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1DE VORSICHT! Betreiben Sie den Grill nicht in geschlosse-
nen und/oder bewohnbaren Räumen, z.B. Gebäuden, 
Zelten, Wohnwagen, Wohnmobilen Booten. Es besteht 
Lebensgefahr durch Kohlenmonoxid-Vergiftung. 

� WARNING! Do not use the barbecue in a confined and 
/ or habitable space e.g. houses, tents, caravans, motor 
homes, boats. Danger of carbon monoxide poisoning 
fatality.

� ATTENTION ! Ne pas utiliser le barbecue dans un espace 
confiné et/ou habitable par exemple des maisons, tentes, 
caravanes, camping-cars, bateaux. Risque de décès par 
empoisonnement au monoxyde de carbone. 

1IT ATTENZIONE! Non utilizzare il barbecue in uno spazio 
confinato e/o abitabile, per esempio in case, tende, cara-
van, case mobili, barche. Pericolo di morte per avvelena-
mento da monossido di carbonio.

1SE SE UPP! Använd inte grillen i en begränsad och/eller 
boendeyta t.ex. i hus, tält, husvagnar, husbilar, båtar. 
Fara för dödsfall till följd av kolmonoxidförgiftning.  

1NO FORSIKTIG! Ikke bruk grillen i lukkede rom eller inne som 
f.eks. hus, telt, campingvogner eller båter. Fare for død på 
grunn av karbonmonoksid.   

1FI VAROITUS! Älä käytä grilliä rajoitetussa tilassa kuten 
esim. talossa, teltassa, asuntovaunussa ja  veneessä. On 
olemassa hengenmenetyksen vaara hiilimonoksidimyrky-
tyksestä johtuen.

� ADVARSEL! Anvend ikke grillen i et aflukket og/eller 
beboet område som fx huse, telte, campingvogne, både. 
Livsfare for kulmonoxid-forgiftning.

1HU VIGYÁZAT! Ne használja a grillsütőt fedett, illetve la-
kótérben, mint pl. házakban, sátrakban, lakókocsiban, 
kempingautókban, vagy hajókon! Nagy a szénmonoxid 
mérgezés veszélye.

� UWAGA! Nie używaj tego grilla w zamknietych pomiesz-
czeniach  i/lub  przestrzeni mieszkalnej, takiej jak: domy, 
altany, namioty, przyczepy kempingowe czy łodzie moto-
rowe.  Istnieje ryzyko śmierci w wyniku zatrucia tlenkiem 
węgla. 

� WAARSCHUWING! Gebruik de barbecue niet in een 
afgesloten en/of bewoonbare ruimte, zoals huizen, 
tenten, caravans, motorhomes of boten. Gevaar voor 
koolmonoxidevergiftiging met de dood tot gevolg.

� VÝSTRAHA! Nepoužívejte gril v uzavřených a/nebo 
obývaných prostorech, jako jsou domy, stany, karavany, 
obytné vozy, lodě. Nebezpečí fatálního otrávení oxidem 
uhelnatým. 

� UPOZORENJE! Nemojte koristiti roštilj u zatvorenom i / 
ili stambenom prostoru, npr. kući, šatoru, karavani, mo-
tornoj kući, brodu. Postoji opasnost od smrtnih slučajeva 
trovanja ugljičnim monoksidom. 

� ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ ! Не използвайте барбекюто в 
затворено и /или обитаемо място, напр. къщи, па-
латки, каравани, кемпери, лодки. Опасност от смърт 
чрез отравяне с въглероден оксид.

� ATENŢIE ! Nu utilizați grătarul într-un spațiu închis și/sau 
de locuit, de ex. în locuinţe, corturi, rulote, autorulote, 
bărci. Există pericolul intoxicării cu monoxid de carbon 
care conduce la deces.

1ES ¡ATENCIÓN! No use la barbacoa en un espacio cerrado 
y/o habitable, p.e. vivienda, tienda de campaña, cara-
vana, autocaravana, embarcación. Peligro de envenena-
miento mortal por monxido de carbono. 

� POZOR! Gril nepoužívajte v obmedzenom a/alebo 
obytnom priestore, ako sú napr. domy, stany, karavany, 
motorizované domy, člny. Existuje nebezpečenstvo úmrtia 
otravou oxidom uhoľnatým. 

1SI POZOR! Žara ne uporabljajte v zaprtem in / ali bivalnem 
prostoru, npr. hišah, šotorih, počitniških prikolicah, 
avtodomih, čolnih. Nevarnost smrti zaradi ogljikovega 
monoksida. 

� DİKKAT! Barbeküyü, ev, çadır, karavan, mobil ev, tekne 
gibi kapalı ve/veya yaşam alanlarında kullanmayın. Ölüm-
cül karbonmonoksit zehrilenmesi tehlikesiyle karşı karşıya 
kalabilirsiniz. 

� ΠΡΟΣΟΧΗ! Μην χρησιμοποιείτε το μπάρμπεκιου σε 
περιορισμένους και/ή κατοικήσιμους χώρους, π.χ. σπίτια, 
σκηνές, τροχόσπιτα, αυτοκινούμενα τροχόσπιτα, βάρκες. 
Κίνδυνος θανάτου λόγω δηλητηρίασης από μονοξείδιο 
του άνθρακα. 

