@ CHARCOAL GRILL OWNER’S GUIDE

Do not discard. This owner’s guide contains important product
dangers, warnings, and cautions. For assembly instructions, refer to
assembly guide. Do not use grill indoors!

Visit www.weber.com, select your country of origin, and register
your grill today.

GUIDE D'UTILISATION DU
BARBECUE A CHARBON DE BOIS

Ne jetez pas le présent document. Il comprend des informations
importantes sur les dangers, les avertissements et les précautions
relatives au produit. Consulter les instructions d’assemblage dans le
guide de montage. Ne pas utiliser dans des locaux fermés !

Rendez-vous sur le site www.weber.com, sélectionnez votre pays et
enregistrez votre barbecue dés aujourd’hui.

GEBRAUCHSANLEITUNG FUR
DEN HOLZKOHLEGRILL

Bitte bewahren Sie die Gebrauchsanweisung fiir den spateren
Gebrauch auf. Diese Gebrauchsanleitung enthalt wichtige Hinweise zu
Produktgefahren sowie Warn- und Vorsichtshinweise. Anweisungen
zum Aufbau des Grills finden Sie in der Aufbauanleitung. Nicht in
geschlossenen Raumen nutzen!

Besuchen Sie uns im Internet unter www.weber.com, wahlen Sie |lhr
Herkunftsland aus und registrieren Sie lhren Grill noch heute.

8650202

07/02/24
EU




@

® ©6 6 606 6 6 66 6 6 6 e

TABLE OF CONTENTS

CHARCOAL BARBECUE OWNER'S GUIDE ........ooiiiiie ettt ettt st s et et e s st e sat e e sseeseasseessaesnseenseenseenseesnnennnas 3
Do not discard. This owner’s guide contains important product dangers, warnings, and cautions.
For assembly instructions, refer to assembly guide. Do not use barbecue indoors!

HILIGRILLIN KAYTTOOPAS........oovereeeeeteeeeeeeessessseesseesses s ssss s sees s sssssssssssssssssssssssessasssasssesseesssessensssesssesssessensssssssssassssnens 8
Ala havita. Tassa kéyttbqppaassa on tarkeita tuotevaroituksia vaaroista ja varotoimista.
Katso kokoamisohjetta. Ala kayta grillia sisatiloissa!

GUIDE D'UTILISATION DU BARBECUE A CHARBON DE BOIS......ouveieiieeeeeeeeeteseeeeeseseeseeseesessesesssssesseseesessesesssssessessssessesens 13
Ne jetez pas le présent document. Il comprend des informations importantes sur les dangers, les avertissements et les précautions relatives
au produit. Consulter les instructions d'assemblage dans le guide de montage. Ne pas utiliser dans des locaux fermés !

GUIDA PER LUTENTE DEL BARBECUE A CARBONELLA ... .ottt ettt et e e e st e e eane e snneeeenneeennes 18
Conservare la presente guida, che contiene informazioni importanti sui rischi correlati all'uso del barbecue, avvertenze e precauzioni.
Per le istruzioni per il montaggio, consultare l'apposita guida. Non usare il barbecue in locali chiusi.

BRUKSANVISNING FOR KULLGRILL ..cviiiie ettt ettt ssae s teente e beesbeesneeenaeenteenbeesneesnnesneesnseenne 23
Ma ikke kastes. Denne bruksanvisningen inneholder viktig informasjon om farer, advarsler og forholdsregler.
For informasjon om hvordan du monterer grillen, se monteringsanvisningen. Ikke bruk grillen innendgrs!

BRUGSANVISNING TIL TRAKULSGRILL ...ttt ettt sttt e te et sbe e s se s enaeesteebeesbeesnnesneeenneenes 28
Bor ikke smides vak. Denne brugsanvisning indeholder vigtige farer, advarsler og sikkerhedsregler ifm. produktet.
For samlingsvejledning henvises der til samlingsguiden. ;Grillen ma ikke bruges indendors!

GUIA DEL PROPIETARIO DE LA PARRILLA DE CARBON ...t ee e se s ss e sse e ss s e s sn s eesnen 33
No desechar. Esta guia del propietario contiene informacién importante sobre peligros, advertencias y precauciones.
Para obtener las instrucciones de montaje, consulte la guia de montaje. jNo use la parrilla en interiores!

AGARMANUAL TILL TRAKOLSGRILL. ...t eee et eseeseeee st ses s s ssessessesssssssseesess s s es s sessessessessesnsssesnssneesseneas 38
Slang inte bort. Denna dgarmanual innehaller viktiga produktrisker, varningar och forsiktighetsuppmaningar.
For monteringsinstruktioner, se monteringsguiden. Anvand inte grillen inomhus!

GEBRAUCHSANLEITUNG FUR DEN HOLZKOHLEGRILL ....oocovietie ettt ettt et ettt s e et enaenree s 43
Bitte bewahren Sie die Gebrauchsanweisung fiir den spateren Gebrauch auf. Diese Gebrauchsanleitung enthalt wichtige Hinweise zu
Produktgefahren sowie Warn- und Vorsichtshinweise. Anweisungen zum Aufbau des Grills finden Sie in der Aufbauanleitung. Nicht in
geschlossenen Raumen nutzen!

GEBRUIKSAANWIJZING VOOR DE HOUTSKOOLGRILL ....eeveeiecie ettt ne e eaenne 48
Niet weggooien. Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie over de gevaren van het product, en ook waarschuwingen en
voorzorgsmaatregelen. Raadpleeg de montagehandleiding voor de montage-instructies. De grill niet binnenshuis gebruiken!

GUIA DE UTILIZAGAO DO GRELHADOR A CARVAD .......ovueeeeeeeeeeesies s sees s ssss s ssssssssssesssssssess s snssaessans 53
Nao deitar no lixo. Este guia de utilizagdo contém perigos, adverténcias e precaugoes importantes sobre o produto.
Para instru¢des de montagem, consulte o guia de montagem. Nao utilizar o grelhador em espagos interiores!

INSTRUKCJA OBSELUGI GRILLA WEGLOWEGD.........cciiieie ettt sttt et ete s be s e steeneensassesnaessesneenaesseeneensens 58
Nie wyrzucad. Ta instrukcja zawiera wazne informacje o niebezpieczenstwach, ostrzezenia i przestrogi dotyczace produktu.
Wskazdwki dotyczace montazu znajduja sie w instrukcji montazu. Nie uzywac grilla wewnatrz pomieszczen!

@ YFOJIbHbIN TPAJTb — PYKOBOACTBO MOJSB3OBATESI ...ttt sttt sssnsssssens 63

He BbiGpacbiBaTb. B JlaHHOM pyKOBOACTBE COAEPKMTCA BakHaA MHbOPMaLmA, NpesynpexneHrsa n npefocTepexxeHuns.
YKa3zaHusA Mo MOHTaXy CM. B PyKOBOACTBE MO cOOpKe. 3anpeLyaeTcsa NCnosb3oBaTb rpyib B nomMeleHnm!



SAFETY

Failure to follow the DANGERS, WARNINGS, and CAUTIONS
contained in this Owner’s Guide may result in serious bodily
injury or death, or may result in a fire or an explosion causing
damage to property. Please read all safety information
contained in this Owner’s Guide before operating this
barbecue.

/A WARNING! Do not use indoors! This barbecue is designed for
outdoor use in a well-ventilated area and is not intended for and
should never be used as a heater. If used indoors, toxic fumes
will accumulate and cause serious bodily injury or death.

/A WARNING! This barbecue will become very hot, do not move it
during operation.

A WARNING! Keep children and pets away.

/A WARNING! Do not use spirit or petrol for lighting or re-lighting!
Use only firelighters complying to EN 1860-3!

/A WARNING! Do not cook before the fuel has a coating of ash.

/A 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.
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DANGERS

A Do not use in a garage, building, breezeway, or any other
enclosed area.

/A Do not add charcoal starter fluid or charcoal impregnated with
charcoal lighter fluid to hot or warm charcoal. Put the cap on
starter fluid after use, and place a safe distance away from the
barbecue.

A\ Keep the cooking area clear of flammable vapour and liquids,
such as petrol, alcohol, etc., and combustible material.

WARNINGS

/A Do not use this barbecue unless all parts are in place. This
barbecue must be properly assembled according to the assembly
instructions. Improper assembly may be dangerous.

A\ Never use this barbecue without the ash catcher installed.

A Do not use this barbecue under any overhead combustible
construction.

A The use of alcohol or prescription or non-prescription drugs may
impair the consumer’s ability to properly assemble or safely
operate the barbecue.

A\ Exercise caution when operating the barbecue. It will be hot
during cooking or cleaning, and should never be left unattended.

A Do not use petrol, alcohol, or other highly volatile fluids to ignite
charcoal. If using charcoal starter fluid (not recommended),
be aware that fluid can collect in the ash catcher and ignite,
resulting in a fire below the bowl. Remove starter fluid from the
ash catcher before lighting charcoal.

A\ This barbecue is not intended to be installed in or on recreational
vehicles and/or boats.

A Do not use this barbecue within 60cm (2 feet) of any combustible
material. Combustible materials include, but are not limited to,
wood or treated wood decks, patios, porches, vinyl siding, and
patio doors.

Keep the barbecue on a secure, level surface at all times, clear
of combustible material.

Do not place barbecue on glass or a combustible surface.
Do not use barbecue in high winds.

Do not wear clothing with loose flowing sleeves while lighting or
using the barbecue.

Never touch the cooking or charcoal grate, ashes, charcoal, or
the barbecue to see if they are hot.

Extinguish charcoal when finished cooking. To extinguish, close
bowl vent and lid damper and place lid on bowl.
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Use heat-resistant barbecue mitts or gloves (conforming to
EN 407, Contact Heat rating level 2 or greater) while cooking,
adjusting air vents (dampers), adding charcoal, and handling
thermometer or lid.

A Use proper tools, with long, heat-resistant handles.

A Always put charcoal on top of the charcoal (lower) grate. Do not
put charcoal directly in the bottom of the bowl.

A Never dump hot charcoal where it might be stepped on or be a
fire hazard. Never dump ashes or charcoal before they are fully
extinguished.

A Do not store the barbecue away until ashes and charcoal are
fully extinguished.

A Do not remove ashes until all charcoal is completely burned out
and fully extinguished and the barbecue is cool.

A Keep electrical wires and cords away from the hot surfaces of
the barbecue and away from high traffic areas.

CAUTIONS
A Do not use water to control flare-ups or to extinguish charcoal.

A Lining the bowl with aluminium foil will obstruct the air flow.
Instead, use a drip pan to catch drippings from meat when
cooking using the indirect method.

A\ Barbecue brushes should be checked for loose bristles and
excessive wear on a regular basis. Replace brush if any loose
bristles are found on the cooking grate or brush. WEBER
recommends purchasing a new stainless steel bristle barbecue
brush at the beginning of every spring.

/A Do not hang the lid on the bowl handle.

WARRANTY

Thank you for purchasing a WEBER product. Weber-Stephen Products
LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 ("WEBER") prides
itself on delivering a safe, durable, and reliable product.

This is WEBER's voluntary warranty provided to you at no extra
charge. It contains the information you will need to have your WEBER
product repaired in the unlikely event of a failure or defect.
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Pursuant to laws, the has several rights in
case the product is defective. Those rights include supplementary
performance or repl k of the purch price,
and compensation. In the European Union, for example, this would
be a two-year statutory warranty starting on the date of the
handover of the product. These and other statutory rights remain
unaffected by this warranty provision. In fact, this warranty grants
additional rights to the owner that are independent from statutory
warranty provisions.

WEBER'’S VOLUNTARY WARRANTY

WEBER warrants, to the purchaser of the WEBER product (or in the
case of a gift or promotional situation, the person for whom it was
purchased as a gift or promotional item), that the WEBER product is
free from defects in material and workmanship for the period(s) of
time specified below when assembled and operated in accordance
with the accompanying Owner’s Manual. (Note: If you lose or misplace
your WEBER Owner’s Manual, a replacement is available online at
weber.com, or such country-specific website to which you may be
redirected.) Under normal, private single family home or apartment
use and maintenance, WEBER agrees within the framework of this
warranty to repair or replace defective parts within the applicable
time periods, limitations, and exclusions listed below. TO THE EXTENT
ALLOWABLE BY APPLICABLE LAW, THIS WARRANTY IS EXTENDED
ONLY TO THE ORIGINAL PURCHASER AND IS NOT TRANSFERABLE

TO SUBSEQUENT OWNERS, EXCEPT IN THE CASE OF GIFTS AND
PROMOTIONAL ITEMS AS NOTED ABOVE.

OWNER'S RESPONSIBILITIES UNDER THIS WARRANTY

To ensure trouble-free warranty coverage, it is important (but it is not
required) that you register your WEBER product online at weber.com,
or such country-specific website to which you may be redirected.
Please also retain your original sales receipt and/or invoice.
Registering your WEBER product confirms your warranty coverage
and provides a direct link between you and WEBER in case we need
to contact you.

The above warranty only applies if the owner takes reasonable

care of the WEBER product by following all assembly instructions,
usage instructions, and preventative maintenance as outlined in the
accompanying Owner’s Manual, unless the owner can prove that the
defect or failure is independent of non-compliance with the above
mentioned obligations. If you live in a coastal area, or have your
product located near a pool, maintenance includes regular washing
and rinsing of the exterior surfaces as outlined in the accompanying
Owner’s Manual.

WARRANTY HANDLING / EXCLUSION OF WARRANTY

If you believe that you have a part which is covered by this
warranty, please contact WEBER Customer Service using the
contact information on our website (weber.com, or such country-
specific website to which you may be redirected). WEBER will, upon
investigation, repair or replace (at its option) a defective part that

is covered by this warranty. In the event that repair or replacement
are not possible, WEBER may choose (at its option) to replace the
barbecue in question with a new barbecue of equal or greater value.
WEBER may ask you to return parts for inspection, shipping charges
to be pre-paid.

This warranty lapses if there is damage, deterioration, discolouration,
and/or rust for which WEBER is not responsible caused by:

« Abuse, misuse, alteration, modification, misapplication, vandalism,
neglect, improper assembly or installation, or failure to properly
perform normal and routine maintenance;

« Insects and rodents;

« Exposure to salt air and/or chlorine sources such as swimming
pools and hot tubs/spas;

« Severe weather conditions such as hail, hurricanes, earthquakes,
tsunamis or surges, tornadoes or severe storms.

The use and/or installation of parts on your WEBER product that are
not genuine WEBER parts will void this warranty, and any damage
that results is not covered by this warranty.

PRODUCT WARRANTY PERIODS

Bowl, lid, and centre ring:
10 years, rust through/burn through

Stainless steel components:
5 years, rust through/burn through

ONE-TOUCH cleaning system:
5 years, rust through/burn through

Plastic components:
5 years, excluding fading or discolouration

All remaining parts:
2 years

DISCLAIMERS

APART FROM THE WARRANTY AND DISCLAIMERS AS DESCRIBED IN
THIS WARRANTY STATEMENT, THERE ARE EXPLICITLY NO FURTHER
WARRANTY OR VOLUNTARY DECLARATIONS OF LIABILITY GIVEN
HERE WHICH GO BEYOND THE STATUTORY LIABILITY APPLYING TO
WEBER. THE PRESENT WARRANTY STATEMENT ALSO DOES NOT
LIMIT OR EXCLUDE SITUATIONS OR CLAIMS WHERE WEBER HAS
MANDATORY LIABILITY AS PRESCRIBED BY STATUTE.

NO WARRANTIES SHALL APPLY AFTER THE APPLICABLE PERIODS
OF THIS WARRANTY. NO OTHER WARRANTIES GIVEN BY ANY
PERSON, INCLUDING A DEALER OR RETAILER, WITH RESPECT TO
ANY PRODUCT (SUCH AS ANY “EXTENDED WARRANTIES”), SHALL
BIND WEBER. THE EXCLUSIVE REMEDY OF THIS WARRANTY IS
REPAIR OR REPLACEMENT OF THE PART OR PRODUCT.

IN NO EVENT UNDER THIS VOLUNTARY WARRANTY SHALL
RECOVERY OF ANY KIND BE GREATER THAN THE AMOUNT OF THE
PURCHASE PRICE OF THE WEBER PRODUCT SOLD.

YOU ASSUME THE RISK AND LIABILITY FOR LOSS, DAMAGE, OR
INJURY TO YOU AND YOUR PROPERTY AND/OR TO OTHERS AND
THEIR PROPERTY ARISING OUT OF THE MISUSE OR ABUSE OF THE
PRODUCT OR FAILURE TO FOLLOW INSTRUCTIONS PROVIDED BY
WEBER IN THE ACCOMPANYING OWNER’'S MANUAL.

PARTS AND ACCESSORIES REPLACED UNDER THIS WARRANTY ARE
WARRANTED ONLY FOR THE BALANCE OF THE ABOVE MENTIONED
ORIGINAL WARRANTY PERIOD(S).

THIS WARRANTY APPLIES TO PRIVATE SINGLE FAMILY HOME

OR APARTMENT USE ONLY AND DOES NOT APPLY TO WEBER
BARBECUES USED IN COMMERCIAL, COMMUNAL OR MULTI-UNIT
SETTINGS SUCH AS RESTAURANTS, HOTELS, RESORTS, OR RENTAL
PROPERTIES.

WEBER MAY FROM TIME TO TIME CHANGE THE DESIGN OF ITS
PRODUCTS. NOTHING CONTAINED IN THIS WARRANTY SHALL

BE CONSTRUED AS OBLIGATING WEBER TO INCORPORATE SUCH
DESIGN CHANGES INTO PREVIOUSLY MANUFACTURED PRODUCTS,
NOR SHALL SUCH CHANGES BE CONSTRUED AS AN ADMISSION
THAT PREVIOUS DESIGNS WERE DEFECTIVE.

Refer to International Business Units list at the end of this Owner’s
Manual for additional contact information.
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COOKING

Extensive thought was put into how your WEBER charcoal barbecue
was designed. We design our barbecues to perform so that you
never have to worry about flare-ups, hot and cold spots, or burnt
food. Expect excellent performance, control, and results every time.

u Dampers and Vents

A big factor in charcoal barbecuing is air. The more air that you
allow into the barbecue, the hotter the internal temperature
will be until the fuel has been maximized. During cooking,
you can control the internal barbecue temperature by easily
adjusting the lid and bowl dampers. To ensure a high internal
barbecue temperature for direct method cooking, be sure that
the bowl and lid vents are fully open. If your intention is to
cook indirectly at lower temperatures, you can close the lid
and bowl dampers as much as halfway. Closing the dampers
completely will cut off oxygen flow and will eventually
extinguish the coals.

C
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E ONE-TOUCH Cleaning System

The ONE-TOUCH cleaning system makes cleanup hassle free.
As you move the handle back and forth, the three blades in the
bowl move ash from the bottom of the barbecue into the ash
catcher. These same vents act as a bowl damper, to help bring
oxygen up to the fire or to allow you to easily extinguish the
fire.

SPECIAL FEATURES

Depending on the model you purchased, your grill may
or may not be equipped with the features described on
this page.

WEBER CRAFTED Accessory Ready
Your cooking grate may be equipped with a special center
area that is removable. This feature is designed to allow you
to easily add special WEBER CRAFTED accessory cooking
inserts such as a sear grate, poultry roaster, or pizza stone
(each sold separately). Each option provides you with limitless
opportunities to try new recipes. For a full product line of
WEBER CRAFTED inserts, visit our website at: www.weber.com.

n TUCK-AWAY Lid Holder

The TUCK-AWAY lid holder allows you to easily move your lid to
the side to check your meal or to add charcoal.

Bowl Vents for Low Temperature Grilling

The shape of these bowl vents allow the perfect amount of
airflow for low temperature grilling

Hinged Cooking Grate

The hinged grate has an area on both sides that lift up to allow
you to easily add fuel.

High Capacity Ash Catcher

The fully enclosed high capacity ash catcher keeps ashes from
blowing around and easily detaches for quick and clean ash
removal.

Curved Cooking Grate Handles

The curved handles of the cooking grate allow it to hang from
the side of the bowl.

Note: The WEBER CRAFTED cooking grate insert must be removed
before hanging the cooking grate on the side of the bowl.




BEFORE LIGHTING

Choose a Proper Location to Grill

« Only use this grill outdoors in a well-ventilated area. Do not use
in a garage, building, breezeway, or any other enclosed area.

« Keep the grill on a secure, level surface at all times.

» Do not use grill within 60cm (2 feet) of any combustible material.

Combustible materials include, but are not limited to, wood or
treated wood decks, patios, and porches.

Choose How Much Charcoal to Use

Choosing charcoal quantity depends on what you are grilling and
the size of your grill. If you are grilling small, tender pieces of food
that take less than 20 minutes, refer to the Measuring & Adding
Charcoal for Direct Heat chart. If you are grilling larger joints of
meat that require 20 minutes or more of grilling time, or delicate
foods, refer to the Measuring & Adding Charcoal for Indirect Heat
chart. For more details about the difference between direct and
indirect cooking, refer to the GRILLING METHODS section.

The Very First Time You Grill

It is recommended that the grill be heated up and the fuel kept red
hot, with the lid on, for at least 30 minutes prior to cooking for the

first time.

Preparing the Grill for Lighting

1. Remove the lid and position it on the side of your grill using
either the lid hook located on the inside of the lid, or the TUCK-
AWAY lid holder (depending on your model of grill).

2. Remove the cooking (top) grate from your grill. For convenience,
hang the cooking grate on the bowl, rear panel or frame of your
grill, by its curved handle (a feature on some of our grills). If
your grill comes with the WEBER CRAFTED cooking grate, first
remove the detachable centre area, and then the full cooking
grate from the grill.

3. Remove the charcoal (bottom) grate and clear ashes or chunks
of old charcoal from the bottom of the bowl. Charcoal requires
oxygen to burn, so be sure that nothing clogs the vents.

For grills with a ONE-TOUCH cleaning system, move the handle
back and forth to move ash from the bottom of the grill into the
ash catcher (A).

LIGHTING L

Lighting the Charcoal Using a Chimney Starter

The simplest, most thorough way to light any kind of charcoal is to
use a chimney starter; particularly, the RAPIDFIRE chimney starter
(sold separately). Refer to the cautions and warnings included with
the RAPIDFIRE chimney starter before lighting.

1. Put a few sheets of wadded up newspaper in the bottom of the
chimney starter and set the chimney starter on the charcoal

grate (A); or put a few lighter cubes in the centre of the charcoal

grate and place the chimney starter over them (B).
2. Fill the chimney starter with charcoal (C).

3. Light the lighter cubes or newspaper through the holes on the
side of the chimney starter (D).

4. Keep the chimney starter in place until the charcoal is fully lit.
You can tell when the charcoal is fully lit when it is covered with
a coating of white ash.

Note: The lighter cubes used must be completely consumed and the
charcoal ashed over before placing food on the grate. Do not cook
before the fuel has a coating of ash.

5. Once the charcoal is fully lit, continue to the following pages for
instructions on how to arrange your charcoal and begin cooking
according to your desired cooking method (Direct or Indirect
method).

Lighting the Charcoal Using Lighter Cubes

1. Build a pyramid of charcoal in the centre of the charcoal (bottom)
grate and insert a couple of lighter cubes (sold separately) within

the pyramid (E).

2. Using a long match or lighter, light the lighter cubes. The lighter
cubes will then ignite the charcoal.

3. Wait for the charcoal to fully light. You can tell when the charcoal

is fully lit when it is covered with a coating of white ash.

Note: The lighter cubes used must be completely consumed and the
charcoal ashed over before placing food on the grate. Do not cook
before the fuel has a coating of ash.

4. Once the charcoal is fully lit, continue to the following pages for
instructions on how to arrange your charcoal and begin cooking
according to your desired cooking method (Direct or Indirect
method).

. If your grill has a standard ash catcher, release the

leg clip to remove the ash catcher (B) then dispose of

the ashes. If your grill has a high capacity ash catcher,
squeeze the ash catcher handle to release it from the grill
(©).

. Open bowl vent by moving the handle all the way to the

right or by moving the handle to the open position (D)
(depending on your model of grill).

6. Reinstall charcoal (bottom) grate into the bottom of the
bowl.

Note: Instructions for using lighter fluid were purposely left

out of this owner’s guide. Lighter fluid is messy and can
transmit a chemical taste to your food, while lighter cubes (sold
separately) do not. If you choose to use lighter fluid, follow the
manufacturer’s instructions and NEVER add lighter fluid to a
burning fire.

............................................................................................................................................................ www.weber.com e



GRILLING METHODS - DIRECT HE

Arranging the Charcoal for Direct Heat

1. Always wear barbecue mitts or gloves conforming to EN 407,
Contact Heat rating level 2 or greater, when using your charcoal
barbecue.

Note: The grill, including the handle and damper/vent handles, will
become hot. Make sure that you are wearing barbecue mitts or gloves
to avoid burning your hands.

2. After the charcoal is fully lit, spread them evenly across the
charcoal grate with long tongs (A).

. Replace the cooking grate.

. Place the lid on the grill.
. Open the lid damper (B).

. Preheat the grate for approximately 10 to 15 minutes.
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. Once the cooking grate is preheated, using a stainless steel
bristle grill brush, clean the cooking grate (C).

Note: Use a stainless steel bristle grill brush. Replace brush if any
loose bristles are found on cooking grate or brush.

8. Open the lid, and place your food on the grate.

9. Place the lid on the grill. Consult recipe for recommended
cooking times.

Note: When removing the grill lid during cooking, lift to the side, rather
than straight up. Lifting straight up may create suction, drawing ashes
up onto your food.

When finished cooking...

Close the lid damper and bowl vents to extinguish the charcoal.

GRILLING METHODS - INDIRECT HE

Arranging the Charcoal for Indirect Heat

1. Always wear barbecue mitts or gloves conforming to EN 407,
Contact Heat rating level 2 or greater, when using your charcoal
barbecue.

Note: The grill, including the handles, lid damper and bowl vents, will
become hot. Make sure that you are wearing barbecue mitts or gloves
to avoid burning your hands.

2. After the charcoal is fully lit, with long tongs, arrange the
charcoal so that they will be set on either side of the food (A).
Position the charcoal on the sides of the bowl opposite the
handle (B), either directly onto the charcoal grate or in the
charcoal rails or Char-Baskets if they are being used. A drip
pan may be placed between the charcoal to collect drippings
(accessories sold separately).

3. Reinstall the cooking grate.

4. Place the lid on the grill. If your grill has a thermometer, always
position the lid so that the thermometer is not above the
charcoal where it will be exposed to direct heat (C).

5. Open the lid damper.

6. Preheat the grate for approximately 10 to 15 minutes.

7. Once the cooking grate is preheated, using a stainless steel
bristle grill brush, clean the cooking grate (D).

Note: Use a stainless steel bristle grill brush. Replace brush if any
loose bristles are found on cooking grate or brush.

8. Place your food on the cooking grate making sure that the food
is not directly above the charcoal on the sides of the bowl.

Note: When removing the grill lid during cooking, lift to the side, rather
than straight up. Lifting straight up may create suction, drawing ashes
up onto your food.

9. Place the lid on the grill. Consult recipe for recommended
cooking times.

When finished cooking...

Close the lid damper and bowl vents to extinguish the charcoal.

Measuring & Adding Charcoal for Direct Heat

Grill WEBER Mixed Wood
Diameter Charcoal Briquettes Charcoal Briquettes Lump Charcoal*

47 cm 25 briquettes 30 briquettes 0.68 kg
57 cm 30 briquettes 40 briquettes 0.87 kg
67 cm 45 briquettes 60 briquettes 1.91 kg

Measuring & Adding Charcoal for Indirect Heat

Grill WEBER Mixed Wood
Diameter Charcoal Briquettes Charcoal Briquettes Lump Charcoal*

Briquettes Briquettes Charcoal Charcoal
Briquettes  to add for each  Briquettes to add for each for first to add for each
for first hour additional hour for first hour additional hour hour additional hour

(per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side)
47 cm 10 briquettes 4 briquettes 15 briquettes 7 briquettes 0.36 kg 0.12 kg
Use charcoal only - complying to EN 1860-2. 57 cm 15 briquettes 4 briquettes 20 briquettes 7 briquettes 0.36 kg 0.12 kg

67 cm 20 briquettes 6 briquettes 30 briquettes 8 briquettes 0.55 kg 0.12 kg



TIPS AND TRICKS

Wear Gloves

Always wear barbecue mitts or gloves conforming to EN 407,
Contact Heat rating level 2 or greater, when using your charcoal
barbecue. Vents, dampers, handles, and the bowl will all get hot
during the grilling process, so be sure to keep your hands and
forearms protected.

Skip the Lighter Fluid

Avoid using lighter fluid, as it can impart a chemical taste to your
food. Chimney starters (sold separately) and lighter cubes (sold
separately) are much cleaner and much more effective ways of
lighting charcoal.

Preheat the Grill

Preheating your grill with the lid closed for 10 to 15 minutes
prepares the cooking grate. With all of the charcoal glowing red,

the temperature under the lid should reach 500°F. The heat loosens
any bits and pieces of food hanging onto the grate, making it easy to
brush them off with a stainless steel bristle grill brush. Preheating
your grill gets the grate hot enough to sear or brown properly and
also helps prevent food from sticking to the grate.

Note: Use a stainless steel bristle grill brush. Replace brush if any
loose bristles are found on cooking grate or brush.

Oil the Food, Not the Grate

Oil prevents food from sticking and also adds flavour and moisture.
Lightly brushing or spraying the food with oil works better than
brushing the grate.

Keep the Air Flowing

A charcoal fire needs air. The lid should be closed as much as
possible, but keep the lid damper and bowl vent open. Remove the
ashes on the bottom of the grill regularly to prevent them from
blocking the vents.

Put a Lid on It

For four important reasons, the lid should be closed as much as
possible.

1. Keeps the grate hot enough to sear or brown the food.

2. Speeds up the cooking time and prevents the food from drying
out.

3. Traps the smokiness that develops when fat and juices vapourise
in the grill.

4. Prevents flare-ups by limiting oxygen.

Tame the Flame

Flare-ups happen, which is good because they sear or brown the
surface of what you are grilling; however, too many flare-ups can
burn your food. Keep the lid on as much as possible. This limits the
amount of oxygen inside the grill, which will help extinguish any
flare-ups. If the flames are getting out of control, move the food over
indirect heat temporarily, until they die down.

Watch the Time and Temperature

If you are grilling in a colder climate or in a higher altitude, the
cooking times will be longer. If the wind is blowing hard, it will raise
a charcoal grill's temperature, so always keep close to your grill and
remember to keep the lid on as much as possible so that the heat
does not escape.

Frozen or Fresh

Whether you are grilling frozen or fresh food, follow the safety
guidelines on the package and always cook it to the recommended
internal temperature. Frozen food will take longer to grill and may
need more fuel to be added depending on the type of food.

Keeping it Clean

Follow a few basic maintenance instructions to keep your grill
looking and grilling better for years to come!

« For proper air flow and better grilling, remove accumulated
ashes and old charcoal from the bottom of the kettle and the ash
catcher before use. Make sure that all of the charcoal is fully
extinguished and the grill is cool before doing so.

« You may notice “paint-like” flakes on the inside of the lid. During
use, grease and smoke vapours slowly oxidize into carbon and
deposit on the inside of your lid. Brush the carbonised grease
from the inside of the lid with a stainless steel bristle grill brush.
To minimise further build-up, the inside of the lid can be wiped
with a paper towel after cooking while the grill is still warm (not
hot).

« If your grill is subject to a particularly harsh environment, you
will want to clean the outside more often. Acid rain, chemicals,
and salt water can cause surface rusting to appear. WEBER
recommends wiping down the outside of your grill with warm
soapy water. Follow up with a rinse and thorough drying.

« Do not use sharp objects or abrasive cleaners to clean the
surfaces of your grill.

FOOD SAFETY

Food Safety Tips

.

.

Do not defrost meat, fish, or poultry at room temperature. Defrost in the refrigerator.

Wash your hands thoroughly with hot, soapy water before starting any meal preparation and after
handling fresh meat, fish, and poultry.

Never place cooked food on the same plate raw food was on.

Wash all plates and cooking utensils that have come into contact with raw meats or fish with hot,
soapy water and rinse.

Visit www.weber.com for recipes and grilling tips.

GRILLING GUIDE

Cooking times for beef and lamb use the United States Department of Agriculture definition of medium doneness, unless otherwise noted.
The cuts, thicknesses, weights and grilling times are meant to be guidelines. Factors such as altitude, wind and outside temperature can

affect cooking times.

Visit www.weber.com for recipes and grilling tips.

Thickness/Weight Approximate Total Grilling Time

Steak:

eye, T-bone, and
filet mignon (tenderloin)

Flank Steak

Minced Beef Patty
Tenderloin

Bratwurst: fresh

Chop: boneless or bone-in

Ribs: baby back, spareribs

Ribs: country-style, bone-in
Tenderloin

Chicken Breast:
boneless, skinless

Chicken Thigh:
boneless, skinless

Chicken Pieces:
bone-in, assorted

Chicken: whole
Cornish Game Hen

Turkey: whole, unstuffed

Fish, Fillet, or Steak:
halibut, red snapper,
salmon, sea bass,
swordfish, tuna

Fish: whole

Shrimp

Asparagus

Maize

Mushroom

Onion

Potato

VEGETABLES SEAFOOD POULTRY “ RED MEAT

New York strip, porterhouse, rib-

2 cm thick 4 to 6 minutes direct high heat
2.5 cm thick 6 to 8 minutes direct high heat

. 14 to 18 minutes brown 6 to 8 minutes direct high heat,
5 cm thick

0.7 kg to 1 kg, 2 cm thick

and grill 8 to 10 minutes indirect high heat

8 to 10 minutes direct medium heat

2 cm thick 8 to 10 minutes direct medium heat

14t01.8 kg 45 to 6_0 minutes 15 minut.es girect megium heat,
and grill 30 to 45 minutes indirect medium heat

85 g link 20 to 25 minutes direct low heat

2 cm thick 6 to 8 minutes direct high heat

3 to 4 cm thick

10 to 12 minutes brown 6 minutes direct high heat,
and grill 4 to 6 minutes indirect high heat

1.4to 1.8 kg 1% to 2 hours indirect medium heat

1.410 1.8 kg 1% to 2 hours indirect medium heat

05k 30 minutes brown 5 minutes direct high heat,
K9 and grill 25 minutes indirect medium heat

170 to 227 g 8 to 12 minutes direct medium heat

113¢g 8 to 10 minutes direct medium heat

85t 170 36 to 40 minutes 6 to 10 minutes direct low heat,

9 30 minutes indirect medium heat

1.8t02.25 kg 1 to 1% hours indirect medium heat

0.7 to 0.9 kg 60 to 70 minutes indirect medium heat

4.5t0 5.5 kg 2 to 2%z hours indirect medium heat

0.6 to 1.25 cm thick

2.5 to 3 cm thick

3 to 5 minutes direct medium heat

10 to 12 minutes direct medium heat

0.5 kg 15 to 20 minutes indirect medium heat
1.4 kg 30 to 45 minutes indirect medium heat
149 2 to 4 minutes direct high heat

1.25 cm diameter
in husk

husked

shiitake or button
portobello

halved

1.25 cm slices

whole

1.25 cm slices

6 to 8 minutes direct medium heat

25 to 30 minutes direct medium heat
10 to 15 minutes direct medium heat
8 to 10 minutes direct medium heat

10 to 15 minutes direct medium heat
35 to 40 minutes indirect medium heat
8 to 12 minutes direct medium heat
45 to 60 minutes indirect medium heat

9 to 11 minutes parboil 3 minutes,
and grill 6 to 8 minutes direct medium heat

Make sure food fits on the grill with the lid down, leaving approximately 2.5 cm of clearance between the food and lid.
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@ TURVALLISUUS

Taman omistajan oppaan VAARALAUSEKKEIDEN,
VAROITUSTEN ja HUOMAUTUSTEN noudattamatta jattaminen
saattaa aiheuttaa vakavan tai kuolemaan johtavan
loukkaantumisen tai tulipalon tai réjahdyksen, josta voi
seurata omaisuusvahinkoja. Lue tdaman kayttdoppaan
turvallisuusohjeet ennen grillin kayttoa.

A VAROITUS! Grillid ei saa kayttaa sisatiloissa. Grilli on suunniteltu
kaytettavaksi ulkona hyvin tuuletetussa tilassa. Sita ei saa
kayttaa lammittimena. Sisatiloissa myrkylliset savukaasut
kertyvat ja aiheuttavat vakavia vammoja tai kuoleman.

A VAROITUS! Grilli kuumenee kidytossa. Grillid ei saa siirtda kayton
aikana.

A VAROITUS! Pid4 lapset ja lemmikkieldimet poissa grillin
laheisyydesta.”

A VAROITUS! Al kayta bensiinia tai spriita sytyttamiseen tai
liekkien kohentamiseen. Kayta vain standardin EN 1860-3
mukaisia sytykkeita.

A VAROITUS! Grilli on valmis ruoanlaittoon vasta, kun polttoaine on
tuhkan peitossa.”

A\ VAROITUS! Al4 koskaan kayta grillia ahtaissa tiloissa ja/tai
asuintiloissa, esimerkiksi talon sisalld, teltassa, asuntovaunussa,
matkailuautossa tai veneessa, koska se voi aiheuttaa
hakamyrkytyksen ja jopa kuoleman.

/N
X

X
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VAARAT

A Grillia ei saa kdyttaa autotallissa, rakennuksen siséll3, katetulla
kaytavalla tai muussa suljetussa paikassa.

A Ali lisaa sytytysnestetts tai sytytysnesteella kyllastettyja
briketteja kuumille tai lampimille briketeille. Sulje
sytytysnestepullo kayton jalkeen ja sijoita turvalliselle
etaisyydelle grillista.

A Varmista, ettei grillausalueella ole helposti syttyvid kaasuja ja
nesteitd, kuten bensiinia, alkoholia tai muita palavia aineita.

VAROITUKSIA

A Grillia saa kdyttia vain, jos sen kaikki osat on asennettu
paikalleen. Kokoa grilli kunnolla kokoamisohjeiden mukaisesti.
Virheellinen kokoonpano saattaa aiheuttaa vaaran.

A Grillid ei saa koskaan kayttda ilman tuhka-astiaa.
A Grillia ei saa kayttaa palavien rakenteiden alapuolella.

A Alkoholin, reseptilddkkeiden tai ilman reseptid myytivien
ladkkeiden kdytto saattaa vaikuttaa henkilon kykyyn asentaa
grilli tai kayttaa sita asianmukaisesti ja turvallisesti.

A Noudata varovaisuutta grillid kiytettdessa. Grilli on kuuma
esilammityksen, grillauksen ja puhdistamisen aikana. Grillia ei
saa jattaa vartiotta, kun sita kdytetaan.

A Ala kayta hiilien/brikettien sytyttamiseen bensiinia, alkoholia
tai muita herkasti syttyvia nesteitd. Jos kaytat sytytysnestetta
(ei suositella), huomaa, ettd nestettd voi kertya tuhka-astiaan
ja syttya, jolloin grillin alle syttyy tulipalo. Poista valunut
sytytysneste tuhka-astiasta ennen hiilien/brikettien sytyttamista.

A\ Tatéa grillia ei saa asentaa matkailuajoneuvoon tai veneeseen.

A Grillia ei saa kayttaa alle 60 cm (2 jalan) etdisyydelld palavista
materiaaleista. Palavia materiaaleja ovat mm. tavalliset ja
painekdsitellyt puuterassit, patiot ja kuistit, vinyyliverhoukset ja
ovet.

Aseta grilli aina vakaalle ja tasaiselle alustalle turvalliselle
etdisyydelle palavista materiaaleista.

Grillia ei saa asettaa lasipinnalle tai palavalle alustalle.
Grillia ei saa kayttaa kovalla tuulella.
Valjia vaatteita ei saa kdyttaa, kun grillia sytytetaan tai kaytetaan.

Grillaus- tai brikettiritilan, tuhkan, brikettien tai grillin kuumuutta
ei saa selvittaa koskettamalla.

Sammuta hiillos, kun lopetat grillauksen. Sulje alaosan ja kannen
pellit ja sulje kansi.

> B BPBEPBPB B

Kayta lammonkestavia grillikintaita tai -kdsineitd, jotka vastaavat
vahintaan standardin EN 407 kontaktildmpd&tasoa 2, kun laitat
ruokaa, saadat ilmanottoaukkoja (pelteja), lisdat briketteja ja
kdsittelet ldmpomittaria tai kantta.

A Kiyta asianmukaisia grillausvilineitd, joissa on pitkat,
lammaonkestavat varret.

A Laita briketit aina brikettiritilalle (alempi). Briketteji ei saa
laittaa suoraan grillin pohjalle.

A Kuumia briketteji ei saa kaataa paikkaan, jossa niiden paalle
voidaan astua, tai jossa ne voivat aiheuttaa palovaaran. Tuhkan ja
hiilenpalat saa havittaa vasta, kun ne ovat sammuneet kokonaan.

A Grillin saa siirtaa varastoon vasta, kun tuhka ja hiilenpalat ovat
tdysin sammuneet.

A Poista tuhka vasta, kun kaikki hiilet ovat palaneet loppuun ja
sammuneet ja grilli on jaahtynyt.

A Pida sihkodjohdot kaukana grillin kuumista pinnoista ja
kavelyreiteilta.

HUOMAUTUKSIA
A Rasvapaloja tai briketteji ei saa sammuttaa vedella.

A Alaosan vuoraaminen alumiinikalvolla heikent&3 ilman virtausta.
Keraa lihasta tippuva rasva tiputusastiaan epdsuoralla lammolla
grillattaessa.

A Tarkista saannéllisesti grilliharjojen kuluminen ja harjasten
irtoilu. Vaihda harja uuteen, jos siita irtoaa harjaksia. WEBER
suosittelee hankkimaan uuden terdksisen grilliharjan aina
kauden alussa.

A Al ripusta kantta grillin kahvaan.

TAKUU

Kiitos, etta ostit WEBER-tuotteen. Weber-Stephen Products LLC, 1415
S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 ("WEBER”) toimittaa ylpedna
asiakkailleen turvallisia, kestavia ja luotettavia tuotteita.

Asiakkaamme saavat WEBERIN vapaaehtoisen takuun ilman
lisaveloitusta. Takuu sisdltaa tarvitsemasi tiedot WEBER-tuotteen
korjauttamista varten, mikali tuotteessa vastoin odotuksia sattuisi
olemaan vikaa tai vaurioita.

Jos tuote sattuu olemaan viallinen, asiakkaalla on sovellettavien
lakien mukaisia oikeuksia. Tallaisia ovat mm. oikeus tuotteen
korj: i tai vail i hi L K ja

hi | k Euroopan alueella on esimerkiksi
lakisda takuu tuotteen
luovutuspdivasta lahtien. Tama takuujarjestely ei vaikuta siihen tai
kuluttajan muihin lakisdéteisiin oikeuksiin. Sen sijaan tama takuu
tarjoaa tuotteen omistajalle lakisaateisista takuujarjestelyista
riippumattomia lisdoikeuksia.

WEBERIN VAPAAEHTOINEN TAKUU

kahd. d

WEBER takaa WEBER-tuotteen ostajalle (tai lahja- tai
mainoslahjatapauksessa lahjan tai mainoslahjan saajalle), ettei
WEBER-tuotteen materiaaleissa tai valmistuksessa ole vikaa
seuraavana takuujaksona / seuraavina takuujaksoina, kun WEBER-
tuote on asennettu oikein ja sita kaytetaan omistajan oppaassa
annettujen ohjeiden mukaisesti. (Huomaa: Jos WEBER-tuotteen
omistajan opas katoaa tai haviad, uuden oppaan voi ladata osoitteesta
www.weber.com tai vastaavalta maakohtaiselta verkkosivulta,

jolle tuotteen omistaja mahdollisesti ohjataan.) Kun tuote on
yksityisperheen kotona tai asunnossa normaalikdytossd, WEBER
suostuu taman takuun puitteissa korjaamaan tai vaihtamaan vialliset
osat sovellettavien takuuaikojen kuluessa seuraavassa luetellut
rajoitukset ja poikkeukset huomioon ottaen. SOVELLETTAVAN

LAIN MUKAISESTI TAMA TAKUU KOSKEE VAIN TUOTTEEN
ALKUPERAISTA OSTAJAA EIKA SITA VOI SIIRTAA SEURAAVILLE
OMISTAJILLE MUUTOIN KUIN EDELLA MAINITUISSA LAHJA- TAI
MAINOSLAHJATAPAUKSISSA.

OMISTAJAN VASTUUT TAMAN TAKUUN PERUSTEELLA

Takuuasioiden sujuvan kasittelyn varmistamiseksi on tarkeaa

(ei kuitenkaan pakollista) rekisterdida WEBER-tuote osoitteessa
www.weber.com tai vastaavalla maakohtaisella verkkosivulla, jolle
tuotteen omistaja mahdollisesti ohjataan. Muista myds sdilyttaa
alkuperdinen ostokuitti ja/tai lasku. Rekisterdimalla WEBER-tuotteen
voit varmistaa takuun voimassaolon ja saat helposti yhteyden
WEBERIIN tarvittaessa.

Edelld mainittu takuu on voimassa vain, jos omistaja huolehtii
WEBER-tuotteesta asianmukaisesti ja noudattaa kaikkia tuotteen
mukana toimitettavassa omistajan oppaassa olevia asennus-,
kaytto- ja hoito-ohjeita, mikali omistaja ei pysty todistamaan, etta
vika on riippumaton edella mainittujen ehtojen laiminly6nnista. Jos
asut rannikolla tai kaytat tuotetta uima-altaan lahettyvilld, tuotteen
ulkopinnat on pestava ja huuhdeltava saannollisesti omistajan
oppaassa annettujen ohjeiden mukaisesti.

TAKUUASIAN KASITTELY / TAKUUN RAJOITUKSET

Jos uskot, ettd tuotteessasi on tdman takuun kattama osa, ota yhteys
WEBERIN asiakaspalveluun. Yhteystiedot lytyvat verkkosivustoltamme
(www.weber.com tai vastaavalta maakohtaiselta verkkosivustolta,

jolle tuotteen omistaja mahdollisesti ohjataan). Tutkittuaan tuotteen
WEBER korjaa tai vaihtaa (oman valintansa mukaisesti) taman takuun
kattaman viallisen osan. Mikali osaa ei voi korjata tai vaihtaa, WEBER
saattaa (oman valintansa mukaisesti) vaihtaa kyseisen grilliin uuteen
samanarvoiseen tai arvokkaampaan grilliin. WEBER saattaa pyytaa
omistajaa ldhettdmaan osat tutkittavaksi ja maksaa tasta aiheutuvat
rahtikulut.

3 takuu raukeaa, mikali tuote on vaurioitunut, heikentynyt,
antynyt ja/tai ruostunut seuraavista syistd, joista WEBER ei ole
vastuussa:

« Vaarinkdytto, korjaustoimenpide, muuntelu, virheellinen kaytto,
ilkivalta, laiminlyonti, vdaranlainen asennus tai kaytto tai
normaalien ja rutiininomaisten huoltotoimien laiminlydnti

« Hyonteiset ja jyrsijat

« Altistuminen suolavedelle ja/tai kloorivedelle, kuten uima- tai
porealtaalle.

« Ankarat sddolot, kuten raekuurot, pyorremyrskyt, maanjaristykset,
tsunamit tai tulvat, tornadot tai hirmumyrskyt.

Muiden kuin alkuperdisten WEBER-osien kaytto grillissa ja/tai
asentaminen grilliin aiheuttaa taman takuun raukeamisen, eika takuu
korvaa mitaan siita aiheutuneita vaurioita.

TUOTETAKUUN VOIMASSAOLOAJAT

Rungon alaosa, kansi ja keskirengas:
10 vuotta, kattaa lapiruostumisen/lapipalamisen

Terdsosat:
5 vuotta, kattaa lapiruostumisen/ldpipalamisen

ONE-TOUCH puhdistusjdrjestelma:
5 vuotta; kattaa ldpiruostumisen/lapipalamisen

Muoviosat:
5 vuotta, ei kata haalistumista tai varimuutoksia

Kaikki muut osat:
2 vuotta

VASTUUVAPAUSLAUSEKE

TAMAN TAKUUN JA SIINA MAINITTUJEN
VASTUUVAPAUSLAUSEKKEIDEN LISAKSI EIl MYONNETA

MITAAN NIMENOMAISIA TAI VAPAAEHTOISIA TAKUITA

TAI VASTUUVELVOITTEITA WEBERIIN SOVELLETTAVIEN
LAKISAATEISTEN VASTUIDEN LISAKSI. NYKYINEN TAKUULAUSEKE
EI MYOSKAAN RAJOITA TAI SULJE POIS TILANTEITA TAI
VAATIMUKSIA, JOISSA WEBERILLA ON SITOVA LAKISAATEINEN
VASTUU.

