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Oitadmliva

Napred jedna dobra zprava: ony doby, kdy se na nasich
zahradach musely grilovat prevazné laciné klobasky
a predem marinované steaky z krkovice, zakoupené

v diskontnich prodejnach, a to vyhradné na trojnohém

plechovém grilu, jsou definitivné za nami.

Jen u malokteré volnocasové aktivity doslo u nas
v poslednich letech k tak razantnimu vyvoji, jako je
tomu u témat spojenych s grilovanim a barbecue.
Vedle stale stoupajiciho mnozstvi nove vznikajicich
metod a technik pripravy pokrm0 a s tim souvisejicich
kreativnich receptd stoji v popredi popularity tohoto
hobby moznost zpomaleni po hektickem vsednim dnu,
priprava jidla na cerstvém vzduchu, spolecna setkavani
s rodinou a prateli a v neposledni rade uspokojeni
prapUvodnich instinktd spojenych s ohném a kourem.

S rostouci oblibou grilovani se u nadsenych priznivcy
tohoto konicku automaticky dostavaji do ohniska
zajmu take specialni zpUsoby pripravy pokrm, jako
napriklad barbecue.

PFi barbecue se pokrmy pripravuji s vyuzitim postupU
zalozenych na nizsim zaru, které spocivaji v udrzovani
konstantnich teplot v rozmezi 90 az 120 °C a pri
kterych se na ohni primo spaluje drevo. K takové
priprave se vétsinou pouziva multifunkéni gril zvany
smoker, ktery nam umoznuje primou kontrolu ohné,
a tim i zaru a teplot v misté, kde se pokrmy griluji.

Touto knihou se vam dostava do ruky prehled
ruznych typU multifunkcnich grild a udiren, pomUcek
a prislusenstvi i tipd a trik0 k udrzovani pozadované
teploty, stejné jako obsahla ¢ast s recepty tak, abyste
brzy i vy mohli jako pravy ,pitmaster” na své zahradé
Uspeésné prezentovat ohromujici vysledky svého
barbecue uméni.
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OFFSET SMOKER
(GRIL ,LOKOMOTIVA®)

Offset smoker (gril .Jokomotiva®) je patrné nejznaméj-
Sim multifunkénim grilem svého druhu. V mezinarod-
nim prostredi je také znamy pod nazvy .barrel smoker”
nebo pit barrel smoker”. Jedna se o prave ten typ grilu,
pod kterym si lidé znali grilovani predstavi klasicky
multifunkéni gril (pripadné i s udirnou) urceny pro
barbecue.

Disponuje velkou grilovaci komorou, bo¢né o néco
nize umisténou spalovaci komorou (anglicky tzv. ,fire-
box" nebo ,side firebox") a kominem, popr jinym
kourovodem.

Volitelné se tento typ grilu vyrabi a prodava take se
svislou udirnou, ktera je bocné napojena ke grilovaci
komore. Specialni vlastnosti vSech téchto grilJ je, ze
ohen a pripravovany pokrm nejsou v primém kontaktu.
To vede zaprvé k velmi zdravému a Setrnému zpUsobu
grilovani, popr: uzeni, a zadruhé ke vzniku specifického
aromatu. U modelU se svislou udimou (tyto modely
jsou také zvané ,.chuckwagon”, coz Ize v prekladu pri-
rovnat k historické polni kuchyni) proudi horky vzduch
(s kourem) kromé grilovaci komory také pres véz udirny
az ke kominu. To mé za nasledek, Ze vzduch se dale
ochlazuje, coz ndm mimo jiné poskytuje dodatecné
moznosti uzeni jak horkym, tak | studenym kourem,

a to napr. pri uzeni ryb a syr.
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V podstaté se da konstatovat, Ze tento druh grilu dis-
ponuje pri svém konstrukénim reseni a funkénich moz-
nostech nékolika zonami o riznych teplotach. Je logic-
ké, Ze teplota v blizkosti spalovaci komory (nékdy téz
zvané topeniste) je vyssi nez napr. v bocné napojené
svislé udici vézi. Dobré smokery disponuji vestavénymi
rozvodnymi deskami, které lamou proud horkého
vzduchu, nebo teplovodivymi plechovymi prepazkami,
které napomahaji optimalnimu rozdéleni teploty uvnitr
grilovaci komory.