� ОСТОРОЖНО! Не используйте гриль в ограничен-
ном и / или жилом помещении, например, в домах, 
палатках, вагончиках, трейлерах, лодках. Существует 
смертельная опасность в связи с отравлением угар-
ным газом. 

VŠEOBECNÉ BEZPEČNOSTNÉ POKYNY

VAROVANIE pred popálením!
• Dbajte na to, aby gril stál na rovnej a ohňovzdornej ploche, ktorá nie je zo skla 
alebo plastu.
• POZOR! Tento gril sa veľmi zahreje a počas prevádzky s ním nesmiete pohybovať!
• Pri grilovaní alebo nastavovaní ventilačných otvorov a pri používaní komínového 
štartéra vždy používajte rukavice na grilovanie.
• Pri príprave pokrmov, nastavení otvorov, prikladaní uhlia a používania teplomeru 
alebo poklopu vždy používajte rukavice na grilovanie.
• Používané rukavice na grilovanie musia vyhovovať predpisu o osobných 
ochranných prostriedkoch (kategória II vzhľadom na tepelnú ochranu, 
napr. DIN-EN 407).
• Používajte na grilovanie iba grilovacie drevené uhlie alebo grilovacie drevené 
brikety, ktoré boli schválené podľa DIN EN 1860-2.
• Potraviny vkladajte až vtedy, keď uhlíky nehoria plameňom, ale je na nich biela 
vrstva popola.
• Používajte grilovacie náradie s dlhými držadlami odolnými proti teplu.
• Pred čistením nechajte gril úplne vychladnúť.
• VÝSTRAHA! K zapaľovaniu či opätovnému zapaľovaniu nepoužívať lieh ani benzín!
Používať len podpaľovače v súlade s EN 1860-3!
• Drevené uhlie nikdy nehaste vodou.

NEBEZPEČENSTVO pre deti a domáce zvieratá!
• Horúci gril nenechávajte nikdy bez dozoru.
• POZOR! Zamedzte prístup deťom a domácim zvieratám!

VAROVANIE nebezpečenstvo otravy oxidom uhoľnatým!
• Nepoužívajte v uzavretých priestoroch!

VÝSTRAHA! Nepoužívajte gril v uzavretých  alebo obývaných priestoroch, 
ako sú domy, stany, karavany, obytné vozy, lode. Nebezpečenstvo fatálnej otravy 
oxidom uhoľnatým.                        
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ÚVOD

Pred prvým použitím tohto vysoko kvalitného grilu PROTECO si, prosím starostlivo 
prečítajte tento návod na montáž a použitie. Rýchlo zistíte: Montáž a manipulácia 
sú ľahké a jednoduché.

POUŽITIE NA STANOVENÝ ÚČEL                                                                                                                
Tento gril je dovolené používať výhradne na prípravu potravín vhodných na grilovanie. 
Súčasne musia byť rešpektované všetky pokyny tohto návodu.
Len na súkromné použitie!

VŠEOBECNÉ POKYNY K ÚSPEŠNEJ MONTÁŽI
Starostlivo si prečítajte montážny návod a dodržujte bezpečnostné pokyny. 
Na zostavenie grilu si nechajte dostatok času. Vopred si pripravte rovnú pracovnú 
plochu s veľkosťou dvoch až troch štvorcových metrov. Vyberte gril z obalu! 
Všetky diely a potrebné náradie si položte na dosah ruky. Nezabudnite, prosím: 
Všetky skrutkové spoje utiahnite až po dokončení montáže. Inak môže dôjsť 
k nežiaducemu pnutiu.

POKYNY PRE BEZPEČNÚ PREVÁDZKU GRILU
Gril musí byť umiestnený na stabilnom a bezpečnom povrchu. Neprevádzkujte 
v uzavretých priestoroch ani pod prístreškami.
Používajte iba bezpečné podpaľovače, ktoré spĺňajú požiadavky EN 1860-3.
Maximálne množstvo dreveného uhlia je 0,6 kg.
Gril by mal byť zahriaty a palivo by malo byť žeravé najmenej 30 minút pred prvým 
použitím.

ZAPÁLENIE PALIVA
VAROVANIE pred popálením!
Pri zapaľovaní benzínom alebo liehom môže v dôsledku vzplanutia dôjsť 
k nekontrolovanému vývinu tepla. Používajte iba bezpečné podpaľovače 
- napríklad podpaľovače spĺňajúce normu EN 1860-3.

1. Použite kvalitné drevené uhlie, brikety a pevný podpaľovač , prípadne systém 
pre podpaľ drevených uhlíkov či brikiet.

2. Navrstvite časť dreveného uhlia respektíve brikiet do ohniska.

3. Zápalkou zapáľte jeden až dva kúsky pevného podpaľovača. 
Vložte ich na pripravenú vrstvu dreveného uhlia respektíve brikiet.

4. Kúsky pevného podpaľovača nechajte 2 až 4 minúty horieť. Potom ohnisko 
pomaly naplňte dreveným uhlím respektíve briketami. Rešpektujte objem!
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5. Po cca 15 až 20 minútach sa hore vytvorí biely popolček. Je dosiahnuté 
optimálneho stavu rozžhavenia. Teraz pomocou vhodného kovového náradia 
rovnomerne rozdeľte palivo v ohnisku.

