, abychom zkontrolovali, ze funguje
zapalovani, kohouty a vsechno, co k tomu patri. A dalsi hes-
lo dne znélo: ,Udélame to tak, aby pri montazi bylo potreba co
nejmin Sroubkl a maticek. A je fakt, ze prvni Genesis potreboval
k sestaveni osm matic a jediny Sroub. Zkratka, takhle néjak to
probihalo. Nebylo to tak, ze bychom si hned na zacatku rekli:

.Chceme udélat tohle a takhle. Védéli jsme, ze chceme udélat

néco, co bude lepsi, nez vSechno ostatni na trhu - protoze to
muselo mit weberovskou DNA," popisuje Jim.

BEDNA DIVNA JAKASI

Kromé usili o jednoduSe smontovatelnou konstrukci grilu, expe-
rimentovali také s tvarem celého zarizeni. Prvotni prototyp byla
prosté bedna, ale néco s ni nebylo v poradku — nedavala ni¢im
najevo, ze je od Webera.

.Nikdy nezapomenu, jak na tu bednu Jim ziral, dlouho a jeste déle,

az nakonec trochu furiantsky prohlasil: Tadyhle ji urizneme!" Tak
se zrodilo to zkoseni, které dodnes vidite na poklopu Genesis,” vy-
svétluje Erich s Usmévem a Mike se pridava: Do té chvile to celé
postradalo styl. Pamatuji se na tu proménu, kdyz jsme poklop
zkosili a zabudovali do néj teplomér — hned to vypadalo jinak.
Genesis se diky tomu pri vystaveni v krdmé odlisoval od vSech
ostatnich znacek. A to bylo dilezité, protoze jinak by zédkaznici
vidéli jen jakousi divnou bednu, podivali by se na ni a rekli by si:

,Fuj, co je to za kram?™"

Diky Genesis se Weber stal prvni znackou, ktera prisla s riznymi
barvami plynovych grilt. Navic Erich dokazal vymyslet smés
trvanlivého keramického smaltu na poklop, coz je povrchova
Uprava, kterd proslavila kotlové grily spolecnosti. Pri analyzach
bylo dale zjisténo, Ze na trhu jsou jako nejvétsi problémy plyno-
vych grild vnimana nahla vzniceni a nerovnomeérny zar.

.Konkurenéni grily v té dobé mély obdélnikovou konstrukci

s uvnitr vlozenymi lavovymi kameny, pricemz horak byl vice-
méneé kdesi uprostred, takze teplo se Sifilo nerovnomérné a rohy
z(istavaly studené. Cili Elovék si koupil lavovy gril na plyn a hned
ho zacal nenavidét, protoze mu na ném steaky chytaly plame-
nem. A tak Jim s Erichem dostali za Ukol prijit na to, pro¢ k tém
vznicenim dochdzi a jak to zaridit, aby nas plynovy gril pekl
stejné spolehlivé jako nds gril na drevéné uhli," vysvétluje Mike.

UKAZEME SI TO NA MODELU

Erich kreslil na prkné ve vyvojarském oddéleni jednu skicu za
druhou, poslouchal rlizné pripominky a pozadavky od Mikea
a Jima a porizoval rdzné hlinéné modely. Mike i Jim u néj byli
kazdy den — k vyvoji nového plynového grilu se upinaly veskeré
myslenky i energie.

.Pracovali jsme na tom den co den, zkouseli nové véci, rizné dily

grilu. Erich je prosluly tim, Zze na misté od ruky néco naskicuje,
a potom...", spusti Jim, nacez mu Erich skoci do reci: ,....a potom
ten dil vyrobi a potom ho odzkousi."

.Presné tak. Vzdycky rekne: ,Pojdme dat dohromady néco, co pl-

jde prenést na model a otestovat. A zjistit, jestli to bude govat'"
navaze na néj Jim a rozesméje se.»
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PRUNI PLYNOVY GRIL WEBER BYLA PLYNEM
VYTAPENA VERZE KOTLOVEHO GRILU,
0 KTEREM SE LIDE DAL DOMNIVALI, ZE JE
NA DREVENE UHLI. A TAK SE PRAVE PLY-
NOVY KOTLOVY GRIL STAL ROZNETKOU
DOBRODRUZNEHO TAZENI FIRMY WEBER ZA
PLYNEM A POTREBY STVORIT GENESIS.

19

GAS BARBEQUE KETTLE
(Plynovy kotlowy gril)

Diky testovani ohromného mnozstvi riznych dild a jejich moz-
nosti, a také diky kreativnimu mysleni a experimentovani
s alternativnimi reSenimi se postupné zacaly vynorovat pouzi-
telné napady.

.Rekl bych, Ze opravdu zabrat nam dala snaha o vérné napodobent
naseho kotlového grilu na dreveéné uhli, pokud jde o jeho fungovani
pfi neprimém zaru. Podle nds, reSeni odpovidajici tomuto Ucelu,
spocivalo v uplatnéni systému tri horakd: jeden vpredu, druhy
vzadu a jesté jeden uprostred, pricemz zhasnuti toho prostredniho
pri peceni vede k efektu neprimého zaru. V tomto pripadé potom
teplota plsobi ze dvou stran,” popisuje Erich.

Kdyz se ujednotili na tomto resSeni, nastal ¢as zabyvat se nechté-
nym vznicenim a také tim, jak zajistit, aby pokrmy pripravované
na plynovém grilu chutnaly stejné dobre jako z kotlového grilu.
Ale jak toho dosdhnout? Jim vlozil svoji ddvéru do rukou inzenyra.

.Erich je vyborny projektant, srovnate-li ho s lidmi se stejnym
technickym vzdélanim, jenze co je jesté ddlezitéjsi, jsou jeho
praktické zkuSenosti a neuvéritelné a jedinecné uvazovani: on se
dokdaze na véci divat a uvazovat o nich tak, ze se mu v tom nikdo
nevyrovna. Na tehdejsich plynovych grilech se lavové kameny
pouzivaly prosté proto, ze vypadaly jako drevéné uhli. Jenze
s drevénym uhlim némely absolutné nic spole¢ného. Je to silné
porézni material, v ldvé mate spoustu dér a prohlubni. A Erich
prisel na to, ze kdyz vdm na lavovy kdmen odkapava omastek
z pokrmu, vsakuje se do ngj, kdmen vSechen ten tuk zadrzuje
a absorbuje, ten pak nakonec chytne plamenem a to je pricina
téch vzniceni. TakZe jsme se museli zbavit ldvovych kamend.
Jedna véc ale je néco védét, a druha védét, ¢im to nahradit. No
a Erich spustil mozek na plné obratky, zvazoval povrchy, Uhly,

kolik chceme zachovat omastku kvali dymu, a tak dale. Hral si
s tim kolem dokola, az jednoho dne ho napadlo...”

TOHLE NESTIHNEME

Ktomu, co Ericha a ostatni nakonec napadlo, se vratime za chvili.
S projektem se to mélo tak, Zze vynalezy a experimenty stale po-
kracovaly, takZe rok 1981 se prehoupl do 1982, potom do 1983
a najednou tu byl rok 1984.

Byl to dlouhy proces. Jedna z véci, které mi délaly starost, byla

snaha o spravné nacasovani uvedeni na trh tak, aby to vyho-
vovalo poptavce nasich maloobchodnich zakaznikd. To byl
samozrejme opravdu problém, protoze jsem védeél, Ze tihle dva
chlapi neprestanou pracovat a pracovat, dokud si nebudou sto-
procentné jisti, Ze maji néco, co se po vSech strankach vyrovna
kotlovému grilu Jimova taty. Takovou véc ovéem nesfouknete
pres noc,” rika Mike

Doma v Palatine v Illinois tedy dal bézely intenzivni prace na
Genesis, a Mike mezitim délal, co mohl, aby udrzel v klidu netr-
pélivé prodejce. Vysvétloval jim, Ze se chysta néco Gzasného, ale
nedal jim k tomu zadné konkrétni datum. Ve skutecnosti musel
tym premiéru odlozit, protoze produkt nebyl hotovy.

.Pavodni termin jsme stanovili na jeden den v roce 1984 a mam

to porad zivé pred ocima. Byl jsem doma, spal jsem a najednou
jsem se ve dvé rano probudil. Srdce mi tlouklo jako divé a ja se
naklonil k mé zené a povidam ji: ,Milacku, jedu do fabriky, jsem
zpatky cobydup.' No a tak jsem sedl do auta a jel do tovarny, dosel
do vyvojarské laboratore, posadil se tam, podival se na Genesis
v té podobé, jak jsme ho vyprojektovali, a fekl jsem nahlas ,Neni
to hotové'" vzpomina Jim.



Nazitri se zhluboka nadechl a prednesl zalezitost svému otci,
Mikeovi a Erichovi.

.Povidam jim, Ze podle mé ten termin premiéry nestihneme. Néco
sice mame, ale neni to dodélané. A Zze si myslim, ze na tom
musime jesté dal pracovat. A slouzi vSem ke cti, zejména ale
Mikeovi, protoZe to musel sdélit dealertim, Ze jsme dokazali vy-
Ckat jesté jeden rok.”

NEJJEDNODUSS{ NAPADY JSOU NEJLEPSI

Cas ubihal a v oddéleni vyvoje se véci zacinaly postupné skladat
do konecného tvaru. Erich postavil a odzkousel nékolik koncep-
td, nacez mu zni¢ehonic vytanul napad, ktery znamenal konec
mnoha problémd. Kouzelné zaklinadlo znélo ,aromakolejnice”,
kovoveé profily, které pak byly jako systém patentované a které
tvorijadro plynovych grili Weber. Tyto podélné ohybané kovové
profily, osazené nad horaky, sice mohou vypadat prachobycejné,
ale je to klamny dojem: ve skutecnosti jsou veleddlezité a zna-
menaji inovacni skok.

.Analyzoval jsem stale znovu ten problém s lavovymi kameny.
Vidél jsem, ze rozpdleny ldvovy kdmen vyzaruje aroma, ze zajis-
tuje potrebnou tvorbu vypar(, ale Ze na druhé strané neprestava
absorbovat tuk, ktery se nakonec vzniti. Mél jsem tudiz predsta-
VU, Ze musime prijit na néco, co dokdaze zajistit aromatizaci, ale
zaroven bude odvadét pryc tuk, ktery se mize vznitit. Mél jsem
na mysli néco, co bude dostatec¢né kluzké, aby to uvolhovalo
aromatické pary, a co zaroven dokaze odvadét tuk pryc¢ do jimky
vespod, aby nemohlo dojit k zZddnému vzniceni,” objasnuje Erich.
Vysledkem byly ohybané kovové profily, které chrani horaky pred
omastkem, pomahaji rovhomérné rozvadet zar po celé plose
grilu a uvolnuji v malych objemech dymové vypary, nezbytné
k aromatizaci grilovanych pokrma. Délali jeden test za druhym.
Jim kazdy den nakoupil tolik nizkého rosténce na steaky New

York strips, kolik se mu ho podarilo sehnat a kolik se veslo na
pecici rosty.

.,FVQI'kaljsem si, ze tohle maso je pro pripravu na grilu jedno z ne-

s nim i spoustu tuku, a kdyz se ten tuk opravdu spusti, mdze si
s vami gril nepékné pohrat. A kdyz nam Erich predvedl aroma-
kolejnice a kdyz jsme pak pekli kvanta New York Strips steak
a nikdy se nam nic nevznitilo, zatimco jimka na tuky se plnila
vsim tim omastkem pod horaky, zacal jsem si Fikat, Ze Erich
opravdu trefil hrebik na hlavi¢ku,” vypravi Jim.

.Prosté mé to presvedcilo. Délali jsme si klobasky a hamburgery

a navrch ty New York steaky, prosté véci plné tuku — a ono to
fungovalo!” dodava Mike.

Erich se usméje, a pak doda: ,Ja si neprestavam myslet, ze pra-
vé to zdrzeni na pocatku celé véci prospélo. Ta koncepce byla
jedno velké riziko: vzdyt chlapi vibec netusili, jestli trh néco
takového prijme.”

Ano, v tom byla hozena rukavice: jak budou lidé reagovat, az
jim nékdo zacne vykladat, Ze tradi¢ni barbecue aroma jim maji
zarucit néjaké zohybané kovové profily? A proto se Mike rozhodl,
ze vynalez dostane nazev ,Flavorizer Bars" aromakolejnice, aby
se tim soustredila pozornost na chut a vini.

.Opravdu to fungovalo - a New York Strips steaky na nich byly

naprosto Uzasné. Po celé fabrice nas tehdy malem zboznovali,
protoze jsme samozrejmé vsechny ty steaky sami snist nemohli,
poznamena jesté Jim a vSichni tfi se rozesmeji.

JAK PRESVEDCIT PANA STEPHENA
Gril Genesis zacal nabyvat své konec¢né podoby, ale na vlastni
oc¢i ho znal jen maly uzavreny tym.

.Udrzet vyvoj v tajnosti nebylo tézké, protoze jsme byli tak

mala firma, Ze vétsinu nasich konkurentd ve snu nenapadlo, »

GRIL GENESIS SE BEHEM LET SICE VYVIJi,

4
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ze bychom si mohli délat redlné Sance na kus koladce z prodeje
plynovych grild,” Fika Mike.

George Stephen byl prdbézné informovan a cely proces zpo-
vzdali sledoval, ovSem jakoZto hlasatel viry v difevéné uhli byl
prirozené pomeérné skepticky.

.Pak jsem jednoho dne naserviroval panu Stephenovi steak. Pa-
matujete se na to, panové? A on mi povida: Tak presné takhle
mam steaky rad, pékné grilované na drevéném uhli’ Jenze ja
ten steak ve skutecnosti upekl na Genesis. A v té chvili jsem si
pomyslel — tak, a ted je véechno, jak ma byt. Uplné mé dojalo,
kdyz jsem slySel, co mi Fika,” vzpomina Erich s Gsmévem.

.Nojo, tata umeél davérovat. Sice nerozumél tomu, co délame,
ale prosté nam véril. Kdyz se nam podarilo Genesis zprovoznit,
predvedl jsem mu ho, on se pousmal, a pak rekl jen néco jako ,no
konec¢né'. Ale nerekl nic proti, Cili to byla pochvala,” poznamenava
Jim a pokracuje: ,Mam jesté jednu oblibenou historiku... To uz
jsme vSechno kolem Genesis méli viceméné vyreSené. Sedime
jednou takhle s tatou u néj v kancelari, on néco cte, pak si zapalf
cigaretu, nasadi si bryle, podiva se na mé a povida: ,Jime, je tfeba,
aby ses podival, co by se dalo udélat s mym grilem na drevéné
uhli, aby ho ten vas plynovy nakonec neprevalcoval. A j& na to:
.To je legrace, tato, Ze to rikas zrovna ted. Pojd se mnou, néco ti
ukazu. A vzal jsem ho do vyvojarské laboratore, kde Erich praveé
pracoval na vylepSeni kotlového grilu. Zrovna tehdy popadl Eri-
cha sileny napad, Zze vyzkousime, jestli bychom dokazali vyvinout
plynovy zapalovac, ktery by se montoval na grily na drevéné
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INZENVR ERICH
SCHLOSSER PRACUIE
NA PROTOTYPU
GRILU GENESIS - I
TREBA DOLADIT
VSECHNY DETAILY.

uhli. A tak jsme tehdy tatovi vlastné predvedli prototyp dnesniho
Performeru. Ukazali jsme mu to, podpalili uhli a on se najednou
usmal od ucha k uchu a povida: ,Tak tohle se mi libi. Mél jsem
z toho obrovskou radost. To bylo poprvé a jedinkrat v mém zivote,
kdy se mi podarilo predcit tatova ocekavani a prekvapit ho."

REALITE TVARI V TVAR

Kdyz se pripravy dostaly do konec¢né faze, pojmenoval Mike
gril .Genesis", coz v rectiné znamena ,stvoreni”. Mél pocit, Ze se
podarilo néco prelomového, a Ze proto se k novému vynalezu
bude takové jméno vyborné hodit.

Vroce 1984 byl Genesis pripraveny na prezentaci prodejcdm v chi-
cagském McCormickoveé kongresovém centru a zejména Mike
z toho trnul nervozitou. Investovali do toho projektu velké usili
a nyni nadchazela chvile, kdy se méli dozvédét, zda budou Uspésni.

,Zvlastni na celém procesu bylo to, ze jsme nemifili na néjakou kon-

krétni maloobchodni cenu. Rikali jsme si jen, ze udélame opravdu
Gzasny plynovy gril, hodny znacky Weber, a Ze se bude prodavat za
cenu - za kterou se ho bude dafit prodavat,” vypravi Mike.

.Jesté, Zes to takhle nikdy nerekl tatovi,” sméje se Jim.
.Nojo... nosil jsem v hlavé, Ze mame v rukaveé opravdickou revoluci

a ze spotrebiteldm se to bude uprimné libit, takze pak uz néjak
prijdeme na to, jak ten gril prodavat. Je asi prasténé, uvazovat
timhle zpGsobem, ale zkratka jsme to tak provedli.

Kdyz ale doslo na oficidlni odhaleni, vzduch zhoustl napé-
tim. Prdmérny gril stal v té dobé 100-129 dolard, zatimco
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na Genesis byla nasazena maloobchodni cena 400 dolard.
Co tomu reknou prodejci?
.Pri predstaveni technickych parametrd jsme je sezndmili s
pribéhem zrodu grilu a udélalo to na né dojem. Pak jsme se do-
stali az ke krucialni otazce: ,Takze, za kolik se to bude prodavat?'
A méli jste vidét, jak jim poklesly brady, kdyz slyseli, ze za 400
dolarl. Prohldsili hned: ,No, v tom pripadé se to asi prodavat
nebude. Ale rekli jesté néco: ,Mate néjakou specialni obchodni
nabidku, pri které bychom mohli jeden ten gril dostat pro sebe?’
V té chvili jsme na sebe s Jimem pohlédli a védéli jsme, ze se
pravé hnuly ledy,” usméje se Mike.

Byla to reakce dost podobna té, s niz se kdysi setkal George
Stephen, kdyz predstavoval svij kotlovy gril, takze tym se ni-
jak nevydeésil. Jako odbytovy cil si stanovili 36.000 kusG béhem
prvniho roku a na jeho splnéni vynaloZili spoustu energie a pro-
stredkd. Byla vybudovéana Uplné nova vyrobni linka, aby si mohli
lépe ohlidat vady a nedostatky a byla zorganizovana upoutav-
kova kampan, ktera informovala spotrebitele, ze Weber ma pro
sezonu 1985 na rysovacim prkné jedno hranaté prekvapeni.
A pléanovany cil splnili — opravdu se prodalo 36.000 kompletd.
A nevratil se ndm ani jeden,” dodava Jim.

UVEDENI GENESIS
NA TRH

Po premiére Genesis
v roce 1985 bylo treba
informovat spotrebi-
tele prostrednictvim
inzerce, predvadécich
akci apod. o tom, ze
tenhle hranaty gril je
ve skutecnosti vyrobek
znacky Weber.

KDYZ SE PREPISUJI DEJINY

Je 30 let od okamziku, kdy se z tovarny v Palatine zacaly expedo-
vat prvni z nekonec¢ného poctu grild Genesis. Beéhem ¢asu doslo
k drobnym Upravam, také design proSel omlazenim, ale uvnitr
jsou stale stejné revolucni aromakolejnice, systém jimani tukd,
tri horaky a ostatni vynalezy z pocatku 80. let, které jsou pro
jednu z celosvétoveé nejoblibenégjsich rad plynovych grild typické.
Spolec¢nost Weber pozdéji svidj sortiment plynovych grild dale
rozsirila o modelové rady Summit, Spirit a Weber Q, které vSech-
ny tak ¢i onak vychazeji z fady Genesis. Tri spolukonstruktéri
jsou na sveé dilo nalezité pysni: kdyz se ohlédnou za svou letitou
kariérou, zari v ni Genesis jako jasna hvézda.

.Myslim, ze jsme do Genesis investovali obrovské usili, a kdyz

jsme pak vidéli vysledek, byli jsme z néj uneseni. Vnimal jsem
to tak, ze vSechna ta umanuta drina, kterou jsme projektu dali,
dosla nakonec odmeény,” vysveétluje Erich a Mike s nim souhlasi:

.Presné. Ale kromé toho tu byla i ta skutec¢nost, ze cela spolec-

nost musela projevit velkou kurdz, kdyz se pustila do tak odlisSné
véci, navic natolik ndkladné. Svym zptsobem jsme kvali Genesis
davali v sazku celou firmu.”

.Bylo to jesté vic, nez ze bychom davali v sdzku firmu, vsadili jsme

na Genesis Uplné vsechno. A ja osobné jsem byl nejvic pySny na
to, Ze do nas tata vlozil svou divéru, ze nam umoznil vsechno od
zakladu zménit a stvorit Genesis, ackoli vlastné nemél penize. On
OPRAVDU byl bez prostredki, ale dokazal najit zplsob, jak nds
zafinancovat, uvédomoval si, Ze to povede ke skutecné proméene
vyvoje znacky Weber. Cili, nebyt Genesis, ztstal by Weber dal tou
milou malou firmickou, kterd déla grily na dfevéné uhli a kréi se
skromné za kolejemi ve vesnici Palatine, stat Illinois,” dodava Jim.
Genesis otevrel spolecnosti Weber dvere do noveé éry, ve které
muze byt design kulaty i hranaty a ve které tovarny vyrabéji grily
na dreveéné uhliina plyn. Navic Genesis nastavil nové standardy
toho, jaky mdze a ma spravny plynovy gril byt.

.Dnes jsme na cesté k preméné v opravdu globalni spolecnost.

Nejsme jesté tak daleko, ale uz se k tomu blizime. Nestalo by se
to, nebyt Genesis. Takze tenhle gril zmeénil jak spolecnost Weber,
tak pohled na grilovani na plynu. A v podnikatelském zivoté vas
véci podobného kalibru nepotkavaji zrovna na kazdém kroku,”
usméje se na zavér Jim. }
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PECLIVE SI PROHLEDNETE SvUj gril. Je moderni verzi vynalezu, / E: ‘

ktery vznikal uZ od potatka civilizace. Piibéh s nim spojeny nas
povede z jeskyné v Africe do starovékého Recka, od §panélskych
objevitell ke karibskym indidniim a od americké ob¢anské valky
ke slavnému vynalezci automobild. Je to docela dlouha cesta.
NaStésti nam na ni pomuZe znalec grilovani Steven Raichlen.

-

TEXT HANNE HEDETOFT / ILUSTRACE TOBIAS WANDRES




Presné urcit, kde vzniklo grilovani je celkem obtizné, a panuje na to cela rada
nazord. Americky .guru” grilovani - Steven Raichlen, ktery je autorem celé
rady knih na toto téma a ktery prozkoumal vse co se kultury této pripravy
jidla tyka, vi alespon zcela presné, kdy se zacala formovat jeho vasen ke
grilovani a jeho historii: .V listopadu 1994. Mél jsem vnuknuti. Vzhledem k
tomu, Ze grilovani je nejstarsim zplsobem vareni na svété a naleznete ho
v réznych obménach opravdu na celé planeté, napadlo mé procestovat svét,
s cilem zmapovat a zdokumentovat jeho historii a napsat o tom knihu, coz
jsem také nasledné udélal.”

Vysledkem ndpadu Steva Raichlena je série knih Bible grilovani, jejiz prvni
dil byl vydan v roce 1998. 0d té doby novinar pisici o jidle, hlasatel a televizni
moderator vydal nékolik dalsich knih o grilovani a v roce 2012 debutoval
s vlastnim romanem. Vzdy se zajimal o jidlo a kulturni déjiny. V dobé, kdy
studoval francouzskou literaturu na univerzité, ziskal Raichlen stipendium,
které mu umoznilo vénovat se zkoumani stfedovéké kuchyneé ve Francii. Své
znalosti francouzské kuchyné pak rozsiroval jesté na proslulych skolach
Séfkuchard Le Cordon Bleu a La Varenne. To by ale o Raichlenovi prozatim
stacilo. Toto je pribéh grilovani — a ten zac¢ina Uplné jinde.

NAPROSTA NAHODA

.Na grilovani se pravdépodobné prislo ndhodou. Nevime to samozrejmé
jisté, ale prevlada teorie, ze jeden z nasich praotcl zachytil pach peceného
masa pravekého byka ¢i koné, kdyz se potuloval kolem mista lesniho poZaru.
On nebo ona si pomyslel, ze to voni zajimavé, ochutnal a dostal napad,”
vysvétluje Steven.

Tim se u nasich praotcl probudila chut, prestoZe jesté nejspis neuméli sami
rozdélat ohen. Prvni lidé pravdépodobné ohen nachazeli v prirodé, odnaseli
domU a potom se ho snazili udrzovat.

.Prvni dikaz védomého pouziti ohné byl nalezen v jeskyni Wonderwerk v jizni
Africe, kterd je zhruba jeden milion let stara a byla obyvana druhem Homo
erectus - tedy nasim predchddcem. Védomé uziti ohné znamena, ze grilo-
vani se stalo béZnou realitou. Realitou, jez méla obrovsky dopad na vyvoj
clovéka," rika Steven. Toto prvni grilovani znamenalo pro Homo erectus vice
nez jen zahnani hladu. Bylo také zacatkem rozvoje a zvétSovani intelektualni
kapacity nasich predkd a tudiz i pocatkem nas — Homo sapiens. »
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GRILOVANE JiDLO ROZVIJI MOZEK
Wonderwerk" znamena v africkém jazyce zazrak. Novy objev
pripravy jidla vedl k témér zadzracnym posundm v historii lidstva.
Jak vysvétluje Steven: ,Urcité to zplsobilo mnoho ddlezitych
zmeén. Zaprvé, tepelné upravené maso je pro lidsky organismus
jednodussi stravit, coz umoznilo rist mozku. Zadruhé, takové
maso se snadnéji zvyka a diky tomu se Celisti, Usta a celd spodni
cast obliceje mohly zmensit a prenechat tak dalsi kalorie pro
rozvoj mozku. Jidlo se navic stalo spole¢enskou udalosti - lidé
se mohli shromazdit kolem ohné a nutnost jeho udrzovani vedla
také k délbé prace.

Neékteri sli na lov, zatimco jini zGstali doma a starali se o ohen.
Mnozi tvrdi, Ze pfirozenym vyvojem se prvnimi hlidac¢i ohné
musely stat zeny. Podle Stevena Raichlena to ale nemutzeme
s jistotou tvrdit.

.Stejné jako si nemzZeme byt jisti, ze to byl rozvinuty mozek,
ktery vedl lidi na cestu z jeskyni v Africe do Evropy a Asie, nebo
jestli to naopak byla migrace, ktera urychlila vyvoj mozku."

VSECHNY CESTY VEDOU KE GRILOVAN{

Jistéjsi si ale mizeme byt rozvojem grilovacich metod od po-
kladani jidla na kdmen v ohni, k pouzivani vséemoznych klacki,
které se postupné vyvinuly ve Spizy, rozné a prvni systémy, pri-
pominajici dnes pouzivané rosty.

Vime také, ze grilovani slouzilo i k jinym Gcelim, nez je ten pri-
marni — najist se. Ve starovékém Recku i v Rimé byla zvirata
roznéna jako obét bohlm. Postupem casu lidé ale dospéli k
nazoru, ze bohové se zajimaji spiSe o kopyta a hlavy zvirat, a

¢lovéku tak zlstala moznost snist maso,” dopliuje Steven.

Neslo ale jen 0 maso — napriklad chléb Focaccia vynalezli sta-
rovéci Rimané a pavodné ho pfipravovali v ohni: .focus” totiz
v latiné znamend ohnisté. V podstaté tedy lze fici, Ze vSechny
cesty vedly ke grilovani.

MODERN{ GRILOVAN{

Do této doby jsme o grilovani mluvili jen jako o pripravé jidla na
ohni. Abychom se priblizili modernimu vyznamu tohoto slova,
musime poskocit v historii kupfedu — primo na lod, ktera se
plavila do Nového svéta — do Ameriky.

.Mnoho kultur pouzivalo metody vareni, pfipominajici pradavné

predchlidce modernich metod grilovani.. Kdyz se ale zamysli-
me nad slovem ,barbecue”, pouzivanym v anglic¢tiné a také nad
typickymi americkymi ingrediencemi, je nutné se blize zamérit
na Spanélské objevitele a jejich dobyvani Karibiku," fika Steven.
Béhem kolonizace karibské oblasti sem Spanélé privezli pra-
sata, cerny pepr a nemaly pocet namornik( a vojakd zbéhlych
z armady. Ti se usadili mezi domorodci, kteri zboznovali chilli, a
evropske tradice a domorodé techniky vareni se zacaly prolinat.

.Co se tyka slova ,barbecue”, Spanélsky historik a spisovatel Gon-

zalo Fernandez de Oviedo y Valdés ucinil zajimavy objev. Byl
prvnim, kdo popsal specificky zplsob vareni, pri kterém karibsti
indidni Taino pokladali jidlo na cosi pripominajici rost vyrobeny
ze dreva. Indidni pro tento zplsob vareni uzivali slovo, které
Oviedovi znélo jako ,barbacoa” a to se pozdéji vyvinulo ve slovo

.barbecue”” vysvétluje Steven.

Mlzeme fici, ze Stary a Novy svét se propojily grilovanim. Vy-
znam samotného slova .barbecue” se postupné prenesl a dnes
muze oznacCovat také pristfesek chranici kuchare i jidlo a zachy-




cujici kour. Tento prvek se postupné stal specifickou soucasti
grilovani.

V druhé poloviné 18. stoleti se grilovani stalo velmi oblibenym
zejména v jiznich statech USA. Prezidenti Spojenych statd ame-
rickych - Thomas Jefferson a George Washington ¢asto poradali
setkanfi, kde se jidlo pfipravovalo na grilu a zacali uzivat slovo
.barbecue” pro seslost jako takovou, coz byl pro vyvoj grilovani
dalezity moment.

SETKANI S HENRY FORDEM
Po americké obcanské valce nabral vyvoj grilovani novy smér.
Byli osvobozeni otroci — tedy ti, kdo se vétSinou starali o vareni.
Mnozi z nich, ve snaze obstarat si Zivobyti, zakladali stanky a
kiosky, kde prodavali grilované jidlo. Tedy néco na zplisob dnes
rozsireného rychlého obcerstveni.

.Jednim z nejuspésnéjsich prodejct byl Henry Perry, ktery zacal
ve svém stanku prodavat v roce 1908 a pozdéji otevrel prvni
opravdovou restauraci s grilovanym jidlem v Kansas City," rika
Steven. Kultura grilovani se zacala po osvobozeni otrokl rozsi-
rovat i na sever. Tento rozkvét mdzeme vidét na dalSim Henrym

— Henrym Fordovi, vyrobci automobill. Ford se narodil a vyrostl
v severnim staté Michigan, kde pozdéji zalozil spole¢nost Ford
Motor Company — jednu z prvnich spole¢nosti, ktera podporovala
hromadnou vyrobu. Pan Ford se stal dodavatelem grilovacich
briket, které vznikaly coby vedlejsi produkt jeho vyroby aut.
.Ford zalozil pilu a tovarnu pro vyrobu drevénych komponentt
pro svd auta. Chtél vyuzit obrovské mnozstvi zbytkd, které pri
vyrobé zlstavaly, a tak zjistil, ze kdyZ prida trochu pojidla do roz-
drceného dreva, vzniknou skvélé brikety na grilovani,” vysvétluje
Steven. Spolecné s manzelem své sestrenice, E.B. Kingsfordem

a dalsimi, postupné zahajili masovou vyrobu briket. Ford pozdéji
prodal svij podil tovarny spolecnosti Kingsford, ktera dnes pro-
dava vice jak milion tun briket ro¢né.

MORSKE BOJKY A HRDINOVE Z DVORK{

V 50. letech vznikl v USA mezistatni dalnicni systém. Vylepsené
cesty a diky tomu lepsi spojeni mezi venkovem a mésty polozily
zaklad pro obrovsky rozkvét predmeésti.

.S prfedméstimi prisel prostor a zacali vznikat dvorky a soukromé

zahradky. V kombinaci s grilovacimi briketami se zacala rozvijet
doméaci priprava jidla na grilu. Lze fici, Ze grilovani zacalo jako
spolecné hodovani, potom se stalo fenoménem rychlého obcers-
tveni a restauraci, a az nasledné bylo pfemisténo do domacnosti,”
fika Steven.

Kromé briket pomohl grilovani prorazit také mladik George
Stephen. V roce 1952 rozfizl morskou béji napll, ¢imz vytvoril
prototyp kotlového grilu — tedy zarizeni, které se stalo idealni vol-
bou pro dvorky vSude na svété. Vznikl gril, diky poklopu mnohem
univerzalngéjsi, ktery stvoril opravdového hrdinu ze dvorku.»

STEVEN RAICHLEN

Je novinar pisici o jidle, spisovatel, televizni moderator
a hlasatel. Narodil se v roce 1953 v Japonsku, ale
vyrostl v USA. Ma bakalarsky titul z francouzské
literatury. Studoval stiredovéké vareni a vybranou
kuchyni ve Francii. Své jméno proslavil ve svété
grilovani knihou Bible grilovani.
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Svét Grilovani

USA o

TEXAS

Jedna ze ¢tyr hlavnich grilovacich tradic v USA. Ho-
vézi je kralem a bucek, zebra a domaci klobasy jsou
hlavnimi prvky. Texaska kuchyné grilu se déli na ctyri
typy: centralni, inspirovanou uzenarskymi tradicemi
némeckych imigrantd; vychodni, kde je maso casto
nasekdano a otaceno v grilovaci omacce; zapadni, s
jidlem pripravovanym vétsinou nad primym zarem:;
a jizni, kde své stopy zanechala mexicka kuchyné.

KAROLIiNA

Ze Ctyr hlavnich tradic grilovani v USA je ta v Karoliné
povazovana za nejstarsi. Je zalozena vyhradné na
veprovém a déli se na dva styly: lexingtonsky styl,
zalozeny na veprovém boku a BBQ omdéce, ktera ob-
sahuje rajcata, a vychodni styl, kde lidé vari celého
vepre a v BBQ omacce rajcata nepouzivaji.

MEMPHIS

Dalsi ze ctyr hlavnich tradic, ktera je stoprocentné za-
loZzena na veprovém. Casti jako veprovy bok, krkovice a

zebra jsou bud nalozeny do omacky, nebo do suchého

mixu pouze z koreni, které je charakteristické svou

jemnou, sladkou chuti s lehkym finalnim dozvukem.

KANSAS CITY

Je spojnici mezi hlavnimi americkymi tradicemi gri-
lovani. Michd do sebe vsechny ostatni styly - hovézi
a veproveé tu stoji bok po boku a sladkost je kombi-
novana s korenénosti.

JIZNI AMERIKA

EVROPA

LECHON @

Celé sele na rozni bylo pavodné feno-
ménem ve Spanélsku, ale nynfje velice
oblibené v mnoha z byvalych Spanél-
skych kolonif, Lechon je narodnim jidlem
jak v Portoriku, tak na Filipinach.

JERK O

Tradi¢ni grilovany pokrm z Jamajky, kde je
maso pred grilovanim bud na sucho potre-
no, nebo marinovano ve velmi silné smesi
nazyvaneé ,koreni jerk". Koreni se plivodné
pouzivalo na veprové a kureci maso, ale
dnes je také pouzivano na ryby, krevety,
koryse, hovézi maso, klobasy a jehnéci. Ne-
kteri lidé rikaji, ze se jidlo takhle jmenuje,
protoze maso trhate (v angl. jerk) anebo
Spikujete, abyste vytvorili diry, do kterych
davate koreni.

ASADO @

Jihoamericky styl grilovani, ktery je obli-
beny v Argentiné, kde je asado narodnim
pokrmem. Asado mGze oznacovat setkani
ugrilu a ujidla, zatimco ,al asador” ozna-
Cuje specialni techniku, pri které je celé
zvire v jednom kuse rozprostreno po rostu.

SHASHLIK @

ku. Velké kusy masa, c¢asto jehnéciho,
a k tomu néjaka zelenina, jsou napichnu-
té na dlouhé jehlici a vétSinou se pecou

nad ohném.




ASIE

CHAR SIU @

Cinska odpovéd grilovani. Veprové je
marinovano v rtznych sojovych a hoisin
omackach, nez je grilovano. Char siu je
Casto podavano s ryzi nebo ryzovymi nud-
lemi a s mnozstvim kfupavé zeleniny.

©  AFRIKA

BRAAI O

Jihoafricka verze grilovani, kterd také oznacuje celou
udalost shromazdeéni kolem grilu. Spravné braai za-
hrnuje velké mnoZzstvi napojd, které se nalévaji do Ust
stejné, jako na maso. Klasické braai tvori boerewors
- pikantni klobasa, obvykle podavana s bramborovym
salatem, mealie pap (hustd kukufi¢na kase), varena

ryze a rozinky.

KHORKHOGC @

Zapomente na mongolskou kuchyni vy-
uzivajici gril, kterou zname z restauraci
na Zapadé. Skute¢né mongolské grilovanf
tvori pokrmy jako je khorkhog, ktery se
déla z kosti¢ek jehnéciho nebo koziho
masa. Ty jsou kladeny do nadoby ve vrs-
tvach s rozpalenymi kameny a navrch se
dava zelenina a voda. Nadoba je potom
tradicné dana do ohné.

KEBAB @

platkl masa.

SATAY ®

Velice populdrni varianta grilovani v Indo-
nésii, Thajsku, Singapuru a na Filipinach
- oblibena mezi détmi a mladymi srdcem.
Maso - ¢asto kureci - je nejprve nalozeno
ve specialni omacce satay, ktera ma za-
klad z burakl a kokosu. Potom je dano na
Spiz a grilovano.

GOGIGUI @

Korejci grilovani miluji a jejich vlast-
ni verze gogigui je ¢asto pripravovana
na jednoduchém stolnim grilu. Nejvice
rozsifena forma grilovani v Koreji je bul-
gogi - tenké platky hovéziho, vétSinou rib
eye, marinované v soéjovém oleji, cibuli,
¢esneku, cukru a ryzovém octu. Maso je
grilovano a vétSinou také podavano s ryzi
a zeleninou.

TANDOORI @

Indicka forma grilovani je jedna z nej-
starsich na svété. Kure je otaceno v mixu
koreni garam masala a vari se ve valco-
vé hlinéné troubé - tandoor - rozpalené
pomoci drevéného uhli, nebo poloZené na
rost nad troubu. Maso je ¢asto napichova-
no na jehlice.

Je perskeé slovo pro .grilované maso” a je to jedna z nejstar-
sich forem grilovani. Plvodné to bylo vzdy jehnéci, ale dnes je
kebab ¢asto pripravovan z hovéziho masa. V Turecku je kebab
umenim, kterému se lze vyucit. Shish kebab jsou kousky masa
grilované na jehlicich - mezi maso je davana zelenina, zatimco
doner kebab se toci na vertikalnim rozni a déla se z nakladanych
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JIHOAFRICKY ZPUSOB
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KDYZ PRED Jihoafricanem zminite braai, muZete si
byt jisti, Ze se vam dostane Sirokého tismévu. S timto
druhem grilovani vyriastaji - je soucasti jihoafrické
du$e a kultury. S pomoci experta na grilovani, Shirley
Guy, se ponofime do svéta BBQ v JiZni Africe.

TEXT CHARL JACOBS / FOTO CHRISTOPHER HOFFMANN

Kdyz mluvime o braai, mluvime o opravdovém jihoafrickém pojmu. Poradat braai je
nejcastéjsi sdilenou aktivitou vsech lidi v této spojnici kultur a jedenacti oficialnich

BRAAI - VE STRUENOSTI jazykd. Tudiz neni zadné prekvapeni, kdyz vdm povim, Ze ,Den dédictvi” (Heritage Day)
Slovo pochazi ze slova ,braaivleis”, se slavi jako ,Narodni den Braai“. Maloktery vikend se obejde bez domaciho braai - to si
coz znamena ,pecené maso"”. Vyslo- muzete byt jisti. Ale co je vlastné tohle ,braai” - a pro¢ se kolem néj déla takovy povyk?
vuje se ,braj".

JAKO NIC JINEHO

Ve zkratce byste mohli fici, ze braai je stejné jako grilovani, ale nékolik Jihoafricanl

by se pravdépodobné hadalo, Ze braai ma v sobé jesté néco navic. Volba mista konani
zalezi na tom, ve kterém z neuvéritelné odliSnych regionl zemé se zrovna nachazite.
Pokud je to prave léto v Kapském meésté, kde jsou dny dlouhé a podnebi je suché,
muze se braai konat mezi dunami, ve vinicich nebo prosté venku s prateli. V provincii
Gauteng, kde lezi Johannesburg, maji lidé terasy a krasné zahrady plné strom, zatimco
v Kwazulu Natal na vychodnim pobrezi této zemé dokresluji scenérii subtropické
zahrady s teplym ocednem v pozadi. Pfestoze privétivé klima a ldska k jidlu jisté hraji
velkou roli v oblibé braai, faktem zlstava, ze je v zemi nejoblibenéjsi kratochvili, protoze
jde o mnohem vice, nez jen o to, hodit kus masa na gril.
.Je to idealni jihoafricka spole¢enska aktivita - udalost, pri které se lidé, rodina a pratelé
schazeji, aby se podélili o jidlo a 0 zazZitek z ngj, seslost plnd smichu, kde se diskutuje
o novych napadech, vyménuji se recepty, utvari se pratelstvi a vyslovuji omluvy,” Fika
Shirley Guy.