MITKAAN TAKUUT EIVAT OLE SOVELLETTAVISSA TASSA TAKUUSSA
MAINITTUJEN TAKUUAIKOJEN JALKEEN. KENENKAAN HENKILON,
JALLEENMYYJA TAI VAHITTAISKAUPPIAS MUKAAN LUKIEN,
MYONTAMAT MUUT TAKUUT (KUTEN NK. "JATKETUT TAKUUT")
EIVAT OLE WEBERILLE SITOVIA. AINOA TAMAN TAKUUN MUKAINEN
KORJAAVA TOIMENPIDE ON OSAN TAI TUOTTEEN KORJAAMINEN TAI
VAIHTAMINEN.

TAMAN VAPAAEHTOISEN TAKUUN PUITTEISSA MYONNETTAVA
KORVAUS EI MISSAAN TAPAUKSESSA YLITA MYYDYN WEBER-
TUOTTEEN OSTOHINTAA.

ASIAKAS ON VASTUUSSA ITSELLEEN JA/TAI MUILLE AIHEUTUVISTA
MENETYKSISTA TAI OMAISUUS- TAI HENKILOVAHINGOISTA, MIKALI
TUOTETTA ON KAYTETTY VAARIN TAI VIRHEELLISESTI, TAI JOS
WEBER-TUOTTEEN MUKANA TOIMITETUN KAYTTOOPPAAN OHJEITA
EI OLE NOUDATETTU.

TAMAN TAKUUN VOIMASSAOLOAIKANA VAIHDETTUJEN OSIEN
JA TARVIKKEIDEN TAKUU ON VOIMASSA AINOASTAAN EDELLA
MAINITTUJEN ALKUPERAISTEN TAKUUAIKOJEN MUKAISESTI.

TAMA TAKUU KOSKEE VAIN KOTITALOUDEN YKSITYISESSA
KAYTOSSA OLLEITA TUOTTEITA. SE El KOSKE WEBER-GRILLEJA,
JOITA KAYTETAAN KAUPALLISISSA, YHTEISKAYTTOISISSA

TAI USEITA LAITTEITA SISALTAVISSA KOHTEISSA, KUTEN
RAVINTOLOISSA, HOTELLEISSA, LOMAKOHTEISSA TAI
VUOKRAKIINTEISTOISSA.

WEBER SAATTAA TOISINAAN MUUTTAA TUOTTEIDENSA
RAKENNETTA. MITAAN TAHAN TAKUUSEEN SISALTYVAA TIETOA EI
VOIDA TULKITA SITEN, ETTA WEBER ON VELVOITETTU TEKEMAAN
VASTAAVAT MUUTOKSET AIKAISEMMIN VALMISTETTUIHIN
TUOTTEISIIN, EIKA MUUTOKSIA MYOSKAAN VOI TULKITA SITEN,
ETTA EDELLISET MALLIT OLISIVAT JOLLAKIN TAVALLA VIALLISIA.

Omistajan oppaan lopussa olevassa luettelossa on eri maissa
sijaitsevien toimipisteiden tarkemmat yhteystiedot.



WEBER-brikettigrillisi suunnitteluun on panostettu paljon aikaa ja
rahaa. Suunnittelemme grillimme toimimaan optimaalisesti, jotta
sinun ei tarvitse huolehtia leimahtelusta, kuumista ja kylmista
kohdista tai palaneesta ruuasta. Saat erinomaisen suorituskyvyn,
hallinnan ja tulokset joka kerta.

u Pellit ja ilmanottoaukot

Ilmalla on suuri merkitys brikettigrillauksessa. Mitd enemman
ilmaa paastat grilliin, sitd kuumempana briketit palavat ja sita
korkeampi lampétila. Grillauksen aikana voit saataa grillin
sisalampéatilaa alaosan ja kannen pelleilla. Kun haluat korkean
lampétilan suoraa grillausta varten, pida alaosan ja kannen
ilmanottoaukot taysin auki. Jos aiot kdyttda epdsuoraa grillausta
tai savustaa ruokaa alemmassa lampétilassa, voit sulkea
alaosan ja kannen ilmanottoaukot puolivéliin. Peltien sulkeminen
kokonaan sulkee ilmanoton ja sammuttaa hiilloksen.

s
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E ONE-TOUCH-puhdistusjarjestelma

ONE-TOUCH-puhdistusjarjestelma tekee puhdistuksesta
helppoa. Kahvaa liikuteltaessa kolme siipea siirtdvat tuhkan
grillin pohjalta tuhka-astiaan. Ndma samat ilmanottoaukot
toimivat alaosan pelteind. Niiden avulla voit hallita palamista
tai sammuttaa tulen helposti.

ERIKOISTOIMINNOT

Ostamastasi mallista riippuen grillissasi ei ehka ole
kaikkiatalla sivulla kuvattuja ominaisuuksia.

WEBER CRAFTED -tarvikevalmius
Grilliritildssa saattaa olla irrotettava keskiosa. Tdman
ominaisuuden ansiosta grilliin on helppo lisata erityisia WEBER
CRAFTED -grillaustarvikkeita kuten paahtoritild, kanateline tai
pizzakivi (tarvikkeet myydaan erikseen). Tarvikkeet tarjoavat
rajattomasti mahdollisuuksia kokeilla uusia resepteja.
Voit tutustua koko WEBER CRAFTED -tarvikevalikoimaan
osoitteessa www.weber.com.

E TUCK-AWAY-kansipidike

TUCK-AWAY-kansipidikkeen ansiosta kansi on helppo siirtaa
sivuun aterian tarkistamista tai brikettien lisddmista varten.

Alaosan ilmanottoaukot matalalampdiseen
grillaamiseen

Nama ilma-aukot padstavat juuri sopivasti ilmaa matalalla
lammolla grillausta varten.

Saranoitu grilliritila

Saranoidussa grilliritilassa on kummallakin puolella taittuvat
osat, joiden kautta brikettejd on helppo lisata.

Suuri tuhka-astia

Umpinainen tuhka-astia estaa tuhkan levidmisen ymparistoon,
ja se on helppo irrottaa tuhkan havittamista varten.

Grilliritildn kaarevat kahvat

Grilliritila voidaan ripustaa alaosan sivulle kaarevien kahvojen
ansiosta.

Huomaa: WEBER CRAFTED-grilliritildn keskiosa on irrotettava
ennen grilliritildn ripustamista alaosan sivuun.

www.weber.com o



ENNEN SYTYTTAMISTA

Valitse grillille oikea sijoituspaikka

« Kayta grillid vain ulkona hyvin tuuletetussa paikassa. Grillia
ei saa kayttaa autotallissa, rakennuksen sisalld, katetulla
kaytavalla tai muussa suljetussa paikassa.

« Aseta grilli aina vakaalle ja tasaiselle alustalle.

o Grillia ei saa kayttaa alle 60 cm (2 jalan) etdisyydelld palavista
materiaaleista. Palavia materiaaleja ovat mm. tavalliset ja
painekdsitellyt puuterassit, patiot ja kuistit.

Valitse tarvittavien hiilten maara

Brikettien maara maaraytyy grillin koon ja grillattavan tuotteen
perusteella. Jos grillaat pienia mureita ruoanpaloja, jotka kypsyvat
alle 20 minuutissa, katso taulukko Brikettien mittaaminen ja
lisddminen suoraa grillausta varten. Jos grillaat suuria lihanpaloja,
joiden kypsymisaika on yli 20 minuuttia, tai helposti murenevia
ruokia, katso taulukko Brikettien mitt: ja lisdamiy 3: aa
grillausta varten. Lisatietoa suoran ja epasuoran grillauksen eroista
on tdman oppaan luvussa GRILLAUSMENETELMAT.

Ensimmainen grillauskerta

Ennen ensimmaista kayttokertaa suosittelemme grillin
kuumentamista ja polttamista taydelld lammolla kansi suljettuna
vahintaan 30 minuutin ajan.

Grillin valmistelu sytyttamista varten

1. Poista kansi, ja aseta se grillin sivulle joko kannen sisdpuolella
olevalla kansikoukulla tai TUCK-AWAY-kansipidikkeella
(grillimallista riippuen).

N

. Nosta grilliritila (ylempi) grillista. Voit ripustaa grilliritilan
katevasti grillin alaosaan, takapaneeliin tai runkoon sen
kaarevasta kahvasta (joissakin grillimalleissa). Jos grillissasi on
WEBER CRAFTED -grilliritila, irrota ensin irrotettava keskiosa, ja
sitten koko grilliritila grillista.

3. Irrota brikettiritild (alempi) ja puhdista tuhkat ja vanhat hiilenpalat
grillin pohjalta. Briketit vaativat palaakseen happea, joten
varmista, etta ilmanottoaukoissa ei ole tukoksia. Jos grillissa on
ONE-TOUCH-puhdistusjarjestelma, liikuta kahvaa edestakaisin,
jotta tuhka putoaa grillin pohjalta tuhka-astiaan (A).

BRIKETTIEN SYTYTTAMINEN

Brikettien sytyttaminen piippusytyttimen avulla

RAPIDFIRE™-piippusytytin (myyd&&n erikseen) on yksinkertaisin ja
paras tapa sytyttaa kaikenlaiset hiilet ja briketit. Lue RAPIDFIRE-
piippusytyttimen mukana toimitetut varoitukset ennen sytyttamista.

1. Aseta pari rypistettyd sanomalehden sivua piippusytyttimen
pohjalle ja aseta piippusytytin brikettiritilalle (A) tai laita
pari sytytyskuutiota brikettiritilan keskiosan lahelle, ja aseta
piippusytytin niiden paille. (B).

2. Tayta piippusytytin briketeilld (C).

3. Sytyta sytytyskuutiot tai sanomalehti piippusytyttimen sivuilla
olevien reikien kautta (D).

4. Pida piippusytytin paikallaan, kunnes briketit ovat syttyneet
kokonaan. Hiillos on valmis, kun sen paalla on valkoinen
tuhkakerros.

Huomaa: Varmista, ettd sytytyskuutiot ovat tdysin palaneet ja hiillos on
valmis ennen kuin asetat ainekset ritilélle. Aloita grillaus vasta, kun
hiilloksen pdalla on tuhkakerros.

5. Kun briketit ovat syttyneet, asettele briketit seuraavien
sivujen ohjeiden mukaan, ja aloita grillaus valitsemallasi
grillausmenetelmalld (suora tai epasuora grillausmenetelma).

Brikettien sytyttaminen sytytyskuutioiden avulla

1. Kasaa briketit kasaksi brikettiritilan (alaritild) keskelle ja tyonna
kasan keskelle pari sytytyspalaa (myydaan erikseen).(E).

2. Sytyta sytytyskuutiot pitkilla tulitikuilla tai sytyttimella.
Sytytyspalat sytyttavat briketit.

3. Odota, kunnes briketit ovat tdysin syttyneet. Hiillos on valmis,
kun sen pdalla on valkoinen tuhkakerros.

Huomaa: Varmista, ettd sytytyskuutiot ovat tdysin palaneet ja hiillos on
valmis ennen kuin asetat ainekset ritilélle. Aloita grillaus vasta, kun
hiilloksen p&alla on tuhkakerros.

4. Kun briketit ovat syttyneet, asettele briketit seuraavien
sivujen ohjeiden mukaan ja aloita grillaus valitsemallasi
grillausmenetelmélla (suora tai epdsuora grillausmenetelma).

4. Jos grillissa on tavallinen tuhka-astia, irrota tuhka-astia
vapauttamalla jalkapidike (B) ja havita sitten tuhka. Jos
grillissa on tilavampi tuhka-astia, vapauta se grillista
puristamalla tuhka-astian kahvaa (C).

5. Avaa alaosan ilmanottoaukko siirtamalla kahva dariasentoon
oikealle tai auki-asentoon (D) (grillimallista riippuen).

6. Asenna brikettiritila (alempi) takaisin grillin pohjalle.

Huomaa: Sytytysnesteen kéyttohjeet on tarkoituksella jatetty
pois tdstd kdyttdoppaasta. Sytytysnesteen kéyttd on sotkuista

ja voi tuoda ruokaan kemikaalien maun, mitéd sytytyspalat
(myyd&an erikseen) eivét tee. Jos paatat kayttaa sytytysnestetta,
noudata valmistajan ohjeita, dlakd KOSKAAN ruiskuta
sytytysnestettd liekkeihin.




GRILLAUSMENETELMAT - SUORALLA

LAMMOLLA GRILLAAMINEN

Brikettien asettelu suoraa grillausta varten

1. Kayta brikettigrillia kasitellessasi aina grillikintaita tai
-kasineitd, jotka vastaavat vahintdaan standardin EN 407
kontaktildmpdotasoa 2.

Huomaa: Grilli seka sen kahvat ja peltien/ilmanottoaukkojen kahvat
kuumenevat. Véltd palovammat kdyttdmalla grillikintaita tai -kdsineita.

2. Kun briketit ovat syttyneet kokonaan, asettele ne tasaisesti
brikettiritilalle pitkilla pihdeilla (A).

. Aseta grilliritild paikalleen.

3
4. Sulje grillin kansi.

5. Avaa grillin kansi (B).
6

7

. Kuumenna grilliritildd noin 10-15 minuuttia.

. Kun grilliritild on kuumentunut, harjaa se puhtaaksi
ruostumattomalla terasharjalla tai kaapimella (C).

Huomaa: Kaytd terdksistd grilliharjaa. Jos harjasta irtoaa harjaksia,
vaihda se uuteen.

8. Avaa kansi ja aseta ruoka ritilalle.
9. Sulje grillin kansi. Katso ohjeesta suositeltu kypsennysaika.

Huomaa: Kun poistat grillin kannen grillauksen aikana, tyénna se sivulle
sen sijaan, ettd nostaisit sen suoraan ylds. Nostaminen suoraan ylospain
voi aiheuttaa imua, ja tuhkaa voi sen seurauksena paasté ruokaan.

Grillauksen jalkeen...

Sammuta hiillos sulkemalla kannen pelti ja alaosan ilmanottoaukot.

Brikettien asettelu epdsuoraa grillausta varten

1. Kéyta brikettigrillia kdsitellessdsi aina grillikintaita tai -kasineita,
jotka vastaavat vahintaan standardin EN 407 kontaktilampotasoa 2.

Huomaa: Grilli sekd sen kahvat ja peltien/ilmanottoaukkojen kahvat
kuumenevat. Viltd palovammat kdyttamalla grillikintaita tai -kdsineita.

2. Kun briketit ovat syttyneet kokonaan, asettele ne pihdeilld ruoan
molemmille puolille (A). Aseta briketit alaosan sivuille kahvaa (B)
vastapaata joko suoraan brikettiritildlle tai brikettikoreihin, jos
kaytat koreja. Voit asettaa tiputusastian hiilien valiin kerdaamaan
ruoasta tippuvan rasvan (tarvikkeet myydaan erikseen).

3. Asenna grilliritilat takaisin paikalleen.

4. Sulje grillin kansi. Jos sinulla on ldmpdmittari, aseta kansi aina
niin, etta lampomittari ei ole hiilloksen kohdalla, jossa se altistuu
suoralle lammélle (C).

5. Avaa kannen pelti.

6. Kuumenna grilliritilda noin 10-15 minuuttia.

7. Kun grilliritilda on kuumentunut, harjaa se puhtaaksi
ruostumattomalla terdsharjalla tai kaapimella (D).

Huomaa: Kayta terdksista grilliharjaa. Jos harjasta irtoaa harjaksia,
vaihda se uuteen.

8. Aseta ruoka grilliritilalle varmistaen, ettei ruoka ole kulhon
sivuilla suoraan brikettien ylapuolella.

Huomaa: Kun poistat grillin kannen grillauksen aikana, tyénnd se sivulle
sen sijaan, ettd nostaisit sen suoraan ylds. Nostaminen suoraan ylospain
voi aiheuttaa imua, ja tuhkaa voi sen seurauksena padsté ruokaan.

9. Sulje grillin kansi. Katso ohjeesta suositeltu kypsennysaika.
Grillauksen jalkeen...

Sammuta hiillos sulkemalla kannen pelti ja alaosan ilmanottoaukot.

Brikettien mittaaminen ja lisdaminen suoraa grillausta varten

Grillin halkaisija WEBER-hiilibriketit Hiilibriketit Puuhiilisekoitus*®

47 cm 25 brikettia 30 brikettia 0,68 kg
57 cm 30 brikettia 40 brikettia 0,87 kg
67 cm 45 brikettia 60 brikettia 1,91 kg

Brikettien mittaaminen ja lisaaminen epasuoraa grillausta varten

Grillin halkaisija WEBER-hiilibriketit m Puuhiilisekoitus*

Briketit Briketit lisdys Briketit Briketit lisdys Hiili Hiili lisdys
ensimmadisen jokai i jokai i disen jokaista
tunnin aikana  lisdtuntia kohti  tunnin aikana lisdtuntia kohti  tunnin aikana lisdtuntia kohti

(per puoli) (per puoli) (per puoli) (per puoli) (per puoli) (per puoli)
47 cm 10 brikettia 4 brikettia 15 brikettia 7 brikettia 0,36 kg 0,12 kg
o ) 57 cm 15 brikettia 4 brikettia 20 brikettid 7 brikettid 0,36 kg 012 kg
Kayta vain briketteja - EN 1860-2 -standardin
67 cm 20 brikettia 6 brikettia 30 brikettia 8 brikettia 0,55 kg 0,12 kg

mukainen.
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VINKKEJA JA NEUVOJA

Kayta kasineita

Kayta aina grillikintaita tai -kasineitd, kun kaytat brikettigrillia.
Ilmanottoaukot, pellit, kahva ja grilli kuumenevat grillauksen aikana,
joten suojaa katesi ja kdsivartesi.

Sytytysnestetta ei saa kayttaa

Valta sytytysnesteen kadyttod, koska se voi tuoda ruokaan
kemikaalien maun. Piippusytytin (myydaan erikseen) ja sytytyspalat
(myyd&an erikseen) ovat puhdas ja tehokas tapa sytyttaa briketit.

Esikuumenna grilli

Grillin kuumentaminen kansi suljettuna 10-15 minuutin ajan
valmistelee grilliritilan. Kun koko hiillos hehkuu punaisena,
sisalampdatilan tulisi olla 260 °C. Kuumuus irrottaa ritildan
tarttuneet ruuanpalat, jolloin ne on helppo irrottaa ruostumattomalla
terasharjalla. Kuumentaminen ehkaisee ruokien tarttumista ritilaan
ja varmistaa, etta ritila on tarpeeksi kuuma ruokien ruskistamiseen.

Huomaa: Kayta terdksistd grilliharjaa. Jos harjasta irtoaa harjaksia,
vaihda se uuteen.

Oljya ainekset, 4l3 ritilad

Oljy estaa ruuan tarttumisen ja antaa sille makua ja mehukkuutta.
Ainesten voiteleminen tai suihkuttaminen 6ljylla toimii paremmin
kuin ritilan dljydminen.

Varmista ilmansaanti

Hiillos tarvitsee ilmaa. Pida kansi mahdollisimman paljon
suljettuna, mutta pida kannen ja alaosan ilmanottoaukot auki. Poista
saanndllisesti tuhka grillin pohjalta, jotta se ei tuki ilmanottoaukkoja.

Laita siis kansi kiinni!
Nelja tarkeaa syyta, miksi kansi kannattaa pitaa suljettuna aina, kun
se on mahdollista.

1. Ritila pysyy tarpeeksi kuumana ruokien ruskistamiseen.
2. Ruoat kypsyvat nopeasti, mika estaa niita kuivumasta.

3. Kansi keraé grillissa haihtuvista rasvoista ja nesteista
muodostuvan savun.

4, Estaa rasvapalot rajoittamalla hapensaantia.

Kesyta liekit

Rasvapaloja syttyy ja niin pitaakin, silla ne ruskistavat ruoan pinnan,
mutta liilan monet rasvapalot saattavat polttaa ruoan. Pida kansi
mahdollisimman paljon suljettuna. Tama rajoittaa grillin sisalla
olevan hapen madraa ja tukahduttaa rasvapalot. Jos liekit palavat
hallitsemattomasti, siirrd ruoat valiaikaisesti epdsuoralle lammolle,
kunnes liekit hiipuvat.

Pakastettu vai tuore

Noudata aina pakkauksen turvallisuusohjeita ja kypsenna
suositeltuun sisalampéatilaan riippumatta siita, grillaatko
pakastettuja vai tuoreita aineksia. Pakasteet kypsyvat hitaammin ja
saattavat vaatia enemman polttoainetta.

Grillin puhdistaminen

Na&illa muutamalla hoito-ohjeella pidét grillisi paremman ndkdisena
ja toimivana vuosien ajan!

« Paranna ilmavirtausta poistamalla tuhkat ja hiilenpalat grillin
pohjalta ja tuhka-astiasta ennen grillin kdyttoa. Varmista, etta
hiillos on tdysin sammunut ja grilli on taysin jaahtynyt.

« Kannen sisapintaan saattaa keraantya lohkeilevaa maalipintaa
muistuttavia kerrostumia. Grillia kaytettdessa kannen
sisdpintaan kertyy hiiltynytta rasvaa ja savua. Harjaa hiiltynyt
rasva kannen sisdpinnasta ruostumattomalla terdsharjalla.
Kerrostumien valttamiseksi kannen sisdpinta voidaan pyyhkia
talouspaperilla grillauksen jalkeen, kun kansi on edelleen
lammin (ei kuuma).

« Pyyhi grillin maalatut, posliiniemaloidut ja muoviset ulkopinnat
puhtaiksi ldmpimalla saippuavedelld ja hankaamattomalla liinalla.

« Jos grillid kdytetaan erityisen vaativassa ymparistossa, sen
ulkopinnat tulee puhdistaa useammin. Happosateet, uima-
altaan kemikaalit ja suolainen merivesi saattavat ruostuttaa
grillin pintaa. Pyyhi grillin ulkopinnat puhtaiksi lampimalla
saippuavedelld ja huuhtele ja kuivaa ne huolellisesti.

o Ala kayta grillin puhdistamiseen seuraavia: hankaavat terdk-
senkiillotusaineet tai maalit, happoa sisaltavat puhdistusaineet,
mineraalitarpatti tai ksyleeni, uuninpuhdistusaine, hankaavat puh-
distusaineet ja hankaavat sienet.

ELINTARVIKETURVALLISUUS

Elintarviketurvallisuus

« Lihaa, kalaa tai siipikarjaa ei saa sulattaa huoneenldmpétilassa. Sulata ne jadkaapissa.

+ Pese kadet huolella kuumalla vedelld ja saippualla ennen kuin aloitat ruuanlaiton ja aina kasiteltyasi

raakaa lihaa, kalaa tai siipikarjaa.

+ Kypsaa ruokaa ei saa koskaan laittaa samalle lautaselle, jossa raa’at ainekset olivat.

* Pese kuumalla saippuavedelld kaikki lautaset ja aterimet, jotka ovat tulleet kosketuksiin raa'an lihan,

kalan tai siipikarjan kanssa.

Lisaa ohjeita ja vinkkeja loydat osoitteesta www.weber.com.

GRILLAUSOPAS

Naudan- ja lampaanlihan kypsennysajat vastaavat Yhdysvaltain maatalousviraston medium-kypsyysasteen maaritelmaa, ellei toisin mainita.
Palat, paksuudet, painot ja kypsennysajat ovat ohjeellisia. Erilaiset tekijat voivat vaikuttaa kypsennysaikoihin. N&ita ovat mm. grillauspaikan
korkeus, tuuli ja ulkoilman lampétila.

Lisaa ohjeita ja vinkkeja loydat osoitteesta www.weber.com.

SIIPIKARJA SIANLIHA PUNAINEN LIHA
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VIHANNEKSET

Pihvi:

Ulkofileepihvi, harankyljys,
valikyljys, T-luupihvi ja filee
mignon (sisafileepihvi)

Kylkipaisti

Jauhelihapihvi
Porsaan sisifilee

Braatvursti: tuore

Kyljys: luuton tai luullinen

Grillikylki: baby ribs

Grillikyljet: maalaistyyliin, luulla
Porsaan sisifilee

Broilerinrinta:
luuton, nahaton

Reisipalat:
luuton, nahaton

Broilerinpalat:
luulliset, erilaisia

Broileri: kokonainen
Broileri

Kalkkuna: kokonainen, ilman
taytetta

Kala, filee tai pihvi:
ruijanpallas, punanapsija, lohi,
meribassi, miekkakala, tonnikala

Kala: kokonainen

Katkaravut

Parsa

Maissi

Sieni

Sipuli

Peruna

2 cm paksu

Paksuus 2,5 cm
Paksuus 5 cm

0,7 - 1 kg, 2 cm paksu
2 cm paksu

1,4-1,8 kg

859

2 cm paksu

3 - 4 cm paksu
1,4-1,8 kg

1,4-1,8 kg

05kg

170-227g

113¢g

85-170¢

1,8-2,25 kg

0,7-0,9 kg

4,5-5,5 kg

Paksuus 0,6-1,25 cm

2.5 - 3 cm paksu

0,5 kg

1.4 kg

149

1,25 cm halkaisija
kuoressa

kuorittu

siitake tai herkkusieni
portobello

puolikas

1,25 cm viipaleet

kokonainen

1,25 cm viipaleet

Paksuus/paino Arvioitu kokonaisgrillausaika

4-6 minuuttia suora korkea lampo
6-8 minuuttia suora korkea lampo

14-18 minuuttia ruskista ensin 6-8 minuuttia suoralla korkealla
lammaolla, ja sitten vield 8-10 minuuttia epasuoralla korkealla lammolla

8-10 minuuttia suora keskilampo
8-10 minuuttia suora keskilampd

45-60 minuuttia 15 minuuttia suoralla keskilammalla ja sen
jalkeen 30-45 epdsuoralla keskilammolla

20-25 minuuttia suora alhainen ldmpo
6-8 minuuttia suora korkea lampo

10-12 minuuttia ruskista 6 minuuttia suoralla korkealla lammolla ja
jatka kypsentamista 4-6 minuuttia epasuoralla korkealla lammollad

1%2-2 tuntia epdsuora keskilampo
1%2-2 tuntia epdsuora keskilampo

30 minuuttia ruskista 5 minuuttia suoralla korkealla lammolla ja
grillaa 25 minuuttia epasuoralla keskilammolla

8-12 minuuttia suora keskilampd

8-10 minuuttia suora keskilampo

36-40 minuuttia 6—-10 minuuttia suoralla alhaisella lammolla ja
sen jalkeen 30 minuuttia epasuoralla keskilammolla

1-1% tuntia epasuora keskilampd

60-70 minuuttia epasuora keskilampo

2-2"> tuntia epasuora keskilampo

3-5 minuuttia suora keskilampo

10-12 minuuttia suora keskilampo

15-20 minuuttia epdsuora keskilampé
30-45 minuuttia epasuora keskilampo
2-4 minuuttia suora korkea lampo
6-8 minuuttia suora keskildmpo
25-30 minuuttia suora keskilampd
10-15 minuuttia suora keskilampo
8-10 minuuttia suora keskilampo
10-15 minuuttia suora keskildampo
35-40 minuuttia epasuora keskilampd
8-12 minuuttia suora keskilampo
45-60 minuuttia epasuora keskilampo

9-11 minuuttia keitd 3 minuuttia ja grillaa sen jalkeen
6-8 minuuttia suoralla keskilammolla

Varmista, ettd ainekset mahtuvat grilliin kansi suljettuna niin, etta ruokien ja kannen valiin jaa noin 2,5 cm vali.



@ SECURITE

NF EN 1860-1/Decret no 2006

LISEZ TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT D’'INSTALLER ET
D’UTILISER LAPPAREIL. La présente notice d'utilisation contient
des informations importantes concernant les dangers, des
avertissements et des mises en garde relatives au produit. Veuillez
lire Uintégralité de cette notice avant de procéder au montage et
d'utiliser ce barbecue. Le non-respect des présentes instructions
pourrait entrainer des dommages matériels, des blessures
corporelles, voire la mort. Contactez les responsables de votre
batiment ou les pompiers locaux pour connaitre les restrictions
applicables ainsi que les inspections requises une fois l'installation
terminée. Pour les instructions de montage, consultez la notice de
montage. CONSERVEZ LES PRESENTES INSTRUCTIONS.

Le non-respect des indications DANGERS, AVERTISSEMENTS et
MISES EN GARDE présentes dans cette notice d'utilisation peut
entrainer des blessures corporelles graves voire la mort, ou

peut causer un incendie ou une explosion entrainant des dégats
matériels. Veuillez lire toutes les informations de sécurité
contenues dans la présente notice d'utilisation avant d'utiliser ce
barbecue.

A Installez toujours le barbecue sur une surface plane et stable, a
Uécart de tout matériau inflammable.

/A Avant vos premiéres grillades, il est recommandé de préchauffer le
barbecue et de maintenir ardent le combustible, couvercle fermé,
pendant au moins 30 minutes afin de briler les éventuels résidus
de fabrication.

/A Avant de commencer la cuisson, attendre qu'une couche de cendres
recouvre le combustible.

/A ATTENTION! Ce barbecue va devenir trés chaud. Ne pas le déplacer
pendant son utilisation.

A\ ATTENTION! Ne pas utiliser dans des locaux fermés.

/A ATTENTION! Ne pas utiliser d"alcool, d’essence ou tout autre liquide
analogue pour allumer ou réactiver le barbecue.

/A ATTENTION! Ne pas laisser le barbecue a la portée des enfants et
des animaux domestiques.

A Ne pas utiliser le barbecue dans un espace confiné el/ou habitable,

par ple des tentes, car 3 S,
bateaux. Risque de décés par empoi: au de de
carbone.

A

X X

X

&V

DANGERS

A N'utilisez pas le barbecue dans un garage, un batiment, un
passage couvert ou tout autre espace clos.

A N'ajoutez pas de liquide allume-feu ou de charbon imprégné
de liquide allume-feu sur des braises chaudes ou ardentes.
Rebouchez le récipient de liquide allume-feu apres utilisation et
rangez-le a bonne distance du barbecue.

/A Maintenez toute vapeur et tout liquide inflammables, comme
l'essence ou l'alcool, et tout matériau combustible a l'écart de
l'espace de cuisson.

AVERTISSEMENTS

A N'utilisez pas ce barbecue si tous ses éléments ne sont pas en
place. Le barbecue doit étre correctement assemblé en suivant les
instructions prévues a cet effet. Tout assemblage incorrect peut
s'avérer dangereux.

A\ N'utilisez jamais ce barbecue si le cendrier n'est pas installé.
A N'utilisez pas ce barbecue sous une construction inflammable.

A La consommation d'alcool ou la prise de médicaments sur
ordonnance ou en vente libre peut nuire a la capacité de
l'utilisateur a monter correctement le barbecue ou a l'utiliser en
toute sécurité.

A Faites preuve de prudence lorsque vous utilisez le barbecue. Il
est chaud pendant la cuisson et le nettoyage ; il ne doit jamais
étre laissé sans surveillance.

A N'utilisez pas d'essence, d'alcool ou d'autres liquides hautement
volatils pour allumer le charbon. Si vous utilisez un allume-feu
liquide (non recommandé), veuillez noter que ce liquide peut
s'accumuler et prendre feu dans le cendrier, c’est-a-dire qu'il
peut y avoir du feu sous la cuve. Enlevez le liquide allume-feu du
cendrier avant d'allumer le charbon de bois.

A Ce barbecue n'est pas destiné a étre installé sur des véhicules
de loisirs ou des bateaux.

A\ N'utilisez pas ce barbecue & moins de 60 cm (2 pieds) d'un
matériau inflammable. En font partie notamment le bois ou les
terrasses en bois traité, les patios, les porches, les revétements
en vinyle et les portes de patios.

A Installez toujours le barbecue sur une surface plane et stable, a
'écart de tout matériau inflammable.

A Ne placez pas le barbecue sur du verre ou une surface
combustible.

A N'utilisez pas le barbecue par vent fort.

A Lorsque vous allumez ou utilisez le barbecue, ne portez pas de
vétements dotés de manches amples ou flottantes.

A Ne touchez jamais la grille de cuisson, la grille foyére, les
cendres, le charbon ou le barbecue pour savoir s'ils sont chauds.

A Eteignez le charbon lorsque vous avez terminé la cuisson. Pour
ce faire, fermez l'aération de la cuve et le clapet de ventilation du
couvercle, puis placez le couvercle sur la cuve.

/A Portez des maniques ou gants thermorésistants pour barbecue
(conformes a la norme EN 407, Chaleur de contact niveau 2 ou
supérieur) pour cuire, ajuster les clapets de ventilation, ajouter
du charbon et manipuler le thermométre ou le couvercle.

A Utilisez des ustensiles adéquats dotés de poignées longues et
thermorésistantes.

/A Disposez toujours le charbon sur la grille foyére (inférieure).
Ne disposez pas le charbon directement sur le fond de la cuve.

A Ne déposez jamais de charbon chaud dans un endroit ot 'on
pourrait marcher dessus ou ou il risquerait de provoquer un
incendie. Ne jetez jamais les cendres ou le charbon avant qu'ils
ne soient totalement éteints.

Ne rangez pas le barbecue avant que les cendres et le charbon
ne soient complétement éteints.

A Ne videz pas les cendres avant que tout le charbon ne soit
totalement consumé et éteint, et que le barbecue ne soit froid.

A\ Tenez les cables et cordons électriques éloignés des surfaces
chaudes du barbecue et des zones a forte circulation.

MISES EN GARDE

A N'utilisez pas d’eau pour maitriser les flambées ou éteindre le
charbon.

A Recouvrir l'intérieur de la cuve de papier aluminium restreindrait
la circulation d'air. Utilisez plutét une lechefrite pour collecter
les jus de viande lorsque vous recourez a la méthode de cuisson
indirecte.

A\ Vérifiez réguliérement que vos brosses pour grille de cuisson ne
présentent pas de poils qui se détachent ou d'usure excessive.
Changez de brosse si vous constatez la présence de poils
détachés sur la grille de cuisson ou sur la brosse. WEBER
recommande d’acheter une nouvelle brosse pour grille a poils en
acier inoxydable chaque année, au début du printemps.

A N'accrochez pas le couvercle sur la poignée de la cuve.

GARANTIE

Merci d'avoir acheté un produit WEBER. Weber-Stephen Products LLC,
1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067, Etats-Unis d’Amérique
(« WEBER ») est fier de vous fournir un produit sdr, résistant et fiable.

Voici la garantie volontaire WEBER, qui vous est offerte. Elle contient
les informations dont vous aurez besoin pour faire réparer votre
produit WEBER dans le cas improbable d’une panne ou d’'un défaut.

Envertudelal le clienta s droits de
recours dans le cas ou le produn serait déf Ces droits incl
des services €S Ou un re L une remise sur
le prix d’achat et un Dans l'Union europé par

exemple, c’est une garantie légale de deux ans a compter de la date
de remise du produit. Ces droits et d'autres droits accordés par la loi
ne sont pas remis en question par cette disposition de la garantie. En
fait, cette garantie confére des droits supplémentaires au propriétaire,
indépendamment des dispositions de garantie légale.

GARANTIE VOLONTAIRE WEBER

WEBER garantit a l'acheteur du produit WEBER (ou, dans le cas

d'un cadeau ou d'une situation promotionnelle, a la personne pour
laquelle il a été acheté comme cadeau ou article promotionnel) que

le produit WEBER ne comporte pas de défaut de matériau ou de
fabrication pour la/les durée(s) spécifiée(s) ci-aprés, s'il est monté et
utilisé conformément a la notice d'utilisation ci-jointe. (N. B. : Si vous
perdez ou égarez votre notice d'utilisation WEBER, un exemplaire de
remplacement est disponible en ligne sur le site www.weber.com (ou
tout site Web de votre pays vers lequel vous pourriez étre redirigé). Dans
le cadre d'une utilisation normale dans un logement ou appartement
unifamilial privé, WEBER accepte, en vertu de cette garantie, de
réparer ou remplacer toute piece défectueuse en tenant compte des
périodes applicables, limites et exceptions listées ci-aprés. DANS LA
MESURE AUTORISEE PAR LA LOI EN VIGUEUR, CETTE GARANTIE N'EST
FOURNIE QUA ACHETEUR ORIGINEL ET N'EST PAS TRANSFERABLE
AUX PROPRIETAIRES SUIVANTS, SAUF DANS LE CAS D'UN CADEAU OU
ARTICLE PROMOTIONNEL, COMME EXPLIQUE PLUS HAUT.

RESPONSABILITES DU PROPRIETAIRE AU TITRE DE CETTE GARANTIE

Pour assurer une couverture de garantie parfaite, il est important
(mais pas obligatoire) d'enregistrer votre produit WEBER en ligne sur
www.weber.com ou tout site Web national vers lequel vous pourriez
étre redirigé. Veuillez également conserver votre ticket de caisse
et/ou facture original(e). L'enregistrement de votre produit WEBER
confirme votre couverture de garantie et instaure un lien direct entre
vous et WEBER au cas ol nous devrions vous contacter.

La garantie ci-dessus ne s'applique que si le Propriétaire prend soin
raisonnablement du produit WEBER en suivant les instructions de
montage, d'utilisation et d’entretien préventif reprises dans la notice
d'utilisation ci-jointe, @ moins que le Propriétaire puisse prouver
que le défaut ou la panne est indépendant(e) du non-respect des
obligations susmentionnées. Si vous vivez dans une zone cétiére ou
que votre produit est installé prés d'un bassin, U'entretien inclut le
nettoyage et le ringcage réguliers des surfaces extérieures, comme
expliqué dans la notice d'utilisation ci-jointe.

TRAITEMENT/EXCLUSION DE LA GARANTIE

Si vous pensez qu'une piéce est couverte par la présente garantie,
veuillez contacter le Service consommateurs WEBER a l'aide des
coordonnées indiquées sur notre site (www.weber.com ou tout

site Web du pays vers lequel vous pourriez étre redirigé). Aprés
enquéte, WEBER réparera ou remplacera (a sa discrétion) toute

piéce défectueuse couverte par cette garantie. Si la réparation ou le
remplacement sont impossibles, WEBER peut choisir (a sa discrétion)
de remplacer le barbecue en question par un nouveau, de valeur
égale ou supérieure. WEBER peut vous demander de lui envoyer des
pieces pour motif d'inspection, fret prépayé.

Cette garantie devient caduque si des dégats, détériorations,
décolorations et/ou de la rouille dont WEBER n’est pas responsable
est/sont causé(e)s par :

« Un abus, une mauvaise utilisation, une modification, un usage
impropre, du vandalisme, une négligence, un assemblage ou une
installation incorrects ou la non-réalisation d’un entretien normal
de routine ;

« Des insectes et rongeurs ;

«L'exposition a l'air salin et/ou a des sources de chlore comme des
piscines et jacuzzi/spas ;

« Des conditions météorologiques extrémes comme la gréle, les
ouragans, séismes, tsunamis ou raz-de-marée, tornades ou orages
violents.

En cas d'utilisation et/ou de montage de piéces qui ne sont pas d'origine
sur votre produit WEBER, WEBER annulera la présente garantie et aucun
dommage provoqué par ces piéces ne sera couvert par celle-ci.

DUREE DE GARANTIE DU PRODUIT

Cuve, couvercle et anneau central :
10 ans, perforation par rouille/bralure

Composants en acier inoxydable :
5 ans, perforation par rouille/brilure

Systeme de nettoyage ONE-TOUCH :
5 ans, perforation par rouille/brlure

Composants en plastique :
5 ans, perte d'éclat ou décoloration exclues

Toutes les autres pieces :
2 ans

CLAUSES DE NON-RESPONSABILITE

OUTRE LA GARANTIE ET LES CLAUSES DE NON-RESPONSABILITE
DECRITES DANS CETTE DECLARATION DE GARANTIE, IL N'EXISTE
EXPLICITEMENT AUCUNE AUTRE GARANTIE OU DECLARATION
VOLONTAIRE DE RESPONSABILITE FIGURANT ICI ALLANT AU-DELA
DE LA RESPONSABILITE LEGALE APPLICABLE A WEBER. LA
PRESENTE DECLARATION DE GARANTIE NE LIMITE NI N°EXCLUT
LES SITUATIONS OU REQUETES POUR LESQUELLES WEBER A UNE
RESPONSABILITE OBLIGATOIRE EN VERTU DE LA LEGISLATION.

AUCUNE GARANTIE NE S’APPLIQUERA APRES LA DUREE
D’APPLICATION DE LA PRESENTE GARANTIE. AUCUNE AUTRE
GARANTIE FOURNIE PAR UN TIERS, CONCESSIONNAIRE OU
REVENDEUR COMPRIS, AU SUJET D’AUCUN PRODUIT (COMME
UNE « EXTENSION DE GARANTIE »), NENGAGE WEBER. LUNIQUE
RECOURS DE CETTE GARANTIE EST LA REPARATION OU LE
REMPLACEMENT DE LA PIECE OU DU PRODUIT.

LE RECOUVREMENT AU TITRE DE CETTE GARANTIE VOLONTAIRE NE
SERA EN AUCUN CAS SUPERIEUR AU PRIX D’ACHAT DU PRODUIT
WEBER VENDU.

VOUS ENDOSSEZ LES RISQUES ET RESPONSABILITES EN CAS
DE PERTE, DEGAT OU BLESSURE INFLIGES A VOUS OU VOS
BIENS ET/OU A DES TIERS ET LEURS BIENS DECOULANT D'UN
USAGE IMPROPRE OU ABUS DU PRODUIT OU DU NON-RESPECT
DES INSTRUCTIONS FOURNIES PAR WEBER DANS LA NOTICE
D'UTILISATION CI-JOINTE.

LES PIECES ET ACCESSOIRES REMPLACES EN VERTU DE CETTE
GARANTIE SONT GARANTIS UNIQUEMENT POUR LE RESTE DES
DUREES DE GARANTIE ORIGINELLES SUSMENTIONNEES.

CETTE GARANTIE NE S’APPLIQUE QU'A UNE UTILISATION DANS

UN LOGEMENT OU APPARTEMENT UNIFAMILIAL PRIVE ET NON
AUX BARBECUES WEBER UTILISES DANS DES CONTEXTES
COMMERCIAUX, COLLECTIFS OU A LOGEMENTS MULTIPLES COMME
LES RESTAURANTS, HOTELS, COMPLEXES TOURISTIQUES OU
BIENS LOCATIFS.

WEBER PEUT PARFOIS FAIRE EVOLUER LA CONCEPTION DE SES
PRODUITS. AUCUN ELEMENT DE CETTE GARANTIE NE SAURAIT
ETRE INTERPRETE COMME UNE OBLIGATION POUR WEBER
D’INCORPORER CES MODIFICATIONS DE CONCEPTION DANS DES
PRODUITS FABRIQUES AUPARAVANT ; CES MODIFICATIONS NE
POURRONT PAS NON PLUS ETRE INTERPRETEES COMME UN AVEU
QUE LES CONCEPTIONS PRECEDENTES ETAIENT DEFECTUEUSES.

Consultez la liste internationale des unités commerciales située
a la fin de cette notice d'utilisation pour obtenir des coordonnées
supplémentaires.

P VAV VAV VAT VZ-Y o T-T A oo 11



SYSTEME DE CUISSON

La conception de votre barbecue a charbon WEBER est le fruit
d'intenses recherches. Nos barbecues sont congus de sorte que vous
n'ayez jamais a vous inquiéter de flambées, zones chaudes et froides
ou aliments brilés. Vous pouvez vous attendre a des performances,
une maitrise et des résultats excellents a tous les coups.

u Clapets et aérations

L'air est un facteur important de la cuisson au charbon. Plus
vous faites entrer d'air dans le barbecue, plus la température
interne augmentera jusqu’a ce que le combustible soit au

plus chaud. Vous avez la possibilité de réguler la température
interne en cours de cuisson en réglant facilement les clapets
du couvercle et de la cuve. Pour assurer une température
interne élevée en cuisson directe, veillez a ce que les aérations
de la cuve et du couvercle soient entiérement ouvertes. Si vous
souhaitez réaliser une cuisson indirecte a basse température,
vous pouvez fermer jusqu’a la moitié les clapets du couvercle
et de la cuve. La fermeture totale des clapets coupe le flux
d'oxygéne et finit par éteindre les braises.

|,
s 11

E Systéme de nettoyage ONE-TOUCH

Le systéme de nettoyage ONE-TOUCH fait du nettoyage un
jeu d’enfant. En faisant glisser la poignée d'avant en arriere,
les trois pales situées dans la cuve envoient les cendres

de la partie inférieure du barbecue jusqu’au cendrier. Ces
clapets servent également a alimenter le feu en oxygéne ou a
favoriser U'extinction de celui-ci.

FONCTIONNALITES SPECIALES

Selon le modeéle que vous avez acheté, votre barbecue peut
étre doté ou non des fonctions décrites sur cette page.

- Compatible avec les accessoires WEBER CRAFTED

Votre grille de cuisson peut étre dotée d'une partie centrale
amovible. Cette fonction est prévue pour vous permettre
d'insérer facilement des accessoires spéciaux WEBER
CRAFTED, comme une grille de saisie, un support de cuisson
pour poulet ou une pierre a pizza (tous vendus séparément).
Chaque option offre des possibilités infinies pour essayer
de nouvelles recettes. Pour découvrir la gamme complete
d'accessoires WEBER CRAFTED, rendez-vous sur notre site :
www.weber.com.

n Porte-couvercle TUCK-AWAY
Le porte-couvercle TUCK-AWAY permet d'ouvrir facilement le

couvercle sur le coté pour surveiller votre repas ou ajouter du
charbon de bois.

Aérations de cuve pour la cuisson a basse
température

La forme des aérations de la cuve assure une ventilation
parfaite pour la cuisson a basse température.

Grille de cuisson articulée

La grille articulée dispose, de chaque c6té, d’'une partie
pouvant étre soulevée pour vous permettre d'ajouter
facilement du combustible.

Cendrier de grande capacité

Le grand cendrier intégré évite que les cendres ne volent sur
les aliments. Il se démonte facilement pour vider les cendres
de fagon rapide et hygiénique.

Poignées incurvées de grille de cuisson

Grace a ses poignées incurvées, il est possible d'accrocher la
grille de cuisson sur le c6té de la cuve.

N. B. : L'insert de la grille de cuisson WEBER CRAFTED doit étre
retiré avant d'accrocher la grille de cuisson sur le cété de la cuve.



AVANT D'ALLUMER

Choisir un endroit adéquat

« Utilisez ce barbecue uniquement en extérieur, dans un espace
bien ventilé. Ne l'utilisez pas dans un garage, un batiment, un
passage couvert ou tout autre espace clos.

« Installez toujours le barbecue sur une surface plane et sre.

« Nutilisez pas ce barbecue @ moins de 60 cm (2 pieds) d'un
matériau combustible. En font partie notamment le bois ou les
terrasses, patios et porches en bois traité.

Choisir la quantité de charbon a utiliser

Le choix de la quantité de charbon dépend de ce que vous allez faire
cuire et de la taille de votre barbecue. Si vous faites cuire de petits
aliments délicats nécessitant moins de 20 minutes de cuisson, consultez
le tableau Quantifier et ajouter du charbon pour la cuisson directe. Si vous
souhaitez faire griller des piéces de viande plus grosses qui nécessitent
au moins 20 minutes de cuisson ou des aliments délicats, consultez le
tableau Quantifier et ajouter du charbon pour la cuisson indirecte. Pour
plus de détails sur la différence entre la cuisson directe et indirecte,
reportez-vous a la section METHODES DE CUISSON.

Au tout premier barbecue

Avant votre premiére utilisation du barbecue, il est recommandé
de préchauffer le barbecue et de maintenir ardent le combustible,
couvercle fermé, pendant au moins 30 minutes.

Préparer le barbecue pour l'allumage

-

. Retirez le couvercle et positionnez-le sur le c6té de votre barbecue
a l'aide du crochet prévu a cet effet a l'intérieur du couvercle ou du
porte-couvercle TUCK-AWAY (selon votre modele de barbecue).

1

Retirez la grille de cuisson (supérieure) de votre barbecue. Pour
plus de commodité, suspendez la grille de cuisson sur la cuve,
le panneau arriére ou le support de votre barbecue a 'aide de
sa poignée incurvée (une caractéristique présente sur certains
de nos barbecues). Si votre barbecue est livré avec la grille

de cuisson WEBER CRAFTED, commencez par retirer la partie
centrale amovible, puis toute la grille de cuisson.

d

Retirez la grille foyere (inférieure) et évacuez les cendres

et morceaux de charbon restant dans le bas de la cuve.

Pour briler, le charbon nécessite un apport en oxygéne. Par
conséquent, veillez a ce que rien n'obstrue les aérations. Si
votre barbecue est équipé du systéeme de nettoyage ONE-TOUCH,
déplacez la poignée d’'avant en arriére pour déplacer les
cendres présentes au fond du barbecue vers le cendrier (A).