6. Vložte namastený grilovací rošt a začnite s grilovaním.

ČISTENIE / ÚDRŽBA
Varovanie pred popálením!
Pred čistením nechajte gril úplne vychladnúť. K rýchlemu schladenie grilu nikdy 
nepoužívajte vodu. Mohlo by dôjsť k popáleniu alebo obareniu.

Na udržanie pekného vzhľadu je prirodzene nutné gril občas vyčistiť.
Nepoužívajte drôtenky.
1. K normálnemu čisteniu stačí handrička a voda s bežným prostriedkom 
na umývanie riadu.
2. Ak sú emailované diely silnejšie znečistené, použite bežný čistiaci prostriedok 
na email (rúru na pečenie). Dodržujte pokyny výrobcu používaného čistiaceho 
prostriedku.
3. Grilovací rošt umyte prostriedkom na riad a vyčistite ho nerezovým čistiacim 
vankúšikom.

POKYNY NA OCHRANU ŽIVOTNÉHO PROSTREDIA A OPATRENIA PRI LIKVIDÁCII
Pri prevádzkovaní grilu a pri likvidácii odpadu dbajte na čistotu a bezpečnosť.
Zvyšný odpad zásadne odneste do kovových nádob respektíve nádob z nehorľavých 
materiálov pripravených na tento účel.
Na likvidáciu platia miestne predpisy.

ZÁRUKA
Na tento gril poskytujeme dvojročnú záruku, ktorá začína dňom kúpy. Záruka zahŕňa 
vady v spracovaní a chybné diely.

Vážený zákazníku, 

Gratulujeme Vám k zakoupení tohoto produktu. Prosím, důkladně si přečtete manuál a dbejte na následující 
pokyny, aby se zabránilo škodám na zařízení. Jakékoliv selhání způsobené ignorováním uvedených instrukcí a 
upozornění uvedených v návodu k použití se nevztahuje na naši záruku a jakoukoliv odpovědnost. 

BEZPEČNOSTNÍ POKYNY 
• Pečlivě si přečtěte pokyny a uživatelský manuál a uchovejte jej pro případ potřeby.
• Tento produkt je určen VÝHRADNĚ PRO VNĚJŠÍ POUŽITÍ. NEPOUŽÍVEJTE UVNITŘ.
• VŽDY dbejte na to aby se v okolí zařízení nepohybovaly děti nebo zvířata a aby udržovaly bezpečnou vzdálenost 

od zařízení.
• NIKDY neponechejte hořící oheň bez dozoru.
•  NEBEZPEČÍ otravy oxidem uhelnatým - NIKDY nezapalujte tento výrobek, nebo jej nenechte ochladit v

uzavřených prostorách.
• NEPOUŽÍVEJTE tento výrobek v stane, karavanech, ve vozidlech, ve sklepě, v podkroví nebo na lodi.
• NEPOUŽÍVEJTE pod markýzami, slunečníky ani altány.
• Nebezpečí požáru ohniska mohou během používání vyzařovat teplo.
• UPOZORNĚNÍ - NEPOUŽÍVEJTE benzín, plyn, zápalné tekutiny, alkohol nebo jiné podobné chemikálie při

zapalování nebo pokud oheň zhasne.
• V tomto grilu se doporučuje používat uhlí. Hoří déle a vytváří méně popela, který mohou omezit proudění

vzduchu.
• Důležité: při otevření víka při vysokých teplotách nezbytné zvednout víko jen mírně, což umožní, aby horký

vzduch vstoupil pomalu a bezpečně, čímž by se zabránilo jakémukoliv zpětnému rázu nebo vzplanutí, které by
mohlo způsobit zranění.

• Nepoužívejte tuto troubu na pizzu na hořlavých površích, jako je suchá tráva, dřevní štěpka, listy nebo 
ozdobná kůra.

• Ujistěte se, že trouba je umístěna alespoň 2 metry od hořlavých předmětů.
• Nepoužívejte tohle zařízení jako pec na spalování.
• Upozornění: Tento výrobek se velmi zahřívá, během provozu ho nepřemisťujte.
• Při manipulaci s horkou keramikou nebo povrchy vždy používejte teplu vzdorné rukavice.
• Nechte zařízení úplně vychladnout před přesunem nebo odložením.
• Přístroj vždy před použitím zkontrolujte kvůli únavě materiálu a poškození a nevhodné části vyměňte podle

potřeby.

MONTÁŽ 

Krok 1 
Připevněte jeden držák (2) ke dvěma výztužným kruhem (1). 
Připevněte držák ke každému kruhu pomocí 8 šroubů (A) a 8 
matic (B). 

Krok 2 
Pokračujte s připevňováním ostatních držáků ke kruhům 
zarovnáním otvorů na šrouby a následným vložením 
šroubů (A) a jejich upevněním pomocí matek (B).  Přečtěte 
si výše uvedený obrázek. 
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MONTÁŽ

KROK 1
Pripevnite jeden držiak (2) k dvom výstužným 
kruhom (1). Pripevnite držiak ku každému kruhu 
pomocou 8 skrutiek (A) a 8 matíc (B).

KROK 2
Pokračujte s pripevňovaním ostatných držiakov 
ku kruhom zarovnaním otvorov na skrutky
a následným vložením skrutiek (A) a ich 
upevnením pomocou matiek (B). Viď vyššie
uvedený obrázok..

