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Bez ohladu na to, Ci na drevené uhlie, plyn alebho elektrlnu
« Hlavne, ahy to porladne galllo &
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Skutocne udenazaréma alebo p;aktlcke a Cisté
f grilovanie? Da sa oboje. Vyber SI svoj model.
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Ohinjiskn!

Starostlivo sme pre teba vybrali
Y sezonne trendy grilovania.
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Vonkajsejikuchym

Vezmi projekt do svojich rik: tvoje kucharske umenie pod
holym nebom. Vratane atmosféry ako na dovolenke.
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Hura von...

Kto by to mal vediet lepSie ako ty: grilovat sa dé kedykol-
vek! Alebo tdit. Hlavne, aby to bolo vonku. Ale nejde len
o leto - aj grilovanie v zime je trend, ktory by si si mal urcite
sam vyskisat. A ani méaso nie je uz davno tym jedinym,
¢o ma prist na gril. Sacasna grilovacia kuchyiiaje mimo-
riadne pestra: zelenina, syry, maso a dokonca ovocie v nej
nachadzaju stale ¢astejSie svoje miesto.

Grilovanie skratka navodzuje dobrd atmosféru a patri k te-
rase a balkénu ako bity do aku skrutkovaca. Bez ohladu na
to, ¢i ide o drevené uhlie, plyn alebo elektrinu — grilovat sa
clovek jednoducho musi nau€it. A s tym ti pomozeme tymto
dielom — priru¢kou HORNBACH ,,Grilovanie*.

Na 52 stranach ti odovzddme naSe obsiahle grilova-
cie know-how. Aby si tiez presne vedel, ¢o robit — a tym
padom aby sa ti tiez vydarilo vSetko, o hodiS na rost.
Dokonaly poZitok z grilovania — made by HORNBACH.

Sleduj svoj projekt on-line na hornbach.sk 0323
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BBQ Wiesel: Majstri sveta v grilovani sa predstavujl
a prinaSaju-ti svoje cenné tipy na grilovanie.

Ohnisko: Aké novinky st aktualne na trhu?
Starostlivo sme pre teba vybrali sezénne trendy na grilovanie.

Aky grilovaci typ si? Uhlie, plyn, elektrina alebo dym —
zisti, ktora metdda grilovania sa k tebe najlepSie hodi.

Grily na drevené uhlie: Potrpi$ si na poriadny oheii?
Potom je gril na drevené uhlie presne tym pravym!

Plynové grily: Grilovanie na stlacenie tlacidla — bez popola
a bez sadzi. Rychlo pripravené na pouZitie s rozmanitymi
moznostami pripravy.

Umenie porciovania roznych druhov masa: Tieto druhy musi$
bezpodmieneéne poznat: kde s najlepSie kusy médsa a ryb?
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Udenie; Idealna technika grilovania pre vyrazn(i dymovd arému.
Udenie je naroc¢na vec — pomdzeme ti niekolkymi tipmi.

Elektrickeé grily: Praktické na ovladanie, grilované pokrmy
majl dplne prirodni chut — a ani oblacik dymu.

Nerohime veci napoly: Manazér kvality HORNBACHu
odpoveda na otazky na tému grily TENNEKER.

Znacka TENNEKER: Spoznaj kvalitnd znacku a velkd
produktovd paletu. Spravny gril je od TENNEKERa.

Prislusenstvo ku grilu: Co bude$ potrebovat pre dokonaly z4Zitok
z grilovania? 0d kominového Startéra az po klieste.

Cistenie grilu: Po grilovani sa pripravuje$ na dalsie — dame ti
niekol'ko uZito€nych tipov na to, ako gril a rost [ahSie vygistit.

Vonkajsia kuchyiia: Varenie na ¢erstvom vzduchu mé v sebe
nadych pbvodnosti. A to je skutocna sloboda. To musis tiez zazit!
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V roku 2013 sa tito nadSeni grilmajstri z Ruhrpottu rozhodli,

Ze sa postavia vyzve a budi sa ako tim zG¢astiiovat medzinarodnych sutazi.

UZ v prvom roku ich tcasti, v roku 2014, boli prvé uspechy zarucené.

Sleduj svoj projekt on-line na hornbach.sk

31 Wiesel

BBQ-Wiesel, to st Alfons Wienen, Oliver Sievers, Thorsten Brande:nburg, Gordon Narloch a Klaus Breinig.

SK
0323

BBQ WIESEL

Aky je vas aplne zasadny tip pre grilovanie?

BBQ-Wiesel: najlahodnejsi vysledok pri grilovani
dosiahne$ velkou trpezlivostou a oddanostou.
Naug sa, ako spravne vyuzivat kombindaciu tepla
a masa, vyber si svoje oblibené korenie —a do-
leZita vec: pozvi svojich kamaratov alebo rodinu,
pretoze grilovanie v partii je eSte vacSia zabava.

mwws

v grilovani?

BBQ-Wiesel: polievanie masa pivom — na
chutovom zazitku z grilovaného mésa to ni¢
nezmeni. Pri poliati sa iba rozviria prachové
¢astice uhlia alebo brikiet, ktoré mozu prilnt
na mase. NaloZenie masa pred grilovanim do
pivnej marinady je samozrejme (plne

v poriadku a moze to byt velmi chutné.

Na co je potrebné dbat pri vybere prisad?
BBQ-Wiesel: dobré ingrediencie si zakladom
pre lahodny vysledok. Nechaj si poradit u svoj-
ho masiara, aky druh masa by si si mal vybrat.
Velku €ast chuti tvori korenie.

Podl'a ¢oho sa pozna kvalitné maso?
BBQ-Wiesel: dobré maso nemozno poznat na
prvy pohlad. O kvalite moZe vypovedat pdvod
zvierata, rasa a napr. farba masa. Ale kazdy kus
je individualny. Idealne je teda vybrat masiara,
ktory ti s vyberom méasa na gril poradi. Tak zistis,
podla ¢oho on vyberd a tym padom posudzuje
kvalitu svojho mésa.

,Das siradsej

zeleninu a syr?

Nie vSetci mame radi vela masa.
Aku zeleninu alebo zeleninovy pokrm by si
clovek mal ugrilovat?

BBQ-Wiesel: existuji skvelé zeleninové pokrmy
z grilu: Spargla, paprika, klasické grilované
zemiaky atd. Ugrilovat moZno ¢okolvek. Vyborne
sa nato hodi kucharske nacinie, ako napr. panvy.
Je to podobné ako zo sporaka, ale z grilu ziska$
eSte navySe genialnu grilovaciu arému.

Tip: napli svoju zeleninu inou zeleninou,
napr. ako plnené papriky. A kto chce, zapegie to
potom eSte s lahodnym syrom.

Teplota zohrava pri grilovani naozaj velku
tlohu. Ako skontrolovat, ¢i sa pokrm negri-
luje pri prilis nizkej ¢i prilis vysokej teplote?
BBQ-Wiesel: pomocou teplomera v poklope
moZem stanovit teplotu v ohnisku a pomocou
zapichovacieho teplomera teplotu masa. Oboje
dohromady je polovica dokonalého vysledku.

Co by si mal na grile lovek vyskiiSat?
BBQ-Wiesel: neexistuje prakticky ni¢, ¢o by
si ¢lovek na grile nemal pripravit. Samoz-
rejme maso, aj zeleninu, dezert atd. Moze$
si pripravit takmer cokolvek, €o rad jes, navySe
s nezamenitelnou prichutou grilovania.

,Nezabijaj maso dvakrat!
. Ogrilovanie pri vysokej teplote,

dopecenie pri nizSej az strednej:
teplote, to je ten spravny
sposob.“

Nieco, ¢o clovek hodi na gril, sa musi
prepiect dplne. Napriklad hydina. Ako
zaistit, aby zostalo vsetko tak pekne
stavnaté?

BBQ-Wiesel: kazdy druh masa ma svoju opti-
malnu teplotu pecenia. U kurcéata by to malo
byt 80 °C, u kacice dokonca este viac - aZ

90 °C. Na zaciatok sa treba pozriet na tabulku.
Prepeceny stav pre nas znamené dosiahnutie
optimalneho bodu prepecenia podla nasho
gusta. Na priklade steakov je to mimoriadne
viditelné. Teplota pecenia sa tu pohybuje od

50 do 60 °C. Potom ide o stupefi prepecenia
rare, medium alebo well done. Kazdy steak ma
rad nieco iné. Okrem vyberu cielovej teploty je
rozhodujuci pre Stavnatost aj sposob pecenia.

Ste majstri sveta v peceni brisketu.
Na pripravu celej hovadzej hrude sa neciti
kazdy. Ako s tym spravne zacat?
BBQ-Wiesel: hovédzia hrud patri do svétej triady
BBQ. Okrem bravcového ramienka a bravéovych
rebierok ide asi o td najvacSiu vyzvu. Zakladom je
dobré naporciovanie mésa, metdda pecenia
a korenie. Ak clovek vsetky tieto 3 veci zvlada,
klapne to aj s tymto druhom mésa.

.,

Uspethy v grilovani

o Amatgrsky majster NemecKa v grilovani 2014

o Nemécky viacmajster v profesionalngj
sitazi 2015 s

o Najlepsi medzinarodny tim{(v kategorii
ChicKen) Jack Daniels Invitational World
Chanjpionship 2r15 & 2016

o BBQ vicemajstef Eurdpy 2016

o 5-nasohny vitazlsiitaze BBO-KCBS,
a tyml aj prvy nemecky velky Sampion
KCBS v histarii tejto sataze

o Majster sveta v BBQ 2017

o World Food Champion BBQ/2018, |
ako prvy nemecky tim v historii
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Dokonaly BBQ gril

Aj ked si si keramicky gril s gulovym vzhladovo
podobné, je to asi ich jedind podobnost. Specia-
lita keramického grilu: celt jeho povrchovi vrst-
vu tvori keramika. Keramickd stena ma hribku
20 a7 35 mm, a tym ide o akumulator tepla triedy
1A. Vdaka tomu dokaze gril uchovavat konstant-
na teplotu niekolko hodin. Tazky keramicky poklop
uzatvara vzduchotesne cely korpus, aby nemohlo
uniknat vobec Ziadne teplo. Do tohto keramického
obalu sa umiestfiuje takzvany Feuerbox (,,0hnisko
v boxe“), druhy keramicky obal s noZickami a ros-
tom na dno. Na Feuerbox sa nasadzuje kruh z kera-

miky — pre dostatogni vzdialenost medzi Zeravym

uhlim a grilovanymi pokrmami..Privad vzduchu
je mozné-ovladat pomocou posuvného po-
slivata v spodnej €asti vonkajsieho
obalu, odpadovy- vzduch. cez
regulator v poklope. DalSia
konstrukcia keramického

grilu zavisi od pokrmov,
ktoré sU urtené na
grilovanie. Ak chce§

napriklad  grilovat
{ENH patom

vr. podstavca na
kolieskach a krytu

GRILGURU

Keramicky gril
»original XL“

® 77x76x96 cm

o grilovaci rost: @56 cm,

vr. drZadiel pre
lahké prenasanie

Keramicky gril

_v grile na drevené uhlie ani na plyn. Bezny gril nedo-

2 sklapacie bocné stoly

nerezova ocel 10501263

vr. ohalu (‘.* -
=y -
GRILLGURU 1*:

»original Compact“

®51.2x44,7x44,7 cm

o grilovaci ro$t: @ 33 cm,
nerezova ocel 10501267

vhodny podstavec 10071319

poloz na kruh ohniska
grilovaci rost.

Cim je keramicky gril
taky mimoriadny? =
Grilovanie, pecenie, &
Gidenie hordcim dymom,
(idenie teplym dymom. =
Tolkymi sposobmi je mozné pripravovat pokrmy
v-keramickom grile. Teploty a7 600 °C nedosiahnes

kaZe ani udrZiavat teplotu niekolko hodin, dokonca
aj ked pouzivas uhlie velmi striedmo. V keramickom
grile- mo6zeS dokonca piect a (dit horticim alebo
studenym dymom. Takze ide o skutocne univerzalny
gril.