ALLUMER LE CHARBON

Allumer le charbon a l'aide d'une cheminée d’'allumage

Le moyen le plus simple d'allumer tout type de charbon de bois est
d'employer une cheminée d'allumage, en particulier la cheminée
d'allumage RAPIDFIRE (vendue séparément). Veuillez consulter

les mises en garde et avertissements concernant la cheminée
d'allumage RAPIDFIRE avant d'allumer.

1. Mettez quelques feuilles de papier journal chiffonnées en bas
de la cheminée d'allumage et posez cette derniére sur la grille
foyere (A) ; ou disposez quelques cubes allume-feu au centre de
la grille foyére et placez la cheminée d’allumage par-dessus (B).

2. Remplissez la cheminée d'allumage de charbon (C).

3. Allumez les cubes allume-feu ou le journal par les trous situés
sur le cdté de la cheminée d'allumage (D).

4. Laissez la cheminée d'allumage en place jusqu’a ce que le
charbon soit bien allumé. Quand c’est le cas, une fine couche de
cendres blanches recouvre les morceaux de charbon.

N. B. : Les cubes allume-feu doivent étre entiéerement consumés et le
charbon de bois recouvert de cendres avant de mettre des aliments sur
la grille. Ne commencez pas la cuisson tant que le combustible n'est
pas recouvert de cendres.

5. Une fois le charbon bien allumé, passez aux pages suivantes
pour les conseils de disposition du charbon et commencez la
cuisson selon la méthode de votre choix (cuisson directe ou
indirecte).

Allumer le charbon a l'aide de cubes allume-feu

1. Faites une pyramide de charbon au centre de la grille foyére
(grille inférieure) et insérez quelques cubes allume-feu (vendus
séparément) au centre de la pyramide (E).

2. Allumez les cubes allume-feu a l'aide d'un briquet ou d’une longue
allumette. Les cubes allume-feu enflammeront ensuite le charbon.

3. Attendez que le charbon soit complétement allumé. Quand
c’est le cas, une fine couche de cendres blanches recouvre les
morceaux de charbon.

N. B. : Les cubes allume-feu doivent étre entiéerement consumés et le
charbon de bois recouvert de cendres avant de mettre des aliments sur
la grille. Ne commencez pas la cuisson tant que le combustible n'est
pas recouvert de cendres.

4. Une fois le charbon bien allumé, passez aux pages suivantes
pour les conseils de disposition du charbon et commencez la
cuisson selon la méthode de votre choix (cuisson directe ou
indirecte).

4. Sivotre barbecue est équipé d'un cendrier standard,
desserrez le clip pour pied pour retirer le cendrier (B),
puis jetez les cendres. Si votre barbecue est équipé
d'un cendrier de grande capacité, faites pression sur la
poignée du cendrier pour le dégager du barbecue (C).

5. Ouvrez les aérations de la cuve en déplacant la poignée
complétement vers la droite ou en déplacant la poignée en
position ouverte (D) (selon le modéle de votre barbecue).

6. Replacez la grille foyére (inférieure) dans le fond
de la cuve.

N. B. : La présente notice d'utilisation ne présente volontairement
aucune instruction relative a ['utilisation de liquide allume-feu. Ce
dernier n'est pas pratique et risque de donner un goGt chimique
a vos grillades, contrairement aux cubes allume-feu (vendus
séparément). Si vous choisissez d'utiliser du liquide allume-feu,
veuillez suivre les instructions du fabricant et surtout n'ajoutez
JAMAIS de liquide directement dans le feu.
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METHODES DE CUISSON - CUISSON DIRECTE

Disposition du charbon pour

la cuisson directe

1. Portez toujours des maniques ou gants pour barbecue
conformes a la norme EN 407 (Chaleur de contact niveau 2 ou
supérieur) lorsque vous utilisez votre barbecue a charbon.

N. B. : Le barbecue, la poignée et les poignées des clapets/aérations,
deviennent trés chauds. Veillez a porter des maniques ou des gants
pour barbecue pour éviter de vous briler les mains.

2. Une fois le charbon de bois bien allumé, étalez-le uniformément
sur la grille foyére a l'aide d'une longue pince (A).

. Remettez la grille de cuisson en place.

. Placez le couvercle sur le barbecue.

. Ouvrez le clapet d'aération du couvercle (B).

. Préchauffez la grille pendant environ 10 a 15 minutes.

N o oW

. Une fois la grille de cuisson préchauffée, nettoyez-la a l'aide
d'une brosse pour grille a poils en acier inoxydable (C).

N. B. : Utilisez une brosse pour grille a poils en acier inoxydable.

Changez de brosse si vous constatez la présence de poils détachés sur

la grille de cuisson ou sur la brosse.

8. Ouvrez le couvercle et placez vos aliments sur la grille.

9. Posez le couvercle sur le barbecue. Reportez-vous a votre

recette pour connaitre le temps de cuisson recommandé.

N. B. : Lorsque vous retirez le couvercle du barbecue pendant la

cuisson, faites-le glisser sur le c6té au lieu de le soulever vers le

haut. Le fait de le soulever vers le haut peut créer une aspiration et

éparpiller des cendres sur vos aliments.

Une fois la cuisson terminée...

Fermez le clapet d'aération du couvercle et les aérations de la cuve
afin d'éteindre le charbon.

Disposition du charbon pour

la cuisson indirecte

1. Portez toujours des maniques ou gants pour barbecue
conformes a la norme EN 407 (Chaleur de contact niveau 2 ou
supérieur) lorsque vous utilisez votre barbecue a charbon.

N. B.: Le barbecue, les poignées, le clapet du couvercle et les aérations
de la cuve, deviennent trés chauds. Veillez a porter des maniques ou
des gants pour barbecue pour éviter de vous briler les mains.

2. Une fois le charbon de bois bien allumé, disposez-le avec une
longue pince de facon a ce qu'il soit placé de chaque c6té des
aliments (A). Placez le charbon sur les c6tés de la cuve en face
de la poignée (B), soit directement sur la grille foyére, soit dans
les rails a charbon ou les paniers a charbon Char-Baskets s'ils
sont utilisés. Vous pouvez placer une lechefrite au milieu des
braises pour récupérer les jus de cuisson (accessoires vendus
séparément).

3. Remettez en place la grille de cuisson.

4. Posez le couvercle sur le barbecue. Si votre barbecue est équipé
d'un thermomeétre, positionnez toujours le couvercle de fagon a
ce que le thermométre ne se trouve pas au-dessus des braises
car il serait exposé a la chaleur directe (C).

5. Ouvrez le clapet d'aération du couvercle.
6. Préchauffez la grille pendant environ 10 a 15 minutes.

7. Une fois la grille de cuisson préchauffée, nettoyez-la a l'aide
d'une brosse pour grille a poils en acier inoxydable (D).

N. B. : Utilisez une brosse pour grille a poils en acier inoxydable.

Changez de brosse si vous constatez la présence de poils détachés sur

la grille de cuisson ou sur la brosse.

8. Placez vos grillades sur la grille de cuisson, en veillant a ce
qu'elles ne se trouvent pas directement au-dessus du charbon,
sur les cotés de la cuve.

N. B. : Lorsque vous retirez le couvercle du barbecue pendant la

cuisson, faites-le glisser sur le cété au lieu de le soulever vers le

haut. Le fait de le soulever vers le haut peut créer une aspiration et
éparpiller des cendres sur vos aliments.

9. Posez le couvercle sur le barbecue. Reportez-vous a votre
recette pour connaitre le temps de cuisson recommandé.

Une fois la cuisson terminée...

Fermez le clapet d'aération du couvercle et les aérations de cuve
afin d’éteindre le charbon.

Utilisez uniquement du charbon de bois -
conformément a la norme EN 1860-2.

Quantifier et ajouter du charbon pour la cuisson directe

Diameétre du Briquettes Briquettes Mélange de charl
barbecue de charbon WEBER de charbon de bois en morceau

47 cm
57 cm
67 cm

25 briquettes

30 briquettes

45 briquettes

30 briquettes

40 briquettes

60 briquettes

0,68 kg

0,87 kg

1,91 kg

Quantifier et ajouter du charbon pour la cuisson indirecte

Diameétre du Briquettes Briquettes Mélange de char!
barbecue de charbon WEBER de charbon de bois en morceaux

47 cm
57 cm
67 cm

Briquettes lpour
la premiére heure
(par cdté)

10 briquettes
15 briquettes

20 briquettes

Briquettes a ajouter
pour chaque heure
supplémentaire
(par cdté)

4 briquettes
4 briquettes

6 briquettes

Briquettes pour la
premiére heure
(par cdté)

15 briquettes
20 briguettes

30 briquettes

Briquettes a ajouter
pour chaque heure
supplémentaire
(par cdté)

7 briquettes
7 briquettes

8 briquettes

Charbon pour
la premiére
heure
(par cdté)
0,36 kg
0,36 kg

0,55 kg

Charbon a ajouter
pour chaque heure
supplémentaire
(par cdté)
0,12 kg
0,12 kg

0,12 kg




CONSEILS ET ASTUCES

Portez des gants

Portez toujours des gants pour barbecue lorsque vous utilisez votre
barbecue a charbon. Les aérations, clapets, poignées et la cuve
devenant chauds pendant la cuisson, veillez a protéger vos mains
et avant-bras.

Evitez le liquide allume-feu

Evitez d’'employer du liquide allume-feu car il peut donner un
arriere-godt chimique a vos aliments. Les cheminées d'allumage
(vendues séparément) et les cubes allume-feu (vendus séparément)
sont des moyens bien plus propres et plus efficaces d'allumer le
charbon de bois.

Préchauffez le barbecue

Faites préchauffer votre barbecue couvercle fermé pendant 10 a

15 minutes afin de préparer la grille de cuisson. Avec toutes les
braises du charbon, la température sous couvercle devrait atteindre
260 °C. La chaleur détache les restes alimentaires collés a la grille, ce
qui facilite leur élimination a l'aide d’'une brosse pour grille a poils en
acier inoxydable. Le préchauffage du barbecue chauffe suffisamment
la grille pour bien saisir les aliments et évite que ceux-ci n'y adhérent.

N. B. : Utilisez une brosse pour grille a poils en acier inoxydable.
Changez de brosse si vous constatez la présence de poils détachés sur
la grille de cuisson ou sur la brosse.

Huilez les aliments et non la grille

L'huile évite que les aliments ne collent a la grille, tout en ajoutant
du godt et de 'humidité. Badigeonner ou vaporiser de 'huile sur les
aliments est plus efficace que d'en mettre sur la grille.

Maintenez un flux d'air

Un feu de charbon de bois a besoin d'air. Le couvercle doit rester fermé
autant que possible, mais laissez le clapet de ventilation du couvercle et
les aérations de la cuve ouverts. Retirez régulierement les cendres du
fond du barbecue pour éviter qu’elles ne bouchent les aérations.

Mettez le couvercle

Voici quatre raisons importantes de fermer le couvercle le plus
souvent possible :

1. Cela maintient la grille suffisamment chaude pour saisir les
aliments.

2. Cela réduit le temps de cuisson et évite que les aliments ne se
dessechent.

3. Cela conserve le golt fumé qui se développe lorsque les graisses
et sucs s'évaporent.

4. Cela évite les flambées en limitant 'apport en oxygéene.

Maitrisez le feu

Des flambées peuvent se produire. Elles permettent de saisir la
surface de ce que vous faites cuire, mais s'il y en a trop, elles peuvent
carboniser les aliments. Gardez le couvercle fermé le plus possible.
Cela permet de limiter 'apport en oxygéne dans le barbecue, ce qui
aide a éteindre les éventuelles flambées. Si vous perdez le controle
des flammes, déplacez temporairement vos grillades sur une zone de
cuisson indirecte jusqu’a ce qu’elles s'éteignent.

Frais ou congelé

Que vous fassiez cuire des aliments frais ou congelés, veuillez
toujours suivre les indications de sécurité de 'emballage et toujours
respecter la température de cuisson a cceur recommandée. Les
aliments congelés mettent plus longtemps a cuire et peuvent
nécessiter l'ajout de combustible, selon le type d'aliment.

Propreté

Suivez ces quelques instructions d'entretien de base afin de conserver
l'apparence et les performances de votre barbecue pendant des années.

< Avant utilisation et pour assurer un meilleur débit d'air et de
meilleures performances de cuisson, retirez les amas de cendres
et de charbon usagé du fond de la cuve et du cendrier. Avant
toute chose, assurez-vous que tout le charbon est totalement
éteint et que le barbecue est froid.

« Il est possible que des écailles ressemblant a de la peinture appa-
raissent a l'intérieur du couvercle. Pendant ['utilisation, des vapeurs
de graisse et de fumée se transforment lentement en carbone et se
déposent a l'intérieur du couvercle. Brossez la graisse carbonisée
de lintérieur du couvercle a l'aide d'une brosse pour grille a poils en
acier inoxydable. Pour limiter les dépdts, vous pouvez essuyer lin-
térieur du couvercle avec une serviette en papier quand le barbecue
est encore chaud (mais pas bralant) aprés la cuisson.

« Nettoyez les surfaces peintes et émaillées et les éléments en
plastique situés a U'extérieur de votre barbecue avec un chiffon
doux et de l'eau savonneuse chaude.

« Sjvotre barbecue est exposé a un environnement particuliére-
ment hostile, nettoyez-en U'extérieur plus souvent. Les pluies
acides, les produits chimiques et l'eau salée peuvent faire
apparaitre de la rouille superficielle. WEBER conseille d’essuyer
'extérieur de votre barbecue a l'eau savonneuse chaude. Ensuite,
rincez-le et séchez-le minutieusement.

« Nutilisez pas les éléments suivants pour nettoyer votre barbecue :
des produits nettoyants ou peintures abrasifs pour acier inoxy-
dable, des détergents contenant de l'acide, de l'essence minérale
ou du xyléne, des produits décapants pour four, des détergents
abrasifs (de cuisine) ou des tampons de nettoyage abrasifs.

SECURITE ALIMENTAIRE

Conseils de sécurité alimentaire

« Ne décongelez pas de la viande, du poisson ou de la volaille a température ambiante. Faites-les
décongeler au réfrigérateur.

« Lavez-vous bien les mains a l'eau chaude et au savon avant de commencer a préparer de la nourriture,
et aprés avoir manipulé de la viande, du poisson ou de la volaille crus.

+ Ne mettez jamais de viande cuite sur un plat ou se trouvait de la viande crue.

+ Lavez tous les plats et les ustensiles qui ont été en contact avec la viande ou le poisson crus a l'eau
chaude et savonneuse, puis rincez.

Rendez-vous sur www.weber.com pour découvrir des recettes et conseils de cuisson.

GUIDE DE CUISSON

Sauf mention contraire, les temps de cuisson pour le beeuf et 'agneau se fondent sur la définition de la cuisson a point du ministere
américain de UAgriculture. Les coupes, épaisseurs, poids et temps de cuisson sont uniquement donnés a titre indicatif. Des facteurs tels que
l'altitude, le vent et la température extérieure peuvent avoir un impact sur le temps de cuisson.

Rendez-vous sur www.weber.com pour découvrir des recettes et des conseils de cuisson.

Epaisseur/poids Temps de cuisson total approximatif

Steak :

Faux-filet, steak d'aloyau
(Porterhouse), entrecéte,
T-bone et filet mignon

Bavette de flanchet

Steak haché de beeuf

Filet

Bratwurst (saucisse) : crue

Cote : désossée ou non désossée

Ribs/cotes levées : petites cotes

levées, travers

Ribs/cotes levées :

country-style, non désossées

Filet

Blanc de poulet :
désossé, sans peau

Cuisse de poulet :
désossée, sans peau

Morceaux de poulet :
non désossés, assortis

Poulet : entier
Poulet de Cornouailles

Dinde : entiére, non farcie

Poisson, filet ou steak :

flétan, vivaneau rouge, saumon,

bar, espadon et thon

Poisson : entier

Crevettes

Asperges

Mais

Champignons

Oignons

Pommes de terre

2 cm d'épaisseur

2,5 cm d'épaisseur
5 cm d'épaisseur

0,7kga1kg,2cm
d'épaisseur

2 cm d'épaisseur
1,4a1,8kg

85 g par unité

2 cm d'épaisseur

3 a4 cm d'épaisseur

1,4318kg

142a1,8kg

0,5 kg

170a227g

113 g

852170 g

1,832,25kg
0,740,9 kg

4,5235,5 kg

0,6 a 1,25 cm d’'épaisseur

2,5 a 3 cm d'épaisseur

0,5 kg

1.4 kg

149

1,25 cm de diamétre
avec feuilles
épluché

shiitake ou champignons
de Paris

portobello
coupés en deux
tranches de 1,25 cm

entieres

tranches de 1,25 cm

4 a 6 minutes a feu vif en chaleur directe
6 a 8 minutes a feu vif en chaleur directe

14 a 18 minutes : faites dorer 6 a 8 minutes a feu vif en chaleur
directe, puis cuire 8 a 10 minutes a feu vif en chaleur indirecte

8 a 10 minutes a feu moyen en chaleur directe

8 a 10 minutes a feu moyen en chaleur directe

45 a 60 minutes : 15 minutes a feu moyen en chaleur directe
puis 30 a 45 minutes a feu moyen en chaleur indirecte

20 a 25 minutes a feu doux en chaleur directe
6 a 8 minutes a feu vif en chaleur directe

10 a 12 minutes : faites dorer 6 minutes a feu vif en chaleur
directe puis 4 a 6 minutes a feu vif en chaleur indirecte

1 heure et demie a 2 heures a feu moyen en chaleur indirecte

1 heure et demie a 2 heures a feu moyen en chaleur indirecte

30 minutes : faites dorer 5 minutes a feu vif en chaleur directe
puis cuire 25 minutes a feu moyen en chaleur indirecte

8 a 12 minutes a feu moyen en chaleur directe

8 a 10 minutes a feu moyen en chaleur directe

36 a 40 minutes : 6 a 10 minutes a feu doux en chaleur directe,
30 minutes a feu moyen en chaleur indirecte

1 heure a 1 heure et quart a feu moyen en chaleur indirecte
60 a 70 minutes a feu moyen en chaleur indirecte

2 heures a 2 heures et demie a feu moyen en chaleur indirecte

3 a 5 minutes a feu moyen en chaleur directe

10 a 12 minutes a feu moyen en chaleur directe

15 a 20 minutes a feu moyen en chaleur indirecte
30 a 45 minutes a feu moyen en chaleur indirecte
2 a 4 minutes a feu vif en chaleur directe

6 a 8 minutes a feu moyen en chaleur directe

25 a 30 minutes a feu moyen en chaleur directe

10 a 15 minutes a feu moyen en chaleur directe
8 a 10 minutes a feu moyen en chaleur directe

10 a 15 minutes a feu moyen en chaleur directe
35 a 40 minutes a feu moyen en chaleur indirecte
8 a 12 minutes a feu moyen en chaleur directe
45 a 60 minutes a feu moyen en chaleur indirecte

9 a 11 minutes : faites blanchir 3 minutes puis cuire 6 a
8 minutes a feu moyen en chaleur directe

Veillez a ce que les aliments conviennent en taille au barbecue couvercle fermé, laissant environ 2,5 cm d’espace avec le couvercle.
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O® SICUREZZA

It mancato rispetto degli avvisi di PERICOLO, AVVERTIMENTO

E ATTENZIONE contenuti in questo Manuale utente possono

causare gravi lesioni personali o morte, incendi o esplosioni, e

danni materiali. Prima di utilizzare il barbecue, leggere tutte le

informazioni di sicurezza contenute in questo Manuale utente.

/A ATTENZIONE! Non utilizzarlo in ambienti chiusi! Questo barbecue
€ progettato per l'uso all'esterno in aree ben ventilate e non &
progettato e non deve mai essere utilizzato come dispositivo
di riscaldamento. Se utilizzato al chiuso, i fumi tossici si
accumuleranno e causeranno gravi lesioni fisiche o morte.

/A ATTENZIONE! Questo barbecue diventera molto caldo, non
movimentarlo durante il funzionamento.

/A ATTENZIONE! Tenere lontano dai bambini e dagli animali
domestici.

A ATTENZIONE: non usare alcol o benzina per accendere o
ravvivare la fiamma! Utilizzare solo gli accenditori conformi alla
norma EN 1860-3!

A ATTENZIONE! iniziare a cucinare solo quando il combustibile ha
formato uno strato superficiale di cenere.

/A ATTENZIONE! Non utilizzare il barbecue in uno spazio confinato
e/o abitabile, per esempio in case, tende, caravan, case mobili,
barche. Pericolo di morte per avvelenamento da monossido di

carbonio.
A

X

&V

PERICOLI

A Non utilizzare in un garage, edificio, passaggio coperto o
qualsiasi altra area chiusa.

A Non aggiungere liquido combustibile o carbone impregnato di
liquido combustibile a carbone caldo o molto caldo. Rimettere
il tappo al contenitore del liquido combustibile dopo l'uso e
posizionarlo a una distanza di sicurezza dal barbecue.

A Tenere l'area di cottura libera da vapore e liquidi infiammabili
come benzina, alcool, ecc., e materiale combustibile.

AVVERTENZE

A Non usare il barbecue con parti mancanti. Il barbecue deve essere
correttamente assemblato secondo le istruzioni di montaggio. Un
montaggio errato puo essere pericoloso.

Non utilizzare mai questo barbecue privo del raccogli-cenere.
Non utilizzare questo barbecue sotto coperture infiammabili.

A
A
A L'uso di alcool, farmaci e droghe pud compromettere la capacita

del consumatore di montare o usare il barbecue in modo sicuro.
A Prestare sempre molta attenzione quando si usa il barbecue.
Sara caldo durante la cottura o la pulizia e non deve mai essere
lasciato incustodito.

B>

Non usare benzina, alcool o altri fluidi altamente volatili per
accendere il carbone. Se si utilizza un liquido infiammabile
(sconsigliato), tenere presente che il liquido puo accumularsi
nel raccogli-cenere e innescarsi, causando un incendio sotto il
braciere. Prima di accendere il carbone, rimuovere eventuale
liquido infiammabile dal raccogli-cenere.

A Questo barbecue non deve essere installato su camper, roulotte
o barche, né al loro interno.

A Non utilizzare questo barbecue a meno di 60 cm da materiali
infiammabili. | materiali infiammabili includono, per esempio,
pavimenti esterni, patii e verande in legno o legno trattato,
rivestimenti esterni in vinile e porte di patio.

Posizionare il barbecue su una superficie piana e sicura, libera
da materiale infiammabile.

Non posizionare il barbecue su una superficie in vetro
o infiammabile.

Non usare il barbecue in presenza di forte vento.

Non indossare indumenti con maniche lunghe e larghe mentre si
accende o si usa il barbecue.

Non toccare mai la griglia di cottura o quella per il carbone, le
ceneri, il carbone o il barbecue per controllare che siano caldi.

Spegnere il carbone al termine della cottura. Per spegnere,
chiudere la valvola di tiraggio sul braciere e la serranda sul
coperchio e posizionare il coperchio sul braciere.

A Utilizzare guanti o muffole da barbecue resistenti al calore
(conformi a EN 407, livello di resistenza al calore da contatto 2 o
superiore) per cucinare, regolare le valvole di tiraggio (serrande),
aggiungere carbone e maneggiare il termometro o il coperchio.

A Utilizzare utensili adeguati, con manici lunghi e resistenti al
calore.

A Posizionare sempre il carbone sopra la griglia (inferiore) del
carbone. Non mettere il carbone direttamente sul fondo del
braciere.

Non smaltire mai il carbone incandescente dove potrebbe essere
calpestato o costituire un pericolo di incendio. Non smaltire mai
le ceneri o il carbone prima che siano completamente spenti.

A Non riporre il barbecue fino a quando la cenere e il carbone non
saranno completamente spenti.

A Non rimuovere le ceneri fino a quando tutto il carbone non sara
completamente bruciato o spento e il barbecue freddo.

A Tenere i fili e i cavi elettrici lontani dalle superfici calde del
barbecue e da zone di passaggio.

AVVISI

/A Non usare acqua per controllare le fiammate o per spegnere il
carbone.

A\ Non rivestire il braciere con foglio di alluminio: si ostruira il
flusso d'aria. Utilizzare una leccarda per raccogliere i succhi
della carne durante la cottura con il metodo indiretto.

A Le spazzole per il barbecue devono essere periodicamente
ispezionate per verificare se sono presenti setole allentate
o usura eccessiva. Sostituire la spazzola se sulla griglia di
cottura sono presenti setole o se le setole della spazzola sono
schiacciate. WEBER consiglia di acquistare una nuova spazzola
con setole in acciaio inox all'inizio di ogni primavera.

A Non appendere il coperchio sulla maniglia del barbecue.

GARANZIA

Grazie per aver acquistato un prodotto WEBER. Weber-Stephen
Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067
("WEBER”) & orgogliosa di fornire un prodotto sicuro, durevole e
affidabile.

Questa e una garanzia volontaria di WEBER offerta all'utente senza
alcun costo aggiuntivo. Contiene le informazioni necessarie perché il
prodotto WEBER sia riparato nell'improbabile evenienza di un guasto
o di un difetto.

Ai sensi della normativa vigente, il cliente ha diversi diritti nel caso
in cui il prodotto sia difettoso. Tali diritti includono adempimenti

ivi o sostituzi rid del prezzo di acquisto e
rimborso. Nell'Unione Europea, per esempio, questa sarebbe una
garanzia legale di due anni a partire dalla data di consegna del
prodotto. Questi e altri diritti legali non sono alterati da questa
offerta di garanzia. Questa garanzia concede al Proprietario diritti
aggiuntivi indipendenti dalle disposizioni di garanzia di legge.

GARANZIA VOLONTARIA WEBER

WEBER garantisce all'acquirente del prodotto WEBER (o, nel caso
di un regalo o di una promozione, alla persona per la quale & stato
acquistato come regalo o articolo promozionale) che il prodotto
WEBER & esente da difetti nei materiali e nella lavorazione per il
periodo o i periodi di seguito specificati se esso viene assemblato e
utilizzato conformemente al Manuale utente in dotazione. (Nota: se
si perde o si smarrisce il Manuale utente WEBER, sara disponibile
una copia sostitutiva online su weber.com o sul sito web del Paese
specifico al quale il Proprietario verra eventualmente reindirizzato).
Per il normale e privato uso e la manutenzione in un'abitazione
familiare o appartamento, WEBER si impegna, nell'ambito della
presente garanzia, di riparare o sostituire le parti difettose entro
gli applicabili periodi di tempo, limitazioni ed esclusioni di seguito
elencati. NELLA MISURA CONSENTITA DALLA LEGGE APPLICABILE,
QUESTA GARANZIA E VALIDA SOLO PER LACQUIRENTE ORIGINALE
E NON E TRASFERIBILE Al SUCCESSIVI PROPRIETARI, SE NON IN
CASO DI DONO O ARTICOLI PROMOZIONALI, COME INDICATO IN
PRECEDENZA.

RESPONSABILITA DEL PROPRIETARIO NELL'AMBITO DI QUESTA
GARANZIA

Per assicurare una copertura in garanzia senza problemi, e
importante (ma non obbligatorio) registrare il prodotto WEBER

online su weber.com o sul sito web del Paese specifico al quale il
Proprietario verra eventualmente reindirizzato. Conservare inoltre la
ricevuta e/o fattura di vendita originale. La registrazione del prodotto
WEBER conferma la copertura della garanzia e offre un collegamento
diretto tra 'utente e WEBER nel caso in cui sia necessario contattare
l'utente.

La garanzia di cui sopra e applicabile solo se il Proprietario si

prende ragionevolmente cura del prodotto WEBER seguendo tutte le
istruzioni di assemblaggio, d'uso e manutenzione preventiva, come
indicato nel Manuale utente in dotazione, a meno che il Proprietario
non sia in grado di dimostrare che il difetto o il guasto non dipendano
dalla mancata osservanza degli obblighi di cui sopra. Se si risiede in
una zona costiera, o il prodotto & posizionato nei pressi di una piscina,
la manutenzione comprendera il lavaggio e il risciacquo regolari delle
superfici esterne, come illustrato nel Manuale utente in dotazione.

ESECUZIONE DELLA GARANZIA/ESCLUSIONE DELLA GARANZIA

Se si ritiene che un determinato componente sia coperto da questa
garanzia, si prega di contattare il Servizio Clienti di WEBER utilizzando
le informazioni di contatto sul nostro sito web (www.weber.com

o sul sito web del Paese specifico al quale il Proprietario verra
eventualmente reindirizzato). Dopo le indagini del caso, WEBER
riparera o sostituira (a sua discrezione) una parte difettosa coperta da
questa garanzia. Nel caso in cui la riparazione o la sostituzione non
siano possibili, WEBER potra scegliere (a sua discrezione) di sostituire
il barbecue in questione con un nuovo barbecue dello stesso valore

o di valore superiore. WEBER puo chiedere di restituire le parti per
l'ispezione; le spese di spedizione dovranno essere pre-pagate.

Questa garanzia decadra in caso di danno, deterioramento, scolorimento
e/o ruggine, casi per i quali WEBER non & responsabile dovuti a:

« Abuso, uso improprio, alterazione, modifica, applicazione errata,
vandalismo, incuria, assemblaggio o installazione impropri o
esecuzione non corretta della manutenzione ordinaria e straordinaria;

* Insetti e roditori;

« Esposizione a salsedine e/o fonti di cloro come piscine e vasche
idromassaggio;

« Condizioni atmosferiche particolarmente avverse, quale grandine,
uragani, terremoti, tsunami o ondate, tornado o forti tempeste.

L'uso e/o installazione sul prodotto WEBER di componenti che non
siano parti originali WEBER annulleranno questa garanzia, e qualsiasi
danno derivante non sara coperto dalla garanzia stessa.

PERIODI DI GARANZIA DEL PRODOTTO

Braciere, coperchio e anello centrale:
10 anni, contro perforazioni da ruggine/fusione

Componenti in acciaio inox:
5 anni, contro perforazioni da ruggine/fusione

Sistema di pulizia ONE-TOUCH:
5 anni, contro perforazioni da ruggine/fusione

Componenti in plastica:
5 anni, escluso sbhiadimenti o scoloramenti

Tutte le parti rimanenti:
2 anni

LIMITAZIONI DI RESPONSABILITA

OLTRE ALLA GARANZIA E ALLE ESCLUSIONI DESCRITTE IN
QUESTA DICHIARAZIONE DI GARANZIA, NON SONO OFFERTE ALTRE
GARANZIE O DICHIARAZIONI DI RESPONSABILITA VOLONTARIE
CHE VANNO OLTRE LE RESPONSABILITA DI LEGGE APPLICABILI

A WEBER. LA PRESENTE DICHIARAZIONE DI GARANZIA, INOLTRE,
NON LIMITA O NON ESCLUDE SITUAZIONI O RIVENDICAZIONI IN

CUI WEBER ABBIA UNA RESPONSABILITA OBBLIGATORIA, COME
PRESCRITTO DALLA LEGGE.

NESSUNA GARANZIA SARA APPLICABILE DOPO | PERIODI APPLICABILI
DI QUESTA GARANZIA. NESSUN'ALTRA GARANZIA FORNITA DA
PERSONE, INCLUSI FORNITORI O RIVENDITORI, IN RELAZIONE A
QUALSIASI PRODOTTO (COME EVENTUALI “GARANZIA ESTESE”),
VINCOLERA WEBER. IL RIMEDIO ESCLUSIVO DI QUESTA GARANZIA E LA
RIPARAZIONE O LA SOSTITUZIONE DEL PEZZ0 0 PRODOTTO.

IN NESSUN CASO NELLAMBITO DI QUESTA GARANZIA VOLONTARIA
IL RIMBORSO DI ALCUN TIPO SARA SUPERIORE ALLIMPORTO DEL
PREZZO0 DI ACQUISTO DEL PRODOTTO WEBER VENDUTO.

L'UTENTE SI ASSUME IL RISCHIO E LA RESPONSABILITA DI PERDITE,
DANNI O LESIONI A SE STESSO E ALLE SUE PROPRIETA E/O AD
ALTRI E ALLE LORO PROPRIETA DERIVANTI DALL'USO IMPROPRIO

0 DALLABUSO DEL PRODOTTO O DALLA MANCATA OSSERVANZA
DELLE ISTRUZIONI FORNITE DA WEBER NEL MANUALE UTENTE

IN DOTAZIONE.

PARTI E ACCESSORI SOSTITUITI NELLAMBITO DI QUESTA GARANZIA
SONO GARANTITI SOLO PER IL PERIODO O | PERIODI DI GARANZIA
ORIGINALE/I RIMANENTI.

LA GARANZIA E APPLICABILE SOLO PER L'USO IN ABITAZIONI O
APPARTAMENTI PRIVATI E NON E APPLICABILE A BARBECUE WEBER
UTILIZZATI IN AMBIENTI COMMERCIALI, CONDIVISI O MULTI-UNITA
COME RISTORANTI, ALBERGHI, RESORT O PROPRIETA IN AFFITTO.

WEBER PUO DI TANTO IN TANTO MODIFICARE IL DESIGN DEI SUOI
PRODOTTI. NESSUNA PARTE DELLA PRESENTE GARANZIA DEVE
ESSERE INTESA COME UN OBBLIGO PER WEBER DI INCORPORARE TALI
MODIFICHE AL DESIGN NEI PRODOTTI FABBRICATI IN PRECEDENZA,
NE TALI MODIFICHE DEVONO ESSERE INTERPRETATE COME
UN'AMMISSIONE DELLA NON IDONEITA DEI MODELLI PRECEDENTI.

Vedere l'elenco delle Business Unit internazionali in fondo a questo
Manuale utente per le informazioni di contatto.



SISTEMA DI COTTURA

Abbiamo progettato il tuo barbecue a carbone WEBER prestando
particolare attenzione al design. | nostri barbecue sono progettati
per prevenire fiammate, aree troppo calde o troppo fredde, e per
proteggere i tuoi alimenti. Grandi prestazioni, massimo controllo ed
eccellenti risultati sono garantiti, ogni volta.

u Prese d’aria e valvole di tiraggio

Un fattore importante nella cottura sul carbone & l'aria. Piu aria
si lascia entrare nel barbecue, pili calda sara la temperatura
interna, consentendo al combustibile di raggiungere lo

stato ottimale per la cottura. Durante la cottura, & possibile
controllare la temperatura interna del barbecue regolando
facilmente le valvole sul coperchio e sul braciere. Per
assicurare un'alta temperatura interna del barbecue per la
cottura diretta, controllare che le valvole di tiraggio sul braciere
e sul coperchio siano completamente aperte. Se si desidera
cucinare sul calore indiretto a temperature pil basse, &
possibile chiudere parzialmente il coperchio e le serrande del
braciere. La chiusura completa delle serrande interrompera il
flusso di ossigeno e dopo qualche tempo estinguera il carbone.

C
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E Sistema di pulizia ONE-TOUCH

Il sistema di pulizia ONE-TOUCH facilita al massimo la pulizia
del barbecue. Muovendo la maniglia avanti e indietro, le

tre lame nel braciere trasportano la cenere dal fondo del
barbecue fino al raccogli-cenere. Queste stesse valvole di
tiraggio fungono da presa d'aria per il braciere, indirizzando
una maggiore quantita di ossigeno verso le fiamme, oppure
possono essere utilizzate per estinguere le fiamme.

CARATTERISTICHE SPECIALI

A seconda del modello acquistato, il barbecue potrebbe
essere dotato di tutte o solo alcune delle funzioni
descritte in questa pagina.

Compatibilita con gli accessori WEBER CRAFTED

La griglia di cottura puo essere dotata di una speciale area
centrale rimovibile. Questa caratteristica consente di inserire
facilmente gli accessori per la cottura WEBER CRAFTED,
come una griglia per rosolatura, un supporto per pollame o
una pietra per pizza (tutti venduti separatamente). Ciascuna
opzione offre infinite opportunita per provare nuove ricette.
Per la linea completa di accessori WEBER CRAFTED, visitare il
nostro sito web all'indirizzo: www.weber.com.

E Supporto per coperchio TUCK-AWAY
Il supporto per coperchio TUCK-AWAY consente di spostare

il coperchio lateralmente per controllare il cibo o aggiungere
carbone.

Valvole di tiraggio sul braciere per la cottura a bassa
temperatura

La forma di queste valvole di tiraggio consente di ottenere un
flusso d'aria perfetto per cuocere a bassa temperatura
Griglia di cottura incernierata

La griglia incernierata e dotata su entrambi i lati di un'area che

puo essere sollevata per consentire di aggiungere facilmente il
combustibile.

Capiente raccogli-cenere

Il raccogli-cenere ad alta capacita, completamente chiuso, evita
che la cenere sia sollevata dal vento e puo essere facilmente
rimosso per un rapido smaltimento della cenere e una pulizia
agevole.

Griglia di cottura con maniglie ricurve

Le maniglie ricurve della griglia di cottura consentono
di appenderla sul lato del braciere.

Nota: rimuovere l'inserto della griglia di cottura WEBER CRAFTED
prima di appendere la griglia di cottura sul lato del braciere.

www.weber.com 0



PRIMA DELLACCENSIONE

Scegliere una sede idonea per la cottura

« Utilizzare questo barbecue solo all’aperto e in una zona ben
ventilata. Non utilizzare in un garage, edificio, passaggio coperto
o qualsiasi altra area chiusa.

« Posizionare il barbecue su una superficie piana e sicura.

« Non utilizzare questo barbecue a meno di 60 cm da materiali
infiammabili. | materiali infiammabili includono, per esempio,
pavimenti esterni, patii e verande in legno o legno trattato.

Calcolare la quantita di carbone necessaria

La quantita di carbone da utilizzare dipende dal cibo che si vuole
grigliare e dalle dimensioni del barbecue. Se si devono cuocere
alimenti piccoli e teneri che richiedono meno di 20 minuti di
cottura, consultare la tabella Misurazione e aggiunta di carbone per
il calore diretto. Se si devono cuocere tagli di carne piu grandi che
richiedono 20 minuti o pil di cottura o cibi delicati, consultare la
tabella Misurazione e aggiunta di carbone per il calore indiretto. Per
ulteriori dettagli sulla differenza tra cottura diretta e indiretta, fare
riferimento alla sezione METODI DI COTTURA.

La prima volta che si usa il barbecue

Prima di utilizzarlo per la prima volta, si raccomanda di riscaldare
il barbecue e di mantenere il combustibile incandescente, con il
coperchio chiuso, per almeno 30 minuti.

Preparazione del barbecue per 'accensione

1. Rimuovere il coperchio e posizionarlo sul lato del barbecue
utilizzando il gancio situato all'interno del coperchio o il supporto
per coperchio TUCK-AWAY (a seconda del modello di barbecue).

L

Rimuovere la griglia di cottura (superiore) dal braciere. Per
praticita, appendere la griglia di cottura al braciere, al pannello
posteriore o al telaio del barbecue tramite la sua maniglia curva
(un elemento presente su alcuni dei nostri barbecue). Se il
barbecue & dotato di griglia di cottura WEBER CRAFTED, togliere
in primo luogo la parte centrale rimovibile e quindi la griglia
completa dal barbecue.

w

. Togliere la griglia (inferiore) del carbone e rimuovere ceneri
o pezzi di carbone residui dal fondo del braciere. Il carbone
necessita di ossigeno per bruciare, quindi assicurarsi che le prese
d'aria non siano ostruite. Nei barbecue dotati di sistema di pulizia
ONE-TOUCH, muovere la maniglia avanti e indietro per trasferire
la cenere dal fondo del barbecue nel raccogli-cenere (A).

ACCENSIONE DEL CARBONE

Accensione del carbone con una ciminiera di accensione

Il modo pit semplice e appropriato per accendere qualsiasi tipo di
carbone é utilizzare una ciminiera di accensione, in particolare la
ciminiera di accensione RAPIDFIRE (venduta separatamente). Prima
di accendere il carbone, consultare le precauzioni e le avvertenze
fornite con la ciminiera di accensione RAPIDFIRE.

1. Mettere alcuni fogli di giornale accartocciato sul fondo della
ciminiera di accensione e posizionare la ciminiera sulla griglia
del carbone (A), oppure mettere alcuni cubetti accendifuoco al
centro della griglia del carbone e posizionare la ciminiera sopra i
cubetti (B).

2. Riempire la ciminiera di accensione con il carbone (C).

3. Accendere i cubetti accendifuoco o il giornale attraverso i fori sul
lato della ciminiera di accensione (D).

4. Lasciare la ciminiera di accensione in posizione fino a quando
il carbone non sara completamente acceso. Il carbone &
completamente acceso quando diventa bianco e si ricopre di una
patina di cenere.

Nota: prima di mettere il cibo sulla griglia di cottura, i cubetti
accendifuoco si devono essere completamente bruciati e il carbone
deve essere incandescente. Non cominciare a cucinare prima che si sia
formata una patina di cenere sul combustibile.

5. Una volta che il carbone & completamente acceso, andare alle
pagine seguenti per istruzioni su come disporre il carbone e
avviare la cottura in base al metodo di cottura desiderato (diretto
o indiretto).

Accensione del carbone con cubetti accendifuoco

1. Creare una piramide di carbone al centro della griglia (inferiore)
del carbone e inserire un paio di cubetti accendifuoco (venduti
separatamente) all'interno della piramide (E).

2. Usando un accendigas a collo lungo o un fiammifero lungo, accendere
i cubetti accendifuoco. | cubetti accendifuoco accenderanno il carbone.

3. Attendere fino a quando il carbone non sara completamente
acceso. Il carbone sara completamente acceso quando diventa
bianco e si ricopre di una patina di cenere.

Nota: prima di mettere il cibo sulla griglia di cottura, i cubetti
accendifuoco si devono essere completamente bruciati e il carbone
deve essere incandescente. Non cominciare a cucinare prima che si sia
formata una patina di cenere sul combustibile.

4. Una volta che il carbone & completamente acceso, andare alle pagine
seguenti per istruzioni su come disporre il carbone e avviare la
cottura in base al metodo di cottura desiderato (diretto o indiretto).

4. Se il barbecue é dotato di un raccogli-cenere standard,
rilasciare la clip per rimuovere il raccogli-cenere (B) e
quindi smaltire la cenere. Se il barbecue & dotato di un
raccogli-cenere ad alta capacita, comprimere la maniglia
del raccogli-cenere per rimuoverlo dal barbecue (C).

5. Aprire la valvola sul braciere spostando la maniglia
completamente verso destra o nella posizione di aperto
(D) (a seconda del modello di barbecue).

6. Rimontare la griglia (inferiore) del carbone sul fondo
del braciere.

Nota: le istruzioni per ['uso del liquido combustibile sono
state volutamente escluse da questo Manuale utente. Al
contrario dei cubetti accendifuoco (venduti separatamente),
il liquido combustibile é difficile da usare e puo trasmettere
un sapore chimico al cibo. Se si sceglie di utilizzare il liquido
combustibile, sequire le istruzioni del produttore e non
aggiungerlo MAI a braci gia accese o incandescenti.




METODI DI COTTURA - CALORE DIRETTO

Distribuzione del carbone per il calore diretto

1. Quando si usa il barbecue a carbone, utilizzare sempre guanti o
manopole da barbecue resistenti al calore, conformi a EN 407,
livello di resistenza al calore da contatto 2 o superiore.

Nota: il barbecue, le maniglie del barbecue e delle serrande/valvole di
tiraggio diventeranno caldi. Assicurarsi di indossare guanti o muffole
da barbecue per evitare ustioni alle mani.

2. Quando il carbone sara completamente acceso, distribuirlo
uniformemente sulla griglia per il carbone servendosi di pinze a
manico lungo (A).

. Rimontare la griglia di cottura.
. Mettere il coperchio al barbecue.
. Aprire la valvola sul coperchio (B).

. Preriscaldare la griglia per circa 10-15 minuti.

N o 0w

. Dopo aver preriscaldato la griglia di cottura, pulirla utilizzando
una spazzola per griglie dotata di setole in acciaio inox (C).

Nota: utilizzare una spazzola per griglie dotata di setole in acciaio
inox. Sostituire la spazzola se sono presenti delle setole sulla griglia di
cottura o se le setole della spazzola sono schiacciate.

8. Alzare il coperchio e mettere il cibo sulla griglia.

9. Mettere il coperchio al barbecue. Consultare la ricetta per i
tempi di cottura consigliati.

Nota: per aprire il coperchio del barbecue durante la cottura, sollevarlo
lateralmente anziché direttamente verso l'alto. Sollevandolo verso
l'alto, si puo creare aspirazione facendo cosi finire la cenere sul cibo.

Al termine della cottura...

Chiudere la valvola di tiraggio sul coperchio e le prese d'aria sul
braciere per estinguere il carbone.

Distribuzione del carbone per il calore indiretto

1. Quando si usa il barbecue a carbone, utilizzare sempre guanti o
manopole da barbecue resistenti al calore, conformi a EN 407,
livello di resistenza al calore da contatto 2 o superiore.

Nota: il barbecue, le maniglie del barbecue e le maniglie delle valvole
di aerazione e tiraggio diventeranno caldi. Assicurarsi di indossare
guanti o muffole da barbecue per evitare ustioni alle mani.

2. Quando il carbone & completamente acceso, con le pinze lunghe,
disporre il carbone in modo che sia posizionato su entrambi i lati
del cibo (A). Posizionare il carbone sui lati del braciere di fronte
alla maniglia (B), direttamente sulla griglia per carbone o nei
binari separa carbone o nei Char-Basket (cesti separa carbone), se
utilizzati. Per raccogliere i gocciolamenti, & possibile posizionare
una leccarda tra il carbone (accessori venduti separatamente).

3. Reinstallare la griglia di cottura.

4. Mettere il coperchio al barbecue. Se il barbecue & dotato di un
termometro, posizionare sempre il coperchio in modo che il
termometro non si trovi sopra il carbone e quindi esposto al
calore diretto (C).

5. Aprire la valvola sul coperchio.

6. Preriscaldare la griglia per circa 10-15 minuti.

7. Dopo aver preriscaldato la griglia di cottura, pulirla utilizzando
una spazzola per griglie dotata di setole in acciaio inox (D).

Nota: utilizzare una spazzola per griglie dotata di setole in acciaio
inox. Sostituire la spazzola se sono presenti delle setole sulla griglia di
cottura o se le setole della spazzola sono schiacciate.

8. Mettere il cibo sulla griglia di cottura, assicurandosi che non si
trovi direttamente sul carbone ai lati del braciere.

Nota: per aprire il coperchio del barbecue durante la cottura, sollevarlo
lateralmente anziché direttamente verso l'alto. Sollevandolo verso
l'alto, si puo creare aspirazione facendo cosi finire la cenere sul cibo.

9. Mettere il coperchio al barbecue. Consultare la ricetta per i
tempi di cottura consigliati.

Al termine della cottura...

Chiudere la valvola di tiraggio sul coperchio e le prese d'aria sul
braciere per estinguere il carbone.

Utilizzare solo carbone - conforme alla norma
EN 1860-2.

Misurazione e aggiunta di carbone per la cottura a calore diretto

47 cm 25 bricchetti 30 bricchetti 0,68 kg
57 cm 30 bricchetti 40 bricchetti 0,87 kg
67 cm 45 bricchetti 60 bricchetti 1,91 kg

Misurazione e aggiunta di carbone per la cottura a calore indiretto

Diametro barbecue Bricchetti di carbone WEBER Bricchetti di carbone Carbone di legno misto*

47 cm
57 cm
67 cm

Carbone da
aggiungere per
ciascuna ora

Bricchetti da
aggiungere per
ciascuna ora

Bricchetti da
aggiungere per

Bricchetti per la ciascuna ora Bricchetti per la Carbone per la

prima ora supplementare prima ora supplementare prima ora supplementare
(per lato) (per lato) (per lato) (per lato) (per lato) (per lato)

10 bricchetti 4 bricchetti 15 bricchetti 7 bricchetti 0,36 kg 0,12 kg

15 bricchetti 4 bricchetti 20 bricchetti 7 bricchetti 0,36 kg 0,12 kg

20 bricchetti 6 bricchetti 30 bricchetti 8 bricchetti 0,55 kg 0,12 kg
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CONSIGLI E SUGGERIMENTI

Indossa guanti da barbecue

Indossare sempre uno o due guanti da barbecue quando si utilizza
il barbecue a carbone. Le prese d'aria, le valvole di tiraggio, le
maniglie e il braciere si riscaldano durante il processo di cottura;
proteggere sempre quindi mani e avambracci.

Non usare liquido combustibile

Evitare l'uso di liquidi combustibili in quanto possono conferire
un sapore chimico al cibo. Le ciminiere di accensione (vendute
separatamente) e i cubetti accendifuoco (venduti separatamente)
sono molto piu puliti e molto piu efficaci per accendere il carbone.

Preriscaldare il barbecue

Preriscaldare il barbecue con il coperchio chiuso per 10-15 minuti
consente di preparare il barbecue per la cottura. Con il carbone
incandescente, la temperatura sotto il coperchio dovrebbe raggiungere i
260 °C. Il calore scioglie i residui di cibo attaccati alla griglia, facilitandone
la rimozione con una spazzola dotata di setole di acciaio inox. Il
preriscaldamento aiuta anche a riscaldare la griglia sufficientemente per
scottare il cibo correttamente ed evitare che si attacchi alla griglia.