KROK 3
Následne vložte ohnisko (5), dosku na uhlie (4) 
a mriežku na grilovanie (3). Viď nižšie uvedený 
obrázok.

KROK 4
Na uchytenie rukoväti (7) k veku zarovnajte otvory 
v rukoväti s predmontovanými skrutkami na veku.
Rukoväť (7) zaistite pomocou 4x matíc.

Vážený zákazníku, 

Gratulujeme Vám k zakoupení tohoto produktu. Prosím, důkladně si přečtete manuál a dbejte na následující 
pokyny, aby se zabránilo škodám na zařízení. Jakékoliv selhání způsobené ignorováním uvedených instrukcí a 
upozornění uvedených v návodu k použití se nevztahuje na naši záruku a jakoukoliv odpovědnost. 

BEZPEČNOSTNÍ POKYNY 
• Pečlivě si přečtěte pokyny a uživatelský manuál a uchovejte jej pro případ potřeby.
• Tento produkt je určen VÝHRADNĚ PRO VNĚJŠÍ POUŽITÍ. NEPOUŽÍVEJTE UVNITŘ.
• VŽDY dbejte na to aby se v okolí zařízení nepohybovaly děti nebo zvířata a aby udržovaly bezpečnou vzdálenost 

od zařízení.
• NIKDY neponechejte hořící oheň bez dozoru.
•  NEBEZPEČÍ otravy oxidem uhelnatým - NIKDY nezapalujte tento výrobek, nebo jej nenechte ochladit v

uzavřených prostorách.
• NEPOUŽÍVEJTE tento výrobek v stane, karavanech, ve vozidlech, ve sklepě, v podkroví nebo na lodi.
• NEPOUŽÍVEJTE pod markýzami, slunečníky ani altány.
• Nebezpečí požáru ohniska mohou během používání vyzařovat teplo.
• UPOZORNĚNÍ - NEPOUŽÍVEJTE benzín, plyn, zápalné tekutiny, alkohol nebo jiné podobné chemikálie při

zapalování nebo pokud oheň zhasne.
• V tomto grilu se doporučuje používat uhlí. Hoří déle a vytváří méně popela, který mohou omezit proudění

vzduchu.
• Důležité: při otevření víka při vysokých teplotách nezbytné zvednout víko jen mírně, což umožní, aby horký

vzduch vstoupil pomalu a bezpečně, čímž by se zabránilo jakémukoliv zpětnému rázu nebo vzplanutí, které by
mohlo způsobit zranění.

• Nepoužívejte tuto troubu na pizzu na hořlavých površích, jako je suchá tráva, dřevní štěpka, listy nebo 
ozdobná kůra.

• Ujistěte se, že trouba je umístěna alespoň 2 metry od hořlavých předmětů.
• Nepoužívejte tohle zařízení jako pec na spalování.
• Upozornění: Tento výrobek se velmi zahřívá, během provozu ho nepřemisťujte.
• Při manipulaci s horkou keramikou nebo povrchy vždy používejte teplu vzdorné rukavice.
• Nechte zařízení úplně vychladnout před přesunem nebo odložením.
• Přístroj vždy před použitím zkontrolujte kvůli únavě materiálu a poškození a nevhodné části vyměňte podle

potřeby.

MONTÁŽ 

Krok 1 
Připevněte jeden držák (2) ke dvěma výztužným kruhem (1). 
Připevněte držák ke každému kruhu pomocí 8 šroubů (A) a 8 
matic (B). 

Krok 2 
Pokračujte s připevňováním ostatních držáků ke kruhům 
zarovnáním otvorů na šrouby a následným vložením 
šroubů (A) a jejich upevněním pomocí matek (B).  Přečtěte 
si výše uvedený obrázek. 

Krok 3 
Následně vložte ohnisko (5), desku na uhlí (4) a 
mřížku na grilování (3). Přečtěte si níže uvedený 
obrázek. 

Krok 4 
Na uchycení rukojeti (7) k věku srovnejte otvory 
v rukojeti s předmontovanými šrouby na věku. 
Rukojeť (7) zajistěte pomocí 4x matic. 

Krok 5 

Umístěte gril na stojan tak, aby spodní větrací 
otvor nebyl blokován. 

Když je gril bezpečně postaven na stojanu, 
ujistěte se, že je v rovině pomocí vodováhy. Gril 
je nyní připraven k použití. Před použitím se 
ujistěte, že gril je pevně smontovaný. 

Krok 3 
Následně vložte ohnisko (5), desku na uhlí (4) a 
mřížku na grilování (3). Přečtěte si níže uvedený 
obrázek. 

Krok 4 
Na uchycení rukojeti (7) k věku srovnejte otvory 
v rukojeti s předmontovanými šrouby na věku. 
Rukojeť (7) zajistěte pomocí 4x matic. 

Krok 5 

Umístěte gril na stojan tak, aby spodní větrací 
otvor nebyl blokován. 

Když je gril bezpečně postaven na stojanu, 
ujistěte se, že je v rovině pomocí vodováhy. Gril 
je nyní připraven k použití. Před použitím se 
ujistěte, že gril je pevně smontovaný. 

KROK 5
Umiestnite gril na stojan tak, aby spodný vetrací 
otvor nebol blokovaný.

Keď je gril bezpečne postavený na stojane, 
uistite sa, že je v rovine pomocou vodováhy. 
Gril je teraz pripravený na použitie. Pred použitím 
sa uistite, že gril je pevne zmontovaný. 