Este viac informacii on-line:
rf 'E VSetky vyrobky a dalSie

i
Efg informacie o keramickych

oy 1: griloch s k dispozicii on-line
[=] 5

= A na hornbach.sk/grily

GRILGURU
/ Keramicky gril -
v s »Original L“
Siroky vyber ® 77%69x 88 cm
” W e grilovaci rost:
prislusenstva 646 cm,
nerezova ocel

Aktuélne ceny, dostupnost tovaru a dodacie lehoty sa dozvieS v predajni alebo si uvedené na hornbach.sk 0323

Pecenie na keramickom grile
Vdaka svojmu kopulovitému poklopu
sa keramicky gril znamenite hodi na

pecenie chleba alebo pizze. Na to f§

bude$ potrebovat deflektorovy ka-

= men, ktory dobre odklaria Ziaru. Na
= ten sa potom poloZi pizza - a mdze$

piect ostoSest.
- .= --..—‘ .'. s -L-n.'r'

V. podstavca na
kolieskach a krytu

2 sklapacie bocné stoly

Na teplote
zalezi

Teplomer na grilovanie
»Weber iGrill Mini“
® kompatibilny

s aplikaciou Weber® .

iGrill, ktora je

na stiahnutie zdarma® "
e dosah a7 45 m . g
e vydr7 batérie

az 150 hodin
6172483

7o

Digitalna vreckova ‘/é' =~
termosonda ,Weber* o

o [ahké a presné r

zistenie aktualnej

teploty mésa

6236967

Teplomer na grilovanie

»Weber iGrill 2

e kompatibilny
s aplikéciou
Weber® iGrill,
ktord je na
stiahnutie zdarma

e s(icastou-balenia
2 meracie ihly

e mozZnost zapojenia
az Styroch meracich ihiel
(meria vnatornd aj
povrchovi teplotu mésa)

e vydr7 batérie aZz 200 hodin

e meria az do 300 °C

6172484

Teplomer na grilovanie
»Weber iGrill 3“ ;
e kompatibilny
s aplikéciou
Weber® iGrill,
ktord je na
stiahnutie zdarma
e meria vndtornd aj
povrchovi teplotu masa
e moznost prispdsobenia nastavenia
e iba pre grily Genesis a Spirit Il.
e vvydrZ batérie a7 250 hodin
6236971



S tazkymi nohami padne$ na stolicku
a das si nohy na stol. Vychladené pivo
v ruke, ohef praska v ohnisku. Mas vol-
no. Tak, ako si ho predstavujeS. Znie to
dobre? Ohnisko na zahrade sa vytvori
rychlo. Ale o sa tyka ohfia na zahrade, je
tu niekolko veci, na ktoré by si mal davat
pozor. Gi je ohnisko v tvojej zahrade po-
volené, zavisi od miesta tvojho bydliska.
Kazda obec ma svoje vlastné nariadenia o

4
tykajuce sa manipuldcie s otvorenym. g “-‘,‘;
ohfiom na zahrade. Spytaj sa na trbec- = _:'; r
nom (rade, neZ sa do v3etkého pustiS.== ="

DalSie informacie o projekte:

E":j [m] Vsetko o téme
,»0hnisko na zahrade*
"-1!?; 'l!: a 0 vhodnych produktoch

El:- 1 na hornbach.sk/grily

Zelezné ohnisko
o (60 xV 30 cm 6087689
® (180 xV30cm 6087710
® (1100 xV 30 cm 6270404

Ohnisko kozubovy kos
e (35 cm, vyska 40 cm
10521251

®35x35cm
10139511

‘\N___,,,,f

r Kryt na ohnisko
: * §) 60 cm 6414634
' m——— 414
h'L_‘t_-—-.r;_,_:._:.. 77 ._,}_r.“ * (80 cm 6414635
- .r-—-_..

.F'" -r._.-'
o "‘,‘.."..---.n--.__r_'I

Grilovaci rost
 vhodny pre 60 cm a 80 cm
4618436
v
A -
ﬁ Na objednavku
2 -

Sl A ¥ ‘?;f-_"_'-—-—-.f"
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Trhane bravcove:
Uchop ho vidlicami

Trhané bravéové patri dnes uz k BBQ klasike.
Pomaly tahané -brav€ové, teplé, aromatické a
velmi jemné si potom pekne naserviruje$ na
bagetku. So sladkokyslou omackou, coleslawom
a inymi chutnymi zalievkami fa tato originalna
americkd lahddka trochu zvedie k tomu, aby si
na chvilu zabudol na kaldrie. Ale na servirovanie
tenkych prizkov mésa na Zemle nepotrebujes
paziry velké ako tie medvedie.

Rukami to neskaSaj! So Specidlnymi pazirmi
na trhané bravéové maso nielen stiahnes,
ale tieZz ho rozdeli$ na jednotlivé kusy a rovno
i naporciujeS. Rovnako tak to funguje aj pri
ostatnych druhoch mésa, ako je napr. kurCa,
jahiia a hovadzie — miam!

TENNEKER
Sada teplomerov
na maso

e dlzka: 6,5 cm

o 4 ks 5872096

“¥ priprave pri nizkej teplote sa maso jemne rozpada na jednotli-

OHNISKO

TENNEKER

Trhacie vidlice
na maso
e]115x11x25¢cm

e umeld hmota
® 2 ks 6128146

y
Spravny kus
V USA patri bravcové pliecko k dplnej BBQ klasike. Charakteri-

stické mramorovanie je zarukou Stavnatej chuti. Preto je tento
idealny druh mésa znamy aj ako ,trhané bravéové“. Pri pomalgj

vé vldkna. Mozno z neho ale (Zasne pripravit aj akykolvek druh
steaku a Spizov.

I\
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AKY GRILOVACI TYP SI?
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Potrpi§ si na poriadny oheri? Nevadi ti dym a najradsej griluje$ v pohodli
na svojej zahrade? Potom je gril na drevené uhlie presne to pravé pre teba!
Ide o klasiku medzi grilmi. Pre mnoho ludi sa dostavi ten spravny pocit
z grilovania az s pohfadom na cervené Zeravé uhlie. Pri tomto type
grilovania je vSak vyZadovana Stipka trpezlivosti — uhlie potrebuje na
dosiahnutie toho spravneho Ziaru a poZzadovanej teploty 25 az 45 minat. A
potom uZ len: ,Hod grilované pokrmy na rost!“ Na grilovanie na drevenom
uhli sa hodia mimoriadne dobre klobasky, zelenina a ryba — tu sa vyborne
uplatni typicky Gdend chuf, ktora vznika

vyhradne na skuto€ne rozpalenom uhli. - -

Si spontanny a chce$ sa pustit do grilovania bez dlhych priprav?
Vadi tvojim susedom okamZite oblak dymu? Srdecne blahoZelame, si typ,
ktory potrebuje plynovy gril! Kompaktny plynovy gril je navySe spravnou
volbou pre fanuSikov grilovania, ktori by radi grilovali na balkéne! Je
pripraveny na pouZitie -doslova stlacenim tlacidla. Kym mas vo flaSi
dostatok plynu, bude aj v tvojom grile ta spravna teplota na pripravu BBQ.
Plynové grily mozno velmi presne regulovat a mozno na nich pripravovat
pokrmy pomaly pri nizkych teplotach. Prednastavena teplota je pripravena
takmer na stlacenie tlacidla.

TENNEKER
Grilovaci kos$ na rybu a zeleninu
e A8x 12 cm
® nerezovy
6709578
TENNEKER
Kominovy startér
*30x16,5cm
® nerezova ocel 6409486
Aktualne ceny, dostupnost tovaru a dodacie lehoty sa dozvieS v predajni alebo st uvedené na hornbach.sk e

0323

AKY GRILOVACI TYP SI?

ekdnina

Mas$ rad spontannost? BBQ pre teba nijak nestvisi s uhlim, plynom
ani ohfiom, ale s chutou? Potom sa ti bude pacit tento elektricky gril!
Staci otocit gombikom a zakratko bude mat gril poZzadovana teplotu, aby
vycaroval z ingrediencii lahodné pokrmy. Prazena aréma nepotrebuje pre
svoj vznik ohen, ale iba vysoké teploty. A tie dosiahnes s elektrickym grilom
rovnako ako s jeho ohnivym kolegom. Pritom nevznika takmer Ziadny dym.
Gril, ktory je napajany elektrinou, preto bude pre tvojich susedov vyrazne
prijemne;jSi nez gril na drevené uhlie alebo plynovy gril. Elektrické grily je
mozné regulovat podobne citlivo ako plynovy gril. MoZeS grilovat rychlo
a na Ziari, alebo pomaly a pri nizkej teplote.

TENNEKER
Lis na hamburgery
o (: 14 cm

e potiahnuty hlinik
5872103

Rad sa zastavi$ a premys[a$ aj vo vacsich sdvislostiach? Skutocné BBQ
pre teba znamena dymovi aromu a maso, ktoré sa da delit na vlakna aj
obycajnou vidlickou? Potom pre teba bude tym pravym udiareii! Udenie je

sice velmi narocné, ale za tl expléziu delikatnych chuti to jednoducho stoji.

Krehké méaso s nezamenitelnou dymovou arémou alebo (idené méso, ktoré
ziskalo trvanlivost. NetuSené moznosti pre milovnikov grilov a nadSenych
experimentatorov. Vndtorna teplota by mala byt pri udiarni ak je to mozné
udrZiavana na konStantnej Grovni. Pri nizkych teplotach v rozsahu od
90 do 120 °C sa maso pripravuje Setrne. Podla velkosti a druhu mésa je

Y,
—*  TENNEKER
i Cistiaca kefa 3v1

e12x9x55cm
; ® kov, umela hmota
. 6128145

shaagian

Tl
.

r i SRR
-

mozné pocitat s casom pripravy 4 a7 8 hodin.

I\




PRIRUCKA

GilyAnaldieveneRuhlie®™ r.sia me

grilmi
Grilovanie na uhli predstavuje klasiku medzi metodami grilovania. Ale ako spravne rozkurit? = , Sl
A kedy je ideélna teplota na grilovanie? To sa dozvie$ tu. e BN
na drevené uhlie a dymovo jemnd arému,
ktord grilovanému pokrmu dodava hortice
uhlie. Ale dobrym spolocnikom bude maly
gril na drevené uhlie aj na cestach.

- . 3 Cim se vyznacuje dobry gril na drevené
. uhlie?

e klasicka atmosféra grilovania

e dymova aréma grilovaného pokrmu

® na vyber je mnoho roznych typov grilov
na drevené uhlie

e dlhsi Cas rozpalenia dreveného uhlia
alebo brikiet

® moZe vyrazne dymit

Podla ¢oho poznas dobré uhlie

na grilovanie?

e Jednotlivé kusy by nemali byt vacSie
nez 4 cm.

® Dobré drevené uhlie ma drobné pory,
je modrocierne a mierne sa leskne.

o Ak udrieS do dreveného uhlika tvrdym
predmetom, rozbije sa na malé kisky.
Ak je zvuk jasny a takmer ako pri
rozbijani skla, moZzes si byt isty,

Ze mas v rukach dobré drevené
uhlie.

Co treba vediet pred
nakupom dreveného uhlia:
e Ak nahmatas papierové
vrece zospodu a ucitis
velké kusy, je to znamka
dobrej kvality.
o Pri nizSej kvalite
sanadno
nahma naj-
drobnejSie
Ciastocky
a prach.

12 Sleduj svoj projekt on-line na hornbach.sk 03%

Zazitok z grilovania pre pozitkarov

Potrpi$ si na poriadny oheri? Nevadi ti dym,
a najradSej grilujeS v pohodli-na svojej zahrade?
Potom je gril na drevené uhlie presne tym pra-
vym! Grilovanie na drevenom uhli vyZaduje ¢as:
Pri tomto type grilovania je vyZadovand Stipka
trpezlivosti — uhlie potrebuje na dosiahnutie
toho~sprdvneho Ziaru a. poZadovanej teploty
25 az.45 mingt. Ale nemal by sa podcenovat
dym. Ten by tebe aj tvojim susedom mohol ist
poriadne na nervy. V tomto pripade mdze pomoct

poklop. Stav na dobré susedské vztahy — ked

na seba budete brat vzajomne ohlad, nebu-
de dochadzat k-hadkam. |dedlne ostatnych na
grilovanie v€as upozorni — alebo rovno svojich
susedov pozvi.

Stolovy gril a prislusenstvo na cesty

Spontanne grilovanie v lete v mestskom parku — gril na jednorazové pouZitie, ktory potom skongi
v koSi, by to ale nemal byt. Idedlne a trvale udrZatelné rieSenie predstavuje prenosny gril na drevené
uhlie. Model ,Aurora“ znacky Enders ma dokonca LED osvetlenie okolia pod grilom a je mozné ho

pohodIne prenéasat vo vhodnej taske na chrbte.

Jednorazovy gril na cesty

e ¢isté a jednoduché grilovanie

e kompletny gril vratane podpalovaca
e Jeravie viac neZ hodinu

5798572

Grilovacie naradie
30 ks v kufriku

® 7 nerezovej ocele
10600835

Skuska teploty dreveného uhlia

Kedy je grilovacie uhlie zahriate na ti spravnu teplotu? Mozes
skasit ,, Test rukami®. Pritom das ruku priblizne 15 centimetrov nad
grilovaci rost. AZ to bude prili§ palit, samozrejme ruku odtiahni.
So vSetkou opatrnostou. Pritom je doleZité, aby si poéital:

Cas, do ktorého das ruku preé Teplotny rozsah
1-4 sekundy 230-300 °C
5-7 sekind 180-230 °C
8-10 sekind 120-180 °C

2

v/
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'TENNEKER

Grily na drevené uhlie

VSade rychlo postaveny — bez ohladu "|
na to, Ci ide o gulovy, sudovy alebo ey | plynule nastavitelna vyska
zavesny model: grily na drevené uhlie ]
TENNEKER st nielen praktické, ale . ! }
majd aj dlhi Zivotnost. Aby si si mo- A = S =
hol grilovanie uzivat eSte mnoho rokov, . o “f".'fﬂ'*,*.r:-ﬁ ,_~._ !
prechadzaji vSetky modely prisnymi £ 5 3
kontrolami kvality. Ich vysoko kvalitné
roSty z ocele st tipIne bezkonkurencné v
oblasti Zivotnosti. Hned ako bude uhlie
belavo Zeraviet, bude podla modelu ulahcovat zaZitok z grilovania aj
ukazovatel teploty, regulacia privodu vzduchu alebo pridavné odklada-
cie rosty. Ti, €o sa zidu pri grile, nezdielaji s ostatnymi iba jedlo, ale
- dalej Ziji snom o kovbojskej romanti-
ke. TENNEKER stelesriuje presne. tiito
| tradiciu typického prapovodneho Zivot-
neho Stylu juZanskych Statov a spdja =
—-povodné zvyky s gurmanskym zazitkom:_ -
na stopercentnd radost z grilovania' o
Dokonalemu steaku tak uz nest01| n|cl R

TENMEKER

Zavesny gril .