Nota: utilizzare una spazzola per griglie dotata di setole in acciaio
inox. Sostituire la spazzola se sono presenti delle setole sulla griglia di
cottura o se le setole della spazzola sono schiacciate.

Oliare il cibo, non la griglia

L'olio impedisce al cibo di attaccarsi e aggiunge anche sapore e
succosita. Spennellare o spruzzare leggermente il cibo con olio e
non la griglia.

Il flusso d’aria é importante

Il carbone ha bisogno di aria per bruciare. Il coperchio deve rimanere
chiuso il piti possibile, ma tenere aperte sia la valvola sul coperchio
sia la valvola di tiraggio del braciere. Rimuovere regolarmente le
ceneri dal fondo del barbecue per non bloccare le prese d'aria.

Mettere il coperchio

Quattro importanti motivi per cui il coperchio dovrebbe rimanere
chiuso il piu possibile.

1. Mantiene la griglia sufficientemente calda per scottare il cibo.
2. Accorcia il tempo di cottura e impedisce che il cibo si asciughi.

3. Intrappola l'affumicatura che si sviluppa quando il grasso e i
succhi evaporano nel barbecue.

4. Previene le fiammate limitando 'ossigeno.

Domare le fiamme

Le fiammate sono inevitabili, ma questa & una cosa positiva
perché aiutano a scottare la superficie del cibo grigliato; tuttavia,
troppe fiammate possono bruciarlo. Tenere il coperchio chiuso il
piu possibile. In questo modo si limitera la quantita di ossigeno
all'interno del barbecue e questo contribuira a spegnere eventuali
fiammate. Se non si riesce a controllare le fiamme, spostare
temporaneamente il cibo sul calore indiretto, fino a quando la
situazione non & nuovamente sotto controllo.

Congelato o fresco

Sia che si stiano cuocendo cibi freschi o surgelati, seguire le linee
guida sulla sicurezza riportate sulla confezione e cucinare sempre
alla temperatura interna consigliata. Il cibo congelato impieghera
pil tempo a cuocere e potrebbe essere necessario aggiungere pil
combustibile a seconda del tipo di alimento.

La pulizia prima di tutto

Per mantenere il barbecue in condizioni perfette negli anni a venire,
attenersi alle semplici istruzioni riportate nella sezione della
manutenzione.

« Per un corretto flusso d'aria e una migliore cottura, rimuovere
la cenere e il carbone dal fondo del barbecue e dal raccogli-
cenere prima di ogni utilizzo. Assicurarsi che tutto il carbone sia
completamente spento e che il barbecue si sia raffreddato prima
di procedere.

« Si potra notare un fenomeno simile allo “spellamento” della
vernice sulla parte interna del coperchio. Durante l'uso, il grasso
e il fumo si ossidano lentamente trasformandosi in carbonio e
depositi sulla parte interna del coperchio. Rimuovere il grasso
carbonizzato dall'interno del coperchio con una spazzola per
griglie dotata di setole in acciaio inox. Per ridurre ulteriormente
eventuali accumuli, la parte interna del coperchio puo essere
pulita con un tovagliolo di carta dopo la cottura, quando il
barbecue & ancora caldo (non rovente).

« Pulire le superfici verniciate, smaltate e in plastica
sull'esterno del barbecue utilizzando acqua calda e sapone e
un panno non abrasivo.

« Seil barbecue & esposto a condizioni ambientali particolarmente
avverse, sara necessario pulirne la parte esterna piu spesso.
Pioggia acida, prodotti chimici e salsedine potrebbero
arrugginire la superficie. WEBER raccomanda di pulire 'esterno
del barbecue con acqua tiepida e sapone. Quindi risciacquare e
asciugare accuratamente.

< Non utilizzare i seguenti prodotti per pulire il barbecue: lucidi
o vernici per acciaio inox abrasivi, detergenti contenenti acido,
acquaragia o xilene, detergenti per forni, detergenti abrasivi
(detersivi per cucina) o pagliette abrasive.

SICUREZZA ALIMENTARE

Consigli per la sicurezza alimentare

+ Non scongelare carne, pesce o pollame a temperatura ambiente. Scongelare in frigorifero.

« Lavare accuratamente le mani con acqua calda e detergente prima di preparare gli alimenti e dopo
aver maneggiato carne fresca, pesce e pollame.

+ Non mettere mai cibo cotto su un piatto usato per alimenti crudi.

« Lavare in acqua calda e detergente tutti i piatti e gli utensili da cucina venuti a contatto con carne
cruda o pesce. Risciacquare.

Per ricette e consigli sulla cottura, visitare www.weber.com.

GUIDA ALLA COTTURA

| tempi di cottura per la carne di manzo e di agnello sono basati sulla definizione di cottura media dell USDA (United States Department
of Agriculture), se non diversamente specificato. | tagli, lo spessore, il peso e i tempi di cottura sono semplici linee guida. Fattori come
l'altitudine, il vento e la temperatura esterna possono influenzare i tempi di cottura.

Per ricette e consigli sulla cottura, visitare il sito www.weber.com.
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Bistecca:

“New York strip”, costata di
manzo, scamone, fiorentina e
filet mignon (filetto)

Bavetta di manzo

Svizzera di manzo macinato
Filetto di manzo

Salsiccia (wiirstel): fresca

Braciola: disossata o con osso

Costolette: costine, puntine

Costolette: in stile country, non
disossate

Filetto di manzo

Petto di pollo:
disossato, senza pelle

Cosce di pollo:
disossate, senza pelle

Pezzi di pollo:
con 0sso, assortiti

Pollo: intero
Pollastrella da allevamento

Tacchino: intero, senza farcitura

Pesce, filetto, trancio:
halibut, dentice, salmone,
branzino, pesce spada, tonno

Pesce: intero

Gamberetti

Asparagi

Mais

Funghi

Cipolla

Patate

2 cm di spessore

2,5 cm di spessore
5 cm di spessore

0,7-1 kg, spessore di 2 cm

2 cm di spessore
1,4-1,8 kg

Salsicciadi85g

2 cm di spessore
3-4 cm di spessore
1,4-1,8 kg

1,4-1,8 kg

05kg

170-227 g

113¢g

85-170¢g

1,8-2,25 kg
0,7-0,9 kg

4,5-5,5 kg

0-6-1,25 cm di spessore

2,5-3 cm di spessore

0,5 kg

1.4 kg

149

1,25 cm di diametro

con le foglie

senza foglie

shiitake o funghi chiodini
champignon

tagliata a meta

Fette da 1,25 cm

intere

Fette da 1,25 cm

Spessore/Peso Tempo di cottura approssimativo

4 - 6 minuti calore diretto intenso
6 - 8 minuti calore diretto intenso

14 -18 minuti cuocere per 6 - 8 minuti su calore diretto intenso,
quindi per 8 - 10 minuti su calore indiretto intenso

8 - 10 minuti calore diretto medio
8 - 10 minuti calore diretto medio

45 - 60 minuti 15 minuti su calore diretto medio,
quindi 30 - 45 minuti su calore indiretto medio

20 - 25 minuti calore diretto basso
6 - 8 minuti calore diretto intenso

10 - 12 minuti cuocere per 6 minuti su calore diretto intenso,
quindi 4 - 6 minuti su calore indiretto intenso

1 ora emezza - 2 ore calore indiretto medio

1 ora emezza - 2 ore calore indiretto medio

30 minuti rosolare 5 minuti su calore diretto intenso,
quindi cuocere per 25 minuti su calore indiretto medio

8 - 12 minuti calore diretto medio

8 - 10 minuti calore diretto medio

36 - 40 minuti 6 - 10 minuti su calore diretto basso,
quindi per 30 minuti su calore indiretto medio

1 - 1% ora calore indiretto medio
60 - 70 minuti calore indiretto medio

2 ore - 2 ore e mezza calore indiretto medio

3 - 5 minuti calore diretto medio

10 - 12 minuti calore diretto medio

15 - 20 minuti calore indiretto medio
30 - 45 minuti calore indiretto medio
2 - 4 minuti calore diretto intenso

6 - 8 minuti calore diretto medio

25 - 30 minuti calore diretto medio
10 - 15 minuti calore diretto medio
8 - 10 minuti calore diretto medio

10 - 15 minuti calore diretto medio
35 - 40 minuti calore indiretto medio
8 - 12 minuti calore diretto medio
45 - 60 minuti calore indiretto medio

9 - 11 minuti sbollentare per 3 minuti, quindi cuocere
per 6 - 8 minuti a calore diretto medio

Assicurarsi che il cibo possa essere posizionato sulla griglia con il coperchio chiuso, lasciando circa 2,5 cm di spazio libero tra il cibo e il coperchio.



@ SIKKERHET

Dersom du ikke handler i trdd med FARER, ADVARSLER og
FORHOLDSREGLER angitt i brukerveiledningen, kan dette
fare til alvorlige personskader eller ded, eller det kan
resultere i brann eller eksplosjon som kan pafere skade pa
fast eiendom. Vennligst les all sikkerhetsinformasjon i denne
brukermanualen for du bruker grillen.

/A ADVARSEL! Ikke bruk innenders! Grillen er laget for
utendorsbruk i et godt ventilert omrade, og er ikke egnet for
og skal aldri brukes som varmeapparat. Hvis den brukes
innendaers, vil giftig damp samles opp og forarsake alvorlige
personskader eller dad.

/A ADVARSEL! Denne grillen blir svaert varm. Ikke flytt den under
bruk.

/A ADVARSEL! Hold barn og kjzeledyr vekk fra grillen.

/A ADVARSEL! Bruk ikke sprit eller bensin for & tenne grillen! Bruk
bare opptenningsblokker som samsvarer med EN 1860-3!

A ADVARSEL! Ikke begynn & grill fer kullet har et lag av aske.

/A ADVARSEL! Bruk ikke grillen i tildekkede og/eller beboelige
omrader, for eksempel hus, telt, campingvogner, bobiler eller
bater. Fare for dedsfall som folge av karbonmonoksidforgiftning.

A
X

X

FARER

A M3 ikke brukes i en garasje, svalgang, passasje eller andre
innelukkede omrader.

A Tilsett ikke tennveeske eller kull impregnert med tennvaske pa
allerede varm kull. Sett pa lokket pa tennvaesken etter bruk, og
plasser den pa sikker avstand fra grillen.

A\ Hold matlagingsomradet fritt for brennbare veaesker/damp, som
bensin, alkohol osv., samt brennbare materialer.

ADVARSLER

A Ikke bruk grillen med mindre alle delene er pa plass. Grillen ma
vaere riktig montert i henhold til monteringsveiledningen. Feilaktig
montering kan vaere farlig.

A\ Bruk aldri grillen uten at askeoppsamleren er installert.

A\ Ikke bruk denne grillen under noen brennbare konstruksjoner
inkludert tak og overheng.

A Bruk av alkohol, reseptbelagte eller ikke-reseptbelagte
medisiner kan svekke forbrukerens evne til & montere eller
bruke grillen pa en riktig og trygg mate.

A\ Ver forsiktig nar du bruker grillen. Den blir sveert varm under
matlaging eller rengjering, og du ma aldri slippe den av syne.

A Ikke bruk bensin, alkohol eller andre svaert flyktige vaesker til
4 tenne kullet. Hvis tennvaeske brukes (anbefales ikke), vaer
oppmerksom pé& at vaeske kan samles i askeoppsamleren
og antenne en brann under grillboksen. Fjern tennvaeske fra
askeoppsamler far opptenning av grillkullet.

A Denne grillen er ikke ment & installeres i eller p4 campingbiler
og/eller fritidsbater.

A Ikke bruk grillen neermere enn 60 cm fra brennbart materiale.
Brennbart materiale inkluderer, men er ikke begrenset til, tre
eller behandlede treguly, verandaer, balkonger, sidebekledning
av vinyl og atriumsderer.

/A Ha grillen pa et trygt og jevnt underlag til enhver tid, godt unna
brennbart materiale.

Ikke plasser grillen pa glass eller en brennbar overflate.
lkke bruk grillen i sterk vind.

Bruk ikke kleer med lgse ermer mens du tenner eller bruker
grillen.

> BB P

Beror aldri grill- eller kullristen, asken, kullet eller grillen for &
sjekke om de er varme.

B

Slukk kullet nar du er ferdig med matlagingen. For & slukke sa
lukker du grillboksventilen og lokkspjeldet, og har igjen lokket pa
grillen.

/A Bruk varmebestandige grillvotter eller -hansker (som er i
overensstemmelse med EN 407, vurderingsniva 2 eller hoyere
for bergringsvarme) mens du griller, justerer luftventilene
(spjeldene), tilsetter kull og handterer termometer eller lokk.

A Bruk egnede redskaper med lange, varmebestandige handtak.

A Ha alltid kull pa toppen av kullristen (den nedre). Ikke plasser
kull direkte i bunnen av grillboksen.

A\ Kast aldri kull der noen kan trakke pa det eller der det kan
forarsake brann. Kast aldri aske eller kull for det er fullstendig
slukket.

A\ Ikke sett bort grillen for asken og kullet er helt slukket.

A Ikke fiern aske for alt kullet er helt utbrent og slukket, og grillen
er avkjolt.

/A Hold elektriske ledninger borte fra grillens varme overflater, og
borte fra omrader der dere beveger dere mye rundt.

FORSIKTIG
A Ikke bruk vann til & kontrollere oppflamminger eller til & slukke kullet.

A Hvis du dekker grillboksen med aluminiumsfolie, hindrer det
luftgjennomstrgmningen. | stedet kan du bruke en dryppform for
a samle opp kjottsaft fra kjottet nar du griller ved bruk av den
indirekte metoden.

A Grillbgrsten ma kontrolleres for lgse har og slitasje ved jevne
mellomrom. Skift ut bersten hvis du ser lgse berstestra pa
grillristen eller bersten. Weber anbefaler at du hver var kjoper
en ny grillbgrste av rustfritt stal.

A Heng ikke lokket pa grillhandtaket.

ANTI

Takk for at du kjopte et WEBER-produkt. Weber-Stephen Products
LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 ("WEBER") er stolt
av a levere et sikkert, holdbart og péalitelig produkt.

Her far du WEBERS frivillige garanti, som ikke koster noe ekstra. Den
inneholder informasjonen du trenger hvis du ma reparere WEBER-
produktet ditt, i tilfelle det oppstar en feil eller det er defekt.

Ifolge gjeldende lovgivning har kunden flere rettigheter i tilfelle
produktet er defekt. Disse rettighetene omfatter tilleggsprodukt
eller erstatningsprodukt, refusjon av kj isen og | j

1 EU vil dette for eksempel tilsvare en to ars lovbestemt garanti som
starter pa tidspunktet for overlevering av produktet. Disse og andre
lovbestemte rettigheter pavirkes ikke av bestemmelsene i denne
garantien. Denne garantien gir faktisk ytterligere rettigheter for
eieren utover lovbestemte garantiforpliktelser.

WEBERS FRIVILLIGE GARANTI

Weber garanterer ovenfor kjgperen av Weber-produktet (eller i tilfelle
det er en gave eller en kampanjesituasjon, personen som det ble
kjopt til som en gave eller kampanjeprodukt), at Weber-produktet

er fritt for defekter i materiale og utferelse i perioden(e) som er
angitt nedenfor, nar produktet er montert og betjent i samsvar med
den medfalgende brukerveiledningen. (Merk: Hvis du mister eller
ikke finner Webers brukerveiledning, er den ogsa tilgjengelig pa

nett p& weber.com eller pa et landsspesifikt nettsted som eieren

kan bli henvist til.) Ved normal bruk og normalt vedlikehold i private
hjem og boliger samtykker WEBER innenfor rammeverket av denne
garantien a reparere eller skifte ut defekte deler innenfor de angitte
tidsperiodene, begrensningene og unntakene som angitt nedenfor. |
DEN GRAD DET ER TILLATT | HENHOLD TIL GJELDENDE LOVGIVNING
GIS DENNE GARANTIEN BARE TIL OPPRINNELIG KJ@PER, 0G KAN IKKE
OVERFO@RES TIL SENERE EIERE, MED UNNTAK AV BESTEMMELSENE
OM GAVER 0G KAMPANJEPRODUKTER SOM ANGITT OVENFOR.

EIERS ANSVAR | HENHOLD TIL DENNE GARANTIEN

For & sikre en problemfri garantidekning er det viktig (men

ikke pakrevd) at du registrerer WEBER-produktet ditt p& nett pa
weber.com, eller pa et landsspesifikt nettsted som eieren kan bli
henvist til. Du ma ogsa ta vare pa den opprinnelige salgskvitteringen
og/eller fakturaen. Nar du registrerer WEBER-produktet ditt,
bekreftes garantidekningen og du far en direkte forbindelse med
Weber i tilfelle vi ma kontakte deg.

Ovennevnte garanti gjelder bare hvis eieren pa en rimelig mate tar
vare pa WEBER-produktet ved & fglge alle monteringsinstruksjoner,
bruksinstruksjoner og forebyggende vedlikeholdsinstruksjoner som
angitt i den medfelgende brukerveiledningen, med mindre eieren
kan bevise at defekten eller feilen er uavhengig av manglende
overholdelse av forpliktelsene ovenfor. Hvis du bor ved kysten eller
produktet er plassert ved et svammebasseng, omfatter vedlikeholdet
jevnlig vasking og skylling av de utvendige overflatene som angitt i
den medfelgende brukerveiledningen.

GARANTIHANDTERING/GARANTIUNNTAK

Hvis du mener at du har en del som dekkes av denne garantien, ma
du kontakte Webers kundeservice ved & bruke kontaktinformasjonen
pa nettstedet (weber.com, eller et landsspesifikt nettsted som eieren
kan bli henvist til). WEBER vil, etter & ha gjennomfert undersgkelser,
reparere eller skifte ut (etter eget forgodtbefinnende) en defekt del
som dekkes av denne garantien. Dersom det ikke er mulig & reparere
eller skifte ut delen, kan Weber velge (etter eget forgodtbefinnende)
4 bytte ut den aktuelle grillen med en ny grill av samme eller storre
verdi. WEBER kan be deg om & returnere deler for inspeksjon ved &
forhandsbetale fraktkostnadene.

Denne garantien gjelder ikke i tilfelle skader, forringelser, misfarging
og/eller rust som WEBER ikke er ansvarlig for og som er forarsaket av:

« Misbruk, feil bruk, endringer, modifikasjoner, vandalisme,
uaktsomhet, feil montering eller installasjon, eller manglende
gjennomfgring av normalt og rutinemessig vedlikehold

« Insekter og gnagere

« Eksponering for saltholdig luft og/eller klorkilder, som for eksempel
svemmebasseng og badestamper/spabad

« Ekstreme vaerforhold som for eksempel hagl, orkan, jordskjelv,
tsunamier eller brottsjger, tornadoer eller kraftig storm.

Bruk og/eller installasjon av deler pa Weber-produktet som ikke er
originale Weber-deler, gjor denne garantien ugyldig, og eventuelle
skader som oppstar som resultat av dette, dekkes ikke av denne
garantien.

GARANTIPERIODER FOR PRODUKTET

Bunn, lokk og midtring:
10 ar, gjennomrusting/-brenning

Komponenter i rustfritt stal:
5 ar, gjennomrusting/-brenning

ONE-TOUCH rengjeringssystem:
5 &r, gjennomrusting/-brenning

Plastkomponenter:
5 &r, unntatt falming eller misfarging

Alle gjenveerende deler:
2ar

ANSVARSFRASKRIVELSE

UTOVER DENNE GARANTIEN 0G ANSVARSFRASKRIVELSENE SOM
ER BESKREVET | DENNE GARANTIERKLZRINGEN, GIS DET INGEN
YTTERLIGERE GARANTIER ELLER FRIVILLIGE ERKLZARINGER OM
ANSVAR SOM GAR UT OVER WEBERS LOVFESTEDE ANSVAR. DEN
GJELDENDE GARANTIERKLZARINGEN VERKEN BEGRENSER ELLER
EKSKLUDERER SITUASJONER ELLER KRAV DER WEBER HAR ET
LOVFESTET ANSVAR SOM BESKREVET | GJELDENDE LOVGIVNING.

INGEN GARANTIER SKAL GJELDE ETTER DENNE GARANTIENS
GYLDIGHETSPERIODE. WEBER ER IKKE BUNDET AV ANDRE
GARANTIER FOR ET PRODUKT GITT AV ANDRE PERSONER,
INKLUDERT EN FORHANDLER ELLER GROSSIST (SOM FOR
EKSEMPEL «UTVIDEDE GARANTIER»). DENNE GARANTIENS
EKSKLUSIVE RETTSMIDDEL ER REPARASJON ELLER UTSKIFTNING
AV DELEN ELLER PRODUKTET.

DENNE FRIVILLIGE GARANTIEN SKAL IKKE | NOE TILFELLE Gl
STORRE KOMPENSASJON ENN KJOPSPRISEN PA DET SOLGTE
WEBER-PRODUKTET.

DU PATAR DEG RISIKOEN 0G ANSVARET FOR TAP ELLER SKADE PA
DEG 0G EIENDOMMEN DIN OG/ELLER PAFGRT ANDRE 0G DERES
EIENDOMMER, SOM OPPSTAR SOM F@LGE AV FEIL BRUK ELLER
MISBRUK AV PRODUKTET ELLER MANGLENDE ETTERFOLGELSE
AV INSTRUKSJONER GITT AV WEBER | DEN MEDF@LGENDE
BRUKERMANUALEN.

DELER OG TILBEH@R SOM SKIFTES UT | HENHOLD TIL DENNE
GARANTIEN, OMFATTES AV GARANTI BARE FOR DEN GJENVARENDE
GARANTIPERIODEN SOM ANGITT FOR DEN OPPRINNELIGE
GARANTIEN OVENFOR.

DENNE GARANTIEN GJELDER BARE FOR BRUK | PRIVATE
ENEBOLIGER ELLER LEILIGHETER, 0G GJELDER IKKE FOR
WEBER-GRILLER BRUKT | KOMMERSIELLE, KOMMUNALE ELLER
FLERBRUKSSAMMENHENGER SOM FOR EKSEMPEL RESTAURANTER,
HOTELLER, RESORTER ELLER UTLEIEEIENDOMMER.

WEBER KAN FRA TID TIL ANNEN ENDRE DESIGNEN PA SINE
PRODUKTER. INGENTING | DENNE GARANTIEN SKAL TOLKES
SOM EN FORPLIKTELSE FOR WEBER TIL A GJENNOMFORE
SLIKE DESIGNENDRINGER OGSA FOR TIDLIGERE PRODUSERTE
PRODUKTER, 0G SLIKE ENDRINGER SKAL HELLER IKKE TOLKES
SOM EN INNROMMELSE AV AT TIDLIGERE DESIGN HAR VAERT
DEFEKTE.

Les listen Internasjonale enheter mot slutten av denne
brukerveiledningen for ytterligere kontaktinformasjon.
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GRILLS

Det ligger omfattende planlegging bak designet av din WEBER
kullgrill. Vare griller er designet slik at du slipper a bekymre deg for
oppflamminger, varme og kalde omréder, eller brent mat. Forvent
utmerket ytelse, kontroll og resultater hver gang.

u Spjeld og ventiler

Luft er en viktig faktor ved kullgrilling. Jo mer luft du slipper inn
i grillen, desto varmere blir den innvendige temperaturen, helt
til brenselet er oppbrukt. Du kan kontrollere grilltemperaturen
under grillingen ved & enkelt justere lokk- og grillboksspjeldene.
Forsikre deg om at ventilene pa grillboksen og lokket er helt
apne, slik at du oppnar en hgy innvendig temperatur for grilling
pa direkte varme. Om du gnsker & grille pa indirekte varme eller
lavere temperaturer, kan du lukke lokk- og grillboksspjeldene

s& mye som halvveis. Hvis du lukker spjeldene helt, vil
oksygenstrammen kuttes, og til slutt vil kullet slukkes.

ZCCs 11

B ONE-TOUCH rengjeringssystem

ONE-TOUCH rengjeringssystemet gjor det enkelt & rengjore
grillen. Nar du flytter handtaket frem og tilbake, skyver de

tre bladene i grillboksen asken fra bunnen av grillen og ned

i askeoppsamleren. De samme ventilene fungerer som en
grillboksspjeld for a tilfore nok oksygen til flammene, eller for
at du enkelt skal kunne slukke flammene.

SPESIALFUNKSJONER

Grillen din kan vaere utstyrt med funksjonene som beskrives
pa denne siden, avhengig av hvilken modell du har kjgpt.

Klar for WEBER CRAFTED-tilbehor
Grillristen din kan vaere utstyrt med en spesiell midtdel som
kan fjernes. Denne funksjonen er designet for at du enkelt kan
legge til spesielle WEBER CRAFTED grillinnsatser, som for
eksempel stopejernsrist, kyllingholder eller bakestein (alle
selges separat). Hvert alternativ gir deg ubegrensede mulighet
til & prove nye oppskrifter. Hvis du vil se en fullstendig
produktserie av innsatsene fra WEBER CRAFTED, gar du til
nettstedet vart: www.weber.com.

E TUCK-AWAY lokkholder

TUCK-AWAY lokkholderen gjor det enkelt & skyve lokket til
siden for a sjekke maten eller & fylle pa grillkull.

Grillventiler for grilling pa lave temperaturer

Formen pa disse ventilene gir perfekt luftstrem for grilling ved
lave temperaturer

Grillrist med hengslede sider

Den hengslede risten har et omrade pa begge sider som kan
loftes opp, slik at du enkelt kan fylle pa grillkull.
Askeoppsamler med stor kapasitet

Den lukkede askeoppsamleren med stor kapasitet hindrer
asken fra & blase omkring, og kan lett lasnes for enkel og ren
askefjerning.

m Grillrist med buede handtak

Ristens buede handtak gjer at du kan henge den pa siden av
grillen.

Merk: WEBER CRAFTED-grillristinnsatsen m4 fjernes for du
henger grillristen pa siden av grillen.




FOR OPPTENNING

Velg et passende sted for & grille

e Bruk bare denne grillen utenders, pa et godt ventilert sted. M&
ikke brukes i en garasje, svalgang, passasje eller andre lukkede
omrader.

« Ha grillen pa et trygt og jevnt underlag til enhver tid.

« lkke bruk grillen naermere enn 60 cm unna brennbart materiale.
Brennbart materiale inkluderer, men er ikke begrenset til,
ubehandlede eller behandlede treguly, verandaer og balkonger.

Velg hvor mye kull du skal bruke

Hvor mye grillkull du trenger er avhengig av hva du skal grille og
grillens storrelse. Om du griller sma, mgre matbiter som tar mindre
enn 20 minutter, ser du i oversikten Méling og pafyll av grillkull for
direkte varme. Hvis du skal grille eller rgke storre kjottstykker som
krever steketid pa 20 minutter eller mer, eller smtalige matvarer,
ser du i oversikten Mdling og péfyll av grillkull for indirekte varme.
For mer informasjon om forskjellen mellom direkte og indirekte
grilling, se delen GRILLMETODER i denne manualen.

Forste gang du griller

Det anbefales at grillen varmes opp og brenselet holdes gledende
varmt, med lokket p4, i minst 30 minutter fer du griller for farste gang.

Klargjgre grillen for opptenning

1. Fjern lokket og plasser det pa siden av grillen ved hjelp av enten
lokkroken pa innsiden av lokket eller TUCK-AWAY lokkholderen
(avhengig av hvilken grillmodell du har).

2. Fjern grillristen (den gverste) fra grillen. Heng grillristen
pa grillens grillboks, bakpanel eller ramme etter det buede
handtaket (en funksjon pa noen av grillene vare). Hvis grillen din
har WEBER CRAFTED-grillrist, fierner du ferst den avtakbare
midtre delen, og deretter hele grillristen fra grillen.

3. Fjern kullristen (bunn) og fjern aske eller biter av gammelt
grillkull fra grillbunnen. Kull krever oksygen for & brenne, sa du
ma serge for at ingenting blokkerer ventilene. Med ONE-TOUCH
rengjeringssystem beveger du handtaket frem og tilbake for &
flytte asken fra bunnen av grillen og ned i askeoppsamleren (A).

TENNE GRILLKULLET

Tenn grillkullet med en grillstarter

Den enkleste og beste maten a tenne alle typer grillkull pa, er &
bruke en grillstarter, spesielt en RAPIDFIRE grillstarter (selges
separat). Se forsiktighetsregler og advarsler som fglger med
RAPIDFIRE-grillstarteren for opptenning.

1. Legg et par ark med krgllet avispapir i bunnen av
grillstarteren og sett den pa kullristen (A), eller legg et par
opptenningsblokker i midten av kullristen og sett grillstarteren
over dem (B).

2. Fyll grillstarteren med kull (C).

3. Tenn opptenningsblokkene eller avispapir gjennom apningene pa
siden av grillstarteren (D).

4. Hold grillstarteren pa plass helt til kullet er tent. Du kan se at
kullet er helt tent nar det dekkes av et lag med hvit aske.

Merk: Opptenningsblokkene ma vare helt utbrente og det m3 veere
dannet aske pa toppen av kullet, for du setter mat pa grillristen. lkke
begynn a grill for brennstoff har et lag av aske.

5. Nar kullet er helt tent, leser du videre pa de neste sidene for
instruksjoner om hvordan du plasserer grillkullet, og begynner
matlaging i henhold til din gnskede grillmetode (direkte eller
indirekte).

Tenn grillkullet med opptenningsblokker

1. Lag en pyramide av grillkull i midten av (den nedre) kullristen, og
sett noen opptenningsblokker (selges separat) inn i pyramiden (E).

2. Bruk en lang lighter eller fyrstikk for & tenne opptenningsblokkene.
Opptenningsblokkene vil da tenne grillkullet.

3. Vent til grillkullet er helt tent. Du kan se at kullet er helt tent nar
det dekkes av et lag med hvit aske.

Merk: Opptenningsblokkene ma vare helt utbrente og det ma veere
dannet aske pa toppen av kullet, for du setter mat pa grillristen. lkke
begynn & grill for brennstoff har et lag av aske.

4. Nar kullet er helt tent, leser du videre pa de neste sidene for
instruksjoner om hvordan du plasserer grillkullet, og begynner
matlaging i henhold til din gnskede grillmetode (direkte eller
indirekte).

4. Hvis grillen har en standard askeoppsamler, lgsner

du benklipset for & fierne askeoppsamleren (B), og
kaster deretter asken. Hvis grillen din har en stor
askeoppsamler, klemmer du pa askeoppsamlerens
handtak for & lesne den fra grillen (C).

5. Apne grillventilen ved & flytte handtaket helt mot hoyre,
eller ved a flytte handtaket til apen stilling (D) (avhengig

av grillmodell).

6. Sett kullristen (bunn) tilbake i bunnen av grillboksen.

Merk: Instruksjoner for bruk av tennvaeske er med hensikt
utelatt fra denne brukermanualen. Tennvaske er solete og kan
overfore en kjemisk smak til maten, mens opptenningsblokker
(selges separat) ikke gjor det. Om du bruker tennvaske, folger
du produsentens veiledning, og du md ALDRI helle tennvaeske
pé en brennende flamme.
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GRILLMETODER - DIREKTE VA

Fordele grillkullet for direkte varme

1. Bruk alltid grillvotter eller -hansker som er i overensstemmelse
med EN 407, vurderingsniva 2 eller hgyere for bergringsvarme,
nar du bruker kullgrillen.

Merk: Grillen, inkludert handtakene og spjeldene ved/ventilene i
héndtaket, blir meget varme. Bruk alltid grillvotter for & unngd &
brenne hendene.

2. Nar kullet er helt tent, sprer du det jevnt over kullristen med en
lang tang (A).

. Sett pa grillristen igjen.
. Sett lokket pa grillen.
. Apne lokkspjeldet (B).

. Forvarm risten i cirka 10 til 15 minutter.

N o g MW

. Nar grillristen er forvarmet, bruk en grillbgrste i rustfritt stal
eller skrape for & rengjere grillristen (C).

Merk: Bruk en grillborste i rustfritt stal. Skift ut bersten hvis du ser
lose stra pa grillristen eller borsten.

8. lipne lokket og legg maten pa grillristen.
9. Sett lokket pa grillen. Se oppskriften for anbefalte steketider.

Merk: Nar du tar av lokket under grillingen, skyver du det til siden
i stedet for rett opp. Hvis det loftes rett opp, kan det skape en
vakuumeffekt som trekker aske opp pd maten.

Nar du er ferdig a grille ...

Lukk spjeldet i lokket og ventilene i grillboksen for & slukke kullet.

GRILLMETODER - INDIREKTE VA

Fordele grillkullet for indirekte varme

1. Bruk alltid grillvotter eller -hansker som er i overensstemmelse
med EN 407, vurderingsniva 2 eller hpyere for bergringsvarme,
nar du bruker kullgrillen.

Merk: Grillen, inkludert handtakene, lokkspjeldet og grillboksventilene,
blir svaert varme. Bruk alltid grillvotter for & unngd & brenne hendene.

2. Nar grillkullet er helt tent, legger du kullet slik at det plasseres

pé hver side av maten (A). Plasser kullet pa sidene av grillboksen,

rett overfor handtaket (B), enten direkte pa kullristen eller i
kullskinnene eller i CHAR-BASKETS hvis de brukes. En dryppform
kan plasseres mellom grillkullet for & samle opp kjottsaften
(tilbehgrene selges separat).

3. Sett pa grillristen igjen.

4. Sett lokket pa grillen. Plasser alltid lokket slik at termometeret ikke

er ovenfor grillkullet, der det vil bli utsatt for direkte varme (C).
5. Apne lokkspjeldet.
6. Forvarm risten i cirka 10 til 15 minutter.

7. Nar grillristen er forvarmet, bruk en grillberste i rustfritt stal
eller skrape for & rengjere grillristen (D).

Merk: Bruk en grillborste i rustfritt stal. Skift ut bersten hvis du ser
lose stra pa grillristen eller borsten.

8. Legg maten pa grillristen, og pass pa at den ikke ligger direkte
over kullet pa sidene av grillboksen.

Merk: N&r du tar av lokket under grillingen, skyver du det til siden
i stedet for rett opp. Hvis det loftes rett opp, kan det skape en
vakuumeffekt som trekker aske opp pa maten.

9. Sett lokket pa grillen. Se oppskriften for anbefalte steketider.
Nar du er ferdig & grille ...

Lukk spjeldet i lokket og ventilene i grillboksen for & slukke kullet.

Bruk kun kull — i samsvar med EN-standard 1860-2

o

Maling og pafyll av kull for direkte varme

Grilldiameter WEBER kullbriketter Kullbriketter Kullbiter av blandet tre*

47 cm 25 briketter 30 briketter 0,68 kg
57 cm 30 briketter 40 briketter 0,87 kg
67 cm 45 briketter 60 briketter 1,91 kg

Maling og pafyll av kull for indirekte varme

WEBER kullbriketter Kullbriketter Kullbiter av blandet tre*

Briketter for Briketter for Briketter for  Briketter for

den forste hver ekstra den forste hver ekstra Kull for den  Kull for hver
timen time timen time forste timen ekstra time
(per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side)
47 cm 10 briketter 4 briketter 15 briketter 7 briketter 0,36 kg 0,12 kg
57 cm 15 briketter 4 briketter 20 briketter 7 briketter 0,36 kg 0,12 kg
67 cm 20 briketter 6 briketter 30 briketter 8 briketter 0,55 kg 0,12 kg



TIPS 06 TRIKS

Bruk grillvotter eller -hansker

Bruk alltid grillvotter nar du bruker kullgrillen. Ventilene, spjeldene,
handtakene og grillboksen bli veldig varm i lepet av grillingen, sa du
ma serge for a beskytte hendene og underarmene.

lkke bruk tennvaeske

Unnga bruk av tennvaeske, da det kan gi kjemisk smak til maten.
Grillstartere (selges separat) og opptenningsblokker (selges separat)
er mye renere og betydelig mer effektive for & tenne pa grillkull.

Forvarme grillen

Grillristen blir klar til bruk hvis du varmer opp grillen med lokket p& i
10 til 15 minutter. Nar alt grillkullet er redgledende, skal temperaturen
under lokket na 260°C. Varmen lesner matrester som sitter fast

pa grillristen, noe som gjer det enkelt & borste dem vekk med en
grillberste i rustfritt stal. Forvarming av grillen gjer risten varm nok til
4 brune maten, og gjer at du unngar at maten sitter fast pa grillristen.

Merk: Bruk en grillborste i rustfritt stal. Skift ut barsten hvis du ser
lose stra pa grillristen eller borsten.

Ha olje pa maten, ikke risten

Oljen forhindrer at maten sitter fast, og den tilferer smak og saftighet.
Det er bedre a pensle eller spraye litt olje pa maten enn & pensle risten.

Hold luftsirkulasjonen i gang

En kullflamme trenger luft. Lokket ber vaere pa sa mye som mulig,
men hold lokkspjeldet og grillboksventilene apne. Fjern asken pa
bunnen av grillen jevnlig for a unnga at den blokkerer ventilene.

Ha lokket igjen

Det er fire viktige grunner til at lokket skal vaere pa sa mye som
mulig.

1. Holder risten varm nok til & steke maten nar du griller direkte.
2. Gir kortere grilltid, og maten blir ikke torr.

3. Fanger opp reken som utvikles nar fettet og saftene fordampes
pa grillen.

4, Forhindrer oppflamminger ved a begrense oksygen.

Temme flammen

Oppflamminger skjer, og det er bra, for de bruner overflaten pa
maten du griller. Men for mange oppflamminger brenner imidlertid
maten. Ha lokket pa sa mye som mulig. Dette begrenser mengden
oksygen inne i grillen, noe som slukker eventuelle oppflamminger.
Hvis du mister kontrollen over flammene, flytter du maten
midlertidig over pa indirekte varme, helt til flammene der ut.

Frossen eller fersk

Uansett om du griller frossen er fersk mat, ma du alltid felge
sikkerhetsveiledningen pa pakken og tilberede maten til anbefalt
kjernetemperatur. Frossen mat vil ta lenger tid a grille og kan
trenge litt mer brennstoff, avhengig av mattypen.

Hold den ren

Folg instruksjonene om grunnleggende rutinemessig vedlikehold,
slik at grillen bade ser bra ut og yter bra i arene som kommer.

« Fjern oppsamlet aske og gamle kull fra bunnen av kulegrillen
og askeoppsamleren for hver bruk, for & oppna riktig
luftgjennomstremning og bedre grillresultater. Serg for at kullet
er helt slukket og grillen er avkjolt for du gjer det.

« Det kan hende du legger merke til "malingslignende” flak pa
innsiden av lokket. | lopet av grillingen omdannes fett- og
rokdamp til karbon, og fester seg pa innsiden av lokket. Borst
det forkullede fettet fra innsiden av lokket med en grillberste
i rustfritt stal. Du kan ogsa terke innsiden av lokket med et
torkepapir etter grillingen, mens grillen enna er varm. Dette kan
forhindre ytterligere oppbygging.

* Rengjor malte, porselensemaljerte overflater og
plastoverflater pa utsiden av grillen med varmt sapevann og
en myk klut.

« Hvis grillen er utsatt for et spesielt hardt klima, ber du rengjore
utsiden av grillen oftere. Sur nedber, kjemikalier og saltvann
kan fore til at det dannes overflaterust. WEBER anbefaler at du
terker av grillen utvendig med varmt sapevann. Skyll deretter
og terk grundig.

« Bruk ikke noe av fglgende for & rengjore grillen:
slipende poleringsmidler eller maling for rustfritt
stal, rengjeringsmidler som inneholder syre, white-
spirit eller xylen, ovnrens, slipende rengjoringsmidler
(kjokkenrengjering) og slipende rengjeringsputer.

MATSIKKERHET

Matssikkerhetstips

Ikke tin kjatt, fisk, eller fjzerkre i romtemperatur. Tin i kjgleskapet.

.

Vask hendene ngye med varmt sapevann for du begynner matlaging, og etter at du har behandlet

ferskt kjott, fisk og fjaerkre.

Sett aldri tilberedt mat pa den samme tallerken som ble brukt til ra mat.

Vask alle tallerkener og redskap som har vaert i kontakt med ratt kjott eller fisk, med varmt sapevann,

og skyll godt.

Besgk www.weber.com for oppskrifter og grilltips.

GRILLVEILEDNING

For grilltider av biff og lam bruker du definisjonen for ferdighetsgrad til United States Department of Agriculture, om ikke annet angis.
Kjottstykker, tykkelse, vekt og grilltider er ment som retningslinjer. Faktorer som hgyde over havet, vind og utenderstemperatur kan alle
sammen pavirke grilltidene.

Besgk www.weber.com for oppskrifter og grilltips.

GRONNSAKER SJOMAT FJAERKRE SVINEKJOTT RODT KJGTT

Biff:

New York strip, porterhouse,
entrecote, T-benstek og filet
mignon (indrefilet)

Flankestek
Hamburger
Indrefilet

Bratwurst: ra

Kotelett: Med eller uten bein

Ribs: baby back, spareribs

Ribs: country-style, med bein
Indrefilet

Kyllingbryst:
bein- og skinnfritt

Kyllinglar:
bein- og skinnfritt

Kyllingstykker:
med bein, assortert

Kylling: hel
Cornish Game Hen

Kalkun: hel, uten fyll

Fiskefilet eller -biff:
Kveite, rod snapper, laks,
havabbor, sverdfisk og tunfisk

Fisk: hel

Reker

Asparges

Mais

Sopp

Lok

Potet

2 cm tykk

2,5 cm tykk

5 cm tykk

0,7 kg til 1 kg, 2 cm tykk
2 cm tykk

1,41l 1,8 kg

85 g polse

2 cm tykk

3 til 4 cm tykk

1,4 il 1,8 kg
1,4 til 1,8 kg

05kg

170til 227 g

113¢g

85til170 g

1,81l 2,25 kg
0,7 til 0,9 kg

4,51l 5,5 kg

0,6 til 1,25 cm tykk

2,5 til 3 cm tykk

0,5 kg

1.4 kg

149

1,25 cm diameter

i maisblad

maiskorn

shiitake eller sjampinjong
Portobello

halvert

1,25 cm skiver

hel

1,25 cm skiver

Tykkelse/vekt Omtrentlig grilltid

4 til 6 minutter direkte, hoy varme
6 til 8 minutter direkte, hgy varme

14 til 18 minutter stek 6 til 8 minutter pa direkte, hgy varme,
og deretter 8 til 10 minutter pa indirekte, hoy varme

8 til 10 minutter direkte, middels hgy varme
8 til 10 minutter direkte, middels hoy varme

45 til 60 minutter 15 minutter over direkte, middels varme,
grill deretter 30 til 45 minutter over indirekte, middels varme

20 til 25 minutter direkte, lav varme
6 til 8 minutter direkte, hoy varme

10 til 12 minutter stek i 6 minutter over direkte, hgy varme,
deretter 4 til 6 minutter over indirekte, hgy varme

1% til 2 timer indirekte, middels varme
1% til 2 timer indirekte, middels varme

30 minutter brun i 5 minutter over direkte hgy varme,
og grill i 25 minutter over indirekte middels varme

8 til 12 minutter direkte, middels hgy varme

8 til 10 minutter direkte, middels hgy varme

36 til 40 minutter 6 til 10 minutter over direkte, lav varme,
deretter 30 minutter over indirekte, middels varme

1 til 1% time indirekte, middels varme
60 til 70 minutter indirekte, middels hgy varme

2 til 2 Y2 time indirekte, middels hgy varme

3 til 5 minutter direkte, middels hgy varme

10 til 12 minutter direkte, middels hgy varme

15 til 20 minutter indirekte, middels hoy varme
30 til 45 minutter indirekte, middels hgy varme
2 til 4 minutter direkte, hgy varme

6 til 8 minutter direkte, middels hgy varme

25 til 30 minutter direkte, middels hoy varme
10 til 15 minutter direkte, middels hgy varme

8 til 10 minutter direkte, middels hgy varme

10 til 15 minutter direkte, middels hgy varme
35 til 40 minutter indirekte, middels hgy varme
8 til 12 minutter direkte, middels hgy varme

45 til 60 minutter indirekte, middels hoy varme

9 til 11 minutter forkokes i 3 minutter, og grilles 6 til 8 minutter
over direkte, middels varme

Pass pa sa at maten passer pa grillen med lokket igjen, slik at det er cirka 2,5 cm mellom maten og lokket.
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@ SIKKERHED

Hvis du ikke folger sikkerhedsanvisningerne (FARE,
ADVARSEL, FORSIGTIG) i brugervejledningen, kan det
resultere i alvorlige personskader eller ded, eller det kan
forarsage brand eller eksplosioner og store materielle skader.
Laes alle sikkerhedsoplysningerne i denne brugervejledning,
inden du bruger grillen.

A ADVARSEL! Brug den aldrig indendgrs! Denne grill er beregnet
til udenders brug i et omrade med god ventilation og er ikke
beregnet til og ber aldrig bruges som varmeapparat. Hvis den
bruges indenders, vil giftige dampe akkumulere og forarsage
alvorlig personskade eller ded.

A ADVARSEL! Denne grill bliver meget varm, flyt ikke p& den nar
den er i brug.

A ADVARSEL! Hold bern og kaeledyr pé sikker afstand.

A\ ADVARSEL! Brug ikke sprit eller benzin til antaending eller
genantaending! Brug kun opteendingsblokke der opfylder kravene
i EN 1860-3!

A\ ADVARSEL! Begynd ikke tilberedningen af maden far briketterne
er daekket af gra aske.

/A ADVARSEL! Anvend ikke grillen i lukkede og/eller beboede rum
som f.eks. huse, telte, campingvogne, beboelsesvogne og bade.
Kulilteforgiftning kan medfore deden.

/N
X

FARER

A M3 ikke bruges i garager, bygninger, udestuer eller andre
lukkede omrader.

A Heeld aldrig teendvaeske pa tandte eller varme kul/briketter,
og tilfej aldrig kul/briketter, der er vaedet i teendvaeske, til
taendte eller varme kul/briketter. Szet altid laget pa flasken med
teendvaeske efter brug, og anbring den i sikker afstand af grillen.

A Sprg for, at brendbare dampe og vaesker, som f.eks. benzin og
alkohol, og breendbare materialer holdes pa sikker afstand af
stegeomradet.

ADVARSLER

A Brug ikke grillen, medmindre alle dele er pa plads. Grillen skal
samles i overensstemmelse med samlevejledningen. Hvis den
ikke er samlet korrekt, kan det medfare fare for brugernes
sikkerhed.

Brug aldrig grillen, uden at askeopsamleren er monteret.

Brug ikke denne grill under braendbare konstruktioner.

> B> B

Indtagelse af alkohol, receptpligtig medicin eller
handkgbsmedicin kan forringe brugerens evne til at samle eller
bruge grillen korrekt og sikkert.

A Veer forsigtig, ndr du bruger grillen. Grillen kan vaere meget
varm, nar du griller pa den eller renger den, og den ber altid
veere under opsyn.

A Brug aldrig teendvaeske, benzin, sprit eller andre meget
braendbare veesker, nar du skal teende eller genantaende kul/
briketter. Hvis du bruger tandvaeske (anbefales ikke), skal du
vaere opmarksom pa, at den kan samle sig i askeopsamleren
og antende og dermed forarsage en brand under bunden. Fjern
eventuel teendvaeske fra askeopsamleren, inden du teender
kullene/briketterne.

A Denne grill er ikke beregnet til installation pa/i keretgjer og/eller
bade.

B

Brug ikke grillen inden for en afstand af 60 cm fra braendbare
materialer. Breendbare materialer omfatter, men er ikke
begrzenset til, gulve, terrasser og verandaer af trze.

Stil grillen pa en sikker og plan overflade, i sikker afstand fra
braendbare materialer.

Anbring ikke grillen pa glas eller en braendbar overflade.
Brug ikke grillen i kraftig blaest.

Undga at baere tgj med lgse aermer, nar du taender eller bruger
grillen.

Rer aldrig ved grill- eller kulristen, asken, kullene/briketterne
eller grillen for at se, om de er varme.

Sluk kullene/briketterne efter brug. For at slukke skal du lukke
for ventilationsabningerne i bunden og laget i spjeeldet, og saette
laget pa bunden.

>2)

> B BPBEPBP P

A Anvend varmeafvisende grillhandsker (i henhold til EN 407,
Kontaktvarme, niveau 2 eller hgjere) ved tilberedning af mad,
justering af ventilationsabninger (spjeeld), pafyldning af kul/
briketter og handtering af termometer eller lag.

A Brug ordentlige redskaber med lange, varmebestandige handtag.

A\ Placer altid kullene/briketterne oven pa kulristen (nederst). Laeg
aldrig kullene/briketterne direkte i bunden af bunden.