Krok 3 
Následně vložte ohnisko (5), desku na uhlí (4) a 
mřížku na grilování (3). Přečtěte si níže uvedený 
obrázek. 

Krok 4 
Na uchycení rukojeti (7) k věku srovnejte otvory 
v rukojeti s předmontovanými šrouby na věku. 
Rukojeť (7) zajistěte pomocí 4x matic. 

Krok 5 

Umístěte gril na stojan tak, aby spodní větrací 
otvor nebyl blokován. 

Když je gril bezpečně postaven na stojanu, 
ujistěte se, že je v rovině pomocí vodováhy. Gril 
je nyní připraven k použití. Před použitím se 
ujistěte, že gril je pevně smontovaný. 
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POUŽITIE A PREVÁDZKA

HASENIE
Na uhasenie ohňa v grile - neprikladajte palivo a zatvorte všetky vetracie otvory 
a veko tak, aby mohol oheň prirodzene vyhasnúť. Na hasenie nepoužívajte vodu, 
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INFORMÁCIE K ZAPAĽOVANIU, POUŽITIU A STAROSTLIVOSTI 
• Dbajte na to, aby bol gril trvalo umiestnený na rovnom, zarovnanom, tepelne 
odolnom nehorľavom povrchu, mimo horľavých predmetov.
• Dbajte na to, aby gril mal minimálne 2m voľného miesta nad sebou a aby mal 
minimálnu vzdialenosť 2 m od iných okolitých predmetov.
• Ak chcete zapáliť oheň, umiestnite noviny a tenké kusy dreva do spodnej časti grilu. 
Potom umiestnite jednu alebo dve hŕstky dreveného uhlia na noviny.
• UPOZORNENIE - Nepoužívajte benzín, plyn, zápalné tekutiny, alkohol alebo 
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údení), môže byť potrebné pridať ďalšie uhlie. Stačí pridať ďalšie uhlia a pokračovať.

POUŽITÍ A PROVOZ 
Hašení 

Na zhasnutí ohně v grilu - zastavte přidávání paliva a zavřete všechny větrací otvory a víko tak, aby mohl požár 
přirozeně vyhasnout. Na hašení nepoužívejte vodu, protože by mohlo dojít k poškození grilu. 

Údržba 

Utáhněte šrouby na kruzích a pravidelně mažte panty na víku grilu. 

Informace k zapalování, použijte a péče  

• Dbejte na to, aby byla trouba trvale umístěna na rovném, zarovnaném, tepelně odolném nehoř lavém povrchu
mimo hořlavých předmětů.

• Dbejte na to, aby trouba měla minimálně 2m volného místa nad sebou a aby měla minimální vzdálenost 2 m
od jiných okolních předmětů.

• Chcete-li zapálit oheň, umístěte noviny a tenké kusy dřeva do spodní části grilu. Potom umístěte jednu nebo 
dvě hrstky dřevěného uhlí nad vrchol novin.

• UPOZORNĚNÍ - Nepoužívejte benzín, plyn, zápalné tekutiny, alkohol nebo jiné podobné chemikálie při
zapalování nebo pokud oheň zhasne.

• Otevřete spodní ventilační otvor papír zapalte pomocí zapalovače nebo pomocí zápalek. Jakmile se oheň 
chytil, nechte spodní otvor a víko otevřeno asi 10 minut na vytvoření malého lůžka uhlí.

• Doporučuje se, abyste nepřihazovali a neotáčeli uhlí hned po tom jak  se zapálí. To umožňuje, aby dřevěné uhlí
bylo možné spalovat rovnoměrnější a efektivnější.

• Při manipulaci s horkou keramikou nebo povrchy na kterých se vaří vždy používejte teplu vzdorné rukavice.
• Pokyny na vaření jsou uvedeny níže v závislosti na teplotě a trvání.

Doplnění paliva 

Při uzavřených větracích otvorech zůstává gril horký několik hodin. Pokud budete potřebovat delší čas 
vaření (např. při pečení celého kuřete nebo při pomalém uzení), může být nutné přidat další uhlí. Stačí 
přidat další uhlí a pokračovat. 

Vaření  

Pomalé vaření / uzení (110-135 ° C) Vrchní 
větrací 
otvor 

Spodní větrací otvor 

Hovězí bůček 2 h na 500 g 
Pulled Pork 2 h na 500 g 
Celé kuře 3-4 h na 500 g
Žebra 3-5 h na 500 g
Pečené maso 9+ h na 500 g 

Poznámka: Černá = zavřená / bílá = otevřená 
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Druh 
mäsa

Čas 
varenia

Horný 
otvor

Dolný 
otvor

Pomalé varenie / údenie (110° - 135°C)

Hovädzí 
hrudník

2 hodiny 
na 500 g

Bravčové 
mäso

2 hodiny 
na 500 g

Celé kura 3-4 hodiny

Rebrá 3-5 hodín

Pečienka do 9 hodín

Ryby 15-20 min
Bravčová 
panenka 15-30 min

Kuracie kúsky 30-40 min

Celé kurča 30-45 min
Jahňacie 
kolienko

1-1,5 hodín

Rebrá 2-4 hodIny

Pečienka 2-5 hodín

Steaky 5-8 min

Bravčové 
kotlety 6-10 min

Pečienka 6-10 min

Pečienka 6-10 min

Gril / pečenie (110° - 135°C)