»1G Swing I1*

e 78x70x 140 cm

e grilovaci rost: @ 50 cm,
chrémovana ocel

5851630

hornbach. sk/tenneke #=

"'f .:rr ‘7'
rd b o
M m . ‘--.I*--

T e ..h._rw:'f\

Zaruka na grily na drevené uhlie TENNEKER

¢ 10 rokov na prehrdzavenie poklopu a ohnisko . =

e Podrobné znenie zaruénych podmienok ““ h—"lﬁ -
na www.hornbach.sk/zaruky ... [Kotlovy gril , Black Moon

e  *615x76cm

e grilovaci rost:
@58 cm,
chrémovana ocel

. 10150361

vhodny i na varenie

Smoker ,,L“
® 138x68x82cm
e grilovaci roSt: 78 x 37,5 cm, _

chromovana ocel 6830906 '
}C R
e mﬁ

GRILY NA DREVENE UHLIE

7 mim-—- J

=

u
e
h-

Este vacsi vyber:
E| VSetky grily na drevené
o Uhlie a prislusenstvo
i TENNEKER:
hornbach.sk/grily

TENNERER

Gril ,,TC-Drum I1*

® 71,7x56,5x80cm

e grilovaci rost: 48 x 41 cm,
smaltovana ocel

10257655/

10617016

vhodny i na idenie

TENMERER

Gril ,,TC Barrel 11“

e 84x71x80cm

e grilovacie rosty: 69 x 45 cm
a68,2x244cm,
chrémovana ocel

10257656/10617017

2
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Grilom sa venuje znacka Weber uZ od
roku 1952 - a to v 40 krajinach. Gri-
lom Weber sa mnoho grilov vizualne
podobd. Ale v oblasti kvality je drovei
grilov.Weber velmi nedostihnutelna.
VSetky grily st navrhnuté tak, aby
bola optimélne prepogitana vzdiale-
nost medzi zdrojom tepla a grilovacim
pokrmom, ako aj objem grilovacieho
kotla. Takto mdZe vznikndt ta spravna i

kombinacia cirkulacie tepla-a privodu vzduchu. Zatvorenim poklopu

je mozné pripravovat tvoje grilované pokrmy zo vSetkych stran rych-

A E25 lejSie, rovnomernejSie a SetrnejSie. A

. pomocou zatvoreného poklopu mozes

& tiez presne regulovat teplo a pris-

+. posobit ho tvojim grilovanym pokr-

= “mom a metdde grilovania. Grily majd

> extrémne dlhd Zivotnost v oblasti celej

. ‘ramovej konStrukcie vratane poklopu,

kotla, resp. grilovacej komory a ich

vnutornych dielov.

Zaruka na grily na drevené uhlie Weber
¢ 10 rokov na prehrdzavenie,
resp. prepalenie kotla a poklopu
® Podrobné znenie zarucnych podmienok
na www.weber.com/SK

e g |
A} i

Nepriame grilovanie

e otvorit vetranie v poklope
a vetraci otvor v kotli

e rozloZit Zeravé brikety na oboch
stranach ro$tu na drevené uhlie

e naliat trochu vody do odkvapkavace;
misky a vloZit medzi brikety

e vlozit grilovaci rost a poloZit grilované
pokrmy priamo nad odkvapkéavaciu misku

WBDer

»Master Touch GBS E-5750“
® 106,7 cmx 75cm x 61 cm
e grilovacia plocha @ 57 cm
e porcelanom smaltovany
poklop a kotol
e (istiaci systém
One-Touch®
4622117

SK
0323

Priame grilovanie

e otvorit vetranie v poklope
a vetraci otvor v kotli

e rozloZit Zeravé brikety na oboch
stranach roStu na drevené uhlie

e naliat trochu vody do odkvapkévacej
misky a vlozit medzi brikety

e vlo7it grilovaci rost a poloZit grilované
pokrmy priamo nad odkvapkavaciu misku

eber |
»original Kettle e-4710“
® 97 x60x 57 cm
e grilovacia plocha @ 47 cm
 hiboky popolnik

odolny voci hrdzi
6852035

GRILY NA DREVENE ilHI.IE

50/50

e otvorit vetranie v poklope
a vetraci otvor v kotli

e poloZit Zeravé brikety na jednu
stranu ro$tu na drevené uhlie

e naliat trochu vody do odkvapkévacej
misky a poloZit na druhd stranu

e vloZit grilovaci rost a poloZit grilované
pokrmy, ktoré sa maji sprudka opiect,
priamo nad Zerave brikety

e grilované pokrmy, ktoré sa maja
pripravit SetrnejSie, sa umiestnia
nad odkvapkavaciu misku

»Bar B-Kettle“
®89x47x56 cm
e grilovacia plocha @ 47 cm
e 3 vetracie prieduchy

na kotli a 1 vetraci

prieduch na poklope
8083535

F

e
b

Ee vi i I:

: & Weber na

-E Grily na drevené uhlie
a prislusenstvo

hornbach.sk/grily

Aktualne ceny, dostupnost tovaru a dodacie lehoty sa dozvieS v predajni alebo st uvedené na hornbach.sk
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m vlastne spociva rozdiel medzi drevenym uhlim a briketami?

D@ VISE

1€

a idedlne h0d|a to sa teraz dozwes tu.

¥

; it

Sleduj svoj projekt on-line na hornbach.sk

SK
0323

GRILY NA DREVENE UHLIE

Cisto vec chuti?

Skalni priaznivci grilovania nedaji dopustit na arému dreveného uhlia, ktoré
pri grilovani na hriketach vobec nevznika alebo len mélo. Brikety vSak vydrzia
ovela dlhsie. Take teraz znie otézka:

A€o je vlastne ¢o? Drevené uhlie vznika zuholnatenim dreva, naproti tomu dre-
vené-brikety sa lisuji z malych kusov dreva. Grilovanie na briketach-vyZaduje

¢as. Brikety sa musia predtym, nez na nich bude§ moct pripravovat grilované ?,Eﬁ; s % e
pokrmy, dobre rozpalit. Takze ak by si si-chcel rychlo ugrilovat par klobasok “F%} ﬁ.‘ <

oy — -

alebo steakov, bude sa tiidedlne pracovat s drevenym uhlim. Ak naproti tomu

planujed dlhy, prijemny veter plny grilovania, st lepsou volbou brikety. """1"-' L RN S
" Drevené uhlie Brikety ' H 3 -
Cas rozzeravenia 20—30 min. 45-60 min. ==, H @
Cas horenia cca 1 hod. 2-5 hod. R e
Teplotny velmi vysoky, -~ konStantné teplo, ideélne hlie 5 k
priebeh max. 700 stupriov na nepriame grilovanie rovens unllg 9 Y8

4622122

Brikety z dreveného uhlia 4 kg
5908628

Kombinacia dreve-
ného uhlia a brikiet

Odbornici nedajui dopustit na tiito kombina-
ciu. Brikety dokdzu udrziavat Ziar aj niekolko
% hodin, zatial ¢o drevené uhlie zaistuje poZa-
dovani- arému. Ak nechce$ vSade pouZivat
drevené uhlie, pouZi rad3ej drevené lupienky
na Gdenie.

TENNEKER
Kominovy sStartér
®30x16,5cm

e nerezova ocel 6409486

Dopraj svojmu grilu poriadne plamene!

WM : : TENNEKER TENNEKER
Na podpal dreveného uhlia nikdy nepouZivaj urychlovace horenia, pretoze Podpalovacie tyGinky Ekologicky podpalovat z viny
to moZe byt nebezpecné. Svoj gril rozpélis idedlne nasledujicim spdsobom: © 200 ks 10209209 ® 120 ks 10209208

e Polovicu dreveného uhlia, resp. brikiet naskladaj do tvaru pyramidy.
¢ Dhaj na tdaje od vyrobcu podpalovaca grilu a adekvatne podla
nich zvol umiestnenie na pyramidu alebo do medzilahlych priestorov.
e 7apal podpalovac grilua bud pritom v dostatoénej vzdialenosti.
e Kvdli lepSiemu rozpéleniu jednoducho rozfikaj, idealne fénom alebo mechom.
® Po cca 20 mindtach priloZ zostavajice drevené uhlie, resp. brikety
a eSte raz ho nechaj poriadne rozpalit, a az potom moze méso na gril.

e
L

Podpalovacia vina/
tuhy podpalovac

Podpalovace z prirodného
dreva/podpalovacie tycinky

Podpalovace z uhlia/
parafinové podpalovace

Tekuté podpalovace grilu/
podpalovace v spreji

Dévkovanie

bodové

bodové

bodové

plosné

drevené uhlie

Vhodné pre drevené uhlie, brikety G T o Tom S tariart drevené uhlie, brikety drevené uhlie, brikety
Cas rozhorenia dlhy krétky kréatky kréatky
Intenzita horenia vysoka prili§ nizka na brikety velmi vysoka velmi vysoka
Trvalé vyuZzitie ekologické ekologické nie je trvale vyuzitelné Ciastocne trvale vyuzitelné

Aktuélne ceny, dostupnost tovaru a dodacie lehoty sa dozvie$ v predajni alebo si uvedené na hornbach.sk
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VIOVE @ SR ko sa grilje na plyne?

y
ko mfo rtn e Plynové grily by sa mali rozkurovat 10—20 minit.

. : == 3 far7 ; - Tkl T a ¥ . a - Ked grilujes pre viac osob, urcite budes mat na
Grilovanie na stlacenie tlaCidla. Bez popola a bez sadzi. Rychlo pripravené na pouZitie, rozmanité moznosti grllovanle grile aj rozne pokrmy. Preto odpordtame plyno-
pripravy a lahkeé Cistenie. Plynové grily st tplne univerzalny prostriedok! UkaZeme ti preco.

vy gril aspofi s 2 horakmi.-Alfou a omegou je

! . = |- spravna teplota grilovania. Pri takom velkom
Na plynovom grile mozno pripravit

skutocne akykolvek pokrm — od klasického Grilované pokrmy Teplota
grilovaného pokrmu, ako napr. klobasok Steaky 230-280 °C

a steakov, cez exotické Speciality, napr. - -
Pizza na kameni

rybu, pizzu alebo pokrmy z panvice Wok , 180-230 °C
a? po neobyZajné grilované dezerty. a zemiaky
Vetko je mozné. Grilovany syr 180-200 °C
Tofu a seitan 175-200 °C
Cim je plynovy gril charakteristicky? Ovocie 160=180 °C
: rychlo,prlpraveny_ na plouzme Zelenina 150180 °C
i e d“yanf}a"e”'e iy Hydina 140-200 °C
e 7iadny popol — &isté4 praca Divina 130-180 °C
* plynové flase sa prepravuji horsie nez Klobasky 120-180 °C
vrecia dreveného uhlia na grilovanie a lidené maso

Rebierka, trhané brav- £
tové, hovadzia hrud 100-150 °C

Ryba a -
morské plody 100-175 °C

Rychlo a za tepla — priame grilovanie

Pri priamom grilovani ide o vysokeé teploty a krat-
ky ¢as pripravy. Grilované pokrmy sa poloZia na
priamy Ziar. Tato metdda je vhodna najma pre
Postup pri plynovej flasi grilované pokrmy s kratkym asom pripravy, ako
Pred grilovanim by si mal pri plynovej flasi st napr. steaky, hamburgery alebo zeleninové
skontrolovat mozny Gnik plynu. Prehmataj Spizy. Pokrmy pri tejto metdde tieZ ziskaju GZasné
vedenie horaka kvoli upchatym miestam priizky a prazenti aromu. Rovnako rychlo, ako ply-
a postupuj podla pokynov na tdrzbu novy gril vypnes, mozes ho vdaka kratkemu Casu
a bezpecnost od vyrobcu. chladnutia tieZ opat rychlo naplno rozpalit — na
Rychla vymena namiesto plnenia — dalSiu ,rychlu grilovacku®.

vdaka sluzbe vymeny plynovych flia$

v predajni HORNBACH. Vezmi svoje prazdne
plynové flaSe jednoducho do predajne
Hornbach. Prazdne flaSe na skvapalneny
plyn rychlo vymenime za piné.