A Lag aldrig varme kul/briketter pa steder, hvor der er risiko for
at traede pa dem, eller hvor de udger en brandfare. Bortskaf
aldrig aske eller kul/briketter, for de er kolet helt af.

A Setikke grillen til opbevaring, for asken og kul/briketter er helt
kolet af.

A Undlad at fjerne aske, indtil alle kul/briketter er braendt helt ud
og er helt slukkede, og indtil grillen er kolet af.

A Hold elektriske ledninger og kabler vaek fra de varme overflader
pé grillen og fra omrader med livlig trafik.

FORSIGTIG
A Brug ikke vand til at slukning af stikflammer eller kul/briketter.

A\ Hvis bunden fores med aluminiumsfolie, blokeres
luftgennemstremningen. Brug i stedet en drypbakke til at
opfange kedsaft, nar du griller over indirekte varme.

A Grillbgrster skal jeevnligt kontrolleres for lgse barstehar og slid.
Udskift bersten, hvis du finder lgse berstehar pa risten eller
borsten. WEBER anbefaler, at du keber en ny grillbgrste i rustfrit
stal hvert forar.

A Undlad at haenge laget p& bundens handtag.

GARANTI

Tak, fordi du har kebt et WEBER-produkt. Weber-Stephen Products
LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 ("WEBER") leverer
sikre, holdbare og palidelige produkter.

Det folgende er en frivillig garanti, som WEBER yder uden
omkostninger for dig. Den indeholder de oplysninger, du skal bruge
for at fa dit WEBER-produkt repareret i tilfeelde af en defekt.

I henhold til g=ldende lovgivning har kunden en rakke rettigheder,
hvis produktet er defekt. Disse rettigheder omfatter supplerende
ydelser eller udskiftning af produktet, prisnedslag eller
kompensation. | EU galder f.eks. en toarig lovbestemt garanti,

som trader i kraft ved udlevering af produktet. Disse og andre
lovbestemte rettigheder pavirkes ikke af naerveaerende garanti.
Denne garanti giver tvaertimod ejeren yderligere rettigheder
uafheengigt af de lovpligtige forpligtelser.

WEBERS FRIVILLIGE GARANTI

WEBER garanterer over for keberen af WEBER-produktet (eller

- hvis der er tale om en personlig gave, reklamegave eller

lign. - over for modtageren heraf), at WEBER-produktet ikke har
materiale- eller fabrikationsfejl i den periode, der er specificeret
nedenfor, hvis produktet samles og bruges i overensstemmelse
med anvisningerne herom i den medfglgende brugervejledning.
(Bemeerk: Hvis du mister eller forleegger din brugervejledning fra
WEBER, kan du fa et nyt eksemplar pd www.weber.com eller en
anden landespecifik hjiemmeside, som du matte blive omdirigeret
til). Ved normal brug og vedligeholdelse i en almindelig husstand
indvilliger WEBER inden for rammerne af denne garanti i at
reparere eller erstatte defekte dele inden for det tidsrum og med
de begraensninger og undtagelser, der er anfgrt nedenfor. | DET
OMFANG, DET ER TILLADT | HENHOLD TIL GALDENDE LOVGIVNING,
G/ALDER DENNE GARANTI KUN DEN OPRINDELIGE K@BER 0G KAN
IKKE OVERF@RES TIL EFTERFOLGENDE EJERE, MEDMINDRE DER ER
TALE OM GAVER 0G REKLAMEGAVER, JF. OVENFOR.

EJERENS ANSVAR UNDER DENNE GARANTI

For at sikre, at der ikke opstér problemer i forbindelse med
garantiens daekning, er det vigtigt (men ikke pakraevet), at du
registrerer dit WEBER-produkt p& www.weber.com eller en anden
landespecifik hjemmeside, som du matte blive omdirigeret til. Serg
desuden for at gemme din originale kebskvittering og/eller faktura.
Ved registrering af dit WEBER-produkt bekrzftes din garanti, og
der etableres en direkte relation mellem dig og WEBER, s& vi kan
kontakte dig personligt, hvis der skulle veere behov for det.

Ovenstaende garanti galder kun, hvis ejeren fglger alle anvisninger
vedrgrende samling, brug og forebyggende vedligeholdelse af sit
WEBER-produkt som beskrevet i den medfelgende brugervejledning,
medmindre ejeren kan pavise, at defekten eller fejlen ikke skyldes
manglende opfyldelse af de ovenfor naevnte forpligtelser. Hvis du bor
i et kystnaert omrade, eller hvis dit produkt er placeret i naerheden

af en swimmingpool, er det i forbindelse med vedligeholdelsen ogsa
pakreevet, at du vasker og skyller produktets udvendige overflader
som beskrevet i den medfglgende brugervejledning.

GARANTI/BORTFALD AF GARANTI

Hvis du mener, at du har en del, der er omfattet af denne garanti,
bedes du kontakte WEBERS kundeservice via kontaktoplysningerne
pa vores hjemmeside (www.weber.com eller en anden landespecifik
hjemmeside, som du matte blive omdirigeret til). WEBER vil, efter at
have undersggt de nzermere omstaendigheder, reparere eller udskifte
(efter eget valg) en fejlbehaeftet del, som er omfattet af denne garanti.
Hvis en reparation eller udskiftning ikke er mulig, kan WEBER vzaelge
(efter eget valg) at erstatte den pagaeldende grill med en ny grill af
samme eller hgjere vaerdi. WEBER kan bede dig om at returnere dele
med henblik pa naermere undersegelse. WEBER afholder de hermed
forbundne forsendelsesomkostninger.

Denne garanti bortfalder, hvis der er skader, odelaeggelser,
misfarvninger og/eller rust pa produktet, som WEBER ikke er
ansvarlig for, og som skyldes:

» Mishandling, misbrug, @&ndringer, modificeringer, fejlanvendelse,
haervaerk, forsemmelse, forkert samling eller installation og
manglende normal og rutinemaessig vedligeholdelse.

« Insekter og gnavere.

« Eksponering for saltholdig luft og/eller klor, som f.eks. ved
swimmingpools og spabade

« Barske vejrforhold, som f.eks. hagl, orkaner, jordskaly, tsunamier
eller store bglger, tornadoer eller kraftige storme.

Ved brug og/eller installation af dele pa dit WEBER-produkt, som ikke
er originale WEBER-dele, bortfalder denne garanti, og skader, der
sker som folge heraf, er ikke omfattet af denne garanti.

PRODUKTGARANTIPERIODER

Bund, lag og midterring:
10 ar, gennemtaering af rust/gennembraending

Komponenter af rustfrit stal:
5 ar, gennemtaering af rust/gennembranding

ONE-TOUCH-renggringssystem:
5 ar, gennemtaering af rust/gennembraending

Plastkomponenter:
5 ar, omfatter ikke falmning eller misfarvning

Alle resterende dele:
2ar

ANSVARSFRASKRIVELSE

BORTSET FRA DENNE GARANTI 0G ANSVARSFRASKRIVELSE,

SOM DE ER BESKREVET | DENNE GARANTIERKLZRING, GIVES

DER HER UDTRYKKELIGT INGEN YDERLIGERE GARANTIER ELLER
FRIVILLIGE ERKL/AERINGER OM ANSVAR, DER GAR UD OVER DET
ANSVAR, SOM WEBER IFOLGE LOVGIVNINGEN HAR. NAERVARENDE
GARANTIERKLARING BEGRANSER ELLER UDELUKKER DESUDEN
IKKE SITUATIONER ELLER KRAV, HVOR WEBER IFOLGE LOVEN HAR
ET UFRAVIGELIGT ANSVAR.

EFTER UDL@B AF DE | DENNE GARANTI BESKREVNE
GARANTIPERIODER GALDER INGEN YDERLIGERE GARANTIER.
GARANTIER GIVET AF EN HVILKEN SOM HELST ANDEN PERSON,
HERUNDER FORHANDLERE, VEDRORENDE ET HVILKET SOM HELST
PRODUKT (SOM F.EKS. "UDVIDEDE GARANTIER") FORPLIGTER IKKE
WEBER PA NOGEN MADE. DE ENESTE FORMER FOR AFHJ/ZLPNING,
DER TILBYDES | FORBINDELSE MED DENNE GARANTI, ER
REPARATION ELLER UDSKIFTNING AF PRODUKTET.

ERSTATNINGER UNDER DENNE FRIVILLIGE GARANTI KAN PA
INTET TIDSPUNKT VARE STORRE END KOBSPRISEN FOR DET
PAG/ALDENDE WEBER-PRODUKT.

DU BZRER RISIKOEN 0G ANSVARET VED TAB, SKADER PA DIG 0G
DINE EJENDELE OG/ELLER PA ANDRE 0G DERES EJENDELE, SOM
SKYLDES MISBRUG ELLER MISHANDLING AF PRODUKTET ELLER
MANGLENDE OVERHOLDELSE AF WEBERS ANVISNINGER | DEN
MEDFOLGENDE BRUGERVEJLEDNING.

DELE OG TILBEH@R, SOM ER BLEVET ERSTATTET UNDER DENNE
GARANTI, ER KUN OMFATTET HERAF | DEN GARANTIPERIODE, SOM
G/ELDER FOR DET OPRINDELIGE K@B.

DENNE GARANTI GALDER KUN FOR PRIVATE HUSSTANDE 0G
G/LDER SALEDES IKKE FOR WEBER-GRILL, DER ANVENDES |
KOMMERCIELLE ELLER OFFENTLIGE SAMMENH/ZNGE ELLER
| SAMMENH/NGE, HVORI DER INDGAR FLERE ENHEDER, SOM
F.EKS. RESTAURANTER, HOTELLER, FERIERESORTS ELLER
UDLEJNINGSEJENDOMME.

WEBER KAN TIL ENHVER TID Z£NDRE DESIGNET AF SINE
PRODUKTER. INTET | DENNE GARANTI KAN ANSES FOR EN
FORPLIGTELSE FOR WEBER TIL AT INKORPORERE SADANNE
DESIGNZANDRINGER | TIDLIGERE FREMSTILLEDE PRODUKTER,
EJ HELLER KAN SADANNE ANDRINGER OPFATTES SOM

EN INDROMMELSE AF, AT TIDLIGERE DESIGN HAR VAERET
FEJLBEHAFTEDE ELLER MANGELFULDE.

Du kan finde yderligere kontaktoplysninger til de forskellige
internationale forretningsenheder i slutningen af denne
brugervejledning.



GRILLSYST

Vi har gjort os stor umage med designet af din WEBER-kulgrill.

Vi designer vores grill, sa du aldrig behgver at bekymre dig om
stikflammer, varme og kolde omrader pé& grillen eller mad, der er
braendt pd. Med WEBER kan du forvente enestdende praestation,
fuld kontrol og optimale resultater hver gang.

u Spjzeld og ventilationsabninger

Nar man griller med kul/briketter, er luft en vigtig faktor.

Jo mere luft der kommer ind i grillen, desto hgjere bliver
den indvendige temperatur, indtil kullene/briketterne har
naet deres maksimale ydeevne. Under tilberedningen kan
du nemt regulere grillens indvendige temperatur ved at
justere spjeaeldene i laget og i bunden. For at sikre en hgj
indvendig grilltemperatur ved grillning med direkte varme
skal du kontrollere, at ventilationsabningerne i bund og lag er
helt abne. Hvis du vil grille med indirekte varme ved lavere
temperaturer, kan du lukke spjzaeldene op til halvvejs til. Hvis
du lukker dem helt, afbryder du tilferslen af ilt, sa kullene/
briketterne til sidst gar helt ud.
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E ONE-TOUCH-renggringssystem

ONE-TOUCH-renggringssystemet gor det nemt at gore rent. Nar
handtaget bevaeges frem og tilbage, skubber de tre vinger i
bunden aske fra bunden af grillen ned i den store askeopsamler.
Ventilationsabningerne fungerer desuden som spjeld og
regulerer ilttilferslen til ilden, s& den nemt kan slukkes.

SARLIGE FUNKTIONER

Afhaengigt af den model, du har kebt, kan din grill vaere
udstyret med de funktioner, der er beskrevet pa denne side.

Klar til WEBER CRAFTED-tilbehar

Grillristen kan vaere udstyret med et saerligt udtageligt
midterstykke. Denne funktion ger det nemt at iszette det
sarlige WEBER CRAFTED-udstyr, som f.eks. stegerist,
kyllingeholder eller pizzasten (salges separat). Hver indsats
giver dig ubegransede muligheder for at prgve nye opskrifter.
Se det komplette sortiment af WEBER CRAFTED-indsatser pa:
www.weber.com.

B ruck-away-taghotder

Med TUCK-AWAY-lagholderen kan du nemt lofte laget for at
tjekke maden eller for at tilfore kul/briketter.

Ventilationsabninger til grillning ved lav temperatur

Formen pa spjaldene sikrer en optimal maengde
luftgennemstrgmning til grillning ved lave temperaturer

Grillrist med hangslede sider

Pa begge sider af grillristen er der en hangslet del, der kan
loftes, s du kan nemt kan halde flere kul/briketter i grillen.
Rummelig askeopsamler

Den store, helt lukkede askeopsamler forhindrer asken i at
flyve rundt og kan nemt tages ud for hurtig og ren fjernelse af
asken.

Buede greb pa grillristen

De buede greb pa grillristen gor det muligt at hange risten pa
siden af grillbunden.

Bemeaerk: WEBER CRAFTED-grillristindsatsen skal fiernes, for
grillristen haenges pé siden af bunden.

www.weber.com @



FOR DU TANDER OP

Vaelg et passende sted at grille

»  Brug kun denne grill udendgrs i et godt ventileret omrade. Ma
ikke bruges i garager, bygninger, udestuer eller andre lukkede
omrader.

< Placer grillen pa en sikker og plan overflade.

« Brug ikke grillen inden for 60 cm fra braendbare materialer.
Braendbare materialer omfatter, men er ikke begraenset til,
gulve, terrasser og verandaer af trae eller behandlet trae.

Valg hvor stor mangde kul/briketter, du skal bruge

Den mangde af kul/briketter, du skal vaelge, afhanger af, hvad

du vil grille, og hvor stor din grill er. Hvis du griller sma stykker
ked, som skal have under 20 minutter, s& se skemaet Afmdéling og
péfyldning af kul/briketter ved brug af direkte varme. Hvis du vil
grille sterre stykker ked, der skal have over 20 minutter, eller sarte
madvarer, sa se skemaet Afméling og pafyldning af kul/briketter ved
brug af indirekte varme. Laes mere om forskellene mellem direkte
og indirekte grillning i afsnittene GRILLMETODER.

Forste gang, du griller

Vi anbefaler, at du varmer grillen op og lader kullene/briketterne
veere rgdglgdende under lag i mindst 30 minutter, inden du griller

forste gang.

Klargering af grillen til brug

1. Fjern laget og anbring det pa siden af grillen ved hjalp af enten
lagkrogen pa indersiden af laget eller TUCK-AWAY-lagholderen
(afhzengigt af grillmodel).

2. Fjern grillristen (averst) fra grillen. Hang grillristen pa grillens
bund, bagpanel eller ramme ved hjzlp af det buede handtag
(en funktion du finder pa nogle af vores grill). Hvis din grill
er forsynet med WEBER CRAFTED-grillristen, skal du forst
fierne den udtagelige midtersektion og derefter lofte resten af
grillristen op af grillen.

3. Fjern kulristen (nederst), og fjern aske eller rester af gamle
kul/briketter fra bunden af grillbunden. Kul/briketter kraever
ilt for at braende, sa serg for, at ventilationsabningerne ikke er
blokerede. Pa grill, der har et ONE-TOUCH-renggringssystem,
fores handtaget pa systemet frem og tilbage for at skubbe aske
fra bunden af grillen ned i askeopsamleren (A).

Optaending af kulgrillen med grillstarter

Den bedste og mest grundige made at taende kul pa er at bruge

en grillstarter. RAPIDFIRE-grillstarteren (szlges separat) er
sarligt velegnet. Se de forholdsregler og advarsler, der folger med
RAPIDFIRE-grillstarteren, inden du taender.

1. Laeg et par ark sammenkrollet avispapir i bunden af
grillstarteren, og seet grillstarteren pa kulristen (A); eller szt
et par optendingsblokke naer midten af kulristen, og saet
grillstarteren over dem (B).

2. Fyld grillstarteren med kul/briketter (C).

3. Taend optaendingsblokkene eller avisen gennem hullerne i siden
af grillstarteren (D).

4. Lad grillstarteren sta, indtil der er fyret godt op i kullene/
briketterne. Du ved, at der er godt gang i kullene, nar de har faet
en askegra overflade.

Bemeaerk: Optaendingsblokkene skal vaere helt braendt af, og kullene
skal have en askegra overflade, inden du laagger maden pa risten. Vent
med at grille, til kullene eller briketterne har faet en askegra overflade.

5. Nar der er godt gang i kullene, skal du ga videre til de
efterfolgende sider, hvor du vil finde en vejledning til, hvordan du
arrangerer kullene og begynder at tilberede maden ved hjalp af
den gnskede tilberedningsmetode (direkte eller indirekte metode).

Optandingaf kul med optaendingsblokke

1. Byg en pyramide af kul/briketter i midten af kulristen (nederst),
og anbring et par optaendingsblokke (selges separat) inde i
pyramiden (E).

2. Brug en lang lighter eller taendstikker til at teende
optaendingsblokkene med. Opteendingsblokkene vil derefter
antaende kullene/briketterne.

3. Vent, indtil der er kommet godt gang i kullene/briketterne.
Du ved, at der er godt gang i kullene, nar de har faet en askegra
overflade.

Bemaerk: Optaendingsblokkene skal vaere helt breendt af, og kullene
skal have en askegra overflade, inden du laegger maden pa risten. Vent
med at grille, til kullene eller briketterne har faet en askegra overflade.

4. Nar der er godt gang i kullene, skal du g& videre til de
efterfglgende sider, hvor du vil finde en vejledning til, hvordan du
arrangerer kullene og begynder at tilberede maden ved hjalp af
den gnskede tilberedningsmetode (direkte eller indirekte metode).

4. Hvis grillen har en askeopsamler som standard, skal du
lesne benclipsen for at fierne askeopsamleren (B) og
derefter kassere asken. Hvis din grill har en askeopsamler
med hgj kapacitet, skal du klemme handtaget til
askeopsamleren for at frigere den fra grillen (C).

5. Abn spjeeldet ved flytte handtaget helt til hgjre eller ved at
flytte handtaget til den abne position (D) (afhangigt af din
grillmodel).

6. Sat kulristen (nederst) i bunden af bunden igen.

Bemeaerk: | denne brugervejledning har vi bevidst valgt ikke
at vejlede i, hvordan man optaender grillen ved hjaelp af
taeendvaeske. Teendvaeske kan give maden en kemisk bismag,
hvilket optaendingsblokke (salges separat) ikke gor. Hvis

du veelger at bruge taendveske, skal du falge producentens
anvisninger. Du m& ALDRIG halde teendvaeske pd levende ild.




GRILLMETODER

Arrangering af kul/briketter til direkte varme

1. Brug altid grillhandsker i henhold til EN 407 (kontaktvarme,
niveau 2 eller hgjere), nar du griller med din kulgrill.

— DIREKTE VA

Bemaerk: Grillen, inkl. dens handtag og greb til spjaeld/
ventilationsabninger, bliver varme. Brug altid grillhandsker, sa du
undgdr at breende haender og fingre.

2. Nar kullene/briketterne er helt antandte, skal du fordele dem
jaevnt ud over kulristen med en lang tang (A).

. Laeg grillristen pa plads i grillen igen.
. Luk laget pa grillen.
. Abn lagspjaldet (B).

. Forvarm risten i ca. 10-15 minutter.

- L T X

7. Nér grillristen er varm, renggres den med en stalgrillbgrste (C).

Bemeerk: Brug en grillborste i rustfrit stal. Udskift borsten, hvis du
finder lose borstehar p4 risten eller borsten.

8. Abn laget, og laeg maden pa risten.

9. Luk laget pa grillen. Se de anbefalede tilberedningstider i
opskriften.

Bemaerk: N&r du fjerner grillldget under tilberedningen, skal du skubbe
det til side i stedet for lige op. Et loft lige op kan danne et sug, som vil
traekke aske fra bunden op pd maden.

Nar du er faerdig med at grille ...

Luk spjeldet i laget og ventilationsdbningerne i bunden for at
slukke kullene/briketterne.

GRILLMETODER - INDIREKTE VA

Arrangering af kul/briketter til indirekte varme

1. Brug altid grillhandsker i henhold til EN 407 (kontaktvarme,
niveau 2 eller hgjere), nar du griller med din kulgrill.

Bemaerk: Grillen og dens handtag, spjeeld og ventilationsdbninger
bliver varme. Brug altid grillhandsker, sa du undgar at breende haender
og fingre.

2. Nar kullene/briketterne er helt anteendte, skal du med en lang tang
arrangere kullene/briketterne, sa de er anbragt pa hver side af
maden (A). Placer kullene/briketterne pa siderne af bunden over
for handtaget (B), enten direkte pa kulristen eller i kulskinnerne
eller i Char-Baskets, hvis du bruger dem. Du kan evt. placere en
drypbakke mellem kullene til at opsamle saft (selges separat).

3. Set grillristen pa igen.

4. Luk laget pa grillen. Hvis din grill har et termometer, skal du serge
for altid at placere laget, sa termometeret ikke befinder sig lige over
kullene/briketterne, hvor det vil blive udsat for direkte varme (C).

5. Abn lagspjaldet.
6. Forvarm risten i ca. 10-15 minutter.

7. Nar grillristen er varm, rengeres den med en grillbgrste i rustfrit
stal (D).

Bemeerk: Brug en grillborste i rustfrit stal. Udskift borsten, hvis du
finder lose borstehar pa risten eller borsten.

8. Laeg maden pa grillristen, og serg for, at den ikke ligger direkte
over kullene/briketterne pa siderne af bunden.

Bemeaerk: Nar du fierner grilllaget under tilberedningen, skal du skubbe
det til side i stedet for lige op. Et loft lige op kan danne et sug, som vil
traekke aske fra bunden op pd maden.

9. Luk laget pa grillen. Se de anbefalede tilberedningstider i
opskriften.

Nar du er faerdig med at grille ...

Luk spjaeldet i laget og ventilationsabningerne i bunden for at
slukke kullene/briketterne.

Brug kun kul/briketter — i overensstemmelse med
EN1860-2-standarden.

Afmaling og pafyldning af kul ved direkte varme

47 cm 25 briketter 30 briketter 0,68 kg
57 cm 30 briketter 40 briketter 0,87 kg
67 cm 45 briketter 60 briketter 1,91 kg

Afmaling og pafyldning af kul/briketter ved indirekte varme

Grilldiameter WEBER-kulbriketter Kulbriketter Blandet traekul*

Briketter, der skal Briketter, der skal Traekul, der skal
Briketter til tilfgjes for hver Briketter til tilfgjes for hver Traekul til tilfgjes for hver
forste time yderligere time forste time yderligere time  forste time yderligere time
(pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side)
47 cm 10 briketter 4 briketter 15 briketter 7 briketter 0,36 kg 0,12 kg
57 cm 15 briketter 4 briketter 20 briketter 7 briketter 0,36 kg 0,12 kg
67 cm 20 briketter 6 briketter 30 briketter 8 briketter 0,55 kg 0,12 kg

....................................................................................... www.weber.com @



TIPS 0G TRICKS

Brug handsker

FODEVARESIKKERHED

Gode tips om fodevaresikkerhed

« Undlad at te ked, fisk eller fierkrae op ved stuetemperatur. Lad det to op i keleskabet.
Brug altid grillhandsker, nar du bruger din grill. Ventilationsabninger,
spjaeld, handtag og grillbund bliver alle varme under grillning, sa
sorg for at beskytte dine haender og underarme.

« Vask dine haender grundigt med varmt saebevand, inden du begynder at tilberede et maltid, og nar du
har handteret fersk ked, fisk og fjerkree.

+ Leeg aldrig tilberedt mad pa det samme brzet eller bord, som den ra mad har veeret pa.

Drop taendvaeske « Vask alle tallerkener og kekkenredskaber, der er kommet i kontakt med rat ked eller fisk, af med
Undga at bruge taendvaeske, da den kan give maden en kemisk varmt saebevand, og skyl dem.
smag. Det er meget bedre og mere effektivt at bruge grillstarter Besag www.weber.com for flere opskrifter og rad om grillning.

(szelges separat) og optaendingsblokke (salges separat).

Forvarm grillen GR”_LGU'DE
Ved at forvarme grillen med laget lukket i 10-15 minutter gores

grillristen klar til brug. Nar alle kullene/briketterne er redgledende,
skal temperaturen under laget nd op pa 260 °C. Varmen lgsner snavs
og rester, der matte sidde fast pa risten, sa det er nemt at barste

af med en grillbarste i rustfrit stal. Forvarmningen ger ogsa risten
varm nok til at svitse maden pa den helt rigtige made og forhindrer,

at maden sidder fast pa risten. Beseg www.weber.com for flere opskrifter og rad om grillning.

Bemeaerk: Brug en grillberste i rustfrit stal. Udskift barsten, hvis du
Tykkelse/vaegt Omtrentlig samlet grilltid

Tilberedningstiden for okseked og lam er baseret pa det USA's landbrugsministeriums definitioner af medium-stegningsgrad, medmindre
andet er angivet. Oplysninger om udskaringer, tykkelser, vaegt og tilberedningstid er vejledende. Forhold som hgjde,
vind og omgivelsestemperatur kan pavirke tilberedningstiderne.

finder lose barstehar pa risten eller borsten.

Olie pa maden, ikke risten

2cm tyk 4-6 min. ved direkte, hgj varme
Olie forhindrer maden i at braende fast og tilferer derudover ogsa Steak:
saft og kraft til smagen. Det er mere effektivt at berste eller sprojte New York-stripsteak, 2,5 cm tykke 6-8 min. ved direkte, hgj varme
maden let med olie end at barste risten. porterhouse, rib-eye, T-bone og
filet mignon (morbrad) Sk 14-18 min. - brunes 6-8 min. ved direkte, hgj varme og grilles
Hold gang i luftgennemstrgmningen derefter i 8-10 min. ved indirekte, hoj varme
Kul/briketter skal bruge luft for at braende. Laget skal vare lukket Flanksteak 0,7 kg til 1 kg, 2 cm tyk 8-10 min. ved direkte, medium varme
s& meget som muligt, men spjeeldet i laget og ventilationsabningerne
i bunden skal vaere &bne. Fjern regelmassigt asken i bunden af Hakkebof 2 cm tyk 8-10 min. ved direkte, medium varme
grillen, sa den ikke blokerer ventilationsabningerne. . . X X )
Mgrbrad 1,4-1.8 kg (.5-60 mll?l. =1 m|n ved dlrekt_e, medium varme, og grill
Luk laget T i 30-45 min. ved indirekte, medium varme
Fire vigtige grunde til at laget skal vaere lukket s& meget som muligt. Bratwurst: fersk 859 20-25 min. ved direkte, lav varme

1. Det holder risten varm nok til at svitse maden. 2 cm tyk 6-8 min. ved direkte, hgj varme

2. Tilberedningstiden bliver kortere, og maden ikke bliver tor. Kotelet: Udbenet eller med ben T Ty e YT ——————

FJERKRE SVINEK@D RODT K@D

3. Det holder pa den rogede smag, som udvikles, nar fedt og 3-4 cm tyk derefter i 4-6 min. ved indirekte, hej varme
kodsaft fordamper pa grillen.
4. Det forhindrer stikflammer, da mangden af ilt inde i grillen er Ribs: baby back, spareribs 1,4-1,8 kg 1%2-2 timer ved indirekte, medium varme
begraenset. Ribs: Country-Style, med ben 1,4-1,8 kg 1%,-2 timer ved indirekte, medium varme
Teem flammen in. - in ) ) ) in.
Morbrad 0,5 kg 30dnl\|3' E;‘unest' min. ved direkte, hgj varme og grilles 25 min
Der vil ske nogle opflamninger engang imellem, og det er godt, fordi VL) (e T3z, ER I VeI
de svitser madens overflade — men for mange stikflammer kan Kyllingebryst:
braende maden. Hold sa vidt muligt laget pa. Det begraenser mangden u:en sgkindyo .ben 170-227 g 8-12 min. ved direkte, medium varme
af ilt inde i grillen og hjeelper dermed med til at slukke eventuelle 9
opflamninger. Hvis du mister kontrollen over flammerne, kan du Kyllingelar: . . i
midlertidigt flytte maden til indirekte varme, indtil flammerne der ud. uden skind og ben 1139 8-10 min. ved direkte, medium varme
Fersk eller frossen Kyllingestykker: 85-170 g 36-40 min. - 6-10 min. ved direkte, lav varme og derefter
Uanset om du griller ferske eller frosne madvarer, skal du altid felge med ben, forskellige 30 min. ved indirekte, medium varme
sikkerhedsanvisningerne pa pakken og altid tilberede maden, til den Kylling: hel 1,8 il 2,25 kg 1-1% timer ved indirekte, medium varme
far den anbefalede kernetemperatur. Det tager langere tid at grille
frosne madvarer, og det kraever generelt flere kul/briketter. Cornish Game Hen 0,7-0,9 kg 60-70 min. ved indirekte, medium varme
Hold grillen ren Kalkun: hel, uden fyld 4,5-5,5 kg 2-2". timer ved indirekte, medium varme
Folg nogle fa grundleeggende instruktioner i, hvordan bedst ) X .
vedligeholder din grill, s& den holder sig godt og fungerer optimalt i 3 Fisk, filet eller steak: 0,6-1,25 cm tyk 3-5 min. ved direkte, medium varme
mange ar frem! 3 helleflynder, red snapper, laks,
«  For at sikre en korrekt luftgennemstremning og bedre § havaborre, svaerdfisk og tun 2,5-3 cm tyk 10-12 min. ved direkte, medium varme
grillresultater skal du altid fjerne ophobet aske og gammelt kul 7}
fra bunden af grillen inden brug. Serg for, at alle kul/briketter er o 0,5 kg 15-20 min. ved direkte, medium varme
gaet helt ud, og at grillen er kolet af, inden du fierner dem. g Fisk: hel
« Der kan nogle gange dannes noget, der ligner afskallet maling, E T.hkg 30-45 min. ved indirekte, medium varme
pa indersiden af laget. Under brug iltes fedt og reg langsomt til Rejer 14g 2-4 min. ved direkte, hoj varme
kulstof og aflejres pa indersiden af laget. Berst det forkullede fedt .
af lagets inderside med en grillberste i rustfrit stal. For at minimere Asparges 1,25 cm diameter 6-8 min. ved direkte, medium varme
yderligere aflejringer kan laget aftorres med kokkenrulle efter
grilning, mens grillen stadig er lun (ikke for varm). uafskallet 25-30 min. ved direkte, medium varme
Majs
¢ Renger malede overflader og overflader i porcelaensemalje J afskallet 10-15 min. ved direkte, medium varme
og plast pa ydersiden af din grill med varmt sebevand og en ~
ikke-slibende klud. w shiitake eller champignon 8-10 min. ved direkte, medium varme
- . . . . ] Champignon
« Hvis din grill er udsat for sarlige vind og vejrforhold, skal 5 Portobello 10-15 min. ved direkte, medium varme
de udvendige flader renggres oftere. Syreregn, kemikalier og = !
saltvand kan forarsage rustdannelse. WEBER anbefaler, at E halveret 35-40 min. ved indirekte, medium varme
ydersiden af grillen terres grundigt af med varmt saebevand. Skyl * Log
efter, og ter overfladerne grundigt af. © 1,25 cm tykke skiver 8-12 min. ved direkte, medium varme
+ Undlad at bruge folgende midler til rengering af grillen: hel 45-60 min. ved indirekte, medium varme
slibende poleringsmidler til rustfrit stal eller maling,
syreholdige renggringsmidler, mineralsk terpentin eller Kartoffel 125 tykke ski 9-11 min. - forkoger i 3 min., grilles derefter 6-8 min.
xylen, ovnrens, slibende rengeringsmidler til kekkenbrug og 7 BN R ST ved direkte, medium varme

skuresvampe.
Serg for, at maden kan vaere pa grillen med laget pa — der skal altid vaere mindst 2,5 cm mellem mad og lag.




® SEGURIDAD

Ignorar las indicaciones de PELIGRO, ADVERTENCIA y
PRECAUCION que contiene este manual del usuario puede
provocar lesiones personales graves o muertes, asi como
incendios o explosiones que pueden causar dafnos materiales.
Lea toda la informacién sobre seguridad que contiene este
manual del usuario antes de usar esta barbacoa.

A\ JATENCION! No utilizar en locales cerrados! Esta barbacoa esté
disefiada para su uso al aire libre en areas bien ventiladas, y no
estd preparada para el uso como calefactor ni debe emplearse
como tal bajo ninguna circunstancia. El uso en interiores puede
dar lugar a la acumulacién de vapores toxicos y causar lesiones
personales graves o muertes.

A ATENCION! Esta barbacoa se calentara mucho, no la mueva
durante su utilizacién!

A ATENCION! |No deje la barbacoa al alcance de los nifios y
animales domésticos!

A {ATENCION! jNo use alcohol o gasolina para encender o avivar
el fuego! Utilice Gnicamente los combustibles de encendido
conformes a la Norma EN 1860-3.

A {ATENCION! Antes de comenzar a cocinar, verifique que el
combustible estd recubierto de cenizas.

A\ {ATENCION! No use la barbacoa en un espacio cerrado
y/o habitable, p.e. vivienda, tienda de campana, caravana,
autocaravana, embarcacion. Peligro de envenenamiento mortal
por mondxido de carbono.

A

X

X

PELIGROS

/A No use la barbacoa en garajes, edificios, pasajes cubiertos o
cualquier otro espacio cerrado.

A No afiada liquido de encendido ni carbén impregnado con ese
liquido sobre carbén encendido o caliente. Tape el liquido de
encendido después de usarlo y coldquelo a una distancia segura
de la barbacoa.

/A Mantenga el espacio destinado a la preparacién de alimentos
libre de vapores y liquidos inflamables, como gasolina, alcohol,
etc., asi como de materiales combustibles.

ADVERTENCIAS

A No use esta barbacoa si no estén instaladas todas las piezas.
La barbacoa debe montarse correctamente de acuerdo con las
instrucciones de montaje. Un montaje incorrecto puede provocar
situaciones de peligrosas.

A No use la barbacoa sin instalar el cenicero.

A No use la barbacoa debajo de una estructura de material
combustible.

A El consumo de alcohol o medicamentos (bajo supervisién médica
o0 no) puede afectar a la capacidad del usuario para montar
correctamente la barbacoa o para usarla con seguridad.

A Siempre que utilice la barbacoa, hagalo con precaucién. La
barbacoa estara caliente al cocinar en ella o al limpiarla, y nunca
debe dejarse sin vigilancia.

A No use gasolina, alcohol ni ningun otro liquido de alta volatilidad
para encender el carbén. En caso de utilizar liquido de encendido
para el carbén (cosa que no se recomienda), tenga en cuenta
que puede acumularse en el cenicero, prenderse y provocar un
incendio en la cuba. Limpie el liquido acumulado en el cenicero
antes de encender el carbén.

A\ Esta barbacoa no esté disefiada para su instalacién en el interior
o encima de vehiculos recreativos y/o embarcaciones.

A No use esta barbacoa a menos de 60 cm (2 ft) de cualquier
material combustible. Se consideran materiales combustibles,
entre otros, las plataformas, patios y porches de madera o
madera tratada, las cubiertas vinilicas para paredes exteriores y
las puertas de patio.

Mantenga la barbacoa en todo momento sobre una superficie
firme, nivelada y alejada de materiales combustibles.

No cologue la barbacoa sobre una superficie de cristal o

A
A

combustible.
A No use la barbacoa si hay vientos fuertes.
A

No use ropa con mangas sueltas o vaporosas durante el
encendido y el uso de la barbacoa.

A Nunca toque la rejilla de coccién, del combustible, de las cenizas o del
carbon, ni tampoco la barbacoa para comprobar si estan calientes.

A\ Apague el carbén cuando haya terminado de cocinar. Para ello,
cierre el orificio de ventilacién de la cuba y el regulador de la
tapay, a continuacion, ponga la tapa en la cuba.

A\ Al cocinar, ajustar los orificios de ventilacién (reguladores), agregar
carbon y al manipular el termémetro o la tapa, use manoplas o
guantes de barbacoa resistentes al calor (con nivel 2 o superior de
resistencia al calor por contacto segin la norma EN 407).

A Use herramientas apropiadas, equipadas con mangos largos y
resistentes al calor.

A Coloque siempre el carbén encima de la rejilla (inferior) para
carbén. No lo coloque directamente en el fondo de la cuba.

A No vierta carbén caliente en lugares de paso o en los que
suponga un riesgo de incendio. No tire las cenizas ni el carbén
antes de que se hayan apagado por completo.

/A No guarde la barbacoa hasta que las cenizas y el carbén se
hayan apagado por completo.

A No retire las cenizas hasta que todo el carbén se haya apagado y
extinguido completamente y la barbacoa esté fria.

/A Mantenga los cables y conductores eléctricos alejados de las
superficies calientes de la barbacoa y también de las areas de
paso frecuente.

PRECAUCIONES
A No use agua para controlar las llamaradas ni para apagar el carbén.

/A Cubrir la cuba con papel de aluminio puede dificultar la circulacién
de aire. En su lugar, use una bandeja de goteo para recoger los
jugos de la carne expulsados al cocinarla indirectamente.

A Compruebe periédicamente si sus cepillos para barbacoas
presentan cerdas sueltas o un desgaste excesivo. Si encuentra
cerdas desprendidas en la rejilla de coccion o en los propios
cepillos, sustituya los cepillos. WEBER recomienda cambiar
los cepillos para barbacoas con cerdas de acero inoxidable al
principio de cada primavera.

A No cuelgue la tapa del mango de la cuba.

GARANTIA

Gracias por adquirir un producto WEBER. Weber-Stephen Products
LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067, EE. UU. (en adelante,
“WEBER"), se enorgullece de fabricar productos seguros, resistentes

y fiables.

WEBER le ofrece esta garantia voluntaria sin coste adicional. En el
improbable caso de que sufra un fallo o defecto, aqui encontrara la
informacién que necesitara si su producto WEBER requiere reparacion.

Segun la legislacion en vigor, el cliente tiene diversos derechos
en caso de que el producto resulte defectuoso. Los derechos

dos incluyen la o sustitucion, la rebaja del
precio de compra y la compensacion. En la Unién Europea, por
ejemplo, esto constituye una garantia legal de dos aiios a partir de
la fecha de entrega del producto. Las clausulas de esta garantia no
afectan a los derechos legales mencionados ni a ningun otro. De
hecho, esta garantia proporciona al propietario derechos que van
mas alla de los que abarca la garantia legal.

GARANTIA VOLUNTARIA DE WEBER

WEBER garantiza al comprador del producto WEBER (o, en caso de
regalo o situaciéon promocional, a la persona para la que haya sido
adquirido como regalo o articulo promocional) que este se encontrara
libre de defectos de materiales y mano de obra durante el periodo de
tiempo especificado a continuacion, siempre que su montaje y uso
tengan lugar de acuerdo con el manual del usuario que lo acompana.
(Nota: En caso de pérdida o extravio del manual del usuario del
producto WEBER, se puede descargar una copia en weber.com o en
el sitio web correspondiente al pais de residencia del propietario).

En las condiciones de uso y mantenimiento tipicas de viviendas o
apartamentos unifamiliares normales y privados, WEBER acepta, en
el marco de esta garantia, reparar o sustituir las piezas defectuosas
dentro de los periodos de tiempo correspondientes y segun las
limitaciones y exclusiones indicadas a continuacién. EN LA MEDIDA
EN QUE LO PERMITA LA LEGISLACION EN VIGOR, ESTA GARANTIA
SOLO SERA VALIDA PARA EL COMPRADOR ORIGINAL Y NO PODRA
TRANSFERIRSE A POSTERIORES PROPIETARIOS, EXCEPTO EN CASO
DE REGALO 0 ENTREGA COMO ARTICULO PROMOCIONAL, SEGUN LO
DESCRITO ANTERIORMENTE.

RESPONSABILIDADES DEL PROPIETARIO BAJO ESTA GARANTIA

Con el objetivo de asegurar la debida cobertura de la garantia, es
importante (aunque no obligatorio) registrar el producto WEBER en
weber.com o en el sitio web correspondiente al pais de residencia
del propietario. Deben conservarse el recibo y/o la factura de compra
originales. Al registrar el producto WEBER, se confirma la cobertura
de la garantia y se establece un vinculo directo con WEBER que el
fabricante puede usar si necesita contactar con el propietario.

La garantia anterior solo sera valida si el propietario cuida
razonablemente el producto WEBER de acuerdo con las instrucciones
de montaje, las instrucciones de uso y las indicaciones de
mantenimiento preventivo descritas en el manual del usuario que

lo acompanfa, a menos que el propietario pueda demostrar que el
fallo o defecto no guarda relacién con el incumplimiento de tales
obligaciones. Si el producto se instala en una zona costera o cerca

de una piscina, el lavado y enjuague periddicos de las superficies
exteriores se considerardn parte del mantenimiento, segin lo
descrito en el manual del usuario.

GESTIONES EN GARANTIA Y SITUACIONES NO CUBIERTAS

Si cree que tiene una pieza cubierta por esta garantia, contacte con
el Servicio de Atencién al Cliente de WEBER usando la informacién
de contacto disponible en nuestra pagina web (www.weber.com o
en el sitio web correspondiente a su pais de residencia). Después
de llevar a cabo las investigaciones oportunas, WEBER reparara

o sustituira (a decisién propia) la pieza defectuosa cubierta por
esta garantia. En caso de que la reparacion o sustitucion no

fuera posible, WEBER podra (a decision propia) reemplazar la
barbacoa en cuestion por otra nueva de igual o mayor valor. Puede
que WEBER le pida que devuelva las piezas afectadas para su
inspeccion (deberd correr con los gastos de transporte).

Esta garantia no cubre piezas dafiadas, deterioradas, decoloradas
y/u oxidadas por motivos que WEBER no sea responsable y tengan
su origen en:

« El abuso, mal uso, alteracion, modificacién, uso indebido,
vandalismo, negligencia, montaje o instalacion incorrectos u
omision al llevar a cabo las labores normales y rutinarias de
mantenimiento.

* Insectos y roedores.

« Exposicion a atmosferas salinas y/o fuentes de cloro, como piscinas
o baneras de hidromasaje y espas.

« Condiciones meteorolégicas extremas, como granizo, huracanes,
terremotos, tsunamis o marejadas ciclénicas, tornados o grandes
tormentas.

El uso y/o la instalacion de piezas no fabricadas por WEBER en el
producto WEBER es motivo de invalidacion de esta garantia, que no
cubrira los dafios resultantes de tales acciones.

PERIODOS DE GARANTIA DEL PRODUCTO

Cuba, tapa y anillo central:
10 afos, agrietamiento por corrosién/quemadura

Componentes de acero inoxidable:
5 afos, agrietamiento por corrosién/quemadura

Sistema de limpieza ONE-TOUCH:
5 afos, agrietamiento por corrosién/quemadura

Componentes de plastico:
5 afos, excepto desvanecimiento o decoloracion

Resto de las piezas:
2 afios

EXENCIONES DE RESPONSABILIDAD

APARTE DE LAS GARANTIAS Y EXENCIONES DESCRITAS COMO
PARTE DE ESTA DECLARACION DE GARANTIA, NO EXISTEN
OTRAS GARANTIAS 0 DECLARACIONES VOLUNTARIAS

DE RESPONSABILIDAD EXPLICITAS, MAS ALLA DE LA
RESPONSABILIDAD LEGAL APLICABLE A WEBER. ASIMISMO, LA
PRESENTE DECLARACION DE GARANTIA NO LIMITA NI EXCLUYE
AQUELLAS SITUACIONES 0 RECLAMACIONES DE LAS QUE WEBER
DEBA HACERSE RESPONSABLE SEGUN PRESCRIPCION LEGAL.

NO SE CONSIDERARA VALIDA NINGUNA OTRA GARANTIA UNA VEZ
EXTINGUIDA ESTA GARANTIA. WEBER NO ASUMIRA NINGUNA OTRA
GARANTIA (INCLUIDAS LAS GARANTIAS AMPLIADAS) OFRECIDA
POR NINGUNA PERSONA, DISTRIBUIDOR O AGENTE COMERCIAL,

EN RELACION CON NINGUN PRODUCTO. EL UNICO OBJETO DE ESTA
GARANTIA ES LA REPARACION O SUSTITUCION DE LA PIEZA O EL
PRODUCTO EN CUESTION.

ESTA GARANTIA VOLUNTARIA NO CUBRIRA EN NINGUN CASO
IMPORTES ECONOMICOS SUPERIORES AL PRECIO DE COMPRA DEL
PRODUCTO WEBER ADQUIRIDO.

EL USUARIO ASUME EL RIESGO Y LA RESPONSABILIDAD
DERIVADOS DE AQUELLAS PERDIDAS, DANOS O LESIONES
SUFRIDOS POR EL MISMO Y POR SU PROPIEDAD Y/U OTRAS
PERSONAS Y PROPIEDADES QUE SE DERIVEN DEL MAL USO O
ABUSO DEL PRODUCTO, O DE NO RESPETAR LAS INSTRUCCIONES
PROPORCIONADAS POR WEBER EN EL MANUAL DEL USUARIO QUE
LO ACOMPANA.

LAS PIEZAS Y ACCESORIOS SUSTITUIDOS EN EL MARCO DE ESTA
GARANTIA GOZARAN DE UN PERIODO DE GARANTIA EQUIVALENTE
AL TIEMPO RESTANTE DEL PERIODO DE GARANTIA ORIGINAL
INDICADO ANTERIORMENTE.

ESTA GARANTIA SOLO ES VALIDA PARA EL USO EN VIVIENDAS
0 APARTAMENTOS UNIFAMILIARES PRIVADOS, NO ASi PARA
BARBACOAS WEBER DESTINADAS AL USO EN INSTALACIONES
COMERCIALES, COMUNITARIAS 0 MULTIUNITARIAS, COMO
RESTAURANTES, HOTELES, COMPLEJOS TURISTICOS 0
PROPIEDADES DE ALQUILER.

PUEDE QUE WEBER MODIFIQUE EL DISENO DE SUS PRODUCTOS
CADA CIERTO TIEMPO. NINGUNA DE LAS ESTIPULACIONES QUE
CONTIENE ESTA GARANTIA DEBE CONSIDERARSE CONSTITUYENTE
DE UNA OBLIGACION POR PARTE DE WEBER DE INCORPORAR TALES
CAMBIOS DE DISENO A PRODUCTOS FABRICADOS ANTERIORMENTE;
DEL MISMO MODO, LA APLICACION DE TALES CAMBIOS NO
CONSTITUIRA UNA ADMISION DEL CARACTER DEFECTUOSO DE LOS
DISENOS ANTERIORES.

Consulte la lista de delegaciones comerciales internacionales
que encontrara al final de este manual del usuario para obtener
informacion de contacto adicional.
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SISTEMA DE COCCION

El disefio de esta barbacoa de carbon WEBER es el resultado

de ingeniosas ideas. Disefiamos nuestras barbacoas para que

el usuario no tenga que preocuparse nunca por las llamaradas,
las areas calientes y frias, ni que la comida se queme. Reldjese
y disfrute sin excepcién de un excelente rendimiento, magnificas
funciones de control y extraordinarios resultados.

u Reguladores y orificios de ventilacién

El aire tiene un importante papel en la barbacoa de carbén.
Cuanto mas aire entra, mas aumenta la temperatura interior
(hasta el limite maximo, determinado por el combustible).
Durante la coccidn, la temperatura interior de la barbacoa se
puede controlar facilmente ajustando los reguladores de la
tapa y de la cuba. Para mantener alta la temperatura interior
de la barbacoa cuando cocine mediante el método directo,
asegurese de que los orificios de ventilacion de la cuba y de
la tapa estén completamente abiertos. Si lo que desea es
cocinar mediante el método indirecto a baja temperatura,

se recomienda cerrar los reguladores de la tapa y de la
cuba hasta la mitad, pero no mas. Cuando los reguladores
se cierran completamente, el suministro de oxigeno se
interrumpe v, a la larga, se apaga el carbon.

|,
s 11 C

E Sistema de limpieza ONE-TOUCH

El sistema de limpieza ONE-TOUCH facilita el proceso de
limpieza. Con solo mover el mango hacia atras y hacia delante,
las tres palas de la cuba transfieren las cenizas desde el fondo
de la barbacoa hasta el cenicero. Esos mismos orificios de
ventilacién actiian como reguladores de la cuba, aportando
oxigeno al fuego para avivarlo y facilitando su extincion.

Dependiendo del modelo adquirido, puede que su barbacoa
no cuente con las caracteristicas descritas en esta pagina.