Prudké opečenie (260° - 370°C)

SPRIEVODCA TEPLOTAMI VARENIA

Gril / Pečení (160-180 ° C) Vrchní 
větrací 
otvor 

Spodní větrací otvor 

Ryby 15-20 Min.
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SEZNAM ČÁSTÍ 

Výrobce: Chal-Tec GmbH, Wallstraße 16, 10179 Berlín, Německo. 
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POUŽITÍ A PROVOZ 
Hašení 

Na zhasnutí ohně v grilu - zastavte přidávání paliva a zavřete všechny větrací otvory a víko tak, aby mohl požár 
přirozeně vyhasnout. Na hašení nepoužívejte vodu, protože by mohlo dojít k poškození grilu. 

Údržba 

Utáhněte šrouby na kruzích a pravidelně mažte panty na víku grilu. 

Informace k zapalování, použijte a péče  

• Dbejte na to, aby byla trouba trvale umístěna na rovném, zarovnaném, tepelně odolném nehoř lavém povrchu
mimo hořlavých předmětů.

• Dbejte na to, aby trouba měla minimálně 2m volného místa nad sebou a aby měla minimální vzdálenost 2 m
od jiných okolních předmětů.

• Chcete-li zapálit oheň, umístěte noviny a tenké kusy dřeva do spodní části grilu. Potom umístěte jednu nebo 
dvě hrstky dřevěného uhlí nad vrchol novin.

• UPOZORNĚNÍ - Nepoužívejte benzín, plyn, zápalné tekutiny, alkohol nebo jiné podobné chemikálie při
zapalování nebo pokud oheň zhasne.

• Otevřete spodní ventilační otvor papír zapalte pomocí zapalovače nebo pomocí zápalek. Jakmile se oheň 
chytil, nechte spodní otvor a víko otevřeno asi 10 minut na vytvoření malého lůžka uhlí.

• Doporučuje se, abyste nepřihazovali a neotáčeli uhlí hned po tom jak  se zapálí. To umožňuje, aby dřevěné uhlí
bylo možné spalovat rovnoměrnější a efektivnější.

• Při manipulaci s horkou keramikou nebo povrchy na kterých se vaří vždy používejte teplu vzdorné rukavice.
• Pokyny na vaření jsou uvedeny níže v závislosti na teplotě a trvání.

Doplnění paliva 

Při uzavřených větracích otvorech zůstává gril horký několik hodin. Pokud budete potřebovat delší čas 
vaření (např. při pečení celého kuřete nebo při pomalém uzení), může být nutné přidat další uhlí. Stačí 
přidat další uhlí a pokračovat. 

Vaření  

Pomalé vaření / uzení (110-135 ° C) Vrchní 
větrací 
otvor 

Spodní větrací otvor 

Hovězí bůček 2 h na 500 g 
Pulled Pork 2 h na 500 g 
Celé kuře 3-4 h na 500 g
Žebra 3-5 h na 500 g
Pečené maso 9+ h na 500 g 

Poznámka: Černá = zavřená / bílá = otevřená 

Jehněčí kolínko

P

Hod.

Hod.

Hod.

Steaky
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Ryby 15-20 Min.  
 
 

 

 
 
 
 

 

Vepřová panenka 15-30 Min. 

Kuřecí kousky 30-45 Min. 

Celé kuře 30-45 Min. 

Lammkeule 1- 1,5 Std. 

Žebra 2-4 Std. 

Pečeně 2-5 Std. 

prudké opečení (260 °C - 370 °C) 
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Burgery 6-10 Min. 

Klobásy 6-10 Min. 
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POUŽITÍ A PROVOZ 
Hašení 

Na zhasnutí ohně v grilu - zastavte přidávání paliva a zavřete všechny větrací otvory a víko tak, aby mohl požár 
přirozeně vyhasnout. Na hašení nepoužívejte vodu, protože by mohlo dojít k poškození grilu. 

Údržba 

Utáhněte šrouby na kruzích a pravidelně mažte panty na víku grilu. 

Informace k zapalování, použijte a péče  

• Dbejte na to, aby byla trouba trvale umístěna na rovném, zarovnaném, tepelně odolném nehoř lavém povrchu
mimo hořlavých předmětů.

• Dbejte na to, aby trouba měla minimálně 2m volného místa nad sebou a aby měla minimální vzdálenost 2 m
od jiných okolních předmětů.

• Chcete-li zapálit oheň, umístěte noviny a tenké kusy dřeva do spodní části grilu. Potom umístěte jednu nebo 
dvě hrstky dřevěného uhlí nad vrchol novin.

• UPOZORNĚNÍ - Nepoužívejte benzín, plyn, zápalné tekutiny, alkohol nebo jiné podobné chemikálie při
zapalování nebo pokud oheň zhasne.

• Otevřete spodní ventilační otvor papír zapalte pomocí zapalovače nebo pomocí zápalek. Jakmile se oheň 
chytil, nechte spodní otvor a víko otevřeno asi 10 minut na vytvoření malého lůžka uhlí.

• Doporučuje se, abyste nepřihazovali a neotáčeli uhlí hned po tom jak  se zapálí. To umožňuje, aby dřevěné uhlí
bylo možné spalovat rovnoměrnější a efektivnější.