Béhem let napsala nepocitané kucharek a ma mnoho zkusenosti s grilovanim - a jako
Jihoafricanka samozrejmeé také s braai. A podle ni je braai opravdu néc¢im vyjimecné.

POCKEJTE NA OCHUTNAVKY

Typické braai hosti nékolik neformalné oblecenych lidi, kteri se shromazduji kolem
ohné, jsou zabrani do diskuze, kazdy z nich je expertem na ragby, ekonomiku, své-
tovou politiku a na Zivot obecné. Kazda osoba ve skupiné je povazovana ze rovnou
ostatnim - kromé ,Pana Braai“. Obvykle muz, hlava domu, ktery je velice pysny na své»
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speciality a na metodu, kterou pouziva, aby kazdy pokrm byl jeho
vlastnim. VSichni ostatni jsou asistenty braai - podavaji koreni,
dolévaji piti a sem tam nabidnou radu nebo povzbuzeni. Nenf
to Zzadné formalni ustanoveni s oficialnimi pozicemi a nikdo se
to nikdy neucil... Prosté to tak je. Kromé toho, Zze si zde uzijete
mnoho zabavnych historek, blizko u braai se opravdu vyplati byt.
Velice ¢asto se nabizi ,ochutnavky" kvili tomu, aby se zjistilo,
jestli je maso hotové nebo ne. Je celkem obvyklé, Ze se béhem
.ochutnavani” ztrati velké porce masa.

€0 JIST?

Jihoafricané jsou obvykle oznacovani za Reis, Vleis a Aartappel
Mense. V prekladu to znamena ,ryze, maso a pojidaci brambor” a
je to docela trefné oznaceni. Neni tedy zadnym prekvapenim, ze
braai jsou znamé hlavné kvili masu - kterého je hodneé. Prestoze
je nejcastéjsi volbou hovézi, jehnéci, kureci a veprové maso, mu-
zete se zeptat kteréhokoliv Jihoafricana a on vam povi, Ze je jen
velice malo véci, které nemohou byt anebo nikdy nebyly pri braai
pripravovany. Vée od pstrosiho masa, pres ryby, krokodyly a cer-
stvé ulovenou zveérinu si na grily po celé zemi naslo svou cestu.
.Manzelky a pritelkyné jsou obvykle velmi dobré kucharky a ve-
lice se snazi zaclenit salaty a zeleninu do pokrmd, ale obvykle
zbytecné, pokud jde o braai,” vysvétluje Shirley Guy.

Vybér masa velice zavisi na preferencich, na tom, co se nabizi a
na schopnostech pana braai. Steaky, rizky, kureci kousky a keba-
by jsou velice ¢asté, stejné jako boerewors - tradi¢ni jihoafricka
klobdsa, kterd obsahuje hlavné hoveézi, jehnéci, veprové nebo
smés. Dobry kus boerewors je na kazdé braai skoro nutnosti, i

kdyby mélo jen zajistovat to, ze pan braai a asistenti budou dobre
obcerstvovani jesté pred hlavnim jidlem.

.Prestoze velka ¢ast Jihoafricant stale dava pri braai prednost

grilovani mensich kouskd masa nad primym zarem, mnoho
z nich se uci varit vétsi kusy za pouziti nepfimych metod tepel-
né Upravy masa - at uz je to celd jehnéci kyta, cely rump steak,
peceny veprovy bok anebo cela ryba. Takze véci se posunuji
kupredu,” rika Shirley Guy.

VSE 0 MASE

Jihoafricti panoveé braai vam vzdy povi, ze nic neni lepSi k masu,
nez dalsi kus masa. Navstévnici braai se casto obcerstvuji po-
krmy Biltong a Droéwors, susenymi prouzky masa a klobas od
jejich oblibeného feznika. Oba pokrmy jsou podavany ve velkém
mnozstvi a jsou zapijeny raznymi drinky, jejichZ vybér opét zavisi
na chuti a zemépisné lokaci. Obyvatelé Kapského mésta tradicné
preferuji vino a lidé z Gautengu a Kwazulu Natal davaji prednost
pivu. Jsou zde samozrejmeé i vyjimky a je pravdépodobné, ze zjis-
tite, ze dalSim oblibenym jihoafrickym pitim je ,Brandy s Colou”,
které je poddvano ve stédrych davkach.

.Ale neni pochyb, ze pokud jde o vino, budete v Jizni Africe

rozmazlovani - mame tu totiz vse.V kazdém udoli najdete Uzas-
na vina a vybér, kvalita a ceny jsou pro Evropany neuvéritelné,”
poznamenava Shirley Guy.

.TakZze pro to, abyste méli v Jizn{ Africe braai, je mnoho ddvodd, at

uz je to sport, pratelstvi, jidlo, nebo prosté, protoze zrovna chcete.

Je to zabavny, spolecensky a odpocinkovy zazitek, ktery vas prav-
dépodobné priblizi jihoafrické kultuFe vice, nez cokoliv jiného."



PRO 6-8 PORCI

1%2 kg vykosténé jehnéci plece -
1 kg veprového bez kosti -

500 g Speku (veprovy tuk) -
par citronovych listd

MARINADA 3 cibule -

1-2 malé chilli papricky - 33 ml
slunecnicového oleje - 4-5 lZic
praskového kari - 2 kav.lz.
kurkumy - 2 bobkové listy - 2 kav.
1z. mletého- zazvoru - 2 kav.lz.
suseného koriandru,

10 rozdrcenych susenych
merunék - 33 ml merunkové
zavareniny - 50 g hnédého cukru -
150 ml bilého octa - 300 ml vody

VYBAVENI Weber Original™

dvojité Spizy

oA

, ES s jehnééim’
a veprovym

TYPICKY JIHOAFRICKY JEHNECI KEBAB. TENTO POKRM [’I'IVODEM
Z CAPE MALAY JE LEHCE KORENENY S TROCHOU SLADKE CHUTI.

Kuchynska priprava

Nakrajejte vSechno maso na 2,5 cm kos-
ticky. Potom udélejte marinadu. Oloupejte
cibule a potom je nakrajejte. Umyijte chilli
papricky a nakrdjejte je. Rozehrejte olej
a dejte na négj cibuli. Smazte ji, dokud ne-
zmékne. Nyni pridejte chilli papricky, kari,
kurkumu, bobkovy list, zazvor a koriandr
a nékolik minut je restujte. Nakrajejte su-
Sené merunky na malé kousky, pridejte je
k ostatnim ingrediencim a zvolna restuj-
te 10 minut. VSe Uplné zchladte. Mezitim
napichejte promichané kosticky masa na
jehlice a sem tam pridejte citronovy list.
Spizy dejte do velké mélké misy a zalijte
je marinadou. Nechte je tak alespon pres
noc, sem tam je otocte. Odlijte zbyvajici
marinadu, nez zacnete s grilovanim - ne-
chte si ji na pozdéji.

\
Z/

Pripravte gril na nepfimou metodu vareni,
rozehfejte na cca 250 °C. Spizy grilujte
15 minut, nékolikrat je otocte. Poté vystav-
te sosaties primému ohni, jednou nebo

Priprava na grilu

dvakrat je otoCte, aby ziskaly svou tradi¢ni
podobu - lehce opalené kraje. Zbytek ma-
rinady privedte k varu, par minut zlehka
varte a potom podavejte se sosaties.

= DOPORUCENE VINO

Viognier nebo Chenin Blanc I

jsou skvélé volby pro podavani
J y pro p o

/s

—-—
k tomuto korenénému

pokrmu. A pokud davate
prednost cervenému vinu,
Shiraz nebo Grenache jsou
také skvélou volbou.
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RUMP STERK

NEJLEPSI ZPUSOB, JAK POZNAT, JESTLI JE HOVEZi MEDIUM RARE
- MALE KAPKY KRVE SE OBJEVi NA POVRCHU MASA. OTOCTE A

OPAKUJTE.

PRO TOLIK LIDI,
KOLIK CHCETE
Platky rump steaku,
3 cm tlusté - cerny

pepr - sul

CERNE HOUBY

1 velka ¢erna houba na
osobu (jidaSovo ucho) -
trochu olivového oleje -
trochu citronové stavy -
cerny pepr - krystaly
soli - cerstvé nakrajeny
nebo drceny cesnek

Alternativa

Pridejte cca 1 kaw.
|z. pesta do kazdého
kloboucku

VYBAVENI Litinovy rost

LRI PERI KREVETY

OEI§TETE KREVETY TAK, ZE Roz§1ﬁ|HNET§ ZADNi CAST NOZKAMI
A PARATKEM OPATRNE ODSTRANITE CERNE ZILKY.

PRO 6 0SOB

1Y2 kg syrovych kralovskych krevet, odstrante

cerné zilky, ale krunyr a hlavy nechte

MARINADA 3 strouzky ¢esneku - 2-3

zelené chilli papricky - 100 ml oleje - 75 ml
olivového oleje - 6 lZic rozpusténého masla -
solné vlocky - ¢erny pepr - 4 kav.lz. papriky -
Stava z 1 citrénu - 3 bobkové listy - 4 kav.lz.
drceného kminu - 100 ml bilého vina - peri

peri olej na chut

hodi takeé.

= DOPORUCENE ViNO
Viognier, Chenin Blanc
nebo Sauvignon Blanc
budou s korenénymi
krevetami Uzasnou
volbou. Chardonnay se

S cernymi
houbami

Kuchynska priprava

Otrete houby kouskem papirové utérky. Potrete je
celé lehce olejem, citronovou $tavou a korenim. Do
kloboucku pridejte trochu cesneku. Davejte houby
kazdou na samostatny kousek aluminiové félie
a zformuijte ji do tvaru hrnku, aby udrzela Stavu.

Priprava na grilu

Pripravte gril na primy zar a teplotu cca 250 °C.
Houby umistéte na kraje rostu - budou potrebovat
zhruba 7 minut, aby byly hotové. Doprostred rostu
dejte litinu. Zavrete gril a nechte litinovy rost, aby
se nahral prfimo nad zdrojem tepla, nez se zacne
tvorit para. Rost potrete kouskem tuku, ktery jste
odrizli z masa. Pridejte cely platek rump steaku
lehce posypany soli. Nechte péct prikryté vikem
po dobu 3 minut na kazdé strané - pro medium
rare. Maso otocte pouze jednou. Dejte pozor a maso
NESPALTE. Poté je nechte chvili odpocinout, nez

\"

nakrajite platky.

“
-

Kuchynska priprava
Polozte krevety na velkou mélkou panev. Oloupejte
cesnek a potom ho rozdrtte. Omyjte a nakrajejte chilli
papricky. Smichejte vSechny ingredience v mixéru
a mixujte je, dokud nebudou dobre promichané. Polo-
vinu marinady nalijte na krevety a nechte je nalozené
dvé hodiny, ¢as od casu je otocte. Vyndejte kreve-
ty z marinady a zbytek nechte odkapat - ulozte na
pozdéji.

Priprava na grilu
Pripravte gril na neprimy zar a teplotu cca na 175 °C.
PoloZte krevety na rost. Prikryjte vikem a pecte po
dobu cca osmi minut - podle velikosti, podlévejte
~ a béhem vareni je jednou otocte. Az budou skoro ho-
tové, nechte je na par sekund prejit primym zarem
aby okraje zhnédly. Zbytek marinady privedte k varu
na cca 30 vtefin, potom ji nalijte na krevety. Podavejte

w s ryzinebo s hranolkami a zelenym salatem.
[ |




BOEREWOR

SPECIALNi DRUH JIHOAFRICKE KLOBASY, KTEROU NAJDETE | U NEKTERYCH
REZNiK0O V EVROPE. NEBO ZKUSTE RECEPT NiZE. BOEREWORS JSOU VELICE
PODOBNE ITALSKE SALSICCIE, ALE JSOU VZDY VYRABENE V DLOUHYCH KUSECH.
NEVARENE ,WORS“ SE DAJi DOBRE ZAMRAZIT NA NEKOLIK TYDNU.

PRO 12-15 0S0B

42 kg hovéziho (80% masa,

20% tuku) - 1.7 kg veprrového

(80% masa, 20% tuku) - 45 ml soli -
30 ml celych koriandrovych seminek,
opecenych a drcenych - 1 kav.lz.
drceného hrebicku - 2 kav.lz.
drceného muskatového orisku -

125 ml hnédého octa - 50 ml konaku
(neni nutné) - 500-750 ml ledové
vody - Sirokych strivek na klobasy

VYBAVENI Stroj na vyrobu klobas

se Stouchanym bramborem
a omackou

Kuchynska priprava

Nakrajejte maso na kostky a poté nahrubo rozkrajejte. Dejte ho
do velké misy a pridejte koreni. Zevrubné promichejte korenf
a potom pridejte ocet a konak. Nyni pridejte dostatek vody, aby
smés byla dostatecné mekka, aby se dala nandat do strivek.
Chladte zhruba dvé hodiny, nez vyrobite klobasy. Namacejte
strivka ve vodeé alespon hodinu pred tim, nez je pouzijete.
Za pouziti stroje na vyrobu klobads umistéte strivka na plnici
trubici a opatrné je naplnte. Dejte pozor, abyste je neprepl-
nili nebo nenaplnili malo. Délejte je v délce zhruba 1 metru
a potom je zavazte.

Priprava na grilu

Pripravte gril na vareni na neprimém ohni, rozehrejte ho na
cca 150 °C. Nechte rost rozpalit, potom na néj dejte klobasu.
MUzete klobasu propichat, abyste méli jistotu, ze nepraskne.
Prikryjte gril a pecte po dobu 15-ti minut. Otacejte a pecte
dalSich zhruba 5 minut. Klobasa zhnédne, bude vlhéi a Stav-
natéjsi. Ujistéte se, Ze je dostate¢né propecena.

= DOPORUCENE ViNO
Jihoafricky cerveny
kultivar, Pinotage, je
obycejné podavan k Wors.
Sauvignon Blanc je
skvélou volbou pro ty, kterf
maji radsi bilé vino.

BRAAI SOUS

OMACKA PODAVANA K MASU NA JIHO-
AFRICKYCH BRAAI DOPLNUJE PRAVE
TRADIENI JIHOAFRICKE JiDLO.

PRO VYROBU ZHRUBA 350 ml

1 cibule - 2 celery - 1 velké rajce - 1 kav.
1z. masla - 1 pol.lZ. oleje - 2 pol.lz. hladké
mouky - 175 ml vody - 75 ml bilého octa -
%2 pol.lz. worchesterové omacky - 1 kav.lz.
suseného tymianu - 33 ml citronové stavy -
150 ml kecupu - 2 kav.lz. horcice - 60 g
hnédého cukru - 1 pol.lZz. suchého sherry -

sul - éerny pepf

Kuchynska priprava

Oloupejte cibuli a potom ji nakrajejte na
platky. Omyjte celer a rajce. Oloupejte
rajce a nakrajejte ho a stejné tak i celer.
Rozehrejte maslo a olej, pridejte cibuli
a omacku, dokud vse nebude hnédo-zla-
té. Vmichejte mouku a jesté nékolik minut
varte. Pridejte zbyvajici ingredience a po-
malu varte vSe prikryté po dobu 30-ti
minut.

)
\

STOUCHANE PECENE BRAMBORY

Dejte umyté brambory na gril mimo primy
zar okolo hlavniho chodu a grilujte je po
dobu 45-50 minut, dokud nebudou mek-
ké. Rozmackejte mackadlem na brambory.
Posypejte kazdou bramboru drcenym
cesnekem a rozmarynem, ochutte dr-
cenou soli a cernym peprem a omastéte
olivovym olejem. Vratte je na gril na 5 mi-
nut pro kazdou stranu, dokud nezhnédnou
a neprohreji se.
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[SALAT COLESLAW]

2. €AsT Prvni vrstva u pomalu pe€eného burgeru je opravdova
klasika - coleslaw. KaZda rodina v USA ma svou vlastni verzi -

s néjakou ,obménou®, kterd ji ¢ini vyjimec€nou. Z toho divodu si
nékdy lidé mysli, Ze je coleslaw americkym vynalezem, ale tento
smetanovy salat ma kofeny vSude po svéte.

TEXT HANNE HEDETOFT / FOTO SOREN GAMMELMARK

Chutné zeli a hromada kifupavé nastrouhané mrkve
pokryté velkym mnoZstvim smetanové majonézy.
Dobry klasicky coleslaw je naprosto Uzasné jidlo a
je dllezitou soucasti americké grilovaci kuchyné. A¢-
koliv nékteré zdroje tvrdi, ze coleslaw jedli uz stari
Rimané. Rimsky recept byl pravdépodobné trochu
odlisny od toho, ktery se pouziva dnes - protoze cha-
rakteristickd majonéza, byla vynalezena dlouho po
zaniku Rimské fise. Mnozi lidé by fekli, ze bez ma-
jonézy coleslaw neudélate a nezalezi na tom, z jaké
¢asti svéta pochazite.

Z EVROPY DO NOVEHO AMSTERDAMU

Ale co je vlastné podstata coleslawu? Doslovné pre-
lozeno znamena ,coleslaw" zelny salat a pochazi z
holandského slova, koolsla. Kool znamena holandsky
zeli, zatimco sla je holandsky zpUsob, jak fici salat.
Béhem ¢asu bylo holandské kool pfeménéno na vice
anglické ,cole”. Od konce 18. stoleti do zac¢atku 19.
stoleti prijizdélo do New Yorku tolik holandskych
osadniky, Ze bylo mésto plvodné nazyvano Novy Am-
sterdam. Osadnici si sebou privezli recept na studeny
salat - a ten se vyvinul v moderni zelny salat, ktery
muze obsahovat ocet, majonézu, zakysanou smetanu
nebo podmasli.Vjinych verzich pridavaji Americané
bud horcici, nebo kecup.

RENESANCE ZEL{

Jedna véc je ale jista - zeli je hlavni ingredienci co-
leslawu, obvykle je to zeli bilé. Rekové vé&fili, ze zeli
ma lé¢ivou moc, a jak oni, tak i Rimané pravdépodob-
né zeli jedli jako pomoc z opilosti, zatimco o Britech
se rika, Zze ho vyuzivali v boji proti moru. Neexistuje
jasny dukaz, ze by zeli opravdu dokazalo bojovat s mo-
rem, nebo pomoci od opilosti. Faktem je, Ze obsahuje
mnoho vitaminG, Zivin a vldkniny. Zeli bylo pri vare-
ni vyuzivano po tisice let, ale ostatni druhy zeleniny
prispély k tomu, ze nékolik desetileti prozivalo zeli
ve vétsineé Evropy Utlum. Nové zaméreni na tradicni
pokrmy, kombinované s obecnym néarlstem zajmu o
vareni, ozivilo skomirajici nadSeni pro mnohé druhy
zeleniny. Dokonce i zeli zaziva renesanci, coz mizeme
snadno vidét na obnoveném zajmu o coleslaw - jeho
vysledkem je vznik mnoha novych lokalnich recep-
tur. Zatimco Britové nékdy pridavaji cervenou cibuli,
vlaéské ofechy a suéené ovoce, Svédové pridavaji
do svych verzi ingredience jako je porek - ale vzdy
je zakladem zeli, kfupavé strouhané mrkve a stédra
davka smetanové majonézy. Jasny vitéz. Diky inspiraci
z naseho receptu, si miZete vytvorit svou vlastni verzi
klasického coleslawu, ktery se bude najisto hodit ke
kazdému grilovanému pokrmu - predevsim k pomalu
pecenému veprovému. 2
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KLASICKY
COLESLAW

PRO 4 0SOBY

%2 malé hlavky zeli - 2 mrkve

MARINADA 1 pol.lz.
dijonské horcice - 50 ml
jable¢ného nebo bilého
vinného octa - 12 kav.

1Z. celerové soli - 1 pol.lz.
cukru - %2 kav.lz. kminu -

pepr

ZALIVKA

smetany - 125 ml majonézy -

100 ml zakysané

sul - pepf - cukr

V kuchyni

Nakrajejte zeli na hezké platky
a nahrubo nastrouhejte
mrkve. Dikladné oboje
promichejte. Smichejte
ingredience pro marinadu
dohromady a pridejte smés
zeli. Nechte ho nasédknout po
dobu 30-ti minut, pravidelné
smés otacejte. Smichejte
ingredience na coleslaw -
pridejte sll, pepr a cukr na
chut. Vylijte marinadu ze
smeésice zeli a misto toho

pridejte smetanovou zalivku.
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NAKUPUJEME lokalni a regionalni produkty
vice, neZli dfive. Seznamte se s Clémentem
Beucherem - mladym francouzskym péstitelem
zeleniny, ktery je symbolem jednoho
spoletenského fenoménu tohoto desetileti:
(znovu)objeveni jemné chuté a tradi¢nich
hodnot.

TEXT PATRICIA COIGNARD / FOTO THOMAS LOUAPRE

Syn chovatele koz a krav, Clément Beucher, miluje svou praci. A je to znat.
Nasleduje rytmy kazdého obdobi, péstuje své produkty s vasni, at uz rostou
v zemi (mrkve, porek, lusky, brukve, brambory, atd.) nebo ve skleniku (Spendt,
salat, cukety, fedkvicky a dalsi). Na jare v roce 2013 se dokonce zacal zajimat
o péstovanijahod. 28lety Clément zastupuje novou generaci farmara - auten-
tickych a ambicidznich - ktefi se angazuji v organické produkci a a vyrobky
prodavaji ve svém blizkém okoli. Rid{ se strategii rozvoje, za kterou by se
nemusel stydét zadny promovany ekonom! Poté, co ziskal titul z oboru Vyssi
strojirenské zemedélstvi a poté, co odpracoval 18 mésicli na organické farme,
meél Clément ve svém osobnim projektu jasno: vybuduje komeréni zelenino-
vou farmu, na které bude produkovat organickou zeleninu pro okruh 25 km.»
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.Kdyz se vyrobky konzumuji lokalné, znamena to, ze

neni tieba je tolik prevazet, ¢imz se snizuji emise
sklenikovych plynd. Timto zpdsobem mazu mit kon-
krétni prinos k trvalému rozvoji mého regionu. Také
je to zplsob, jak nabizet chutnou, vysoce kvalitni,
sezdénni zeleninu za prijatelné ceny,” rika Clément.
S touto obchodni filozofif v hlavé vede mlady péstitel
zeleniny svou farmu posledni dva roky - vytvari si tak
svou vlastni malou organickou mekku.

CENNEJSI, NEZ ZNACKA

Jeho farma, ktera nese nazev P'tit Pois Etc., se nacha-
zi v Saint-Poix v jihozapadni ¢asti regionu Mayenne
ve Francii. M4 t¥i hektary plidy doplnéné o 1400 m?
sklenikd. Od pocatku Clément investoval hodné do
toho, aby se svou produkci splioval podminky pro
organické zemédélstvi (OA) a také do toho, aby byl
schopen nabidnout Sirokou skalu zeleniny béhem
celého roku (zhruba 40 druhd).

.Podle mé je toto kli¢ k neustalému pokroku a k od-

danosti zakaznikd. Zakaznici jsou ochotni prestat
nakupovat jen ve velkych supermarketech, ale ne-
chtéji se vzdat pestré nabidky v jakémkoliv obdobi.
Nic nezméni, dokud jim nékdo kazdy tyden nenabidne
nékolik rdznych druh zeleniny, aby mohli obméno-
vat své kulinarské vytvory,” Fika.

.Mistiaci” jak se obvykle Fika lidem, ktefi radi naku-

puji mistni vyrobky, jsou ochotnijet nékolik kilometra
navic, aby ziskali autentické chuté. A maji k tomu
dlvod - jak poznamenava Clément: ,Pro nékoho to
znamend znovuobjevovat své chutové bunky a méné
obvyklé chuté. Pro jiné je to vyplnéni touhy zachova-
vat pro dalsi generace hodnoty, jako je respekt pro
obdélavani pldy a pro gastronomické tradice zalo-
zené na regionalnich vyrobcich.”

Tato touha po mistnim zboZzi - plvodné vzesla ze
skandald, které v 90.letech kolem jidla probéhly -
postupné gradovala v mnohem radikalnéjsi zménu

CLEMENT pracuje s hlubokou vrstvou jilovitohlinité pady, kterd velice dobfe zadrzuje

vodu a minerdly. ,To je ten dlvod, pro¢ moje zelenina chutna tak dobre®, rika.




METODA DISTRIBUCE NA

KRATKOU VZDALENOST

v konzumnim chovani, nejen ve Francii, ale také v mnoha dalsich
Evropskych zemich. .Mistidci” se presunuli pry¢ od regdld a vy-
loh konvencnich distribucnich zdrojd a od standardizovanych
vyrobkd a chuti. Davaji prednost lokalnim vyrobkdm, které vice
odpovidaji principdm zdravi a udrzitelnosti.

,Uspéch mistni produkce lezi v tom, e je dostupna kdekoliv, je

rGznorodd, vysoce kvalitni a ze tudiz zvysuje ddvéryhodonost ve
zdravotni nezavadnost potravin. Dnes je moznost komunikace
s vyrobcem cenngjsi, nez jakakoliv znacka. Kupovani zeleniny,
ovoce, masa, ryb a cerstvych vajec poméaha konzumentdm také
v kontrole vyzivy od A do Z" Fika Elisabeth Laville, spoluzakla-
datelka Graines de Changement (informacni agentura, ktera se
zameéruje na udrzitelny rozvoj) a zakladatelka internetovych
strdnek Mes courses pour la planéte (monitorovaci platformy
pro zodpovédnou konzumaci).

CLEMENTOV BYSTRY NAPAD - 1. CAST

Ale jak se daji skloubit vykon, kvalita a OA certifikace? Clément
nepochybuje, Ze Uspéch tkvi ve vyuzivani nejmodernéjsich tech-
nologii pro predvidani a programovani postupnych fazi sazeni,
ristu a sklizeni. A ve snizeni vlivu pocasi.

.Protoze pracujete 50 az 60 hodin tydné, stale musite hledat

zpUsoby, jak produkovat a prodavat véci lépe, rychleji a s lepsi
kvalitou ... a byt vSude najednou!” fika péstitel zeleniny,
presvédceny, ze ,kupovat mistni produkci je jedna véc, ale najit
si cas na to nékam pro zbozijit, je véc druha” Clément si vytvoril
uz od pocatku rdzné distribucni kanaly. Nejprve si urcil svou
vlastni sit prodeje tim, Ze vyuzival méstskych slavnosti a trha.

.Pisu si emailové adresy a kazdé pondéli posilam e-maily.

Zakaznici si diky tomu mohou objednat na mych internetovych
strankach. Kazdy patek prijedou a vezmou si svou zeleninu bud
pfimo na mé farmé, nebo na rlznych dorucovacich mistech
v lokalni komunité zhruba 15 kilometrd od domova.”

CLEMENTUV BYSTRY NAPAD - 2. CAST

Ale to neni vée. Clément si také vybudoval pratelsky a mily ob-
chlidek primo na své farmé, ktery je otevreny tfi dny v tydnu.

.Pro mé je to soucast hry. Chci rozsirovat mnozstvi produktd

Uzasné kvality, které jsou vyrabéné lokalné.”

Kromé zeleniny prodava také vajic¢ka, kterd snasi slepice pét
kilometr( od jeho farmy. A od minulého jara nabizi také ovoce,
kompoty a .doméci" zavareniny od spolupracujicich ovocnari
ze sousedstvi.

.Abychom lépe oslovili konzumenty z mést, zaclenili jsme obo-

je do sité ,La Ruche qui dit Oui", internetové platformy, ktera
shromazduje producenty a konzumenty ze stejného mésta nebo
regionu. Distribu¢ni misto je v Lavalu, 25 kilometrd od mé farmy.
Rozhodl jsem se, Ze tohle bude maximalni vzdalenost, ve které
budu prodavat své vyrobky,” rika.

Béhem svého kazdotydenniho vyletu do hlavniho mésta
regionu, dovazi také zbozi do supermarketu Biocoop, ktery je
hlavnim mistem prodeje organickych produktd. Také se mu
povedlo ziskat kontrakt s mistnim supermarketem. Od kvétna
do fijna jsou vSechny hlavkové salaty, které se tu prodaji, z jeho
farmy, coz znamena primérné 400 hlavkovych salatd kazdy
tyden.»
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EVROPSKE
ORGANICKE
POTRAVINY

SDILEJTE DOBROU CHUT

SE SVOU RODINOU!

Knihou objednavek, ktera je uz ted naprosto plna,
dokazuje Clément, Ze neni nemozné sloucit mistni
pokrmy s modernimi metodami péstovani a zdravou
davkou komeréni strategie. VSude po Francii se mu
a jeho koleglm péstiteldm dostava podpory a zajmu.
Marine Longa, matka z regionu Oise, ktera kupuje
svou zeleninu pres mistni farmare uz vice jak deset
let, nepochybuje o tom, proc si zvolila , jist mistné”.

.Uz se nemusim bat o to, co koupit. Prosté vyuzivam

produkty, které ten tyden jsou, coz mé také nuti,
abych byla vice tvoriva, pokud jde o vareni. Ale co
je pro mé a pro mého manzela dalezité, a co chce-
me predat svym dvéma détem, je, Zze kazdy den jime
vyrobky, jejichz plvod zndme a vime i to, jak jsou
péstovany nebo produkovany. Vysvéetlujeme jim, ze
jsme siv pribéhu ¢asu uvédomili, Ze nas Zivotni styl
a volba toho, co jime, mlzZou prispét vétsi solidarité
ve svété a respektu k Zivotnimu prostredi,” Fika.
Vyhoda tohoto pristupu: celd rodina je jednotna
pokud jde o chut. Eloise (12) citi, ze .kdyZ jite
polévku uvarenou z brambor a pérku, mrkvové pyré
nebo rajcatovy salat, chutna to opravdu skvéle - je
to Uplné néco jiného, nez jidlo, které dostdvame ve
Skolnf jidelné.”

UPOUTALO CLEMENTOVU POZORNOST

Toto pozorovani nds zavadi zpét ke Clémentovi
a k farmé P'tit Pois Etc. Jidlo ve Skolnich i jinych
jidelnach pred par lety upoutalo také Clémentovu
pozornost. Jeho péstitelstvi dostalo novy smér. Dnes
dovazitydné cca 100 kg zeleniny do méstské jidelny
Cossé-Le-Vivien, ktera vydava 800 jidel denné a to
i do skolnich jidelen.

.ZUcastnil jsem se prezentaci ve Skolach a vysvétloval

jsem détem, jak péstovat zeleninu, a daval jsem jim
ochutnat syrovou a varenou zeleninu, abych rozvijel
jejich chut. O tom to v&e je. Predavat to dal."
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MUOZE TO zNiT trochu nudné, ale ovladani
teploty je prvnim pravidlem grilovani. V§ak
se zeptejte kuchard, ktefi s va§ni pracuji

na Grilakademiich Weber, kde se lze tomuto
vzneSenému umeéni naucit. Pojdte se setkat
se tfemi z nich a zjistit, co v nich tuto vasen
pro grilovani vzbuzuje.

TEXT HANNE HEDETOFT / FOTO CLAUS PEUCKERT

.Na grilovani je néco ryziho. Pfiprava jidla na ohni je ¢istsi a
pavodni zplsob, ktery vam navic umoziuje byt venku. Casto
pouzivam prirovnani, Ze je pfijemnéjsi plavat v jezerfe uprostred
krasného lesa, nez v bazénu plném chléru v akvaparku,” rika
Dan Cooper.

Dan je kucharem a instruktorem v Grilakademii Weber v UK

- stejné jako Trine Drachmann Johns v Kodani a Bart Mus
v Ingelheimu - spolecné tvori gastronomickou triddu zameérujici
se na grilovani. Regulovat teplotu nadseni, ktera ze vSech tri
vyzarfuje, kdyz mluvi o Akademiich a jejich navstévnicich, nelze.
Jakmile si spolu sednou, okamzité za¢nou s brainstormingem o
novych receptech - dilezitém prvku jejich prace v Akademiich
grilovani Weber, zakladdanych skoro po celé Evropé, v USA i v Indii.

ZALOZENO NA JEDINECNYCH ZAZITCICH

Tri kuchari si dojednali setkani u grilu, aby si promluvili o své
vasni ke grilovani - a aby ji predali uc¢astnikiim. Prestoze po-
chazeji z riznych zemi, pokud jde o ducha Akademie grilovani,
mluvi stejnym jazykem.

.Je dulezité vytvorit idealni atmosféru uz od pocatku. Navstévnici
musi vidét, Ze jsme stoprocentné profesionalni, ale také musi
zUstat prostor pro zerty, aby byla sranda,” rika Bart.»
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Trine souhlasné prikyvuje a dodava: ,Kromé profesionality a
oddanosti praci, je pro kuchare a instruktora dalezité byt sebeve-
domy, aby byl schopny Ucastniky provést v&im, co potrebuji znat

- jinak by mohli znervéznét. Je dilezité, aby se citili bezpecné,
protoze jediné tak se odvazi u grilu experimentovat a riskovat.”
Prvek experimentovani byl vzdy soucasti Akademii grilovani. Uz
na prvni oteviené Grilakademii v Aalborgu v Dansku, v roce 2007,
se vizi stalo vytvorit dokonalé kulinarské prostredi. Prostor, kde
mohou navstévnici experimentovat, chybovat, zkouset znovu,
uspét a zvitézit. Kazdy rok Akademie privitaji bezpocet Gcastnika,
kteri zde ziskaji tipy na grilovani a dopracuji se az k chutnym
vysledklim na svém grilu - uci se dovednosti, které si sebou
mohou odnést domU a vyuzivat jich znovu a znovu.

.Na rozdil od aktivit, jako je jizda na kajaku nebo lezeni po skalach,
jidlo - a sdruzovani se kolem néj - je néco, co mame vsichni spo-
le¢né a k cemu se mGzeme vztahovat. Jedinecnou véci kazdy den
na Grilakademii je, Ze zucastnit se mUze kazdy a je to opravdu
znat. To je jeden z dGvodU, pro¢ jsem tak nadsend, Ze zde mohu
byt kucharkou. Grilovani je vice, nez jen jidlo - je to komunikace,
sdruzovani a hrdost na vysledek,” vysvétluje Trine.
Kuchari se vSichni shoduji, Ze U¢astnici zde ziskavaji schopnost
varit chutné pokrmy na grilu - a at uz prichazeji jako jedinci, nebo
s kolegy z préce, Grilakademie Weber jsou o vasni, tvorfivosti a
hravosti.

UMENT UCENT

Tvorivost neni pro Dana nécim novym. S kamaradem drive vedli
cateringovou spolecnost a jejich zdkazniky byli umélec Damien
Hirst, navrhar Alexander McQueen a hudebnici jako Bryan Ferry
a Lily Allen. Celebrity a umélci se také objevuji na Grilakademiich,
ale to neni pro Dana to nejdalezit&jsi. Ceho si ceni nejvice, je moz-
nost dat volnost své touze ucit. ,U¢eni pro mé znamena domoy,
ktery mam v sobé prirozené. Je Uzasné moci se podélit o své
zazitky, védomosti a pozitivni zkuSenosti s ostatnimi. Vidét radost
Gcastnikd mi prinasi stésti - vidét jejich reakci, kdyz uspéji. Fakt,
ze Weber produkty jsou tak fantastické to usnadnuje a zazivame
diky tomu vice zadbavy," dodava Dan s Usmévem.

Radost a hrdost, kterou navstévnici zakouseji, je jednou z hna-
cich sil, které ma Bart se svymi dvéma kolegy spole¢nou. Kdyz
se Bart pfipojil k Akademii grilovani v Ingelheimu, v té dobé
uz 10 let vedl kurzy pripravy pokrm. ,Déla mi radost, kdyz
mohu lidem pomahat, napriklad, aby méli lepsi vztah se svymi
sousedy diky tomu, Ze je nauci spravny zpUsob, jak rozdélat
ohen v grilu. Pokud to délaji nespravng, vysledkem je casto
kour a zapach. Pred deseti lety to pfedstavovalo opravdu velky
problém v nékolika méstech, kde lidé sméli grilovat jen jednou
nebo dvakrat za mésic. Jsem také nadseny, kdyz se lidé na
néco ptaji, nebo kdyz se vraceji na Akademii, aby se naucili
jesté vice, protoze je grilovani chytilo. Mozna protoze jejich
rodina chce, aby se naucili pokrocilejsi pokrmy a techniky,” Fika
Bart s Usmévem.

Trine souhlasi. Uspokojeni z nadseni Gcastnik(, kdyZ s nimi ku-
char sdili své védomosti, nebo z toho, kdyz zvladnou pripravit
vyborny grilovany pokrm, ¢inf z uc¢eni na Grilakademii néco spe-
cidlniho. .| kdyZ nemate zrovna UZasny den, nadseni Gcastnikd
vam pomuze a zlepsi vam naladu,” rika Trine, ktera se ucit nau-
Cila z velké casti béhem této prace.

,JE UZASNE MOCI SE
PODELIT 0 SVE ZAZITKY,
VEDOMOSTI A POZITIVNI
ZKUSENOSTI S OSTATNIMI.“

DAN COOPER

31 LET, NARODIL SE A VYROSTLV
JIZNIM GLOUCESTERSHIRE V ANGLII

KARIERA: Piivodné studoval na univerzité audiovizualni produkei. Svou
kucharskou kariéru zacal metodou ,pokus - omyl" v mistni hospodé a na
jinych mistech a pozdéji se vyucil kucharem. Pred par lety navrhnul jeho
kamarad Daniel Chadwick troubu na pizzu, kterou Dan vzal do Chicaga

a ukdzal ji ve Weberu. Firma pak koupila prava na zvlastni edici tohoto
zarizeni, navrzeného specialné pro gril. Dan poté vyrazil na cestu po UK
kde je prezentoval, coz by se dalo oznacit za zacatek jeho dobrodruzstvi
s Weberem. Pracuje na Akademii grilovani v UK od roku 2012.



RYCHLE
OTAZKY

KDYBYS MOHL DAT JEN JEDEN TIP NA GRILOVANI,

CO BY TO BYLO?

TRINE: Ovladani teploty - seznamte se se svym grilem a s tim, jak ovladat Zar.
DAN:  Pouzivejte grily Weber - a spravné mnoZstvi kofeni.

BART: Vyhnéte se pfilisnému Zaru - ovladejte ho.

JAKOU OTAZKU NEJCASTEJI SLYSITE 0D UCASTNIK(?

TRINE: Jak zvysit a sniZit teplotu, jak pouZivat pfimy a nepfimy Zar a kour.
DAN:  Jak ovladat teplotu v grilu na drevéné uhli.

BART: Opravdu nejriiznéjsi fakta!

KDYBYS BYL NASTROJ NA GRILOVANI, CO BYS BYL?

TRINE: Byla bych panev wok - diky ni miZete pfipravovat mnoho tzasnych véci,
jako tfeba Skeble.

DAN: Byl bych teplomér, protozZe je klicem ke vSemu.

BART: Byl bych panev na palacinky.

JAKY JE TVOJ OBLIBENY POKRM Z GRILU?

TRINE: Grilované langusty s citronovou majonézou, chlebem, koprem
a osmazenou Salotkou.

DAN:  ZboZiuji recept na uzené skotské vejce - je to dost neobvykly pokrm
pro grilovani, protoZe tradiéné je smazené. Ale uzenim na grilu ziska
fantastickou barvu a prichuf.

BART: Palacinky s kari parkem - které Tom Koos, CEO pro Weber-Stephen
Products v USA, chtél naucit po tom, co je ochutnal ode mé, aby je mohl
udélat své manzelce pred Vanoci.

NEZ SE ZVEDNE OPONA

Je jasné, Ze tito tfi kuchari jsou nadSeni nejen z grilovani, ale
také z predavani svych dovednosti a nejlepsich tipd, s cilem
inspirovat ostatni ke zlepSovani se a to pomoci hry a tvorivych
experimentl. Ale jakou specifickou pripravu musi udélat, nez
své navstévniky privitaji?

.Spokojenost z toho, kdyZz vidite ostatni, Ze si to uzivajf, je mou
hnaci silou. Dobré uceni také vyZzaduje dobrou komunikaci - je
treba mit pozitivni pristup k Ucastnikim a vysvétlovat jim véci
jednoduse a jasné. Samozrejmeé je tfeba byt sam sebou, ja ale
pouzivam i par ritudld, se kterymi se pripravuji, nez ostatni do-
razi," vysvétluje Trine.