Viac informdcii a podmienky vymeny

na hornbach.sk/sluzby

B Prinacag % J22if Spravne obracanie TENNEKER
Predaj d 5 i Kombinovane

a vymena
propanu
a propan-

-2kg, Skg
al0kg

Viac informacii

Steaky a klobasky neobracaj vidlickou,
pretoZe tym mdso pri otdCani napichnes: 20% 7 x 8 e
i Stava z mésa vytecie a grilovany pokrm

A | vyschne. Obracat pokrmy mozno celkom 5872104
butanu St S i — l[ahko pomocou kliesti alebo obracacky.

mnoZstve potravin ale nie je vobec [ahké udrZat
si 0 vSetkych prehlad. V nasledujicej tabulke
ti ukaZzeme, aké teploty si vyZadované pre
ideéalny vysledok.

Priame ci nepriame grilovanie?

Pomaly a Setrne — nepriame grilovanie

Pri tejto metdde grilovania sa grilovany pokrm
nepoloZi na priamy Ziar, ale tam, kde nebude
mat priamy kontakt s plamefiom. Pri plynovom
grile s 3 hordkmi by potom boli zapnuté uz len
vonkajSie hordky a grilované pokrmy by boli
polozené nad vypnutym prostrednym hora-
kom. Zavrie sa poklop, teplota bude cirkulovat
v grilovacej komore. Tato metdda sa vyuZiva pri
velkych grilovanych pokrmoch, ako je napriklad
celé kurca, pecienka alebo Stavnaté rebierka.

Obltbenou metédou medzi milovnikmi grilovania je priameho a nepriameho grilova-
nia. Najprv velké teplo pre krasne ogrilovanie dozlatista a vytvorenie dymovej arémy, potom stimit
teplotu, priklopit poklop a pomaly piect. Takto spoji$ dokonale to najlepSie z oboch metdd.

grilovacie klieste

® nerezova ocel

I\

Sleduj svoj projekt on-line na hornbach.sk v oddeleni naradia. Aktualne ceny, dostupnost tovaru a dodacie lehoty sa dozvie$ v predajni alebo st uvedené na hornbach.sk  »¢



PLYNOVE GRILY

Dva horuce rady TENNEKER

BION

Bez ohladu na to, ¢i ide o prijemnd veceru alebo malii grilovaciu party omackya prilohy sa s plynovym grilom Carbon dostand na stol vzdy siicasne
so vSetkymi kamaratmi a znamymi — JLTIAEIEIBNETGLINS znacky s hlavnym chodom. Vdaka boénému hordku! A ak by sa maso dopieklo eSte
TENNEKER ta nikdy nenecha v Stichu. S nim sa ti podari nakfmit pred prilohami, moZeS ho jednoducho odloZit na tepelny rost. Tu sa uZ na

az 13 hosti. Gril ma dva horakové ventily, ktoré moZeS navzajom  stupni prepecenia masa ni¢ nezmeni. Takze moze$ byt v pokoji. Komfortny
nezavisle plynule regulovat, a tym grilovat priamym aj nepriamym

plynovy gril so Spickovym vzhladom, vdaka ktorému bude vecerné grilova-
sposobom. Kazdy kiisok mésa, kazdy druh zeleniny, vSetko, Co eSte na tomto

nie nezabudnutelnym zazitkom.
liatinovom grilovacom roSte pristane, si uZije poriadne teplo. Polievky,

TENNEKER ZARUKA !
»Carbon 4“
e 1454 x60,3x 87 cm 1 0
o grilovaci rost: 72 x 42 cm, Zelezn liatina

rokov

e 4 hlavné hordky: 13,2 kW
e hocny horak: 3,3 kW 10145282

Systém grilovacieho rostu XaploTar. Zabyoy 05

M v poklope
Vymgp!telyny Spréavna teplota vidy
a rozsiritelny na'dohlad

Tepelny rost -
Mierne teplo

pre citlivé :
pokrmy \

Boény horak
Omécky a prilohy

- / st hotové zaroveri

Bony sklapaci stolik [k
s haCikmi a priehradkou

DT iy Elektronicky zapalovac

UmoZziiuje rychle zapnutie
a hurd na grilovanie

Velké kolieska
k; / OkamZite na spravnom mieste

Velké dvierka

Vela tloZného miesta,

velmi dobry pristup
Aktualne ceny, dostupnost tovaru a dodacie lehoty sa dozvies v predajni alebo sii uvedené na hornbach.sk 03%

PLYNOVE GRILY

HANQ

Grilovanie este nikdy nebolo také izasné! A7 uvidi$ [N EI I EIDR Y S
TENNEKER, potom okamfZite zisti$: to je kvalitnd praca. S individuélne
nastavitelnymi horakovymi ventilmi, ktoré mozno plynule regulovat, budes
idealne vybaveny na priame aj nepriame grilovanie. MoZe$ tiez pouZit boc-
ny horak na sbcasni pripravu priloh a omacok, zatial o velki grilovaciu
plochu buded paudivat na pripravu hiavného chodu. Kvdli kontrale grilo-

TENNEKER
»HALO TG 4“
© 180,4x61x100cm
e grilovacie rosty: 94,2 x 47,6 cm, Zelezna liatina

ad79x124 cm, nerezova ocel
o 4 hlavné horaky: 13,4 kW
o hocny horak: 5 kW 6479380

Systém
grilovacieho rostu
Vymenitelny

a rozsiritelny

Tepelny rost
Spokojnost pre

vietkych hosti -

Odkladacie priehradky
Na vSetko
grilovacie nacinie

Beziichytkové dvierka
Vysuvy a dvierka
s funkciou Push-to-open

Mnoho dalSich informacii:
Erﬂnm Viac o systéme grilovacieho

= roStu PLATFORM
A na strane 40
El:- M a na hornbach.sk/grily

vaného pokrmu navySe ani nemusis otvarat poklop. Jednoducho sa pozri
cez vizualne atraktivny skleneny poklop. PouZi Power Zone na dokonalé
opecenie steakov a griluj vdaka 4 horakovym ventilom aj vSetky dalSie
pokrmy pri optimélnej teplote. Svoju kuchyrfiu mozes v lete zavriet, pretoze
s grilom ,Halo TG 4“ sa ti vydari prakticky akykolvek pokrm.

Teplomer

zabudovany v poklope
Presna kontrola stavu
prepecenia

Skleneny poklop
Volny vyhlad na grilované pokrmy

Bocny horak
Omacky a prilohy
st hotové zaroven

Elektronicky zapalovac
Zapinanie stlacenim tlacidla

s
e
o

Otocné kolieska
- Jednoduché presdvanie
d a stabilizacia

%

e

e

IPodrobné znenie zarucnych podmienok je uvedené na hornbach.sk/zaruky

I\




Omécky a prilohy sa s grilom Halo TG 5 dostan(i na stol vZdy sicas-

. 2l § ; ¢ Maiimeiib AL A
® ; 1 .l : - : = % F h ‘:.1"\- ]
_ y R s e s 1 . i ne s hlavnym chodom. Vdaka boénému hordku! A ak by sa maso do-
i, T o ' A 1 A ' i pieklo eSte pred prilohami, mdZeS ho jednoducho odloZit na tepelny
: =¥ . g o "' | rost. Tu sa uZ na stupni prepecenia masa ni¢ nezmeni. Takze moze$
' ! : gy : . byt pokojny. Ale aby si nad svojimi grilovanymi pochitkami nikdy

nestratil kontrolu, je v poklope zabudovany teplomer.

PI y II = . i 1 ! R v i
yn ove grl y . - ? -_ - _: : . . i ! Y ; bt Okrem toho sa moZeS vdaka sklenenému krytu kedykolvek pozriet

na dopekajice sa pokrmy bez toho, aby sa vytracalo teplo. A model
HALO 5 ti taktieZz pondka bohaty dlozny priestor. Do jeho vnitor-

W Rl o P ; . ného priestoru mozes uloZit vSetko prisluSenstvo, ktoré je volitelne
FandSikovia ~ pohodiného  pdZitku @ o ' o . i, S % v ponuke pre rad Halo. Bezlichytové dvierka moZno otvérat celkom
z grilovania veria plynovym grilom. = i = o - s jednoducho zatlacenim. To funguje aj vtedy, ked v jednej ruke drzi§

St ihned pripravené na pouZitie a v o P - - i ] = grilovacie klieSte a v druhej pivo.
pontikajd rozmanité moznosti pripra- S . B -7 = e
vy. Pripravovat na nich mozZno ideélne — . g — = TENNEKER
nielen maso, ale i exotické Speciality | e = , - b B & =, HALO TG 5“

ako ryby a dokonca na nich mozno bez ; ! TN S B - 7 : © 2044 x74,5% 100 cm
problémov pripravovat pokrmy z panvy : *,f k- ] el s e grilovacie rosty:

wok. Vdaka praktickému ukazovatelovi { l_ L A S g ¥ e ] 117,5x 47,6 cm Zelezna liatina
teploty, postrannému horaku a tepel-  © g _ —— B a 47,9 x 12,4 cm nerezova ocel
nému roStu sd plynové grily TENNEKER ideélne .aj pre velké skupiny ‘18 - v - e 5 hlavnych horakov: 16,6 kW
[udi. Pripoj plynova flasu, rozpal a ihned mozes grilovat. Jednoduchsie B : th : ' M e bocny hordk: 5 kW 6479385

to uz byt nemoze Koncentrovany grilovaci vykon pre vSetkych, ktori
; ched viac. Bez ohladu na to, i ide
0 prijemnd rodinni- veceru alebo gri-

£hah o g § lovaciu party so vSetkymi kamaratmi ZARUKA
S e B SR Indmymi = Halo 5 £a nikdy nenechd s
2 Jf‘,, " §tichu..S nim ziska$ poteSenie pre oko e 1 0
'ﬁ% ~-aj pre svoje chutove pohariky.v jednom. .~ rokov
=5 balem A v3etci sa dosyta najedial

.M |
f '}Q;% ‘__________.J Mad pat hordkovych . ventilov, ktore = - vy -
=T wis ’ .#mﬁie§ navzajom nezavisle regulovat. ~ Este vacsi vyber-

b 'l_-' “Kazdy kus mésa, kazdy druh zeleninya - Fel, V3etky plynové
| -%??rr Setko cqegte pnde’nai:grll dosf anetd sg‘révnu mieru tepla‘Pre steaky "'f H EI " [=]

L L e ,bravcovy bokjez‘ﬁ'pravena power zona. Até nedo alg_‘Svo n szen

grily a prislusenstvo
3 2% TENNEKER na
w,ﬁﬁ'm pretoz nETJe-naozaJ = okona—“i‘." g IEI_'# M hornbach.sk/grily
D edp o )

d pre p e‘k'am .0 v"f 0ry=ab
“{ﬂfbt aava a vV -as" g0 .-4, do g Tuu__'u e T
e g - e o S

ZARUKA Zaruka na plynové grily TENNEKER -

* 10 rokov na prehrdzavenie poklopu a ohnisko =
1 0 e Podrobné znenie zaruénych podmienok
rokov na www.hornbach.sk/zaruky

.

rozne grilovacie rosty mozno zakiipit samostatne
skleneny poklop '

zachytna miska na tuk

TENNEKER - TENNEKER

Carbon 2“ : beziichytové dvierka :“1“5%041:6?‘; 117.5 cm

® grilovacie rosty: 69,9 x 47,6 cm 1. [§] Viac o systéme
a479x 12,4 cm, Zelezné liatina grilovacieho rostu

TENNEKER £ o 121,4x60,3 87 cm

Vstavany plynovy gril ,,HALO TG 4B“ - T e grilovaci rost: 48 x 42 cm, Zelezna liatina
© 103,7x61x56,2cm ; =y - e 2 hlavné horaky: 6,6 kW o
e grilovacie rosty: C : o botny hordk: 3,3 kW * 3 hlavné horaky: 10,2 kW ..g,_ =& PLATFORM na strane 40

94,2 X 47,6 cm Zeleznd liatina D[] =) o T o boeny horék: 3,3 kW 10144652 ® bocny horak: 3,1 kW K2 2 na hornbach.sk/grily

a47,9x12 4 cm, nerezovd ocel e - podobne aj gril ,,Carbon 3“ 6479345

e 4 hlavné horaky 13,4 kW Pl RIES * 133,4x 60,3 x 87 cm, grilovact rost: 60 x 42 cm 7
647952 SIS [ ! ; . e 3 hlavné horaky: 9,9 kW 10144656 L &

R
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UmenielpolicioVvania

Sposob delenia mésa na rozne kusy je v kazdej krajine iny.
Rozne druhy zvierat a typické regionalne preferencie pri priprave vytvorili mnoho roznych druhov mésa.
A tu je niekolko najobltibenejSich kusov.