Compatible con accesorios WEBER CRAFTED

La rejilla de coccidn puede estar provista de un area central
especial que se puede desmontar. Esta caracteristica esta disenada
para facilitar la instalacién de accesorios de cocina WEBER
CRAFTED, como una parrilla para marcar, un soporte para asar
pollos o una piedra para pizza (todos a la venta por separado).
Cada opcidn le brinda infinitas oportunidades de probar nuevas
recetas. Si desea conocer la gama de accesorios WEBER CRAFTED
al completo, visite nuestra pagina web: www.weber.com.

m Soporte para tapa TUCK-AWAY

El soporte para tapa TUCK-AWAY le permite apartar facilmente
la tapa a un lado para controlar la coccién o para anadir
carbén.

Orificios de ventilacion de la cuba para la coccién a
baja temperatura

La forma de los orificios de ventilacion de la cuba garantiza el
flujo de aire perfecto para cocinar a baja temperatura

Rejilla de coccién con bisagras

La rejilla con bisagras posee laterales que se levantan para
facilitar la reposicion de carbon.

Cenicero de alta capacidad

El cenicero de alta capacidad, perfectamente aislado, evita que
vuelen las cenizas y se desmonta facilmente para deshacerse
de ellas de forma rapida y limpia.

Rejilla de coccién con mangos curvados

Los mangos curvados de la rejilla de coccién permiten colgarla
a un lado de la cuba.

Nota: El accesorio de rejilla de coccion WEBER CRAFTED debe
desmontarse antes de colgar la rejilla de coccion en el lateral de
la cuba.




ANTES DEL ENCENDIDO

Eleccion de un lugar apropiado para cocinar

« Esta barbacoa solo debe usarse al aire libre y en zonas bien
ventiladas. No la utilice en garajes, edificios, pasajes cubiertos o
espacios cerrados de ningun otro tipo.

« La barbacoa debe permanecer fija sobre una superficie nivelada
en todo momento.

« No use esta barbacoa a menos de 60 cm (2 ft) de cualquier
material combustible. Se consideran materiales combustibles,
entre otros, las plataformas, patios y porches de madera o
madera tratada.

Eleccién de la cantidad de carbén

La cantidad idonea de carbon depende de lo que se desee cocinar y del
tamano de la barbacoa. Para piezas pequenas y tiernas que requieran
menos de 20 minutos, consulte la tabla Medidas y cantidad de carbon
para calor directo. Para grandes cortes de carne que requieran

20 minutos de coccién o mas, o bien para alimentos delicados, consulte
la tabla Medidas y cantidad de carbdn para calor indirecto. Para obtener
mas informacion sobre la diferencia entre la coccion directa y la
coccién indirecta, consulte la seccion METODOS DE COCCION.

La primera vez que use la barbacoa

Se recomienda calentar la barbacoa y mantener el combustible al
rojo vivo con la tapa puesta, durante, al menos, 30 minutos antes de
cocinar por primera vez.

Preparacion de la barbacoa para el encendido

1. Retire la tapa y coldquela en el lateral de la barbacoa usando el
gancho situado en el interior de la tapa o el soporte para tapa
TUCK-AWAY (dependiendo del modelo).

2. Retire la rejilla de coccién de la barbacoa (la superior). Para
mayor comodidad, cuelgue la rejilla de coccién en la cuba, el
panel trasero o el marco de la barbacoa por su mango curvado
(una caracteristica de algunas de nuestras barbacoas). Si su
barbacoa cuenta con una rejilla de coccion WEBER CRAFTED,
saque primero el drea central desmontable y, a continuacion,
la rejilla de coccion completa.

3. Saque la rejilla para carbon (inferior) y limpie el fondo de
la cuba de cenizas y terrones de carbdn. El carbon necesita
oxigeno para arder, asi que asegurese de que nada obstruya

ENCENDIDO DEL CARBON

Encendido del carbén con una chimenea de encendido

La forma mas sencilla y segura de encender cualquier tipo de
carbén es usar una chimenea de encendido, en particular, la
chimenea de encendido Rapidfire (a la venta por separado). Consulte
las precauciones y advertencias que acompanan a la chimenea de
encendido Rapidfire antes de encender el carbdn.

1. Introduzca un par de hojas de papel de periddico arrugado en
el fondo de la chimenea de encendido y coldquela en la rejilla
para carbén (A); alternativamente, ponga unas cuantas pastillas
de encendido en el centro de la rejilla para carbén y coloque la
chimenea de encendido sobre ellas (B).

2. Llene de carbon la chimenea de encendido (C).

3. Encienda las pastillas de encendido o el periddico a través de los
orificios situados en el lateral de la chimenea de encendido (D).

4. No mueva la chimenea de encendido hasta que el carbdn se haya
encendido por completo. Sabrd cuando lo ha hecho porque se
cubrird con una capa de ceniza blanca.

Nota: Las pastillas de encendido deben consumirse totalmente y el
carbon adquirir una capa de ceniza antes de poner alimentos en la rejilla
de coccién. No cocine antes de que el carbon tenga una capa de ceniza.

5. Cuando el carbdn esté completamente encendido, siga las
instrucciones descritas en las paginas siguientes acerca de la
distribucion del carbdn e inicie la coccién seguin el método que
desee aplicar (directo o indirecto).

Encendido del carbén usando pastillas de encendido

1. Forme una pirdmide de carbdn en el centro de la rejilla para
carbon (la inferior) e inserte un par de pastillas de encendido
(a la venta por separado) dentro de la piramide (E).

2. Prenda las pastillas de encendido con un encendedor de cocina o
una cerilla larga. Entonces, las pastillas de encendido prenderan
el carbon.

3. Espere hasta que el carbén esté completamente encendido.
Sabra cuando lo ha hecho porque se cubrird con una capa de
ceniza blanca.

Nota: Las pastillas de encendido deben consumirse totalmente y el
carbdn adquirir una capa de ceniza antes de poner alimentos en la rejilla
de coccion. No cocine antes de que el carbon tenga una capa de ceniza.

4. Cuando el carbdn esté completamente encendido, siga las
instrucciones descritas en las paginas siguientes acerca de la
distribucion del carbdn e inicie la coccién segln el método que
desee aplicar (directo o indirecto).

los orificios de ventilacién. Si su barbacoa cuenta con el
sistema de limpieza ONE-TOUCH, mueva el mango hacia
atrds y hacia delante para empujar las cenizas desde el
fondo de la barbacoa hasta el cenicero (A).

4. Sisu barbacoa posee un cenicero estandar, suelte la pinza
de la pata para sacarlo (B) y, a continuacién, deseche
las cenizas. Si cuenta con un cenicero de alta capacidad,
apriete el mango para sacarlo de la barbacoa (C).

. Abra el orificio de ventilacion de la cuba moviendo el
mango hasta el tope derecho o hasta la posicién de
apertura (D) (dependiendo del modelo de barbacoa).

6. Vuelva a instalar la rejilla para carbon (inferior) en el
fondo de la cuba.

Nota: Las instrucciones para el uso de liquidos de encendido

se han excluido deliberadamente de este manual del usuario.
Los liquidos de encendido son incomodos y pueden transmitir
un sabor quimico a los alimentos, cosa que no sucede con las
pastillas de encendido (a la venta por separado). Si prefiere usar
un liquido de encendido, siga las instrucciones del fabricante y
NUNCA lo aplique directamente sobre las llamas.
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METODOS DE COCCION: CALOR DIRECTO

Distribucion del carbdn para el calor directo

1. Use siempre guantes o manoplas de barbacoa homologados
segun la norma EN 407 (nivel 2 o superior de resistencia al calor
por contacto) durante el uso de esta barbacoa de carbén.

Nota: La barbacoa, asi como los mangos y las palancas de los reguladores
y orificios de ventilacion, se calienta durante su uso. Asegurese de usar
guantes o manoplas de barbacoa para evitar quemarse las manos.

2. Cuando el carbon esté completamente encendido, distribdyalo
uniformemente por la rejilla para carbén con unas pinzas largas (A).

. Coloque de nuevo la rejilla de coccion.
. Ponga la tapa en la barbacoa.

. Abra el regulador de la tapa (B).

[ T N

. Precaliente la rejilla de coccién durante, aproximadamente,
10-15 minutos.

7. Cuando la rejilla de coccidn se haya precalentado, limpiela usando
un cepillo para parrillas con cerdas de acero inoxidable (C).

Nota: Use un cepillo para parrillas con cerdas de acero inoxidable.
Sustituya los cepillos si encuentra cerdas desprendidas en las rejillas
de coccidn o los propios cepillos.

8. Abra la tapa y cologque los alimentos en la rejilla.

9. Ponga la tapa en la barbacoa. Consulte los tiempos de coccién
recomendados en la receta.

Nota: Si retira la tapa de la barbacoa durante la coccion, levantela
hacia un lado, en lugar de hacia arriba. Levantarla directamente puede
crear succion y provocar que caigan cenizas sobre los alimentos.

Cuando haya terminado de cocinar...

Cierre el regulador de la tapa y los orificios de ventilacion de la
cuba para apagar el carbon.

Distribucion del carbon para el calor indirecto

1. Use siempre guantes o manoplas de barbacoa homologados
segun la norma EN 407 (nivel 2 o superior de resistencia al calor
por contacto) durante el uso de esta barbacoa de carbon.

Nota: La barbacoa, asi como los mangos, el regulador de la tapa y
los orificios de ventilacién de la cuba, se calienta durante su uso.
Asegurese de usar guantes o manoplas de barbacoa para evitar
quemarse las manos.

2. Unavez que el carbdn esté completamente encendido, con unas
pinzas largas, coloque el carbén de forma que quede situado
a ambos lados de los alimentos (A). Cologue el carbon en los
laterales de la cuba, frente al mango (B), ya sea directamente
sobre la rejilla para carbdn o en los separadores para carbén o
las Char-Baskets, si se estan usando. Puede colocar una bandeja
de goteo entre el carbdn para recoger los jugos desprendidos
por los alimentos (accesorios a la venta por separado).

3. Vuelva a instalar la rejilla de coccion.

4. Ponga la tapa en la barbacoa. Si su barbacoa cuenta con
un termdmetro, coloque siempre la tapa de manera que el
termdémetro no quede encima del carbén, donde se expondria al
calor directo (C).

5. Abra el regulador de la tapa.

6. Precaliente la rejilla de coccién durante, aproximadamente,
10-15 minutos.

7. Cuando la rejilla de coccion se haya precalentado, limpiela usando
un cepillo para parrillas con cerdas de acero inoxidable (D).

Nota: Use un cepillo para parrillas con cerdas de acero inoxidable.
Sustituya los cepillos si encuentra cerdas desprendidas en las rejillas
de coccidn o los propios cepillos.

8. Coloque los alimentos en la rejilla de coccién asegurandose de que
no queden directamente sobre el carbén, a los lados de la cuba.

Nota: Si retira la tapa de la barbacoa durante la coccion, levantela
hacia un lado, en lugar de hacia arriba. Levantarla directamente puede
crear succion y provocar que caigan cenizas sobre los alimentos.

9. Ponga la tapa en la barbacoa. Consulte los tiempos de coccién
recomendados en la receta.

Cuando haya terminado de cocinar...

Cierre el regulador de la tapa y los orificios de ventilacién de la
cuba para apagar el carbon.

Use solo carbdn vegetal homologado de acuerdo
con la norma EN 1860-2.

Medidas y cantidad de carbdn para calor directo

Diametro de Carbén ve
la barbacoa Briquetas de carbén WEBER Briquetas de carbén

47 cm 25 briquetas 30 briquetas 0,68 kg
57 cm 30 briquetas 40 briquetas 0,87 kg
67 cm 45 briquetas 60 briquetas 1,91 kg

Medidas y cantidad de carbdn para calor indirecto

metro de la
barbacoa Briquetas de carbén WEBER Briquetas de carbén Carbon vegetal de madera mixta*
Dl-

Briquetas para la Bri para Bri para para Carbén para la Carbén para cada
primera hora cada hora adicional la primera hora cada hora adicional primera hora hora adicional
(por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado)
47 cm 10 briquetas 4 briquetas 15 briquetas 7 briquetas 0,36 kg 0,12 kg
57 cm 15 briquetas 4 briquetas 20 briquetas 7 briquetas 0,36 kg 0,12 kg
67 cm 20 briquetas 6 briquetas 30 briquetas 8 briquetas 0,55 kg 0,12 kg



TRUCOS Y CONSEJOS SEGURIDAD ALIMENTARIA

Consejos de seguridad alimentaria

Use guantes

Durante el uso de esta barbacoa de carbon, use siempre guantes de
barbacoa. Los orificios de ventilacién, los reguladores, los mangos y
la cuba alcanzan temperaturas altas durante el proceso de coccion,
por lo que conviene protegerse las manos y antebrazos. .

« No descongele carne, pescado ni aves a temperatura ambiente. Hagalo en un frigorifico.

« Lavese bien las manos con agua caliente y jabdn antes de empezar a preparar cualquier plato y
después de manipular carne, pescado o aves frescos.

No deposite los alimentos cocinados en el mismo recipiente en el que estaban los crudos.

. L. . « Lave todos los recipientes y utensilios de cocina que hayan tenido contacto con carnes o pescados
Evite los liquidos de encendido crudos usando agua caliente y jabén, y enjuaguelos bien.
Evite el uso de liquidos de encendido, ya que pueden transmitir
sabores quimicos a los alimentos. Las chimeneas de encendido y las
pastillas de encendido (ambas a la venta por separado) son formas
mucho mas limpias y eficaces de encender el carbon.

Visite www.weber.com, donde encontrara recetas y consejos de cocina a la barbacoa.

GUIA PARA COCINAR A LA BARBACOA

Precaliente la barbacoa

Precalentar la barbacoa con la tapa cerrada durante 10-15 minutos
prepara la rejilla de coccidn. Con el carbdn candente, la temperatura
dentro de la tapa puede alcanzar los 260 °C. El calor desprende

los restos de alimentos adheridos a la rejilla, lo que facilita su
eliminacion con un cepillo para parrillas con cerdas de acero
inoxidable. Precalentar la barbacoa eleva también la temperatura de
la rejilla lo suficiente como para marcar o dorar adecuadamente los
alimentos y contribuye a evitar que se peguen.

Los tiempos de coccién para la carne de ternera y de cordero se rigen por la definicion del punto de coccién medio establecida por el
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, a menos que se indique lo contrario. Los cortes, grosores, pesos y tiempos de coccién
son orientativos. Algunos factores como la altitud, el viento y la temperatura exterior pueden afectar a los tiempos de coccion.

Visite www.weber.com, donde ara recetas y de cocina a la barbacoa.

Tiempo de coccion total aproximado

2 cm de grosor

Nota: Use un cepillo para parrillas con cerdas de acero inoxidable.
Sustituya los cepillos si encuentra cerdas desprendidas en las rejillas
de coccidn o los propios cepillos.

4-6 minutos, calor alto directo
Piezas de carne:

Entrecot, filete porterhouse, ojo
de bife, filete T-bone y filete de
solomillo

2,5 cm de grosor 6-8 minutos, calor alto directo

Engrase los alimentos en lugar de la rejilla

El aceite evita que los alimentos se peguen, ademas de aportar
sabor y jugosidad. Pintar ligeramente los alimentos con aceite o
rociarlo sobre ellos funciona mejor que engrasar la rejilla.

14-18 minutos, dorar 6-8 minutos con calor alto directo y, después,

Scmideloresc asar 8-10 minutos con calor alto indirecto

Filete de falda 0,7-1 kg, 2 cm de grosor 8-10 minutos, calor medio directo

Hamburguesa de ternera picada 2 cm de grosor 8-10 minutos, calor medio directo

Permita que el aire circule
45-60 minutos, 15 minutos con calor medio directo y, después,

Para arder bien, el carbdn necesita aire. La tapa debe permanecer 8 R
asar 30-45 minutos con calor medio indirecto

puesta tanto tiempo como sea posible, pero mantenga abiertos el
regulador de la tapa y los orificios de ventilacién de la cuba. Elimine
regularmente las cenizas acumuladas en el fondo de la barbacoa
para evitar que obstruyan los orificios de ventilacion.

Solomillo 1,4-1,8 kg

Salchichas bratwurst (frescas) 85 g (salchicha) 20-25 minutos, calor bajo directo

2 cm de grosor 6-8 minutos, calor alto directo

Chuletas (sin hueso o con hueso) 10-12 minutos, dorar 6 minutos con calor alto directo y,
después, asar 4-6 minutos con calor alto indirecto

Con la tapa puesta 3-4 cm de grosor

Existen cuatro razones importantes por las que la tapa debe

permanecer cerrada tanto tiempo como sea posible. Costillas (costillar completo

. " L . F 1,4-1,8 kg 90-120 minutos, calor medio indirecto
1. Mantiene la rejilla lo suficientemente caliente como para marcar costillas sueltas)
los alimentos mientras se cocinan. Costillas (estil "
ostillas (estilo campestre, con . L
2. Reduce los tiempos de coccién e impide que los alimentos se sequen. - 1,4-1,8 kg 90-120 minutos, calor medio indirecto
3. Encierra el humo que se genera cuando la grasa y los jugos se ) ) . )
evaporan en la barbacoa. ool 0,5 kg 30 mlnutgs. dorar 5 minutos con lcalt')r alto directo y, después,
asar 25 minutos con calor medio indirecto

4. Impide las llamaradas limitando la entrada de oxigeno.

Pg:huga i _poll.n 170-227 g 8-12 minutos, calor medio directo
Mantenga las llamas a raya (sin hueso, sin piel)
Las llamaradas no se pueden evitar, y eso es bueno, porque sellan Contramuslo de pollo . o
o doran la superficie de lo que se esta cocinando. Sin embargo, (sin hueso, sin piel) 113g 8-10 minutos, calor medio directo
demasiadas llamaradas pueden quemar los alimentos. Mantenga la '
tapa puesta tanto tiempo como sea posible. Ello limitara el volumen de Piezas de pollo 85-170 36-40 minutos, 6-10 minutos con calor bajo directo y, después,
oxigeno en el interior de la barbacoa, lo cual contribuira a extinguir las (con hueso, surtidas) . 9 30 minutos con calor medio indirecto
posibles llamaradas. Si las llamas se descontrolan, pase los alimentos
temporalmente a la zona de calor indirecto hasta que se extingan. Pollo (entero) 1,8-2,25 kg 60-75 minutos, calor medio indirecto
Alimentos congelados o frescos Gallina de Cornualles 0,7-0,9 kg 60-70 minutos, calor medio indirecto
Tanto si los alimentos que desea cocinar son congelados como si Pavo (entero, sin relleno) 4,5-5,5 kg 2-2,5 horas, calor medio indirecto

son frescos, respete las directrices de seguridad descritas en el
envase y cocinelos siempre a la temperatura interna recomendada.
Los alimentos congelados tardan mas en cocinarse y, segun el tipo
de alimento, pueden necesitar mas combustible.

Limpieza en todo momento

Con solo poner en préctica unas cuantas instrucciones basicas de
mantenimiento, jsu barbacoa lucira y cocinard mejor durante muchos anos!

« Para favorecer el flujo del aire y conseguir mejores resultados
al cocinar, tire las cenizas y el carbén antiguo acumulados en el
fondo de la cuba y en el cenicero antes del uso. Aseglrese de
que todo el carbén se haya extinguido por completo y de que la
barbacoa esté fria antes de hacerlo.

< Quiza vea que hay una especie de copos de pintura dentro de la tapa.
Durante el uso, la grasa y los vapores se convierten poco a poco
en carbén y se acumulan en el interior de la tapa. Limpie la grasa
carbonizada del interior de la tapa con un cepillo para barbacoas con
cerdas de acero inoxidable. Después de cocinar y con la barbacoa
todavia templada (no caliente), puede limpiar el interior de la tapa con
papel de cocina para evitar la acumulacion de residuos.

« Limpie con una bayeta los componentes pintados, vitrificados
y de pléstico situados fuera de la barbacoa con una solucién de
agua templada y jabon.

« Sila barbacoa se encuentra instalada en un entorno particularmente
severo, es probable que quiera limpiarla por fuera mas a menudo.
La lluvia acida, los productos quimicos y el agua salada pueden
causar corrosion superficial. WEBER recomienda limpiar el exterior
de la barbacoa con agua tibia mezclada con jabdn. Para concluir la
limpieza, enjuague la barbacoa y séquela bien.

* No use ninguno de estos productos para limpiar la barbacoa:
pinturas o abrillantadores de acero inoxidable abrasivos,
productos de limpieza que contengan acido, alcoholes minerales
o xileno, productos de limpieza de hornos, limpiadores abrasivos
(limpiadores de cocina) o esponjas de limpieza abrasivas.
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Asegurese de que el alimento quepa en la barbacoa con la tapa puesta y de que queden, aproximadamente, 2,5 cm de espacio libre entre el

Pescado (rodaja o filete):
fletan, pargo rojo, salmén, lubina,
pez espada y atin

Pescado (entero)

Langostinos

Esparragos

Maiz

Setas

Cebolla

Patata

alimento y la tapa.

0,6-1,25 cm (grosor)

2,5-3 cm de grosor

0,5 kg

1.4 kg
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1,25 cm (didmetro)
con hojas

sin hojas

shiitake o champinén
portobello

en mitades

1,25 cm (rodajas)

entera

1,25 cm (rodajas)

3-5 minutos, calor medio directo

10-12 minutos, calor medio directo

15-20 minutos, calor medio indirecto
30-45 minutos, calor medio indirecto
2-4 minutos, calor alto directo

6-8 minutos, calor medio directo
25-30 minutos, calor medio directo
10-15 minutos, calor medio directo
8-10 minutos, calor medio directo

10-15 minutos, calor medio directo

35-40 minutos, calor medio indirecto

8-12 minutos, calor medio directo

45-60 minutos, calor medio indirecto

9-11 minutos, escaldar 3 minutos y, después, asar 6-8 minutos

con calor medio directo



@ SAKERHET

Om inte all information om FAROR, VARNINGAR och
FORSIKTIGHETSATGARDER i dgarhandboken féljs kan det
resultera i allvarliga personskador eller dédsfall, eller i en
brand eller explosion som orsakar egendomsskador. Las all
sakerhetsinformation i den har anvandarmanualen innan du
anvander grillen.

A VARNING! Anvénd inte inomhus! Grillen &r gjord fér anvandning
utomhus i ett valventilerat utrymme, och ar inte avsedd for och
ska aldrig anvdandas som varmekalla. Om den anvands inomhus
byggs giftiga angor upp som orsakar allvarlig kroppsskada eller
dadsfall.

A VARNING! Grillen blir mycket varm. Flytta den inte under
anvandning.

A VARNING! Hall barn och djur pa avstand.

/A VARNING! Anvénd inte sprit eller bensin for att tanda eller
atertanda! Anvand endast tandmedel som uppfyller EN 1860-3!

/A VARNING! Borja inte grilla férrén grillkolen eller briketterna
tacks av ett lager aska.

A VARNING! Anvind inte grillen i trdnga utrymmen och/eller i
boendemiljoer sdsom t.ex. hus, talt, husvagnar, husbilar, batar.
Risk for dédlig kolmonoxidforgiftning.

A
X

X

FAROR

A Anvénd inte grillen i ett garage, inomhus, i dvertéckta gangar
eller andra stangda omraden.

A Tillsatt inte tdndvéatska, eller grillkol som varit i kontakt med
tandvéatska, pa het eller varm kol. Skruva pa korken pa tandvatskan
efter anvandning och placera den pé sékert avstand fran grillen.

A Hall tillagningsomréadet fritt fran brandfarliga &ngor, som bensin,
alkohol o.s.v. samt fran brannbara material.

VARNINGAR

A Anvind inte grillen om inte alla delar sitter pa plats. Grillen maste
monteras enligt monteringsanvisningarna. Felaktig montering kan
innebéra fara.

Anvand aldrig denna grill utan askfangaren installerad.

A
A Anvind inte grillen under ndgon brannbar konstruktion, inklusive
tak och overhang.

A Alkoholfértaring samt anvandning av receptbelagda eller
receptfria mediciner kan paverka anvandarens formaga att
montera den korrekt eller att anvanda grillen sakert.

A Var forsiktig nar du anvénder grillen. Den blir mycket varm vid
matlagning och rengdring, och far aldrig ldmnas obevakad.

/A Anvénd inte bensin, alkohol eller andra flyktiga vatskor for att tdnda
kolen. Om du anvander tandvatska (rekommenderas inte) bor du
vara medveten om att vatskan kan samlas i askfangaren och fatta
eld, vilket leder till en brand under grillen. Ta bort tandvatska fran
askfangaren innan du ténder grillkol eller briketter.

A Denna grill &r inte avsedd att installeras i eller pa husbilar och/
eller batar.

/A Anvind inte grillen inom 60 cm fran n&got brannbart material.
Brannbara material omfattar, men ar inte begransade till, trall
av tra eller av behandlat trd, altaner, verandor, vinylpanel och
altandérrar.

Lat alltid grillen sta pa en stadig, plan yta som ar fri fran
brannbart material.

Placera inte grillen pa glas eller en brannbar yta.

Anvand inte grillen nar det blaser mycket.

B BB P

Bar inte klader med |0st sittande, hdangande armar nar du ska
tanda eller anvdnda grillen.

Ror aldrig vid grill- eller kolgallret, aska, kol eller grillen for att
kanna efter om de ar varma.

> B

Slack kolen nar du har grillat klart. Det gor du genom att stanga
spjallen i balja och lock och ldgga pa locket.

B

Anvand varmetaliga grillvantar eller grillhandskar (som
overensstammer med EN 407, klass 2 eller hogre for skydd mot
varmekontakt) nar du lagar mat, justerar luftventiler (spjall),
lagger pa kol och hanterar termometer eller lock.

/A Anvind ordentliga redskap med langa, varmetaliga skaft.

A Ligg alltid grillkol eller briketter ovanpa (det nedre) kolgallret.
Lagg inte grillkol eller briketter direkt i baljans botten.

A Sling aldrig varmt kol dar ndgon kan trampa pé det eller dar det
kan starta en brand. Slang aldrig aska eller kol forrdn all glod
har slackts helt.

A\ Férvara inte grillen férran aska och kol har slickts helt.
/A Tém inte askan férran allt kol har brunnit ut och sléckts helt och
grillen ar sval.

A HaAll elkablar borta fran varma ytor pa grillen och se till att de
inte ligger dar manga gar.

FORSIKTIGHETSATGARDER

/A Anvind inte vatten fér att kontrollera uppflammande lagor eller
slacka kolet.

A Luftflédet hindras om du klir in baljan med aluminiumfolie.
Anvand i stallet ett dropptrag for att fanga upp droppar fran kott
nar du grillar med indirekt varme.

A Grillborstar ska regelbundet kontrolleras fér l6sa borststran och
slitage. Byt ut borsten om du hittar l6sa borst pa grillgaller eller
borste. WEBER rekommenderar att du koper en ny grillborste i
rostfritt stal varje var.

/A Héng inte locket pa baljans handtag.

GARANTI

Tack for att du kopt en produkt fran WEBER. Weber-Stephen Products
LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 ("WEBER")
anstranger sig for att leverera en saker, hallbar och palitlig produkt.

Detta ar WEBERSs frivilliga garanti som tillhandahalls utan kostnad.
Den innehaller den information du behéver for att reparera din
WEBER-produkt om den skulle g sonder eller drabbas av ett fel.

I enlighet med tillampliga lagar har | flera rattigheter om
produkten ar defekt. Dessa rattigheter omfattar korrigering av
prestanda eller utbyte, sankning av inkopspris samt komp ion
| Europeisk i &r detta pelvis en tvaarig oblig isk

garanti som bérjar gélla det datum da produkten éverldmnas.
Dessa och andra lagstadgade réttigheter paverkas inte av denna

garanti. Denna garanti ger ytterligare réttigheter till &garen
oberoende av den lagstadgade garantin.

WEBERS FRIVILLIGA GARANTI

WEBER garanterar képaren av Weberprodukten (eller nar det géller

en gava eller en kampanjsituation, personen till vilken produkten
koptes som en gava eller kampanjprodukt), att Weberprodukten inte
har material- eller tillverkningsfel under den tidsperiod som anges
nedan nar den monteras och anvands i enlighet med den medfédljande
bruksanvisningen. (Obs! Om du tappar bort anvandarhandboken fran
WEBER finns den att hamta pa weber.com, eller pa den landspecifika
webbplats dit du kan bli omdirigerad.) Vid normal anvandning och
normalt underhall i enfamiljshus eller lagenhet férbinder sig WEBER,
inom ramen for denna garanti, att reparera eller byta defekta delar
inom de tider och med de begrdnsningar och undantag som listas
nedan. | DEN UTSTRACKNING DET AR TILLATET | GALLANDE LAG,
GALLER DENNA GARANTI ENDAST FOR DEN URSPRUNGLIGA KOPAREN
AV PRODUKTEN OCH KAN INTE OVERFORAS TILL EFTERKOMMANDE
AGARE, MED UNDANTAG FOR KOP SOM GAVA ELLER FOR ANVANDNING
| EN REKLAMKAMPANJ, SOM ANGIVET OVAN.

AGARENS ANSVAR ENLIGT GARANTIN

For att sakerstélla problemfritt uppfyllande av garantin ar det viktigt
(men inte obligatoriskt) att du registrerar din WEBER-produkt online

pa weber.com eller pa den landspecifika webbplats dit Agaren kan
omdirigeras. Spara aven det ursprungliga kvittot och/eller fakturan.
Genom att registrera din WEBER-produkt bekraftar du garantin och
skapar en direkt lank mellan dig och WEBER om vi behdver kontakta dig.

Den ovanstaende garantin géller bara om dgaren vardar WEBER-
produkten genom att folja samtliga anvisningar for montering och
anvéandning samt utfor forebyggande underhall i enlighet med

den medféljande anvdandarhandboken, om inte dgaren kan visa att
defekten eller felet ar oberoende av ovanstaende skyldigheter. Om

du bor nara kusten eller om produkten ar placerad i narheten av en
simbassang innefattar underhallet regelbunden tvatt och skéljning av
externa ytor enligt medféljande anvandarhandbok.

GARANTIUPPFYLLANDE/UNDANTAG FRAN GARANTIN

Om du tror att du har en del som tacks av denna garanti kontaktar du
WEBER kundtjanst via kontaktinformationen pa var webbplats (weber.
com eller den landspecifika webbplats dit du kan bli omdirigerad).
Efter undersokning kommer WEBER att reparera eller (efter eget
gottfinnande) byta ut en defekt del som tacks av denna garanti.

Om reparation eller byte inte &r mojligt kan WEBER (efter eget
gottfinnande) vélja att ersatta grillen med en ny grill med samma
eller hégre varde. WEBER kan be dig skicka delar for inspektion.
Transportavgifter maste betalas i forskott.

Denna garanti géller inte om det finns skador, forslitningar,
missfargningar och/eller rost som Weber inte ansvarar for, som har
orsakats av féljande:

« Vanvard, felaktig anvéndning, modifieringar, vandalism, felaktig
montering eller installation, samt underlatenhet att korrekt utféra
normal och regelbunden rengdring och underhall

« Insekter och gnagare

« Exponering for salt i luften och/eller klorkallor som simbassédnger
och bubbelpooler/spa-bad

« svara vaderforhallanden som hagel, orkaner, jordbavningar,
tsunamis eller flodvagor, tromber eller svara stormar

Anvandning och/eller installation av delar pa din WEBER-produkt som
inte kommer fran WEBER gor garantin ogiltig och eventuella skador
som uppkommer pa grund av detta técks inte av denna garanti.

PRODUKTGARANTIPERIODER

Balja, lock och mittring:
10 ar, tacker genomrostning/genombrénning

Komponenter i rostfritt stal:
5 ar, tacker genomrostning eller genombranning

ONE-TOUCH rengéringssystem:
5 ar, tdcker genomrostning eller genombranning

Plastkomponenter:
5 ar, med undantag for blekning eller missfargning

Alla dvriga delar:
2ar

ANSVARSFRISKRIVNINGAR

BORTSETT FRAN DEN GARANTI OCH DE ANSVARSFRISKRIVNINGAR
SOM BESKRIVS | DENNA GARANTITEXT, FINNS DET INGA
YTTERLIGARE GARANTIER ELLER FRIVILLIGA INTYGANDEN OM
ANSVAR SOM STRACKER SIG BORTOM DE LAGSTADGADE KRAVEN
PA WEBER. DETTA GARANTIUTLATANDE BEGRANSAR INTE OCH
UNDANTAR INTE SITUATIONER ELLER ARENDEN DAR WEBER
ENLIGT LAG AR ANSVARIGA.

INGA GARANTIER GALLER EFTER GARANTIPERIODERNA. WEBER
TAR INGET ANSVAR FOR NAGRA ANDRA GARANTIER SOM GES,
DARIBLAND AV ATERFORSALJARE ELLER SALJARE, FOR NAGON
PRODUKT (SOM "UTOKADE GARANTIER”). DENNA GARANTI GER
ENDAST RATT TILL REPARATION ELLER BYTE AV DELEN ELLER
PRODUKTEN.

DENNA FRIVILLIGA GARANTI GER INTE UNDER NAGRA
OMSTANDIGHETER RATT TILL ERSATTNING AV NAGOT SLAG SOM
OVERSTIGER INKOPSPRISET FOR WEBER-PRODUKTEN.

DU ANSVARAR FOR ALLA FORLUSTER, SKADOR ELLER
PERSONSKADOR PA DIG OCH DIN EGENDOM OCH/ELLER PA
ANDRA OCH DERAS EGENDOM, SOM UPPKOMMER PA GRUND AV
UNDERLATENHET ATT FOLJA DE INSTRUKTIONER SOM GES AV
WEBER | DEN MEDFOLJANDE ANVANDARMANUALEN.

DELAR OCH TILLBEHOR SOM ERSATTS MED DENNA GARANTI
TACKS BARA AV GARANTIN UNDER DEN ATERSTAENDE TIDEN FOR
OVANSTAENDE URSPRUNGLIGA GARANTI.

DENNA GARANTI GALLER ENDAST ANVANDNING | ENFAMILJSHUS
ELLER LAGENHETER OCH GALLER INTE FOR WEBER-GRILLAR

SOM ANVANDS | KOMMERSIELLA ELLER KOMMUNALA LOKALER
ELLER | MULTIFUNKTIONSLOKALER SOM RESTAURANGER, HOTELL,
TURISTANLAGGNINGAR ELLER HYRESFASTIGHETER.

WEBER KAN ANDRA DESIGNEN PA SINA PRODUKTER. INGENTING
| DENNA GARANTI SKA UPPFATTAS SOM ETT LOFTE FRAN WEBER,
ATT INFORLIVA SADANA DESIGNFORANDRINGAR | TIDIGARE
TILLVERKADE PRODUKTER ELLER SOM ETT MEDGIVANDE OM ATT
TIDIGARE DESIGNER VAR DEFEKTA.

Se listan med internationella kontor i slutet av denna
anvandarhandbok for ytterligare kontaktinformation.



GRILLS

Det ligger mycket arbete bakom WEBER-brikettgrillens design. Vi
designar vara grillar for att de ska prestera, s& att du inte behdver
oroa dig for uppflammande lagor, ojamn varme eller brand mat.
Rékna med utmaérkt funktion, kontroll och resultat — varje gang.

u Spjall och ventiler

En viktig faktor vid brikettgrillning ar luften. Ju mer luft

du sldpper in i grillen, desto hogre blir grilltemperaturen
tills branslet har natt sin topp. Under tillagningen kan du
kontrollera grilltemperaturen genom att enkelt justera lock-
och baljspjallen. Om du vill ha en hdg grilltemperatur for
direkt tillagning ska du se till att baljans och lockets spjall ar
helt 6ppna. Om du vill grilla med den indirekta metoden med
lagre temperaturer kan du stanga lock- och baljspjéllen sa
mycket som halvvags. Om du stanger spjallen helt stryper du
syretillforseln sa att kolen s& sméaningom slocknar.

s
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E ONE-TOUCH-rengoringssystem

Med ONE-TOUCH-rengoringssystemet blir rengoringen en
enkel match. Nar du for handtaget fram och tillbaka rensar de
tre bladen i baljan bort aska fran grillen och ned i askfangaren.
Samma ventiler fungerar ocksa som baljans spjall, for att
slappa in syre till gloden eller enkelt sldcka den.

SPECIALFUNKTIONER

Beroende pa vilken modell du har képt &r den eventuellt
utrustad med de funktioner som beskrivs pa den hér sidan.

Férberedd for WEBER CRAFTED-tillbehdr

Grillgallret kan ha en sarskild mittdel som &r avtagbar. Den
har funktionen har utformats for att du enkelt ska kunna sétta
in speciella WEBER CRAFTED grilltillbehdr som grillgaller,
kycklinghallare eller pizzasten (séljs vardera separat). Varje
tillbehdr ger dig ordkneliga majligheter att testa nya recept. Du
hittar hela produktserien med WEBER CRAFTED-insatser pa
var webbplats: www.weber.com.

n TUCK-AWAY-lockhallare

TUCK-AWAY-lockhallaren gor att du enkelt kan flytta locket at
sidan ndr du vill titta till maten eller ldgga pa mer kol.

E Baljventiler fér grillning pa lag temperatur

Formen pa baljspjallet gor att du kan fa ett perfekt luftflode for
grillning med lag temperatur

Vikbart grillgaller

Det gangjarnsforsedda gallret har ett omrade pa vardera
sida som kan vikas upp sa att du enkelt kan fylla pa med mer
bréansle.

Askfangare med hdg kapacitet

Den inbyggda askfangaren med hdg kapacitet ser till att askan
inte blaser ivdg och ar latt att ta ut for att snabbt och enkelt
tomma askan.

Bé6jda handtag pa grillgallret

Tack vare de bdjda handtagen pa grillgallret kan det hdngas pa
baljans sida.

Obs! WEBER CRAFTED-grillgallerinsatsen mdste tas bort innan
grillgallret hdngs pa baljans sida.

www.weber.com @



INNAN DU TANDER GRILLE

Valj ratt plats att grilla pa

« Anvand endast grillen utomhus, i ett utrymme med god
ventilation. Anvand inte grillen i ett garage, inomhus, i
Overtdckta gangar eller andra stangda omraden.

« Lat alltid grillen st& pa en stadig, plan yta.

e Anvand inte grillen inom 60 cm fran nagot brannbart material.
Brannbara material omfattar, men ar inte begransade till, trall
av tra eller av behandlat tré, altaner och verandor.

Bestam hur mycket grillkol eller briketter du ska anvénda

Hur mycket grillkol eller briketter du ska anvanda beror pé vad du
grillar och pé& grillens storlek. Om du grillar sma, mora matbitar
som tar mindre @n 20 minuter, se tabellen Méta upp och tillsatta
grillkol eller briketter for direkt virme. Om du grillar storre
kottbitar som kraver 20 minuter eller mer péa grillen, eller kansliga
livsmedel, kan du titta pa tabellen Méta upp och tillsétta grillkol for
indirekt virme. Mer information om skillnaden mellan direkt och
indirekt grillning finns i avsnittet GRILLMETODER.

Forsta gangen du grillar

Vi rekommenderar att grillen varms upp med glédande kol och
locket pa i minst 30 minuter innan du grillar for férsta gangen.

Forbereda grillen for att tandas

1. Ta bort locket och placera det pa sidan av grillen, anvand
antingen lockkroken pé& insidan av locket eller TUCK-AWAY-
lockhallaren (beroende p& grillmodell).

2. Ta ut det dvre grillgallret fran grillen. Hang upp grillgallret pa
grillbaljan, bakre panel eller ramen pa grillen med hjalp av
det béjda handtaget (en funktion pé vissa av vara grillar). Om
din grill har WEBER CRAFTED-grillgaller tar du forst bort den
avtagbara mittdelen och sedan hela grillgallret fran grillen.

3. Ta ut (det nedersta) kolgallret och rensa bort aska och gamla
kolbitar frén baljans botten. Kol behdver syre fér att brinna,
sd se till att ingenting tapper igen spjallen. For grillar med
ONE-TOUCH rengéringssystem for man handtaget fram
och tillbaka for att flytta askan fran grillens undersida till
askfangaren (A).

TANDA GRILLKOL ELLER BRIKETT

Tanda grillkol eller briketter med skorstenstandare

Det enklaste och snabbaste sattet att tanda alla typer av kol
ar att anvanda en skorstenstdndare; i synnerhet RAPIDFIRE
skorstenstandare (séljs separat). Observera varningar om
RAPIDFIRE skorstenstandare innan du tander briketterna.

1. Lagg nagra hopskrynklade tidningssidor ldngst ner i
skorstenstandaren och placera den pa kolgallret (A),
eller lagg nagra tandkuber mitt pa kolgallret och placera
skorstenstindaren ovanpa kuberna (B).

2. Fyll skorstensténdaren med grillkol eller briketter (C).

3. Tand tandkuberna eller tidningspappret genom halen pa sidan av
skorstenstandaren (D).

4. Lat skorstenstandaren sta kvar tills grillkolen eller briketterna
har tants ordentligt. Du marker att de har tants ordentligt nar de
ar tackta av ett lager vit aska.

Obs! De tandkuber som anvands maste ha brunnit upp helt och grillkolen/
briketterna ska vara vita av aska innan du ldgger mat pa gallret. Borja inte
grilla forrén grillkolen/briketterna ar tdckta av ett lager aska.

5. Nar grillkolen eller briketterna har tants ordentligt gar du
vidare till féljande sidor dar du hittar instruktioner om hur du
arrangerar kolen och borjar grilla med 6nskad grillmetod (direkt
eller indirekt grillning).

Tanda kol/briketter med tandkuber

1. Bygg en pyramid av grillkol eller briketter mitt p& (nedersta)
kolgallret och stick in ett par tandkuber (sdljs separat) i
pyramiden (E).

2. Anvéand en lang tandare eller tandsticka for att tdnda
tandkuberna. Tandkuberna tander sedan kolen.

3. Vanta tills grillkolen eller briketterna har tants ordentligt. Du
marker att de har tants ordentligt nar de ar tackta av ett lager
vit aska.

Obs! De tindkuber som anvénds maste ha brunnit upp helt och
grillkolen/briketterna ska vara vita av aska innan du lagger mat pa
gallret. Borja inte grilla forran grillkolen/briketterna &r tackta av ett
lager aska.

4. Nar grillkolen eller briketterna har tants ordentligt gar du
vidare till foljande sidor dar du hittar instruktioner om hur du
arrangerar kolen och borjar grilla med 6nskad grillmetod (direkt
eller indirekt grillning).

4. Om din grill har en vanlig askfangare lossar du
benkldmman fér att ta bort askfangaren (B) och kastar
sedan askan. Om din grill har en askfangare med hog
kapacitet trycker du pa askfangarens handtag for att
lossa den fréan grillen (C).

5. Oppna baljans ventil genom att fora handtaget hela vagen
till hoger eller genom att fora handtaget till 6ppet lage (D)
(beroende pa grillmodell).

6. Satt tillbaka (det nedre) kolgallret i baljans botten.

Obs! Instruktioner om att anvanda téndvétska har avsiktligen
utelédmnats i den har anvdndarmanualen. Tandvétska ar soligt och
kan ge maten en smak av kemikalier; vilket tdndkuber (saljs separat)
inte gor. Folj tillverkarens instruktioner om du véljer att anvanda
tandvatska, och tillsatt ALDRIG tandvatska pa glod eller eld.




GRILLMETODER - DIREKT VA

Arrangera kolen for direkt varme

1. Anvand alltid varmetaliga grillvantar eller grillhandskar, som
overensstammer med EN 407, klass 2 eller hogre for skydd mot
kontaktvarme, nar du anvander kolgrillen.

Obs! Grillen och dess handtag och spjall blir heta. Kom ihdg att anvdnda
grillvantar eller grillhandskar s4 att du inte brdnner handerna.

2. Nar kolen har tants ordentligt sprider du ut dem jamnt dver
kolgallret med en l&ng tang (A).

. Sétti grillgallret.
. Lagg locket pa grillen.
. Oppna lockspjallet (B).

. Férvarm gallret i ungefar 10-15 minuter.

N o UMW

. Nér grillgallret &r forvarmt, anvand en grillborste i rostfritt stal
och rengér grillgallret (C).

Obs! Anvénd en grillborste med borst av rostfritt stal. Byt borsten om
du hittar [6sa borst pa grillgaller eller borste.

8. Oppna locket och ligg maten pa grillgallret.

9. Léagg locket pa grillen. Se recept for rekommenderade
tillagningstider.

Obs! Nér du tar bort grillocket under tillagningen ska du lyfta det at
sidan istéllet for att lyfta det rakt upp. Om du lyfter det rakt upp kan du
dra upp askan sd att den hamnar pd maten.

Nar du har grillat klart ...

Stang lockspjallet och baljans ventiler for att sldcka briketterna.

GRILLMETODER - INDIREKT VA

Arrangera kolen for indirekt varme

1. Anvand alltid varmetaliga grillvantar eller grillhandskar, som
overensstammer med EN 407, klass 2 eller hogre for skydd mot
kontaktvarme, nar du anvander kolgrillen.

Obs! Grillen och dess handtag samt spjall pa lock och balja blir heta.
Kom ihag att anvanda grillvantar eller grillhandskar sa att du inte
branner hdnderna.

2. Nar briketterna har tants ordentligt, anvand en lang tang och placera
briketterna s& att de hamnar pa vardera sida om maten (A). Placera
briketterna pa baljans sidor mittemot handtaget (B), antingen direkt
pa brikettgallret eller i brikettskenorna eller i Char-Baskets om de
anvands. Ett dropptrag kan placeras mellan grillkolen for att samla
upp droppar fran maten (tillbehor saljs separat).

3. Satt tillbaka grillgallret.

4. Lagg locket pa grillen. Om din grill har termometer ska locket
alltid placeras sa att termometern inte befinner sig ovanfor
kolen dar den exponeras for direkt varme (C).

5. Oppna lockspjallet.
6. Forvarm gallret i ungefar 10-15 minuter.

7. Nar grillgallret &r forvarmt, anvénd en grillborste i rostfritt stal
och rengér grillgallret (D).

Obs! Anvénd en grillborste med borst av rostfritt stal. Byt borsten om
du hittar (6sa borst pa grillgaller eller borste.

8. Lagg maten pa grillgallret och se till att den inte ligger direkt
over briketterna pa baljans sidor.

Obs! N&r du tar bort grillocket under tillagningen ska du lyfta det at
sidan istéllet for att lyfta det rakt upp. Om du lyfter det rakt upp kan du
dra upp askan sd att den hamnar pa maten.

9. Lagg locket pa grillen. Se recept for rekommenderade
tillagningstider.

Nar du har grillat klart ...
Stang lockspjallet och baljans ventiler for att slacka briketterna.

Anvand endast grillkol — i enlighet med SS-EN 1860-2.

Mata upp och tillsatta grillkol eller briketter for direkt varme

Grillens diameter WEBER Briketter Briketter Mixed Wood Grillkol*

47 cm 25 briketter 30 briketter 0,68 kg
57 cm 30 briketter 40 briketter 0,87 kg
67 cm 45 briketter 60 briketter 1,91 kg

Mata upp och tillsatta grillkol eller briketter for indirekt varme

Grillens diameter WEBER Briketter Briketter Mixed Wood Grillkol*

Briketter att Briketter att Grillkol att

Briketter for den tillsatta for varje Briketter for den tillsatta for varje  Grillkol for den tillsatta for varje
forsta timmen ytterligare timme forsta timmen ytterligare timme forsta timmen ytterligare timme
(per sida) (per sida) (per sida) (per sida) (per sida) (per sida)
47 cm 10 briketter 4 briketter 15 briketter 7 briketter 0,36 kg 0,12 kg
57 cm 15 briketter 4 briketter 20 briketter 7 briketter 0,36 kg 0,12 kg
67 cm 20 briketter 6 briketter 30 briketter 8 briketter 0,55 kg 0,12 kg

............................................................................................... www.weber.com @



TIPS OCH TRICK

Anvand handskar

Anvand alltid grillvantar nar du anvander din brikettgrill. Ventiler,
spjall, handtag och baljan blir alla heta under grillningen, sa se till
att du skyddar dina hander och underarmar.

Skippa tandvatskan

Undvik att anvdnda tandvatska eftersom den kan ge maten

en smak av kemikalier. Skorstenstandare (séljs separat) och
tandkuber (séljs separat) &r ett mycket renare och mycket mer
effektivt satt att tanda kolen.

Forvarm grillen

Genom att forvarma grillen med locket sténgt i 10 till 15 minuter
forbereder du grillgallret. Nar all kol gloder bor temperaturen
under locket komma upp i 260°C. Hettan lossar eventuella matbitar
som sitter kvar pa gallret sa att de enkelt kan borstas bort med

en grillborste i rostfritt stal. Forvarmning ser till att gallret &r
tillrackligt varmt for att bryna maten ordentligt och gér ocksa att
den inte fastnar pa gallret.