Princip zachézeni s témito grily je, jak si dokéazete pred-
stavit, docela jednoduchy. Ve spalovaci komore (tope-
nisti) se rozdéla ohen pomoci drevéného uhli, briket
nebo prosté dreva. Z néj vychazejici zar proudi vivem
kominového efektu pres grilovaci komoru az ke komi-
nu. Grilovana potravina, popr. pripravovany pokrm se
griluji pomoci horkého vzduchu a pri tom ziskavaji zcela
wyjimecné aroma diky kouri, ktery kolem masa i jiného
pokrmu rovnomérné proudi.

Offset smoker je velmi mnohostranné vyuzitelny. Vedle
klasické pripravy pokrmU v grilovaci komore mdzeme
také grilovat maso na primém zaru ve spalovaci komo-
re — prostrednictvim topenistniho rostu viozeného pri-
mo nad zhavé uhli. Spalovaci komoru mdzeme ale také
vyuzit primo jako ohnisté, napr. pro litinovy kotlik typu
Dutch oven ¢i podobny.



Tézisté spociva v pomalé pripravé pokrm0 v oblastech
nizSich teplot mezi 80—120 °C (Ameri¢ané zde pouzi-
vaji pojem ,low & slow”, tedy ,nizko a pomalu”). Smoker
mudzeme ale také bez problémU pouzivat i v teplotnich
rozsazich do 200 °C, a tim v ném péci chléb, housky,
buchty nebo ho vyuZit k pripravé pizzy. Pri nasazeni
generatoru studeného koure nebo podobného prislu-
Senstvi mUzeme také pripravovat a aromatizovat pokr-
my pri teplotach pod 30 °C.
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REVERSE FLOW SMOKER

Gril typu reverse flow smoker je opticky velmi podobny
pravé popsanému offset smokeru, liSi se vSak v jednom
podstatném technickém detailu, resp. konstrukénim re-
Seni. Odtah koure pomoci kominu se nachazi na stejné
strané jako spalovaci komora. Horky vzduch s kourem
nejprve prochazi pod grilovaci komorou, uvnitr které
pak znovu proudi zpatky az ke kominu. Tim se méni
rozvadéni teploty uvnitr grilu a zabranuje se tak vniku
prehratych mist neboli takzvanych ,hot spots”. Proto
zde mdzeme Setrné grilovat i obzvlast velké kusy masa,
jako napr. trhané veprové (,pulled pork”) nebo hovézi
hrudi (,brisket”).
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UGLY DRUM SMOKER )
(VAILCOVA UDIRNA) A VODNI
UDIRNA

Ugly drum smoker (zkracené UDS) je gril opticky pri-
pominajici velky ocelovy sud. Tyto grily uZ v soucasnosti
produkuji i profesionalni vyrobci, ¢asto ale byvaji vy-
sledkem projektd zrucnych kutil0, kteri si je postavi
vlastnimi silami. Zpravidla si k tomu ddkladné vypali sta-
ry kovovy sud (napr stary sud od oleje) a ten poté krok
po kroku prebuduji na gril. Zachézeni s timto grilem
stejné jako jeho fungovani jsou pomérné jednoduché,
ale velmi efektivni. Ve spodni Casti sudu se rozdéla
ohen. V rdznych vyskach sudu jsou umisténé bud des-
ky lamajici proud koure, nebo zavésené grilovaci rosty.
Rozvod tepla a regulace teploty se provadi pomoci ku-
lovych ventild a kohoutU ve spodni Casti barelu a venti-
lem na viku sudu.

Vodni udirna je co do funkee i konstrukéniho provedeni
podobna, vétsinou je viak o néco mensi a také s men-
Sim vnitrnim objemem nez UDS . Ke stabilizaci teploty
uvnitr udirmny se pouziva nadoba s vodou umisténa
uvnitr: Také zde existuje moznost rozdélit grilované
(uzené) pokrmy do rdznych vySek nebo udit vetsi kusy
zavésené uvnitr udirny.



