
Čištění elektrické udírny 

Jak čistit elektrickou udírnu: Kompletní průvodce 

Elektrická udírna je skvělý nástroj pro přípravu lahodného uzeného masa, ryb a zeleniny. Aby 

však fungovala správně a poskytovala vždy ty nejlepší výsledky, je důležité ji pravidelně 

čistit. V tomto článku vám přinášíme podrobný návod, jak na to. 

Proč je důležité čistit elektrickou udírnu? 

Pravidelné čištění elektrické udírny přináší několik výhod: 

Lepší chuť jídla: Usazeniny a zbytky mohou ovlivnit chuť vašeho jídla. 

Bezpečnost: Nahromaděné tuky a zbytky mohou představovat požární riziko. 

Dlouhá životnost: Pravidelná údržba prodlužuje životnost udírny. 

 

Potřebné nástroje a materiály: 

Rukavice 

Mýdlová voda nebo speciální čisticí prostředek na grily a udírny 

Škrabka nebo kartáč na grily 

Houba nebo hadřík 

Papírové utěrky 

Náhradní části (pokud je třeba) 

 

Postup čištění elektrické udírny: 

Odpojte udírnu: Ujistěte se, že je udírna vypnutá a odpojená od elektrické sítě. Před 

čištěním nechte udírnu vychladnout, aby nedošlo k popálení. 

Vyjměte všechny vnitřní části: Vyjměte rošty, misky na odkapávání tuku, odkapávací 

plechy a další odnímatelné části. Tyto části namočte do mýdlové vody nebo čisticího 

prostředku. 

Vyčistěte vnitřek udírny: Pomocí škrabky nebo kartáče odstraňte zbytky jídla a usazeniny 

ze stěn udírny. Důkladně očistěte všechny rohy a záhyby. 

Umyjte rošty a odkapávací misky: Po namočení důkladně vydrhněte rošty a misky 

kartáčem nebo houbičkou. Pokud jsou na nich tvrdohlavé zbytky, použijte silnější čisticí 

prostředek nebo nechte namočené déle. 

Vyčistěte odkapávací plech a komoru: Odkapávací plech a komoru otřete hadříkem 

namočeným v mýdlové vodě. Ujistěte se, že odstraníte všechny tuky a zbytky. 

Zkontrolujte topné těleso: Topné těleso jemně otřete suchým hadříkem. Nikdy nepoužívejte 

vodu nebo čisticí prostředky přímo na topné těleso. 

Opláchněte a osušte: Všechny umyté části důkladně opláchněte čistou vodou a osušte 

papírovými utěrkami nebo nechte přirozeně uschnout. 



1. Složte udírnu zpět dohromady: Vraťte všechny čisté a suché části zpět do udírny. 

Ujistěte se, že jsou všechny součásti správně umístěny. 

2. Vyčistěte vnější stranu: Nakonec otřete vnější povrch udírny vlhkým hadříkem. Pokud je 

potřeba, použijte jemný čisticí prostředek. 

3. Pravidelná údržba: Pro udržení udírny v perfektním stavu provádějte tento čisticí proces 

pravidelně, ideálně po každém použití. 

 

Tipy a triky: 

Používejte ochranné rukavice: Chrání vaše ruce před mastnotou a chemikáliemi. 

Prevence je klíčová: Pokuste se po každém použití udírny odstranit největší zbytky jídla a 

tuky, aby se nevytvářely tvrdé usazeniny. 

Speciální čisticí prostředky: Zvažte použití speciálních čisticích prostředků na grily a 

udírny, které jsou navrženy tak, aby byly účinné a bezpečné pro vaše zařízení. 

Pravidelná údržba a čištění elektrické udírny zajistí, že vám bude sloužit dlouhá léta a 

poskytne vždy skvěle uzené pokrmy. Dodržujte tyto jednoduché kroky a užívejte si skvělých 

výsledků každý den! 

                                     

 

 

                                                      