Chrbat 7
L
'.| : % T A = - st '-
1 i III. ] Panenka # il Stehno
] L] fon ™ i —— ¥
.: |~ ."I - - .I
ek Bobzttl':" - Rebra ! s
| g | ! IR ——— L R - - ",'l
w Y 4 I : ] " : Mramq.rovane 1
a 1 [ St. Louis L w_ Maso_ #
F g, B » i rez ¥ = Fars
Licko % II A IJ e n e e T
-y - .
" . Bravéovy pupok, .
Bravcové predstavuje klasiku medzi druhmi bok, batik

grilovaného mésa. Bez ohladu na to, €i ide
0 jednoduchy steak z krkovice pre zaci-
najdcich kucharov alebo Stavnaté trhané
bravéové pre Séfkuchdra — bravfové
ti pontika mnoho sposobov dpravy.

3
3% s B

: ] ] T
Ki 4 & Steak ] i i K
ik | onzke 1 Rostenka | Vysokd g Ribeye |
i rostenky : : rostenka i steak 3
‘‘‘‘‘‘ 2 Il 1 r. P - 4 :
Spider steak 4 . : e T ]
i = Filet z hovadze] i e SHL
R e e svietKovice o,
b T o A '
- b 0& M L i
- B %“'} Fl :
L
L _: Roastheef / rumpsteak ] "
& ° I
W i ' i -

LY ¥ :

E s T2 T e} & o

| Skirt Flank o
poily steak : steak : Al =
: ovaazie
]

Hovadzie maso ponika velky vyber

roznych kusov: od chudého az po pre-

rastené alebo's vysokym podielom tuku.

Pri nakupe mésa venuj pozornost tomu,
¢i ma tmavocervend farbu, potom je
skutoCne dobre odlezané.

Sleduj svoj projekt on-line na hornbach.sk 03%

L3
& o0
S

*

L

v te?® =
A "4 n * " "."1 Sirloin l‘
Jahnacie {

Jahiacie je velmi obltbené vdaka svo-
jej jemnej aréme. Maso by pri-zakdpeni
malo mat svetlocerveni farbu a erstvo
vofiat, potom je spravne odlezané. ldeal-
na je priprava s ¢erstvymi bylinkami, .ako
napriklad s tymianom a rozmarinom.

o

N g Hlava Brusné
n i méso

i
i A4 Kawa_r s

Stehno

Bez ohladu na to, i ide o kur¢a, morku,
hus alebo ka€icu — hydina je na grilova-
nie vzdy vitana. Na grilovanie sa hodia
najma prsia a stehno. Ale problém nie je
ani celd pecienka, ak mas gril s krytom
alebo s poklopom.

Stehno

e e A

i
Hrebienok # Rebrd &
[ ]

¥
i
I
L]
]

Prsia

—

Chvost

Ty

Wba

Nekalorické grilovanie s rybami — vo forme
filetu alebo v celku. Ryba sa pripravuje vel-
mi rychlo. Aby nezostala prilepend k roStu
alebo aby nebola prili§ suchda, pouZi idealne
ryby s pevnejSim masom, ako napriklad loso-
sa, pstruha alebo morského vlka a griluj ich
s koZou.

I\




Plynove grily

Pustit plyn, zapalit plamene, hodit F"
grilované pokrmy na roSt — ako dokaze . ke,
byt grilovanie jednoduché. S plynovy-
mi-grilmi Weber si bude$ moct lahko
a rychlo dopriat svoje osobné potese-
nie z grilovania. Bez ohladu na to, €i

.Eggiijg
s grilovanim zacinas$ alebo si uz skase- ** /
ny grilmajster. Pre kempovanie alebo aj I \
balkén sd dokonalym rieSenim modely e
" y c_ b

radu ,Q“. Bez ohladu na to, i st na
stojane alebo v stolovom vyhotoveni, st malé plynové grily pritom pres-
ne také vykonné a funkéné ako vacsie modely. Idealne grilovacie stani-
ce na terase a na zahradepredstavuji modely vozikovych grilov. Plyno-
vé grily z radu ,,Spirit“ sa dokonalé na
rozmaznavanie menSich skupin pria-
~ telov alebo organizovanie rodinnych
oslav. Novy Spickovy model ,Genesis
E-325S* naproti tomu-disponuje velmi
velkou a hordicou zénou ,Sear Zone*
s S roz8iritelnym  hornym- - grilovacim
roStom. Zéna ,Sear Zone" zaistuje vy-
razné, rovnomerné teplo, ktoré vytvara
dokonalé znacky od grilovania.

Zaruka na plynové grily Weber

o Spirit E-325S GBS: aZ 10 rokov

o Spirit [1 E-210 GBS: az 10 rokov

e Genesis E-310 GBS: a7 12 rokov

® Podrobné znenie zarucnych podmienok
na www.weber.com/SK

., Spirit EPX-3255 GBS“ |
® 16x126x61cm ,
e grilovaci rost

61 cmx45cm
3 hlavné horaky:

9,38 kW i
e sear Zone |

bogny hordk: 2,2 KW "
10654079

»opirit E-315 GBS“
®1156x132,1x61cm

e grilovacia plocha 61 x 45 cm

e 3 horaky: 9,38 kW

e clektronicky systém

e 7apalovanie crossover 10361962

»opirit 11 E-320 GBS“
®113x132x69cm
e grilovacia plocha 60 x 46 cm
e vykon: 8,79 kW + bocny horak 3,52kW
e elektronicky systém
e porcelanom smaltovany
poklop a grilovaci rost
4661962

SK
0323

" PLYNOVE GRILY
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Priame grilovanie Nepriame grilovanie 50/50
PouZzitie: menSie kusy mésa a iné grilované po-  PouZitie: pe€ienka, chlieb a kolace. Vyhoda: Grilovanie na priamom
krmy, to vSetko hotové za menej ako 20 minut. Vyhoda: z grilu sa stane rira aj nepriamom teple
e 7apalit a pustit naplno vSetky horaky s cirkulaciou vzduchu e zapalit a pustit naplno vSetky horaky
e predhriat gril pat az desat minut e zapalit a pustit naplno vSetky horaky e predhriat gril pat aZ desat min(t
e poloZit grilovacie pokrmy na grilovaci rost o predhriat gril pat az desat mindt e vypnit prostredny hordk a pravy ¢i lavy horék
a zavriet poklop e vypndt prostredny horak a poloZit e sprudka opiect grilované pokrmy
nafi grilované pokrmy na zapalenom horéku (priame teplo),
= o stimit vonkajsi hordk na stredni a potom na vypnutom horaku pomaly
= az nizku teplotu a zavriet poklop piect (nepriame teplo)

webere

EMAFTER

(=

WEBER CRAFTED
Gourmet BBQ systém
S tymto systémom

sa da urobit na grile
c¢okolvek: pizza,
pokrmy vo vlastnej
Stave, a dokonca

aj rafajky. Uplne
jednoducho priprava
na vlastnej zahrade.

weoer

»opirit Il E-210 GBS“

e 145122 x 66 cm

e grilovacia plocha: 51 x 46 cm
e 2 horéaky: 7,77 kW

e zapalovanie Infinity Ignition
4661961

»Genesis E-310 GBS“
© 120x 150 x 74 cm
e grilovacia plocha
68 x 48 cm
3 horaky: 11,43 kW

Este vacsi vyber:

® kompatibilné
s iGrill 3 teplomerom

o Flavorizer Bars®
aréma kolajnice
4661963

i[a] Dalsie plynové
grily znacky Weber
=T si k dispozicii na
hornbach.sk/grily

Aktualne ceny, dostupnost tovaru a dodacie lehoty sa dozvieS v predajni alebo st uvedené na hornbach.sk 29



CAMPINGAZ.
Plynove grily

Znatka Campingaz vznikla z lasky ku
kempovaniu a z lasky k prirode. Cam-

pingaz ako odbornik na plynové zaria- ; -
denia doviezol pred 20 rokmi prvykrat %
plynové grily z USA do Eurdpy a vykonal

Upravu pre tunajsi trh. V st€asnos-
ti pontkajd plynové grily Campingaz
vSetko, ¢o je typické pre prijemny zaZi-
tok z grilovania. Stolovy gril , Attitude”, §
ktory sa vdaka svojim kompaktnym &
rozmerom hodi na kempovanie aj-na balkén alebo ta-moze v prenos-
nom vyhotoveni odprevadit az k moru, v sebe ukryvanieco z povodnosti
- firmy a je koncipovany na mobilné pou-

> - Zitie. Plynové grily ,3 & 4 Series” sii so
svojimi-velkymi grilovacimi plochami
idedInym zakladom pre velki slavnost-
ni hostinu. Poskytujd velké mnoZstvo
moznosti pripravy: ,Gulinary Modular
Basis® umoZiuje okrem klasického
grilovania pouZitie panvice wok, pizza
4 kamena alebo klasickej panvice.

Zaruka ,,3 & 4 Series*

e 5 rokov na systém horéakov, grilovaciu plochu
a poklop Campingaz Blue Flame Power

Podrobné znenie zaruénych podmienok

na www.campingaz.sk

AN AT

»Attitude 2100 LX“

® 65x52x36cm

e grilovacia plocha 58 x 36 cm

* 2x hordk Blue flame z nerezovej ocele 5 kW gy,

e stolovy gril s moZnostou vyuZitia prisludenstva &% '"r§
Culinary Modular s digitalnym teplomerom Byt

10214504 "

Rozmanité moZznosti varenia a grilovania

Campingaz zabudoval do vSetkych modelov grilov 3 & 4 Series plat-
formu ,,Culinary Modular Basis®, ktord umoZiuje grilovat s roznym
prisluSenstvom, napriklad s panvicou Wok, pizza kamefiom aleho
liatinovou panvicou. Staci pritom len vybrat vndtorny kruh grilova-
cieho ro$tu a vloZit ur€ité prislusenstvo (k dispozicii samostatne).
To spIni vSetky priania, po ktorych len moZe srdce gurména zatazit.

Zhohom namahavému drhnutiu: ,,InstaClean System Aqua“

Vo vSetkych novych plynovych griloch je zabudovana technoldgia
JInstaClean Aqua“. Pri tejto technoldgii sa misky na zachytavanie
tuku, ku ktorym je umozneny pristup zpredu, napustia pred grilova-
nim vodou. Pocas grilovania dochddza ku kondenzacii vody, ktora
potom vo vntri celého grilovacieho priestoru odpudzuje tuk, aby sa
nemohol tak lahko usadzovat na roznych materialoch. Vdaka tomu-
to Sikovnému systému nie je pri isteni vyZzadované Ziadne drhnutie,
namiesto toho jednotlivé diely jednoducho otriete. Premium modely
ako napr. ,,3 Series Premium S 37380 st navySe vybavené nadobou
na zachytavanie Spinavej vody vratane filtra, takZe vodu je mozné
oddelovat od pevnych sicasti esSte [ahSie a potom zlikvidovat.

Este vacéi vjber:

Dalsie plynové

IEI
grily a prislusenstvo
Campmgaz na:
ornhach hornbach.sk/grily

CAMPINGAZ

»4 Series Premium W*

® 157x70x 150 cm

e grilovacia plocha 46 x 72 cm
e 4 hlavné horaky: 13,6 kW

e Gistiaci systém InstaClean
10612177

vozik a postranné priehradky "
z agatového dreva

CAMPINGAZ.

.3 Series Woody LX*
o 125 x 66 x 85 o

e grilovaci rost: 61 x 46.cm,

Zeleznad liatina
e 3 hlavné horaky: 9,6 kW
5529082

CAMPINGAZ

»4 Series Premium S$*

e 157x69x 148 cm

e grilovacia plocha 46 x 72 cm
e 4 hlavné hordky: 13,6 kW

- ® 1 botny hordk: 2,3 kW

e Cistiaci systém InstaClean
10344673
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el Metody
Grilovanie udenia
® a udenie y—

Udenie

~ Idedlna technika grilovania pre vjraznd dymovd aromu. T S néd chom Q?.?fs%ﬂ'.ivrﬁf,lfCSb‘ﬁ;’tk%"e”df. f:zl:]t;rﬁ.' mgffja%:
Hortici dym sa vinie okolo mésa a pripravuje ho Setrne a rovnomerne.. 3 T y iidenia:

Udenie je naroéné vec — svojbytné umenie. e s pﬁVOdllOSti Pri 20stavaji dolezi-

, P = A e té Ziviny, ktoré sa casto vytratia pri priemyse-

Ten, kto ho ovIada, I Stedro odmeneny. . ; i Ine  spracovavanych potravinach, zachované.

J&duj svoj projekt on-line na hornbach.sk

Udiarne predstavuji medzi grilmi

zariadenia na velmi pomald Gpravu

pokrmov. Absolitna nutnost pre nadSenych
priaznivcov BBQ. V udiarni sa griluje vyhradne
nepriamym sposobom.

Drevo a uhlie sa zapaluji iba vo Feuerboxe.
Teplo a dym sa tiahnu okolo grilovanych
pokrmov a unikaju z grilovacej komory

cez komin.

Cim je udiarefi charakteristicka?

e Setrnd, rovnomerna priprava

e rozne metddy: Gdenie studenym dymom,
(denie teplym dymom, denie hordicim dymom

e tuk a Stava z masa nekvapkaj
na rozzeravené uhlie

e grilované pokrmy sa tak rychlo nespalia

e je vy7adovana trpezlivost

IEANERER

Box na idiace lupienky
-21x13x3,5¢cm
5872095

Ako zakirit v grile s udiariiou?