Obs! Anvénd en grillborste med borst av rostfritt stal. Byt borsten om
du hittar [Gsa borst pa grillgaller eller borste.

Olja pa maten, inte gallret

Olja gor att maten inte fastnar och ger dessutom smak och saftighet.
Att pensla latt eller spreja maten med olja fungerar battre an att
pensla gallret.

Lat luften floda

En glodande kolbadd behdver luft. Locket ska hallas stangt i sa stor
utstrackning som maojligt, men hall spjallen i lock och balja 6ppna. Ta
regelbundet bort askan langst ned i grillen sa att den inte blockerar
ventilerna.

Locket pa!

Av fyra viktiga anledningar ska du lata locket ligga pa sa mycket
som majligt.

1. Det haller gallret varmt nog for att bryna maten.
2. Det gor att tillagningstiden blir kortare och maten saftigare.

3. Det haller kvar rékigheten som utvecklas nér fett och saft fran
maten forangas i grillen.

4. Det forhindrar uppflammande lagor genom att begrénsa
syremdngden.

Lagom laga

Det hander att lagor flammar upp, och det &r bra eftersom de bryner
ytan pa det du grillar, men for manga uppflammande l&gor kan
branna maten. Ha locket pa sa mycket som mojligt. Det begransar
mangden syre inuti grillen vilket gor att de uppflammande lagorna
slacks. Om det flammar upp mycket bor du tillfalligt flytta maten till
en yta med indirekt varme tills lagorna lagger sig.

Fryst eller farskt

Oavsett om du grillar fryst eller farsk mat ska du alltid folja
riktlinjerna om livsmedelssakerhet pa forpackningen. Tillaga alltid
maten till rekommenderad innertemperatur. Frysta livsmedel tar
langre tid att grilla och du kanske behover tillsdatta mer bransle,
beroende pa typen av mat.

Rent och snyggt

F6lj nagra enkla underhallssteg sa haller du din grill i snyggt och
funktionellt skick i manga ar framéver.

« Ta bort aska och gammalt kol fran grillens botten och askfangaren
innan du anvander grillen sa far du battre luftfléde. Se till att all
glod ar helt slackt och att grillen &r sval innan du gor det.

« Du kan se flagor av "farg” pa insidan av locket. Vid anvandning
omvandlas fett och rok langsamt till kol och fastnar pa lockets
insida. Borsta bort det férkolnade fettet fran lockets insida med en
grillborste i rostfritt stal. For att minimera uppbyggnaden av dessa
flagor kan insidan av locket torkas av med en pappershandduk
efter grillning, medan grillen fortfarande &r lite varm (inte het).

« Rengodr malade, porslinsemaljerade ytor och plastytor pa
grillens utsida med varmt tvalvatten.

« Om din grill star i en sé&rskilt utsatt miljo bor du rengdra
utsidan oftare. Surt regn, kemikalier och saltvatten kan orsaka
rostskador pa ytan. WEBER rekommenderar att du torkar av
utsidan pa grillen med varmt sapvatten. Avsluta med att skolja
och torka ordentligt.

« Anvand inte foljande for att rengdra grillen: slipande
putsmedel for rostfritt stal, rengéringsmedel som innehaller
syra, lacknafta eller xylen, medel for ugnsrengoring,
rengoringsmedel med slipmedel (rengoringsmedel for kék)
och tvdttsvampar som repar.

LIVSMEDELSSAKERHET

Tips om livsmedelssdkerhet

« Tina inte kott, fisk eller kyckling i rumstemperatur. Tina dem i kylskapet.

« Tvétta handerna noggrant med tval och varmt vatten innan du bérjar forbereda mat och efter att du
hanterat farskt kott, farsk fisk och farsk fagel.

« Ldagg aldrig tillagad mat pa samma fat som den raa maten lag pa.

« Diska alla fat och redskap som har kommit i kontakt med ratt kott eller ra fisk i varmt diskvatten och skolj.

Besok www.weber.com for recept och grilltips.

GRILLGUIDE

Tillagningstiderna for not- och lammkatt utgar fran USA:s jordbruksdepartements definition av medium-genomstekning, om inget annat
anges. Styckningsdelar, tjocklekar, vikter och grilltider ar avsedda som riktlinjer. Faktorer som hojd, vind och utomhustemperatur kan

paverka tillagningstiderna.

Besok www.weber.com for recept och grilltips.

_ Tjocklek/vikt Ungefarlig total grilltid

1,25 cm tjocka skivor

2 cm tjock 4-6 minuter direkt hog varme
Biff: . . . L
e ek i, peraricnss, 2,5 cm tjock 6-8 minuter direkt hog varme
[=8 entrecote, ryggbiff och filé ) 14-18 minuter grilla 6-8 minuter pa direkt hog varme och grilla
= 5 cm tjock X o 1 PR
:g sedan 8-10 minuter pa indirekt hog varme
:'6 Flankstek 0,7-1 kg, 2 cm tjock 8-10 minuter direkt medelhdg varme
4
Burgare av notfars 2 cm tjock 8-10 minuter direkt medelhdg varme
TR 45-60 minuter 15 minuter direkt medelhdg varme och grilla
Al =11 sedan 30-45 minuter med indirekt medelhdg varme
Bratwurst: farsk 85 g kedja 20-25 minuter direkt l&g varme
2 cm tjock 6—-8 minuter direkt hog varme
I': Kotlett: med eller utan ben . 10-12 minuter grilla 6 minuter pa direkt hog varme och grilla
=) 3-4 cm tjock N o 1 N .
>3 sedan 4-6 minuter pa indirekt hog varme
X
:ﬂ Revben: kamben, revbensspjall 1,4-1,8 kg 1%2-2 timmar indirekt medelhdg varme
i |
=8 Revben: country-style, med ben 1,4-1,8 kg 1%2-2 timmar indirekt medelhdg varme
Flaskfilé 0,5 kg 30 m!nuter gflllla 5 minuter pa"dlrelkt hog vdarme och grilla sedan
25 minuter pa indirekt medelhog varme
CORRUIERE 170-227 g 8-12 minuter direkt medelhdg virme
utan ben och skinn
(el e . 113¢g 8-10 minuter direkt medelhdg varme
utan ben och skinn
Kycklingdelar: 85-170 36-40 minuter 6-10 minuter direkt l&g varme,
med ben, sorterade 9 30 minuter indirekt medelhog varme
Kyckling: hel 1,8-2,25 kg 1-1% timme indirekt medelhdg varme
Liten kyckling 0,7-0,9 kg 60-70 minuter indirekt medelhdg varme
Kalkon: hel, ej fylld 4,5-5,5 kg 2-2"%, timme indirekt medelhdg varme

g Fisk, i bit: 0,6-1,25 cm tjock 3-5 minuter direkt medelhdg virme
B halleflundra, red snapper, lax,
mr | havsabborre, svardfisk och
§ tonfisk 2,5-3 cm tjock 10-12 minuter direkt medelhdg varme
(]
E 0,5 kg 15-20 minuter indirekt medelhdg varme
(=] Fisk: hel
‘% 1,4 kg 30-45 minuter indirekt medelhdg varme
i Rékor 149 2-4 minuter direkt hog varme
Sparris 1,25 cm i diameter 6-8 minuter direkt medelhdg varme
med blad 25-30 minuter direkt medelhdg vdarme
Majskolv
utan blad 10-15 minuter direkt medelhdg varme
E shlntafe allier L 8-10 minuter direkt medelhdg varme
~2| Svamp tradgardschampinjon
<<
g portabello 10-15 minuter direkt medelhdg varme
=}
o halverad 35-40 minuter indirekt medelhdg varme
= Lok
1,25 cm tjocka skivor 8-12 minuter direkt medelhdg varme
hel 45-60 minuter indirekt medelhog varme
Potatis

9-11 minuter 3 minuters forvallning och grilla sedan
6-8 minuter i direkt medelhdg varme

Se till att maten ryms pa grillen med locket stangt och att det finns atminstone 2,5 cm mellan maten och locket.



© SICHERHEIT

Ein Nichtbeachten der mit GEFAHR, WARNUNG und VORSICHT
gekennzeichneten Hinweise in diesem Benutzerhandbuch
kann zu schweren oder tdodlichen Verletzungen fiihren

oder Sachschaden durch Brande oder Explosionen
verursachen. Bitte lies alle Sicherheitshinweise in diesem
Benutzerhandbuch, bevor du diesen Grill verwendest.

/A ACHTUNG! Nicht in geschlossenen Raumen nutzen! Der Grill
ist fiir die Verwendung in gut beliifteten AuBenbereichen
vorgesehen. Er dient nicht als Heizung und darf niemals als
solche verwendet werden. Wenn der Grill in Innenbereichen
verwendet wird, sammeln sich giftige Gase, die zu schweren
Verletzungen oder zum Tod fiihren konnen.

A ACHTUNG! Dieses Grillgerat wird sehr hei und darf wihrend
des Betriebes nicht bewegt werden.

/A ACHTUNG! Kinder und Haustiere fernhalten.

/A ACHTUNG! Zum Anziinden oder Wiederanziinden keinen Spiritus

oder Benzin verwenden! Nur Anziindhilfen entsprechend EN
1860-3 verwenden!

/A ACHTUNG! Grillgut erst auflegen, wenn der Brennstoff mit einer
Ascheschicht bedeckt ist.

/A ACHTUNG! Betreiben Sie den Grill nicht in geschlossenen und/
oder bewohnbaren Rdumen, z:B. Gebduden, Zelten, Wohnwagen,
Wohnmobilen Booten. Es besteht Lebensgefahr durch
Kohlenmonoxid Vergiftung.

A
X

X

GEFAHREN

A Verwende den Grill nicht in Garagen, Gebduden, liberdachten
Durchgangen oder anderen geschlossenen Bereichen.

A Gib niemals Flissiganziinder oder Holzkohle, die mit einer
solchen Anziindhilfe getrankt ist, auf warme oder heifle
Holzkohle. VerschlieBe den Flissiganziinder sofort nach der
Verwendung und stelle ihn in einem sicheren Abstand vom Grill
beiseite.

A Im Grillbereich diirfen keine entflammbaren Gase und
Flussigkeiten (z. B. Benzin, Alkohol usw.) oder sonstige
brennbare Materialien vorhanden sein.

WARNHINWEISE

A Verwende den Grill nur dann, wenn alle Teile richtig angebracht
sind. Dieser Grill muss ordnungsgeman entsprechend der
Montageanleitung montiert werden. Eine unsachgemafe Montage
kann gefahrlich sein.

A Du darfst den Grill nur verwenden, wenn die Ascheauffangschale
montiert ist.

A Verwende den Grill niemals unter einer brennbaren
Konstruktion.

/A Das Konsumieren von Alkohol, verschreibungspflichtigen
oder nicht-verschreibungspflichtigen Arzneimitteln kann sich
negativ auf die Fahigkeit des Verbrauchers auswirken, den Grill
ordnungsgemaf und sicher zu montieren oder zu bedienen.

/A Gehe stets mit Vorsicht vor, wenn du den Grill verwendest. Beim
Grillen und Reinigen ist der Grill heif3. Er darf wahrend des
Betriebs niemals unbeaufsichtigt gelassen werden.

A Verwende niemals Benzin, Alkohol oder andere fliichtige
Flussigkeiten, um die Holzkohle zu entziinden. Wenn du
Flissiganzinder verwendest (nicht empfohlen), kann sich
die Flissigkeit in der Ascheauffangschale sammeln und
entziinden, sodass unter dem Kessel ein Feuer entsteht. Sollte
Flussiganziinder in die Auffangschale gelangt sein, entferne sie,
bevor du die Holzkohle entziindest.

A\ Dieser Grill ist nicht fiir den Einbau in oder auf Wohnwagen und/
oder Booten geeignet.

A Verwende diesen Grill niemals, wenn sich in einem Umkreis von
60 cm brennbare Materialien befinden. Brennbare Materialien
konnen zum Beispiel Teile aus (behandeltem) Holz, eine
Terrasse, eine Veranda, ein Windfang sowie Vinylverkleidungen
und Terrassentiiren sein.

Verwende den Grill ausschlieBlich auf einem sicheren, ebenen
Untergrund und halte brennbare Materialien fern.

Stelle den Grill niemals auf eine Glasflache oder brennbare
Oberflache.

Verwende den Grill niemals bei starkem Wind.

Trage keine Kleidung mit weiten Armeln, wahrend du den Grill
entziindest oder bedienst.
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Beriihre niemals den Grill- oder Holzkohlerost, die Asche, die
Holzkohle oder den Grill, um zu iiberpriifen, ob diese heif sind.

A Lésche nach dem Grillen die Holzkohle. SchlieBe dazu den
Deckelliifter und die Liiftungsoffnungen im Kessel. Schliefe
anschlieBend auch den Deckel.

A Trage beim Grillen, beim Anpassen der Liiftungséffnungen
(Lufter), beim Hinzugeben von Holzkohle, beim Verwenden
des Thermometers und beim Offnen bzw. beim Schliefen
des Deckels stets hitzebestandige Grillhandschuhe (mit einer
Kontaktwarmebestandigkeit der Stufe 2 oder hoher geman
DIN EN 407).

A Verwende geeignetes Grillbesteck mit langen, hitzebestandigen
Griffen.

A Lege die Holzkohle immer auf den Holzkohlerost. Lege die
Holzkohle niemals direkt auf den Boden des Kessels.

A\ Entsorge heifle Holzkohle niemals an einem Ort, an dem jemand
darauf treten kann oder an dem sie eine Brandgefahr darstellt.
Entsorge die Asche niemals, bevor sie vollstdndig erloschen ist.

A\ Verstaue den Grill erst dann, wenn die Asche und die Holzkohle
vollstandig erloschen sind.

A Entferne die Asche erst dann, wenn die gesamte Holzkohle
vollstandig verbrannt und erloschen und der Grill abgekiihlt ist.

A\ Halte Stromkabel von den heiBen Oberflichen des Grills fern und
achte darauf, dass sie nicht im Weg liegen.

VORSICHT

A Verwende niemals Wasser, um Stichflammen zu bekdmpfen oder
die Holzkohle zu l6schen.

A Lege den Kessel nicht mit Alufolie aus. Dies beeintréchtigt die
Luftzufuhr. Verwende stattdessen eine Tropfschale, um die
Bratensafte wahrend des Garens uber indirekter Hitze aufzufangen.

A Uberpriife deine Grillbiirsten regelmaBig auf lose Borsten und
tiberméBigen Verschlei. Ersetze die Grillbirste, wenn du auf
dem Grillrost oder in der Biirste lose Borsten findest. WEBER
empfiehlt, zu Beginn jeder Grillsaison eine neue Grillbirste mit
Edelstahlborsten anzuschaffen.

/A Hiange den Deckel nicht an den Griff am Kessel.

GARANTIE

Vielen Dank, dass du dich fiir ein WEBER-Produkt entschieden hast.
Weber-Stephen Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois
60067, USA (WEBER") steht fiir sichere, langlebige und zuverlassige
Produkte.

Diese freiwillige Garantie von WEBER ist fiir dich kostenlos. Sie
beinhaltet samtliche Informationen, die du benétigst, wenn du dein
WEBER-Produkt im unwahrscheinlichen Fall einer Storung oder eines
Defekts reparieren lassen musst.

In Ubereinsti mitdem g Gesetz stehen dem Kunden
verschiedene Rechte zu, falls das Produkt defekt ist. Dazu zdhlt

das Recht auf Nacherfiillung oder Ersatzlieferung, Minderung des
Kaufpreises und Schad satz. In der Europai Union gilt ab
Ubergabe des Produkts beispielsweise eine zweijahrige gesetzliche
Gewahrleistung. Diese und andere gesetzliche Regelungen werden
in keiner Weise von der von WEBER gewébhrten freiwilligen Garantie
eingeschrénkt. Stattdessen werden dem Besitzer durch diese
Garantie zusatzliche Rechte eingerdumt, die iiber die gesetzliche
Garantieregelung hinausgehen.

FREIWILLIGE GARANTIE VON WEBER

WEBER garantiert dem K&ufer des WEBER-Produkts (oder im Fall
eines Geschenks bzw. einer Werbeaktion der Person, die das Produkt
erhalten hat), dass das Produkt fiir die nachfolgend aufgefiihrten
Garantiefristen frei von Material- und Verarbeitungsméangeln

ist, sofern es in Ubereinstimmung mit dem beiliegenden
Benutzerhandbuch montiert und bedient wird. (Hinweis: Wenn du
dein WEBER-Benutzerhandbuch verlegst oder verlierst, steht dir auf
www.weber.com bzw. auf der ldnderspezifischen Website, auf die

du ggf. weitergeleitet wirst, eine Online-Version des Handbuchs zur
Verfiigung.) Im Falle einer normalen Benutzung und Wartung in einem
einzelnen Privathaushalt verpflichtet sich WEBER im Rahmen dieser
Garantie, defekte Teile im Rahmen der nachfolgend aufgefiihrten
Zeitrdaume, Beschrdnkungen und Ausschliisse zu reparieren oder zu
ersetzen. SOWEIT NACH GELTENDEM RECHT ZULASSIG, GILT DIESE
GARANTIEERWEITERUNG NUR FUR DEN ERSTKAUFER. SIE KANN
NICHT AUF FOLGEBESITZER UBERTRAGEN WERDEN, AUSSER ES
HANDELT SICH UM EIN GESCHENK ODER EINE WERBEAKTION IM
OBEN GENANNTEN SINNE.

PFLICHTEN DES EIGENTUMERS IM RAHMEN DIESER GARANTIE

Um eine problemlose Garantieabwicklung sicherzustellen, ist es von
Vorteil (aber nicht erforderlich), dass du dein WEBER-Produkt online
auf www.weber.com bzw. auf der landerspezifischen Website, auf die
du ggf. weitergeleitet wirst, registrierst. Bewahre bitte auch deinen
Original-Verkaufsbeleg und/oder die Original-Rechnung auf. Durch
das Registrieren deines WEBER-Produkts bestétigst du die Garantie
und schaffst eine direkte Verbindung zu WEBER, falls wir dich direkt
kontaktieren miissen.

Die oben aufgefiihrte Garantie gilt nur dann, wenn der Besitzer
mit angemessener Sorgfalt mit dem WEBER-Produkt umgeht.
Dies umfasst das Befolgen samtlicher Montageanleitungen,
Gebrauchsanweisungen und vorbeugender WartungsmaBnahmen,
die im beiliegenden Benutzerhandbuch aufgefiihrt sind. Die
Garantie gilt auch dann, wenn der Besitzer nachweisen kann, dass
der Defekt oder die Stérung unabhdngig von der Nichteinhaltung
der oben aufgefiihrten Verpflichtungen aufgetreten ist. Wenn du

in einer Kiistenregion lebst oder das Produkt in der Nahe eines
Swimmingpools aufbewahrst, umfasst die Wartung ein regelmaBiges
Reinigen und Abspiilen der duBeren Oberfldche, wie es im
beiliegenden Benutzerhandbuch beschrieben ist.

GARANTIEABWICKLUNG/GEWAHRLEISTUNGSAUSSCHLUSS

Wenn du davon lberzeugt bist, dass es sich um ein Bauteil

handelt, das von dieser Garantie abgedeckt wird, wende dich bitte
an den Kundenservice von WEBER. Die Kontaktinformationen
findest du auf unserer Website (www.weber.com bzw. auf der
landerspezifischen Website, auf die du ggf. weitergeleitet wirst).
WEBER wird Nachforschungen anstellen und das defekte Bauteil, das
von dieser Garantie abgedeckt wird, (nach eigener Wahl) reparieren
oder austauschen. Falls eine Reparatur oder ein Austausch nicht
méglich ist, hat WEBER die Méglichkeit, (nach eigener Wahl) den
betroffenen Grill durch einen gleich- oder héherwertigen Grill zu
ersetzen. Eventuell bittet dich WEBER darum, einzelne Teile fiir eine
Untersuchung einzusenden. Die Versandkosten sind im Voraus zu
bezahlen.

Diese Garantie erlischt, wenn Schaden, Zustandsverschlechterungen,
Verfarbungen und/oder Roststellen auftreten, fiir die WEBER nicht
verantwortlich ist und die verursacht wurden durch:

« Missbrauch, unsachgemaBen Gebrauch, Veranderung,
Zweckentfremdung, mutwillige Beschadigung, Vernachlassigung,
unsachgemaBe Montage oder Installation oder Nichtausfiihrung der
normalen, regelméaBigen Wartung

« Insekten und Nager

« Einwirkung von salzhaltiger Luft und/oder Chlorquellen, wie z. B.
Swimmingpools oder Whirlpools

« extreme Witterungsbedingungen wie Hagel, Wirbelstiirme,
Erdbeben, Tsunamis oder Sturmfluten, Tornados oder schwere
Stlirme

Die Verwendung und/oder der Einbau von Teilen an deinem WEBER-
Produkt, bei denen es sich nicht um Original-Teile von WEBER
handelt, fiihrt zum Erléschen dieser Garantie. Hieraus entstehende
Schéden werden von dieser Garantie nicht abgedeckt.

GARANTIEFRISTEN DES PRODUKTS

Kessel, Deckel und Mittelring:
10 Jahre auf Durchrosten bzw. Durchbrennen

Edelstahlkomponenten:
5 Jahre auf Durchrosten bzw. Durchbrennen

ONE-TOUCH-Reinigungssystem:
5 Jahre auf Durchrosten bzw. Durchbrennen

Kunststoffbauteile:
5 Jahre, ausgenommen sind Ausbleichen und Verfarbungen

Alle Ubrigen Teile:
2 Jahre

HAFTUNGSAUSSCHLUSS

AUSSER DER/DEN IN DIESER GARANT_IEERKLARUNG GENANNTEN
GARANTIE UND HAFTUNGSAUSSCHLUSSEN WERDEN

HIERMIT KEINE WEITEREN GARANTIE- ODER FREIWILLIGEN
HAFTUNGSERKLARUNGEN ABGEGEBEN, DIE UBER DIE FUR WEBER
GELTENDE GESETZLICHE HAFTUNG HINAUSGEHEN. ZUDEM WERDEN
SITUATIONEN ODER ANSPRUCHE, AUS DENEN FUR WEBER EINE
GESETZLICH VORGESCHRIEBENE HAFTUNG HERVORGEHT, NICHT
DURCH DIE VORLIEGENDE GARANTIEERKLARUNG BESCHRANKT
ODER AUSGESCHLOSSEN.

ES WERDEN KEINE GARANTIEN GEGEBEN, DIE UBER DIE IN DIESEM
GARANTIEPROGRAMM GENANNTEN FRISTEN HINAUSGEHEN.
WEBER IST NICHT AN SONSTIGE GARANTIEN GEBUNDEN, DIE

VON EINER NATURLICHEN PERSON - EINSCHLIESSLICH (EINZEL-)
HANDLERN - AUF EIN PRODUKT GEGEBEN WERDEN (WIE Z. B.
+ERWEITERTE GARANTIEN"). DIE AUSSCHLIESSLICHE ABHILFE IM
RAHMEN DIESER GARANTIE BESTEHT IN REPARATUR ODER ERSATZ
DES TEILS BZW. PRODUKTS.

IN KEINEM FALL UBERSTEIGT EINE ENTSCHADIGUNG JEGLICHER
ART IM RAHMEN DIESES FREIWILLIGEN GARANTIEPROGRAMMS
DEN BETRAG DES KAUFPREISES DES VERKAUFTEN WEBER-
PRODUKTS.

DU TR'A'__GST DAS RISIKO UND DIE HAFTUNG FUR VERLUST,
BESCHADIGUNG ODER VERLETZUNG VON DIR SELBST UND

AN DEINEM EIGENTUM UND/ODER VON ANDEREN UND

DEREN EIGENTUM, WENN EIN ZUSAMMENHANG MIT EINER
FEHLBENUTZUNG DES PRODUKTS ODER EINER NICHTBEACHTUNG
DER VON WEBER IM MITGELIEFERTEN BENUTZERHANDBUCH
GEGEBENEN ANWEISUNGEN BESTEHT.

FUR TEILE UND ZUBEHOR, DIE IM RAHMEN DIESER GARANTIE
ERSETZT WERDEN, GILT/GELTEN NUR DIE RESTLAUFZEIT(EN) DER
OBEN GENANNTEN URSPRUNGLICHEN GARANTIE.

DIESE GARANTIE GILT NUR FUR DIE VERWENDUNG DURCH
EINZELNE PRIVATHAUSHALTE UND NICHT FUR WEBER-
GRILLS, DIE GEWERBLICH, AUF KOMMUNALER EBENE ODER IN
MEHRPARTEIENHAUSERN GENUTZT WERDEN, WIE Z. B. VON
RESTAURANTS, HOTELS, RESORTS ODER IN MIETOBJEKTEN.

WEBER KANN DAS DESIGN SEINER PRODUKTE VON ZEIT ZU

ZEIT ANDERN. KEINE BESTIMMUNG DIESER GARANTIE IST

SO AUSZULEGEN, ALS SEI WEBER VERPFLICHTET, SOLCHE
DESIGNANDERUNGEN IN ZU EINEM FRUHEREN ZEITPUNKT
HERGESTELLTE PRODUKTE ZU INTEGRIEREN, NOCH SIND SOLCHE
ANDERUNGEN ALS EINGESTANDNIS AUSZULEGEN, DASS FRUHERE
DESIGNS MANGELBEHAFTET GEWESEN SEIEN.

In der Liste der internationalen Unternehmenseinheiten am Ende
dieses Benutzerhandbuchs findest du weitere Kontaktinformationen.
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GRILLSYST

Wir haben uns intensiv Gedanken zum Design dieses WEBER
Holzkohlegrills gemacht. Unsere Grills sind so konzipiert, dass du
dir niemals Sorgen um Stichflammen, heifle und kalte Bereiche
oder angebranntes Grillgut machen musst. Dich erwarten

eine hervorragende Leistung, eine einfache Bedienung und
ausgezeichnete Ergebnisse - jedes Mal.

u Lifter und Liiftungsoffnungen

Ein wichtiger Faktor beim Grillen mit Holzkohle ist die

Luft. Je mehr Luft in den Grill gelangt, desto heifer wird

die Temperatur im Grill, bis die maximale Temperatur des
Brennstoffs erreicht ist. Beim Grillen kannst du die Temperatur
im Grill ganz einfach regulieren, indem du den Deckellifter
und die Liiftungséffnungen im Kessel entsprechend anpasst.
Um die zum direkten Grillen erforderliche hohe Temperatur zu
erreichen, miissen der Deckelliifter und die Liftungsoffnungen
im Kessel vollstandig gedffnet sein. Wenn du bei niedrigeren
Temperaturen indirekt grillen mochtest, kannst du den
Deckelliifter und die Liiftungsoffnungen im Kessel jeweils bis
zur Halfte schlieBen. Wenn du Liifter und Liftungséffnungen
vollsténdig schlieBt, wird die Sauerstoffversorgung
unterbrochen und die Kohle erlischt.

L
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B ONE-TOUCH Reinigungssystem

Dank des ONE-TOUCH-Reinigungssystems gestaltet sich

die Reinigung ganz miihelos. Wenn du den Griff hin- und
herbewegst, befordern die drei Fliigel im Kessel die Asche
vom Boden des Grills in eine groBe Ascheauffangschale. Diese
Fligel fungieren auBerdem als Liftungs6ffnung im Kessel. Im
geoffneten Zustand gelangt dadurch Sauerstoff zur Glut und im
geschlossenen Zustand erleichtert sie das Léschen der Glut.

BESONDERHEITEN

Je nachdem, welches Modell du gekauft hast, kann dein
Grill mit den auf dieser Seite beschriebenen Funktionen
und Merkmalen ausgestattet sein.

Bereit fir WEBER CRAFTED Zubehér

Es ist moglich, dass dein Grillrost mit einem speziellen Teil
in der Mitte versehen ist, das herausgenommen werden
kann. Mit dieser Art von Grillrost kannst du ganz einfach
die Einsatze des WEBER CRAFTED Zubehdrs in den Rost
einsetzen, wie zum Beispiel den Grillrost zum scharfen
Anbraten, den Gefliigelbrater oder den Pizzastein (jeweils
separat erhaltlich). Jeder Einsatz bietet dir endlose
Maglichkeiten, neue Rezepte auszuprobieren. Das gesamte
Angebot an Einsatzen fiir WEBER CRAFTED findest du auf
unserer Website www.weber.com.

] peckethatter Tuck-away
Mit dem Deckelhalter TUCK-AWAY kannst du den Deckel ganz

einfach zur Seite schieben, um dein Grillgut zu Giberwachen
oder Holzkohle nachzulegen.

Liftungsschlitze im Kessel zum Grillen bei
niedrigen Temperaturen

Die Form dieser Liiftungsoffnungen lasst genau die richtige
Menge Luft zum Grillen bei niedrigen Temperaturen in den
Grill

Klappbarer Grillrost

Der klappbare Grillrost kann auf beiden Seiten gedffnet
werden, sodass du ganz einfach Brennstoff nachlegen kannst.

GroBe Ascheauffangschale

Die grofBe, vollstandig umschlossene Ascheauffangschale
sorgt dafiir, dass die Asche nicht herumgewirbelt wird
und l@sst sich zum Entfernen der Asche ganz einfach
herausnehmen.

m Gebogene Grillrost-Haken

Hange den Grillrost an einem der gebogenen Haken an der
Seite des Kessels auf.

Hinweis: Der WEBER CRAFTED-Grillrosteinsatz muss entfernt
werden, bevor der Grillrost an der Seite des Kessels aufgehdngt
wird.
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VOR DEM ANZUNDEN

Einen geeigneten Standort zum Grillen auswéhlen

« Verwende den Grill ausschlieBlich im Freien in einem gut beliifteten

Bereich. Verwende den Grill NICHT in Garagen, Gebauden,

iberdachten Durchgangen oder anderen geschlossenen Bereichen.

« Verwende den Grill ausschlieBlich auf einem sicheren, ebenen
Untergrund.

« Verwende diesen Grill niemals, wenn sich in einem Umkreis von
60 cm brennbare Materialien befinden. Brennbare Materialien
konnen zum Beispiel Teile aus (behandeltem) Holz sein wie eine
Terrasse oder Veranda.

Die richtige Menge Holzkohle auswéhlen

Welche Menge an Holzkohle benétigt wird, hangt vom Grillgut

und der GroBe deines Grills ab. Bei kleinerem Grillgut und zarten
Fleischstiicken, die in weniger als 20 Minuten gar sind, siehe die
Tabelle Holzkohle fiir direkte Hitze abmessen und hinzugeben. Wenn du
grofBere Fleischstiicke, die zum Garen mehr als 20 Minuten benétigen,
oder sehr feines Grillgut grillen mochtest, siehe die Tabelle Holzkohle
fiir indirekte Hitze abmessen und hinzugeben. Weitere Informationen
iiber den Unterschied zwischen den Einstellungen fiir direkte und
indirekte Hitze findest du im Abschnitt GRILLMETHODEN.

Beim allerersten Grillen

Wir empfehlen dir, vor dem ersten Grillen den Grill aufzuheizen und

die Holzkohle mindestens 30 Minuten lang stark gliihen zu lassen.
Lasse den Deckel wéhrend dieses Vorgangs geschlossen.

Vorbereitungen vor dem Anziinden

1. Nimm den Deckel ab und lege ihn mithilfe des Deckelhakens
auf der Deckelinnenseite oder des TUCK-AWAY Deckelhalters (je
nach Grillmodell) ab.

2. Nimm den (oberen) Grillrost vom Grill. Hinge den Grillrost an den

Kessel, die Riickwand oder den Rahmen deines Grills an seinem
gebogenen Griff (ein Merkmal bei einigen unserer Grills). Wenn

dein Grill einen Grillrost des WEBER CRAFTED Systems hat, nimm
ihn heraus, indem du zuerst das herausnehmbare Teil in der Mitte

entfernst und anschlieBend den Rost vom Grill nimmst .

3. Nimm den Holzkohlerost (unten) heraus und entferne Asche
und Holzkohlereste vom Boden des Kessels. Damit Holzkohle
brennt, benétigt sie Sauerstoff. Vergewissere dich also, dass
die Liftungséffnungen nicht blockiert werden. Bei Grills mit

HOLZKOHLE ENTZUNDEN

Die Holzkohle mit einem Anziindkamin entziinden

Der einfachste und griindlichste Weg, Holzkohle zu entziinden,

ist die Verwendung eines Anziindkamins, oder genauer gesagt

des Anziindkamins RAPIDFIRE (separat erhiltlich). Beachte die
Sicherheitshinweise (Warnung und Vorsicht), die dem Anziindkamin
RAPIDFIRE beiliegen, bevor du die Holzkohle entziindest.

1. Lege etwas zusammengeknliilltes Zeitungspapier unten in
den Anziindkamin und platziere den Anziindkamin auf dem

Holzkohlerost (A); oder lege einige Anziindwiirfel in die Mitte des

Rosts und stelle den Anziindkamin dariiber (B).
2. Fiille den Anziindkamin mit Holzkohle (C).

3. Entziinde die Anziindwiirfel oder die Zeitung durch die Lécher in
der Wand des Anziindkamins (D).

4. Lasse den Anziindkamin so lange auf dem Holzkohlerost stehen,

bis die gesamte Holzkohle entziindet ist. Dies kannst du daran
erkennen, dass sie mit weiBer Asche iiberzogen ist.

Hinweis: Die Anziindwiirfel miissen vollstandig verbraucht sein und

auf der Holzkohle muss sich weil3e Asche gebildet haben, bevor du das
Grillgut auf den Rost legen kannst. Lege dein Grillgut erst dann auf den

Grillrost, wenn die Holzkohle von Asche iiberzogen ist.

5. Wenn die Holzkohle vollstédndig entziindet ist, fahre mit den
folgenden Seiten fort. Dort findest du Anleitungen dazu, wie du
die Holzkohle anordnest und je nach gewlinschter Garmethode
mit dem Grillen beginnst (direkte oder indirekte Methode).

Die Holzkohle mit Anziindwiirfeln entziinden

1. Tirme die Holzkohle in der Mitte des Holzkohlerosts (unten) zu
einer Pyramide auf. Lege auch einige Anziindwiirfel (separat
erhaltlich) mit in die Pyramide (E).

2. Verwende ein langes Streichholz oder Feuerzeug, um die
Anziindwiirfel zu entziinden. AnschlieBend werden die
Anziindwiirfel die Holzkohle entziinden.

3. Warte, bis die gesamte Holzkohleentziindet ist. Dies kannst du
daran erkennen, dass sie mit weiBer Asche iiberzogen ist.

Hinweis: Die Anziindwiirfel miissen vollstandig verbraucht sein und

auf der Holzkohle muss sich weifle Asche gebildet haben, bevor du das
Grillgut auf den Rost legen kannst. Lege dein Grillgut erst dann auf den

Grillrost, wenn die Holzkohle von Asche (iberzogen ist.

4. Wenn die Holzkohle vollstandig entziindet ist, fahre mit den
folgenden Seiten fort. Dort findest du Anleitungen dazu, wie du
die Holzkohle anordnest und je nach gewiinschter Garmethode
mit dem Grillen beginnst (direkte oder indirekte Methode).

ONE-TOUCH-Reinigungssystem bewege den Griff hin
und her, um die Asche vom Boden des Grills in die
Ascheauffangschale zu beférdern (A).

4. Wenn dein Grill Uiber eine Standard-Ascheauffangschale
verfligt, entferne die Beinklammer, um die
Ascheauffangschale (B) zu entfernen, und entsorge
die Asche. Wenn dein Grill iber eine grofBe
Ascheauffangschale verfiigt, driicke auf den Griff der
Ascheauffangschale, um sie vom Grill zu lésen (C).

5. Offne den Kesselliifter, indem du den Hebel ganz nach
rechts schiebst oder indem du den Hebel in die gedffnete
Position schiebst (D) (je nach Grillmodell).

6. Setze den Holzkohlerost (unten) wieder in den Boden des
Kessels ein.

Hinweis: Eine Anleitung zur Verwendung von Fliissiganziinder
wurde absichtlich nicht in dieses Benutzerhandbuch
aufgenommen. Flissiganziinder ist unpraktisch und kann

dem Essen einen chemikalienartigen Geschmack verleihen.
Anziindwiirfel (separat erhéltlich) sind daher eine bessere
Lésung. Wenn du doch Fliissiganziinder verwendest, befolge die
Anweisungen des Herstellers und gib NIEMALS Fliissiganziinder
in ein brennendes Feuer.

............................................................................................................................................................ www.weber.com @



GRILLMETHODEN - DIREKTE HITZE

Vorbereiten der Holzkohle fiir direkte Hitze

1. Trage beim Umgang mit deinem Holzkohlegrill stets hitzebestan-
dige Grillhandschuhe (mit einer Kontaktwarmebestandigkeit der
Stufe 2 oder hoher gemaB DIN EN 407).

Hinweis: Der gesamte Grill wird sehr heif3. Dies gilt auch fiir den
Griff und die Hebel fiir die Liiftungséffnungen/Liifter. Trage daher
Grillhandschuhe, um Verbrennungen zu vermeiden.

2. Wenn die Holzkohle vollstandig entziindet ist, verteile sie mit
einer langen Zange gleichmé&Big auf dem Holzkohlerost (A).

. Setze den Grillrost ein.
. SchlieBe den Deckel.
. Offne den Deckelliifter (B).

. Heize den Rost etwa 10 bis 15 Minuten vor.

N o g MW

. Sobald der Grillrost vorgeheizt ist, reinige den Grillrost mit einer
Grillbiirste mit Edelstahlborsten (C).

Hinweis: Verwende eine Grillbiirste mit Edelstahlborsten. Ersetze die
Grillbiirste, wenn du auf dem Grillrost oder in der Biirste lose Borsten
findest.

8. Offne den Deckel und lege dein Grillgut auf den Grillrost.
9. SchlieBe den Deckel. Im Rezept findest du empfohlene Garzeiten.

Hinweis: Wenn du den Grilldeckel wéhrend des Grillens abnimmst,
schiebe ihn zur Seite und hebe ihn nicht nach oben ab. Wenn du den
Deckel gerade nach oben abhebst, kann ein Sog entstehen, der Asche
auf dein Grillgut weht.

Nach dem Grillen ...

SchlieBe den Deckelliifter und die Liiftungséffnungen im Kessel, um
die Glut zu l6schen.

GRILLMETHODEN - INDIREKTE HI

Vorbereiten der Holzkohle fiir indirekte Hitze

1. Trage beim Umgang mit deinem Holzkohlegrill
stets hitzebestdndige Grillhandschuhe (mit einer
Kontaktwarmebestandigkeit der Stufe 2 oder hoher geman
DIN EN 407).

Hinweis: Der gesamte Grill wird sehr heiB3. Dies gilt auch fiir die Griffe,
den Deckelliifter und Liftungsdffnungen im Kessel. Trage daher
Grillhandschuhe, um Verbrennungen zu vermeiden.

2. Wenn die Holzkohle vollstandig entziindet ist, platziere sie mit
einer langen Zange so, dass sie sich jeweils seitlich vom Grillgut
befindet (A). Platziere die Holzkohle an den Seiten des Kessels
gegeniiber dem Griff (B), entweder direkt auf dem Holzkohlerost
oder in den Holzkohleschienen oder, falls verwendet, den
Holzkohlekérben Char-Baskets. Du kannst zwischen die
Holzkohle eine Tropfschale stellen, um herabtropfende Safte
aufzufangen (Zubehor separat erhltlich).

3. Setze den Grillrost wieder ein.

4. SchlieBe den Deckel. Wenn dein Grill Gber ein Thermometer
verfligt, setze den Deckel immer so auf, dass sich das
Thermometer nicht direkt iber der Holzkohle befindet, damit es
keiner direkten Hitze ausgesetzt wird (C).

5. Offne den Deckelliifter.

6. Heize den Rost etwa 10 bis 15 Minuten vor.

7. Sobald der Grillrost vorgeheizt ist, reinige den Grillrost mit einer
Grillbiirste mit Edelstahlborsten (D).

Hinweis: Verwende eine Grillbiirste mit Edelstahlborsten. Ersetze die
Grillbiirste, wenn du auf dem Grillrost oder in der Biirste lose Borsten
findest.

8. Lege dein Grillgut auf den Grillrost und achte darauf, dass sich
das Grillgut nicht direkt iiber der Holzkohle an den Seiten des
Kessels befindet.

Hinweis: Wenn du den Grilldeckel wahrend des Grillens abnimmst,
schiebe ihn zur Seite und hebe ihn nicht nach oben ab. Wenn du den
Deckel gerade nach oben abhebst, kann ein Sog entstehen, der Asche

auf dein Grillgut weht. Holzkohle fiir direkte Hitze abmessen und hinzugeben
9. SchlieBe den Deckel. Im Rezept findest du empfohlene Garzeiten. _—
Nach dem Grillen ... des Grills WEBER-Holzkohlebriketts Holzkohlebriketts verschiedenen Holzsorten*
Schliefe den Deckelliifter und die Liftungséffnungen im Kessel, um 47 cm 25 Briketts 30 Briketts 0,68 kg
die Glut zu [6schen. 57lcm 30 Briketts 40 Briketts 0,87 kg

67 cm 45 Briketts 60 Briketts 1,91 kg

Holzkohle fiir indirekte Hitze abmessen und hinzugeben

Durchmesser Grillkohle aus
des Grills WEBER-Holzkohlebriketts Holzkohlebriketts verschiedenen Holzsorten*

Zusatzliche
Briketts fiir Zusatzliche Briketts fiir Zusatzliche Holzkohle Holzkohle fiir
die erste  Briketts fiir jede die erste Briketts fiir jede fiir die erste jede weitere

Stunde weitere Stunde Stunde weitere Stunde Stunde Stunde
(pro Seite) (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite)  (pro Seite)
47 cm 10 Briketts 4 Briketts 15 Briketts 7 Briketts 0,36 kg 0,12 kg
Nur Holzkohle-/Briketts verwenden gem'éB DIN EN 1860-2. 57 cm 15 Briketts 4 Briketts 20 Briketts 7 Briketts 0,36 kg 0,12 kg
67 cm 20 Briketts 6 Briketts 30 Briketts 8 Briketts 0,55 kg 0,12 kg
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TIPPS UND HINWEISE

Grillhandschuhe tragen

SICHERER UMGANG MIT LEBENSMITTELN

Tipps zum sicheren Umgang mit Lebensmitteln

* Fleisch, Fisch und Gefllgel sollte nicht bei Raumtemperatur aufgetaut werden. Stelle es stattdessen

Trage stets Grillhandschuhe, wenn du deinen Holzkohlegrill zum Auftauen in den Kiihlschrank.

verwendest. Liiftungsoffnungen, Liifter, Griffe und der Kessel
werden beim Grillen sehr heiB3. Schiitze daher deine Hande und
Unterarme vor der Hitze.

+ Wasche deine Hande griindlich mit warmem Wasser und Seife, bevor du mit der Zubereitung beginnst
und nachdem du mit frischem Fleisch, Fisch oder Gefliigel gearbeitet hast.

* Lege gekochtes Essen niemals auf der gleichen Unterlage ab, auf der auch rohe Lebensmittel lagen.
Vergiss Fliissiganziinder

Verzichte auf Fliissiganziinder, da sie deinem Essen einen
chemikalienartigen Geschmack verleihen konnen. Ein Anziindkamin
und Anziindwiirfel (jeweils separat erhaltlich) stellen viel saubere
und effizientere Alternativen dar, um die Holzkohle zu entziinden.

« Wasche alle Teller und Kochutensilien, die mit rohem Fleisch oder Fisch in Kontakt gekommen sind, in
heiBem Seifenwasser und spiile sie griindlich ab.

Rezepte und Grilltipps findest du auf www.weber.com.

GRILLGUIDE

Die Garzeiten fiir Rind und Lamm beziehen sich auf die Definition der Garstufe Medium der USDA (United States Department of Agriculture),
sofern nicht anders angegeben. Bei den genannten Angaben in Bezug auf Schnitt, Dicke, Gewicht und Garzeiten handelt es sich lediglich um grobe
Richtlinien. Auch Faktoren wie die Hohe Giber dem Meeresspiegel, der Wind und die AuBBentemperatur konnen sich auf die Garzeiten auswirken.

Den Grill vorheizen

Heize den Grill bei geschlossenem Deckel 10 bis 15 Minuten vor, um
den Grillrost vorzubereiten. Wenn die gesamte Holzkohle rot gliiht,
sollte die Temperatur unter dem Deckel 260°C betragen. Die Hitze
8st Lebensmittelriickstdnde vom Grillrost, sodass du sie einfach
mit einer Grillbiirste mit Edelstahlborsten abbiirsten kannst. Das
Vorheizen sorgt zudem dafiir, dass der Rost so heifl wird, dass du
dein Grillgut richtig anbraten kannst, ohne dass es am Grillrost
haften bleibt.

Rezepte und Grilltipps findest du auf www.weber.com.

Dicke/Gewicht Ungefdhre Gesamtgrilldauer

Hinweis: Verwende eine Grillbiirste mit Edelstahlborsten. Ersetze die
Grillbiirste, wenn du auf dem Grillrost oder in der Biirste lose Borsten
findest.

2 cm dick 4-6 Minuten bei direkter, starker Hitze
. P . . Steak: . . - q
I?as Grillgut eindlen, nicht den Grillrost E New York Strip, Porterhouse, Rib- 2,5 cm dick 6—-8 Minuten bei direkter, starker Hitze
Olverhindert, dass das Grillgut anklebt und verleiht ihm mehr . 7). eye, T-Bone und Filet Mignon . 14-18 Minuten 6-8 Minuten bei direkter, starker Hitze anbraten
Geschmack und Feuchtigkeit. Es ist besser, das Grillgut selbst mit Ol zu [ 5 cm dick T ) e T G e ey T G o T
bestreichen oder zu bespriihen, anstatt den Rost damit einzureiben. o
m Flanksteak 0,7 bis 1 kg, 2 cm dick 8-10 Minuten bei direkter, mittlerer Hitze
Fiir eine gute Beliiftung sorgen =
X L (=<} Rinderhackfleisch-Patty 2 cm dick 8-10 Minuten bei direkter, mittlerer Hitze
Ein Holzkohlefeuer braucht Luft. Der Deckel sollte zwar maoglichst o
geschlossen bleiben, aber lass den Deckelliifter und die Filet 1.4 bis 1.8 k 45-60 Minuten 15 Minuten bei direkter, mittlerer Hitze anbraten
Liftungsoffnungen im Kessel offen. Entferne regelmaBig die Asche Be 51205 Ut 1 und 30-45 Minuten bei indirekter, mittlerer Hitze garen
aus dem Grill, damit die Liftungsdéffnungen nicht verstopfen.
Bratwurst: frisch 859 20-25 Minuten bei direkter, schwacher Hitze
Den Deckel zuklappen 5 . o .
2 cm dick 6-8 Minuten bei direkter, starker Hitze
Es gibt viele gute Griinde dafiir, dass der Deckel mdglichst o
geschlossen bleiben sollte: Kotelett: mit oder ohne Knochen 34 em dick 10-12 Minuten, 6 Minuten bei direkter, starker Hitze anbraten
1. Der Rost bleibt heif3 genug, um das Grillgut scharf anzubraten. und 4-6 Minuten auf indirekter, starker Hitze garen
2. Die Gardauer verkiirzt sich, sodass das Grillgut nicht austrocknet. glp'.’-c::?[: kleine Rippchen, 1,4 bis 1,8 kg 1,5-2 Stunden bei indirekter, mittlerer Hitze
3. Das Raucharoma, das sich entwickelt, wenn das Fett und die pare s
Bratensafte verdampfen, bleibt im Grill. Rii . o f
ppchen: Country-Style, mit . - . .
1,4 bis 1,8 ki 1,5-2 Stunden bei indirekter, mittl; Hit
4. Die Sauerstoffzufuhr wird begrenzt, sodass Stichflammen Knochen 5 9 u EILELEAE WU 4
verhindert werden.
. 30 Minuten 5 Minuten bei direkter, starker Hitze anbraten
; i ; Filet bte d 25 Minuten auf indirekter, mittlerer Hit
Die Kontrolle iiber die Flamme behalten un inuten aufindirekter, mittlerer Hitze garen
Stichflammen kommen vor - und das ist auch gut so, weil sie Hiithnerbrust: . . - . .
das Grillgut schon anbraten. Zu viele Stichflammen konnen dein ohne Knochen und Haut 17Dt 227 Sl 2iinutenbe lciekt=plnl e lephize
Grillgut allerdings auch verbrennen. Halte den Deckel madglichst .
geschlossen. So begrenzt du den Sauerstoffgehalt im Inneren des Hiihnerschenkel: 113g 8-10 Minuten bei direkter, mittlerer Hitze
Grills und verhinderst das Auftreten von Stichflammen. Wenn zu ohne Knochen und Haut '
viele Stichflammen auftreten, lege das Grillgut voriibergehend liber . . . . . .
indirekte Hitze, bis sie nachlassen. Hl.lhner!elle. ) 85bis 170 g 36-40 Minuten, 6—_10 Mlnuten_ bgl dlrekter,. schwacher Hitze
mit Knochen, gemischt anbraten und 30 Minuten auf indirekter, mittlerer Hitze garen
Gefroren oder frisch Huhn: im Ganzen 1,8 bis 2,25 kg 1-1,25 Stunden bei indirekter, mittlerer Hitze
Ganz gleich, ob du gefrorenes oder frisches Grillgut verwendest: . . ) o X .
Befolge stets die Sicherheitshinweise auf der Verpackung und achte Kornisches Junghuhn 0,7 bis 0,9 kg 60-70 Minuten bei indirekter, mittlerer Hitze
darauf, dass die angegebene, empfohlene Kerntemperatur erreicht Pute: im Ganzen, ohne Fiillung 4,5 bis 5,5 kg 2-2,5 Stunden bei indirekter mittlerer Hitze
wird. Gefrorenes hat eine langere Garzeit, sodass je nach Grillgut

ggf. mehr Brennstoff erforderlich ist.