Napriklad kuchyné musi byt v dokonalém porddku, zarivé
Cistd a srovnana. Spizirna musi byt dobrfe zdsobena a vsechno
zkontrolované. Jesté jednou si také upravi vlasy a nanda zastéru.
.Potom jsem pripravena radit," rika.

Dan souhlasi: .Je velmi dllezité byt organizovany,
vitat lidi s Usmévem a tim ,zweberovat" Ucastniky a
celkovou atmosféru. Peclivé se pfipravuji den predem
a ujistuji se, Ze to na misté vypada dobre a Ze je vse
v poradku. Pred prichodem Gcastnikl moc nevari-
me. Nechceme tam stét a potit se v oblaku vypart
z kuchyné.”

Jedna z Bartovych kazdodennich priprav je ¢isténf
vSech grild Akademie. Jako kazdy nadSenec do
grilovani se musi nejprve ohanét s kartacem, nez
muze zacit. Jedinym rozdilem je velikost jeho ,flotily
grild"..

ZIVA VYZVA

Zatimco Danovy kurzy obvykle probihaji od 10 do
16 hodin, Bart normalné uci po vecerech. Zac¢ina

od 18.00 hodin, ale snazi se mit vSechny praktické
pFipravy hotové do 17.30. ,Diky tomu mi zbyva cas,
abych si uzil hrnek kavy, sedél v tichosti a procistil si

hlavu, nez Ucastnici projdou dvermi,” rika.

Bart miva vétsinou kolem dvaceti Gcastnikl na svych

kurzech pro soukromé zakazniky. Ale snadno se

muze stat, ze se zUcastni az 40 lidi, pokud Grilaka-
demie v Ingelheimu pofada akci pro byznys klientelu

predevsim z hlavnich tisténych tituld a televiznich

stanic.

Dan ma typicky kolem 12 Gc¢astnikd na svych kurzech,
zatimco Trine ¢asto hosti 30 az 40 lidi: ,Ale mize do-
razit az 65 lidi a z toho dlvodu jsou bézné pritomni tri
kuchari. Jeden ma roli $éfkuchare, vitd navstévniky a
ridi show. Druhy slouzi jako ,topic¢" je zodpovédny za

brikety a palivo, zatimco treti je neustale mezi Gc¢ast-
niky a radf jim - aby citili, Ze jsme pobliz pripraveni
pomoci,” vysvétluje.

Pomaéhat je ddvod, proc tu kuchari jsou, a skandina-
vsti a britsti G¢astnici se nestydi ptat na véemozné
otazky, které se tykaji grilovani. Jednou z nejobvyklej-
Sich je, jak ovladat teplotu grilu na drevéné uhli - coz
je totéz o co se velice zajimaji Ucastnici v Némecku.

.Némci jsou povazovani za velmi peclivé a je urcité

pravdou, Zze nasi némecti Ucastnici chtéji ziskat fakta.
Hodné faktd. Takze jsem napriklad zjistil, ze 25 na-
Sich briket odpovidd presné jednomu kilogramu. Diky
tomu lidé ziskaji konkrétni predstavu, kolik briket po-
trebuji pro ten ¢i onen ucel. Ale nasi navstévnici se
nespokoji jen s mou citaci tohoto ¢isla - musi to vidét
na vlastni oc¢i, aby méli jistotu,” rikd Bart s Usmévem.

VARENI DEDICTVIM

To, Ze Bart nakonec pracuje jako kuchaf, neni zad-
nym velkym prekvapenim. Je pravda, Ze jeho otec
byl knihovnik, miloval knihy a prakticky nevédeél, co
je to gril, ale Bart se nadchnul pro aktivity své matky
v kuchyni.

.Smél jsem si vyzkouset plno véci v kuchyni a o vareni

jsem se zajimal, co si pamatuji, vzdy. CozZ je dobré,
kdyz také milujete jidlo,” rikd a sméje se.»

58 59



,SPOKOJENOST, KDYZ
NEKOHO VIDITE, ZE MA
RADOST, JE TOU

HNACI SILOU.”

TRINE DRACHMANN

31 LET, NAROZENA V KODANI,
KDE VYROSTLA NA HAUSBOTU

KARIERA: Zatala pracovat v kavarng své matky, ale na kuchatku se vyugila
v restauraci v proslulém hotelu D'Angleterre v Kodani. Pozdéji pracovala pro
znamé danskeé Séfkuchare Bo Becha a Clause Meyera, nez zacala v roce 2012
pracovat v Akademii grilovani Weber v Kodani.

Dan byl také okouzlen varenim uz od svého détstvi.
Doma casto mluvili o jidle a ingrediencich, jedli
pravidelné venku a vSechna ostatnf jidla pfipravovali
domaci. .Nikdy jsme nejedli polotovary, nebo pred
televizi - ale vzdy spole¢né.”

Na rozdil od Bartova otce, Dandv se o vareni velice
zajimal. Mozna protoze vyrostl v jizni Francii. ,Kazdy,
kdo se o vareni zajima, se v urcity moment seznamf
s francouzskou kuchyni. V. mnoha vécech je zakladem
pro moderni kuchyni. Ale také jsme casto grilovali
a ja jsem mél na starost zapalovani grilu. Pozdéji
jsem pracoval jako kuchar v soukromém domé, kde
jsem zil pres léto. Diky tomu jsem si oblibil grilovanf
a ziskal zkusenosti,” vybavuje si Dan.

Stejné jako Dan, ma i Trine vareni do urcité miry v ge-
nech. Jeji rodice ji k nému moc nevedli - ale vSichni
bratri jeji matky jsou vyuceni kuchari. Nakonec se
vydala v jejich stopach a po nékolika letech v tra-

Akademii grilovani v Kodani.

.Zamilovala jsem si praci s grilem uz od zacatku. Je

snadné zapnout troubu, ale kdyz pracujete s grilem,
se mi vyzva, kterd z toho vyvstava. U grilovani také
funguje prvek ,pomalého vareni”, protoze brikety
potrebuji svlj cas. A prestoze na grilu muzete
pripravit opravdu pokrocilad jidla, atmosféra je
stfizlivd a hrava, a to jinym zplsobem, nez v tradi¢ni
kuchyni,” vysvétluje Trine.

S timto ndzorem souhlasi i oba dalsi kuchari. ,Ano,
pro mé je to hodné o vymanéni se z omezeni, kterd
v kuchyni mate. To je co mam na mysli, kdyz rikam, ze
lesnijezero je leps$i, nez zastreSeny bazén, a to vzdy,”
poznamenava Dan. R



BART MUS

56 LET, NARODIL SE A VYROSTL V LEPERU
(TAKE ZNAMEM JAKO YPRES) V BELGII, V REGIONU FLANDRY.

KARIERA: Svou kariéru zatal varenim pro své mladsi sestry, nez se stal
profesionalem a dodélal si vyuceni na kuchare. Behem 30 let pracoval na
v§emoznych postech ve sfére pohostinstvi. Vice jak 10 let organizoval a vedl
kurzy pfipravy jidla od zakladnich, po pokroCilé a specializované kulinarské
lekce. Od roku 2011 pracuje na Akademii grilovani Weber v Ingelheimu.

B vedet fjole.

... 2e Weber ma vice jak 50 Akademii grilovani vSude po svété? Mizete se zicastnit
riznych kurzl a naucit se vSe o grilovani s pomoci mistrii z Weberu oddanych
grilovani. Prectéte si vice o Akademiich grilovani Weber a nabidce kurzii na
weber.com

. AKADEMIE

6eh7

RADOSTNE SHLEDANI

Hrejivy pribéh z Bartova sveta

Vidy mé tési, kdyzZ se Gcastnici vrati, aby se naucili néco dalSiho.
Ale jeden pfibéh si pamatuji obzvlast dobe. Casto je v nasich
kurzech tady v Ingelheimu vice muZli nez Zen, ale jeden vecer byli
u stolu béhem jidla Ctyfi muzi a Ctyfi Zeny, u kterych bylo ziejmé,
Ze si vzajemné uZivaji svou spolecnost. Pfirozené jsem mél radost,
ale pozdéji jsem na to Gplné zapomnél. Dokud se téch stejnych
osm lidi neobjevilo o par mésicd pozdéji v kurzu jako skupina.
Rekli mi, 7e od toho vegera jsou stale v kontaktu a pravidelné se
setkavaji, bavi se a griluji - vratili se, aby se naucili néco dalsiho

a to jim vSem dalo nové Zivotné patele.

LASKAVi 0BRI

Dojemny pribéh z Trinina svéta / g

V tomto sektoru je mnohem vice muzi, nez Zen, a zpocatku

jsem vnimala, Ze mnozi z nich maji obtiZe udrZet pozornost, kdyz
jim prezentuje relativné mlada Zena. Byla jsem proto jednou
trochu nervozni, kdyZ jsem jesté byla novd a musela jsem ugit
skupinku zaméstnanct demolicni firmy. Ti chlapi byli velci jako
domy a jejich bicepsy mély nékolik metrd v praméru. Méli dobrou
naladu, hlasité se smali a kficeli, zatimco ja jsem tam stala

a premyslela, jak tohle bude fungovat. Ale jakmile jsem si
odkaslala a zacala mluvit, ztichli natolik, Ze byste slySeli
spadnout Spendlik na zem. Byli extrémné disciplinovani - plni
respektu, laskavosti a jesté k tomu byli zabavni. Byl to skvély

a pro mé dojemny zazitek.

RADY NA GRILOVANI
HESTONU BLUMENTHALOVI

Zabavny pribéh z Danova svéta

Jednoho dne jsem mél predvadécku, kde jsem vafil pred sto lidmi,
kteri mé sledovali na velké obrazovce. BEhem svého prvniho fiznuti
nozem jsem se fizl do prstu, a to presné ve chvili, kdy se kamera
pribliZila. Musel jsem zastavit, prst si zalepit a zaCit znovu s novym
kusem masa. Nastésti se to nestalo v den, kdy jsem mél na své
hodiné na Akademii grilovani Roba Brydona, slavného britského
komika. Ve svém poradu, nékolik tydnti po navstéve u nas, Brydon
humorné predaval své nejlepsi tipy na grilovani svétoznamému
$éfkuchafi, Hestonu Blumenthalovi.







NA ZAHRADC

GRILOVACI

vyzva

Prave froledne

TRI ZVEDAVI VYNALEZAVIi FOOD BLOGERI, jeden vSestranny systém -
a jedna vyzva: Co dokaZete dostat z popularniho Weberova Gourmet BBQ
systému? Tvrdy test tvofivosti a dovednosti brzy zapo€ne.

TEXT LEIF ULLMANN / FOTO FLORIAN BUTTNER

Umisténi je idedlni, atmosféra poklidna a Uchvatna viné grilo-
vani se nese vzduchem. Vse je dokonalé a pripravené na staré
dobré grilovani, ale néco neni Uplné normalni. Tri grily jsou
vyrovnané vedle sebe a v paprscich slunce pozdniho léta se
pripravuji tfi food blogeri na vrcholnou zahradni vyzvu. Jejich
Ukolem je vytvorit dokonalé tfichodové menu pro uvolnénou
grilovaci party ve tfech 30-ti minutovych kolech. Hacek je v tom,
Ze vSechna jidla musi byt pfipravena s pomoci Weber Gourmet
BBQ systému a na jednom z jeho osmi vyménnych dild. D& se to
zvlddnout? To ndm ukdze az cas ...

PRYC 0D SPECHU A SHONU

Jsme primo uprostred dokonalé letni idylky - na jedné z tisice
zahradek, které je mozné najit po celé Evropé. Zatimco drive
se tu predevsim péstovalo ovoce a zelenina k obzivé, dnes
mnoho mladych rodin tyto zahrady vyuziva, aby zkombinova-
li méstsky zivot s rekreaci v blizkosti prirody. Zahradkarska
osada - kolonie 627 - v Hamburku-Ochsenwerderu, je na hony
vzdalena od vSudypritomného spéchu a shonu a prave zde
se tri food blogeri, Kerstin Getto, Alexander Hansen a Uwe

Spitzmiller, stretavaji tvari v tvar. Soucasti tohoto nepfilis
vazného triatlonu je pfiprava tfi menu s letnim motivem na
osmi rGznych prislusenstvich systému Gourmet BBQ. Nasled-
né budou pokrmy testovany péti porotci -
zahradni kuchyni.

pravymi experty na

OPERACE VYMENITELNY STRED

Na recepty nejsou kladena zadna omezeni. Kazdy muze tvorit
cokoliv, co jen chce. A pfipravované ingredience slibuji gastrono-
micky rozlicna menu. Variace masa i zeleniny lezi na stole a jsou
sekany, michany, krajeny na platky a tak dale. Zatimco mozky
pisatell pracuji na maximum, aby dokdazaly pfijit se spravnymi
napady, ¢as utika a staci jeden pohled na pripravy, aby ¢lovék
poznal, Ze jsou v ¢asové tisni. Vsechnu svou koncentraci vénuji
problematice doby vareni a potrebné teploty.

Prislusenstvi, které si Kerstin vybrala pro pripravu svého hlav-
niho chodu, bude litinovy rost sear grate. Planuje na ném opéct
vyborné vypadajici merguez klobdasky, které udélala - a budou
opékany dvakrat na vysokém zaru. Doufejme, Ze diky tomuto
z nich budou jeji ,kralové hot dogli“ »
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.Potom je planuji grilovat nad nepfimym zarem po dobu dalSich
deseti minut. Napadlo mé dat k nim Dijonské zeli, které udélam
v litinovém hrnci (Dutch Oven), a potom je budu podéavat jako
parky v rohliku s grilovanymi prouzky sladké papriky,” vysvétluje.
Multikulturni parek v rohliku, ktery snad porotu potési a bude
dokonalym startem tohoto odpoledne.

HOLANDSKY MILACEK
Alexander chce také pouzit litinovy hrnec (Dutch Oven). Rozhodl
se udélat kure na ¢esneku.
.Bude to verze s duSenymi rajc¢aty a planuji ho délat v litinovém
hrnci, protoZe se potrebuje na chvili povarit,” Fika.
Kazdy vi, ze lidé ji i oc¢ima. CoZ znamena, Ze, pokud si chtéji ziskat
porotu, musi tfi blogefi mit jistotu, Ze z toho, co budou poddvat na
talifi, budou oCi prechdzet. A je jasné vidét, ze Alexander na to bé-
hem vareni mysli, at uz pouziva litinovy hrnec, griluje nebo stoluje.
Pouhy pohled na tmavé cervenou barvu staci k tomu, aby stimulo-
val vsechny chutové bunky porotctd. Vzhledem k tomu, Ze je treba
udélat i predkrm a dezert, musi Alexander svou praci zkratit ...

PRO DEZERT SE VZDY NAJDE MISTO

A pokud jde o dezert, bere se jako samozrejmé, Ze na néj porotci
jesté maji misto, a Ze jejich chutové bunky stale funguji naplno

NAJDETE RECEPTY NA

weber.com

CHVILE ROZHODNUTI

Jedno za druhym jsou jidla hodnocena porotci.
Presvédci chut jejich chutové bunky?

i po tom, co snédli tfi pfedkrmy a tfi hlavni jidla, takZze se Uwe
musi stale soustredit. Ted zrovna pripravuje sv(j dezert po tom,
co stridal litinovy rost sear grate a korejskou grilovaci panev,
aby vytvoril predkrm - korenény salat s blckem, a hlavni jidlo
- smotany roast beef s ratatouille. Ted je to litinova paney, co se
chysta na gril.
.Budu délat odlisny druh dezertu - takovy, ktery neni sladky.
Bude to kozi syr grilovany v mandlovo-javorové krusté, takze si
budeme muset pockat, co na to fekne porota,” fikd s Usmévem.
Zatimco Uwe pripravuje horky litinovy tal, zahradkarska kolonie
se pro péticlennou porotu méni na Uplnou hostinu plnou tvori-
vosti a to i s pokrmy, které neocekavali. PGvodni skepticismus
poroty, kdyZ vidéli veprovy krk a obycejné klobasky, byl rych-
le zapuzen v pribéhu ochutnavani. A dezert neni vyjimkou - s
Uweho grilovanym kozim syrem, ktery je servirovany spolecné
s Alexandrovou verzi gorgonzolovych ebelskiver( a suflé s gri-
lovanymi broskvemi, které udélala Kerstin. Porota ma na tvarich
Siroké Usmeévy, kdyz zmizi posledni sousto. Testovat, zhodnotit,
uzit si - to byl denni rozkaz. A verdikt je jednoznacny: vSechny
podavané pokrmy byly kvalitou na trovni ligy mistrd. Takze pri-
prava tfichodového menu s pouhymi 30-ti minutami na kazdé
jidlo a s tim, Ze musite Celit obecné prijimanym predstavam o
tom, co se da uvafit na grilu, je uréité mozna. R
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Lalrad

114 SOUBO)

Kerstin Getto, 36 let
Pisatelka blogu
.Md milostna aféra s varenim”
www.mycookingloveaffair.de
CGED

PREDKRM

Tarte Flambée s Munsterskym syrem
pfipravené na pizza kameni

HLAVNI

Merguez parek v rohliku s dijonskym
zelim pFipraveny na rostu sear grate
av litinovém hrnci (Dutch oven)

DEZERT

Alsaské Gugelhupf Soufflé s grilovanymi
broskvemi a malinovou omackou pFipravené
na panvi ebelskiver a roStu sear grate

Alexander Hansen, 36 let
Pisatel blogu .SéfkuchaF Hansen —
muz s plotnou a srdcem”
www.chefhansen.de
G

PREDKRM

Teleci steaky nakladané v bylinkové
marinadé se salsou z mirabelek pfipravené
na korejské grilovaci panvi (Korean BBQ)

HLAVNI

Kufe na cesneku s dusenymi rajcaty
pfipravované v litinovém hrnci (Dutch oven)

DEZERT

Gorgonzolové vdolky ebelskivers
s grilovanym hraskem pfipravované
na panvi ebelskiver

Uwe Spitzmiiller, 35 let
Pisatel blogu
Vysoka jidlovost”
www.highfoodality.com

c—

PREDKRM

Kofenény zeleninovy salat s vepfovym
bickem pFipravovany na roStu sear grate

HLAVNI

Smotany roast beef s ratatouille na
ragi puttanesca a polenté vafeny
na korejské grilovaci panvi (Korean BBQ)

DEZERT

Kozi syr grilovany v mandlovo
-javorové krusté pripraveny
na litinové panvi
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Jeden system

NESPOCETNE MOZNOSTIi

Grilovani vdm dava pristup do celého gastrono-
mického vesmiru a Weberdv Gourmet BBQ systém
(GBS) opravdu potési vase chutové bunky. Navic je
tak snadné ho pouzivat. Systém se sklada z rostu
a osmi raznych prislusenstvi, které jsou dostupné
samostatné. Rost mizZe byt pouzivany obvyklym
zplsobem, ale také ma uprostred vymeénitelnou
¢ast. Kdyz tento dil vyjmete, mizete vlozit prislu-
Senstvi, které zrovna potrebujete: litinovy rost sear
grate, litinovou panev, korejskou grilovaci panev
(Korean BBQ), panev ebelskiver, pizza kdmen, sto-

janek na peceni dribeze, panev wok nebo litinovy
hrnec (Dutch oven). To umoznuje jednotlivym vymeé-
nitelnym dildm, aby zapadly vzdy trochu nize, nez
je grilovaci rost, takze jsou blize zaru. Porcelanem
smaltovana litina pouzitd u véech kusd kromé sto-
janu na dribez a pizza kamene, zajistuje, ze se GBS
dily mohou rozpalit na maximum - coz je dokona-
lé, pokud chcete napriklad zprudka smazit. Rost s
vymeénitelnym stfedem je dostupny pro 57-mi centi-
metrovy kotlovy gril od Weberu a pro véechny velké
plynové grily - Spirit, Genesis a Summit.




SEAR GRATE

Idealni napriklad na grilovani velkych
chutnych steakd nebo veprovych kotlet,
protoze na nich zanechd skvélé mrizkované

stopy, které jsou prakticky synonymem
grilovani. Litinovy rost zachyti a uchova stavu
uvnitr jakéhokoliv masa, které pripravujete.

LITINOVA PANEV

Pénev je stejné nepostradatelna v kuchyni

i pri grilovani. Litinova plocha vam umoznuje
varit véci, které se nedaji pripravit na rostu,
jako napriklad krevety, masoveé kulicky,
houby, michana vajicka nebo dokonce

EBELSKIVER i palainky.

Tato panev vam umoznuje vyzkouset
' ebelskivery, které jsou jakymisi danskymi
palacinkami - jen jsou malé a ovalné. Muzete
také experimentovat s pikantnimi ebelskivery,

masovymi kulickami, livanecky, suflé nebo
treba s malymi omeletami.

KOREJSKA
GRILOVACI PANEV

Pripravte si tradi¢ni korejské grilované
pokrmy, slozené z tenkych platkd

naklddaného masa. Nejprve se litina
extrémné rozpali a poté, jakmile zbyvajici

LITlNOV? HRNEC marinada protece mezerami, se maso
(DUTCH OVEN) ihned griluje.

Klasicky pevny hrnec, ktery vdm umoznuje
pripravovat véemozné chutné pomalu
varené pokrmy na grilu, jako jsou napriklad
chilli, dusené pokrmy, polévky atd. Hrnec
pomalu vypousti zar na vsech stranach, ¢imz

umoznuje jidlu pozvolna se varit. Je skvély r'-"ll- e
také na peceni chleba. = Plzzé KAMEN
S DRZADLY

Délejte pizzu jako Italové - tento
kordieritovy kdmen predstavuje opravdu

horky povrch, na kterém muzete péct
. pizzu, a garantujeme vam, ze budete
pAN Ev WO K mit kfupavé kraje, o kterych vsichni sni.
Opravdu v&estranny kousek vybaven! Drzadla usnadnuji premistovani kamene
Tvar a litina zpUsobuji Ze se panev opravdu
rozpali, takze ji mGzete vyuzit pro pripravu

zanagril.

vsemoznych rychlych asijskych pokrmu jako je

smazena zelenina, kari nebo smazené nudle.
Také v ni mazete varit napriklad polévky,
dusené pokrmy nebo hranolky - moznosti jsou
nekonecné.

STOJAN
NA DRUBEZ

Dno stojanu naplnite svou oblibenou
zeleninou, doprostred nalijte pivo, vino

POZNAMKA

nebo tfeba cider a na stojan umistéte celé

Sortiment vyrobki
se miize v jednotlivych
zemich isit

kure - potom se pripravte, ze ochutnate

nejstavnatéjsi kure, jaké jste kdy jedli!

Tento dil mGze byt vyuzit i k peceni kolacu.
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POKUD JSTE SI GRIL WEBER ZROVNA KOUPILI,
pravdépodobné se uZ tésite na viechna ta
neuvéritelné chutnd jidla, kterd s nim pfipravite.
NeZ ale za€nete, pfectéte si nékolik jednoduchych
tipd, jak z nového grilu dostat to nejlepSi.

TEXT TANYA HARRIS / ILUSTRACE SEBASTIAN IWOHN



. TP Y

DEJTE NA NEY
», POKIOP
i

PRED DESTEM. NABIZi
TAKE MNOHO VYHOD.

Kdyz zakladatel Weberu, George Stephen, vynalezl v roce 1952 kotlovy
gril Weber, zacal tim revoluci v grilovani. Nejen diky jeho ovalnému tvaru,

ale také diky poklopu. Poklop jednoduse otevrel dvere k obrovské spousté
metod vareni, které na otevieném grilu nebyly mozné — a i dnes je stejné
dllezity, jako drive!

JEDNODUCHE PRAVIDLO

Vareni s poklopem na grilu a s otevienymi otvory pomaha ovladat pohyb
vzduchu a umoznuje teplu cirkulovat uvnitf. Diky tomu mate naprostou
kontrolu nad teplotou a nemusite se bat necekanych vzplanuti, ktera mohou
vase jidlo spalit a znicit tak jeho chut. Proto byste vzdy méli mit poklop na
grilu, kdyz varite. Vas gril pak funguje jako horkovzdusna trouba a umoz-
nuje vam pripravovat vétsi kusy masa jako peceni nebo celého krocana atd.
Na grilu mGzete také péct, udit a vyuzivat mnohych dalSich metod vareni.
Ovladanim teploty a vlhkosti se vase jidlo také pripravuje rychleji. Vlhkost,
ktera zGstava uvnitr grilu zajistuje, Ze maso je vzdy tak stavnaté, jak je to jen
mozné. TakZe nezapomente mit poklop vzdy na grilu pro snadnéjsi vareni
a nejchutnéjsi vysledky.
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ZAPOMENTE NA DLOUHY A OBTiZNY PROCES

PRIPRAVY GRILU - JE TO JEDNODUCHE A SNADNE,
AT UZ POUZIVATE DREVENE UHLI NEBO PLYN.

DREVENE Ul

Podpalovani vaseho Weber grilu na dre-
véné uhli nemusi byt namdahavy proces.
Potfebovat budete zhruba 20 minut se
startovacim kominem na brikety a vase

palivo bude dokonale rozpalené pro va-
reni.

JAK

NA GRIL NA DREVENE UHLI

1. Naplnte zapalovaci komin briketami,
které jste si vybrali. PouZijte mnozstvi
briket napsané v navodu - ale nikdy ko-
min nepreplniujte.

2. Umistéte dvé nebo tri podpalovaci kost-
ky na palivovy rost uvniti vaseho grilu.
Podpalte je a zapalovaci komin postavte
na né. Kovovou rukojet dejte na kraj rostu
a otevrete otvor na spodku grilu. Otvory
v dolni ¢asti kominu zacnou nasdvat
vzduch aten bude prochéazet dale rourou,
¢imz rovnomeérneé rozpali brikety.

PLYNOVY A O

Plynovy gril Weber je pfihodnou alternati-
vou k zarizeni na drevéné uhli, umoznuje
grilovani po pouhém zmacknuti tlacitka
bez jakychkoliv nesnazi. Abyste mohli
zapnout svlj novy gril, budete nejprve
potrebovat zapojit privod plynu. Jedno-
razové plynové nadoby pro grily Q® 1000
a Q® 1200 snadno nasroubujte, zatimco
redukce pro vétsi plynové lahve se jedno-
duse pricvaknou nebo nasroubuji.

Vzdy pred pouzitim je dilezité zkontrolo-
vat pfipadné trhliny v privodu. Kontrolu
zacnéte prohlédnutim hadice, v ni hle-
dejte diry, trhliny nebo jind poskozeni.
Pokud hadice zbélela z divodu dlouhého
vystaveni slunecnim paprskim, je potre-
ba ji vymeénit. Potom pokracujte peclivéjsi
revizi, na kterou potrebujete jen mydlo-
vy roztok a hadrik nebo kartac, na jeho
aplikaci. Pro start zapnéte ventil PB lahve,

2.TP , |

2ACINAME

3. Nechte brikety rozpélit po dobu pribliz-
né 20-ti minut. Jakmile budou na vrsku
briket zretelné vidét plameny, vezméte
si grilovaci rukavice a pomoci rukojeti
vysypte brikety na palivovy rost, nebo do
kosikl na uhli. Upravte je podle metody
vareni, kterou si zvolite.

PRIRUCKA K TEPLOTE:

Cim vice budete svaj gril pouzivat, tim vice
si ho zamilujete - a naucite se, kolik topiva
pouzit. To zavisi na mnoha faktorech,
véetné pocasi, jidla, které grilujete,

a samoziejmé topiva, které pouzivate. Zde
je zevrubny navod pro vase prvni grilovani:

1 zapalovaci komin: 260-270 °C
% zapalovaciho kominu: 220-230 °C
2 zapalovaciho kominu: 180-190 °C

POZNAMKA: TEPLOTA SE LEHCE
SNiZi, JAKMILE DATE JiDLO NA
GRIL - PREDEVSiM, POKUD JE TO
VELKA PECENE.

pouzijte pri tom spravnou volbu pro vasi
PB lahev a typ redukce. Tedy otocte ven-
til valce proti sméru hodinovych rucicek,
nebo posunte packu redukce do pozice
zapnuto.

Namocte tésnéni mydlem a roztokem
a sledujte, jestli uvidite tvorici se, nebo
zvétsujici se bubliny. Ty znaci Unik a méli
byste tedy ihned vypnout plyn a utdhnout
tésnéni. Poté plyn znovu pustte a znovu
sledujte pripadné bubliny. Pokud bude
plyn stdle unikat, neméli byste gril dale
pouzivat az do doby, kdy seZenete no-
vou hadici, nebo jiné ndhradni dily. Nikdy
nepouzivejte vybaveni, u kterého mate
podezreni, ze je jakkoliv poskozené.
Vypnéte zdroj plynu a omyijte privod vo-
dou. Pokud neobjevite zadny Gnik, mizete
zapnout svij plynovy gril.

JAK

NA PLYNOVEM NEBO Q° GRILU

1. VZdy zacnéte otevienim poklopu. Je du-
lezité na toto pamatovat z bezpecnostnich
dlvodu, protoze plyn by se jinak mohl hro-
madit pod poklopem. TakZe - vzdy otevrete
poklop pred tim, nez budete délat cokoliv
jiného.

2.Nyni naplno pustte privod plynu a zapalte
horaky.

3. Zavrete poklop a nechte gril rozehrat na
priblizné 200 °C, neZ zacnete varit.

Pokud mate elektricky Q®, pak jen otevrete
poklop a ujistéte se, Ze ovladaci knoflik je
v pozici vypnuto. Zapojte kabel, zavrete
poklop a nechte gril rozehrat na priblizné
200 °C, nez zacnete varit.



SE SVVYM GRILEM WEBER NEMUSITE ZOSTAT JEN U PRiPRAVY
HAMBURGERD A PARKU. 0D PREDKRMU K PECENIM, 0D RYB

K ZELENINE, DOKONCE 0D CHLEBU K DEZERTUM - MOZNOSTI
JSOU NEKONECNE, POUZiVATE-LI DVE HLAVNi METODY
VARENI: PRIMOU A NEPRIMOU. A NEJLEPSI JE, ZE OBE JE

UZASNE SNADNE SI1 0SVOJIT.

DVE hLavNi
METODY
VAREN!
PRIMA
Jak jiz naznacuje nazev, primé vareni je,
kdyz grilujete své jidlo pfimo nad zdrojem
tepla. Tato metoda davad masu stavnatou

karamelizovanou klrku a vypaluje do néj
stopy po rostu.

JAK o )
NA GRIL NA DREVENE UHLI

U grilu na drevéné uhli rozpalte brikety,
rovnomerne je rozmistéte po celém ros-
tu na uhli a priklopte gril vikem. Pockejte,
dokud se gril nerozpali minimalné na 200
stupnl a potom polozte své jidlo na gri-
lovaci rost. Priklopte gril vikem a ujistéte
se, ze jsou otvory otevrené.

JAK ,
NA PLYNOVY NEBO Q° GRIL

U plynového nebo elektrického grilu - ote-
viete poklop, zapnéte plyn, nebo zapojte
kabel a zapalte vSechny horaky. Zavrete
poklop a pockejte, dokud gril nedosahne
minimalné teploty 200 stupnd, nez zacne-
te varit. Potom jednoduse polozte jidlo na
rost a jako vzdy méjte pfi vareni zavieny
poklop.

POUZITI:

Tato metoda je idealni pro
slabsi a jemné;jsi kusy masa,
jako jsou steaky, hamburgery
a vykosténé kure, nebo ryby,
ovoce a zelenina. Pravidlem
je, Ze primé vareni by mélo
byt vyuzivano u pokrm, které
vyzaduji 20 minut tepelné
upravy a méné. Nezapomente
jidlo pravidelné obracet.

~

NEPRIMA

Neprimé vareni vyuziva vas gril podobné
jako troubu. Na rozdil od primé metody je
zdroj tepla umistén po stranach a umoz-
nuje tak stejnomérnou Upravu vaseho
jidla. Neprimé grilovani by se dalo pri-
rovnat k horkovzdusné troubé.

JAK

NA GRIL NA DREVENE UHLI

Na grilu na dfevéné uhli rozmistéte roz-
palené brikety na obé strany palivového
rostu - napriklad pomoci kosikd na uhli.
Je dobré umistit jednorazovou alumini-
ovou misku mezi brikety k zachytavani
kapek z jidla. Dejte na gril poklop, nechte
jej rozehrat, poté umistéte své jidlo do-
prostred roStu na vareni nad odkapavaci
misku a poklop opét zavrete. Ujistéte se,
Ze poklop je otocen tak, aby vrchni otvor
byl mezi zdroji zaru.

3. TP
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JAK

NA PLYNOVY NEBO Q° GRIL

U plynového grilu - otevrete poklop, za-
pnéte plyn a zapalte vnéjsi hordky nebo,
u grilt se dvéma horéaky, zapalte jen jeden
vedle jidla. Zavrete poklop a nechte gril
predehrat pred varenim. Jidlo jednoduse
umistéte na stred grilovaciho rostu, aby
zapalené hordky nebyly primo pod nim.
Zavrete poklop a nechte jidlo grilovat.
Neékteré modely maji litinové rosty, takze
nejlepsiho nepfimého grilovani dosdhnete
pouzitim rostu na stojanku - ktery brani
rozpalené litiné jidlo spalit. U elektrického
grilu - otevrete poklop, zapojte kabel do
zasuvky a zapnéte topnou spiralu. Potom
pouzijte rost na stojanku k dosazeni efek-
tu neprimého vareni.

POUZITI:

Nepirima metoda umoziuje

jak 20 minut vareni.

svickovou a dokonce i pro
chleby a dezerty. Neprima
metoda by méla byt vyuzivana

dikladné propéct vétsi pokrmy.
Je nejlepsi volbou pro velké
jehnéci pecené, cela kurata,
pecené veprové, jemnou hovézi

pro pokrmy, které vyzaduji vice

0N
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YDRZYJTE
HOV
CISTOTE

Cisteni vaseho Weber grilu nemGze byt snazéi. Pii kazdoden-
nim pouzivani to trva jen 15 vtefin - a uz mate dokonaly zaklad
pro grilovani vaseho jidla. Nemusite jej Cistit dokonale po ka-

zdém pouziti, protoze vysoké teploty znici vesSkeré bakterie.
Abyste se vyhnuli zkazeni pokrmu zbytky, nebo prichutémi
z pfedchoziho vareni, je tfeba ocistit rost karta¢em hned po
grilovani. Z horkého rostu se zbytky odstranuji mnohem sna-
ze a kartac se neopotrebuje tak rychle, jako kdyz je mrizka
studend. Timto zajistite, ze gril bude vzdy Cisty pro vase dalsi
grilovani. | presto je dobré, provadét mési¢ni nebo obcasné
peclivéjsi cistéend.

DREVENE UNLI

== Mnoho z Weber modell na drevéné uhli méa vestavény One-
Touch® systém, ktery garantuje ¢isténi bez nesnazi. Jednoduse
pohybujte rukojeti One-Touch® systému ze strany na stranu a
sklepejte tak popel, ktery diky tomu spadne do lapace pod grilem.
Jakmile vse Uplné vychladne, mGzete popel vynést. Dejte ale po-
zor, aby byl Uplné chladny, nez ho vysypete do odpadkového kose.
== Po velkém grilovani nebo v pripadé, Ze o¢ekavate vétsi udalost,
je dobré gril na drevéné uhli peclivéji oCistit. To provedete tak, ze
omyjete vnéjsek svého grilu teplou mydlovou vodou a houbickou.
Jakmile uschne, mGzZete ocistit vnitrek.

== MoZna si vS§imnete néceho, co bude vypadat jako odlupovani
barvy na vnitrku poklopu. Jsou to pozdstatky uhliku z mastnoty
a vlhkosti, které se pripecou na vas gril. Pfestoze nejsou
Skodlivé, méli byste usazeniny pravidelné odstranovat. K tomu
pouzijte nekovovou Spachtli, skrabku nebo houbicku, potom
omyjte mydlovou vodou a oplachnéte. K ocisténi rostd pouzijte
nerezovy kartac¢ na gril, potom je sundejte a vylestéte pomoci
teplé mydlové vody.

PREDTIM, NEZ BUDETE GRILOVAT ...

... vzdy potrete rosty olejem, aby se vam k nim jidlo

nelepilo. Ty litinové byste méli potirat olejem i po
pouziti a ocisténi, jakmile gril vychladne, abyste pre-
desli zrezivéni. V obou pripadech vzdy pouzivejte
neutralni olej - napriklad olivovy olej mize zanechat
Zluklou chut.

CISTY GRIL JE NEJLEPSi VYCHOZi BOD PRO VASE
GASTRONOMICKA DOBRODRUZSTVi - A CISTENI
PRO VAS BUDE JAK RYCHLE, TAK | SNADNE.

== Pokracujte se zbytkem vnitiku vaseho kotlového grilu. Nejprve
odstrante palivovy rost. Jakmile se zbavite popela za pomoci
One-Touch® systému, pouzijte nekovovou Spachtli nebo skrabku
k seskrabnuti vétsich kusl a zbytkd jidla. Potom omyjte teplou,
mydlovou vodou a jemnou houbickou, nez prejdete k omyvani a
lesténi hadrikem z mikrovlakna. Vas Weber gril na drevéné uhli
by nakonec mél byt jako novy.

PLYN AQ

== U plynového grilu Weber byste méli pokazdé odstranit po-
uzitou misku na odkapdvani, nez zacnete znovu grilovat. Plni
se totiz béhem vareni mastnotou a méla by byt pravidelné vy-
meénovana. Nikdy neobalujte lapac folii. Misto toho pouzivejte
jednorazové aluminiové misky.

== K udrzeni plynového grilu v optimalni kondici zvazte pravidel-
nou meésicni peclivou oCistu, abyste mu zajistili spravny vykon a
dlouhovékost. Tato rutina je jednoducha a prosta. Zacnéte otre-
nim vnéjsku svého grilu Weber houbickou a teplou mydlovou
vodou, jakmile gril vychladne. Omyjte ho a vylestéte do sucha.
Nejlepsich vysledk( u nerezové oceli dosahnete pomoci pisku
na drhnuti a utérky z mikrovlakna.

== Potom mUizZete ocistit postranni desky. Znovu drhnéte piskem
a utérkou z mikrovlaken, a Cisticem na nerezaveéjici ocel, nebo
jemnym pripravkem na duroplast ¢i natfené povrchy a teplou
vodou.

== UJloZzeny omastek a kour pripominajici loupajici se barvu se
ve vasem grilu pri normalnim pouzivani nahromadi. K odstrané-
ni téchto neskodnych usazenin jednoduse seskrabnéte spaleny
omastek nekovovou $pachtli, Skrabkou nebo houbickou pred tim,
nez vée omyjete teplou mydlovou vodou. Ztrata barev z divodu
prilisnych usazenin muze byt také vyresena timto zpisobem.



== Ted se mUlzete soustredit na varici komponenty.
Nechte gril predehrat po dobu pfiblizné 5-ti minut.
Potom jen oCistéte rosty na vareni a Flavorizer® Bars
(aroma kolejnice) nerezovym kartacem na grily - Q®
grily nejsou vybaveny stejnym druhem Flavorizer®
Bars, takZe u nich ocistéte jen rosty. Potom, jakmile
gril vychladne, opatrné vyjméte rosty a vylestéte je
hadrikem a teplou mydlovou vodou. Zatimco jsou
mrizky vyndané, oCistéte trubky hordkl kartacem
pohybem nahoru a dold - pouzijte jiny kartac, nez
ten, kterym jste Cistili rosty, protoze byste omastkem
mohli ucpat vystupy horakl. Pokud mate elektricky
gril, oCistéte rost a vnitrek grilu - ale nikdy necistéte
kartacem topné téleso, mohli byste ho tim poskodit.
== Qdstrante zbytky jidla a omastek z varicich kom-
ponentd do misky na dné. Vyndejte tac a vyskrabte
vSechny zbytky do kose, potom ho ocistéte teplou
mydlovou vodou a houbic¢kou. Nakonec mizZete umyt
lapa¢, vyménit misku a uzit si bezchybné vareni. &

PAMATUJTE!
Kartac na gril

je zdkladnim
nastrojem pfri
udrzovani cCistoty
vaseho grilu

- ale ujistéte

se, ze Stétiny

jsou vyrobeny

z nerezové oceli.
Tento material
neposkodi rost

a vzhledem k tomu,
Ze je kartacua

k dostani cela rada,
snadno najdete
ten, ktery bude
dokonale vyhovovat

BONUSOVY TIP

Litinové rosty maji schopnost zahrat se na extrémné
vysokou teplotu a jsou skvélé na vytvareni delikatnich
mrizkovanych otiskl na steacich, veprovych kotletach
a podobné. Pokud pouzivate litinové rosSty pri nepri-
mém vareni, méli byste zaroven vyuzit rost na sto-
janku, protoze diky nému bude vzduch moci proudit

kolem jidla - a nedovoli Zaru, aby jidlo spalil.