PELETOVE A PLYNOVE GRILY

Vedle klasickych grild typu smoker se na trhu také stale
vice prosazuji alternativni, inovativni a technicky orien-
tované produkty. Peletové grily jsou vyhrivané ohném
z drevénych pelet (slisovanych drevénych pilin). Ty se
vétsinou plni do zasobniho tanku nachézejiciho se
mimo samotny gril a odtud jsou pomoci Snekového
dopravniku presouvany k horaku v grilovaci komore.
Elektronické rizeni s teplotnimi Cidly méri teplotu v gri-
lovaci komore a ovlada horédk prostrednictvim privodu
kysliku. Toto reSeni umoznuje presné rozlozeni teplot
uvnitr grilu. Pozadovanou teplotu mdzeme jednoduse
zadat pomoci ovladaciho panelu. Mnoho podobnych
pristrojd umoznuje také rizeni pomoci aplikace, takze je
mozné cilovou teplotu a stupen propeceni (dokoncent)
pokrm0 velmi komfortné a pohodiné ridit a kontrolovat
pomoci chytrého telefonu nebo tabletu.

Vedle peletovych grild existuje také moznost pouzit
smokery s plynovymi horaky. Zde probiha rizeni teploty
podobné jako u normélnich plynovych grild. Kourové
aroma vznika pouzitim drevénych stépek (drti), které se
zahrivaji nad horakem a dodavaji pokrmdm pozadované
kourové aroma

PRUVODCE SMOKERY



GRILOVANI NA KERAMICKYCH
A KULOVYCH GRILECH

Keramické grily jsou na rozdil od peletovych grild na
nasem trhu znamé uz celou radu let. Jsou k dispozici
od rdznych vyrobcl a s rdznymi dodatkovymi funkénimi
prvky. Spolecnymi rysy téchto grild jsou jejich tvar po-
dobajici se velkému vejci a konstrukce ze Samotového
kamene s keramickou vrstvou. Toto konstrukéni reseni
vede k tomu, Ze gril dokaze uvnitr' velmi dlouho udrzet
pozadovany zar. V téchto grilech se ovsem netopi dre-
vemn. KonstrukZni reSeni se postara o to, ze konstantni
teplotu dokazeme udrzet po dlouhou dobu s pomoci
pomérné malého mnozstvi drevéného uhli nebo briket.
Drevéného aromatu dosahneme pridanim drevéné
Stépky nebo spalickd (tzv. chunks). Pomoci téchto grild
mdzeme pripravovat téméer vsechny pokrmy, které je
mozné pripravit i pomoci klasickych barbecue smokerd.

Také klasicky kulovy gril m0zeme pomoci vhodného
prislusenstvi premeénit na maly smoker. Svym zpUso-
bem fungovani i svou velikosti samozrejmé nenahrazu-
je barbecue smoker, dokazeme vsak na ném pripravit
také pokrmy podle recepty pro klasicky multifunkeni

gril.
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CISTENI A UDRZBA

Multifunkéni gril musime zasadné pred prvnim pouzitim
vypalit, aby se odstranily pripadné zbytky latek pouzi-
tych ve vyrobé. Pravidelnym pouzivanim se vytvori pati-
na a gril poté dodava své vlastni aroma.

Doporucuje se pravidelné pred a po pripraveé pokrmU
vyCistit grilovaci rosty ocelovym kartacem. Také poma-
ha rosty naolejovat neutralnim olejem (slunecnicovym
nebo repkovym).

V intervalech 4—6 tydnd (podle intenzity pouzivani)
mdzeme gril naolejovat také zvendi. To mdzeme prova-
dét i béhem pripravy pokrm0.

Jakmile je grilovaci i spalovaci komora zcela vychladla,

musime odstranit studeny popel, protoze ten ma ten-
denci velmi rychle navihat. Tato vihkost pak urychluje

korozi a vede k rychlému opotrebovani grilu.
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