Vo svojom grile s udiarfiou mozZes zakurit
drevenym uhlim aj skutonym drevom.
Drevené uhlie hori rovnomerne a musi sa
rychlo prikladat. Pre charakteristické (idené
arémy by si potom mal pouZit aj drevené
lupienky na tidenie. A ak vo svojom grile

s udiarfiou zakuri$ palivovym drevom,
ziskaji grilované pokrmy jedinecnti arému.
Je to prave pravé drevo, ktoré urcuje chut.

Udiace lupienky
Hovadzie maso
-0,7 kg
6230202

v ponuke tiez:
Bravcové maso
- 0,7 kg 6230203
Whiskey

- 0,7 kg 5918688

V lete je vzhfadom na vysoké vonkajSie teploty

(dit studenym dymom takmer nemozné.

Pri (25-50 °C) a tden

horicim dymom (50-90 °C) bude$ potrebovat

dalSi zdroj tepla, aby si v tdiacej komore vytvoril

spravnu teplotu. Pri Gdeni teplym dymom mo-

ze$ uhlie najprv rozpalit v kominovom Startéri,

a potom ho vloZit do kachli. Pri oboch metddach

(idenia by si- mal potraviny skonzumovat do

niekolkych tyzdiov.

0d teploty 100 °C hovorime o

Pritom ide predov3etkym o Setri pri-

pravu velkych kusov masa. Udenie ¢asto trva aj

niekolko-hodin. Rozhodujicou vyhodou pri tdeni §

hordcim dymom je to, Ze grilované pokrmy si aj TENNEKER

nadalej pekne Stavnaté. Idedlna je konstantnd Smoker ,,L“

grilovacia teplota. Kvoli zachovaniu konstantnej e 138 x 68 x 82 cm

teploty by si mal mat zatvoreny poklop. e grilovaci rost: 78 x 37,5 cm,
chrémovana ocel 6830906

Pre najlepsiu chut

Chut tvojich grilovanych pokrmov uréuje pouZité drevo. To nie je Ziadna hracka,
ale chybami sa c¢lovek uci. Ktoré drevo pouZzijeS, zavisi od tvojej chuti.
Mas rad jemne, stredne alebo vyrazne ddent chut? Tu moze§ zacat
s jednotlivymi drevami trochu experimentovat. Kto chce rovnomerne
adit zeleninu, méso aj rybu, nemdze ni¢ pokazit
Aréma je velmi vyvaZend, a preto je tieZ idealna pre zaciatocnikov.

Udenie pre zatiatocnikov
Kazdy zaciatok je tazky. Nikam sa neponahlaj a vyskdsaj si to. Mas dve
moznosti: urobit to nejako — alebo to urobit lepSie. Postupom ¢asu si
vytvori§ pre denie teplym aj horticim dymom cit a zrazu ti to pdjde
tplne hladko od ruky. Odmenou pre teba budi dokonale pripravené
pokrmy.

Ktoré dreva si na iidenie vhodné?

Dymova -

R Druh dreva Vhodné pre

kSl makké dreva: jablor, javor, . ;

Setrné . Jvk { X hydina, morské plody,

(denie marhvula,vtlreza, hruska, je >dylasel, bravcové, divé vtactvo
cereSfa, mandla, broskyia '

stredne silné vyraznejSie dreva: dub, litokarpus, hovadzie, bravfove,

(denie pekanovy orech, vlassky orech divina, klobasky

i T velmi vyrazné dreva:

viramé velmi vjrazné dreg —_ -

lemia agat, mesqu!tg,vorech cierny, hovéddzie méso, divina
¢remcha, vini¢ hroznorody

2
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Sleduj svoj projekt on-line na hornbach.sk

eltnickeXoni

Elektrické grily st praktické na ovladanie a na nich ugrilované pokrmy maja prirodni chut:
maso a zelenina z elektrického grilu sice nemaji dymova ardmu, ale zato ovela viac vynikne
prirodna voia. A susedia sa nebudu stazovat na dym.

,»Q 1400 dark grey“
® 49x66x62cm

e grilovaci rost: 43 x 32 cm,

Zelezn liatina
e vykon 2200 W
8902145

SK
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PRIRUCKA

Cisté grilovanie

bez dymu

Grilovanie na elektrickom grile predstavuje

Cist a rychlu zaleZitost. Po 15 minttach
od uvedenia do prevadzky ti pristane ryba
a zelenina na tvojom tanieri. S elektrickym
grilom si bude§ moct uZivat grilovanie

iba jednoduchym stlaéenim gombika.

Cim je elektricky gril charakteristicky?
e nedymi, mozno ho pouZzivat aj v interiéri
e jednoduché Cistenie
e rychlo pripraveny na pouZitie
® presnd regulacia teploty
e vysoky stupen bezpecnosti

(bez plameriov/plynu)

Elektrické grilovanie i na cestach

S mobilnym akumulatorom energie budes
mat vZdy obrovské mnoZstvo disponibilnej
elektriny. Jednoducho si vyber najkrajSie
miesto na grilovanie a pust sa do toho.
Powerstanica sa nabija doma v zasuvke
alebo pripadne na cestach zo soldrneho
panelu. S mnohymi vystupmi, ako napr.
230V, 12 V alebo USB-A/-C bude$ mat
po ruke vZdy td spravnu pripojku —

pre viac neZ len elektricky gril.

Nabijacia batériova stanica
»ECOFlow River 2 MAX 512 Wh“
® 26x19,5x26,7cm

e max. vykon 1000 W

® nabija aZ 6 hodin 10619045

Mozno pouzit takmer

kdekolvek

Tam, kde je elektrina, mozes ist rovno na
vec: do niekolkych mélo minat sa dobré
elektrické grily rozbehnt na plné obratky.
Ro8ty zo Zeleznej liatiny vytvaraja ty-
pické prazky a (idené arémy grilovanych
pokrmov. Vela modelov ma termoplochy
a samostatne regulovatel-

né ohrevné prvky v

dvoch

z6nach, aby si mo-

hol grilovat v dvoch

zonach s roznymi

teplotami. Pri nakupe maj na

paméti: elektricky gril

by mal mat vykon aspon

2000 W, aby sa pokrm nielen dokladne

pripravil, ale aby bol aj skuto€ne upeceny.

A ak by ti chybala zvy¢ajné (dené aréma
z grilu na drevené uhlie, mozes tomu

dopomdct trochou Gdenej soli pri koreneni.

Extra horice
TURBO

»Rohnson R-250“
® prikon 2000 W
e nastavitelny termostat
do 230 °C
® mozno umyvat v umyvacke riadu
® zaruka 5 rokov
8732617

TENNEKER
»Carbon elektricky gril“
® 122 x58,5x87,5cm

e grilovaci rost: 48 x 42 cm, Zelezna liatina

 vykon 2300 W
10315600
Himg || i
=il =y
oo
i '.I_. by, i
It :
pine pojazdny
2 teplotné zony
r
Elektricky gril
® prikon 2000 W

e rozmery 59 x 49 x 89,5 cm

® grilovacia plocha 0,148 m2

o teflonovy grilovaci rost, dlzka kabla 2 m
6799829
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Sleduj svoj projekt'on-line na hornbach.sk

Rainer Dietrich
je manazer kvality
v HORNBACHu.

Po dokonéeni $tidii a nadvazujiceho dalSieho vzde-
lavania posobil ako manaZér kvality a vyrobny ria-
ditel v jednej stredne velkej spolocnosti. Od jesene
roku 2017 zodpoveda ako vasnivy nadSenec Hornba-
chu za manaZment kvality produktov pre zahradu, ku
ktorym patri napriklad zahradny nabytok, zahrad-
né pristroje a grily. V stkromi bije jeho srdce pre
doméce majstrovanie vo vSetkych podobéach, pre
jeho zahradu a samozrejme pre jeho Zenu a jeho
troch chlapcov. Rainer Digtrich je vaSnivym , Sporto-
vym grilmajstrom* a miluje pritom experimentovanie
s roznymi variantmi grilov.

SK

0323

Nereb
VECIEnapoly!

ZNACKA TENNEKER

esziadne

\EN manaférovi kvality Rainerovi Dietrichovi bolo poloZenych niekolko otazok na tému
grily TENNEKER a nasledne osobne oznami, akému grilovaniu déva prednost on sam.

Rainer, posobis v HORNBACHu ako manazér
kvality a staras sa o zaistenie kvality
grilov TENNEKER. Co to znamena?

Radim kolegom, ktori sa zaoberajd vyvejom,
v otazkach kvality, dbdm na to, aby sa nase
poZiadavky na kvalitu zohladfiovali uz pri vybe-
re a navrhu jednotlivjch komponentov. Potom
organizujem kontroly kvality, aby sa zistilo, Ci
nase produkty tieto poZiadavky spliiajd. Na za-
klade pocetnych a pravidelnych kontrol pocas
vjroby a po jej dokonceni zaistujeme, aby grily
trvale spliiali nasSe vysoké naroky na kvalitu.

Heslo Koncipovanie produktu:

ako to prebieha?

Moji kolegovia z planovania sortimentu neusta-
le vyhladavaja nové trendy, analyzuji pritom
trh a preverujt, ktoré inovéacie by sa hodili do
n&sho buddceho sortimentu. Ja som do tohto
procesu zapojeny uZ od jeho zaciatku, aby
som bol schopny Specifikovat priania a poZia-
davky so svojimi kolegami a o najpresnejSie
definovat kvalitu novych vyrobkov.

,Dbame na to,
aby vSetci zamestnanci vo
vyrobe rozumeli tymto Standar- |
dom kvality a Zili podla nich.:

Co robite preto, aby bola kvalita zarucena
trvale?

Najprv dbame na to, aby vSetci zamestnanci
vo vyrobe rozumeli tymto Standardom kvality
a Zili podla nich. Velmi doleZita v tomto ohlade
je presna Specifikacia vSetkych detailov vyrob-
ku. Cim presnejsie st poziadavky definované,
tym lepSie ich potom tieZ mozno kontrolovat.
My kontrolujeme dodrZiavanie vlastnych stano-
venych parametrov v priebehu vyroby neustale,
aby sme boli schopni priamo identifikovat a od-
stranit pripadné chyby, pokial sa vobec nejaké
vyskytn(.

HORNBACH poskytuje zaruku 10 rokov

na grily TENNEKER. To je slovo!
A co treba pre to urobit?

Sme presvedceni o svojej praci a o kvalite na-
Sich grilov TENNEKER, takZe si moZzeme dovolit
poskytnit zaruku 10 rokov. Vdaka roznym dlho-
dobym testom, ktoré sii vykonavané aj v renomo-
vanych skuasobnych institdciach, ako napr. TUV
Siid, zaistujeme, Ze grily budd spliiat nase Stan-
dardné poZiadavky na kvalitu aj po 10 rokoch.

Aky grilovaci typ si ty?

Ja som hrdy majitel ,Sportovych grilov“, ako
napriklad zavesného grilu, plynového grilu, grilu
na drevené uhlie, udiarne a pece na grilovanie.
Na grilovani milujem zmenu a ,experimentova-
nie“. Pritom inSpiraciu ziskavam z grilovaného
pokrmu samotného, podla toho sa rozhodnem
pre gril na drevené uhlie alebo plyn, udiaref ale-
bo zavesny gril, pripravu pri nizkej teplote ale-
bo prudké ugrilovanie ako pri hovadzom mase.
Velmi sa mi paci, Ze moZem svoju vasen pre
grilovanie teraz preZivat aj v praci a so znackou
TENNEKER moZeme pontikat skvelé vyrobky pre
akékolvek grilovanie.




CoRznamenall T

Pod kvalitnou znackou TENNEKER sa ukryva kompletny sortiment grilov na drevené uhlie, plynovych grilov
a prislusenstva s velmi dobrym pomerom ceny a vykonu. Nezalezi na tom, €i tvoje srdce bije pre plantci Ziar
grilu na drevené uhlie alebo pre univerzalny plynovy gril — so znackou TENNEKER néjdes ten spravny gril.

Viac informacii o TENNEKER:

Zoznam sa so znackou
it TENNEKER a velkou
produktovou paletou na

Raz grilovat. Navzdy grilovat.

Ti, €o sa zidu pri grile, nezdielaja s ostatnymi iba jedlo, ale dalej Ziji snom o kovbojskej

romantike. TENNEKER stelesiiuje presne tito tradiciu typického prapdvodného Zivotného
S$tylu juZzanskych Statov a spaja povodné zvyky s gurmanskym zazitkom pre stopercentni
radost z grilovania.

Sleduj svoj projekt on-line na hornbach.sk

ZNACKA TENNEKER

Produktova paleta

Grilovanie je laska a vaser. Grilovanie je Zivotny
Styl. Nie je ni¢ krajSie ako spolocné chvile pri gri-
le. So znackou TENNEKER si vyberie$ ten sprav-
ny model pre svoje potreby - dokonalému steaku
tak uz nebude stat nic v ceste!