S TEMITO SNADNYMI TIPY MUZETE NA
SVEM GRILU VARIT A STARAT SE 0 NEJ

A BUDETE VEDET, ZE ZE SVEHO NOVEHO
PRODUKTU WEBER DOSTAVATE MAXIMUM.

TAK NA €0 cm'zp ' t ”JrE .'

vasim potrebam.
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[POMALU PECENE
VEPROVE TRHANE
NA VLAKNA]

3. €AsT V grilovacich kruzich ma pulled pork skoro mysticky
status - jako pokrm z grilu, ktery nema konkurenci. Mozna to
ma co do ¢inéni s tim, Ze je toto jidlo prakticky stejné staré,
jako sama historie grilovani. Dlouha doba peceni z néj udélala

fenomén a test muznosti.

TEXT HANNE HEDETOFT / FOTO SOREN GAMMELMARK

Pomalu pecené...veprové trhané na vlakna - nazev
vam asi neevokuje zrovna velkou pochoutku. Ale
mékké stavnaté veprové a lehce uzenda chut jsou
vitéznou kombinaci. A byly vitéznou kombinaci uz
davno. Prestoze je dnes pulled pork v Evropé neza-
stavitelnym trendem, od pojmu moderni fenomén je
zatim vzdalené.

JIDLO, KTERE MA DUSI

V Memphisu v Tennessee jsou grilovani a pulled
pork prakticky synonyma. Toto veprové je zde ¢asto
nazyvano .jidlo, které ma dusi*. Mozna je tomu tak
kvali dlouhé dobé pripravy. Déla se z veprového krku
obaleného v mnozstvi prisad. Touto ¢asti vepfového
masa lidé obvykle opovrhuji - ale s pomoci koure,
nizké teploty a mnoha hodin pod vikem grilu je
preménéno na nejmekci, nejchutnéjsi, stavnaté maso,
které se da snadno porcovat. Kombinace koure a
dlouhé doby vareni maji za vysledek to, Ze se vlakna
pomalu rozpadaji, tuk mizi a chuté z prisad vstupuji
do masa, az vam zlstanou mékoucké kousky.

0TROCI, POVODNI AMERICANE A PIRATI

Na otdzku plvodu pulled pork existuje stejné nazo-
rd, jako je raznych verzi tohoto jidla v USA. Nékteri
lidé véri, ze grilovani a tedy i pulled pork pochazi
z pravékych technik vareni plvodnich Americant -
které prevzali novi obyvatelé. Ale jini véri, Ze pravymi

vynalezci jsou pirdti. Pirati v Karibském mofi byli v
17. stoleti nazyvani ,bukanyfi”. Toto slovo vychazi ze
slova ,boucan” - techniky uchovavani masa pomalym
uzenim nad ohném. Navzdory vSéemu vySe napsa-
nému je prevladajici teorii, ze pulled pork s sebou
prinesli africti otroci z jihu. Majitelé plantazi radi
poradali .praseci pikniky", pri nichz otroci dostavali
meéné oblibené kusy masa - jako je pravé veprovy krk.
Otroci casem zjistili, ze kdyz udrzuji nizkou teplotu,
mohou maso nechat, at se na ohni postara samo o
sebe a to po celé hodiny, zatimco oni pracovali - a
vysledek byl také nesmirné mékky a chutny.

TEST MUZNOSTI

Zatimco v USA je pulled pork klasickym pokrmem,
Evropa si oblibu pro toto chutné maso teprve buduje.
Tato receptura se zde v poslednich letech stava sil-
nym trendem - a v grilovacich kruzich se stale vice
lidi snazi své grilovaci uméni rozsifit a zvladnout své
prvni pomalu pecené selatko. Clovék je na sebe pysny,
kdyz po 20-ti hodinach prijde chvile, kdy sunda viko
z grilu, vdechne GZzasné aroma a snazi se poprvé na-
porcovat tento kus masa. Zvladl to - a nemusi svym
sousedlm rikat, Ze se maso a gril viceméné postarali
o véechno sami.®

©© © ¢ 0 0000 000000000 0000000000000 000000000000 000000000 00000000000 0000000000000 0000000000000 000000000 0000000000000 0 000

POMALU PECENE
VEPROVE TRHA-
NE NA VLAKNA

PRO 16-18 0S0B

1 veprovy krk, 22 kg
PRISADY 2 pol.lz. soli -

1 pol.lz. hnédého cukru -

1 pol.lZ. papriky - Y2 pol.lZ.
drceného koriandru - 2 pol.lz.
drceného kminu - %2 pol.lz.
chilli prasku - 2 pol.lz.
cesnekového prasku - 2 pol.
1Z. cibulového prasku - 1 kav.
|z. pepre « V2 kav.lz.
cayennského pepre

VYBAVENI

Mountain Cooker™ - 6 velkych

Smokey

udicich kouskut dfeva (wood
chunks) napi.mesquite

Kuchynska priprava
Peclivé promichejte prisady,
dokud se nespoji. Aplikujte
smeés na maso v hojném
mnozstvi a tak, aby na ném
drzela. Zabalte maso do
plastikové folie a nechte ho
pres noc odlezet v lednici.

Priprava na grilu

Pripravte gril k podpalu
pouzitim zpomalovaci metody
Minion: Naplnte zcela palivovy
roSt na brikety nezapalenymi
briketami. Podpalte dalsich
15-20 briket a polozte je na
nezapalené. Pridejte udici
kousky dreva, sestavte gril

a naplnite nadrzku vodou.
Umistéte veprové na vrchni
grilovaci rost a prikryjte gril
vikem. Nechte maso péct
nékolik hodin. Udirna si musf
udrzovat teplotu 100-120 °C.
Jakmile stredova teplota bude
na 90 °C, maso je hotové.
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SVETOVI

KLUGI OD

ZEPTEJTE SE KLUKU - Thomase

a Christopha - a oni vam povi, Ze na
grilovani je néco vyjimeéného. Setkali
jsme se se dvéma kamarady z détstvi,
ktefi sdili zajem o grilovani, abychom
zjistili, co je vlastné fascinuje - a co je
tfeba, aby se Clovék stal Sampidonem u
grilu.

TEXT AXEL NIXDORF / FOTO MICHAEL MULLER
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Je pozdni letni odpoledne na brehu feky Isar pobliZ Mnichova -
kde se tok mirumilovné krouti krajinou. Ale uz tomu tak dlouho
nebude, protoze pisec¢né ricni brehy se brzy za¢nou hemzit lidmi,
kteri prijdou, aby se setkali, odpocinuli si a uzili si zabavu. Ted
je to tu jesté prazdné - skoro. Hlasity smich prorezava ticho. V
dalce pfipravuji dva muzi gril.

.Prinesl jsi uhli?” ptad se Thomas.

,Jasné, jen se podivej tam do toho modrého batohu,” odpovida
Christoph, ktery ma napilno, protoze pripravuje dvé skladaci
zidle.

Thomas se dava do pfipravy grilu. Dnes je $éfem grilovani, dava
uhli do zapalovaciho kominu a umistuje ho nad rozpalené za-
palovaci kostky na palivovy rost. Oba muzi si sedaji s hranym
povzdechem.

JUf, konecné..." fika Thomas.

...trochu klidu,” dodava Christoph.

VSE JE TO 0 MASE
Dva kamarddi se znaji uz léta. Navic ke vséemu co je spojuje
zjistili, Ze sdili zajem o grilovani. Takze takovéto odpoledne pro
né neni zdaleka neobvyklé. Casto spolu travi éas, pripravuji grilo-
vani a gril - kdyz tedy Thomas najde volny ¢as ve svém nabitém
kalendari.

.Jen se na to podivejte,” fikd Thomas a rozbaluje nddherny kus
masa s kosti. .Rib-eye steak z anguského skotu, dobre vyzraly,
koupil jsem ho od feznika v mém sousedstvi. Je to skvely chlap.
A tenhle kus masa vazi i 600 gramd. To je néco, o co se radi
podélite.”

Pri pohledu na maso se Christoph usméje. ,Slusna porce - do-
konce i pro dva,” hodnoti.

.Nikdy nedélejte véci napll,” reaguje Thomas s Usklebkem.
Zatimco se uhli rozpaluje, oba dva muzi hledi v tichosti na vodu
a za ni. VeSkeré stopy po stresu a zaneprazdnénosti, které Zivot
prinasi, zmizely z jejich tvari. V tento moment jsou v naprosté
pohodé - pry¢ od hluku a shonu. Jen dva stari kamaradi, prijem-
né odpoledne a grilovany steak.

ZMENA ZIVOTA A GRILOVANI

Drive bylo vse jinak. ,Pamatujes? Prosté jsme dali maso na gril,
stali kolem néj a ¢ekali jsme, nez z€ernd,” vzpomind Thomas.
Tyto vzpominky Christopha rozesméji. .,Tenkrat jsem se vzdycky
snazil z grilovani vykroutit. Kdo by chtél v tom véku travit cely
vecer daleko od holek?", fikd s tsmévem.

0d té doby se ale véci zménily. Oba muzi jsou ve svych vsednich
zivotech velice zaneprazdnéni a Thomas kvali praci hodné ces-
tuje. Ale stale se setkdvaji a sdéluji si novinky - jako za starych
¢asl. A nic lidi nestmeli lépe, nez grilovani. Je to dokonala pri-
leZitost se setkat - a jejich grilovaci dovednosti se také pomalu
zmeénily.

.Byl jsem na néjakych kurzech na Akademii grilovani, abych
se vtom zlepSil. Nikdy pfed tim mé nenapadlo, kolik véci se
da na grilu pripravit. Dokonce i dorty, dezerty a podobné véci.
Ale co mé prekvapilo nejvice, bylo, jaké silené mnozstvi me-
tod existuje,” vysvétluje Thomas a dodava:

... grilovani je pro
mé forma zabavy —
ne soupereni. V praci
je to néco jiného.

.Nékteré z nich jsou opravdu slozité. Jakmile vam tohle dojde,

divate se na grilovani uplné jinyma o¢ima.”

JHlavné, kdyz je nékdo tak ambicidézni, jako jsi ty," popichuje Chris-

toph. Vi, Ze jeho kamarad neumi snaset prohry. Vzdy se pere o
to, aby byl ve véem nejlepsi ... dokonce i u grilu. A Thomas tohle
vi také.

JJisté! Kdyz griluji, chci ukazat svoje schopnosti.”

DEJTE TOMU SVE MAXIMUM

To, co davaji do Ust, je dalezZité jak pro Thomase, tak pro Chris-
topha. Grilovani neni jen o tom bavit se a uzivat si - je to také
o kazdé z ingredienci, které pripravujete, a o tom, jaké jidlo na
gril davate.

.Ted uz svoji matku chapu mnohem lépe. Doma jsem byl jediny

ze tri chlap(, pro které denné varila jidlo, kdo ji sem tam dal
néjakou zpétnou odezvu. Vzdy jsem byl velmi primy. Nebyl to
vzdy jen kompliment, ale ocenovala, zZe se zajimam o to, co
déla v kuchyni - Ze mam na to néjaky nazor,” fika Thomas.»




THOMASUV
BURGER

S BOVOLI
MOZZARELLOU

PRO 4 0SOBY

600 g nahrubo nakrajeného hovéziho -
kamenna sl - €erny pepr - $petka cukru -

4 chleby ciabatta - 1 velké rajce - 200 g bavoli
mozzarelly (jesté lepSi je se syrem burrata) -
40 g parmezanu - 1 velky svazek cerstvé
rokety (okolo 100 g) - 8 LZic olivového oleje -
4 pol.lz. bazalkového pesta - 4 pol.lZ. crema
di balsamico

Kuchynska priprava

Ochutte maso soli, pepfem a cukrem a dob-
fe promichejte. Vytvorte Ctyri stejné velké
platky a nechte je ulezet alespon hodinu
v lednicce. Abyste méli jistotu, Ze si maso
udrzi sv{j tvar, udélejte uprostred kazdého
kusu masa maly ddlek svym palcem.
Rozkrojte housky. Omyjte raj¢e a nakra-
jejte ho na ctyri velké ovalné platky.
Nakrajejte mozzarellu. Nastrouhejte na-
hrubo syr a umyjte, sefiznéte a ususte
roketu.

Priprava na grilu

Pripravte gril na stfedni neprimy zar.
Platky masa grilujte po kazdé strané
2-3 minuty nad pfimym Zarem. Potom je
presunte do mista, kde budou vystaveny
neprfimému zaru a dejte na né platek ra-
jCete a kousek mozzarelly. Prikryjte gril
vikem.

Rozetrete jednu lzZici olivového oleje na
vnitini stranu kazdé z housek. Grilujte obé
strany housky nad pfimym zarem - gri-
lujte je, dokud nebudou krupavé, a potom
je odeberte.

Dejte pesto na spodni polovinu kazdé
z housek a Crema di Balsamico na vrchni
polovinu.

Platek masa dejte na spodni polovinu
kazdé z housek. Na vrch pridejte trochu
rokety a parmezanu. Druhou pdlku hous-
ky dejte na vrch, lehce housku zmacknéte
k sobé a ... je hotovo!
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Ted, kdyz vari, se citi stejné - doufa, ze dostane uprimny nazor od

své manzelky, pratel nebo hostd. ,A samozrejmé chci po vsech,

aby byli nadseni. Proto se vzdy snazim do toho dat maximum.”
Uhliv podpalovaci za¢ina zhnout. Thomas dava zhavé kousky do
grilu a na vrch poklada rost. Kratce na to uz steak zacina sycet
na grilu pod poklopem.

,0d té doby, co se o grilovani zajimam do hloubky, naucil jsem
se vice o probihajicich procesech. Jako tfeba, jak zajistite, aby

maso bylo na povrchu kfupavé, ale nevysusilo se. Primy zar,

neprimy zar. Jak to udélat, aby se losos na grilu nerozpadl a tak

dale. Samozrejmé, Ze jidlo, které chcete grilo-
tomu, jak je vSe propojené, je velice zajimavé,”
rikd Thomas.

Vsak jsi taky perfekcionista,” pridava se Chris-

toph s Gsmévem.

Vibec, grilovani je pro mé forma zabavy - ne

soupereni.V pracije to néco jiného. Nebo kdyz
hraji na herni konzoli. Nebo pfi mini golfu.”

,Pri mini golfu vétsinou prohrajes a potom je

z tebe brucoun,” reaguje Christoph.

.No, je to kvali tomu, Ze ten micek je tak maly,

a jesté k tomu do néj nesmis kopat,” brani se
vtipné Thomas.

ZLEPSOVAT SE VICE A ViCE

Dost o mini golfu. Tady jde o grilovani. Tho-
mas otvird viko grilu a ota¢i maso. Brehy reky
se zacinaji zaplhovat. Lidé se na dva grilujici
kamarady divaji a nékteri jim dokonce mavaji.
Thomas mava takeé.

.Dva vesnicti balici, jako jsme my dva, by ve

velkém meésté trpéli, kdyby nebylo misto, jako
je tohle,” Fika Christoph.

Tady si kluci mtzou zapalit gril a jeSté si pri
tom uzivat prirody. To je néco, co vibec nenf
lehke, kdyz Zijete ve velkém meésté, ale vylety,
jako je ten dnesni, dodavaji novou energii. Tho-
mas prendal uhli na jednu stranu grilu, aby se
maso nepeklo primo nad zdrojem zZaru - jed-
na z téch véci, které se naucil v nedavné dobé.
Jeho grilovaci dovednosti se zlepsuji krok za
krokem.

.Moznd jsou to malé krlcky, ale kazdy z nich

je dllezity. V minulosti by mé ani nenapadlo
prenddavat uhliky z jedné strany grilu na dru-
hou. Ale opravdu to md vyznam. Po tom, co si
maso trochu odpocine na nepfimém Zzaru, je
urcité mékcei," vysvétluje.

VECERE JE HOTOVA

Thomas odklapi viko z grilu, sundava z néj
rib-eye steak pomoci klesti na grilovani a po-
kladda ho na drevéné prkénko - Gzasny pohled.
Nechava ho trochu odlezet a pokracuje v kon-
verzaci.

.Jak dlouho jeste?"

Christoph je hladovy a netrpélivy a Thomas
mu v legraci vraci vycitavy pohled. Podava mu
porci a Christoph, s dfevénym prkénkem na
kolenou, odkrajuje maso od kosti. Oba dva se
déli o steak a urezavaji velké kusy - zvykaji,
ochutnavaji a uzivaji si ho.

.Mohli jsme maso nechat ulezet trochu déle”

rikd vahavé Christoph.
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WV zadném pripadé, je naprosto dokonalé,” hodnoti Thomas a
pokracuje:

.Je tak snadné udélat na grilu néco vytecného. Jediné, co potrebu-
jete, je dobré maso, dobre ho ugrilovat, a studené piti. Nemusite
byt mistri, abyste dosahli Gzasnych vysledkd.”

Christoph se usmiva a rychle odpovida se smichem.

JAtéZko to nékdo mize védét lépe, nez ty - mistr svétal”
Thomas Miiller se svou kariérou fotbalisty a titulem mistra svéta
v kapse - se zasklebi a urizne si dalsi kousek steaku. Pokud jde
o grilovani - kazdy ma anci vytvofit Spickové svétové jidlo. &

V minulosti by mé ani nenapadlo
prendavat uhliky z jedné strany grilu
na druhou. Ale opravdu to ma vyznam.

Thomas
Miiller

profesionalni fotbalista

DATUM NAROZENi
13. zafi 1989

KLUB
FC Bayern Mnichov

POZICE

Ofenzivni zaloZnik

TITULY
Mistr svéta (2014)
Vitéz Ligy mistrii (2013)
Mistr Némecka (2010, 2013)

Vitéz Némeckého poharu DFB (2010, 2013)
Vitéz Zlaté kopacky (Mistrovstvi svéta 2010)
Vitéz titulu ,NejlepSi mlady hrac"
(Mistrovstvi svéta 2010)

RODINNY STATUS
Zenaty, manzelka Lisa

VOLNY CAS
Trévi se psy, kofimi, karetnimi hrami,
golfem - a grilovanim.

80 81






JAK SE VE SVETE GRILOVANIi STANE Z NAPADU SKUTECNOST?
Marc Colavitti, manaZer vyzkumu a vyvoje Weberu, ndm dava
jedine¢nou moZnost nahlédnout do svého oboru - tedy do
laboratofe zkoumajici grilovani v ohromujicim méfitku.

TEXT ANNE J. THOMSEN / FOTO CLAUS PEUCKERT

Predstavte si, jak by reagoval neustadle hladovy
Homer Simpson, kdyby mu nabidli praci vyvoje Uzas-
nych novych koblih - jak nadSeny a Stastny by byl z
toho, Ze ziskal svou praci snd. Tak néjak se citil Marc
Colavitti, kdyz byl jmenovan manazerem Weberova
oddéleni vyzkumu a vyvoje. Fanousek grilovani télem
i dusi - se sedmi grily od Weberu na dvorku - bylo to
az moc dobré, aby to mohla byt pravda. Predstavte
si, ziskat prilezitost pomahat vytvaret nové grily a
dopliky pro fanousky grilovani po celém svété! Spl-
nény sen - ale také docela dost zodpovédnosti, ktera
s tim prichazi ...

PROUD NAPADT

Marc a zbytek oddéleni vyzkumu a vyvoje maji své
prostory na zakladné Weberu v Palatine, na okraji
Chicaga. Zde zacina celé kouzlo, odtud se vypousti
vsechny vyrobky Weber - a Marc ndm nabizi vyjimec-
ny pohled dovnitr. Vitejte v rodisti dobrych napadd a
v domové grilovacich tajemstvi.

.Ano, tohle je to, ¢emu Fikdme oddéleni vyzkumu a
vyvoje - sem spada vSechna prace, kterou je treba
udélat od vymysleni na zac¢atku konceptu, pres tes-
tovani dokonceného vyrobku, az k odeslani do vyroby,”
vysvetluje Marc.

Oddéleni vyzkumu a vyvoje zaméstnava designéry,
inzenyry, modelare a techniky - ktefi pracuji na kaz-
dém napadu, jenz je predlozen. Vsechny podnéty jsou
hodnoceny a posuzovany.

.Napady prichazeji odevsud. Vzhledem k tomu, Ze
jsme se stali globalni spolec¢nosti, jejich mnozstvi
se jesté zvétSilo a prichazeji k nam z celého svéta”
rika Marc.

Vzdy se snazime pracovat tak, aby podnétl bylo
obrovské mnoZzstvi, mnohem vice, nez kolik se nam
kdy povede uskutecnit. Kdyz nastane spravny ¢as
pro konkrétni ndpad, vezmeme si jej a pracujeme na

ném. Mame i takové, o kterych vime, Ze jsou dobré,
ale jesté pro né neni spravny cas, a tak je nechava-
me radsi cekat.”

ZAJISTOVANI SPRAVNE KVALITY

Vyvoj novych vyrobkd Weber neni néco, co se stane
jednoduse pres noc. Nékteré projekty jsou relativné
jednoduse zvladnutelné, zatimco jiné vyzaduji roz-
sahlou a dalekosahlou praci.

.Nékteré z nich nejprve vyzaduji, abychom vynalezli a
vytvorili nové naradi, technologie a vyrobni procesy.
Takze se da rici, ze kazdy projekt ma svou vlastni
osobitost,” fika Marc.

V zavislosti na ndpadech zacinaji inzenyri a designéri
délat ndkresy vyrobku a riznych komponentd, které
jsou béhem procesu opakované testované.

.Mdme zde rozsahlou dilnu na vyrobu modeld, kde
mudzeme interné a velmi rychle vyrobit realny proto-
typ, coz nam umoznuje zacit velice rychle testovat,”
vysvétluje Marc.

Ve je béhem procesu zdokonalovadno a upravovano

- a vyrobek je tvoren dilek za dilkem.

WV této ¢asti laboratore mame testovaci zarizeni, kde
jsme schopni simulovat stejnou situaci, do které se
gril pozdéji dostane,” fikd Marc a ukazuje na nékolik
raznych stanovist v jedné z hal.

Mezi tyto testy patfi pouziti simuldtoru pocasi, ktery
dokaze navodit vsechny predstavitelné druhy pocasi,
kterym by gril mohl byt vystaven.

Velka ¢ast naseho testovani zahrnuje zkou$eni toho,
¢emu by gril mohl byt vystaven, jakmile se dostane
k nékomu domu. Takze velka ¢ast testd zahrnuje
neustalé zahrivani a ochlazovani vyrobku, kdy se ujis-
tujeme, ze zadné pocasi, kterému by vyrobek mohl
byt vystaven, nezplsobi problémy - napriklad kdyz
zmrzne a potom roztaje - a to jak v elektronice, tak i
v mechanickych soucastkach,” rika Marc. »

~NAPADY
PRICHAZE)]
ODEVSUD”
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Pokud se vyrobek nakonec dostane az do tovaren
Weber, na vyrobni linky, pfichdzi na fadu dalsi tes-
tovani. Kazdy gril je prohlizen a zkouman, plynové
zapalovani je testovano, a tak dale - nez je zabalen
do krabice a poslan do obchodu.

TESTOVANI V REALNEM SVETE
Ale vyuzivani simulator( a technickych testd jsou
jedna véc - a kazdodenni pouzivani grilu a doplnk
je véc druha. | na to se oddéleni vyzkumu a vyvoje
zaméruje. Jakmile je vyvinut prototyp, je poslan $éf-
kuchari oddéleni, ktery ma za Ukol testovat a zkouset
vyrobky presné tak, jak budou pouzivany vdomovech
zakaznikd. Tyto testy se déji v testovaci kuchyni od-
déleni a na venkovni terase, kterd byla vybudovana
naprosto stejné, jako vypada obvykly dvorek.
.Na konci procesu - kdyz je vSechna inzenyrska prace
hotova a rozumime vsem ¢isliim a tomu, jak se véci
vyrabi - nakonec jde stejné hlavné o lidskou zkuSe-
nost a o to, co nasi zakaznici zjisti, kdyz za¢nou nase
vyrobky pouzivat. To je chvile, kdy nas séfkuchar
vstupuje na scénu - abychom méli jistotu, Ze se nase
technickd ocekavani minimalné rovnaji zkusenosti
finalniho uzivatele” Fika Marc.
Této Grovné se snazi on i zbytek zaméstnancd vyzku-
mu a vyvoje vzdy dosdhnout. Je to proces, ktery trva
dlouhou dobu, hlavné vzhledem k tomu, ze vyrobek
vzdy musi obsahovat DNA Weberu a musi spliiovat
urcity kvalitativni standard, pro ktery je tato znacka
znama. Vysledkem je nékolik mésicl tvrdé prace, nez
se vyrobek dostane natrh. A jen velice méalo napadt
projde uchem jehly - firemnim vybérovym fizenim.
.Nechdvame si na tom hodné zalezet. Pokud se ndm
v kterykoliv moment vyvoje stane, Ze z vyrobku ne-
mame dobry pocit, nebo si myslime, Zze nema spravné
Weber plsobeni na uzivatele - potom na ném radsi
prestaneme pracovat. Nebo ho mozna dame na polici
a pockame na spravny cas, nez abychom se snazili
na trh protlacit néco, co lidi absolutné nenadchne.
To neni styl Weberu,” vysvétluje manazer vyzkumu
a vyvoje.

SLIB WEBERU

Presné to je podle Marka tim specialnim, jste-li za-
pojen do procesu vyvoje vyrobkl Weber. Zamérit se
na ocekavani uzivatell znacky tak, Ze se snazite je
prekonat - ne se mu jen vyrovnat.

.Pracoval jsem v nékolika rtznych primyslovych od-

vétvich a samotny proces vyzkumu a vyvoje je dost
mozna velice podobny. Ale myslim si, Ze proces vy-
tvareni vyrobkd Weber je tak trochu - rad bych pouzil
slovo ,magicky"” - protoze to, co vynalézame, je vyji-
mecnou soucasti lidskych zivot(," rika Marc.

A toto je chvile, kdy se na scéné objevuje odkaz Webe-
ru - ktery ma oddéleni vyzkumu a vyvoje i zbytek firmy
neustale na paméti, at uz délaji cokoliv.

.Kdybyste si promluvili s lidmi z naseho tymu, zjisti-

li byste, Ze citi velkou zodpovédnost, kterd z tohoto
odkazu plyne. Kazdy se chova, jakoby to byla jeho
vlastni znacka. Je to jadrem kazdého z nasich roz-
hodnuti - ,odpovida to tomu, co Weber slibuje?”
Protoze, kdyz ddme nase jméno, nds znak, na nas
vyrobek - je to jako slib. Lidé do tohoto vyrobku in-
vestuji a ziskavaji za to dlouha léta opravdu skvélych
zazitkd. To je nas slib, ktery jim ddvame.”

KdyZ v roce 1952 George Stephen vynalezl prvni kotlovy
gril, bylo to vysledkem napadu, ktery dostal, zatimco byl
v praci. Bez obtizi vyrobil prvni prototyp, doladil ho, otes-
toval ho a zacal s jeho dalsim vyvojem. Jeho ndpad se od
té doby preménil do Weberu, jak ho zndme dnes, a za-
timco George Stephen pracoval sam, aby vytvoril prvni
kotlovy gril na svété, nyni na vyvoji pracuje odhodlany
tym, ktery neustale zdokonaluje, inovuje a dava nove,
vyssi latky. Tym tvoreny vyhradné lidmi, ktefi radi griluji.

.Nékteri lidé se mé ptaji . Jak tohle mlzete jakkoliv ino-

vovat - vzdyt je to jenom gril?" a ma odpovéd vzdy je:
kak ho mzete NEinovovat - JE to preci grill. Myslim
si, ze vSe zdalezi na tom, jak na to nahlizite. Pokud na
vyrobek nahlizite jako uzivatel a vyuzivate ho - vzdy
jsou zpUsoby, jak zazitek z grilovani vylepsit,” Fika Marc.

A pro mé, jako fanouska grilovani - je jednim z mych

snd, aby kazdy mél pristup ke grilu Weber. At uz je kde-
koliv na svété. Takze pied sebou mame hodné prace.” 2

»RAD BYCH
POUZIL SLOVO
,MAGICKY"”
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PRO TENTO RECEPT EXISTUJIi ROZNE NAzVY: kufe na plechovce
s pivem, opilé kufe nebo kufe pivomil. Na jménu ale nesejde:

je to prosté stalice prvni velikosti mezi barbecue recepty. Pfi
tepelné upravé celého kufete je tfeba vyhnout se uskali moZného
pfesuSeni, a pravé v tom je vam pomocnikem odpafujici se pivo.
A se stojanem na drubez je to celé snadnéjsi a jeSté zabavnéjsi.

TEXT HANNE HEDETOFT / FOTO SOREN GAMMELMARK

Kdyz pred zkuSenym uzivatelem grilu pronesete
slova .kure na plechovce s pivem®, dockate se urcité
znaleckého prikyvnuti. Tenhle recept se zaradil mezi
legendy svéta grilovani a ziskal celou radu nazvd, do-
konce i ,kure na triinu”. Podle tradi¢niho postupu se
celé kure nasadi nastojato na otevrenou plechovku
s pivem, vlozi se do grilu, priklopi a pece. K ¢emu je
ale tenhle trik dobry?

PARA BUDIZ POCHVALENA

Ddvodem vseobecné oblibenosti tohoto postupu
peceni kurete vcelku je to, Ze Uspésné resi potrebu
uchovat kufeci maso ve Stavnaté a kirehké kondici.
Jak zndmo, kureci maso obsahuje minimum tuku, tak-
ze se kure snadno presusi, a je pak fadni. Ovsem para
stoupajici z plechovky béhem pripravy kure zvlhcuje,
dodava mu krehkost a Stavnatost, zatimco Zar prou-
dici z grilu po vnéjSim obvodu se postara o kfupavou
kircicku. A to je presné vysledek, ktery od grilovani
kufete ocekavate. Cili tajemstvi stavnatosti je dano

tekutinou a ta mUze byt libovolna, treba cider, cerve-
né vino, bourbon, nebo také vyvar. A stojan na dribez
Weber do toho vnasi dalsi skvély rozmér.

ViC NEZ POUHE KURE

Je to velmi prakticky pekacek na drdbez, ktery se
sklada z bodce na nasazeni kurete, krytky k uzavre-
ni kréniho otvoru kufete a ze zakladny s miskou na
tekutinu, kterd usnadnuje volbu a mnozstvi tekutiny.
Tekutinu si vyberete podle své chuti. Stojan na drliibez
zajistuje vylepsenou stabilitu kurete a zaroven lze
na zakladné stojanu Weber Style pripravovat i dalsi
slozky celého pokrmu. Zkuste si zaexperimentovat
s rGznymi prilohami: bramborami, korenovou zele-
ninou, rajcaty, cibulkami atd. Vypek a aroma z masa
dodaji priloham dalsi chutovy rozmér a zaroven se
bez problém tepelné pripravi soubézné s kuretem.
Ovsem stojan na dribeZ nemusi slouZit pouze pro
pripravu kurat. VyuZzijete ho stejné dobre na predkrmy,
hlavni chody i dezerty. ®



JAK SPRAVNE
PRIPRAVIT KURE NA
STOJANU NA DRUBEZ:

POSTUP

1. Kure ocistéte a okorerite.

2. Do misky ve stredu pekace
nalijte pivo nebo jinou tekutinu.

3. Na misku nasadte nastavec
s bodci a na nastavec nasuiite
kure.

4. Kreni otvor kurete uzavrete
krytkou - a jste s pFipravou na
grilovani hotovi.

RECEPT NA PECENI
KURETE V CELKU
NAJDETE NA

weber.com

POZNAMKA

Sortiment vyrobki
se mize v jednotlivych
zemich isit
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NACHUS SE SALSU -
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T ! PRO 4 0SOBY o i
;F; " Tortilové chipsy - 100 g cedart N rF

4

SALSA 1 jarnicibulka - 1-2 rajcata -2 obycejného jablka - 2 limetky s nevos}(d-
vanou kirou - 2 éervené cibule - 1 strouZek ¢esneku'- €erstvy zazvor - 1 pol.lz. ©

medu - 1 pol.lZ. titinového cukru - %2 pol.lZ. rajského protlaku

VYBAVEN[ Stojan na drtibez .
Kuchynska priprava L2
Chipsy nasypte do zakladny stojanu na dribez. Cedar,nastrouhejte a po-

sypte jim chipsy. Pfipravte salsu. Omyjte ovoce a zeleninuzoloupejte cibuli,

=l cesnek a zazvor. Z jarni cibulky odfiznéte spodni‘a svrchni ¢ast. Na drob-

né kosticky pokrajejte rajcata, cibuli a jablko, nastrouhejte ¢esnek, zazvor )

a limetkovou klru, na tenké platky pokrajejte jarni cibulku. Tyto prisady -4 '
smichejte a vytvorenou salsu vlijte do misky na tekutiny uprostred zakladny
pekace na drlibez.

Priprava na grilu: b

Gril nastavte na neprimy zar pri teploté asi 185 °C. Pokud pouzivate gril na

drevéné uhli, budete potrebovat zapalovaci komin, naplnény do poloviny ™
briketami. Stojan na dribez umistéte do stredu rostu, priklopte viko a gri-

lujte, az se syr roztavi, chipsy mirné zhnédnou a salsa bude probublavat.

Trva to zhruba 15 minut. -

TIP
Pred zahdjenim grilovani
muzete nakrdjet na krouzky

jalapeno papricku a rozprostrit

jina chipsy. Nachos podavejte
s domaci omackou guacamole.

VSECHNY RECEPTY . |
NAJDETE NA weber.com . ; -

FOCACCIA - KREVETY
ITALSKY CHLEB S PALIVOU
Pekac¢ na dribez lze OMACKOU

snadno a idedlné
vyuzivat pro pecenf
na grilu. A co lepsiho
si mizeme upéct

nez chléb focaccia,
ktery uz stafi Rimané
pripravovali na
otevifeném ohni?

Pekac na drlibez se
vam hodi i na pri-
pravu bleskového
predkrmu. Staci 4-5
minut grilovat porci
pochoutkovych kre-
vet a misku uprostred
pekace pouzit k uva-
reni chutné palivé
omacky se zdzvorem
a spoustou Cili.

-



COKOLADOVY SEN Ph-

PRO 4 0SOBY

130 g tmavé cokolady s vyssim podilem kakaa - 100 g masla - 150 g cukru - 4 cela

vejce - 50 g pSeni¢né mouky - maslo nebo neutralni olej - 50-100 g bilé cokolady
na polevu

VYBAVENI Stojan na driibez

Kuchyiiska priprava i i
Rozpustte v rendlicku pri nizké teploté cokoladu, maslo a cukr. Dobry tip je '
vlozit cokoladu do nahratého masla a cukru. Predchazi se tim prehrivani

a pripalovani ¢okolady. Rendli¢ek odstavte z plotny a rozklepnéte do néj =
vejce. Pres sitko vsypte mouku a celou smés dlikladné uslehejte. Stojan
na dribez lehce vymastéte maslem nebo neutralnim olejem a naplnte ho
cokoladovou smési. Odlozte nadobu do chladni¢ky az do doby, kdy budete
smés varit.

Nasekejte bilou cokoladu.

Priprava na grilu:
Gril nastavte na neprimy Zar pri teploté asi 185 °C. Stojan na dribez s dezertem
umistéte do stredu rostu a pecte po dobu 20-25 minut. Pri odstaveni by mél byt
dort uprostred idealné jesté mirné mékky. Do misky na zakladnu stojanu vlozte %
nasekanou bilou ¢okoladu, aby se béhem toho, co bud'e1 dort mirné chladnout, _
rozpustila. Dort podavejte tep_ly el
'" . g

OVOCE S
MARSHMALLOWS
Détem se opravdu
zavdécite, kdyz stojan
na dribez naplnite
jejich oblibenym
ovocem a ozdobite
marshmallows, zatim-
co do misky uprostred
pekace vlozite nase-
kanou ¢okoladu, ktera
se béhem zahrivani
ovoce bude zvolna
rozpoustét.

DROBENKOVY
JABLECNY KOLAC
Stojan nadribez se
také skvéle hodi na
klasicky drobenkovy
jable¢ny kolac¢ s kom-
potem z jahod ¢i
lesnich plodd. Kolac
upecete v zakladné
stojanu a kompot se
béhem toho ohreje

v misce uprostred.
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BEHEM STALETI Clovék a ocean tvarovali poloostrov Guérande ve Francii -

a vytvareli tak nejsevernéjsi solné mocaly v Evropé, kde se tézi

v v s

100%

piirodni sul. Zdej$i pracovnik Joél Rapet nas vezme na vylet za magii soli.

TEXT PATRICIA COIGNARD / FOTO MARTIAL RUAUD & PASCAL FRANCOIS

Vjiznim Bretansku je magie ve vzduchu.V mocalech pokrytych
morskou vodou, produkuji slunce a vitr poklad proslaveny mezi
gurmany po celém svété - morskou stl z Guérande. Lesknouci
se solné mocaly tvori mozaiku ojedinélé krdsy, ve které se misi
modra barva ocednu s miliony bilych solnych krystall, Sedou
barvou hlinéné pldy a zelenou barvou porostu.

.Krajina je zde naddherna. Pracuji tady uz dvanact let a kazdy den

meé to tu znovu okouzli,” Fika nadSené Joél Rapet, ktery s prosla-
venou soli pracuje kazdy den.
Za pouziti tradi¢nich technik tézi tento muz mocall vysledek vy-
parovani a krystalizace morské vody a to pouze ruc¢né a s nastroji,
které vypadaji dost starobyle. VyZzaduje to vSechny schopnosti
paludiera (solného pracovnika), jak jsou tito lidé znami, ziskavat
specialni morskou stl z Guérande, neupravenou a neomytou -
uctivanou jak amatérskymi kuchari, tak elitnimi $éfkuchari.

ALCHYMIE OCEANT -

TRADICE STARA CELA STOLETQ
ZuSlechtovani - jak produktu, tak dovednosti. Tyto dva prvky

- spolecné s faktem, Ze tato profese je jednou z vyjimecnych
v zemédélstvi a nevyuziva ani stroje, ani chemikalie - jsou
tim, co Joéla presvédcilo zacit v zivoté - ve 46 letech - novou
kapitolu.

.Objevil jsem tuto aktivitu béhem svého vyletu do oblasti
Guérande v roce 1999. Bylo to, jakoby mé zasahl blesk,” rika
s Sirokym Usmévem.

.Potom, co jsem pracoval pro Lékafe bez hranic v Jemenu a
Guatemale, bylo na case si odpocinout. Praci v solnych mocalech
v Guérande jsem se znovu napojil na farmarské prostredi, které
jsem znal jako maly. Kazdy den pfispivam k uchovani a ochrané
mimoradného ekosystému.” »
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SPRAVNE MNOZSTVI

Sil je nutna pro spravnou funkci téla.
Obsahuje mineraly - predevsim dras-

lik, ktery umoznuje pirenos nervovych
signald, stahy svaloviny a zajistovanim
hydratace celého téla i spravné fungovani
ledvin. Svétova zdravotnicka organizace
(WHO) doporuéuje denni pfijem ne vice,
nez 5g. Podle védeckych studii mize
prilisné pozivani soli (vice jak 12 g za den)
zpUsobovat vysoky krevni tlak a vyskyt
kardiovaskularnich onemocnéni.

Klid vyzafujici ze solnych mocald v Guérande je jedinecny - ne

nahodou je toto misto zarazeno na oficialnim seznamu fran-
couzskych pfirodnich oblasti, které maji vyznam pro ekologii,
floru a faunu (Zone naturelle d'intérét écologique, faunistique

et floristique). A pohled na 48 jezirek Joélovy farmy, o kterou se
stard .jako o svou zahradku", dava ohromujici pocit nadcaso-
vosti a az obradnou atmosféru. Alchymie oceanu zde fascinuje
a vzbuzuje respekt u zhruba 70 000 navstevnika, kteri tudy ka-
zdoro¢né projdou. Jsou si bezpochyby védomi, Ze jsou svédky
se more rozlilo po hlinité pddé poloostrova Guérande. BEhem
prilivu a odlivu more ustupuje a pokazdé za sebou zanechava
usazenou cennou odménu - stl. V dobach Galsko-Rimskych byla
sll ziskavana vyparovanim, varenim koncentrované slané vody v
hlinénych korytech.V roce 945 mnisi vynalezli techniku slunec¢ni
vyroby soli. Stavéli Uzké kanaly - zvané ,creeks" (pottcky) - ve
kterych byla morska voda zbavovana usazenin, nez byla nave-
dena do krystaliza¢nich jezirek nazyvanych ,ceillety”. Zde byla
uchovavana, dokud se nevyparila vlivem slunce a vétru. Sdl byla
poté sbirdna pomoci primitivnich nastroji a drevénych vozika.

KDYZ POCASI PRIDA SVOU SPETKU SOLI!

