Cobt
obb
Zac¢indme

Bezpecnostni doporuceni

* Vzdy udrzujte Cobb Cisty.

* Nenechdveijte rozpdleny tuk bez dozoru. Hroz riziko pozdru.

* Pozor: Pri hoficim palivu a pfi vareni se kovovy povrch zahfiva.

* Nezapalujte Cobb v mistnostech.

* Cobb musi byt pouZzivdn v dobfe vétranych prostordch.

* Zapalovani dievéného uhli uvnitf nevétranych objektl mUze mit
fatdini ndsledky. Hofenim uhli vznik& oxid uhelnaty, ktery neni citit.
Nikdy nezapalujte dfevéné uhli uvnitf.

* Kdyz pouzivate Cobble Stones:

* Pracujte mimo dosah déti, zvifat a otevieného plamene.
* Nezapalujte uvnitf objekt0.
* Udrzujte Cobb v bezpecné vzddlenosti od hoflavych materidl.

* Po ukonceni grilovdni, sejméte poklop a mrizku a nechte Cobble
Stone vyhoret.

* Pfed vysypdnim popela se ujistéte, Ze jiz dostatec&né vychladl.

Palivo pro Vas Cobb
Lepsi kvalita briket — lepsi vysledky. NepouZivejte tekuta paliva.
MozZnost 1: Zapdleni vasich briket

A. Umistéte podpalovac do komory na spodu vnitini misy. Zapalte

podpalovac.

B. Umistéte kosik s pozadovanym mnozstvim briket nad zapdleny
podpalovac.

* PoutZijte do 8-10 briket pro steaky, karbandtky, klobdsky nebo kureci dily.

* Pouzijte vice briket pro peceni cca 2 kg.

C. Brikety za&nou dokonale horet za 25-30 minut, jejich povrch musi byt Sedy.

D. Kdyz jsou brikety sedé, polozte grilovaci miizku (2) a poklop (1).

E. Po asi tfiminutovém zahfdt miizky je vie pripraveno k priblizné
dvouhodinovému grilovdni.
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A. Vyndejte jeden Cobble Stone z obalu a polozte ho do kosiku.
Zapalte ho ve stfedu (neni potfeba podpalovac).
B. Pockejte 4-5 minut, az Cobble Stone prestane kourit.

MozZnost 2: Zapdleni vasich Cobble Stones

C. Polozte grilovaci mfizku do grilu a pockejte na prohidti priblizné fi
minuty. Nyni jste pfipraveni na dvouhodinové grilovani

Pro nejlepsi kucharské vysledky

* Jakmile jste pripraveni k vareni (odstavec “Palivo pro V&s Cobb)),
umistéte grilovaci mrizku na vriek vnitfni misy. Ujistéte se, Ze je
umisténa sprdvné tak, aby tuk mohl odkapdvat drdzkami.

* Pfed grilovanim zakryjte poklopem asi na tfi minuty.

* Vzdy se ujistéte o sprdvném usazeni
* MUZete grilovat s nasazenym, nebo sejmutym poklopem.

* Pro nejlepsi vysledky pii pripravé steakl je grilovat pfi odklopeném
poklopu. Aviak kdyz je chladno a vétrno, mize byt poklop nasazen.
To sami pozndte, jakmile se 1épe sezndmite s Vasim Cobbem.

* Kdyz pfipravujete steak nebo karbandtek (hamburger), pouzijte jeden
Cobble Stone, nebo 8-10 briket. Zahfejte gril pfed pfipravou pokrmu
umisténim grilovaci mrizky a poklopu na ne vice nez tfi minuty. Nikdy
nenechdveijte grilovaci mrizku nebo poklop na zapdleném Cobbu
pred nebo po vareni déle nez tfi minuty.

* mrzlé potraviny musi byt pfed pfipravou zcela rozmrazené.

* Pfi peceni, obratte kufe nebo maso po 20 — 30 minutdch. PouZit se dd |
Cobb pecici mrizka. Jestlize se tato miizka pouzivd, neni nutné maso
otdcet po celou dobu pripravy.

* Nekontrolujte pripravovany pokrm piilis ¢asto. Cim vice budete zvedat
poklop, fim bude piiprava kvili tepelnym ztrdtdm trvat déle.

* Kufe a kvdlitni hovézi maso o vdze 1,5 kg potfebuje na pripravu
priblizné 20 minut.

* Veprové a jehnéci maso potrebuje priblizné 120 minut na 1,5 kg
hmotnosti.

* Morské plody a klobdsky mohou byt pfipravovdny s nebo bez
nasazeného pokliopu.

* Cobb je konstruovdn podobné jako trouba. Kdyz opékdate, pecete,
nebo udite, poklop musi byt nasazen kvili dosazeni peciciho efektu.

* Pro vice kulindrskych typU zddejte prosim nasi kucharskou knihu.
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Vnitfni misa je uzpUsobena tak, Ze mizZete pouZit kousky zeleniny

v kombinaci s vodou nebo néjakou vhodnou tekutinu pro zvyseni
Stavnatosti pokrmu. Dobre zvolend kombinace napomUiZe dochuceni
vaseho dila.

Ochuceni Vasich pokrm0

* Pouzijte maximdiné 250ml (1 5dlek) tekutiny (vino, pivo nebo vodal).