Grily na drevené uhlie TENNEKER

Horiace drevo a Zeravé uhlie — pre tradicionalis-
tov medzi fanasSikmi grilovania k tomu hra s oh-
nom jednoducho patri. Grilovanie na drevenom
uhli je skutotnym zéZitkom a bezkonkurencne
flexibilné.

e Grily na drevené uhlie TENNEKER si budes
moct sam rychlo postavit takmer kdekolvek.

e Silné grilovacie roSty z ocele robia grily na
drevené uhlie bezkonkurencné aj v oblasti
Zivotnosti.

e Spréavna teplota je pre poZitok z grilovania
na drevenom uhli Gplne nevyhnutna: na vec
mozes ist az vtedy, ked je uhlie rozZzeravené
do biela.

Plynové grily TENNEKER

FandsSikoVia pohodIného poZitku z grilovania ve-
ria plynovym grilom. St ihned pripravené na po-
uZitie a umoZiujd rozmanité moznosti pripravy.

Zaruka 10 rokov

Pripravovat na nich mozno ideélne nielen méaso,
ale aj exotické Speciality ako ryby, a dokonca na
nich moZno bez problémov pripravovat aj pokrmy
Z panvice wok.

Vdaka praktickému ukazovatelovi teploty, po-
strannému horéku a tepelnému roStu sa plynové
grily TENNEKER idedlne aj pre velké skupiny ludi.
Pripoj plynovd flaSu, rozpal ho a ihned moze$
grilovat. JednoduchSie to uz byt nemoze.

Rad plynovych grilov ,,Carbon*

NajnovSi rad grilov TENNEKER stavia na jed-
noduchy a nadéasovy dizajn bez kompromisov
v oblasti kvality! Bezpecnost je zaistena okrem
iného aj vdaka vysoko kvalitnym materialom.
Tento rad mé skutoéne o pondknut, €o rozpridi
krv vSetkych milovnikov grilovania — a to na
mnoho hodin!

Rad plynovych grilov ,,HALO“

Tento rad presvedci na celej ¢iare — moderny,
atraktivny dizajn a praktické funkcie sa posta-
rajii o majstrovsky zaZzitok z grilovania! So Styr-
mi grilmi HALO postiva TENNEKER latku pri gri-
lovani eSte o stupienok vy$Sie. Luxusny dizajn a
premyslend technoldgia presvedci na celej Ciare.

Systéem grilo\iécieho
roStu PLATFORM

Systém PLATFORM ti pontika mnoho roznych vloziek, pomocou ktorych bude§ moct
na grile pripravovat takmer okolvek. Pizza, pokrmy z panvice wok, paella a mno-
ho dalSich pokrmov urobia z oby¢ajného grilovacieho vedera skutoénd vedern

udalost.

Aby si si grilovanie mohol uZivat eSte dlho, je pri gri-
loch na drevené uhlie TENNEKER pouZita nerezova ocel
a silny grilovaci rost. Pri plynovych griloch ulah€uju Ze-
lezné liatinové roSty s porcelanovym potahom Gistenie.

Ni¢ nenaStve viac, nez ked gril po niekolkych rokoch

zaplapola naposledy.

So znackou TENNEKER sa ti to nestane! Pretoze TENNE-
KER poskytuje na vSetky grily na drevené uhlie aj ply-
nové grily zaruku 10 rokov. Podrobné znenie zaruénych

podmienok je uvedené na hornbach.sk/zaruky

ZARUKA

10

rokov

systéme PLATFORM TENNEKER?

Jednoducho otoc¢ na dalSiu stranu.



ZNACKA TENNEKER ZNACKA TENNEKER

®

IENNEKER HALO tepelny rost HALO kosik na zeleninu/ryby

System PLATFORN

Kto nechce nic robit napoly, stavia aj pri grilovacom nacini na znackovi kvalitu. 2%35%"“'“" .
Systém PLATFORM pre plynové grily HALO & Carbon predstavuje premysleny - —
. sortiment prisluSenstva z kombinovatelnych grilovacich roStov a platov. Mnoho dalsich informacii:
= VSetko k naSmu systému
odh e orilovacieho rostu Platform
=% je k dispozicii on-line na
hornbach.sk/grily
HALO rost pre kruhové viozky HALO grilovaci plat, 24 x 48 cm HALO plancha plat, 24 x 48 cm HALO grilovaci rost, 24 x 48 cm
* polkruhovy virez 6708722 6708726 6708721

® dva roSty unesu jednu kruhova

. vlozku alebo jedno prisluSenstvo
Carbon rost : i

U 6708725 Grilovaci rost, # 30 cm
o poIkruhovy vyrez 6708727
e dva roSty unesu jednu kruhovi ’ .
vlozku alebo prislusenstvo 10183376 i 2v1: Plancha & gril
Plytka viozka, # 30 cm

6708728 o

il

0

Hrniec, § 30 cm Kameii na pizzu a pe¢enie chleba, Panva na paellu, 40 x 34 cm Wok, # 34 cm
e 7eleznd liatinzi 6709447 @ 30 cm 6709446 10183377 10400443

I

— e e - I =
/W |\ [EE = Ol == . { Bl B o il nf.
. B8 @ 2 O &&= &= || s CD & &
Carbon plancha plat c;ﬂ,on ihlica s elektromotorom HALO ihlica s batériovym motorom HALO ihlica s elektromotorom
10183375 vhodné pre 3 +4 horaky 10247389 10026271 10026273
28 2
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Prislusenstve kv gl

Cesta k dokonalému zaZitku z grilovania vedie na jednej strane cez vyber vhodného grilu,
na druhej strane cez vybavenie s premyslenym, robustnym prisluSenstvom pre grily.
0d kominového Startéra aZ po klieste.

Sleduj svoj projekt on-line na hornbach.sk

PRISLUSENSTVO PRE GRILY

Rozrobenie ohna

Rozkurit gril na drevené uhlie dokaze byt obéas pekny
orieSok. Nastastie tu mame malych pomocnikov.

Kominové Startéry si velmi praktické, pretoze sa
v nich kurivo rozpali ovela rychlejSie. To ma na sve-
domi takzvany kominovy efekt. Pri tomto efekte stii-
pa hore horiici vzduch a natahuje so sebou chladny
vzduch zdola. Ten obsahuje vela kyslika, a tym tak
ststavne ohedl rozddichava. Svoj kominovy Startér
postav na ohiiovzdornii podloZku. Do spodnej Casti
Startéra umiestni silno horlavy material, ako napr.
zapalnd vinu. Na fiu poloZ palivo. Potom vinu zapal.
Po 15-30 mindtach bude drevené uhlie pokryté
vrstvou bieleho popola. Podla nej spoznas, Ze uhlie je
uz dokonale rozzeravené. Teraz mozZe$ uhlie opatrne
preskladat do svojho grilu. Pritom pouZi Ziaruvzdorné
rukavice, aby si sa nespalil. No a teraz bude na roSte
chybat uz len poriadna klobdsa — a grilovanie moze
zatat!

ENNEKER
Kominovy
Startér

e 30x16,5cm
e nerezova ocel
6409486

PEPO

Podpalovac -
z drevitej viny Sh.
*32ks N 5
10531486 e |
S
FSC 9“'\-:‘: i
i
'.{,H._'

FSC

wwwfsc.org
FSC* C010062

Znatka
odpovBdného lesnictvi

Znatkou FSC® sii oznagované vyrobky,
na vyrobu ktorych sa pouZiva drevo

Zapal'ovac otocny
z lesov obhospodarovanych v siilade ® I
s ekologickymi a socialnymi kritériami, roznelfa_rby 1
nezévisle certifikovanych podla ° regu|ac|a p|a mena
prisnych smernic organizacie FSC®.
Hladaj vjrobky s certifikatom FSC®. 5608674
Dal3ie informécie st uvedené na
www.hornbach.sk/sluzby/nas-fsc-certifikat/

Aktualne ceny, dostupnost tovaru a dodacie lehoty sa dozvieS v predajni alebo st uvedené na hornbach.sk 43

TENNEKER
Grilovacie rukavice
o pre teploty az 250 °C
5872090




PRiSLUSENSTVO PRE GRILY

nWn

NajdolezitejsSie

1. 4 u

grilovacie nacinie

Jasné, ide to aj po starom s tabordkom a ku-
som masa napichnutym na zrezant palicu. Ale
pri grile je vSetko inak. Grilovacie klieSte pa-
tria medzi absoldtnu klasiku medzi prisluSen-
stvom pre grily — a je to tiez pekny darCek pre
vSetkych grilmajstrov. Absolitne moderna vec
s potiahnutou plastovou rukovétou pre optima-
Ine drzanie. Dokonala predizen ruka!

TENNEKER
Grilovacie klieste

o dizka: 33 cm

® nerezova ocel a silikon
5872089

sa dopinuje

Priprava lasagni, pecenie doméacich brownies,
pecenie jahiiacieho hrebienka, Gdenie briske-
tu alebo priprava morskych plodov — to vSetko
na grile! Kréjanie, pecenie, ohrievanie, pripra-
va, ulozenie: s kombindciou grilovacej misky
a vhodnej drevenej dosky si urobiS miesto pri
grile a nebude$ musiet pouZivat dalSi riad.
Dosku pouZi ako kryt, na pripravu pokrmov alebo
aj na ich ulozenie.

Grilovacia miska

hlinikova

31 5x%x21,5%x4cm
. o 10ks 6128149

TENNEKER

Doska na krajanie
e40x25x3cm

® hambusové drevo 6830907

44 Aktualne ceny, dostupnost tovaru a dodacie lehoty sa dozvieS v predajni alebo st uvedené na hornbach.sk 03%

PRISLUSENSTVO PRE GRILY

Ide sa na
obracanie

Grilovacie klieSte mozu mat chvilku pauzu: steaky, klobasky, feta syr
v extra velkych otocnych grilovacich mriezkach, Sup s tym na gril, a cakat - a
chiiap: vSetko otoCit naraz. Vdaka extra dlhej rukovéti je zaistend (plne
bezpetna vzdialenost od ohiia a ty budeS mdct obratit grilované pokrmy
lusknutim prsta. Drziak na kuracie kridelka je profesionalne grilovacie nacinie,
pomocou ktorého sa ti podari upiect hydinu na grile dozlatista.
Bez toho, aby si musel neustdle postdvat vedla a maso obracat.
Osadené az 12 kuracimi kridelkami navy3e toto nacinie tieZ zaujimavo vyzera.

TENNEKER
Otocna grilovacia -
mriezka e
®95x36cm

® nerezova ocel .
5874870

TENNEKER
Drziak na kuracie
kridlelka
®438x155x14cm
® nerezova ocel
5872083

Jednoducho
dokonaleé prepecenie

Ani prili$ surové, ani prili§ vysuSené, ,Rare” az ,Well done“: grilovacie
teplomery ti pomdZu neustale kontrolovat stuper prepecenia a pockat si
na ten spravny okamih, kedy zloZit grilované pokrmy z rostu. Pri steakoch
je to plne zasadna vec. Od ryby cez kuracie, bravCové, hovddzie alebo
telacie - grilovaci teplomer mozno pouZivat velmi rozne. Meranie sa vy-
konava zapichnutim do grilovaného pokrmu. Vdaka tomu sa ti grilovanie
vydari na Gplnd jednotku. Pritom z digitalneho displeja mozno vSetko od-
¢itat [ahSie a komfortnejSie.

Este vacsi vyber:
-E| Obrovské mnoZstvo pri-
el s|usenstva pre grily je

# k dispozicii on-line na TENNEKER
hornbach.sk/grily Teplomer

na grilovanie
e jednoducha

kontrola teploty mésa
e hezdrotové pripojenie
6139905

2
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Po dI rilovacom veceri uz gril vyzera trochu nevzhladne. Len ho nikam velmi neodsdvaij.
‘Aj ked €lovek uz ani v neskort hodinu nemé chut na Ziadne drhnutie, mal by ho po grilovani
apriek tomu vykonat, nez ho odkladat na neskor. Pretoze po grilovani sa pripravuje$ na dalSie!

Sleduj svoj projekt on-line na hornbach.sk

0323

TENNEKER

Cistiaca kefa

na grily

e 43x6x5cm

® 7 nerezovej ocele 5601014

Ako na spravne cistenie grilovacieho rostu

Vypalenie

Kto neda dopustit na vypélenie, bude sa ho
jednoducho drzat dalej. Hlavnym principom je:
posobenim tepla dochddza na roste k spaleniu
zazranych zvySkov z posledného hodovania.
Pritom eSte raz poriadne rozzerav gril a pla-
mene nechaj Slahat vysoko. Mnoho modernych
plynovych grilov umoZiiuje eSte jednoduchSie
vypalovanie, pretoZze pri nich mozZno nastavit
regulatory plamefiov na ten najvysSi stupef.
Po vypaleni sa musia uz len odstranit zvySky
z grilovacieho ro$tu drotenou kefou. Pozor na
smaltované roSty. Ak by doSlo k poSkodeniu
povrchovej vrstvy, mohal by rost zagat hrdzaviet.