2000 hektart solnych mocald je dnes kultivovéno a sl se tézi
priblizné stejné, jako tenkrat. Stejné jako v minulosti hraje po-
Casi zasadni roli. .V [été tézime kazdy den, protoze kombinace
vétru, slunce a srazek je vyvazena. Krystalizacni jev trva 24 ho-
din. Béhem dne se morska voda vyparuje a jeji salinita (slanost)
dosahne bodu nasyceni - 280 g soli na litr - odpoledne. Idealni
podminky znamenaji dobry vychodni vitr" vysvétluje Joél. Jako
prvni se objevi solné kvétiny. Tvori krystaly na vodni hladiné.



Vitr je potom nazene ke krajim jezirka. K dovednostem solného
pracovnika musi patfit schopnost sebrat je, aniz by se dotkly
hliny na dné. Je to delikatni operace, kterd davd morské soli
jeji Cistotu a dokonalou bélost - tak jedinecné a zadané. Sll se
shird ¢imsi jako vidlemi na solné kvétiny zvanymi ,louse”, které
jsou druhem velkého nabéraku o Sifce jen nékolika milimetrd,
zakoncéeného trimetrovou rukojeti.

UMENI TEZBY SUROVE SOLI

Surova sll, kterd je hlavnim produktem tézby, pri kontaktu s hli-
nou na dné jezirka krystalizuje. Solni délnici ji sbiraji pomoci tzv.
Jlas” coz jsou jakési vidle s dfevénou deskou a pétimetrovou
nasadou.

.Nesmite surovou sll seSkrabdvat, ale spise se ji jen dotykat
a posunovat ji k okraji jezirek a potom na tzv. ,ladure”, coZ jsou
ovalné plosiny krystalizacnich jezirek, kde je stl ponechana pres
noc, aby vyschla,” ukazuje nam Joél.

Dalsi den solny délnik odnasi svych 50 kg natézené soli za
kazdé jezirko do skladu v solnych dolech, ktery je znam jako
.mulon”, nebo-li solnd hromada. SGl natézend Joélem je potom
zpracovana a prodavana ve spolupraci se Salines de Guérande
(mistnimi solnymi zavody), které zastupuji 190 solnych délnikd
a sbéracud. Timto zplsobem je rocné vyprodukovano vice jak
11,000 tun soli, z nichZ je 20% urceno k vyvozu, predevsim do
Spojenych Statl a Japonska, protoZe tato sl je ve svété velice
popularni.V Guérande vyprodukuje jeden solny délnik pramérné
60 az 90 tun surové soli a 2 az 3 tuny solnych kvétin za rok!
Rozsah produkce ale velmi zavisi na pocasi.
JKvali Spatnému pocasi, které bylo minuly rok, bude vytézek pri-
blizné polovi¢ni oproti tomu, jaky byva v dobrych letech, jinymi
slovy, bude nizsinez 500 kg na jezirko za rok,” ocekava Joel.

SOLNI DELNICI - HRDi OCHRANCI DEDICTV{

Fyzicky velmi narocna prace nedoprava prilis odpocinku. .Vzdy je
co délat,” rika Joél. Pouze béhem podzimu, kdyz je sul ,odvalena”
(ulozena na zimu), se tempo trochu uklidni. Od palky listopadu a
béhem zimy polévaji délnici solné panve vodou, aby je chranili
pfed mrazem a chladnym poc¢asim. Toto ro¢ni obdobi je uréeno
vyhradné c¢isténf jezirek, opravé hrazi a ¢isténi zadsobovacich
a odtokovych kanald. Na zacatku brezna musi byt ze solnych
doll a jezirek odcerpana destova voda. Potom je tfeba odstranit
bahno a rasy a zpevnit hlinéné prehrady, které udrzuji obéh vody
v solnych dolech.

.Nase prace je zalozena na zdkladnich hodnotach, jako jsou
vzajemna vypomoc, solidarita a slusnost. Tuto UdrZbu casto
provadime v tymech. Coz nam dava moznost vymeénovat
si informace o potizich, které jsme zazili ¢i praktické tipy.
Stridani obdobi, kdy pracuji sém a kdy spolupracuji s ostatnimi
producenty, dokonale vyhovuje mé nezavislé a solidarni povaze,
rika Joél.

Nyni je tomuto téZari soli 58 a je stale hrdy na to, Ze maze
prispivat k preziti tohoto umeéni, které je praktikovano v tcté »

KVALITNi SOL - NEBOLI ZEMSKA SUL -

vyrabi se ze surové verze, ktera je nejprve

ususena a potom rozdrcena.
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SUL 7 GUERANDE -
STRUCNE

Sl z Guérande, ve vSech svych formach,
pridava bohatou chut a je ocenovana
gurmany. Ve Francii ziskala v roce 1991
oznaceni Red Label (Cervend znamka)

a od roku 2012 tézi z chranéného
oznaceni pavodu, které garantuje ptvod
a kvalitu produktu.

Solna kvétina

Solna kvétina dava pokrmu lehce
jodovou prichut, ndznak kyselosti

a kfupavost zeleniné, rybdam a masu,
ale také nékterym dezertim (créeme
caramel, Paris-Brest pecivo, cokoladové
dorty, confiture au lait, atd.).

Surova sl
Surova sul je ochucovadlem bujond
ajidel, kterd varime ve vodé.

k zabéhnutym tradicim.Vyprdvi ndm, Ze je skoro zazrak, ze i dnes je mozné
se tomuto umeéni vénovat v mocalech Guérande. ProtoZe po rozkvétu
solnych lozisek na poloostrové do poloviny 19. stoleti, trpéla sll z této
oblasti vlivem tlaku konkurence primyslové vyrabéné soli.V roce 1973
v Guérande pracovalo méné, nez 250 solnych délnik, tedy trikrat méne,
nez v roce 1840. Byla zapotrebi velka vytrvalost .zapalenych propagatort
touzicich po zachrané mistniho solného pramyslu®, ktefi v 80. a 90, letech
vytvorili asociaci, s cilem spole¢né se postavit proti plantim developerd,
jejichz projekty na pristav a ctyrproudou silnici byly jiz v dost pokrocilé fazi.
Se solidaritou a motivaci se solni délnici reorganizovali a vytvorili zaklad
moderni ekonomické struktury, kterd poskytovala profesionalni vycvik, byla
zdkladem pro zemédélskou spolupraci a obchodni spolecnost... a to vée aniz
by znicili starodavné prvky, kterym doted vdécime za jedinecnou kvalitu
soli z Guérande. Vzhledem k tomu, Ze solni délnici stale pouzivaji pavodni
nastroje a metody tézby, lze jejich zkuSenosti a know-how pozorovat na
zpUsobu, jakym zachazeji se shérakem, jak ovladaji a reguluji pritok vody
raznymi jezirky a jak rozumi povétrnostnim podminkam.

Vas postreh se spolu se zkuSenostmi stava vytribenéjsim. Ziskavate znalost

jemné vyladéného systému. (...) Popravdé minuly rok jsem se vzdal dvanacti
jezirek, protoze uz nemam tu energii, co drive,” vysvétluje Joél.

JAle naslouchani soli, jak klouze po dné jezirka, bude vzdy velice mimoradny

zazitek" R

SUL MA MNOHO FUNKCI

JiZz od doby Zelezné byla pouzivana ke zvyraznéni chuti
pokrmd, od stredovéku zacala byt vyuZivana k uchovavani
jidla a omezovani ristu mikroorganismda.




VOU VLASTNI SUL NA GRILOVAN

\/Yrgd%z o

Sul je zékladem pro veSkeré vafeni - totéZ plati, stojite-li u grilu.

MizZe jidlu dat azasnou chut a jen vaSe pfedstavivost udava
hranice tvofivosti. NiZe nabizime par receptq, které z vaseho
grilovani udeélaji jeSté vetsi zazitek.

SUL SE SUSENYMI
SMRZI A PAZITKOU

30 g susenych smrzt - 100 g kvétiny soli

z Guérande - 10 g suSené pazitky

PRIPRAVA Poradné rozdrtte smrze palickou

v hmoZzdiFi. Smichejte sil, smrze a paZitku.

POUZITI Dobré pro marinovani riznych
druh masa - jako napfiklad ¢erveného
masa a zvériny.

CO JE DOBRE VEDET

Sl z Guérande ma prirozené
mensi obsah sodiku a rozmanitou
kompozici mineralt (magnézium,
vapnik, draslik a stopové prvky,
jako je Zelezo).

SUL S MORSKYMI
RASAMI A FENYKLOVYMI
SEMINKY

10 g fenyklovych seminek - 100 g kvétiny soli
z Guérande - 3 g susenych morskych ras

PRIPRAVA smazte fenyklova seminka na
neprilnavé panvi po dobu 5 minut na nizkém
plameni. Nechte seminka vychladnout a potom
je rozmackejte pomoci palicky a hmozdire.
Smichejte sil, morské rasy a fenykl.

POUZITI Dokonalé pro ryby a marinady.

TIP Pouzijte stejny recept se surovou
soli a pripravte pokrmy v solné krusté.

/

KMINOVA SUL

30 g kminu - 100 g kvétiny soli z Guérande

PRIPRAVA Prazte kmin na nepfilnavé
panvi po dobu 5 minut na nizkém plameni.
Nechte seminka vychladnout a potom je
rozmackejte pomoci palicky a hmozdire.

Smichejte stl s kminem.
POUZITI Dobré pro marinovani ryb a masa -
muze ale byt pouzito na kofenéné grilované

veprové nebo jehnéci.

TIP Pridejte Spetku kurkumy pro trochu
rGznorodosti.
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R [BARBECUE OMACKA]

4. CAsT Barbecue omacka je pro pravé grilovani stejné nezbytna
jako stl a pepf pro vafeni obecné. Co lze ale povaZovat za tradiéni
BBQ omacku? A pro€ dotaz na jeji dokonalou verzi vhani dospélym
muzZim do tvafe ruménec spravedlivého rozhoi¢eni?

TEXT HANNE HEDETOFT / FOTO SOREN GAMMELMARK

Marindda, glazura a smés koreni ke vtirani. To jsou
lahodné varianty ochucovacich prisad patficich k pra-
vemu grilovani. Ale at to budete brat z kterého konce
chcete, neodmyslitelnou soucdsti svéta grilovani je
zkratka barbecue omacka. Neprestava si podmanovat
lidi na celém svété, ale dokaze také v mziku roznitit
vasng, jakmile je vznesena zdsadni otdzka: Je prava
a pavodni barbecue omacka cervena?

PRVOTNi OMACKA

S barbecue omackou se dostdvdme az na dren
grilovani: je natolik archetypalné americka, ze k ni
Americané maji bezmala zbozny vztah. Priprava bar-
becue omacky, to je tradice, ovsem podle nékolika
rGznych skol. Jsou lidé, kteri jsou presvédceni, Zze
vznikla nékdy v 15. stoleti: Fika se, ze Krystof Kolum-
bus ji privezl ze zapadoindického ostrova Hispanioly
(dnes Haiti). Podle jiného nazoru vznikla omacka v
prostfedi ranych americkych kolonii béhem 17. stole-
ti. Vyvijela se Siroko daleko a to i co se tyka jeji chuti a
aroma. Zdalo by se, ze jejim vychozim zakladem jsou
po celou dobu raj¢ata, tak jako dnes, jenze tak samo-
zfejmé to zdaleka neni. V samotné Severni a Jizni
Karoliné najdeme didkazy hned dvou dalsich skol:
jedna je zalozena na horcicné omacce, kterou sem
po roce 1700 prinesli némecti pristéhovalci, zatimco
starsi verze stavi na octu a pepfi.

VALKA DVOU BAREV
Vétsina z nds ma barbecue omacku spojenou s tmave
cervenou barvou, ktera se blizi mahagonovému od-

stinu. To md v zdsadé na svédomi kecup. Pocatkem
20. stoleti se stal keCup béznou soucasti kuchynske-
ho arzenalu a plvodni omacka na bazi octa a pepre
se dockala zjemnéni do podoby odlehéené rajéatové
salsy, prave v dusledku primichani trochy kecupu. Byl
to vysledek, ktery si ziskal oblibu. A pravé tato odleh-
cena rajCatova verze se stala predchiddkyni dnes v
Evropé zdaleka nejznameéjsi barbecue oméacky: mo-
derni, aromaticky vyrazné a rajc¢atové. Jenze... ne cely
svét barbecue omacek ma ve Stitu jen a jen cervenou.
Kdyz napriklad potkate Ameri¢ana z Alabamy, mlize
tvrzeni, ze plvodni barbecue omacka je ¢ervend, za-
plsobit... inu jako ¢erveny hadr na byka. Obyvatelé
Alabamy pfisahaji na své odvékeé tradice octa a pepre
a vysledkem je pravd barbecue omacka, kterd je vzdy
a stale bild. V severni Alabamé si lidé zvykli na omac-
ku na bazi majonézy, coz je verze pouzivana obvykle
pouze jako dip, tedy salsa, ve které se maso namaci
az po ugrilovani. Jak se ale Sifila obliba kecupu, zaca-
la postupné na trhu dominovat ¢ervena. Skutecnost,
ze v Alabamé a okoli naddle davaji prednost bilé va-
rianté omacky, lze z€asti pricitat rozhodnuti Big Boba,
majitele retézce restauraci Big Bob Gibson Bar-B-Q,
Ze bude dal bojovat za tradi¢ni bilou omacku. A po-
darilo se mu to tak Uspésné, Ze jeho pojeti ziskalo od
té doby uz péknou radku ocenéni a obyvatelé Alaba-
my zUstavaji v otdzce barvy barbecue omacky stéle
patrioticky semknuti pod bilym praporcem. Na vas
je, abyste se rozhodli, kolik které omacky pouzijete.
Ale budeme vic nez radi, kdyz se inspirujete nasim
receptem, protoze je to zaruceny hit. ®
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BARBECUE
OMACKA

DAVKA ZHRUBA NA 7 |

300 ml ke¢upu bez umélych
prisad - 2%z L vody - 150 ml
jable¢ného octa - 150 ml
rajského protlaku - 200 g
trtinového cukru - 150 g
medu - %2 pol.lz. morské soli -
Y2 pol.lz.suSené mleté cibu-
le - ¥2 pol.lZ. celerové soli -
%2 pol.lZ. mletého koriandru-
%2 pol.lz. mletého Fimského
kminu - % pol.lz. suSeného
mletého ¢esneku - % pol.lz.
ka - % pol.lz. mletého ¢ili -
Y kav.lZ. kajenského pepre -
Y2 pol.lz. rozvareného jablka
na 100 ml omaéky (pfip. jiné

rozvaFené ovoce)

VYBAVENI 2 hrsti udicich
lupinkd - napfF. bilého

orechu

Kuchynska priprava
Smichejte v rendliku vSechny
prisady na omacku, kromé
rozvareného jablka. Varte pri
rovnomerné teploté po 30-45
minut. Pak pridejte rozvarené
jablko v mnozstvi odpovidaji-
cim objemu svarené omacky
v rendliku. Omacku prelijte do
misy vhodné pro zapékani.

Priprava na grilu

Gril nastavte na nepfimy zar
a teplotu asi 110 °C. Zapékacf
misu umistéte do stredu
rostu primo nad plamen,

do ohné pridejte dvé hrsti
udicich lupinkd. Priklopte
viko grilu a omacku udte

po dobu 20-30 minut. Pred
podavanim nechte omacku
vychladnout. Uchovavejte

ve vzduchotésné nadobeé.
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SPOLECNOST

PRVNIi KOTLOVY GRIL NA SVETE vynalezl v roce 1952 George
Stephen, zakladatel firmy Weber, na zapadlém chicagském
pfedmésti. Zrodil se tak rodinny podnik, ktery poloZil
zaklady budouci mezinarodni znacce grilovaci techniky.

TEXT ANNE J. THOMSEN / FOTO WEBER-STEPHEN PRODUCTS

V prvni chvili se ho zmocnil povznasejici pocit Uspéchu, a tak vyrazil zdomu jako by se vzndsel
— cely spokojeny, s hlavou v oblacich a rozesmaty od ucha k uchu. JenZe nasledoval dalsi pocit,
uplné jiny, a jak tak kracel po chodniku k autu, nohy mu najednou ztéZkly. Co za dzZina to pravé
vypustil z lahve? A mize s timhle vibec nékdy mit opravdu ispéch?
Jsou chvile, které vam po léta zlstanou v paméti jako zivé. Nejenze si pamatujete podstatu takové
udalosti, ona se vdm nesmazatelné vryje do mozku a zlstane s vami jednou provzdy. A pravé
takova chvile jedno odpoledne roku 1974 potkala Mikea Kempstera, reditele marketingu firmy
Weber, pravé kdyz v centru Chicaga sméroval ke svému zaparkovanému vozu. To odpoledne se

stalo urcujicim momentem pro pribéh firmy a pro to, jak znacku Weber postupné vytvarely tisice
muzu a zen. »
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V SRDCI I HLAVE
Kdyz v roce 1952 zakladatel firmy Weber George Stephen pre-
pulil boji, a vynalezl tak prvni kotlovy gril na svété, odstartoval
tim také pout mezinarodni znacky, kterou zname dnes. Tenkrat
ovsem bylo vSechno jesté jinak.

Weber byl v té dobé mala firmicka, kterd si jako znacka vydobyla
jen lokalné omezenou povést v ramci Chicaga. Takze kdyZz jsem
u Webera nastoupil, hned jsem pochopil, Ze abychom prezili, po-
trebujeme se zavést jako znacka, ne jen jako jakasi spolec¢nost,”
popisuje Mike.

To mu bylo 24 a do firmy prisel poté, co pracoval v maloobchodu,
kde pozoroval, jak dokdZou znacky ovliviiovat Uspésnost firem.
.Znacka, to je zivy organizmus. Jeji hodnota Zije v srdcich a hla-
vach zakaznik( a rozhodujici pro ni je celkovy dojem, ktery ve
spotrebitelich zanechava. Znacka se tak stava soucasti zivota
lidi — neni to jen néjaky produkt, ale je to néco, co obohacuje mj
a tvlj Zivotni styl. A presné to jsem si predsevzal jako cil hned

od svého prvniho dne u Webera.”

MARKETING NEBO PREZIT{?
George Stephen je tedy zapsan jako vynalezce kotlového grilu

Weber, zatimco Mikeovi je tfeba pricist zasluhy o rozvoj znacky.
Byl vlastné prijaty jako prodavac, o néjakém brandingu nebo
marketingu re¢ nebyla.

.0On tehdy zadny opravdovy marketing neexistoval, ani jsme nic

takového neznali. Uplatnovali jsme vSelijaké taktiky, které bys-
te dnes oznacili za marketing, ale za téch casl jsme jim spis
fikali boj o preziti. Coz byl hlavni cil: kazdy den se musel ¢lovek
zamyslet, jak prodat dost vyrobkd, aby se tim vydélalo na mzdy,”
Vypravi.
Prvotnim cilem bylo rozsirit povédomi o znacce Weber po
Stredozapadé, a pak pokracovat expanzi po celych Spojenych
statech. Bylo potreba, aby lidé pochopili, v ¢em je vtip netra-
di¢niho kulovitého grilu s poklopem, a k tomu se jako metoda
hodily pFedvédééky a spoleéenské akce, coi oboji Mike znal ué
televizi, rozhlase nebo v ¢asopisech, penize nebyly.

.Mohli jsme si dovolit jediné brozurky, letaky a predvadéci akce.
Védél jsem, Ze potrebujeme osobni kontakt s jednotlivymi za-
kazniky a ze predvadécky funguji. Jenze problém byl, jak takto
obsahnout celé Spojené staty?" pta se Mike.

NABOR JAKO NAPAD

A v téhle chvili se Mike skokem prenese do roku 1974. Pracoval
tehdy usilovné s celym tymem Weberu na uzavreni smlouvy
s nékterym z celostatnich prodejcl a podarilo se mu domluvit
jednanis obfim fetézcem Sears, ktery v té dobé zahrnoval kolem
800 velkych obchodnich stredisek po celych Spojenych statech.
Vedouciho nakupu presvédcilo, kdyz vidél, co vsechno takovy gril
Weber umi a také, kdyz mu Mike slibil, Ze v kazdém z téch 800
obchod( udéléd v dobé od dubna do cervence pét predvadécek.

.Nikdy nezapomenu na ten pocit Stésti, Ze budeme mit velkého
celostatniho odbératele — a vzapéti na ten pocit, jako dostat ranu
palici, kdyZ jsem si uvédomil, co to znamena: ,No prima, Mikeu,
a ted mi prozrad, jak zajisti$ pét predvadécek v 800 obchodech
po celych Statech? Da se to vibec dokazat?"
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MILOVNICI GRILOVANI
MILOVNIKOM GRILOVANi:
Na pocatku vystupovali na
fotografiich v brozurach
apod. primo zaméstnanci
spolecnosti Weber. Zde stoji
vpravo George Stephen,

v popredi je v podrepu Mike
Kempster a v pozadi sedi
Jim, syn George Stephena

Ze vseho nejdriv dostali vSichni prodavaci Skoleni, jak se déla
predvadécka, to ale porad zdaleka nestacilo na pokryti 800 ob-

chod... potom vsak Mike dostal napad.

,Rozhodli jsme se udélat nabor na predvadéce mezi zenami, které

vyucovaly domaci hospodareni, a také mezi hasici. A hned vam
vysvétlim proc. Ty Zeny, co ucily domaci hospodareni, umély va-
fit, umély mluvit o vareni a potravinach, a kromeé toho spousta
z nich pravé zakladala vlastni rodinu, takze mély zajem vydélat
si o vikendech néco na prilepSenou,” popisuje Mike.

.No a pokud jde o ty hasice: obvykle je na kazdé stanici par klukd,

kteri pro své kolegy vari. Takze stacilo zastavit pred hasi¢skou
stanicf, vybalit z kufru jeden gril Weber a fict nacelnikovi, ze
chceme par lidem od nich nabidnout, aby o vikendech tenhle gril
predvadeéli. A Ze v mezic¢asech, kdy zrovna nebudou na vyjezdu
k pozdru, je nauc¢im, jak se s nasim grilem zachazi. Zjisti, ze
grilovat pro kamarady z prace je fajn zabava, a ja jim tu jeden
gril necham, aby si ho mohli porddné vyzkouset.”

BYT ZNACKA, JAKY JE TO POCIT?

Ten ndpad se ujal a prvni tym predvadécu byl sestaven z ucitelek
domaciho hospodareni a hasic¢d. A pravé tento tym byl vyslan
k Searstm, aby u nich po celych USA délal predvadéci akce.
Neuniklo to pozornosti ostatnich prodejct a zanedlouho zacaly
na reditelstvi firmy Weber rincet telefony. Byly uzavreny smlouvy
s dalsimi celostatnimi retézci a povést znacky zacala stoupat.

.Ze se znactka stava znackou, pocitite ve chvili, kdy nastoupite do

letadla, pasazér vedle vas si vS§imne visacky Weber, co mate na
kuffiku, a najednou je z néj vas nejlepsi kamarad a nadsené vam
vyklada, podle jakého receptu doma griloval minuly vikend. Je to
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CHUTOVKY NA UKAZKU: 0d samého
pocatku byly soucdsti filozofie znacky
Weber predvadéci akce, slouzici ke

vzdélavani a inspiraci zakaznik({.

Uzasny pocit. Takze ten napad s predvadénim pro nas znamenal
obrat, jelikoZ z existujicich vyrobcd grild vliastné ani jeden pre-
zentaéni program nemél. A navic to vyslovené souznélo s tim, co
firma proklamovala a co chtél George Stephen z Webera vytvorit

- znacku, které je osobni a pristupna.”

Kdyz se predvadéci akce rozsirily, zacalo byt mozné i inzerovat.
Neékdy pred rokem 1980 vysly v mistnich novinach prvni rekla-
my Weber, ndsledovaly celostatni magaziny. A i zde panovala
bezprostrednost a blizkost, na obrazcich se na lidi usmivali
opravdovi zaméstnanci spolecnosti Weber, zadni profesionalni
manekyni.

.Mélo to svlj dlvod. S touhle tradici zacal vlastné uz George
v poloviné 50. let, kdy se objevoval v katalozich po boku své
pani Marge. Protoze jsme byli rodinna firma, chtéli jsme davat
najevo, Zze jsme opravdu pristupni, Ze ndm klidné muzete zavolat
a promluvit si s nasimi vedoucimi pracovniky — a ze se s nimi
mUzete potkavat i na predvadécich akcich, protoze tam jezdi
varit. Byla to metoda vytvareni pouta se zakazniky, ale my jsme
o tom takhle neuvazovali, prosté to patrilo k pristupu u Webera,"
popisuje Mike.

JETO O LIDECH

Weber se mezitim rozristal stale dal. Netrvalo dlouho a prekrocil
Atlantik. Grily Weber si vydobyly své misto na zahradkach za
domy po celém svété, z malé spolecnosti se stala napred celo-
statni, a pak i mezinarodni znacka. Jak ale zajistit, aby se pritom
nevytratil ten rys osobni blizkosti?

.Kazda spolecnost si dokdze nechat udélat dobry reklamni spot,
a pokud na to ma dost penéz, mlize ho nechat vysilat v televi-

MIKE KEMPSTER

ve spolecnosti Weber nastoupil
v r. 1970. Misto ziskal, kdyz
dorucoval zahradni sekacku
jednomu zakaznikovi, ktery
mél za domem neuvéritelnou
sbirku grild. Ten zédkaznik byl
George Stephen, zakladatel
firmy Weber.

zi. Rozdil ale spociva v tom, jestli mate blizko k lidem, ktefi si
kupuji vase zboZi, a jestli dokazete dal obohacovat jejich zkuse-
nosti s danym vyrobkem. Jednim ze zakladnich kament nasi
znacky bylo vzdy vzdélavani - tedy vSechno, co délame v ramci
predvadécek, to, ze vydavame kucharky, poradame Grilakade-
mie, nabizime aplikace a recepty na kazdy tyden, ze zakladame
Weber komunity - to véechno slouzi k tomu, aby se lidi naucili
vice o venkovnim grilovani, slouzi to k vedeni dialogu s nimi,”
objasnuje Mike.

A'v tento moment, v procesu budovani znacky, nastoupili svou
Ulohu ostatni Useky firmy. .Soucasti budovani znacky je zakaz-
nicky servis, tedy davat lidem védeét, ze pokud potrebuji pomoc,
dostanou ji. A sem patri i nase péce o kvalitu. Jednou ze sté-
zejnich véci, o kterou ndm jde, kdyz vytvarime novy vyrobek, je
vzdy jim prekvapit a potésit nového majitele, a také predcit jeho
ocekavani. To jsou zachytné body, které jsou pro znacku Weber
urcujici. A kdyz takové véci délate upfimné, od srdce, tak vybudu-
jete znacku, ktera je trvald, odolna a hodnotn4, a kterd oslovuje
lidi néc¢im pro ni typickym,” pokracuje Mike.

.Tudiz, kdyz se tak ohlizim nazpét, je tato znacka vysledkem
snahy tisicovek muzl a zen, jimz hluboce zalezelo na
produkovani skvelych vyrobkd, doprovazenych solidnimi
sluzbami, a stejné tak snahy vSech téch ucitelek domaciho
hospodareni, hasicl a dalsich predvadécd a propagator, kteri
travili cas se zdkazniky a ucili je grilovat. Diky nim pak zakaznici
dokazali prekvapovat a tésit své pratele a rodinu a ziskavat
tak Uzasné vzpominky na nezapomenutelné chvile stravené
u grilu. Proto to, co znacku Weber odliSuje od jinych jsou a vzdy
byli lidé." &
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BURGERY A HOT DOGY nudle, pizza, kebab a sendvice. Seznam fastfood
pokrmu je snad nekone¢ny. Je to fenomén, ktery uz davno zapustil kofeny
po celém svété. Jidla této kategorie si bez ohledu na hranice podmariuji
chutové poharky daleko od své vlasti. Koncept fastfoodu diive poZival ne
praveé lichotivé povésti, ale lidé miluji ,zakdzané ovoce®, a navic zajem

0 gourmetskou verzi téchto jidel roste. A tak ted zapomefime na ¢as a spéch
a pojdme se zaméfit na detaily. Nabidneme vam nékolik klasickych fast food
jidel - v pomalém tempu, ale dvojnasob chutné.

TEXT HANNE HEDETOFT / FOTO SOREN GAMMELMARK




1 Smazené nudle

4 PORCE
800 g hovéziho (napf. kyta nebo svi¢kova) - 400 g nudli - 4 pol.lZ. sojové
omacky - 2 salotky - 1 svazek jarni cibulky - 4 mrkve - 2 paprikové lusky -

sezamovy nebo jiny olej

MARINADA 50 g Eerstvého zazvoru- 50 g Eesneku - 50 g &ili papricky
(asi 1 lusk) - 3 pol.lz. sirupu (javorového) - 200 ml sezamového oleje -

3 pol.lZ. sojové omacky

0STATNI Sojova omacka - Eerstvy koriandr (nat) - kli¢ky (mungo, soja) -
hrachové vyhonky - limetky

VYBAVENI Litinovy wok

Kuchynska priprava

Maso nakrajejte na platky tenké jako papir. Platky namocte v sojové
omacce a nechte je odlezet, zatimco si budete pripravovat dalsi pri-
sady. Nudle nechte jednu hodinu nasdknout v mise naplnéné vodou.
Oloupejte Salotku, oskrabejte mrkev a proplachnéte jarni cibulku,
paprikové lusky a klicky. Zeleninu pokrajejte na jemné platky, ale
kazdou uloZte zvlast.

Oloupejte zazvor a cesnek, omyjte a nahrubo nakrajejte Cili papric-
ku. Vse vlozte do mixeru spolu s ostatnimi prisadami na marinadu.
Rozmixujte na stejnorodou ¢ili pastu.

Priprava na grilu

Gril pripravte na neprimy zar a pribliznou teplotu asi 200 °C. Wok panev
polozte na gril, pridejte olej a zahrivejte asi 4-5 minut. Zeleninu je
nutno smazit kazdou zvlast, jelikoz md riiznou dobu zméknuti. Zacnéte
zeleninou, kterd vyzaduje nejdelsi cas, v daném pripadé je to mrkev.
Smazte ji asi 4-5 minut. Pak mrkev vyjméte z wok panve a pokracujte
dalsimi druhy zeleniny. Osmazte platky masa na stfedné opeceny stav
(medium rare), potom smazte nudle pri vysoké teploté po dobu 3-4
minut. Pridejte marinddu a vsypte zeleninu. Pridejte sojovou omacku,
Cerstvé nasekany koriandr, klicky a hrachové vyhonky podle chuti.
Limetky prekrojte naptl a servirujte spolu se smazenymi nudlemi.

s Cibulové krouzky

4 PORCE Kuchyhska pfiprava pri zaru cca 185°C. Krouzky cibule namacejte
2 velké cibule Oloupejte cibule a nakrajejte je na 4 mm siroké  po obou stranach v tésticku a pokladejte je

krouzky, mlzete k tomu pouzit i strunovy krajec. na rozpaleny olej. Smazte vzdy jen nékolik
TESTICKO 300 ml piva - 50 ml ginu - 250 g Uélehejte prisady na tésti¢ko, dokud nevznikne  krouzk(, aby si olej udrzel vysokou teplotu.
peniéné mouky - %2 pol.lz. prasku do peciva-  stejnorodd hladkd smés. Dejte do lednice, do- Cibulové krouzky osmazte do zlatavé hnédé

1 pol.lZ. soli - neutralni olej na smazeni kud nenastane chvile pro pouziti tésticka. barvy. Po vyjmuti je pokladejte na papirovou

utérku, osolte a servirujte. Krouzky muzete

VYBAVENI Litinovy wok Priprava na grilu pouzivat v burgerech, sendvicich a salatech,
Gril pripravte na neprimy zar a teplotu priblizné  nebo samostatné jako svacinku.

200 °C. Nalijte olej do panve wok a zahrivejte ji



3 Dipy

KeCup

4 PORCE
2 mrkve - Y2 cerstvé Cili papricky - 1 cibule - 3 strouzky cesneku - 100 ml

neutralniho oleje na smazeni - 1 kav.lz. Fimského kminu - 1 kav.lZ.
mletého koriandru - 5 pol.lz. medu - 300 ml octa - 2 bobkové listy -
1 pol.lZ. sladké papriky - 8 pol.lz. rajéatového protlaku - 500 ml
loupanych rajéat - sil

Kuchynska priprava
Oskrabejte mrkve, oloupejte cibuli a cesnek, omyjte Cili papric¢ku.
Tyto Ctyri prisady nahrubo nakrajejte.

Priprava na grilu

Gril pripravte na neprimy zar a teplotu asi 185°C. Wok panev
polozte na grilovaci rost, aby se prohrala. Pridejte olej na
smazeni a vlozte Fimsky kmin a koriandr. Zahrivejte 2 minuty.
Pridejte mrkey, cibuli, cesnek a ¢Cili. Zahrivejte dalsi 3-4 minuty,
pak pridejte med. Uvedte do varu, pak pridejte ocet. Povarte,
dokud se objem nezmensi na polovinu. VloZte zbyvajici prisady
a nechte smeés povarit asi 25-30 minut na neprfimém zaru.
Michejte, dokud se nevytvori hladkd smés, pak nechte kecup
zchladit v chladnicce. Kdyz je vychlazeny, dochutte ho soli.

TIP

Smetanovy dip se syrem
s modrou plisni

4 PORCE

300 ml zakysané smetany -

1 kav.lz. dijonské horcice -

2 pol.lz. majonézy - 1 lisovany
strouzek cesneku - 3-4 pol.lz.
syra s modrou plisni - sil - pepr -
citronova $tava (neni povinna)

Majonéza

4 PORCE

Stava z 1 velkého citronu -

3 bilky z velkych pasterizovanych
vajec - 1 kav.lZ. soli - 1-2 kav.lz.
dijonské hofcice - 500 ml
neutrélniho oleje (napf. Fepkovy
nebo sluneénicovy)

Kecup vydrZi v chladnicce cerstvy
po dlouhou dobu, pokud nadobu,
ve které je uchovavan, predem
sterilizujete varici vodou a pfi
kazdém servirovani pouzivate vzdy
cistou lzici.

Kuchynska priprava
Smichejte zakysanou smeta-
nu, horcici, majonézu a utreny
Cesnek. Pridejte syr s modrou
plisni, vmichejte ho do smési.
Pro dosazeni hladkého krému
propasirujte syr do ostatnich
prisad pres sito. Ochutte soli,
pepfem a citronovou Stavou.

Kuchynska priprava

Omyjte citron a prekrojte ho
napll. Obé poloviny ogrilujte
prekrojenou stranou dold, do-
kud se na nich neukazou sto-
py po opékani. Grilovanim se
z citronu odstrani cukr. Stavu
vymackejte a vlijte do misy
spolu s vajecnymi bilky, soli
a hot¢ici. Slehejte, az vznikne
bild a hustd smés.

Béhem vytrvalého Slehani vel-
mi pomalu pridavejte olej. Ole-
je pridavejte vzdy jen drobné
davky, dbejte, abyste jej nevlili
naraz prilis, jinak se majoné-
za srazi (nespoji se). Dochutte
soli.




4 Paliva kureci
kridélka

16 PORCI
16 celych kuFecich kFidel (1 kg)

MARINADA 3 kav.lz. Chipotle papri¢ek v adobo omaéce, pokrajené -
2 kav.1Z. soli - 2 kav.lz.sladké papriky - 2 prolisované strouzky ¢esneku -

Y2 nakrdjené cibule - 1 kav.lz. mletého ¢erného pepre

PALIVA OMACKA 6 pol.lz. extra panenského olivového oleje - 2 proliso-
vané strouzky ¢esneku - 2 pokrajené cerstvé Cili papricky - 2 kav.lz. octa -

2 kav.lz. Tabasco® omacky - sul a pepr

Kuchynska priprava

Kureci kridla oddélte v kloubu, aby vznikly thledné kousky. Smichej-
te vSechny prisady na marinddu a namacejte v ni kfidylka po obou
strandch. Nechte je nejméné hodinu odpocinout v chladnicce, aby
¢aste¢né nasakla aromatem. Dale si pripravte palivou omacku. Olej
ohrejte na panvicce na stredni teplotu. Pridejte cesnek, Cili a na panvi
sotyrujte (rychle prehazujte) asi po 1 minutu. Dbejte, aby se smés ani
neprehrivala, ani nesmazila prilis dlouho, cesnek by zhorkl. Pridejte
olej a Tabasco® a nechte asi 2-3 minuty povarit. Ochutte soli a peprem.

Priprava na grilu

Pripravte gril na neprimy zar, priblizné na teplotu 230°C. Kridylka
grilujte asi 10 minut na neprimém zaru pod zavienym poklopem.
Poté zacnéte kazdych 10 minut potirat kridla palivou omackou. Pri
kazdém potirdni je obratte. Pokracujte, az budou kridla takto potre-
néa poctvrté. KdyZ uz maso neni u kosti rdzové a kiZzicka je krupava,
jsou kridla pripravena k podavani.

5 Bageta

se Sunkou a syrem

4 PORCE
SUNKA 3-4 kg bez kiize - sil - pepf

BAGETY kvasek: 10 g kvasnic - 75 ml vody - 5 g sladového vytazku

(sezenete ve specializovanych prodejnach) - 125 g hladké mouky

TESTO 400 ml vlazné vody - 10 g kvasnic - 200 ml kvasku -
20 g morské soli - 900 g pSeni¢né mouky

NAPLN Maslo - Dijonska hoféice nebo majonéza - 4 silné platky syra
(z tvrdych kravskych napf. comté a morbier, z mékkych brie nebo
camembert) - 4-5 naloZenych okurek

VYBAVENI Kamen na pizzu, roteserie nebo otaceci $piz

Kuchynska priprava

Sunku si pripravte den predem. Odstrante z ni veskeré pripadné
Slachy. Dikladné do ni vetrete sll, vlozte ji do sacku a nechte ji
pes noc v chladniéce.

Pripravte tésto na bagety. Kvasnice rozmocte ve vodé, pridejte
sladovy vytazek a mouku. Smichejte a pred pokracovanim nechte
takto pripraveny kvasek dvé hodiny odlezet.

Do misy nalijte vlaznou vodu a v ni rozmocte kvasnice. 0Odmeérte
200 ml kvasku a vlijte ho do misy spolu se soli a moukou.
Nejméné 10 minut hnétenim zpracovavejte tésto, dokud nenf
hladké a pruzné poddajné. Tésto odstavte na kuchynsky stll,
prikryjte utérkou a nechte asi 1%2-2 hodiny kynout. Rozdélte ho
na osm dild a ty vytvarujte do baget. PoloZte je na pecici papir
nebo pecici plech a nechte je kynout, az se objemoveé zdvojnasobi
(2-3 hodiny). Tésné pred pecenim udélejte do tésta ostrym
nozem pod sikmym Uhlem lehké zarezy. Z Sunky splachnéte
sll a osuste ji. Prevazte ji potravinarskym motouzem tak, aby
maso meélo uceleny a upraveny tvar. Zajistite tim rovnomérngjsi
propeceni. Sunku narazte na jehlu rozné roteserie a dotazenim
bodcd ji zajistéte.

Priprava na grilu

Pripravte gril na neprfimy Zzar, priblizné na teplotu 175°C.
Nasadte rozer se Sunkou na téleso pohonu. Uzavrete viko grilu,
spustte motor roteserie a Sunku po dobu 1%2-2 hodin roznéte.
MiZete podle uvazeni snizit teplotu grilu a prodlouzit cas roznéni,
dosahnete tim jesté kvalitnéjéiho vysledku. Sunku vyjméte, a2
teplota v jejim stfedu dosdhne 60-65°C. Nechte ji odpocinout v
lednici do nasledujiciho dne. Pak ji nakrajejte na tenoucké platky.
Pro peceni baget si gril pfipravte na neprimy zar, priblizné na
teplotu 220 °C. Do stfedu grilovaciho rostu umistéte kdmen na
pizzu, uzavrete poklop a predehrivejte po dobu 10 minut. Bagety
umistéte na kdmen, uzavrete poklop a pecte zhruba 20 minut.
Pred rozkrojenim na pllky nechte bagety zchladnout. Potrete
plochu obou polovin méaslem, majonézou nebo hor¢ici, polozte
platky Sunky, syra a okurek a podavejte.



Pizza

6

4 PORCE
TESTO 250 ml vlazné vody -

5 g kvasnic - 5 g cukru -

50 ml olivového oleje -

110 g tvrdé pSeni¢né mouky -
310 g p3eni¢né mouky (pFibl.) -
5 g soli

RAJSKA OMACKA 1-2 strouzky
¢esneku - 1 mala cibule - 300 g
loupanych rajcat- 60 g

tomatového pyré - 100 ml

olivového oleje - susené oregano -

suseny tymian - sul - pepf

OSTATNI DRUHY NAPLNI Buvoli
mozzarella - ¢erstva rajcata -
Cerstva bazalka - olivovy olej

VYBAVENI Kamen na pizzu

Buffalo Turds

(slaninové zavitky
s plnénymi jalapeiios) ~

4 PORCE

15 jalapefo papricek - taveny syr - 30 pareck -

15 platkua slaniny

Kuchynska priprava

Kuchynska priprava

Zacnéte téstem. Kvasnice rozmocte ve
vlazné vodeé, pridejte cukr, olivovy olej
a postupné po dilech mouku (pfedem oba
druhy mouky sesypte dohromady pres
sito). Tésto dikladné propracujte a pridej-
te stl. Rozdélte ho na Ctyri dily a uvalejte
z nich koule. Vlozte takto pripravené tésto
na pecici plech a prikryjte plastovou folif.
Nechte v chladni¢ce kynout po dobu nej-
méné dvou hodin.