• Při manipulaci s horkou keramikou nebo povrchy na kterých se vaří vždy používejte teplu vzdorné rukavice.
• Pokyny na vaření jsou uvedeny níže v závislosti na teplotě a trvání.

Doplnění paliva 

Při uzavřených větracích otvorech zůstává gril horký několik hodin. Pokud budete potřebovat delší čas 
vaření (např. při pečení celého kuřete nebo při pomalém uzení), může být nutné přidat další uhlí. Stačí 
přidat další uhlí a pokračovat. 

Vaření  

Pomalé vaření / uzení (110-135 ° C) Vrchní 
větrací 
otvor 

Spodní větrací otvor 

Hovězí bůček 2 h na 500 g 
Pulled Pork 2 h na 500 g 
Celé kuře 3-4 h na 500 g
Žebra 3-5 h na 500 g
Pečené maso 9+ h na 500 g 

Poznámka: Černá = zavřená / bílá = otevřená 

Jehněčí kolínko

P

Hod.

Hod.

Hod.

Steaky

Poznámka: Čierna = zatvorená / bílá = otvorená
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PROTECO náradie s.r.o. www.proteco-naradie.sk

Gril / Pečení (160-180 ° C) Vrchní 
větrací 
otvor 

Spodní větrací otvor 

Ryby 15-20 Min.
Vepřová panenka 15-30 Min.
Kuřecí kousky 30-45 Min.
Celé kuře 1-1,5 hod.
Jehněčí noha 3-4 hod.
Krocan 2-4 hod.
Šunka 2-5 hod.

Sušené maso Vrchní 
větrací 
otvor 

Spodní větrací otvor 

Steak 5-8 Min.
Vepřové kotlety 6-10 Min.
Burgry 6-10 Min.
Klobásy 6-10 Min.

SEZNAM ČÁSTÍ 

Výrobce: Chal-Tec GmbH, Wallstraße 16, 10179 Berlín, Německo. 

ZOZNAM ČÁSTÍ
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POUŽITÍ A PROVOZ 
Hašení 

Na zhasnutí ohně v grilu - zastavte přidávání paliva a zavřete všechny větrací otvory a víko tak, aby mohl požár 
přirozeně vyhasnout. Na hašení nepoužívejte vodu, protože by mohlo dojít k poškození grilu. 

Údržba 

Utáhněte šrouby na kruzích a pravidelně mažte panty na víku grilu. 

Informace k zapalování, použijte a péče  

• Dbejte na to, aby byla trouba trvale umístěna na rovném, zarovnaném, tepelně odolném nehoř lavém povrchu
mimo hořlavých předmětů.

• Dbejte na to, aby trouba měla minimálně 2m volného místa nad sebou a aby měla minimální vzdálenost 2 m
od jiných okolních předmětů.

• Chcete-li zapálit oheň, umístěte noviny a tenké kusy dřeva do spodní části grilu. Potom umístěte jednu nebo 
dvě hrstky dřevěného uhlí nad vrchol novin.

• UPOZORNĚNÍ - Nepoužívejte benzín, plyn, zápalné tekutiny, alkohol nebo jiné podobné chemikálie při
zapalování nebo pokud oheň zhasne.

• Otevřete spodní ventilační otvor papír zapalte pomocí zapalovače nebo pomocí zápalek. Jakmile se oheň 
chytil, nechte spodní otvor a víko otevřeno asi 10 minut na vytvoření malého lůžka uhlí.

• Doporučuje se, abyste nepřihazovali a neotáčeli uhlí hned po tom jak  se zapálí. To umožňuje, aby dřevěné uhlí
bylo možné spalovat rovnoměrnější a efektivnější.

• Při manipulaci s horkou keramikou nebo povrchy na kterých se vaří vždy používejte teplu vzdorné rukavice.
• Pokyny na vaření jsou uvedeny níže v závislosti na teplotě a trvání.

Doplnění paliva 

Při uzavřených větracích otvorech zůstává gril horký několik hodin. Pokud budete potřebovat delší čas 
vaření (např. při pečení celého kuřete nebo při pomalém uzení), může být nutné přidat další uhlí. Stačí 
přidat další uhlí a pokračovat. 

Vaření  

Pomalé vaření / uzení (110-135 ° C) Vrchní 
větrací 
otvor 

Spodní větrací otvor 

Hovězí bůček 2 h na 500 g 
Pulled Pork 2 h na 500 g 
Celé kuře 3-4 h na 500 g
Žebra 3-5 h na 500 g
Pečené maso 9+ h na 500 g 

Poznámka: Černá = zavřená / bílá = otevřená 
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SPRIEVODCA TEPLOTAMI VARENIA 
 

 
Druh masa Čas vaření Horní 

otvor 
Spodní 
otvor 

Pomalé vaření / uzení (110 ºC - 135 ºC) 

Hovězí 
Hrudník 

2 hodiny na 
500 g. 

 
 

 

 
 
 

 

Vepřové 
Maso    

2 hodiny na 
500 g. 

Celé kuře 3-4 hodiny 

Žebra 3-5 hodiny 

Pečeně Do 9 hodin 

Gril / Pečení (110 °C - 135 °C) 

Ryby 15-20 Min.  
 
 

 

 
 
 
 

 

Vepřová panenka 15-30 Min. 