'S
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BISTENIE GRILU
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TENNEKER

Cistiaca kefa 3v1
©12x9x55cm

e kov, umela hmota 6128145

Umyvacie pripravky a umyvacka

Pre¢o ale jednoducho nesiahnut po osvedce-
nych metddach? Ak sa grilovaci roSt zmesti
do umyvacky alebo do drezu, mozno ho tiez
[ahko vyGistit tymto sposobom — napriklad ak
sa umyva riad, pribory a pohdre od grilovania.
NajvacsSiu prekdzku pri pouZiti umyvacky by
v3ak mohli predstavovat rozmery mnohych
beznych grilovacich rostov.

Pozor: Liatinovy grilovaci rost sa po vypaleni
nesmie Cistit umyvacim pripravkom. V opacnom
pripade dojde k zniceniu patiny a vypalenie sa
musi zopakovat.

TENNEKER
Grilovacia kefa
e 38x17cm

e ocelové Stetiny
6412266

Trik s novinami alebo vihka trava

V stcasnosti sa medzi grilmajstrami rozniesli
vyhody tohto variantu. Princip: pomocou novi-
nového triku mozno grilovaci rost nielen doklad-
ne vycistit, ale tiez si tym uSetrit namahavé
drhnutie. Grilovaci rost jednoducho zabali§ do
jedného archu novinového papiera a to celé ri-
adne umyjes vo vode. Na noc rost takto zabali§
do igelitovej taSky alebo félie a kombinacia vody
a papiera ihned urobi svoje. Ale ide to dokonca
eSte jednoduchSie — grilovaci rost po grilovani
moze$ poloZit do navlhcenej travy. Takto ti pdojde
Cistenie dalSie rano tplne lahko od ruky.

Aktualne ceny, dostupnost tovaru a dodacie lehoty sa dozvieS v predajni alebo st uvedené na hornbach.sk




CISTENIE GRILU
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BISTENIE GRILU

Ihned po grilovani, az gril vychladne, je moZné
idedlne odstranit sadze a tuk z krytu. Najma pri
plochach z nerezovej ocele by si vSak nemal po-
uzivat drotené hubky, Cistice na hrnce ani kefy
s kovovymi Stetinami. Tie by mohli poSkriabat
povrch. Smaltované povrchy s sice odolngjSie,
ale ani pri tych by si nemal postupovat prili§
agresivne. Vezmi si handru namocent do tep-
lej vody a Cistiaceho pripravku a utri kryt grilu,
a pripadne aj odkladacie plochy a podstavec.
Pri plynovych griloch by si mal mat neustéle
prehfad aj o spalovacej komore/plechoch na
pecenie. Ak si silno znegistené, potrebuji tiez
riadne vyCistit kefou na grily, a potom utriet

Este vacsi vyber:
-E VSetko, ¢o budes

e potrebovat na Gistenie
i tvojho grilu, najdes na:
hornbach.sk/grily

navlhéenou handrou. Ak ma tvoj gril misku na
zachytavanie tuku, mal by si ju po kazdom pou-
7iti vybrat z vychladnutého grilu a vycistit. Pre-
toze staré zvySky tukov a grilovanych pokrmov
predstavuji optimalnu Zivnd podu pre baktérie
a hubovité plesne. Pri velmi silno zaZranych
necistotach pomozu Cistice grilov, Skrabky
a Cistiace kefy s plastovymi Stetinami. Niektoré
misky na zachytavanie tuku mozno tiez umyvat
v umyvacke, takze ich mozes po zakladnom ocis-
tenf umyt aj so zvySnym grilovacim riadom.

] y u u w y W
Po grllovanl sa prlpravules na d aISIe Kefa na cistenie rostov l iEE:IIER —
* s hambusovou rukovatou il Cistiaca hubka 2 ks
o dizka 45 cm ©20x14x5cm
10361965 e drsny povrch na Eistenie rostu,

Bez ohladu na to, Ci ide o gril na drevené uh-
lie, plyn alebo elektrinu: vygistit musiS vSetky.
To k tomu jednoducho patri. A kto svoj gril mi-
luje, ten sa ofi tieZ spravne stara, vSak? Takze,
podme na to! Na vyCistenie ‘grilovacieho rostu
tvojho grilu na drevené uhlie alebo plyn mozes
ihned po grilovani alebo pred dalSim grilovanim
pouZit takzvani metddu vypalenia. Pri nej sa
z grilovacieho roStu odstrania prvé hrubé necis-

na plny vykon. Koniec celého procesu spoznas
podla toho, Ze sa uz nebude tvorit tolko dymu a
na roSte budd vidiet zbelené zvySky popola. Po-
tom budes pokracovat s kefou: odstrari posledné
zvySky. Na liatinovy roSt vezmi mosadzné Steti-
ny, na rost z nerezovej ocele kefu so Stetinami
z nerezovej ocele. RoSty z nerezovej ocele mozes
inak Cistit aj mokrym spdsobom, oproti tomu
liatinové roSty radSej nie, pretoZe tie hrdzaveju.

trického grilu plati: najprv vytiahnut zastrcku.
Potom nechaj gril vychladnit a hned ako bude
vlazny a ak ma$ potiahnuty rost, utri zvySky tuku
a grilovanych pokrmov vlhkou tkaninou. Pri silne
zazranych necistotach pomdze umyvacia kefa
alebo €isti¢ na grily. Ak mas model s odnimatel-
nym liatinovym roStom, moZzes ho po vychladnuti
grilu vybrat a vy€istit mosadznou kefou.

T

jemny na stieranie
necistot
6236961

toty. Pri tomto postupe maj pripadne priklope- Ale znest aj utretie mierne navihéenou hubkou Cistic grilovacich PEFH ""-
ny poklop a otvor posdvac od vetrania a zakdr na Cistenie grilov. Pri Cisteni ro$tu tvojho elek- rostov, 300 ml Gistic grilov
10195619 a prislusenstva 500ml -,
* gisti a odmastuje : 2 il
p 8634955 - a S
Aktualne ceny, dostupnost tovaru a dodacie lehoty sa dozvieS v predajni alebo st uvedené na hornbach.sk 0323 -




Zivot a varenie
vo vonkajsej
kuchyni

- !
L
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e

Kto by si chcel plnymi diSkami uZivat varenie
vonku, stavi na profesionalnu vonkajSiu kuchy-
fiu. A skutoény macher si ju samozrejme aj sam
postavi. Zostav si svoju novd vonkajSiu kuchyriu
tak, aby sa hodila k tvojmu kuchéarskemu ume-
niu. Tak ako pri modulovej kuchyni moze§ kom-
binovat jednotlivé stcasti zéhradnej kuchyne
alebo plynového vozikového grilu a prispdsobit
ich svojim potrebam. Pri skladani modulov maj

2

50 Aktuélne ceny, dostupnost tovaru a dodacie lehoty sa dozvie$ v predajni alebo sd uvedené na hornbach.sk 0323

VONKAJSIA KUCHYNA

Varenie na Cerstvom vzduchu v sebe ukryva
nadych povodnosti. Ale sediet v divocine okolo
ohfa ako [udia z doby kamennej, to je minulost!
Dnes si bude$ mact tento zaZitok pod holym
nebom sprijemnit modernou technikou. Platne
jednoducho zapnes stlacenim alebo jednym oto-
¢enim tlacidla — a uZ po niekolkjch minttach
budii na grile prskat steaky, chrumkavé klobas-
ky, grilované kuriatka, lahodné kukuriéné klasy
alebo zeleninové Spizy.

Se TEY 2T

na pamati svoje pracovné postupy v kuchyni. Ak
si jednoducho najma grilmajster, bude uZitoc-
né umiestnit kuchynsky modul s grilom dplne
doprostred. Mimoriadne oblibené st profesi-
onalne zariadenia na plyn. Kto chce pracovat,
potrebuje miesto. TakZe si naplanuj dostatocne
velki pracovni plochu. Hibka 60 cm ti bude
poskytovat dostatoény priestor na krajanie a
vzadu bude$ mat dostatok miesta na odklada-

Styri dobré dovody pre vonkajsiu kuchyiiu:

o\ |ete sa uZ nebude$ musiet potit
v zaparenej a dusnej kuchyni v interiri.

o Akykolvek zapach sa pod holym nebom
rychlo vytrati.

* Tolko sa nenabehas, pretoze bude§ mat
zahony so zeleninou hned vedla svojej kuchyne.

o Atmosféra ako na dovolenke. Takto sa budes
v mySlienkach citit ako pri vylete do kempu.

nie ingrediencii, hrncov alebo mis. Rozmysli si,
kolko 0s6b bude chciet pracovat zaroveri s tebou.

Viac k projektu on-line:

Névod na stavbu
vonkajSej kuchyne

SK

‘Drez vo vonkajsej kuchyni je prakticky. Ale maj

na paméati: bude$ potrebovat privod cerstvej
vody a vedenie na likvidaciu odpadovej vody.
Preto si naplanuj blizko svojho grilovacieho
kitika aj vodovodni pripojku. Vodovodna voda
potecie hadicou batérie vo vonkajSej kuchyni do
drezu. Pod drezom sa nachddza riirka na odpa-
dovid vodu. Vodu, ktorti pouZijeS na umyvanie

Salatu alebo zeleniny, mozesS tiez odvadzat ako

b
)
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I SORIES ||
I|II| il

pojazdny vdaka vodiacim kolieskam
s funkciou zarazky

—— il
TENNEKER
Plynovy gril ,,HALO TG 4“
®1804x61x117,5¢cm
e grilovacia plocha: 94,2 x 47,6 cm,
a479x12,4 cm
o 4 hlavné horaky: 13,4 kW,
1 boény horak: 5 kW 6479380

VONKAJSIA KUCHYRA

vodu na zalievanie zahona. Voda, v ktorej budi
plavat zvySky saponétu, jedla alebo tukov, sa
mus{ zlikvidovat — takd vodu ideélne vypusti
do kanistra alebo do vanicky a nddobu v da-
nom Case vylej. Nezabudni vodovodnd pripojku
na zimu odmontovat. Hadice a batérie by mohli
zamrznit a prasknut.

S
SORIES
I||II|I

skleneny poklop
TENNEKER

Vstavany plynovy gril ,,HALO TG 4B
® 103,7x61x56,2cm

Nerezovy drez

»Classic*

® 65%x50cm

o farebné stélost

e odtokova sliprava,
montazne prichytky
a tesnenia stcastou
balenia

10453599

L

buschberl;

Grilovaci kozub Rondo”
® 208 x 115x 70cm

e material: betdn, ocel
5564077

*MoZno iba objednat
v jednej z nasich
predajni.

)

Grilovaci kozub

Uplnd pardda na zéhrade: z grilovacieho kozu-
bu budete mat radost hned dvakrat. PretoZe po
skvelom grilovani s rodinou a kamaratmi vam
grilovaci kozub posliZi aj ako zdroj tepla a do-
praje vam dlhé, prijemné vecery pri otvorenom
ohni.

Styri dobré dovody pre grilovaci kozub:

e Pocas chladnych letnych vecerov krasne hreje.
e Grilovat moZete aj za dazda, pretoze pokrmy
i rozzeravené uhlie budd vdaka zastreSeniu

v suchu a bezpeci.

e Dym uZ nebude stapat nahor nekontrolovane
a ¢adit vSetkymi smermi. Kominom bude
odchadzat priamo nahor.

o Necistoty spdsobené pocasim mozno tiplne
[ahko odstranit vysokotlakovym Cisticom.

e grilovacie rosty: 94,2 x 47,6 cm, Zelezn4 liatina

ad479x 12,4 cm, nerezova ocel
e 4 hlavné horaky: 13,4 kW 6479520

*rézne grilovacie rosty moZno zakupit samostatne 51
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Moznosti dorucenia

Ako by si si ho rad odviezol? Prenajmi .
si dodavku, nechaj si ho dodat nékladnym Objednavat mozes
automobilom alebo si radSej tovar on-line na:

vyzdvihni viastnym vozidlom - HORNBACH hornbach.sk

ti pontka rozne moZnosti, aby si

svoj nakup dostal bezpecne

do svojich rak. Pozri sa na - 3 =7
dodanie do predajne dorucenie domov

prehlad naSich moZnosti
dorucenia.

DalSie informacie st

uvedené na:
hornbach.sk/sluzby G M
'ﬁ Q) ao
vlastné vozidlo dodavka na prenajom . tdomov odliSna adresa

(napr. stavha)

L1 A 4 4 y

Este vacsi vyber +80 grilov
mozno objednat on-line

Nakup na -
splatky

Vyber si svoj vysnivany projekt
a my ti pripravime jeho
vyhodné financovanie.

Informécie v predajni alebo na:
hornbach.sk/financnyservis

3 najcastejsie otazky pri vybere grilu
'.-“.J.gl'-!"_ﬁ'—_ ‘ P

.E.
[=]

Teraz dokonca aj po nakupe. 3

Viac na hornbach.sk/ptnc

Aktuélne ceny, dostupnost tovaru aj islo ulicky st uvedené na hornbach.sk. HORNBACH Baumarkt SK, spol. sr. 0. SK
52 Tlagové chyby pri ilustraciach vyhradens. Galvaniho 9, 821 04 Bratislava 0323