Pripravte si rajskou omacku. Oloupejte
cesnek a cibuli. Oboji vlozte to mixeru
spolu s ostatnimi prisadami. Dikladné
rozmixujte na hladkou omacku. Podle
chuti dokorente.

Nakrajejte mozzarellu na platky, omyjte
rajcata a bazalku. Rajcata nakrajejte na
slabé platky.

Kdyz koule tésta vykynou, nechte je
nejméné 10 minut pomoucené na stole
odpocinout pri pokojové teploté. Potom je
rozvalejte. Na pecici papir polozte spodni
plat pizzy. Na plat rozetrete rajskou omac-

ku a svrchu posypte syrem a vybranymi
druhy naplné.

Priprava na grilu

Pripravte si gril. Pokud pouzivate plynovy
gril nebo Weber Q, pfipravte ho na primy
zar. Pokud pouzivate gril na drevéné uhli,
méli byste zvolit neprimy zar. Podpalte
gril a pouzijte pritom pocet briket, ktery
odpovida kapacité startovaciho kominu.
Gril musi byt radné rozpaleny — zhruba
na 300°C.

Kdmen na pizzu umistéte do stfedu
grilovaciho rostu, uzavrete poklop a ka-
men ddkladné predehrejte - trva to asi
10 minut.

Pecici papir s prvni pizzou polozte na
kamen. Po par minutach papir vyjméte.
Pokud pouzivate plynovy gril, zhasnéte
hordk bezprostfedné pod kamenem,
abyste tak pekli na neprimém zaru. Pizzu
pecte priklopenou vikem, dokud se spodni
plat pizzy neprestane lepit k plechu. To
trva zhruba 10-14 minut.

TIP

Nedélejte naplné
na pizzu pfehnané
slozZité. Na tésto
nedavejte prilis
velké mnoZstvi
pfisad. JednoduSe
a dobfe - odménou
vam bude pizza,
ve které dokdzete
rozlisit a ocenit
chuté a kterd
vypada nadherné.

Kazdou jalapeno papricku rozkrojte napll a odstrante
semeniky a zebra. Naplnte pllky syrem a navrch na syr
polozte koktejlovy parecek. Platky slaniny prekrojte
napul a naplnéné jalapeno papricky jimi obalte.

Priprava na grilu
Pripravte gril na neprimy zar, pfiblizné na teplotu 180°C
a grilujte chutné zavitky zhruba 30 minut, az bude
slanina krupava.




9 Falafel

s tahini dipem

4 PORCE

FALAFEL 250 g suché cizrny - 1 svazek petrzelky -

5-8 strouzkl ¢esneku - 1 velka cibule - 1 kav.lz. mletého
koriandru - 1 kav.lz. mletého fimského kminu - 2 pol.lz.
tahini (sezamové pasty) - sul - pepf - neutralni olej

na smazeni

TAHINI DIP 2 pol.lZ. tahini - 4 pol.lZz.Feckého jogurtu - $tava

z 1 citronu - 2 pol.lZ.medu - sil - pepF - erstvy koriandr

VYBAVENI Litinova plocha panev nebo tal

Kuchynska priprava

Cizrnu namocte pres noc do velkého mnozstvi vody.
Petrzelku omyijte, oloupejte ¢esnek a cibuli. Cizrnu
nechte okapat a zméklou ji umixujte s petrzelkou,
¢esnekem a cibuli na hrubou smés. Primichejte pro
dochuceni koriandr, Fimsky kmin, tahini, stl a pepfr.
7 této smési vytvarujte malé ,karbanatky" a nechte je
ulozené v chladnicce do doby, nez je budete grilovat.
Nyni si pripravte tahini dip. Smichejte tahini pastu
s jogurtem. Omyjte citron a prekrojte ho napul. Obé
poloviny ogrilujte prekrojenou stranou dold, dokud
se na nich neukdzou stopy po opékani. Z obou
pllek vymackejte stavu a pridejte ji do smési tahini.
Pridejte podle chuti med, sul, pepr a proplachnuty
nasekany koriandr.

Priprava na grilu

Gril pripravte na neprimy zar a teplotu asi 185°C.
Litinovou panev/tal polozte na gril, pridejte olej
a nechte ho rozpalit. Falafel smazte na oleji, az bude
zlatavy a kfupavy. Pak karbanatky vyjméte a nechte
okapat na savém papire. Podavejte s tahini dipem.

8 Fish 'n’ chips

s hrachovym pyré

4 PORCE

RYBA 800 g bilé ryby (napf. hejk nebo néktery typ tresky) - 250 g pSeniéné mouky -
1 vejce - 200 ml piva - 100 ml vody - 2 pol.lZ. oleje - 2 vajecné bilky, usSlehané na
tuhy snih - sl - pepr - $petka cukru - neutralni olej na smazeni - 6 pol.lZ. pSeni¢né

mouky na smazeni
HRANOLKY 8 velkych brambor vhodnych k peéeni - neutralni olej na smazeni

HRACHOVE PYRE 200 g hrachu - hrst éerstvé maty - slupka a $tava z poloviny

citronu - 1 strouzek ¢esneku - 4 pol.lZ. olivového oleje - sul - pepF
VYBAVENI Litinovy wok

Kuchynska priprava

Rybu ocistéte. Posypte ji 1 pol.lz. soli a a 1 kav.lz. cukru a nechte ji aspon
2-3 hodiny odlezet, ideadlné 24 hodin. Rybi maso se tim zpevni a pri smazeni
bude lépe drzet pohromadé. Rybu nakrajejte na rovnomeérné dily. Uslehejte
ddkladné mouku, vejce, pivo, vodu a olej, nesmi zbyt Zadné kousicky. Z va-
jecnych bilkl uslehejte tuhy snih a opatrné vmichejte do tésticka. Pridejte
trosku soli a pepre a Spetku cukru. Oloupejte brambory, nakrdjejte je na
hranolky o prirezu 1%2 x 1%2 cm. Namocte je na 24 hodin do vody, aby se
z brambor vyplavil Skrob. Pri smazeni pak snadnéji vytvareji kfupavou klrku.
Brambory nechte okapat a osuste v papirové utérce.

Hrachové lusky vyloupejte, hrach vsypte do mixéru. Nastrouhejte citronovou
kdru, a pak opecte pllku citronu prekrojenou stranou dold na primém zaru,
dokud se na ni neobjevi stopy od mrizky grilu. Stavu vymackejte do nadoby
mixeru, pridejte citronovou kdru, matu, cesnek a olivovy olej. Mixujte, dokud
nevnikne hrubé pyré. Ochutte soli a peprem.

Priprava na grilu

Gril pripravte na neprimy zar a teplotu asi 200 °C. Na gril polozte wok
panev, pridejte olej a zahrejte ho asi na 160°C. Hranolky smazte na oleji
asi 10 minut, dokud nezméknou. Ztlumte teplotu, vyjméte brambory z oleje
a nechte je stranou ve vhodné nadobé zchladnout. Zlstanou odstavené,
dokud nevychladnou Uplné. Znovu rozehrejte wok paney, tentokrat na 250 °C.
Vlozte do rozpdleného oleje hranolky a usmazte je do zlatavé hnédé barvy.
Hranolky vyjméte a polozte na savy papir, posolte a nechte stranou po dobu,
kdy budete pripravovat rybu.

Dily rybiho masa obalte v mouce a pak v tésticku. Jednotlivé dily nabirejte
vidlickou a pokladejte je napll ponorené do rozpaleného oleje. Vyckejte
6-7 vterin, az tésticko vytvori krustu. Kazdy kousek pomalu a s opatrnymi
pohyby postupné osmazte, ddvejte pozor, aby se olej nerozstrikl. Tento
postup opakujte i s ostatnimi kousky. Kdyz je krusta zlatavé hnéda,
usmazeny kousek ryby vyjméte. Nechte okapat na savém papire. Rybu
podavejte s hranolky a s hrachovym pyré.

TIP
K hranolkiim servirujte sladovy
ocet - je to tradi¢ni kombinace.



lém hrnci, pak odstavte a vmi-
cukr. Uslehejte jej se semeny z
jcem a soli na pénu. Promichejte
k je spojte vmichanim maslové
ek do peciva a pseni¢nou mouku.
postupné po dilech a dbejte, aby
ilis suché. Mozna nepouzijete vsechnu
, zalezi to na velikosti vajec.

asekejte cokoladu a liskové orechy na stejné velké
kousky a ty vmichejte do tésta. Tésto uvalejte na pe-
cicim papiru na valecek o prdmeéru asi 5 cm a nechte
ho odlezet v chladnicce, bude se pak snadnéji krajet.
Tésto nakrajejte na 1%2-2 cm silna kolecka, neboli
susenky. Ty rozlozte po pecicim papiru.

Priprava na grilu

Pripravte gril na nepfimy Zzar, priblizné na teplotu
180°C. Do stredu grilovaciho rostu umistéte kamen
na peceni, uzavrete poklop a predehrivejte po dobu
10 minut. PoloZte pecici papir se susenkami na
kamen a pecte pod uzavienym vikem po dobu 8-12
minut.

sne susenky

15-20 SUSENEK

75 g masla - 250 ml trtinového

cukru - 25 ml bilého cukru -

%2 vanilkového lusku - 1 velké vejce -
Spetka soli - 300 ml ovesnych
vlocek - %2 kav.lz. prasku do peciva -
100-200 ml pSeni¢né mouky - 100g
horké éokolady (min. 60 % kakaa) -
50 g liskovych ofechi

VYBAVEN! Kamen na pizzu







CO SPOLU MAJi SPOLECNEHO OBCHOD V NEMECKU, l0sos pfipravovany pod
letnim §védskym nebem a grilované tapas ve Spanélsku? Vic, nez by vas napadlo!
V centru Berlina oteviela firma Weber dplné prvni obchodni dim Weber na svété
— jeho navstéva je chutémi naplnénou vypravou do svéta grilt a grilovani. Je to
zkratka centrum pro milovniky BBQ z celého svéta.

TEXT SASCHA WEINAND & HANNE HEDETOFT / FOTO CLAUS PEUCKERT

Nékteré napady ziji dal vlastnim zivotem. Jak se vdm jednou
usadi v hlavé, ani za nic se jich nezbavite. Presné tak to bylo s na-
padem vybudovat prvni znackovy obchodni ddm Weber na svéte.
Realizovat tuto nasi ambici v srdci Berlina, bylo néco jako vydat
se na objevitelskou vypravu. A jakmile byl ndpad na svété, zacala
i dobrodruznd expedice k realizaci néceho, co tu jesté nebylo.
.Napadlo nas vybudovat misto, kde se bude aktivné podporovat
véemozné experimentovani s grilem. Kde budete moct zakusit
Weber véemi smysly a ziskat tak maximalni zazitek. Nemél to
byt bézny znackovy obchod, ale misto, kde si mUzete popovidat
s produktovymi specialisty a kuchari, prohlédnout si vyrobky v
provozu, a také si je sami vyzkousSet pro inspiraci, misto, kde
povedeme se zakazniky dialog a kde vznikne cosi jako zkuSebni
laborator pro milovniky grilovani z celé Evropy,” vysvétluje Frank
Miedaner, vicepresident Weberu pro stfedni Evropu.

Co ale vlastné on a ostatni lidé, stojici za timto konceptem, onou
.zkusebni laboratori* mysleli?

WEBER JAKO CELOSTN{ ZAZITEK

Kdyz George Stephen, zakladatel spolecnosti Weber, vynalezl
prvni kotlovy gril na svété, lidé si délali legraci, ze vypada spis
jako néjaké UFO. Od té doby ale toto ,UFQ" definovalo nové stan-
dardy konstrukéniho reseni grill a dnesni Georgeovo ,UFQ" si
pro sebe poridilo exkluzivni pristdvaci plochu v némecké met-
ropoli. Prikopnicky ceremonial se uskutecnil v roce 2013 a od

té chvile lidi z Weberu, nadseni, Ze vytvori dokonaly znackovy
obchod, srseli ndpady a navrhy. Obchod, kde budou nadsenci pro
grilovani moci zkoumat vyrobky novymi a vzrusujicimi zplsoby
a predevsim svymi vlastnimi smysly. Vysledkem byla kombinace
klasického obchodu Weber a Grilakademie, coz ndm umoznilo
tésny kontakt s lidmi, na kterych zalezi - se zdkazniky.

,0d prvopocatku bylo nasi ambici vybudovat prostor, ktery v sobé

spojuje celé univerzum Weber. Kde milovnici grilovani ziskaji
komplexni praktické poradenstvi a odnesou si zazitky, inspiraci
i potfebnou zpétnou vazbu. Kromé toho jsme si prali dostat se
co nejbezprostrednéji k pranim a zazitkim lidi — chtéli jsme
primo od nich slyset, jaké maji zkusenosti s nasimi vyrobky, jak
je vyuzivaji, chtéli jsme se dozvédét, co potrebuji a na jaké potize
narazeji,” rika Simone Weber, ktera spolu s kolegy Julii Seyffart,
Janem Redekerem a Frankem Miedanerem tvorili tym, ktery do-
stal za Ukol prevést myslenku ve skutecnost.

A vénovali tomu skutecné veskerou energii.

.Kdyz vedeme dialog s nadSenci do grilovani, jsme pak schopni

pomahat lidem, aby své grily vyuzivali na maximum. Rada lidi
se nas pta, jak na grilu pripravit nejrdznéjsi jidla a co je a nenf
mozné. — a presné od toho tu jsme. Navic je takovy dialog pro
Weber Original Store napovédou, co si preji milovnici grilovani
obecné. My se tu potkdvame s priznivci grilovani z celé Evropy
atonam den co den prindsi neocenitelné podnéty,” dodava Julia
Seyffart.»
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VSESTRANNA ZKUSENOST I ZAZITEK

Kazdy nadsenec grilovani vi, Ze to klicové je teplota uvnitr pfipra-
vovaného masa, jednak proto, aby se maso povedlo, jednak pro
pravé vyznéni kouzelnych chvil, které zazivame kolem grilu ve
spolecnosti rodiny a pratel. Ve Weber Original Store je na jednom
konci umisténa prodejna a na druhém Grilakademie. Vznika tim
komplexni zkuSenost, protoze navstévnici se seznami s celym
univerzem Weber.

.Navstévnici si tu mohou prohlédnout vyrobky a ziskat pomoc

a poradenstvi k jejich Udrzbé a podobné. Zaroven pro nas bylo
dalezité, aby navstévnici obchodu mohli sledovat grily v provozu
a pripadné si je i sami vyzkouset. Bylo tudiz naprosto logické, ze
jsme do obchodu jako jeho soucéast zaclenili nasi Grilakademii,”
popisuje Jan Redeker, manazer Akademie.

.Ochutnali jste uz nékdy pizzu nebo zeleninu restovanou na panvi

wok primo z grilu? Nebo treba vlazny ¢okoladovy kolac? Takové
véci bychom radi predavali lidem na kurzech Grilakademie po-
radanych v obchodé - presné tak, jako to délame na Akademiich
grilovani po celém svété. Pro lidi je to zdroj inspirace, diky které se
z nich stavaji lepsi kuchari u grilu, kteri pak doma kouzli lahtdky.”
Pomocnou ruku podavaji odborni mistri grilovani Weber, ktef{
na Grilakademiich v obchodnim centru vyucuji. Kurzd je cela
rada na rGizna témata a kazdy si mlze vybrat, na co se zapise.

.0bchodni ddm ndm umoznuje bezprostredné sledovat, jak

lidé vyrobky Weber pouzivaji a zaroven si vyslechnout jejich
prani, naméty a pripominky, které pak mizeme zpétné vyuzit
pri dalsim vyvoji vyrobkd, v kucharkach, pri poskytovani tipl
a trik( atd. TakZe i my soustavné prohlubujeme své praktické
odborné znalosti a odezvu pak prendsime zase na zakazniky,
kterym pomahdme, aby se v zachdzeni se svymi grily neustale
zdokonalovali. A v tomto smyslu je pro nds obchod Weber ja-
kousi laboratori. Stru¢né vyjadreno, dozvidame se, jak si lidé
preji nakupovat nase vyrobky v budoucnu a co od nas pozaduji,
a timto zpUsobem posilujeme nasi tradi¢ni maloobchodni sit,”
vysvétluje Frank Miedaner.

PRO KAZDEHO NECO

Obchod zaujima plochu 500 ¢tvereénich metr( a pri takové roz-
loze véas to az laka skocit a v tom ocednu grilovani si zaplavat.
Na clovéka tu cekd moznost seznamit se s kompletni nabidkou
sortimentu, kromé toho je tu i dalsi zbozi specidlné vyvinuté pro
firmu Weber, stejné jako masné vyrobky, kofeni a oleje znacky
Weber. Navstévnici se také mohou vydat na cestu zpét casem
k pocatkiim spolecnosti a zUstat pritom pohodlné usazeni v kres-
lech v Pamétnim saldnku. Sezndmi se tu nejen s tim, jak vynalez
George Stephena vedl ke zrodu svérazného kotlového grilu, ale
kl, které jsou pro hrdiny domaciho grilovani primo pokladem.
U pultu sluzeb se zdkaznikim dostane veskerych potrebnych
rad a konzultaci, od délky doby grilovani steakd, uréeni ndhrad-
nich dild, které zakaznik potfebuje, az po rady pfi nakupu grilu.
.Gril si nekupujete, jako kdyz jdete do samoobsluhy pro rohlik.
Takovy nakup si ¢lovék musi promyslet. Mam si poridit gril na
drevéné uhli, plynovy, nebo elektricky? Jak funguje GBS, tedy
Gourmet Barbecue System? Co doopravdy potrebuji? Jaké
mam moznosti? V téchto vécech dokdzeme pomoci — a zaroven
mate moznost vyzkouset si celou spoustu vyrobkd, abyste se
podivali, jak funguji a jak je to vlastné jednoduché,” popisuje
Simone Weber.

UNIVERZUM, KDE SE VYVOJ NEZASTAV{

Od otevreni prvniho obchodniho centra Weber na sveté uplynul
bezmala rok, béhem kterého jiz dokazal tym Weberu v srdci
Berlina zakorenit. Dikazem toho jsou i milovnici grilovani, kteri
se tu den co den zastavuji pro inspiraci.

.KdyZ jsme na jare roku 2013 obchod otevreli, byl to pro Weber
milnik, ktery firmé nastavil Uplné nové standardy, jak si se za-
kazniky vyménovat své objevy a zkusenosti," Fika Frank Miedaner.
Nicméng, i kdyZ se obchodni dim zde na LitfaB-Platz uz zaby-
dlel, tym se s tim nijak nespokojil. Je nutno neustale zkouset
nové koncepty a trendy, a také zdkaznici nepretrzité prichazeji
s podnétnymi novymi ndpady a pranimi.

.Weber Original Store je univerzum, kde se vyvoj nikdy nezastavi.
Pribézné optimalizujeme aranze vystaveného zbozi a usporada-
ni celého obchodniho centra, testujeme nové vyrobky a mluvime
s milovniky grilovani. Uz jen ty rozmluvy samotné zakonité Ustf
v néco nového." fikd Simone Weber a dodava:

.Je dllezité prizplsobit se nakupnim zvyklostem pristi generace,
pricemz cilova skupina nového milénia ma naprosto nové pre-
ference, kterym musime vénovat pozornost. Ono je to zaroven i
mimoradné vzrusujici a diky tomu nds prace neuvéritelné bavil”
Otevreni Weber Original Store predstavuje novou kapitolu ohro-
mujici historie znacky Weber.

.Jesté pred néjakymi péti lety bylo nemyslitelné, Zze by Weber ote-
vrel zazitkové obchodni centrum jako toto, ale pocitovali jsme stale
naléhavéji potrebu upeviovat nase vztahy s milovniky grilovani

- s tou armadou domdcich hrdinl z celé Evropy, na kterych stoji
cely svét Weber. Dnes je obchodni centrum skute¢nosti a ja jsem
nekonecné hrdy na fantastickou odezvu, jiz se mu dostava,” rika
zavérem Frank Miedaner. %



ZAPOJ VSECHNY SMYSLY

Komplexni zazitek ze znacky Weber, takové

je ustredni téma prvniho znackového
obchodniho centra Weber, které je
kombinaci prodejny a Grilakademie.

BARBECUE ROAD

Seznamte se se véemi modely
Weber( a ziskejte dobré tipy
od expert(, ktefi jsou vam tu

k dispozici.

\[ szg‘"

WEBER ORIGINAL STORE
LITFASS-PLATZ 2
10178 BERLIN

OTEVIRACI DOBA:
pondéli - sobota:
10.00-19.00

TELEFON:
+49(0) 30 /33858770
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UZ op DETsTvVi provazi Nicka Westona vasei pro Zivot pod
Sirym nebem, potfeba vracet se ke kofentm, k prostému

a nekomplikovanému Zivotu. Dnes vede v Anglii zalesackou
Skolu a diky tomu se jeho sen stal skute¢nosti. S sebou jen par
ndastroji a pfenosny gril Weber® Go-Anywhere™ a Nick se vydava
do lesi na lov a sbér potravy, kterou Ize uvafit pfimo v pfirodé.

S jakym vysledkem?

TEXT NICK WESTON / FOTO GEORGE COPPOCK A SILAS DOMINEY

Hned prvni kroky do nitra lesa prenesou ¢lovéka do
jinych cast. Moderni svét se vytrati a cesta vas vede
dal do prirozeného prostredi, jehoZ soucasti jsme
nikdy neprestali byt. Pravé proto miluji to, co délam,
tu moznost pracovat uprostred prirody, s pocitem
odlouceni od 21. stoleti. Je to zpUsob Zivota, je to
dobrodruzstvi a ja Ziji kazdy den. Diky tomu mGzu
zpomalit a udélat si ¢as na pfemysleni o potraveé:
odkud se bere, jaké znalosti potrebuji k jejimu obsta-
réni ajak se v konec¢ném dlsledku opétovné stavam
soucasti plvodniho potravniho retézce.

0 PRVOTNIM VZRUSEN{

Vsichni jsme pevné spojeni se svétem prirody, je
to soucast nasi evoluce a naseho dédictvi. Jakozto
lidské bytosti vlddneme schopnostmi do prirody
vstupovat, vyrabét si nastroje z toho, co ndm po-
skytuje, lovit a shirat svou potravu, zakladat ohen
a pouzivat ho k vareni. Ve svété, kde prevzala otéze
kultura bezstarostného pohodli, potrebujeme tyto
chvile ztiseni a nadvratl ke korentim. Odtud prame-
ni i prvotni vzruseni, kterym nds naplnuje vareni
na ohni, protoze hluboko uvnitf v nas zije pamét
vani a chuti potravy pripravované na tancicich
plamenech. A je to i divod, pro¢ se citime jako zno-
vuzrozeni, kdyz sbirdme rostliny, lovime zvér a ryby
— v zajistovani obzivy je pro nas kus neodolatelné
vyzvy. Ryba, kterou si sami ulovite, chutna vzdy lépe
nez kupovana, protoze jste do jejiho ziskani vlozili
svuj ¢as, nadmahu a um.

0 VASNI JMENEM LES A DREVO

Moje vasen pro prirodu a jeji dary se datuje uz od
mého raného détstvi. Vyristal jsem v lese. Nikdy
nezapomenu, jak jsem ulovil svého prvniho kralika,

jak jsem poprvé varil na ohni. Sbér lesnich plodU
nasledoval pozdéji, byla v tom touha po novych a sil-
nych chutich a vinich, které umi poskytnout divocina,
protoze misit do jednoho celku ty pozapomenuté
chuté s chuti Ulovku je prirozena véc. Srnci, kralik
nebo bazant, ti vSichni spasaji divoké byliny i houby
a navzajem se dokonale doplnuji. Kdyz si pripravuji
potravu na ohni z nasbiraného dreva, je to pro mé
pokazdé zazitek. Drevo hofi a vydava ze sebe ener-
gii zemé, vody a slunce, diky nimz narostlo. A riizné
druhy dreva pritom vyjevuji svou podstatu: dub roste
zvolna a mohutné, a tak i zvolna a silné hofi. Jablon,
tresen nebo Svestka vydavaji omamné vaneg, které
upominaji na jejich ovoce. Pri vareni je samotny dym
neméné cenny jako zar.

0 SOUSTU S PRIBEHEM

V dnesni dobé mame to Stésti, ze si mdzeme do-
prat prisady z jakéhokoliv mista na zemékouli:
neni problém zdasobit si spizirnu témi vhodnymi
ke zvériné, a pak uz jen objevovat spravné zpdso-
by jejich vyuziti. Kontext je vzdy dllezity: popenec
brectanovity nemusi sam o sobé zaujmout, ale ve
spojeni se srn¢im filetem je to to pravé, pravé tak
jako rozmaryn s jehnééim. Stovikovy list uplatni svdj
citrusovy Fiz v celé fadé receptd — neprekonatelny
je treba jako zaklad omacky na Cerstvé uloveného
pstruha, kterého jsme pravé ogrilovali. Pokud jde
o jidlo, vSichni jsme lovci a sbéraci, a at uz jsme si
Ulovek vlastni rukou vydobyli v lese, na poli nebo
v lukach, anebo si ho neseme od svého osvédceného
mistniho reznika, vzdy chceme ziskat to nejlepsi.
Kazdé sousto, které vlozime do Ust, ma svij pribéh,
svou nit dobrodruzstvi a lesy jsou pro jeho pocatek
tim spravnym mistem. &




-0 NICKOVI

Nick Weston se narodil a vyrastal v ob-

lasti proslulé a starobylé lesni rezervace
Ashdown Forest v Sussexu v Anglii, a nenf
tedy divu, ze byl vzdy .ten kluk z divociny”.
Taboreni, rybareni, lov s puskou a zivot
v lese tvorily prirozenou soucast jeho vycho-
vy a staly se nakonec i jeho zaméstnanim.
Vystudoval archeologii, ale dnes vede v Su-
ssexu Skolu Hunter Gather Cook, kde v ramci
vyuky spolu se svym tymem bere poslucha-
¢e na pobyty do lesa a uci je tam sbhéracstvi,
zpracovani zvériny, vareni a zalesackym
dovednostem. Zalozit tento typ Skoly ho na-
padlo v roce 2011, kdyz si vybudoval v lesich
ddm na stromé a prozil tam pdl roku beze
vSech civiliza¢nich vymozenosti.

Tento Zivotni styl je jeho vasni, chce své
znalosti a zaujeti predavat i dalsim lidem,
a tak se dim na stromé stal sidlem Skoly.
Nick je rovnéz literdrné cinny a je znamy ze

= svych relaci v televizi.

116 117




i e
iy i
LTI, A .

. " asge s
i i i LSS

{

i
" i

aF

LESNI MUi

Pro Nicka neni problém udélat si hostinu
z ¢ehokoli, co v lese najde — je to navrat ke
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korenlim, a také presneé to, co ma rad.
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DIVOKY PSTRUH
DBECNY

SE STOViKovou OMACKOU

§TOoViK KYSELY PATRi DO CELEDI RDESNOVITYCH A VYSKY-
TUJE SE HOJNE PO CELE EVROPE, CASTO NA LUKACH A TRAV-
NATYCH BREZiCH. POZNA SE SNADNO PODLE TYPICKYCH
KOPINATYCH LISTU. CHUT MA STIPLAVE 0STROU, PODOBNOU
CITRUSOM, A TO DIKY OBSAHU KYSELINY STAVELOVE, COZ JE
IDEALNI PRO POUZITi K RYBE A MASU.

PRO 2 0SOBY

1 divoky pstruh obecny - pribl. 4509 - 1 hrst Stoviku
kyselého - kiira z 1 citrénu - 3 pol.lZ. olivového oleje - 2 pol.
1. bilého vinného octa - stl - pepr - 1 bobkovy list -

1 orisek masla - 2 platky citronu

Kuchynska priprava

NejdFive si pripravte stovikovou omacku. Stovikové listy
jemné nasekejte, vlozte to misky, nastrouhejte k nim
citronovou kiru a pridejte olivovy olej, vinny ocet a pod-
le chuti okorente. Pred podavanim dobre promichejte.
Vyvrzeného pstruha na obou bocich nékolikrat na-
fiznéte pod Uhlem 45 stupnd. Ryby po obou stranach
radné okorente soli a pepfem, a smeés pak pecliveé
vetrete tak, aby se zachytila v zarezech. Do bricha
ryby vlozte bobkovy list, ofiSek masla, nékolik platkd
citronu a opét peclivé okorente.

Priprava na grilu

Gril pripravte na neprimy Zar. Pstruha polozte do-
prostred rostu, priklopte vikem a grilujte vzdy 7 minut
po kazdé strané. Ogrilovaného pstruha podavejte na

talifi, pokapaného stovikovou omackou.

GRILOVANY KEBAB

S KRALIKEM, CHORIZO
KLOBASKOU A CUKETOU

POPENEC BRECTANOVITY JE ROSTLINA Z CELEDI HLUCHAV-
KOVITYCH, ZNAMY CESKY JE TAKE JAKO ZEMNi BRECTAN
A JESTE SPECIFIETEJI JAKO KONDELIK, COZ SVOU VAZBOU
NA ,PIVNi KULTURU“ ODPOViDA ANGLICKEMU ,ALE HOOF*
COBY ,PIVNiIMU KOPYTKU“ JAKO UPOMINKA NA TO, ZE POPE-
NEC SE PRED PRICHODEM CHMELE POUZiVAL K DOCHUCOVAN{
PIVA. POPENEC JE OPRAVDU BEZNA ROSTLINA, KTERA SE
VYSKYTUJE V LESiCH, ZAHRADACH A PODROSTECH PO CELE
EVROPE. MA VYRAZNE BYLINNOU CHUT, VE KTERE ZAZNiVA
MATA, SALVEJ, ROZMARYN I TYMIAN, TAKZE JE TO VLASTNE
LBYLINA BYLIN“.

NA 4 PORCE KEBABU
4 porce filé z kralika - 1 hrst listd popence - 1 pol.lz.
dijonské hofrcice - 2 pol.lZ. olivového oleje - sl - pepr -

1 cuketa - 1 chorizo klobaska (pFip. €abajka)

Kuchynska priprava

Nejdrive nakrdjejte krali¢i maso na kostky. Popenec
jemné nasekejte a vlozte do misy spolu s dijonskou
hof¢ici, olivovym olejem a radné okorente soli a pe-
prem. Pridejte nakrajeného kralika a dobre promichejte,
pak odloZte do chladnicky a nechte nejméné 1 hodinu
marinovat (ideadlné ale pres noc). K pripravé kebabt po-
uzijte bud dopredu namocené bambusové Spejle, anebo
jesté épe uriznéte nékolik Cerstvych liskovych vétévek
a sloupnéte z nich kdru, ¢imz ziskate ty pravé prirodni
Spizy! Cuketu oCistéte, a rozkrajejte ji podélné na tenké
prouzky, klobasku pokrajejte na asi 1 cm silné kousky.
Z chladnicky vyjmeéte misu s marinovanym kralikem a
zacnéte navlékat kebabové Spizy: napfed ez cukety slo-
zeny do ,harmonicky", pak kousek kralika nasledovany
klobaskou, a tak dale, aZ je kebabovy $piz kompletni.

Priprava na grilu

Gril nastavte na nepiimy zar. Spizy s kebabem pecte
6-8 minut, obc¢as je pootocte. Podavejte s michanym
salatem a pitta chlebem.
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BRIKETY S PODPALOVACEM

WEBER® EASY START BRIQUETTES
Brikety pro rychlé a snadné grilovani. Staci jen
zapalit pytlik a za 20 minut mazZete zacit varit.
Jsou zkratka vynikajici pro grilovani na cestach
a pri kazdé prilezitosti.

TN
i

WEBER® SMOKE - F -
KRABICE S UDICIMI LUPINKY <4 @
Krabice s udicimi lupinky prijdou vhod, kdyz

spéchate a potrebujete pripravovanému pokrmu

dodat specialni aroma. Balicky obsahuji lupinky z

bilého ofechu, jabloné, tfesné nebo buku které se
jednoduse vlozi do grilu a za chvili uz se zpod vika
line vonny dym.

.Mimoradné véestranny nerezovy niiz

GRILOVANI V DIVOCINE

NASTROJE,

NACINI
\

HEEEEEEE R e e e e,
MORA CLIPPER, NEREZOVA OCEL
v ,zalesackém" stylu, cenové prijatelny,

odolny - a opét ze Svédska. Vyborné se
hodi na zpracovani tlovk(, opracovani

dreva, kuchynské prace a vibec na cokoli,
kde se uplatni ntiz" (Nick Weston)

MACETA GOLOK OD FIRMY MARTINDALE
.Nejkvalitnéjsi macety si zadaji britskou

ocel, coz je pfesné pripad této macety. Je
vsestranna: mlzete s ni odsekavat slabsi
vétve stromd, odkorfovat kmeny, proseka-
vat si cesty podrostem, ale také ji pouzit pri
bourdni lovné zvére." (Nick Weston)

BRUSNA OCiLKA S DIAMANTOVYM
A KERAMICKYM POVRCHEM

.Nékteré ze zde vyjmenovanych nastroji budete

obcas potrebovat rychle nabrousit, a k tomu se
pri nasich kurzech osvédcila tato brusna ocilka:
pravda, neni Gplné tradicni a nemusi se kazdému
zamlouvat, ale funguje dokonale!" (Nick Weston)



WEBER®
GO-ANYWHERE®

Maly ale Sikovny gril, ktery vam bude

vzdy pohotovym spolecnikem na ces-
tach i pri grilovani v divociné. Mlizete
na ném grilovat s pfimym i nepfimym
Zarem, takZe vasi fantazii se meze
nekladou. Tento model se vyrabi v pro-
vedeni na drevéné uhli i na plyn, zavisi
jen na vasich potrebach. Diky svému
tvaru se krasné vejde do kufru.

. B POZNAMKA
L Sortiment vyrobki
A se muize v jednotlivych
zemich Lisit

RN TR R e ]F," LR

KOMPAKTNI ZAPALOVACI DIGITALNI SKLADACI KAPESNI

KOMIN WEBER® TERMOSONDA WEBER® ORIGINAL™

PORTABLE CHIMNEY STARTER Tento digitalni teplomér vam zajisti, ze

Pokud nepouzivate sackované brikety s vzdy mate spravnou teplotu uvnitr po-

podpalovacem Easy Start Briquettes, rozpalite krmu. Do kapsy se vam vejde jako nic,

drevéné uhli nejsnadnéji za pomoci zapalova- v mziku ji rozlozite a béhem grilovani

ciho kominu, a to kdekoli a kdykoli. Zobrazeny budete snadno kontrolovat teplotu

model se dokonale hodi k malym prenosnym pripravovaného jidla.

grilim Weber, takZe budete mit k dispozici
presné spravnou davku

drevéného uhli.

PRSTOVE OCHRANNE
RUKAVICE WEBER®
PREMIUM BBQ GLOVES

@

rilu I

L J
Ochrani vadm ruce pred zarem z g e Eij
a silikonovy grip na dlanich vam ERANSFURS BRUKS E E
zajisti bezpecny tGchop. Eg

_-.|I

Ve velikostech S/M a L/XL. .Firma Gransfors vyrabi snad vibec nejlepsi do-

1 stupné sekery — délaji se ru¢né ve Svédsku,

podle nejnaro¢néjsich norem a maji neuveritel-
nou vydrz. Jsou perfektni prave pro ty prace,

které jsou potrebné v zalesacké Skole Hunter

KRESADLO Gather Cook, tedy pro Stipani tfisek na pod-
LSlitinové tycinky na bazi ceru a Zeleza, pal,jako palice nebo kladivo, ale také pri zpraco-
které pri $krtnuti vydavaji jiskry o vysokych vani Glovkd, tedy napriklad oddélovani koncetin

teplotach, schopné podpalit nejriznéjsi troudy, kralikd a vysoké. Vejdou se do batohu, a navic
od biezové kiiry po vyschlou travu. Funguji i ve na né plati dvacetiletd zaruka.” (Nick Weston)

vlhku a maji zivotnost az 3000 skrtnuti. Pro pod-

palovani jsou optimalni volbou." (Nick Weston)
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SVET
WEBER

NA DREVENE UHLI, PLYNOVY NEBO
ELEKTRICKY? Velky nebo maly? Pfenosny
nebo stojici? Probadejte vesmir grild, naéini
a pfisluenstvi znatky Weber a vyberte si
pro sebe to prave.



LD NINS U (2) @) GRILY
DREVENE UHLI WEBER® Q°

STR. 124 STR. 136
==
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Lpét ke

korenUm

Zvléddne
kaZdou situaci

(®) PLYNOVE GRILY (X PRISLUSENSTVI

STR. 130 STR. 140

Ve pod

kontrolou

Kouzlo jednoduchosti
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GRILY NA DREVENE UHLI o

PRODLOUZENY POZITEK — Je vikend, vasi hosté brzy dorazi a menu bylo naplanovano.
Mate Cas zabyvat se detaily, zapalit gril na dievéné uhli,

vychutnat si vani a praskani briket. A pozdéji se zcela ponofite do atmosféry grilovani.
To je podstata grilu na dfevéné uhli.

Svét grild na dievéné uhli se v podstaté .vraci zpét na zacatek” - POUZE JEDEN ORIGINAL

vraci se zpét k plvodnimu zazitku z vareni na otevifeném ohni.  George Stephen, zakladatel spolecnosti Weber, vynalezl jako prvni
OvSem v roce 2015, pfed vami stoji moderni venkovni kuchyné. na svété kotlovy gril. Diky jeho novému tvaru a viku je na grilu mozné
Mizete v klidu gril zapdlit, soustredit se na detaily, vyzkouset si  pripravit cokoli, nejen tradi¢ni steaky a kotlety. Existuje mnoho
ovladdani teploty grilu a vychutnat si proces pripravy jidla. Je toryzi  rlznych verzi, ale jenom jeden je original — kotlovy gril spolecnosti
meditace po narocném tydnu - a presné to, co vam gril na dfevéné  Weber. Ale jaké jsou vlastnosti pravého grilu Weber?

uhli dava.

—

Pre&t&te si
vic o 9rilu
Master-touch®
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(1]

Poklop a kotel — vyrobeny z kvalitni oceli z USA
a porcelanem smaltovany zevnitr i zvenku. To
zarucuje dosazeni téch nejlepSich tepelnych
vlastnosti a ochranu proti korozi.

(2]

Hlinikové vétraci priduchy — poskytuji proudénf
vzduchu pro spalovani paliva. Horni a spodni vétraci
otvory by mély byt obecné zcela oteviené, aby se
zachovalo spalovani briket ¢i dfevéného uhli. Kdyz
skoncite s grilovanim, mdzete je zavrit, zadusit
ohen a uhasit gril.

(3]

Madlo - vyrobené z nylonu, které vydrzi jakékoli
povétrnostni podminky. Nékteré modely maji v ma-
dle zabudované dva drzaky na nacini.

(4]

Cistici systém One-Touch® — patentovany systém
spolecnosti Weber, kdy se jednoduchym pohybem
rukojeti dostane popel z grilu do popelniku, ktery
lze poté vyjmout a vysypat.

Palivové ndadoby Char-Basket™ — drzaky drevéného
uhli — zadrZzuji dfevéné uhli nebo brikety na misté v
souladu s pozadovanym postupem grilovani. Rizné
modely grild maji bud palivové prepazky, nebo pali-
vové nadoby.

Rosty — robustni material, zkonstruovany na mno-
ho let grilovani. Grilovaci rosty jsou odolné vUci
korozi, diky ¢emuz jsou snadné na udrzbu.

Grilovaciplocha — modely s Sirokou radou pramerda:
37 cm, 47 cm a b7 cm.

Kolecka - robustni kola do kazdého pocasi,
usnadnuji premistovani grilu.

© © 0 0 0 0 0 0 0 0 0 00 0000000000000 0000000000000 000000000000 0000000000000 000000000000 0000000 00

* Doporucena prodejni cena

DREVENE UHLI @

PRENOSNE GRILY

SMOKEY JOE® PREMIUM

*
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Sila vynikajicfho grilovani v pfenosné podobé. Dokonaly
spole¢nik pro dny trdvené venku.

» Poklop a kotel z porceldanem smaltované oceli

e Pochromovany grilovaci rost

» Nerezové hlinikové praduchy umoziuji spravné proudéni
vzduchu pfi grilovani

e Drzdk poklopu Tuck-N-Carry, ktery viko uzamkne
a umoznuje tak jednoduchy prenos

CERNY  Art.. 1121004 DPC* 2 490 K&

.
GO-ANYWHERE® NA DREVENE UHLI
42cmx26cm

Prostorové Usporné provedeni znamen4, ze se vejde do kufru
vaseho auta, je idealni pro grilovani na cestach!