Kuřecí kousky 30-45 Min. 

Celé kuře 30-45 Min. 

Lammkeule 1- 1,5 Std. 

Žebra 2-4 Std. 

Pečeně 2-5 Std. 

prudké opečení (260 °C - 370 °C) 

Steaks 5-8 Min. 
 

 

 
 

 
Vepřové kotlety 6-10 Min. 

Burgery 6-10 Min. 

Klobásy 6-10 Min. 
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Na zhasnutí ohně v grilu - zastavte přidávání paliva a zavřete všechny větrací otvory a víko tak, aby mohl požár 
přirozeně vyhasnout. Na hašení nepoužívejte vodu, protože by mohlo dojít k poškození grilu. 

Údržba 

Utáhněte šrouby na kruzích a pravidelně mažte panty na víku grilu. 

Informace k zapalování, použijte a péče  

• Dbejte na to, aby byla trouba trvale umístěna na rovném, zarovnaném, tepelně odolném nehoř lavém povrchu
mimo hořlavých předmětů.

• Dbejte na to, aby trouba měla minimálně 2m volného místa nad sebou a aby měla minimální vzdálenost 2 m
od jiných okolních předmětů.

• Chcete-li zapálit oheň, umístěte noviny a tenké kusy dřeva do spodní části grilu. Potom umístěte jednu nebo 
dvě hrstky dřevěného uhlí nad vrchol novin.

• UPOZORNĚNÍ - Nepoužívejte benzín, plyn, zápalné tekutiny, alkohol nebo jiné podobné chemikálie při
zapalování nebo pokud oheň zhasne.

• Otevřete spodní ventilační otvor papír zapalte pomocí zapalovače nebo pomocí zápalek. Jakmile se oheň 
chytil, nechte spodní otvor a víko otevřeno asi 10 minut na vytvoření malého lůžka uhlí.

• Doporučuje se, abyste nepřihazovali a neotáčeli uhlí hned po tom jak  se zapálí. To umožňuje, aby dřevěné uhlí
bylo možné spalovat rovnoměrnější a efektivnější.

• Při manipulaci s horkou keramikou nebo povrchy na kterých se vaří vždy používejte teplu vzdorné rukavice.
• Pokyny na vaření jsou uvedeny níže v závislosti na teplotě a trvání.

Doplnění paliva 

Při uzavřených větracích otvorech zůstává gril horký několik hodin. Pokud budete potřebovat delší čas 
vaření (např. při pečení celého kuřete nebo při pomalém uzení), může být nutné přidat další uhlí. Stačí 
přidat další uhlí a pokračovat. 

Vaření  

Pomalé vaření / uzení (110-135 ° C) Vrchní 
větrací 
otvor 

Spodní větrací otvor 

Hovězí bůček 2 h na 500 g 
Pulled Pork 2 h na 500 g 
Celé kuře 3-4 h na 500 g
Žebra 3-5 h na 500 g
Pečené maso 9+ h na 500 g 

Poznámka: Černá = zavřená / bílá = otevřená 
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VYHLÁSENIE O ZHODE
VYHLÁSENIE O ZHODE 
___________________________________________________________________________ 
 
Výrobca: PROTECO nářadí s.r.o. 
  Radlická 2487/99, 150 00 Praha 5 
  Česká republika, IČO: 47453630 
 
Dodávateľ pre Slovenskú republiku:  
 
PROTECO náradie s.r.o. 
Blagoevova 9, 851 04 Bratislava – Petržalka, IČO: 50 635 875  
 
Označenie výrobku:   62.22-GK-32 gril keramický 32 cm PROTECO 
Typ: AU13 
 
 
Výrobok: spĺňa všetky príslušné ustanovenia technických predpisov, tj Predmetných smerníc Európskych 
spoločenstiev. 
 
 
Pri posúdení zhody boli použité nasledovné normy: 
 
EN 1860 - 1:2013 
 
 
Posúdenie zhody bolo vydané na základe skúšok vykonaných skúšobňou:  SGS Xianhong Road, 
XiangAn Ind. Zone, Xiamen, Fujian, province, China. 
 
 
  
Vydané na základe certifikátov a reportov : XMHL1706003190OT. 
 
 
Posledné dvojčíslie roku v ktorom bolo označenie CE na výrobok umiestnené: 21 
 
 
 
 
Osoba poverená kompletáciou technickej dokumentácie: Libor Knap 

Podbřezí 63  
518 03 

V Bratislave 30.11.2020 

            Libor Knap 

           Konateľ spoločnosti 

SK
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ZÁRUČNÍ LIST / ZÁRUČNÝ LIST / GARANTIESCHEIN

Razítko a podpis prodejce / Pečiatka a podpis predajcu / Händlersstempel und Unterschrift:

………………………………………………………………..............................................

Datum prodeje / Dátum predaja / Verkaufsdatum: .....................................................

Záznamy o provedených opravách (datum, podpis):
Záznamy o vykonaných opravách (dátum, podpis):
Bemerkungen über vorgenommenen Reparaturen (Datum, Unterschrift):

1. ……………………………………………………………………………………………

2. ……………………………………………………………………………………………

3. …………………………………………………………………………………………….
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Dodávateľ pre Slovenskú republiku:
PROTECO náradie s.r.o.
Blagoevova 9, 851 04 Bratislava - Petržalka
www.proteco-naradie.sk