» Do tekutiny mUzete piidat posekany cesnek, cibuli a rizné bylinky

Vareni zeleniny

Zabalte do hlinikové folie a vafte v obvodové prohlubni. Tvrdou
zeleninu, jako jsou brambory, mrkev, dyni mbZete nakrdjet na mensi
kousky. Pfidejte mdslo, bylinky a kofeni podle chuti. Vafte * 40 minut.

Upozornéni! KdyZ budete vafiit hodné zelenin, bude nezbyiné na
zaédtku pridat vice briket.

Peéeni chleba

* Pouzijte hotovou smés na pripravu chleba, nebo néjakou
osvédcenou recepturu.

« Cas nutny na upeceni chleba je priblizné 45 minut, ale zdleZ na typu
a na zpusobu peceni.

* Na upeceni rohlikd nebo dalamdankd budete potiebovat priblizné 35
minut a pouze Ctyfi brikety.

* Koldcky potrebuji pfiblizné 20 minut a 6 briket.

Uzeni kurete nebo ryby

* Namocte drevéné stépky do vody na 10-15 minut.

* Kdyz jsou brikety pfipravené k vareni, umistéte grilovaci mfizku a
poklop a tfi minuty predehrejte.

* Posypte vihkymi sté€pky rozpdlené brikety a mUzete zacit udit.

Cisténi Vaseho Cobbu
* Upozornéni. Jakmile jste skoné€ili s vafenim, sejméte grilovaci miizku

a poklop a nechte Cobble Stone nebo brikety dohoret..

* Otocte poklop horni stranou dolu a grilovaci mfizku polozte do
poklopu a nechte vychladnout.
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* Dejte 250ml (jeden 3dlek) vody do obvodové prohlubné.
* Viechny nerezové &dasti se mohou myt v mycce.
* Vnéjsi pldist je potreba pouze opldchnout a utfit.

* Kartde, nebo hrubsi utérka mize byt pouzita na komoru pro
podpalovac, vnitfini misu a vnitfek poklopu.

* Upozornéni. NepouZivejte draténku na nepfilnavou grilovaci miizku a
na vné;jsi stranu poklopu..

* Namocte grilovaci mfizku do teplé vody se sapondtem a nechte
odmocit (+/- 25 minut).

* NepouiZivejte hrubé, drsné nebo ostré predméty na grilovaci mrizku.

* Vyjméte vnitini misu z vnéjsino pldste.
* Nesundaveijte silikonové vymezovaci vlioiky. Vidy se presvédcéte, ze

tyto silikonové vymezovaci vlozky jsou béhem vareni na svych
mistech.

* Na povrch vnitini misy a na vnitini stranu poklopu mizete také
nastfikat Cistic na trouby.
* Nechte pUsobit pfiblizné 35 minut.

Nebo jinak

* Nalijte horkou vodu do obvodové prohlubné a pfidejte dvé cajové
IZicky kyseliny vinné. Nechte pUsobit priblizné 35 minut.

Skladovani Vaseho Cobbu

* Jestlize nebudete delsi dobu pouzivat vds Cobb, naneste tenkou
vrstvu oleje na dily s kovovym povrchem.

* Jestlize jste takto oseftfili v&is Cobb, pred ndslednym pouzitim musi byt
povrch opét ocistén.

Nové produkty Cobb

Stdle testujeme nové myslenky. Velice bychom uvitali, kdybyste vyplnili
zadni stranu pfilozeného Warranty Validation Form a zaslali ndm postou
nebo emailem abychom Vd&s mohli informovat o novém vyvoji. Tak
bude zqjisténo, ze budete mit stale Cerstvé informace.
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Ve zkratce nakonec
* Nepouiivejte tekuté podpalovace.
* Nepouiivejte pdnev na fritovani.

* Nepouiivejte ostré a hrubé materidly na nepfilnavy povrch.

* Nepouiivejte ostré a hrubé materidly na vnéjsi stranu poklopu a na
plastové dily.
* Zabrante upadnuti Cobbu nebo jeho cdsti.

* Nepouiivejte Cobb pro zadné jiné, nez doporucené Ucely.
* Nepovuiivejte gril, pdnev nebo wok na otevieném ohni.

* Po kazdém pouiziti vas Cobb vycistéte, zbytky tuku mohou vzplanout.

* Vzdy se ujistéte, Ze vymezovaci silikonové vliozky jsou na svych
mistech.

* Neodstranujte ffi silikonové vymezovaci viozky z Cobbu.

Mozné problémy

Pokrm neni dobre uvaren.

* Nedostatecné mnozstvi briket na velikost vareného pokrmu.
* Na zacdatku pripravy byly potraviny stdle zmrazené.

* PFili§ Casto jste otevirali poklop.

* Brikety mohly byt navihlé.

Pokrm je citit po kouri.

« Cekejte piiblizné 25 minut az jsou brikety na povrchu $edé, pak
zacnéte grilovat.

* Jestlize pouzZivate Cobble Stones, pockejte 4-5 minut nez zacnete
varit.

Pokrm je spdleny.
* Bylo pouzito prilis mnoho briket na mnozstvi pripravovaného pokrmu.

* Pokrm nebyl otocen kazdych 20-30 minut.
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