« Poklop a kotel odolné vici propaleni a korozi, porcelanovy
smalt zajistuje dokonalou odolnost

« Oto¢né nohy, které zvysuji gril, aby nedoslo k popalent
podkladu a zaroven slouzi jako uzavér poklopu pro snadnou
prepravu

« Hlinikové vétraci praduchy v poklopu zajistuji spravné
proudéni vzduchu pro dokonalé grilovani

e Pochromovany grilovaci rost

CERNY  Art.¢. 1131004 DPC* 2 490 K¢
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ORIGINAL KETTLE™
% 47 cm

Weber Original Kettle™ velikosti 47cm vés
ohromi mnoha zajimavymi funkcemi
a moznostmi pouziti.

« Porceldnem smaltovany poklop a kotel

« Teplomér integrovany v poklopu: ke kontrole
teploty béhem grilovani

« Snadna montaz nohou pomoci klipt Push-pin

« Systém One-Touch® z uslechtilé oceli,
potazeny hlinikovou vrstvou pro snadné vy-
meteni popela a fizenf teploty bez obtizného
nastavovani vysky grilovaciho rostu

« 2 madla z duroplastu: z nylonu vyztuzeného
skelnymi vlakny, s prodlouzenou rukojeti

« Vlyjimatelna zachytna miska na popel, pro
snadné odstranéni popela

CERNY Art.¢. 1241304
KOUROVE SEDY (SMOKE GREY)

Art.¢. 1246704
BRIDLICOVE MODRY (SLATE BLUE)

Art.¢. 1246804
ZELENY (SPRING GREEN)
Art.¢. 1247304
Art.¢. 1245304
DPC* 4 390 K&

KREMOVY (IVORY)

1 BAR-B-KETTLE
% 47 cm | 57 cm

Gril na drevéné uhli idedlni pro zacatecniky
v grilovacim svété. Zakladni model kotlovych
grild, ktery samozrejmé odpovida kvalité vsech
grild Weber®.

« Klasicky kulovity tvar kotlovych grild Weber®,
pro dosazeni nejlepsich vysledkl grilovani

« 3 vétraci praduchy na kotli a 1 vétraci
priduch na poklopu: pro optimalni cirkulaci
vzduchu

« Porceldnem smaltovany poklop a kotel

« Hacek na uchyceni poklopu

« Pochromovany grilovaci rost

CERNY, 47 cm
Art.¢. 1231004
CERNY, 57 cm
Art.¢. 1331004

DPC* 2 890 K¢

DPC* 4 890 K¢

2 ORIGINAL KETTLE™
%SNM

Kultovni Weber® Original Kettle™ ve velikosti
57cm je skutecnou klasikou, ktera nabizi
nepreberné moznosti.

« Porceldanem smaltovany kotel a poklop

» Teplomér integrovany v poklopu

« Dvé povétrnostnim vlivim odolnd madla
- madlo na poklopu méa ochranny tepelny
Stit

« Cistici systém One-Touch® z nerezavéjiciho
hliniku

« Korozi odolné hlinikové vétraci priduchy na
poklopu zajistuji spravné proudéni vzduchu
pro dokonalé grilovani

¢ Nova, vysoce odolnd kola

CERNY  Art.¢. 1341504 DPC* 5 490 Ké

3 ORIGINAL KETTLE™ PREMIUM
% 47 cm

Weber® Original Kettle™ Premium vyvola
u ostatnich majiteld grilG zavist. Podobny model
jako Original Kettle™, verze Premium pred-
stavuje nové zajimavé funkce.

« Porceldnem smaltovany kotel a poklop

« Cistici systém One-Touch® s v&tsim popel-
nikem

« Teplomér v poklopu

« Odolna madla z duroplastu z nylonu ze skel-
nych vidken

« Korozi odolné hlinikové vétraci praduchy na
poklopu s plastovou rukojeti odolnou vici
teplu, které zajistuji spravné proudéni vzdu-
chu pro dokonalé grilovani

« Odklapovaci, pochromovany grilovaci rost

CERNY  Art.¢. 13401004 DPC*5 490 K&



MASTER-TOUCH®

JEDINECNY

(@

qy 57 cm

Milujete pohled na rozzhavené brikety a skvélou atmosféru, ktera
nastane, kdyz rozpalite gril? Pokud ano, je klasicky kotlovy gril

spolecnosti Weber dokonalym a vérnym partnerem pro pripravu

- GBS® ziskate
v soucasnosti nejvSestrannéjSi a nejluxusnéjsi gril na drevéné
uhli od spole¢nosti Weber. Systém a konstrukce se od roku 1952,

jidla na zahradé ¢i terase. S grilem Master-Touc

kdy George Stephen vynalezl slavny prvni kotlovy gril Weber®,
prakticky nezménily, ale modely se neustale vylepSovaly a byly
doplhovény o urcity luxus — napf. o popelnik, ktery usnadnuje od-
stranovani popela, aniz byste si uspinili ruce.

LUXUSNI DETAILY. Priimér 57cm &ini z grilu Master- Touch® * Porcelanem smaltovany kotel a poklop

ni nastroj na grilovani pro mnoho lidi a jeho dalsi funkce prinaseji do
grilovani jesté vice zabavy. Teplomér v poklopu umoznuje neustalé
sledovani teploty v grilu, palivové nddoby Char Basket® usnadnuji
Upravu grilu na rizné metody grilovani. A diky praktickému drzaku
poklopu Tuck-Away™ mate pri grilovani obé ruce volné pro manipu-
laci s jidlem. VSechno do sebe perfektné zapada, takze pfi grilovani
mate k dispozici celou venkovni kuchyni, zvlasté s integrovanym
rostem Gourmet BBQ System. Diky tomuto systému muzete na
vasem kotlovém grilu pouzivat litinovy rost Sear Grate, panev, wok
nebo zbrusu novy litinovy hrnec. VSechny tyto dopliky vam zajisti
neuvéritelnou rozmanitost grilovani. Gril Master-Touch® je primo
stvoren pro skvélé momenty a Uzasny prozitek zjidla. Vteple zhavych
briket si vychutnate peceni, steak, uzenou rybu, dusené maso

« Extra velka nadoba na popel v novém designu

« Pogumovana kola odolna proti zni¢eni a povétrnostnim vlivim

« Teplomér integrovany v poklopu

» Dvé povétrnostnim vlivim odolné rukojeti - rukojet
na viku ma ochranny tepelny stit

- Cistici systém One-Touch® z ulechtilé oceli

*« GBS™ grilovaci rost s vymeénitelnym stfredem

« Korozi odolné hlinikové vétraci praduchy, které zajistuji
spravnou cirkulaci vzduchu pro dokonalé grilovani

e Drzak poklopu Tuck-Away™

CERNY Art.¢. 100027
KREMOVY (IVORY) Art.¢. 100028

a mnohem vice.

1 PERFORMER GBS®
@57cm

Klasicky kotlovy gril velikosti 57cm s praktickym
skldpécim postrannim stolkem konstrukci se 4
koly. Gril v okamziku prevezete na urcené misto
na zahradé ¢i terase.

« Porceldnem smaltovany poklop a kotel

« Prakticky drzak poklopu Tuck-Away™

« Dvé palivové nadoby Char-Basket™ na uhli ¢i
brikety

» GBS™ grilovaci rost s vyménitelnym stredem

« Velkd nadoba k zachyceni popele v novém
designu

» Hacky na nacini

CERNY Art.c. 15301004 DPC* 10 990 K¢ s velkym vyjimatelnym popelnikem v novém
designu
CERNY  Art.& 15501004 DPC* 16 490 K&

* Doporucena prodejni cena

KOUROVE SEDY (SMOKE GREY) Art.¢. 100029

2 PERFORMER DELUXE GBS®
@ 57 cm

Autenticky zazitek grilovani na drevéném uhli
s vétsim pohodli. Diky plynovému zapalovacimu
systému Touch-N-Go rozzhavite brikety za zlomek
¢asu, ktery by trvalo jejich zapaleni obvyklym
zplUsobem.

« Porceldnem smaltovany kotel a poklop
s drzakem poklopu Tuck-Away™

« GBS™ grilovaci rost s vymeénitelnym stfedem

» Odnimatelny ¢asovac, modre podsviceny

* Dvé palivové nddoby Char-Basket™ na uhli ¢i
brikety

* Nova odolnd pracovni plocha

« Cistici systém One-Touch® z uélechtilé oceli

DPC* 7 990 K¢
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IDEALNI PRO
_.POMALE UZENI _
PRI NIZKE TEPLOTE*

SMOKEY MOUNTAIN COOKER™

S touto vyraznou udirnou Smokey Mountain® Cooker™, navrzenou pro
pomalou dokonalou pfipravu masa, drabeze a ryb, dodate vasemu
grilovani nové vzrusujici chuté.

 Nylonova rukojet vyztuzena sklenénymi vlakny
« V poklopu integrovany teplomeér

« Porceldnem smaltovany kotel a poklop

« Dva pochromované grilovaci rosty

« Hlinikové vétraci praduchy odolné vaci korozi

CERNY, 47 cm  Art.c. 721004 DPC* 10 990 K&
CERNY, 57 cm  Art.¢. 731004 DPC* 14 990 K&

* Doporucena prodejni cena

B\JRGER
SE SYREM A SLANMINQU

PRO 4 0SOBY
180-220 g mletého hovéziho masa (obsah tuku min. 20 %) » 8-12 platku
dobré slaniny 4 platky cedaru ¢ 4 bulky na burgery ¢ 2 salatové listy

* 2 masita rajcata « 1 cibule ¢ dresink na burgery ¢ barbecue omacka

V kuchyni
V lisu na hamburgery vytvorte masové placky. Dochutte je soli a pepfem
aazdo grilovani je uchovavejte v lednicce. Umyjte veSkerou zeleninu. Nahrubo
nasekejte saldt a rajcata nakrajejte na tenké platky. Oloupejte cibuli a najemno
nakrajejte. Chcete-li, pripravte sivlastni dresink a barbecue omacku.

Na grilu
Gril pripravte na stredni primeé teplo. Jakmile je rost rozpaleny, polozte na ngj
masoveé placky a grilujte je, dokud se na povrchu neobjevi Cistd stava. Otocte
placky a potrete je barbecue omackou. V posledni minuté polozte na kazdou
masovou placku platek ¢edaru a nechejte jej roztavit. Maso vyjméte z grilu
a nechte odstat, aby se Stdva v mase ustalila. Mezitim ogrilujte do kfupava

slaninu a lehce do hnéda bulky na burgery. ObloZte burgery a podavejte.



PRENOSNE GRILY

SKVELY POZITEK

Z JIDLA NA CESTACH

Je vikend, ¢as na néjakou akci: vylet
na plaZz nebo do lesa, ¢i dokonce
kempovani uprostied pustiny.

Ale co jidlo? Jidlo na cestach nemusi
byt jen nudné sendvice, koktejlové
parky ve sklenici nebo fazole

v konzervé. Mze byt vynikajici!

S pfenosnym grilem muZete pfipravit
vaSe oblibené jidlo kdekoli, pfesné
jak mate radi a kdykoli budete chtit.

JAK JEDNODUCHE VZIT S SEBOU

Prenosné modely grill Weber® vam nabizeji presné ten samy vysledek
a kulindrsky zazitek, ktery dobre znate z nasich vétsich zahradnich grild.
At uz davate prednost drevénému uhli nebo plynu, ¢ekd na vas more
moznosti. S malymi grily uCinite jakykoli vylet zabavnéjsi, snadngjsi —
a chutngjsi. Vzit s sebou ven gril musi byt pfedevsim snadné. Vechny
prenosné grily znacky Weber jsou stavéné na dobrodruzstvi — maji leh-
kou konstrukci, jsou perfektni do zavazadlového prostoru, maji madla
uzplsobend na prenadseni a snadno se zapaluji. U grild na drevéné uhli
staci doma naplnit maly kominovy startér briketami nebo zvolit brikety
Easy Start. U plynovych grilll potfebujete pouze plynovou kartusi znacky
Weber.

VYNIKAJICi JIDLO NA CESTACH

Nesmite také zapomenout na prislusenstvi ke grilu. Napfiklad maly
pecici rost umoznuje pfipravu jidla nepfimou metodou na malych ply-
novych grilech, pricemz sady nastrojd, pecici rosty a tepelné stity jsou
k dispozici v mensich velikostech, ideadlnich pro prenosné grily.
I'v .nahusténych” podminkach mlzete dosahnout skvélych vysledkd.

HLEDATE PRENOSNY GRIL?

Chcete mit moznost pouzivat svuj gril na
plazi, v parku ¢i v lese?

Idedlni jsou jak prenosné plynové grily, tak
prenosné grily na dreveéné uhli.

Chcete pouzivat svlj gril na odpoci-
vadlech pri cestovani autem?

Vyberte si plynovy gril Go-Anywhere™
¢i Weber® Q®1200. Tyto grily se rychle
zahrivaji i ochlazuji a nezanechavaji
zadny odpad z briket.

Chcete pouzivat gril v karavanech,
na chatach, ci letnich bytech?

Vhodné jsou jak prenosné plynové grily,
tak prenosné grily na drevéné uhli. Méjte
ale na paméti, Ze brikety nemuseji byt na
urcitych mistech v [été kvili moznosti vzniku
pozaru povolené.

Chcete grilovat za jakékoli situace?
Vhodné jsou jak prenosné plynové grily, tak
prenosné grily na drevéné uhli. Chcete-li
ale jidlo pripravit rychle, méli byste si vy-
brat plynovy gril. Pokud milujete tu atmos-
féru a dohorivani grilu, kdyz uz je jidlo
pfipraveno, méli byste si vybrat gril na
drevéné uhli.
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PLYNOVE GRILY

O,

KAZDODENNIi HRDINOVE — Spéchate dom z prace a VaSe rodina ma hlad. Mate
sice malo €asu, ale nechcete je nakrmit jen tak ledas¢im. Stiskem tlagitka gril
zapalite a zanedlouho pfipravite lahodné jidlo — se v§i tou atmosférou a vynika-

jici chuti, ktera je s grilovanim spojena.

S plynovymi grily Weber® je to snadné.

Plynové grily jsou popularnéjsi nez kdy jindy. Jejich rychlost
a snadnost pouziti umoznuje grilovani i béhem pracovniho tydne,
kdy je treba, aby se véci daly do pohybu trochu rychleji. Diky ply-
novému grilu Weber®, ktery zdokonalujeme od 80. let 20. stoleti,
se nemusite bat vzplanuti, nestabilniho spalovani plynu, ¢i jidla
které by ztratilo svou charakteristickou chut grilovani.

SKVELA CHUT JE ZAJISTENA AROMA KOLEJNICEMI

Spolecnost Weber vyvinula své vlastni renomované aroma kolej-
nice Flavorizer® Bars, které se pouziva ve velkych plynovych
grilech — jedna se o radu kovovych pasu, které chrani horaky
pred odkapavajicim tukem, a zabranuji tak vzplanuti. Jak na né
odkapdvaji stavy z jidla, vznikd malé mnoZstvi koure, které dava
jidlu znamou grilovaci prichut. Plynovy gril nabizi stejnou radost
jako gril na dfevéné uhli — je ale idealni pro vytizené pracovni dny,

kdy chcete grilovat, ale nemate mnoho ¢asu na pripravu paliva.




Pre&tete si
vice o grilu
Genesis® E-330
GBS

VE ZKRATCE

(1]
Teplomér — zabudovany v poklopu,
takze mulzete neustdle sledovat

teplotu v grilu.

(2]
Madlo - robustni a odolné vici teplu,
které vzdy zlstava chladné.

(3]

Horaky - tri rady plynovych grild Weber®:
Spirit®, Genesis® a Summit® zahrnujf
Sirokou Skalu modell se dvéma az
Sesti horaky — podle vasSich potreb.

Aroma kolejnice Flavorizer® Bars -
patentovany systém spolecnosti Weber
skladajici se z kovovych pasl, které
zakryvaji horaky. Tyto pasy zabranujf
vzplanuti a na né odkapavajici Stava
a tuk dodavaji pokrmim charakteris-
tickou chut barbecue. .

Stylovy design — zcela v harmonii
s funkénosti. Nadcasovy design grilu
vypadd skvéle na kazdé terase. Tyto
grily byly postavené a testované tak,
aby vydrzely stat venku za témeér
jakéhokoli pocasi.

Snadné cisténi — tuk a Stavy jsou
odvadéné do odkapavaci misky ve
spodni ¢asti grilu, kterou lze snadno
vyjmout a vymenit. To zabranuje hro-
madeéni a vzplanuti tuku.

Optimalni distribuce tepla - diky aro-
ma kolejnicim Flavorizer® Bars, které
Siti teplo a rozvadeéji jej po grilu.

Dokonalé ovladani - elektronicky zapa-
lovaci systém spousti gril jedinym
stisknutim a regulatory tepla nabizejf
presné ovladani s nekonec¢nym rozsa-

hem.

Kolecka - robustni kolecka do kazdého
pocasi, diky kterym lze vas gril kdykoli
premistit. Uzamykaci mechanismus
zajistuje stabilni pozici vaseho grilu.

GO-ANYWHERE® PLYNOVY PLYN
42 cmx 26 cm

o

ZARUKA

b

Kompaktni design s pohodlim plynového grilovani - tento maly
zdzracny plynovy gril je dokonalym spolec¢nikem na vsech
vasich cestach.

e Prostorové Usporny kompaktni design, coz znamena, Ze se
vejde snadno do kufru vaseho auta

» Oto¢né nohy, které zvysuji gril, aby nedoslo k popaleni pod-
kladu a zaroven slouzi jako uzavér poklopu pro snadnou
prepravu

» Poklop a kotel odolné vici propaleni a korozi, porcelanovy
smalt zajistuje dokonalou odolnost

e Porceldnem smaltovany grilovaci rost

CERNY

Art.c. 1141075 DPC* 3 990 K¢

* Doporucena prodejni cena

130 131



PLYN

10

LET
ZARUKA

1 SPIRIT® E-210 CLASSIC
ﬂl_‘%ﬂnﬂ 52 cm x 45 cm

Navrzen pro snadné pouziti a efektivni grilovani. Spirit® E-210 Classic
je idedlnim vychozim bodem pro kazdého, kdo chce prejit na plynovy gril.

« Porceldnem smaltovany poklop s integrovanym
teplomérem

» Dva horaky z uslechtilé oceli a porceldnem
smaltované aroma kolejnice Flavorizer® Bars

« Dva sklopné bo¢ni stolky

« Systém zapalovani Crossover®

« Sest hacki na nagini

« Porceldnem smaltovany ocelovy grilovaci rost

CERNY  Art.c. 220047 DPC* 13 490 K¢

2 SPIRIT® E-320 ORIGINAL
m 60 cmx 45cm

Skutecny ,originalni Weber®", ktery ve verzi pro rok 2015 obsahuje
litinovy porcelanem smaltovany rost Gourmet BBQ System (GBS) jako
standardni vybavu.

« Porceldnem smaltovany poklop s integrovanym teplomérem

« Tri horaky z uslechtilé oceli a porceldnem smaltované aroma kole-
jnice Flavorizer® Bars

« Zabudovany postranni varic

« Elektronicky systém zapalovani Crossover®

CERNY  Art.¢. 220547 DPC* 21 890 K&

* Doporucena prodejni cena
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PLYN

10

LET
ZARUKA

GENESIS® S-330 GBS®
(50 66 cm x 50 cm

Gril Genesis® S-330 ma vSechny vlastnosti a funkce grilu

Genesis® E-330 s jedinou vyjimkou — prvky uvadéné jako por-
celdnem smaltované jsou z uslechtilé oceli.

USLECHTILA OCEL  Art.c. 230647 DPC* 46 490 K&

* Doporucena prodejni cena 132 133



PLYN

SUMMIT® S-470 GBS®
69 cm x 49 cm

ZARUKA Gril Summit® S-470 ma véechny vlastnos-
ti a funkce grilu Summit® E-470 s jedinou
vyjimkou — prvky uvadéné jako porcela-
nem smaltované jsou z uslechtilé oceli.

USLECHTILA OCEL
Art.¢. 240147 DPC* 86 990 K&

————

SUMMIT® E-470 GBS®
69 cm x 49 cm

Diky ¢tyrem hordkdm a fantastickym funkcim pripravi tento
plynovy gril prival jidla a vytézi maximum z pobytu pod Sirym
nebem!

* Porceldanem smaltovany poklop s integrovanym teplomérem
» Soucasti grilu je i Rotesérie a infracerveny horak

« Zabudovany postranni vari¢ s ochrannym vikem

« Ctyfi horaky z uslechtilé oceli se zapalovanim Snap-Jet™

« Osvétleni na madle Grill-Out™

« Plynule nastavitelny hordk na uzeni

« Grilovaci rost GBS z uslechtilé oceli

CERNY  Art.& 240047 DPC* 81 990 K¢

e ]

SUMMIT® E-670 GBS®
WSO,SO cm x 49 cm

Dokonald technologie plynového grilu. Zamilujete si, ze je snad-
né pripravit Sirokou $kalu uchvatnych a lahodnych pokrmd jak
na hostinu pro celou rodinu, tak pro soukromou veceri.

* Porcelanem smaltovany poklop s integrovanym teplomérem
« Soucasti grilu je Rotesérie a infracerveny horak
 Zabudovany postranni vari¢ s ochrannym vikem

« Dvé svétla na madle Grill-Out™

« Sest hofaka z udlechtilé oceli se zapalovanim Snap-Jet™

« Plynule nastavitelny horak na uzeni

* Grilovaci rost GBS z uslechtilé oceli

CERNY  Art.¢. 240247 DPC* 99 990 K¢



SUMMIT® S-670 GBS®
80,50 cmx 49 cm

Gril Summit® S-670 ma vsechny vlastnosti
a funkce grilu Summit® E-670 s jedinou vyjim-
kou - prvky uvadéné jako porceldnem
smaltované jsou z nerezové oceli.

USLECHTILA OCEL
Art.. 240347 DPC* 105 990 K&

* Doporucena prodejni cena

SUMMIT® GRILL CENTER GBS™

Prostornd grilovaci kuchyné z uslechtilé oceli se zabudovanym grilem Summit S-670.

Kuchyné disponuje velkorysymi Uloznymi prostory, vétsi pracovni plochou, zabudovanym
zasobnikem na led apod.

USLECHTILAOCEL  Art.¢. 240547 DPC* 204 990 K¢
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GRILY WEBER® Q° @ (O

PRIPRAVEN NA coKoLl - Slunce sviti a pfiroda vola. VloZte svij gril

Weber® Q® do zavazadlového prostoru vaseho auta a vyraZte do svéta. Pop-
uldrni fada kompaktnich grili Weber® Q°® nabizi inovativni plynové a elektrické
grily, které se zapaluji pouhym stisknutim nebo otocenim kolecka. Jejich roz-
sah saha od pfenosnych modell aZ po modely, které jsou idedlni na terasu.

Pre&t&te sivice
o modelu

Q*3200

s . b iBER
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Do roku 2004 byly k dispozici velké klasické grily pouze
v .americkych velikostech” — modely, které dokazaly nasytit
vSechny sousedy v okoli. Pak ale byla na trh uvedena rada
grilt Weber® Q®, jejiz kompaktni design a jednoduché ovladani
z ni ucinilo jedinecnou svého druhu. Nejpopularngjsi rada
plynovych grill Weber® se nyni perfektné hodi pro obyvatele
meést s balkonem nebo s touhou po dobrodruzstvi a pro

majitele dom, kteri si preji zachovat jednoduchost.

GRIL PRO KAZDE DOBRODRUZSTV{

Zivot s grily Weber® Q® otevira svét prilezitosti pro stylové
a jednoduché grilovani. Tato rada zahrnuje skalu grilG od
malého a kompaktniho modelu Q®1200 az po nejvétsi model
Q®3200, ktery se hodi vice k domu na terasu. Tato rada obsa-
huje Sest grild rdznych velikosti — véetné dvou elektrickych
grild. Vsechny jsou v okamziku rozpaleny, snadno se ovladaji,
vynikaji inovativnim designem a rostem z kvalitni litiny.

VE ZKRATCE

(1)
Teplomér — zabudovany do poklopu u prémiovych mode-
LG rady Q°.

(2]
Poklop a grilovaci vana — vyrobené z lehké hlinikové
slitiny.

(3]
Pracovni plochy — soucasti nékterych modeld jsou prak-
tické sklopné pracovni a odkladaci plochy.

. 0

. Ram a stojan — poskytuji dobrou pracovni vysku. Vétsi
. modely jsou pripojeny k pevnym vozikdm, zatimco pro
. mensi modely jsou k dispozici stojany, které promeénuji
. prenosné grily na grily s kazdodennim vyuzitim.

Porcelanem smaltovany litinovy rost — rozdéleny na dvé
Casti, takZze mlzete jednu stranu vymeénit za litinovy tal.

Ocenény design — ktery vytvoril zbrusu novy typ ply-
nového a elektrického grilu. Design je lehky a inovativni
a zaroven umoznuje velkou flexibilitu a prenosnost.

Horaky — rada Weber® Q® je v zavislosti na modelu vyba-
vena jednim nebo dvéma horaky, které presné odpovidaji
vasim potrebam.

PLYN (@

WEBER® 01200 Fo—
43cmx32cm

=
-"'

i LET

ZARUKA

Gril Q®1200 ma vSechny vlastnosti, které byste od plynového
grilu Weber® o¢ekavali, a to v pfenosné formé. Model Q®1200
prichazi se zabudovanymi rukojetmi pro prenaseni, které zjed-
nodusuji a usnadnuji jeho premistovani. Je dost maly, aby se vesel
do kufru auta, ale nabizi velkorysou grilovaci plochu.

» Hordk z uslechtilé oceli

« Poklop a grilovaci vana z pevné hlinikové slitiny
« Jednoduché rozpalovani

« Porceldnem smaltované litinové grilovaci rosty

SEDY Art.¢. 51120075 DPC* 8 190 K&

MALE

WEBER® 0©®1200 STAND RUZP;RY
plné

43cmx32cm chuti

Tento vykonny plynovy gril je idealni pro dny stravené pod Sirym
nebem a volné vikendy. Diky lehkému ramu a stojanu jej lze kdyko-
li snadno premistit.

 Hordk z uslechtilé oceli
« Poklop a grilovaci vana z pevné hlinikové slitiny
« Vestavéné rukojeti a praktické sklapéci odkladaci plochy
» Elektronické zapalovani startuje gril Q® 1200 rychle
a jednoduse
« Porceldnem smaltované litinové grilovaci rosty
« \lysoky poklop se zabudovanym teplomérem

SEDY Art.¢. 51120375 DPC* 9 590 K¢

* Doporucena prodejni cena 138 137



ELEKTRICKY GRIL

MAXIMAL NI
VYKON

Existuji mista, kde neni povoleno grilovani na dievéném uhli nebo plynu.

Ale nezoufejte. VSechny modely
grilovani na jakémkoli misteé.

INTENZIVNI TEPLO

Dva elektrické grily jsou soucasti popularni fady Weber® Q®. Jsou
proslulé svou uZivatelskou privétivosti a robustnimi litinovymi
rosty. Elektrické modely Weber® Q®1400 a Weber® Q®2400 majf
stejné kvality a presné stejny design jako zbytek modell rady Q°.
Jedinym rozdilem je, Ze elektrické grily nemaji otevieny plamen,
jen topnou spiralu, kterd vytvari intenzivni teplotu pro kazdé
grilovani. To znamena, Ze jej miZete pouzit vSude tam, kde otevreny
ohen neni povoleny — napriklad na balkonech, stfeSnich terasach
¢i v oblastech, kde je riziko pozaru.

elektrickych

grild  Weber® umozZiuji

SNADNE GRILOVAN{

Na elektrickém grilu mGzete pripravovat vse, co miZete pripravovat
na ostatnich grilech Weber® — a chut pokrmU je stejné lahodna.
K pouziti je pripraven kratce poté, co jej zapojite do zasuvky
a uSetri vdm praci se Zzhavym uhlim ¢i premyslenim nad tim, zda
mate dostatek plynu. A ¢isténi po skonceni grilovani je snadné.
Jednoduse vycistite rost ocelovym kartacem, gril odpojite ze zasuv-
ky a vyjmete hlinikovou misku na zachytavani tuku a stavy. Je to
snadné a zabavné, prosté vykon na nejvyssi Urovni.

WEBER® 0®2400
54 cmx 39 cm

Elektricky gril s vétsi grilovaci plochou se hodi na kazdy balkdn. Gril je vyroben z lehké a pevné hlinikové
slitiny a je vybaven porcelanem smaltovanym litinovym grilovacim rostem. Grilovaci ram je odolny vici zaru,
takze se svym Q 2400 mUzete grilovat primo na stole bez rizika prenosu zaru.

WEBER® Q®2400 DARK GREY (TMAVOSEDY) DPC* 10 990 K¢
- K dostani také ve verzi se stojanem Weber Q Stand
WEBER® Q®2400 STAND, DARK GREY (TMAVOSEDY)

Art.¢. 55020079

Art.c. 55020879 DPC* 12 290 K¢




WEBER® Q®3000 GRANITE GREY
63cmx45cm

Plynovy gril Q®3000 je k dispozici s pohodlnym vozikem, ktery usnadnu-
je jeho premistovani a skladovani venku. 5 kg plynova lahev miZe byt
umisténa na podlaze voziku.

« Poklop a grilovaci vana z pevné hlinikové slitiny

« Vétsi postranni odkladaci plochy s lepsi stabilitou

« Hordky z uslechtilé oceli

« Piezo zapalovani a plynule nastavitelné hordkové ventily

« Porceldnem smaltované litinové grilovaci rosty a vyjimatelna

« Vlysoky poklop se zabudovanym teplomérem

SEDY Art.¢. 56120047 DPC* 14 990 K¢

WEBER® Q®3200

MODERNI KLASIKA (@

63cmx45cm

Pred vice nez 10 lety si spolecnost Weber dala za cil vyvinout novou gene-
raci plynovych grilli — takovou, kterd by zménila predstavu toho, jak plynovy
gril vypada. Vysledek byl pokrtén Weber® Q® - rfada plynovych grild, jejiz
popularita od té doby neustale roste. Nespornym kralem této série je nejveétsi
model - Weber® Q®3200. Inovativni design, flexibilita a rychlost tohoto grilu
si ziskaly srdce grilovacich nadsencl po celém svété.

* Doporucend prodejni cena

GRILY Q°®

LET
ZARUKA

VAS NEJLEPSi PARTNER NA GRILOVANI Weber® Q®3200 je jediny svého
druhu - sportovni, organicky design vytvoril novou generaci plynovych grild.
Skute€nost, Ze se snadno pouziva, to jen umocnuje. Ackoli nevypada jako
tradi¢ni plynovy gril a ma@ minimum ovladacich prvkd, je vybaven dvéma
horaky a umoznuje experimentovat s riznymi metodami grilovani. To je
uzivatelsky privétivy design v tom nejlepsim slova smyslu. Ma kompaktni
rozmeéry, ale nabizi tolik moZznosti - grilovani nad pfimym ¢i nepfimym teplem,
uzeni ¢i peceni pizzy. S luxusnimi prvky, jako je integrované osvétleni, elek-
tronické zapalovani a dvoudilny litinovy rost, je grilovani hrackou — a to i po
narocném pracovnim dni.

« Poklop a grilovaci vana z pevné hlinikové slitiny s nylonovym rdmem, vy-
ztuzenym skelnymi vldkny, a dvéma vyklopnymi bo¢nimi odkladacimi
plochami

« Dva horaky z uslechtilé oceli

« Elektrické zapalovani a regulacni ventily hordku s nekone¢nym rozsahem

« Porceldnem smaltované litinové grilovaci rosty

« Vyjimatelnd miska na odkapavani

« Osvétleni na madle Grill-Out™

CERNY (BLACK LINE) Art.c. 57010047 DPC* 16 490 K¢
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PRISLUSENSTVI @

PALETA MOZNoOsSTi BBa — BB( je mnohem vice neZ jen o grilovani steakl a
klobds. Na grilech Weber® mizZete pfipravovat cokoli - jde jen

o to mit spravné vybaveni. At uZ chcete pfipravovat vepfova Zebra, serviro-
vat nejStavnatéjSi nedélni peceni €i nasytit svou rodinu doma pecenou
pizzou - Zadnda omezeni neexistuji. Se spravnym pfislu§enstvim svaj gril
zdokonalite tak, Ze muZete skutetné zacit objevovat svét BBQ.

0D ZACATECNIKA K DOBRODRUHOVI

Nezdlezi na tom, kolik mate zkuSenosti s grilovanim,
ani jaky je vas gril. Weber nabizi mnozstvi pomUcek ke
grilovani - v8echny vytvorené s ohledem na funkénost,
vSestrannost a to se zamérem z vas vytvorit hrdinu za
grilem. Mame vsechny typy prislusenstvi od doplikd
potrebnych k jednoduchému zapéleni grilu az po naradi,
které vam usnadni ¢isténi a 4drzbu grilu. Od klesti, kartaca
a drzakl na Spizy po pizza kamen, litinové rosty a pravou
wok panev. To vSechno doplnéné o stylové vybaveni na stdl,
které dokresli spravnou grilovaci atmosféru.

S - re—
Silikonovf ftetec —
viz strana 151

L e~

Zapaloval s détskou =
pojistkou — 4"/’2}
viz strana 148 - ;

-

Sada $pizo Weber® S'l'ylem =
viz strana 147

F

Grilovaci nacini Kompakt —

viz strana 151 Termosonda—

Sada néstro)d pro Wok —
viz strana 150

viz strana 151
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OTACECI SPizZ PRO BBQ 57CM

Otaceci Spiz pro grily na dfevéné uhli obsahuje porceldnem
smaltovany kruh, ktery drzi jehlu na opékdani a motor, ktery den
co den poskytuje maximalni vykon pri grilovani. §p|’z otaci
masem, coz znamena, ze driibez a velké kusy masa jsou vys-
taveny teplu rovnomérné. Spiz se vejde do kotlovych grilli ve-
likosti 57 cm a pouziva se s priklopenym poklopem.

Art.C. 7494

DPC* 4 690 K¢

OTACECI $Piz SPIRIT®

Otaceci Spiz pro plynové grily Spirit® je dodavan

které zvladnou celé kure ¢i velkou peceni. Je
napajen vysokozatézovym elektrickym motorem,
ktery zajistuje po celou dobu hladké otaceni pro
rovnomeérné opékani.

Art.c. 8516 DPC* 4 119 K¢

MANGAL GRILOVACI SADA oy

Sada b grilovacich $pizG z uslechtilé oceli vhod-

v sadé s jehlou se dvéma vidlickami na roznéni,

PRISLUSENSTVI )

OTACECI SPiZ GENESIS®

Otaceci Spiz pro plynové grily Genesis® je
dodavan v sadé s jehlou se dvéma vidlickami na
roznéni, které zvladnou celé kure ¢&i velkou
peceni. Je napajen vysokozatézovym elektrickym
motorem, ktery zajistuje po celou dobu hladké
otaceni pro rovhomeérné opékani.

Art.c. 8508 DPC* 4 690 K¢

MANGAL NAHRADNi SPizy

5 ndhradnich $piz( pro Mangal grilovaci sadu.

na na vSechny grily na drevéné uhli o velikosti

=
F . 4

I 57 cm. ; .
by 5y

Art.c. 8466

Vhodné pro grily na drevéné uhli o velikosti 57 cm.
Art.C. 8467 DPC* 1 390 K¢
DPC* 2 490 K&

0 OTACECI SPiz

Rozsifte moznosti grilovani vaseho grilu Weber® Q® s novym prisluSenstvim na roznéni.
Predni stit sedi na rostu vaseho grilu a pro snadné opékdni na jehle nadzvedava viko
grilu. Vlozte maso na otdceci $piz. Pri otdc¢eni se bude sama polévat Stavou, coz
zachova jemnost a $tavnatost masa. Stit se po dokonceni pro snadné skladovani sklopi.
K dispozici pro vSechny modely Q®100/1000 a 300/3000.

RADA Q®1000/100
RADA Q®3000/300

Art.c. 17560
Art.c. 17524

DPC* 3 490 K¢
DPC* 4 690 K¢

—— — e - e e e

SADA SPiz0 PRO OTACECI SPiz

Novéa sada $pizl pro otaceci Spiz je skvéla pro

pripravu lahodnych kebab( a Spizl véeho druhu.
Lze ji pouzivat s prislusenstvim na roznéni pro
véechny grily Weber®.

Art.c. 17395 DPC* 1590 K¢

* Doporucend prodejni cena
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WEBER® GBS®
NEKONECNE
MNOHO
MOZNOST]

0
o S

KAMEN NA PIZZU S MADLY

Ziskejte z grilu autentickou a kfupavou pizzu
v italském stylu, dokonale pfipravenou. Kordi-
eritovy kadmen dosahuje vysokych
rovnomeérnych teplot, takze zaklad pro pizzu se

pripravi rychle a zlstane krupavy.

Art.c. 8836

DPC* 1369 K¢

SEAR GRATE

Opékejte rychle a pri vysoké teploté, abyste ve
steacich, kotletach a burgrech uchovali stavu.
Litinovy rost je neprilnavy a po celém svém
povrchu rovnomeérné rozvadi teplo.

Art.c. 8834 DPC* 1369 K¢

ey

7 e
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GRILOVACI ROSTY

Grilovaci rosty sady Weber® Gourmet BBQ System jsou k dispozici pro
57cm kotlové grily na drevéné uhli, plynové grily Spirit® se 3 horaky
a také pro rady Genesis® a Summit®. Kazdy rost obsahuje 30cm
vyjimatelnou ¢ast, kterou lze vymeénit za jiné prislusenstvi GBS.

Otevrete svét kulinarskych moznosti pomoci prislusenstvi sady GBS
vcetné stojanu na drlbez, litinového rostu Sear Grate, litinového hrnce,

Woku, panve a kamene na pizzu.

* Doporucena prodejni cena

STOJAN NA DRUBEZ

Integrovand ¢ast s miskou napomaha, aby
dribezi prostupovala chut i viné a maso ne-
bylo suché. V zdkladné je prostor pro opékani
zeleniny rozlozené kolem dribeze a otvory
umoznuji, aby teplo prochazelo grilovanou po-
travinou a zaroven odtékal prebytecny tuk.

Art.c. 8838

DPC* 1639 K¢

LITINOVY HRNEC

Litinovy hrnec s poklici, ve kterém muzete
pokrmy dusit a vafit. Litina dokonale absorbu-
je teplo z dfeveného uhli i plynu rovnomérné
a umoznuje v hrnci i peceni. Litinovy hrnec
Gourmet BBQ systému ma kapacitu 6,62 L.

Art.c. 8842 DPC* 3 190 K¢

PANEV

Idedlni pro palacinky, opecené parky, vajic-
ka, slaninu a smazenou zeleninu. Litinova
panev je neprilnava a po celém svém povr-
chu rovnomeérné rozvadi teplo.

Art.c. 7421 DPC* 1369 K¢

WOK PANEV

Pro lahodnou pripravu jidla na grilu v asijském

stylu. Litinovd panev Wok je nepfilnava
a rovnomeérné rozvadi teplo pro dokonalou
pfipravu masa a zeleniny.

Art.c. 7422 DPC* 1929 K¢
sl
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1 GOURMET BBQ SYSTEM, GRILOVACI ROST S VYMENITELNYM

STREDEM, 57CM

Art.c. 8835

Art.c. 7586

Art.c. 7587

Art.c. 7585

DPC* 1369 K¢

2 GOURMET BBQ SYSTEM, GRILOVACI ROST S VYMENITELNYM
STREDEM PRO SPIRIT® 300 SERIE

DPC* 2 490 K¢

3 GOURMET BBQ SYSTEM, GRILOVACi ROST S VYMENITELNYM
STREDEM PRO GENESIS®

DPC* 2 790 K¢

4 GGOURMET BBQ SYSTEM, GRILOVACI ROST S VYMENITELNYM
STREDEM PRO SUMMIT® 400 A 600 SERIE
DPC* 3 790 K&



VZDY TAK DOBRE JAKO NOVE

Jak je u vSech druh litin zvykem, nezapominej-
me na trochu laskyplné péce, je to ale velmi
jednoduché:

@ Pred prvni pouzitim litinovy komponent
dlkladné omyjte teplou mydlovou vodou.
Polozte jej na gril a ohrivejte 10 az 15 minut.
Tim se zajisti, Ze bude litina skute¢né sucha.
Potom ji potrete neutralnim kuchyfnskym
olejem a dejte zpatky na gril. Zahrivejte dalsich
10-15 minut. Tim se utésni pdry a vytvori pov-
lak, ktery zajisti, aby se jidlo snadno nespalilo.

@ K cisténi litiny pouzivejte POUZE mékké kartace
nebo houbu. Nikdy nepouzivejte tvrdé ocelové
kartace. A pri pouzivani litinovych doplnkl na
grilu nezapomerite, Ze nesmite pouzivat kovové
nacini.

© Abyste zastavili korozi litiny, VZDY ji po
pouziti namazte olejem. Pouzivejte neutralni
kuchynsky olej, protoze napfr. olivovy olej by
zluknul. Pokud nebudete komponent néjakou
dobu pouzivat, je vhodné jej postrikat ochran-
nym prostredkem na rosty od spole¢nosti
Weber.

O Litinu je treba ¢as od casu dukladné vycistit.
To by se mélo provadét opakovanim kroku 1.

WEBER GOURMET
BBA SYSTEM

NEKONECNE
MNOHO MOZNOSTI

Gril je univerzalni nastroj, ktery
dokaze pfipravit vSechny druhy
pokrmu. Vynikajici litinovy
sortiment Gourmet BBQ System
spoletnosti Weber vam nabizi v§e,
co potiebuje, abyste den co den se
svym grilem pifekvapovali, a to ve
vSestranné sadé - at uz pouzivate
plyn nebo dfevéné uhli.

Doplnéni sady Gourmet BBQ System spolecnosti Weber k vaSemu gri-
lu je tak trochu jako otevieni celé police kucharek. Nechte se zlakat
nejchutnéjsimi steaky, prahnéte po jednéch téstovindch za druhymi
a povzdychnéte si nad barevnou asijskou kuchyni. Vsestranna sada
Weber Gourmet BBQ systém otevird svét nekone¢né mnoha moznostf
— sada, ktera urci vas pristi grilovaci Zivot.

NEJLEPSI MATERIAL

Nejlepsi reSeni jsou casto ta nejjednodussi — presné tak, jak to je
u sady Gourmet BBQ System. Zaklad sady tvori specialni grilovaci rost
s vyjimatelnym stfedem, do néhoz lze vkladat zrovna to, co konkrétné
potiebujete: panev Wok, sear grate &i zbrusu novy litinovy hrnec.
Cokoli se vdm dostane do rukou, je vyrobeno z litiny. Litina je skvély
material pro grilovani, protoze se rozehreje na skute¢né vysokou
teplotu, pri které mizete smazit, opékat a podobné. Vyzaduje sice tro-
chu jinou péci nez napriklad ocel, ale pritom mate odolnou a pevnou
sadu nabizejici nekone¢né moznosti. Sada, do které jsou neustale
doplhovany nové komponenty, vdm umoznuje poustét se do novych
experimentd grilovani.

JAK PRO PLYN, TAK PRO DREVENE UHLI

Sada GBS systém mélav zahradach svijdebutvroce 2010 a od té doby
bylarozsifena o mnoho dalsich doplnk(. Tato sada tak prokazala, ze na
grilulze pripravitjakékolijidlo. Grilovacirost GBS se hodijak pro kotlovy
grilovelikostib7 cm, tak provelké plynové grily Weber Spirit®, Genesis®
a Summit®. Komponenty maji stejnou velikost, takze je lze pouZit bez
ohledu na to, zda grilujete na plynu ¢i na dfevéném uhli, zda se jedna
0 béZny den nebo zvlastni uddlost ¢i zda ma rodina chut na polévku
nebo peceni. To, co mate, je spole¢né grilovani!
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MLYNEK NA PEPR WEBER STYLE™ 30 CM

MLYNEK NA SOL WEBER STYLE™ 30 CM

Art.c. 17090
Art.c. 17087

DPC* 1290 K¢
DPC* 1290 K¢

MLYNEK NA SUL A PEPR
WEBER STYLE™ 19 CM

Art.c. 17093 DPC* 1390 K¢

1 COOKWARE SYSTEM (CWS)
WEBER STYLE - HRNEC NA OMACKY
Hrnec vhodny na pripravu omacek o velikos-
ti 180 x 80 mm.

Art.c. 17502 DPC* 1079 K¢

3 COOKWARE SYSTEM (CWS)
WEBER STYLE - ZELENINOVA

PANEV
280 x 50 mm.

Art.c. 17501

KERAMICKA GRILOVACI DESKA

Vhodna pro vsechny grily na drevéné uhli od
velikosti 47cm a pro vSechny plynové a elek-
trické grily od velikosti Q 100/1000.

Art.c. 6465 DPC* 1390 K¢

LITINOVY OBOUSTRANNY GRILOVACI
TAL

Tal pro rady grilG Spirit® 200 a 300. Porcelanem

smaltovany litinovy tal je idealni pro palacinky,

zeleninu a mnohem vice!

TAL PRO SPIRIT 210 (0D 2013)
Art.c. 7597 DPC* 2 490 K¢
TAL PRO SPIRIT 320 (OD 2013)
Art.c. 7598 DPC* 2 490 K¢

Dérovand panev na zeleninu o velikosti

DPC* 1190 K¢

d

SLANKA A PEPRENKA
WEBER STYLE™ 10 CM

Art.c. 17275 DPC* 549 K¢

2 COOKWARE SYSTEM CWS
WEBER STYLE - PANEV

Panev velikosti 280 x 50 mm.

Art.c. 17500 DPC* 1190 K¢

4 COOKWARE SYSTEM (CWS)
WEBER STYLE - UNIVERZALNI MADLO
Madlo vhodné pro pouziti se systémem CWS
z nylonu a uslechtilé oceli.

Art.c. 17506 DPC* 1079 K¢

COOKWARE SYSTEM (CWS)

WEBER STYLE - 3 DILNY SET

Set obsahuje panev, hrnec na omacky a univer-
zalni madlo.

Art.c. 17508 DPC* 2 690 K¢

KERAMICKA GRILOVACI DESKA,
VELKA

Pro v&echny grily na dfevéné uhli od velikosti
57cm a pro vSechny plynové a elektrické grily
od velikosti Q 200/2000.

Art.¢. 17509 DPC* 1890 K¢

LITINOVY OBOUSTRANNY TAL PRO
RADU GENESIS A SUMMIT

Slanina, parky, smazena vejce, bramborové
placky — dokonala snidané pripravena na plechu
Weber Original™. Anebo pro¢ nezkusit na litino-
vém plechu grilovanou zeleninu ¢i skvélé
palacinky? Ma dvé strany, jedna je plocha
a druhd je s drazkami jako grilovaci panev.

OBOUSTRANY TAL PRO GENESIS
Art.&. 7566 DPC* 2 490 K&

TAL PRO SUMMIT 400 A 600 SERIE
Art.c. 7404  DPC* 2 749 K&



Cas na burger

LIS NA BURGER
Urceno pro snadnou pripravu plochych, jednotnych
placicek na burgery (% ¢i 2 lb). Lis na burgery Weber
Original™ ma nylonovou rukojet s texturovanym pro-
tiskluzovym uchopem, ktery lze oddélit, a diky tomu
snadno vycistit. Lze umyvat v mycce na nadobi.

Art.c. 6483 DPC* 409 K¢

o
DRZAK NA RYBU A ZELENINU

Velké a malé drzaky na ryby Weber jsou skvélymi pomocniky pro grilovani
celych ryb ¢i filet. Otocte drzak vzhiru nohama a vase ryba se nerozpadne
ani nezlistane prichycend na grilu. Je mozné je koupit samostatné, bud
velky, nebo maly.

MALY DRZAK NA RYBU A ZELENINU

Art.¢. 6470 DPC* 829 K¢
VELKY DRZAK NA RYBU A ZELENINU
Art.&. 6471 DPC* 990 K&

* Doporucena prodejni cena

PRISLUSENSTVI )

GRILOVACI PANEV WEBER STYLE™
Idealni pro grilovani ryb, zeleniny, ¢i dokonce
ovoce. Grilovaci panev Weber® Style™ je vyrobe-
na z uslechtilé oceli a je vybavena pohodlnymi
rukojetmi pro prenaseni, které umoznuji bez-
pecné prendset jidlo od grilu do kuchyné. Lze
umyvat v myc¢ce na nadobi.

Art.¢. 6435 DPC* 1090 K¢

KOS NA ZELENINU

Stredni a velké grilovaci kose Weber jsou idealni pro grilovani zeleniny
a dalsich drobnych jidel. Vyrezy umoznuji, aby vase jidlo ziskalo tu nad-
hernou koufovou prichut, kterou si kazdy s grilovanim spojuje. Robustnf{
tvar a rukojeti usnadnuji premisténi z grilu na stranu.

KOS NA ZELENINU MALY

Art.c. 6677 DPC* 549 K&
KOS NA ZELENINU VELKY
Art.¢. 6678 DPC* 679 K&

KOS NA ZELENINU MALY WEBER STYLE™

Nejjednodussi zplsob pripravy zeleniny nebo mensich kouskd jidla na
vasem grilu. Maly kosik na zeleninu Weber® Style™ je idedlni pro prilohy.
Z uslechtilé oceli. Lze umyvat v mycce na nadobi.

Art.c. 6481 DPC* 549 K¢

KOS NA ZELENINU WEBER STYLE™

Velky kos na zeleninu Weber® Style™ predstavuje nejjednodussi zpisob
pripravy zeleniny nebo mensich kouskd jidla a to i pro velkou skupinu
stravnikd. Z uslechtilé oceli. Lze umyvat v myc¢ce na nadobi.

Art.C. 6434 DPC* 1090 K¢
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UPECTE SI
COKOLIV
0D PIZZY
P PO CHLEB
Krajec na pizzu Weber® Style™ lehce rozkraji jakoukoli pizzu A MNOHO
a mékky gumovy povrch zajistuje pohod(néjsi uchopent. DA LgIH 0
Art.c. 6690D PC* 399 K¢
———
KAMEN NA PIZZU OBDELNiKOVY KAMEN NA P1ZZU, 36,5 CM
Kamen na peceni pizzy o velikosti 44 x 30 cm. Kulaty kdmen na pizzu Weber pouZzivejte pro snadné peceni pizzy, chleba

a kolacd na vasem grilu.
Art.¢. 17059 DPC* 1 390 K¢&
Art.¢. 17058 DPC* 1 099 K¢



KFupavé 'a
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STOJAN NA DRUBEZ WEBER STYLE™

Stojan na dribez Weber® Style™ umoznuje, aby chuté a vané
prostupovaly do kurete Ci jiné drobné dribeze. Prosté nalijte
pivo, vino nebo koreni do nadoby a kure umistéte pevné naho-
ru. Do misky vlozte cibuli, mrkev a jinou zeleninu a pripravte si
lahodnou prilohu. Stojan na driibeZ Weber® Style™ je univer-
zalnim kusem sady a mlzZete je pouzivat pro dokonalé peceni
kurat ¢i jiné dribeze. Neprilnavy keramicky povrch lze také
snadno Cistit.

Art.c. 6731 DPC* 1390 K¢

STOJAN NA KOTLETY A ZEBIiRKA

Provedeni stojanu na Zebirka a peceni 2 v 1. MGzete péct
velké kusy masa na jedné strané, nebo jej otoCit a pouzivat
jej jako stojan na zebirka.

Art.c. 6469 DPC* 679 K¢

STOJAN NA DRUBEZ

Perfektni pro peceni kurete a jiné dribeze.
Stojan na dribez Weber® ma zuzujici se drzak,
na ktery se vejde kure kazdé velikosti. Vhodny
pro pouziti na grilech o velikosti 57 cm, na
modelu Q®3200 a na vétsich plynovych grilech.

Art.c. 6482 DPC* 549 K¢

(e qul
=
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STOJAN NA KOTLETY A ZEBIiRKA
WEBER STYLE™

Nerezovy stojan pouzitelny v kombinaci
s velkymi hlinikovymi miskami. Je vhodny pro
grily na drevéné uhli od velikosti 57cm a Weber
Q 300/3000 série.

Art.c. 6727 DPC* 1390 K¢

.
®

* Doporucend prodejni cena

ELEVATION TIERED COOKING SYSTEM (ETC)
MULTIFUNKCNI GRILOVACI SADA SPiz

vyrobena z uslechtilé oceli. Zakladni sada obsahuje podstavec a 8 SpizU.
ETC systém je vhodny pro vsechny grily Spirit® 300 série, Genesis®
a Summit®.

Art.c. 7615 DPC* 1590 K¢

ELEVATION TIERED COOKING SYSTEM (ETC)
GRILOVACI KOS S MADLY

Nerezovy grilovaci kos vhodny pro ETC systém.
Art.c. 7616 DPC* 799 K¢

ELEVATION TIERED COOKING SYSTEM (ETC)
PRIDAVNY ROST

Nerezovy pridavny rost vhodny pro ETC systém.
Art.c. 7617 DPC* 399 K¢

ELEVATION TIERED COOKING SYSTEM (ETC)
SADA 4 SPIZU

Nerezovy Spizy vhodné pro ETC systém.

Art.c. 7618 DPC* 539 K¢

PRISLUSENSTVI &)

5 SFEE Y

DVOJITE SPizY

Usnadnéte si zivot s dvojitymi Spizovymi jehla-
mi Weber. Jiz zadné dalsi neobratné otacenf
masa - jedna otocka a je hotovo! Dvojité jehly
zabranuji protaceni kousku a ty jsou rovnomeérné
opékané. A co vic — jehly lze umyvat v mycce na
nadobi, takze jiz zddné myti nadobi!

Art.c. 8402 DPC* 399 K¢

>

SADA SPiz) WEBER STYLE™

Pevnd sada jehel Weber Style™ z uslechtilé oce-
li je perfektni pro pripravu kebabU, satay ¢i zele-
niny. Jehly z uslechtilé oceli, ¢tyri kusy v baleni,
maji rovny povrch, ktery zabranuje protaceni
jidla a umoznuje rovnomeérné opékani. Velka ru-
kojet pro snadné otaceni s rukavicemi nebo
klestémi a damyslny stahovaci nastroj, ktery
pomaha sejmout horkeé jidlo z jehel, pricemz jsou
jehly udrzovany pri sobé kvili skladovani.

Art.c. 6726 DPC* 829 Ké

SASLIKOVA SADA

Tento stojan je dodavan s péti jednotlivymi je-
hlami a zveda jehly z grilovaciho rostu. Ploché
provedeni jehel zabranuje protaceni jidla a za-
jistuje rovnomérné opékani. Saslikova sada je
dodavana s pohodlnymi rukojetmi na kazdém
konci, které usnadnuji prenaseni jidla ke grilu a
od grilu.

Art.c. 6606 DPC* 829 K¢
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/
Zapalte to =

PALIVOVE NADOBY CHAR-BASKET™

Zjednoduste si peceni (neprimé grilovani) s nddobami

S Weber® Char-Basket™. Tyto koSiky udrzi uhli v té spravné
¢asti grilu, takze bude leh¢i udrzovat a regulovat teplotu.

Art.c. 7403 DPC* 679 K¢
~
L ,
A e ZAPALOVACI SET
] L el Set obsahuje zapalovaci komin Weber Rapidfire®, 12 pod-
~—=1] palovacich kostek a 2 kg briket Weber Long Lasting Premium.
| a
! - ."l Art.c. 1013 DPC* 819 K&

KOMPAKTNI ZAPALOVACI KOMIN

Prenosny kominovy startér Weber® napodobuje stejny inspi-
rativni design originalniho vétsiho kominového startéru
Weber®. Prosté do néj vrchem naskladejte brikety, umistéte

nad zapalovaci kostky Weber® a nechte brikety horet. Nejjed-

nodu$si zplsob jak perfektné zapalit dievéné uhli.

Art.C. 7447 DPC* 489 K¢

PODPALOVACI KOSTKY HNEDE, EKOLOGICKE
Podpalovaci pomocnik z drfevéného vldkna, vyrobeny
z ekologického materialu. Kostky jsou po zapaleni bez
zdpachu a neobsahuji parafin. Baleni obsahuje 48 kusu.

Art.c. 17512 DPC* 139 K¢

PODPALOVACI KOSTKY WEBER®
ﬂ Podpalovaci kostky Weber® jsou bezbarvé a netoxické, coz
znamena, ze jsou skvélym pomocnikem, pri rozpalovani
vaseho grilu. PouZivejte je spole¢né s kominovym startérem
E“ Weber® jako Uc¢inny zplsob zapaleni vaseho grilu.

e Art.c. 17519 DPC* 79 K¢

OHNISTE

Ohnisté Weber® je idedlni pro chladné letni noci.
Stulte se k sobé a vychutnejte si teplo a praskajici

ohen.

® Rukojet odolna vici povétrnostnim vlivim
s ochrannym tepelnym Stitem

® Porceldnem smaltované viko i zakladna

® Drzak na poklop, ktery pfi pouziti pomaha blo-
kovat vitr a odklani teplo

e Korozi odolny tepelny Stit

® Nerezové hlinikové nohy

Art.c. 2750 DPC* 5 490 K¢
S ——

ZAPALOVAC S DETSKOU POJISTKOU
Hranaty zapalova¢ Weber® predstavuj jednoduchy
a bezpecny zplsob zapalovani krbu. Hranata ru-
kojet se snadno drzi a zajistuje, aby ruce neprisly
do kontaktu s plamenem.

Art.c. 17214 DPC* 269 K¢

WEBER OSVETLENI

NA MADLE GRILL-OUT™

Idealni pro modely pro Q® 100/1000 a 200/2000 se
zahnutymi nebo nerezovymi madly. S timto prak-
tickym osvétlenim na madle Weber® Grill-Out™ bude
kontrolovani jidla mnohem snazsi. Zivotnost tif LED
svétel je pres 10 000 hodin. Sklenénymi vlakny vy-
ztuzené pouzdro je odolné vici vodé i teplu. Osvét-
leni je napdjeno tremi bateriemi AAA, které vydrzi
az 30 hodin.

Art.c. 6503 DPC* 1099 K¢
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1 EASY START PREMIUM BRIKETY

Brikety Easy Start Premium - rychly a snadny zpUsob grilovani. Jednoduse zapalte
sacky a asi za 20 minut budete pripraveni grilovat. Kazdé baleni obsahuje
2 samostatné sacky briket Easy Start Premium. 1 sacek je idealni pro model Smokey
Joe®, zatimco 2 sacky zajisti rozpaleni vétsich grilll na drevéné uhli.

Art.¢. 17532 DPC* 109 K¢

2 PREMIUM EXPRESS DREVENE UHLI
Dokonale rozpdalené uhliky uz za 15 minut. Je idealni pro grilovani Siroké Fady masa,
ryb a zeleniny, které trva az jednu hodinu. Obsahuje smés buku, dubu a habru. Je cer-
tifikovan FSC® a pochazi z odpovédneé fizenych lesl. K dispozici v 3kg nebo 5kg balenich.

3KG Art.c. 17515 DPC* 149 K¢
5 KG Art.c. 17516 DPC* 269 K¢

3 UDICi PRKENKA

Prkénka o velikosti 40 x 19,5 cm z cedrového dreva, vhodna pro uzeni na vsech grilech.
Baleni obsahuje 2 kusy.

Art.c. 50019 DPC* 549 K¢

4 LONG LASTING PREMIUM BRIKETY

Tyto dlouho hofici brikety z drfevéného uhli poskytuji rovnomérnou teplotu pro grilovani
az na Ctyri hodiny. Jsou idealni pro grilovani, opékani nebo peceni. Rozhofi se do cca 30
minut v kominovém startéru a hori pri konstantni teploté.

3KG  Art.c. 16011 DPC* 149 K¢
7 KG Art.c. 16013 DPC* 299 K&

5 DREVENE SPALIKY NA UZENi/uDICi LUPINKY FIRESPICE™

Dreveéné Spaliky Weber® Wood Chunks jsou skvélé pro uzeni masa, které vyzaduje dlou-
hé uzeni nebo které ma prirozené silnou chut, jako je hovézi nebo kure. Drevéné lupinky
Weber® Firespice™ jsou skvélé pro maso, které vyzaduje kratsi uzeni, napr. pro lososa.
K dispozici jsou rGzné viing.

DREVENE SPALIKY NA UZENI - HICKORY Art.¢. 17056  DPC* 279 Ké
i UDICIi LUPINKY- JABLON Art.¢. 17004
6 UDICI BOX UNIVERSAL UDICi LUPINKY - TRESEN Art.&. 17006
Chcete na plynovém grilu jidlo udit? Udici box Weber universal @ UDICIi LUPINKY — HIKORY Art.¢. 17053
se hodi na aroma kolejnice Flavorizer® Bars na plynovych UDICI LUPINKY — (MESQUITE) Art.c. 17103
grilech Weber®, a tim umoznuje dodat jidlu dokonalou uzenou UDICI LUPINKY - WHISKY Art.c. 17566
prichut. @ UDICIi LUPINKY - PEKANOVY ORECH Art.¢. 17002  DPC* 249 K¢

Art.c. 17179 DPC* 769 K¢

* Doporucend prodejni cena 148 149



zastéra Weber® chrani oble¢eni béhem
grilovani. Tato sada je skvélym darkem
pro kuchare ¢i nadsence grilovani.

Art.C. 6474

CERNA ZASTERA WEBER®

K dispozici v ¢erné barvé. Stylova

=

DPC* 549 K¢

ZAVESNA LISTA NA NACINi

Art.c. 7401 DPC* 269 K¢

HLINIKOVE MISKY WEBER®

Tyto hlinikové odkapdvaci misky Weber® jsou skvélé
nejen pro zachycovani prebytecnych grilovacich $tav,
ale i pro peceni lasagni, zeleniny ¢i dokonce
cokolddovych brownies! Mdzete je také pouzit jako mis-
ky s vodou pro uzeni a dlouhé grilovani. K dispozici jsou
ve trech velikostech.

HLINIKOVE MISKY, MALE, 10 KS

Art.c. 6415 DPC* 249 K&
HLINIKOVE MISKY, VELKE, 10 KS

Art.¢. 6416 DPC* 399 K¢
HLINIKOVE MISKY, SUMMIT®, 10 KS

Art.c. 6417 DPC* 529 K&

TEPELNY ROST PRO BBQ 57CM

Dalsi uzitecny prostor pro uchovavani jidla v teple — vice
prostoru pro jidlo na vasem grilu! Pouze pro pouziti
s kotlovymi grily velikosti 57 cm .

Art.c. 8417 DPC* 959 K¢

GRILOVACI RUKAVICE

Chrante si své ruce a predlokti pred zarem pomoci téchto
pohodlnych rukavic Weber®.

Art.¢. 6472 DPC* 379 K¢

GRILOVACI RUKAVICE

Chrante své ruce pred zarem z vaseho grilu pomoci téchto
grilovacich rukavic se silikonovym Gchopem. K dispozici ve ve-
likostech S/M a L/XL.

S/M, SADA 2 KS
L/XL, SADA 2 KS

Art.c. 6669
Art.c. 6670

DPC* 1099 K¢
DPC* 1099 K¢

DIGITALNi KAPESNi TERMOSONDA

Tato praktickd sklddaci termosonda vam zajisti perfektni vysledek
pri kazdém grilovani.

Art.c. 6491 DPC* 959 K¢

DIGITALNI KAPESNI TERMOSONDA

Sonda z nerezové oceli s tlacitky jemnymi na dotyk. Digitalni
kapesni termosonda s okamzitym odectem zméri presnou hod-
notu teploty za méné nez pét sekund. Stiskem tlacitka mazete
prepinat mezi °F a °C. M4 také funkci automatického vypnuti, ktera
Setfi Zivotnost baterie, a ochranné pouzdro na sondu.

Art.c. 6492 DPC* 469 K¢

Yy

DIGITALNi TERMOMETR WEBER STYLE™

Grilovaci termometr Weber Style™ je perfektni pro vétsi kusy
masa, které vyzaduji dlouhou dobu pripravy. Obrazovka LCD ma
praktické podsviceni. Po pouziti jej staci otfit vihkym hadrikem.

Art.c. 6741 DPC* 2 190 K¢

PALIVOVE PREPAZKY

Pro kotlové grily od velikosti 47cm. Sada obsahuje 2 kusy.

Art.c. 7402 DPC* 379 K¢

ZAVESNY DRZAK POKLOPU SLIDE-A-SIDE

Pro kotlové grily od velikosti 47cm. Sada obsahuje 2 kusy. Drzak
poklopu z uslechtilé oceli.

Art.c. 8411 DPC* 959 K¢



1 LOPATKA NA RYBU

Lopatka na rybu z uslechtilé oceli s ¢ernou
rukojeti. Prakticky hacek zajisti, abyste ji méli
u svého grilu stale po ruce.

Art.c. 6673 DPC* 739 K¢

4 SILIKONOVY STETEC NA POTIRANI
Stétec na potirani Weber® ma teplu odolné
Stétiny vyrobené ze silikonu, ktery nezane-
chava na jidle zadné stopy. Tento Stétec
pomaha béhem dlouhého grilovani zvlhcovat
maso, ¢imz ho chrani pred vysousenim.

Art.c. 6661

DPC* 399 Ké

GRILOVACI NACINi WEBER STYLE™

Dvoudilnd sada néstroji Weber Style™ z uslechtilé oceli ma ergonomicky
design pro optimalni pouzivani. Obracecka a klesteé jsou opatrené praktickymi
krouzky, takZe si je mUzete zavésit na drzaky nastrojd na vasem grilu. Lze

umyvat v mycce na nadobi.
Art.c. 6707 DPC* 1 490 K¢

* Doporucend prodejni cena

U

2 WEBER KLESTE NA DREVENE UHLI
Praktické
s rozzhavenym drevénym uhlim a briketami.

klesté pro manipulaci

Art.c. 13010 DPC* 1099 K¢

Ve
pod

kontrolou

nedostatek mista.

Art.c. 6645

PRISLUSENSTVI )

3 GRILOVACI NACINI, 3 DILNE

Stylova trojdilnd sada nacini Weber® obsahuje
klesté, obracecku a vidlicku. VSe je vyrobeno
z uslechtilé oceli, rukojet je opatrena gu-
movym Uchopem a vSechny ndstroje maji
Sikovny hacek, takZe si je mazete povésit tak,
abyste je méli neustale na dosah ruky.

Art.c. 6630 DPC* 1229 K¢

5 SADA NASTROJ0 PRO WOK

Prodava se jako sada dvou kus(. Nastroje
Weber® pro Wok jsou vyrobené z buku, takze
neposkrabou zadné prislusenstvi. Maji Sikovné
hacky na povéseni, a tak je mate neustale po
ruce. Perfektni pro pouziti doma nebo spolecné
s GBS panvi Wok.

Art.c. 6468 DPC* 799 Ké

r

G

off

s

GRILOVACI NACINi KOMPAKT

Tato sada obsahuje obracec¢ku a zamykaci klesté. Kompaktni
délka 35 cm je perfektni pro kempovani, pikniky a pro ty, ktefi maji

DPC* 799 Ké
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GRILOVACI KARTAC S BAMBUSOVOU RUKOJETI

Necisté grily a roSty mohou nakonec nerovnomérné rozvadét teplo
a mohou vzplanout. Pecujte o svaj gril s pomoci grilovacich kartaca
Weber®. Jedna se o vykonné kartace s ocelovymi stétinami s bambusovou
rukojeti. Dodavaji se s vrubovanou stérkou, kterd je Gc¢innym pomocnikem
pri odstranovani napecenych stav a tuku. Vyberte si 30 cm nebo 46 cm

kartac.
30cm Art.C. 6463 DPC* 269 K¢
46 cm Art.C. 6464 DPC* 359 K¢

GRILOVACI KARTAC TRIANGL

Grilovaci kartace Triangl jsou skvélym pomocnikem pfi odstranovani mast-
,\\ noty z vaseho rostu. Pomahaji zajistit, aby byl vas gril stale v perfektnim
; F stavu. Cisténi je zejména dllezité pro zajidténi rovnomérné distribuce
- tepla a pro predchazeni vzplanuti. Vykonny kartac¢ s ocelovymi stétinami,

,") 30 cm nebo 53 cm..

30cm Art.C. 6494 DPC* 359 K¢
53 cm Art.C. 6493 DPC* 439 K&

GRILOVACI KARTAC PRO LITINOVE POVRCHY
S OCELOVYMI STETINAMI

Kartac s ocelovymi stétinami specidlné vytvoreny pro litinové povrchy.

Art.c. 6495 DPC* 329 K¢

@ BISTiCi SADA
Cistici sada pro plynové grily od Fady Spirit. Dvojdilny set se sklada ze
Spachtle na grilovaci vanu a kartacku na sitku proti hmyzu.

Art.c. 6202 DPC* 399 K¢

rd &
| o

GRILOVACI KARTAC WEBER STYLE SADA NAHRADNICH HLAVIC WEBER® BBQ ANTI-STICK OLE)
Kartac¢ z uslechtilé oceli s vyménitelnou hlavou s nere- GRILOVACIHO KARTACE WEBER STYLE 100 % prirodni neprilnavy sprej Weber® pro
zovymi Stétinami. Sada obsahuje 2 kusy. grilovani. Nehorlavy, bez chuti a zapachu.

Pouziti na véechny grilovaci rosty. .
Art.c. 6708 DPC* 1090 K¢ Art.c. 6709 DPC* 419 K¢
Art.c. 17511 DPC* 159 K¢
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PRECTETE SI,
JAK CISTIT
VAS GRIL
na strane
30

CISTIC SMALTOVANYCH GRILU CISTIC WEBER® NA USLECHTILOU OCEL
Udrzujte svij gril v &istoté. Cisti¢ smaltovanych grilti od- Cisti a lesti plynové grily z uélechtilé oceli, aniz by
mastuje a odstranuje ze smaltu pripalené necistoty a nano- # bylo potreba je tézce drhnout. Odstranuje otisky
sy jidel. Jednoduchd a ergonomicka rozstfikovaci ldhev ma prstl, mastnotu a skvrny od vody. Vas gril se bude
obsah 500 ml. Tryska je opatrena zajisténim proti Uniku trpytit!
tekutiny.

Art.c. 26105 DPC* 189 K¢
Art.c. 26103 DPC* 189 K¢

o ] . . CISTIC WEBER® 0°

CISTIC GRILOVACICH ROSTU ‘ S timto Cisticem Weber zachovate svdj gril ve
Cisti¢ rostt Weber® vam umoziuje rychle, snadno a efektivné I vrcholné kondici.

vycistit grilovaci rosty u vaseho grilu. |

Art.c. 26106 DPC* 189 K¢
Art.c. 26104 DPC* 189 K¢

* Doporucend prodejni cena 152 153
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1 Q® CISTICI SPACHTLE
NavrZena proto, aby udrzovala vas gril Weber® Q® v hez-
kém a Cistém stavu. Vyjmeéte grilovaci rosty a oskrabejte
nanosy mastnoty z grilovaci vany do odkapavaci misky
pod nimi.

Art.c. 6201 DPC* 269 K¢

2 OHRIVACI ROST
Ohfivaci rost pro Weber® Q® 300/300. Nenechte své jidlo
nikdy vystydnout! Pomoci tohoto rostu jej uchovate v teple.

Art.¢. 6570 DPC* 1099 K¢

3 PLYNOVA KARTUSE
(VERZE PRO VYCHODNI EVROPU)

Plynova kartuse je urcena pro pouziti s radou grilQ
Q®100/1000, prenosnym plynovym grilem Go-Anywhere®
a grilem Performer® s plynovym zapalovanim.

Art.c. 17514 DPC* 219 K¢

& WEBER® Q° TEPELNY STIT 4

Tento hlinikovy stit je idedlni pro peceni na Vasem grilu ’

Weber® Q. Stity jsou uréeny pro pouziti s pecicim rostem

pro Q® (prodava se samostatné). Jsou k dispozici ve dvou

velikostech: malé - vhodné pro Fadu gril Q®100 / 1000,

GoAnywhere - a velké - vhodné pro rady grild Q®200 / 2000 Y. . .

a300/3000. 5 Q® PECICI ROST
Q® pedici roét je dodavan ve dvou velikostech a pe¢eni s nim na vasem grilu Q® je snazsi

MALY  Art.c. 6561 DPC* 269 K¢ nez kdy driv! Je urcen pro pouziti s pecicim Stitem (prodéva se samostatné), kdy mriz-

VELKY Art.¢. 6562 DPC* 349 K¢ ka nadzvedava jidlo nad grilovaci rost, a umoznuje tak proudéni vzduchu, coz zajistuje
rovnomerné peceni. Je k dispozici ve dvou velikostech: maly — vhodny pro fadu grilt
Q®100/1000 - a velky — vhodny pro fady grild Q®200/2000 a 300/3000.

MALY  Artc. 6563 DPC* 539 Ké
VELKY Art.c. 6564 DPC* 679 K&
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6 GRILOVACI TAL PRO WEBER® Q°®
Tal je dodavan ve trech velikostech pro Q® 1000/1200 (vyména pravé
strany) a pro Q® 1400 (vyména levé strany). Dale pak pro Weber® Q®
2000/2200 (vyména pravé strany) a Q® 2400 (vyména levé strany. Nej-
vetsi tal je k pouziti u Weber® Q® 300/3000 série.

TAL PRO Q® 1000 SERIE Art.¢. 6558 DPC* 1 349 K¢
TAL PRO Q® 2000 SERIE Art.¢. 6559 DPC* 1 649 K&
TAL PRO Q® 300/3000 SERIE Art.¢. 6506 DPC* 1 890 K&

7 POJIZDNY VOZIK STANDARD PRO WEBER® Q® 1000
A 2000 SERIE
Pojizdny vozik Weber® Q® lze pouzivat s modely Q® 1200 a 1400 a také
s modely Q® 2000 a 2200. Tento skladaci vozik predstavuje podporu
pro vas gril Weber® Q® v té spravné pracovni vysce. Lze jej slozit, aby-
ste jej mohli snadno ulozit nebo aby se vesel do kufru auta, kdyz vezete
gril na party ¢i kempovani.

Art.¢. 6557 DPC* 2690 K¢

8 OCHRANNY OBAL PRO WEBER® Q®
Vysoce kvalitni ochranny obal pro Weber® Q® zachovava stylovy vzhled
vaseho grilu Weber® Q® a udrzuje jej v Cistoté. Také pomaha chranit
gril pred plsobenim Zivlli a pred prachem. K dispozici pro rfadu Q®
s vozikem ¢i bez voziku.

8.1 WEBER® OCHRANNY OBAL PRO MODELY Q® 100/1000

Art.¢. 6550 DPC* 489 K¢
8.2 WEBER® OCHRANNY OBAL STANDARD PRO MODELY
Q®200/2000

Art.¢. 6551 DPC* 549 K&

8.3 WEBER® OCHRANNY OBAL PRO Q® 200/2000 S POJIiZDNYM
VOZIKEM PREMIUM

Art.¢. 6552 DPC* 1 099 K&

8.4 WEBER® OCHRANNY OBAL PRO MODELY Q®300/3000

Art.¢. 6553 DPC* 1 099 K&

8.5 WEBER® OCHRANNY OBALPREMIUM PRO MODELY Q®1000/2000 SE
STOJANEM

Art.¢. 6554 DPC* 1 099 K&

9 POSTRANNI POLICKY PRO Q® 100/1000

Sada obsahuje 2 kusy postrannich policek pro Q® fady 100/1000.

Art.c. 6527 DPC* 1099 K¢

* Doporucend prodejni cena 154 155
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1 OCHRANNY OBAL PRO PB LAHVE

K pouziti na PB ldhev o objemu 11 kg.

Art.c. 3972 DPC* 469 K¢ F
i OCHRANNY OBAL PRO GRILY NA DREVENE UHLI
2 OCHRANNY 0BAL Tento vysoce kvalitni kryt Weber® zachovava stylovy vzhled vaseho grilu Weber® na drevéné uhli
PRO FIREPLACE 0D 2014 a udrzuje jej v Cistoté. K dispozici pro véechny modely grill na dfevéné uhli.
Tento prakticky a odolny obal chrani vase ohnisté
Weber® v dobé, kdy jej nepouzivate. 4 OCHRANNY OBAL STARNDARD, PRO BBQ 47 CM Art.c. 7450 DPC* 439 K¢
5 OCHRANNY OBAL STARNDARD, PRO BBQ 57 CM Art.c. 7451 DPC* 629 K¢
Art.c. 7470 DPC* 959 K¢ 6 OCHRANNY OBAL PREMIUM, PRO BBQ 47 CM Art.c. 7141 DPC* 1 369 K¢

7 OCHRANNY OBAL PREMIUM PRO ORIGINAL KETTLE57 CM  Art& 7142 DPC* 1369 K&
; 8 OCHRANNY OBAL PREMIUM PRO MASTER-TOUCH® GBS, 57 CM Art.¢. 7143 DPC* 1 649 K&
3 OCHRANNNY OBAL

PREMIUM PRO PERFORMER OCHRANNY OBAL PREMIUM PRO PLYNOVE GRILY
Tento vysoce kvalitni obal Weber® zachovava sty- Tento vysoce kvalitni ochranny obal Weber® zachovava stylovy vzhled vaseho plynového grilu Weber®
lovy vzhled vaseho grilu Weber® na drevéné uhli a udrzuje jej v Cistoté. K dispozici pro véechny modely plynovych grild.

a udrzuje jej v Cistoté.
9 OCHRANNY OBAL PREMIUM PRO RADU SPIRIT® 200

OCHRANNY OBAL PREMIUM PERFORMER SERIE (0D 2013) Art.c. 7100 DPC* 2 690 K¢
A PERFORMER DELUXE 57 CM 10 OCHRANNY OBAL PREMIUM PRO RADU SPIRIT® 300

Art.¢. 7146 ~ DPC* 2 490 K¢ SERIE (0D 2013) Art.c. 7101 DPC* 2 690 K¢
OCHRANNY OBAL PREMIUM PRO 11 OCHRANNY OBAL PREMIUM PRO RADU GENESIS® E/S300 Art.&. 7102 DPC* 3 490 K¢
PREFORMER GBS 12 OCHRANNY OBAL PREMIUM PRO RADU SUMMIT® E/S400  Art.& 7103 DPC* 4 390 K¢

Art.¢. 7145  DPC* 2 490 K¢ 13 OCHRANNY OBAL PREMIUM PRO RADU SUMMIT 600 SERIE Art.¢. 7104 DPC* 4 890 K¢
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WEBER® GRILOVANI:
KURECI MASO

Kniha s vice nez 60 recepty

WEBER GRILTVARI

NURECH MASD

na pripravu kurete a kureciho
masa na grilu. Mezi pochout-

kami z rliznych koutl svéta
najdete rychlé recepty jako kureci tacos se zelnym
salatem s limetkou a koriandrem, ale i originalni
a neobvyklé grilované pokrmy, jako jsou treba kure
na rozni s marockym korenim nebo chili con carne
s uzenym kurecim masem.

Art.C. 45441 DPC* 289 K¢

WEBER® VEGETARIANSKE
GRILOVANI

Grilovaci kucharka vénovana
vegetarianskému grilovani.
Prostrete svij stdl pro ricottu
a fetu, plnéné lilkové zavitky,
bramborovo-pdrkové placky

nebo kari tofu s ¢o¢kovym
salatem. Kniha obsahuje vice nez 60 vegetarianskych
receptd, které zarucené obohati vasi grilovacku.

Art.C. 45489 DPC* 289 K¢

WEBER® BIBLE GRILOVANI

Povyste své dovednosti v oblasti grilovani na
vyssi Uroven! Inspirujte sel Od klasiky, jako
jsou steaky, zebirka a hamburgery, az po origi-
nalni novinky mistra grilovani. 160 grilovacich
receptl pro vSechny prilezitosti. llustrované
pokyny krok za krokem zajistuji, ze vzdy
dosahnete skvélych vysledkd. Jedinecna
kucharka pro kazdého fanouska grilovani.

GRILOVACI ROSTY WEBER®

1 GRILOVACi ROST PRO BBQ 37CM
2 GRILOVACI ROST PRO BBQ 47CM
3 GRILOVACI ROST PRO BBQ 47CM, ODKLAPOVACI
4 GRILOVACi ROST PRO BBQ 57CM
5 GRILOVACIi ROST PRO BBQ 57CM, ODKLAPOVACI

* Doporucend prodejni cena

Art.c. 50039 DPC* 449 K¢
Art.c. 8407 DPC* 439 K¢
Art.c. 8413 DPC* 549 K¢
Art.c. 8414 DPC* 829 K¢
Art.c. 8423 DPC* 829 K¢
Art.c. 8424 DPC* 1099 K¢

156 187







Veskeré dotazy tykajici se obsahu magazinu zasilejte pisemné na adresu Weber-Stephen UK, 10th Floor Metro Building,

1 Butterwick, London, W6 8DL. Spolecnost Weber nepfejima Zadnou odpovédnost za chyby v uvddénych cenach ¢i ve
specifikacich vyrobki, ani za tiskavé chyby &i chybné redakéni Gdaje. Zadné z fotografii zvefejnénych v magazinu «Grill On»
nesméji byt pouzity bez predchozi pisemné dohody s redakci, tj. spole¢nosti Weber-Stephen Products (EMEA) GmbH.
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