Fisch, Filet oder Steak: 0,6-1,25 cm dick 3-5 Minuten bei direkter, mittlerer Hitze

w
. = Heilbutt, Red Snapper, Lachs,
Immer sauber bleiben 5 Seebarsch, Schwertfisch und
Befolge EIN paar einfache Grundregeln zur Wartung, damit dein Grill auch =2 Thunfisch 2,5-3 cm dick 10-12 Minuten bei direkter, mittlerer Hitze
in den kommenden Jahren aussieht und funktioniert wie am ersten Tag. I
(7] A B AT a a
« Entferne vor jeder Benutzung die Asche und die alte Holzkohle E Sfin i & 0.5 kg 15-20 Minuten bei indirekter, mittlerer Hitze
vom Boden des Kessels sowie aus der Ascheauffangschale, [l Fisch: im Ganzen . o ) )
um eine ordnungsgemaBe Luftzirkulation und eine bessere g 1.4 kg 30-45 Minuten bei indirekter, mittlerer Hitze
Grillleistung zu erzielen. Vergewissere dich, dass die Holzkohle Garnelen 149 92—/ Minuten bei direkter, starker Hitze

nicht mehr gliiht und der Grill vollstandig abgekdihlt ist.

+ Moglicherweise wirst du ,lackartige” Flocken auf der Innenseite Griiner Spargel Durchmesser: 1,25 cm 6-8 Minuten bei direkter, mittlerer Hitze
des Deckels finden. Wahrend des Gebrauchs entsteht aus = q A AR A R
verdampftem Fett und Rauch Kohlenstoff, der sich auf der Mais UnEEsaliEll AT LA (3 CHeider, miderer (1ize
Innenseite des Deckels ablagert. Lose das verkohlte Fett mit geschilt 10-15 Minuten bei direkter, mittlerer Hitze
einer Edelstahl-Grillbiirste von der Deckelinnenseite. Um die
Bildung weiterer Ablagerungen zu minimieren, kannst du die Shiitake oder Champignons 8-10 Minuten bei direkter, mittlerer Hitze
Deckelinnenseite nach dem Grillen, wenn der Grill noch warm Pilze
(nicht heiB) ist, mit einem Kiichentuch abwischen. Portobello 10-15 Minuten bei direkter, mittlerer Hitze

+ Reinige lackierte, porzellanemaillierte Oberfléchen und halbiert 35-40 Minuten bei indirekter, mittlerer Hitze
Kunststoffbauteile an der AuBenseite deines Grills mit Zwiebel
warmem Seifenwasser und einem nicht scheuernden Tuch. 1,25 cm diinne Scheiben 8-12 Minuten bei direkter, mittlerer Hitze

+ Ist dein Grill einer besonders rauen Umgebung ausgesetzt, musst im Ganzen 45-60 Minuten bei indirekter, mittlerer Hitze
du die AuBenseite des Grills haufiger reinigen. Saurer Regen,
Chemikalien und Salzwasser kdnnen zu Rostbildung fiihren. Kartoffeln . ) 9-11 Minuten, 3 Minuten vorkochen und 6-8 Minuten bei
WEBER empfiehlt, die AuBenseite deines Grills mit warmem 11723 @ GlEime SeienEn direkter, mittlerer Hitze garen

Seifenwasser abzuwaschen. Spiile die Oberfldche anschlieBend
ab und trockne sie griindlich.

Folgende Reinigungsmittel sind NICHT zum Reinigen des
Grills geeignet: scheuernde Edelstahlpolituren oder -lacke,
saurehaltige Reinigungsmittel, Testbenzine oder Xylene,
Ofenreiniger, scheuernde Reinigungsmittel (Kiichenreiniger)
oder scheuernde Reinigungspads.

Achte darauf, dass dein Grillgut bei geschlossenem Deckel auf den Grill passt. Zwischen dem Grillgut und dem Deckel sollte ein Abstand von
2,5 cm verbleiben.
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@ VEILIGHEID

Als je de aanwijzingen met betrekking tot GEVAAR,
WAARSCHUWING en LET OP in deze handleiding niet opvolgt,
kan dit leiden tot ernstige verwondingen of de dood, of kan
dit brand of een explosie veroorzaken met eigendomsschade
tot gevolg. Lees alle veiligheidsinformatie in deze handleiding
voordat je deze barbecue gebruikt.

A WAARSCHUWING! Niet binnenshuis gebruiken! Deze barbecue
is ontworpen voor buitengebruik in een goed geventileerde
omgeving en is niet bedoeld voor en moet nooit gebruikt worden
als verwarming. Bij binnengebruik kunnen giftige dampen
ontstaan en ernstige lichamelijk letsel of overlijden veroorzaken.

/A WAARSCHUWING! Deze barbecue wordt erg heet, niet
verplaatsen tijdens het gebruik.

/A WAARSCHUWING! Houdt kinderen en huisdieren uit de buurt van
de barbecue.

A WAARSCHUWING! Gebruik geen spiritus, benzine of andere
brandbare vloeistoffen om aan te steken of te herontsteken!
Gebruik alleen ontstekers die voldoen aan de EN 1860-3!

A WAARSCHUWING! begin met het barbecuen pas nadat zich op de
kooltjes een laagje as heeft gevormd.

A WAARSCHUWING! Gebruik de barbecue niet in een afgesloten en/
of bewoonbare ruimte, zoals huizen, tenten, caravans, campers
en boten. Hierbij bestaat het gevaar op koolmonoxidevergiftiging.

A
X

GEVAREN

A Gebruik de barbecue niet in een garage, gebouw, overdekte gang
of andere afgesloten ruimte.

A Voeg geen aanmaakvloeistof of in aanmaakvloeistof gedrenkte
houtskool toe aan hete of warme houtskool. Doe na gebruik van
de aanmaakvloeistof de dop op de fles en bewaar deze op veilige
afstand van de barbecue.

A Zorg ervoor dat de ruimte waarin gebarbecued wordt, vrij is van
brandbare dampen en vloeistoffen, zoals benzine, alcohol, etc. en
andere brandbare materialen.

WAARSCHUWINGEN

A Gebruik deze barbecue alleen wanneer alle onderdelen op hun
plaats zitten. Deze barbecue moet correct volgens de montage-
instructies zijn gemonteerd. Onjuiste montage kan gevaarlijk zijn.

A Gebruik deze barbecue nooit zonder dat de asopvangbak is
geinstalleerd.

A Gebruik deze barbecue nooit onder een overkapping met een
brandbaar plafond of afdak.

A Het gebruik van alcohol en al dan niet op recept verkrijgbare
geneesmiddelen kunnen het vermogen van de gebruiker
aantasten om de barbecue juist en veilig te monteren of
gebruiken.

A Wees voorzichtig bij het gebruik van de barbecue. De barbecue is
heet tijdens het koken of reinigen en mag nooit zonder toezicht
worden achtergelaten.

A Gebruik geen benzine, alcohol of andere uiterst vluchtige
vloeistoffen om houtskool aan te steken. Als je aanmaakvloeistof
voor houtskool gebruikt (dit wordt niet aangeraden), wees je
er dan van bewust dat er vloeistof in de asopvangbak terecht
kan komen en dat deze kan ontvlammen, waardoor er vuur
onder de ketel kan ontstaan. Verwijder aanmaakvloeistof uit de
asopvangbak voordat je de houtskool aansteekt.

A Deze barbecue is niet bedoeld om in of op pleziervoertuigen en/
of boten te worden geplaatst.

B

Gebruik deze barbecue niet binnen 60 cm van brandbare
materialen. Onder brandbare materialen vallen onder andere
vloeren en terrassen van (behandeld) hout, veranda'’s,
gevelbekleding van vinyl en (terras)deuren.

Plaats de barbecue altijd op een veilige, vlakke ondergrond en
uit de buurt van brandbare materialen.

Plaats de barbecue niet op een glazen of brandbaar oppervlak.

Gebruik de barbecue niet bij krachtige wind.

[

Draag geen kleding met wijde mouwen wanneer je de barbecue
aansteekt of gebruikt.

(3]

A Raak nooit het grill- of houtskoolrooster, de as, de houtskool of
de barbecue aan om te controleren of ze heet zijn.

A Doof de houtskool zodra je klaar bent met barbecueén. Om de
houtskool te doven, sluit je de ketelventilatiegaten en plaats je
het deksel op de ketel.

A Gebruik hittebestendige barbecuewanten of -handschoenen
(die voldoen aan de norm EN 407, contacthitteniveau 2 of
hoger) bij het barbecueén, het afstellen van de luchtopeningen
(ventilatieroosters), het toevoegen van houtskool en het hanteren
van de thermometer of het deksel.

A Gebruik geschikt gereedschap met lange, hittebestendige
handgrepen.

A Plaats de houtskool altijd op het houtskoolrooster (het onderste
rooster). Plaats geen houtskool onder in de ketel.

A Leg hete houtskool nooit op een plek waar iemand erop kan gaan
staan of er brand kan ontstaan. Gooi as en houtskool pas weg
wanneer ze volledig gedoofd zijn.

A Berg de barbecue niet op voordat de as en de houtskool volledig
zijn uitgedoofd.

A Verwijder de as pas wanneer de houtskool volledig opgebrand en
uitgedoofd is, en de barbecue is afgekoeld.

A Houd elektrische draden en kabels uit de buurt van hete oppervlak-
ken van de barbecue en plaatsen waar veel mensen langslopen.

PAS OP
A Gebruik geen water om een steekvlam of de houtskool te doven.

A Aluminiumfolie in de ketel belemmert de luchtstroom. Gebruik
bij indirect barbecueén liever een lekbakje om druipvet van vlees
op te vangen.

A Reinigingsborstels moeten regelmatig gecontroleerd worden
op losse haren en overmatige slijtage. Vervang de borstel als je
losse haren op het grillrooster of de borstel vindt. WEBER raadt
aan om aan het begin van elke lente een nieuwe roestvrijstalen
reinigingsborstel te kopen.

A Deksel niet aan het handvat van de ketel hangen.

GARANTIE

Bedankt dat je een WEBER-product hebt aangeschaft. Weber-
Stephen Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois
60067 (WEBER) is trots op het feit dat het een veilig, duurzaam en
betrouwbaar product biedt.

Dit is WEBERS vrijwillige garantie, die wij je gratis aanbieden. Deze
garantie bevat de informatie die je nodig hebt om jouw WEBER-
product te laten repareren, mocht het onverhoopt alsnog een gebrek
vertonen of defect raken.

Volgens de toepasselijke wetgeving heeft de klant meerdere rechten
wanneer het product defect is. Onder die rechten vallen aanvullende
diensten of vervanging, verlaging van de koopprijs en vergoedingen.
In de Europese Unie is dit bijvoorbeeld een tweejarige wettelijke
garantie die begint op de dag dat het product wordt geleverd. Dit
recht, evenals andere wettelijke rechten, gelden onverlet deze
garantiebepaling. Deze garantie geeft de eigenaar juist extra rechten
die onafhankelijk zijn van wettelijke garantiebepalingen.

WEBERS VRIJWILLIGE GARANTIE

WEBER garandeert aan de koper van het WEBER-product (of in het
geval van een geschenk of in verband met een actie, de begunstigde
van het geschenk of het actieproduct) dat het WEBER-product

vrij is van materiaaldefecten en productiefouten gedurende de
hieronder aangegeven periode(s) wanneer het product volgens de
instructies in de handleiding wordt gemonteerd en gebruikt. (Let

op: Als je jouw WEBER-handleiding verliest of kwijtraakt, kun je

een vervangend exemplaar online vinden op www.weber.com of
een eventuele andere landspecifieke website waarnaar je wordt
verwezen.) Bij normaal privé thuisgebruik door één gezin en normaal
onderhoud gaat WEBER er in het kader van deze garantie mee
akkoord om defecte onderdelen te repareren of vervangen binnen
de van toepassing zijnde tijdsduren, beperkingen en uitsluitingen
die hieronder zijn aangegeven. VOOR ZOVER TOEGESTAAN VOLGENS
DE VAN TOEPASSING ZIJNDE WETGEVING, GELDT DEZE GARANTIE
ALLEEN VOOR DE OORSPRONKELIJKE KOPER EN IS DEZE NIET
OVERDRAAGBAAR OP DAAROPVOLGENDE EIGENAARS, BEHALVE

IN HET GEVAL VAN GESCHENKEN EN ACTIEPRODUCTEN ZOALS
HIERBOVEN VERMELD.

VERANTWOORDELIJKHEDEN VAN DE EIGENAAR ONDER DEZE GARANTIE

Om zeker te zijn van probleemvrije garantiedekking, is het belangrijk
(maar niet noodzakelijk) om je WEBER-product online te registeren
op www.weber.com of een eventuele andere landspecifieke website
waarnaar je wordt verwezen. Bewaar ook je originele bon en/

of factuur. Het registreren van je WEBER-product bevestigt je
garantiedekking en zorgt voor een directe verbinding tussen jou en
WEBER voor het geval het nodig is om contact met je op te nemen.

De bovenstaande garantie geldt alleen als de eigenaar het WEBER-
product op redelijke wijze onderhoudt door alle montage-instructies,
gebruiksinstructies en preventieve onderhoudswerkzaamheden
beschreven in de bijgeleverde handleiding op te volgen, tenzij de
eigenaar kan bewijzen dat het defect of gebrek niet gerelateerd is
aan een verzuim om de voornoemde verplichtingen na te komen.
Als je in een kustgebied woont of je product dicht bij een zwembad
staat, dien je ter onderhoud onder andere de buitenste oppervlakken
van het product regelmatig te wassen en schoon te spoelen, zoals
beschreven in de bijgeleverde handleiding.

GARANTIEAFHANDELING/UITSLUITING VAN GARANTIE

Als je van mening bent dat je een onderdeel bezit dat door deze
garantie wordt gedekt, neem dan contact op met de WEBER
Klantenservice middels de contactinformatie op onze website (www.
weber.com of een eventuele andere landspecifieke website waarnaar
je wordt verwezen). WEBER zal, na onderzoek, een defect onderdeel
dat onder deze garantie valt repareren of vervangen (door WEBER

te bepalen). In het geval dat reparatie of vervanging niet mogelijk is,
kan WEBER ervoor kiezen (door WEBER te bepalen) de barbecue in
kwestie te vervangen door een nieuwe barbecue van gelijke of hogere
waarde. WEBER zal je mogelijk vragen om onderdelen terug te sturen
voor onderzoek, met vooruit betaalde verzendkosten.

Deze garantie vervalt als er schade, slijtage, verkleuring en/of
roest aanwezig is waarvoor WEBER niet verantwoordelijk is en die
veroorzaakt is door:

« Misbruik, verkeerd gebruik, aanpassingen, modificaties, verkeerde
toepassing, vandalisme, verwaarlozing, onjuiste montage of installatie
en verzuim om normaal regelmatig onderhoud correct uit te voeren;

« Insecten en knaagdieren;

« Blootstelling aan bronnen van zoute lucht en/of chloor zoals
zwembaden en bubbelbaden/sauna'’s;

» Heftige weersomstandigheden zoals hagel, orkanen, aardbevingen,
tsunami’s of overstromingen, wervelwinden of hevige stormen.

Het gebruik van en/of installatie van onderdelen op je WEBER-
product die geen originele WEBER-onderdelen zijn, doet deze
garantie vervallen, en alle schade die daaruit voortvloeit wordt niet
gedekt door deze garantie.

TERMIJNEN PRODUCTGARANTIE

Ketel, deksel en middenring:
10 jaar op doorroesten/doorbranden

Roestvrijstalen onderdelen:
5 jaar op doorroesten/doorbranden

ONE-TOUCH-reinigingssysteem:
5 jaar op doorroesten/doorbranden

Kunststofonderdelen:
5 jaar, verbleking/verkleuring uitgezonderd

Alle overige onderdelen:
2 jaar

DISCLAIMERS

NAAST DE GARANTIE EN DISCLAIMERS ZOALS BESCHREVEN

IN DEZE GARANTIEVERKLARING, WORDEN HIER

EXPLICIET GEEN ANDERE GARANTIES OF VRIJWILLIGE
AANSPRAKELIJKHEIDSVERKLARINGEN GEGEVEN DIE VERDER
GAAN DAN DE WETTELIJKE AANSPRAKELIJKHEID DIE OP WEBER
VAN TOEPASSING IS. DE ONDERHAVIGE GARANTIEVERKLARING
HEEFT OOK GEEN BEPERKENDE OF UITSLUITENDE WERKING

OP SITUATIES OF SCHADECLAIMS WAARBIJ WEBER VOLGENS
WETTELIJK VOORSCHRIFT VERPLICHT AANSPRAKELIJK IS.

NA HET VERSTRIJKEN VAN DE TOEPASSELIJKE PERIODES VAN

DEZE GARANTIE ZIJN ER GEEN VERDERE GARANTIES MEER

VAN TOEPASSING. GARANTIES GEGEVEN DOOR ENIGE ANDERE
PERSONEN, WAARONDER DEALERS OF VERKOPERS MET
BETREKKING TOT ENIG PRODUCT (BIJVOORBEELD ‘UITGEBREIDE
GARANTIES’) ZIJN NIET BINDEND VOOR WEBER. HERSTEL NAAR
AANLEIDING VAN DEZE GARANTIE IS UITSLUITEND IN DE VORM VAN
REPARATIE OF VERVANGING VAN HET ONDERDEEL OF HET PRODUCT.

IN GEEN GEVAL ONDER DEZE GARANTIE ZAL HERSTEL IN WELKE
VORM DAN 00K DE WAARDE VAN DE KOOPPRIJS VAN HET
VERKOCHTE WEBER-PRODUCT OVERSTIJGEN.

JE AANVAARDT HET RISICO EN DE AANSPRAKELIJKHEID VOOR
VERLIES, SCHADE, OF SCHADE AAN JEZELF OF JE EIGENDOMMEN
EN/OF AAN ANDEREN EN HUN EIGENDOMMEN ALS GEVOLG VAN
MISBRUIK OF VERKEERD GEBRUIK VAN HET PRODUCT OF VERZUIM
OM DE DOOR WEBER IN DE MEEGELEVERDE HANDLEIDING GEGEVEN
INSTRUCTIES OP TE VOLGEN.

VOOR ONDERDELEN EN ACCESSOIRES DIE NAAR AANLEIDING VAN
DEZE GARANTIE WORDEN VERVANGEN GELDT ALLEEN GARANTIE
GEDURENDE HET RESTANT VAN DE HIERBOVEN VERMELDE
ORIGINELE GARANTIEPERIODE(S).

DEZE GARANTIE GELDT VOOR PRIVEGEBRUIK DOOR EEN
HUISHOUDEN EN GELDT NIET VOOR WEBER-BARBECUES DIE
WORDEN GEBRUIKT VOOR COMMERCIELE OF RECLAMEDOELEINDEN,
OP GEMEENSCHAPPELIJKE WIJZE OF IN SITUATIES MET MEERDERE
APPARATEN ZOALS IN RESTAURANTS, HOTELS, RESORTS OF
HUURACCOMMODATIES.

WEBER PAST MOGELIJK VAN TIJD TOT TIJD HET ONTWERP
VAN HAAR PRODUCTEN AAN. NIETS IN DEZE GARANTIE DIENT
TE WORDEN OPGEVAT ALS EEN VERPLICHTING VAN WEBER
OM DERGELIJKE ONTWERPAANPASSINGEN IN EERDER
GEPRODUCEERDE PRODUCTEN DOOR TE VOEREN EN DEZE
VERANDERINGEN DIENEN NIET TE WORDEN OPGEVAT ALS EEN
ERKENNING DAT EERDERE ONTWERPEN GEBREKKIG WAREN.

Nadere contactgegevens vind je in de lijst met ‘Internationale
zusterorganisaties' aan het eind van deze handleiding.



KOO EEM

Er is tot in detail over het design van jouw houtskoolbarbecue
nagedacht. Wij ontwerpen onze barbecues zodat jij je geen zorgen hoeft
te maken over steekvlammen, warme en koude zones of verbrand
voedsel. Je mag iedere keer opnieuw uitstekende prestaties, een
eenvoudige bediening en perfecte resultaten verwachten.

u Ventilatieroosters en -openingen

Lucht is een belangrijke factor bij barbecueén op houtskool.
Hoe meer lucht je de barbecue in laat stromen, hoe hoger de
interne temperatuur totdat de brandstof zijn maximale punt
bereikt. Tijdens het koken kun je de interne temperatuur van
de barbecue regelen door simpelweg de ventilatieopeningen in
het deksel en de ketel af te stellen. Om een hoge temperatuur
in de barbecue te bewerkstelligen voor koken met de directe
methode, is het belangrijk dat de ventilatieopeningen in het
deksel en de ketel volledig open staan. Als je indirect op lagere
temperaturen wilt barbecueén, kun je de ventilatieopeningen in
het deksel en de ketel half sluiten. Als je de ventilatieroosters
helemaal sluit, blokkeer je de zuurstoftoevoer en gaan de kolen
op den duur uit.

|,
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B} one-ToucH-reinigingssysteem

Met het ONE-TOUCH-reinigingssysteem kun je probleemloos
schoonmaken. Door de hendel heen en weer te bewegen,
schuiven de drie bladen in de ketel de as die op de bodem

van de barbecue ligt, naar de asopvangbak. Deze openingen
fungeren ook als ventilatierooster; er kan zuurstof bij het vuur
komen en je kunt het vuur hiermee eenvoudig doven.

SPECIALE EIGENSCHAPPEN

Afhankelijk van het type barbecue kun je alle mogelijke
eigenschappen vinden op deze pagina.

WEBER CRAFTED-accessoire klaar

Je grillrooster heeft mogelijk een speciaal uitneembaar
middenstuk. Zo kun je makkelijk speciale WEBER CRAFTED
-inzetstukken in het grillrooster plaatsen, zoals een Sear Grate,
gevogeltebrader of pizzasteen (allemaal apart verkrijgbaar).
Elke optie biedt oneindig veel mogelijkheden voor nieuwe
recepten. Ga voor het volledige assortiment WEBER CRAFTED-
accessoires naar onze website: www.weber.com.

) ruck-awav-deksethouder
Met de TUCK-AWAY-dekselhouder verplaats je gemakkelijk

het deksel naar de zijkant om het voedsel te controleren of
houtskool toe te voegen.

Ketelventilatieroosters voor barbecueén op lage
temperaturen

De vorm van deze ketelventilatieroosters zorgt voor de
perfecte hoeveelheid luchtstroom voor barbecueén bij lage
temperatuur

Scharnierend grillrooster

Het scharnierende grillrooster heeft aan beide kanten een
gedeelte dat je kunt optillen om makkelijk houtskool toe te
voegen.

Grote asopvangbak

De volledig afgesloten grote asopvangbak voorkomt dat as in
het rond waait en is makkelijk afneembaar voor het snel en
effectief verwijderen van de as.

Gebogen handvatten op grillrooster

Dankzij de gebogen handvatten van het grillrooster kun je het
grillrooster gemakkelijk aan de zijkant van de ketel hangen.

Let op: Het WEBER CRAFTED-inzetstuk van het grillrooster moet
worden verwijderd voordat het grillrooster aan de zijkant van de
ketel wordt opgehangen.

............................................................................................................................................................ www.weber.com @



VOOR HET AANSTEKEN

Kies een geschikte plek om te barbecueén

« Gebruik deze barbecue alleen buitenshuis op een goed
geventileerde plek. Gebruik de barbecue niet in een garage,
gebouw, overdekte gang of andere afgesloten plaats.

< Plaats de barbecue altijd op een veilige, vlakke ondergrond.

« Gebruik deze barbecue niet binnen 60 cm van brandbare
materialen. Onder brandbare materialen vallen onder andere
vloeren, terrassen en veranda's van (behandeld) hout.

Kies de hoeveelheid houtskool

De hoeveelheid houtskool die nodig is, hangt af van het voedsel dat
je barbecuet en de grootte van de barbecue. Als je kleine, malse
stukjes vlees barbecuet die minder dan 20 minuten nodig hebben,
gebruik dan de tabel H kool afmeten en gen voor directe
hitte. Als je grotere stukken vlees gaat barbecueén of roken die

20 minuten of langer moeten garen, of delicaat voedsel, gebruik
dan de tabel Afmeten en toevoegen van houtskool voor indirecte hitte.
Voor meer informatie over het verschil tussen direct en indirect
barbecueén, zie het hoofdstuk GRILLMETHODES in deze handleiding.

De eerste keer dat je barbecuet

Het wordt aangeraden om vaor het eerste gebruik de barbecue met
het deksel gesloten minstens 30 minuten voor te verwarmen en de
brandstof gloeiend heet te laten worden.

De barbecue voorbereiden op aansteken

1. Verwijder het deksel en plaats het aan de zijkant van je barbecue
met behulp van de dekselhaak aan de binnenkant van het deksel
of gebruik de TUCK-AWAY-dekselhouder (afhankelijk van je
model barbecue).

N

. Verwijder het grillrooster (het bovenste rooster) uit de barbecue.
Hang voor het gemak het grillrooster aan de ketel, het achterpaneel
of het frame van je barbecue met het gebogen handvat (een kenmerk
van een aantal van onze barbecues). Om het WEBER CRAFTED-
grillrooster te verwijderen: neem eerst het verwijderbare middenstuk
uit, en vervolgens het volledige grillrooster uit de barbecue.

3. Verwijder het houtskoolrooster (het onderste rooster) en
verwijder brokken oud houtskool uit de bodem van de ketel.
Houtskool heeft zuurstof nodig om te kunnen branden, dus
zorg ervoor dat de ventilatieopeningen niet bedekt zijn. Voor
barbecues met het ONE-TOUCH-reinigingssysteem: beweeg de
hendel heen en weer om as vanaf de bodem van de barbecue
naar de asopvangbak (A) te schuiven.

HOUTSKOOL AANSTEKEN

De houtskool aansteken met behulp van
een houtskoolstarter

De simpelste, grondigste manier om elke vorm van houtskool aan te
steken is met behulp van een brikettenstarter, zoals de RAPIDFIRE-
brikettenstarter apart verkrijgbaar). Lees de waarschuwingen bij de
RAPIDFIRE- brikettenstarter voordat je de houtskool aansteekt.

1. Plaats een aantal verkreukelde krantenpagina's op de bodem
van de brikettenstarter en plaats de brikettenstarter op het
houtskoolrooster (A) of plaats een aantal aanmaakblokjes in het
midden van het houtskoolrooster en plaats de brikettenstarter
over de blokjes heen (B).

2. Vul de brikettenstarter met houtskool (C).

3. Steek de aanmaakblokjes of het krantenpapier aan door de
gaten aan de zijkant van de brikettenstarter (D).

4. Laat de brikettenstarter staan totdat de houtskool volledig
brandt. Wanneer de houtskool volledig brandt, is het bedekt met
een laagje witte as.

Let op: Aanmaakblokjes moeten helemaal opgebrand zijn en de
houtskool moet met een laagje witte as bedekt zijn voordat je voedsel
op het grillrooster plaatst. Begin pas met barbecueén wanneer er op de
houtskool een laagje as is ontstaan.

5. Ga, wanneer de houtskool volledig brandt, verder met de
volgende pagina‘'s met instructies over het verdelen van de
houtskool en begin met barbecueén volgens de gewenste
methode (directe of indirecte methode).

De houtskool aansteken met behulp van aanmaakblokjes

1. Bouw een piramide van houtskool in het midden van het
houtskoolrooster (het onderste rooster) en plaats een paar
aanmaakblokjes (apart verkrijgbaar) in de piramide.(E).

2. Gebruik een lange aansteker of lucifer om de aanmaakblokjes
aan te steken. De aanmaakblokjes zorgen er vervolgens voor dat
de houtskool gaat branden.

3. Wacht totdat de houtskool volledig brandt. Wanneer de houtskool
volledig brandt, is het bedekt met een laagje witte as.

Let op: Aanmaakblokjes moeten helemaal opgebrand zijn en de
houtskool moet met een laagje witte as bedekt zijn voordat je voedsel
op het grillrooster plaatst. Begin pas met barbecueén wanneer er op de
houtskool een laagje as is ontstaan.

4. Ga, wanneer de houtskool volledig brandt, verder met de
volgende pagina‘'s met instructies over het verdelen van de
houtskool en begin met barbecueén volgens de gewenste
methode (directe of indirecte methode).

4. Als je barbecue een standaard asopvangbak heeft, maak
dan de klem los om de asopvangbak (B) te verwijderen
en gooi de as weg. Als je barbecue een grote asopvangbak
heeft, knijp dan in het handvat van de asopvangbak om
deze los te maken van de barbecue (C).

5. Open het ventilatierooster van de ketel door het handvat
helemaal naar rechts te verplaatsen of door het handvat
naar de open-stand te zetten (D) (afhankelijk van het
model barbecue dat je hebt).

6. Plaats het houtskoolrooster (het onderste rooster) terug
in de bodem van de ketel.

Let op: Er zijn bewust geen instructies voor het gebruik

van aanmaakvloeistof in deze handleiding opgenomen.
Aanmaakvloeistof is rommelig en kan een chemische smaak
aan je voedsel geven. Bij aanmaakblokjes (apart verkrijgbaar)
is dat niet het geval. Als je toch voor aanmaakvloeistof kiest,
volg dan de instructies van de fabrikant en spuit NOOIT
aanmaakvloeistof op een brandend vuur.




De houtskool plaatsen voor directe warmte

1. Draag bij het gebruik van je houtskoolbarbecue altijd
barbecuewanten of -handschoenen die voldoen aan de norm
EN 407 (contacthitteniveau 2 of hoger).

Let op: De barbecue, inclusief de handvatten en hendels van het
ventilatierooster en de ventilatiegaten worden heet. Zorg ervoor dat je
barbecuewanten of -handschoenen draagt om te voorkomen dat je je
handen verbrandt.

2. Als de houtskool volledig brandt, verdeel je deze met een lange
tang (A) gelijkmatig over het houtskoolrooster.

. Plaats het grillrooster.

. Plaats het deksel op de barbecue.

. Open het dekselventilatierooster (B).

. Verwarm het grillrooster ongeveer 10 tot 15 minuten voor.

. Maak het grillrooster (C) schoon met behulp van een roestvrijstalen
reinigingsborstel zodra het grillrooster is voorverwarmd.

N o g W

Let op: Gebruik een roestvrijstalen reinigingsborstel. Vervang de
borstel als je losse haren op het grillrooster of de borstel vindt.

8. Open het deksel en leg het voedsel op het grillrooster.

9. Plaats het deksel op de barbecue. Raadpleeg het recept voor de
aanbevolen gaartijden.

Let op: Wanneer je het deksel tijdens het grillen verwijdert, schuif deze
dan naar de zijkant in plaats van recht omhoog te tillen. Als je het
deksel recht omhoog tilt, loop je de kans dat de zuigkracht as over de
etenswaren verstuift.

Als je klaar bent met barbecueén...

Sluit het dekselventilatierooster en de ventilatieopeningen in de
ketel om de houtskool te doven.

RBECUEMETHODES - INDIREC

De houtskool plaatsen voor indirecte warmte

1. Draag bij het gebruik van je houtskoolbarbecue altijd
barbecuewanten of -handschoenen die voldoen aan de norm
EN 407 (contacthitteniveau 2 of hoger).

Let op: De barbecue, inclusief de handvatten, dekselventilatieroosters
en ketelventilatierooster, worden heet. Zorg ervoor dat je
barbecuewanten of -handschoenen draagt om te voorkomen dat je je
handen verbrandt.

2. Als de houtskool volledig brandt, leg je de houtskool met een
lange tang aan beide kanten van het voedsel neer (A). Plaats de
houtskool aan de zijkanten van de ketel tegenover het handvat
(B), hetzij direct op het houtskoolrooster of in de houtskoolrails
of Char-Baskets als je ze gebruikt. Er kan een lekbakje tussen
de houtskool worden geplaatst om druipvet op te vangen
(accessoires worden apart verkocht).

3. Plaats het grillrooster.

4. Plaats het deksel op de barbecue. Plaats het deksel altijd zo dat
de thermometer zich niet boven de houtskool bevindt waar hij
aan directe hitte wordt blootgesteld (C).

5. Open het dekselventilatierooster.
6. Verwarm het grillrooster ongeveer 10 tot 15 minuten voor.

7. Maak het grillrooster (D) schoon met behulp van een
roestvrijstalen reinigingsborstel zodra het grillrooster is
voorverwarmd.

Let op: Gebruik een roestvrijstalen reinigingsborstel. Vervang de
borstel als je losse haren op het grillrooster of de borstel vindt.

8. Leg het voedsel op het grillrooster en zorg ervoor dat het
voedsel niet direct boven de houtskool aan de zijkanten van de
ketel ligt.

Let op: Wanneer je het deksel tijdens het grillen verwijdert, schuif deze
dan naar de zijkant in plaats van recht omhoog te tillen. Als je het
deksel recht omhoog tilt, loop je de kans dat de zuigkracht as over de
etenswaren verstuift.

9. Plaats het deksel op de barbecue. Raadpleeg het recept voor de
aanbevolen gaartijden.

Als je klaar bent met barbecueén...

Sluit het dekselventilatierooster en de ventilatieopeningen in de
ketel om de houtskool te doven.

Gebruik alleen houtskool - in overeenstemming
met EN 1860-2.

Houtskool afmeten en toevoegen voor directe warmte

Diameter

barbecue WEBER Briketten Briketten Houtskool Ge gd hou
47 cm 25 briketten 30 briketten 0,68 kg
57 cm 30 briketten 40 briketten 0,87 kg
67 cm 45 briketten 60 briketten 1,91 kg

Houtskool afmeten en toevoegen voor indirecte warmte

Diameter
barbecue WEBER Briketten Briketten Houtskool Gemengd hout*
Aantal briketten Aantal briketten Aantal briketten Aantal briketten H lheid H. Llheid
voor het voor ieder voor het voor ieder h kool voor kool voor
eerste uur extra uur eerste uur extra uur het eerste uur  ieder extra uur
(per kant) (per kant) (per kant) (per kant) (per kant) (per kant)
47 cm 10 briketten 4 briketten 15 briketten 7 briketten 0,36 kg 0,12 kg
57 cm 15 briketten 4 briketten 20 briketten 7 briketten 0,36 kg 0,12 kg
67 cm 20 briketten 6 briketten 30 briketten 8 briketten 0,55 kg 0,12 kg
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TIPS EN TRUCS VOEDSELVEILIGHEID

Voedselveiligheidstips

Draag handschoenen « Laat vlees, vis of gevogelte niet bij kamertemperatuur ontdooien. Ontdooi ze in de koelkast.

Draag altijd barbecuewanten wanneer je een houtskoolbarbecue
gebruikt. De ventilatieopeningen, ventilatieroosters, handgrepen en
de ketel worden heet tijdens het barbecueén, dus zorg ervoor dat je

+ Was je handen goed met warm water en zeep voordat je begint met het voorbereiden van de maaltijd
en na vers vlees, vis of gevogelte te hebben aangeraakt.

handen en onderarmen beschermd zijn. + Plaats gekookt voedsel nooit op hetzelfde bord waar rauw voedsel op heeft gelegen.

. . + Was alle borden en gereedschap dat in aanraking is gekomen met rauw vlees of vis met heet water en
Gebruik geen aanmaakvloeistof zeep en spoel ze af.
Gebruik geen aanmaakvloeistof: dit kan een chemische smaak Ga naar www.weber.com voor recepten en barbecuetips.

aan je voedsel geven. Houtskoolstarters (apart verkrijgbaar) en
aanmaakblokjes (apart verkrijgbaar) zijn een veel schonere en

effectievere manier om houtskool aan te steken. BA R B E CU EG I DS

Verwarm de barbecue voor

Door je barbecue 10 tot 15 minuten voor te verwarmen, wordt het
grillrooster voorbereid. Als alle houtskool roodgloeiend is, kan

de temperatuur onder de deksel de 260°C bereiken. Door de hitte
komen achtergebleven stukjes voedsel op het rooster los, waardoor

je ze eenvoudig met een roestvrijstalen reinigingsborstel weg Ga naar www.weber.com voor recepten en barbecuetips.

kunt borstelen. Het voorverwarmen van je barbecue maakt het
ikte/gewicht Totale grilltijd gemiddeld

Gaartijden voor rund- en lamsvlees zijn gebaseerd op de definitie van de United States Department of Agriculture voor medium gaarheid,
tenzij anders vermeld. Snijstukken, dikheid, gewicht en grilltijd zijn bedoeld als indicaties. De gaartijd kan worden beinvloed door factoren
als hoogte, wind en buitentemperatuur.

rooster ook heet genoeg om het voedsel goed te schroeien en helpt
voorkomen dat voedsel aan het rooster blijft kleven.

Let op: Gebruik een roestvrijstalen reinigingsborstel. Vervang de

borstel als je losse haren op het grillrooster of de borstel vindt. 2 cm dik 4 tot 6 minuten directe hoge warmte
Steak: . . .
Olie het voedsel, niet het rooster Entrecote, porterhouse, ribeye, 23 @m Gl & ) AT GIIREG S [oE2 waialis
i i T-bone en ossenhaas 14 tot 18 minuten 6 tot 8 minut bakk directe h

Olie voorkomt dat voedsel blijft plakken en verbetert de smaak en 5 cm dik 0 minuten 6 to . minu e.n aan a. gn op directe hoge
sappigheid van voedsel. Het licht bestrijken of bespuiten van voedsel warmte, dan 8 tot 10 minuten grillen op indirecte hoge warmte
met olie werkt beter dan het bestrijken van het rooster.

ew Y v Bavette 0,7 kg tot 1 kg, 2 cm dik 8 tot 10 minuten directe gemiddelde warmte
Houd de luchtstroom in stand Hamburger van rundergehakt 2 cmdik 8 tot 10 minuten directe gemiddelde warmte

Een houtskoolvuur heeft lucht nodig. Het deksel moet zo ver
mogelijk gesloten zijn, maar houd het dekselventilatierooster en
ketelventilatiegat open. Verwijder de as regelmatig van de bodem van
de barbecue om te voorkomen dat deze de ventilatiegaten blokkeert.

45 tot 60 minuten 15 minuten op directe gemiddelde warmte
Ossen-/varkenshaas 1,4 tot 1,8 kg aanbakken, dan 30 tot 45 minuten op indirecte gemiddelde
warmte grillen

Braadworst: vers 85 g worst 20 tot 25 minuten directe lage warmte
Deksel erop

Er zijn vier belangrijke redenen waarom het deksel zo veel mogelijk
gesloten moet zijn.

2 cmdik 6 tot 8 minuten directe hoge warmte

Karbonade: met of zonder bot 10 tot 12 minuten 6 minuten dichtschroeien op directe hoge
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1. Het rooster moet heet genoeg blijven om het voedsel te dEROEmAL warmte, dan 4 tot 6 minuten grillen op indirecte hoge warmte
schroeien.
2. Het verkort de kooktijd en voorkomt dat het voedsel uitdroogt. Ribs: babybackribs, spareribs 1,4 tot 1,8 kg 1% tot 2 uur indirecte gemiddelde warmte
3. De rook die ontstaat wanneer het vet en de sappen in de Spareribs: Country-Style, 1,4 tot 1,8 kg VA (2 o e st gtk wEmmie
barbecue verdampen, ontsnapt niet. met bot
4. De kans op steekvlammen neemt af doordat er minder zuurstof G RECCerED e 30 minuten 5 minuten op directe hoge warmte aanbraden en
in de barbecue komt. ssen-fvarkenshaas Y 25 minuten grillen op indirecte gemiddelde warmte
Houd het vuur onder controle Kiphlet 170 tot 227 g 8 tot 12 minuten directe gemiddelde warmte
" . . . zonder bot, zonder vel
Steekvlammen komen altijd voor, en dat is goed: ze schroeien het
oppervlak van het voedsel. Maar te veel steekvlammen kunnen de Kipdijfilet: . . X
etenswaren verbranden. Houd het deksel zo veel mogelijk gesloten. SOGIET [Hat, ZeeIar vl 113g 8 tot 10 minuten directe gemiddelde warmte
Dit beperkt de hoeveelheid zuurstof in de barbecue en het aantal
steekvlammen. Als de vlammen oncontroleerbaar worden is het Kipstukken: 85 tot 170 36 tot 40 minuten 6 tot 10 minuten op directe lage warmte
beter om het voedsel tijdelijk boven indirecte hitte te plaatsen totdat met bot, diverse varianten 9 bakken, vervolgens 30 minuten op indirecte gemiddelde warmte
ze uitdoven.
Kip: heel 1,8 tot 2,25 kg 1 tot 1% uur indirecte gemiddelde warmte
Bevroren of vers . . . )
Wildhoen 0,7 tot 0,9 kg 60 tot 70 minuten indirecte gemiddelde warmte
Of je nu bevroren of vers voedsel barbecuet, volg de
veiligheidsvoorschriften op de verpakking en kook het voedsel Kalkoen: heel, zonder vulling 4,5 tot 5,5 kg 2 tot 2,5 uur indirecte gemiddelde warmte
altijd tot de aanbevolen binnentemperatuur. Bevroren voedsel moet =
langer garen en heeft mogelijk meer brandstof nodig, afhankelijk T Vis. filet of steak: 0,6 tot 1,25 cm dik 3 tot 5 minuten directe gemiddelde warmte
van het soort voedsel. 'i > -
S heilbot, rode snapper, zalm,
Houd het schoon E zeebaars, zwaardvis en tonijn 2,5 tot 3 cm dik 10 tot 12 minuten directe gemiddelde warmte
Er zijn een aantal algemene onderhoudsinstructies om ervoor te E 5 o 5
zorgen dat je barbecue nog jaren meegaat. i~} Vie: heal 0,5 kg 15 tot 20 minuten indirecte gemiddelde warmte
« Voor een goede luchtcirculatie en betere barbecueresultaten haal E : 1,4 kg 30 tot 45 minuten indirecte gemiddelde warmte
je voor gebruik de opgehoopte as en de oude houtskool van de (2] .
bodem van de ketel en uit de asopvangbak. Zorg ervoor dat alle | Garnalen 149 2 tot 4 minuten directe hoge warmte
houtskool volledig is gedoofd en de barbecue is afgekoeld. . B . X
Asperges 1,25 cm diameter 6 tot 8 minuten directe gemiddelde warmte
« Je treft misschien verfachtige schilfers aan de binnenkant van
het deksel aan. Tijdens het gebruik van de barbecue wordt vet- met schutblad 25 tot 30 minuten directe gemiddelde warmte
en rookdamp langzamerhand omgezet in koolstof dat zich aan Mais . . .
de binnenkant van het deksel opbouwt. Borstel de koolstof en het zonder schutblad 10 tot 15 minuten directe gemiddelde warmte
vet van de binnenkant van het deksel af met een roest\{rustalen 4 shiitake of champignon 8 tot 10 minuten directe gemiddelde warmte
borstel. Om verdere opbouw te voorkomen, kun je de binnenkant "l paddenstoelen
van het delfsel _mel keukenpapier schoonvegen als de barbecue E portobello 10 tot 15 minuten directe gemiddelde warmte
nog warm is (niet heet). g
. Maak gelakte, met porselein geémailleerde en kunststof g T gehalveerd 35 tot 40 minuten indirecte gemiddelde warmte
oppervlakken aan de bunl_enkant van je barbecue schoon met 1,25 cm plakken 8 tot 12 minuten directe gemiddelde warmte
een warm sopje en een niet-schurende doek.
« Als je barbecue in een omgeving met zware omstandigheden heel 45 tot 60 minuten indirecte gemiddelde warmte
staat, is het nodig om de buitenkant vaker schoon te maken. Aardappel 9 tot 11 minuten 3 minuten voorkoken, dan 6 tot 8 minuten
Zure regen, chemicalién en zout water kunnen de oppervlakken 1,25 cm plakken il r— iddeld t
doen roesten. WEBER raad aan de buitenkant van je barbecue EUIEDED CIESO CEN R EROREL LS

schoon te vegen met warm zeepwater. Spoel hierna schoon en

droog goed af. Zorg ervoor dat voedsel op de barbecue past wanneer het deksel gesloten is, met ongeveer 2,5 centimeter tussen het voedsel en het deksel.

« Gebruik voor het schoonmaken van je barbecuegeen: schuurpoets
of -verf voor roestvrij staal, zuurbevattende schoonmaakmiddelen,
terpentine of xyleen, ovenschoonmaakmiddel, schuurmiddelen
(keukenschoonmaakmiddelen) of schuursponsjes.




@ SEGURANCA

A inobservancia das indicagdes de PERIGO, AVISO e CUIDADO
contidas neste manual do utilizador pode provocar ferimentos
graves ou morte, bem como resultar em incéndio ou explosdo
com danos materiais. Antes de usar o grelhador, leia todas as
informagdes de seguranca incluidas neste manual do utilizador.

/A AVISO! Nao utilize em espacos interiores! O grelhador foi
concebido para o uso no exterior, numa area bem ventilada, e
nao se destina a ser usado como aquecedor. Caso seja usado no
interior podem acumular-se fumos téxicos que podem provocar
ferimentos graves ou morte.

AVISO! Este grelhador fica muito quente: ndo o mova enquanto
estiver a ser utilizado.

AVISO! Mantenha criangas e animais de estimagao afastados.

AVISO! Nao use alcool ou petrdleo para acender ou reacender!
Use apenas acendalhas conforme a EN 1860-3!

AVISO! Nao cozinhe antes de o carvao estar coberto com uma
camada de cinzas.

-

AVISO! N&o utilize o grelhador num espago confinado e/ou

de habitagdo; como por exemplo, casas, tendas, caravanas,
autocaravanas, barcos. Perigo de morte devido a envenenamento
por monoéxido de carbono.

A
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X
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PERIGOS

A Nao utilize em garagens, edificios, passagens cobertas ou
qualquer outra area fechada.

A Nao acrescente acendedor liquido ou carvdo impregnado em
acendedor liquido ao carvdo ja quente ou ainda morno. Depois
de usar, tape o acendedor liquido e guarde a uma distancia de
seguranca do grelhador.

A Mantenha a area de preparacdo dos alimentos livre de vapores
e liquidos inflamaveis, como gasolina, alcool etc., bem como de
materiais combustiveis.

AVISOS

A Nao use este grelhador caso falte alguma peca. Este grelhador
deve ser corretamente montado, de acordo com as instrucdes de
montagem. Uma montagem inadequada pode ser perigosa.

/A Nunca utilize este grelhador sem o tabuleiro de recolha de
cinzas instalado.

A Nao utilize este grelhador sob qualquer estrutura combustivel.

A 0 consumo de alcool, medicamentos sujeitos a receita médica ou
medicamentos de venda livre pode prejudicar a capacidade do
utilizador de montar ou operar o grelhador com seguranca.

A Tenha cuidado ao utilizar o grelhador. Este estara quente
durante a cozedura ou a limpeza e nunca deve ser deixado sem
supervisao.

A Nio use petréleo, alcool ou outros fluidos altamente volateis para
acender o carvao. Se usar acendedor liquido para carvao (ndo
recomendado), ndo se esquega que o liquido pode acumular no
tabuleiro de recolha de cinzas e inflamar, resultando num incéndio
sob a cuba. Antes de acender o carvao, retire o acendedor liquido
que se encontre no tabuleiro de recolha de cinzas.

A\ Este grelhador ndo se destina a ser instalado em veiculos de
recreio e/ou barcos.

/A Nao use este grelhador a menos de 60 cm de qualquer material
combustivel. Os materiais combustiveis incluem, entre outros,
decks, patios ou alpendres em madeira ou madeira tratada, com
revestimento de vinil e portas de patios.

A Mantenha o grelhador sempre numa superficie segura e
nivelada, isenta de materiais combustiveis.

A\ Nao coloque o grelhador sobre superficies em vidro ou
combustiveis.

N3ao use o grelhador no caso de vento forte.

A
A Ao acender ou usar o grelhador, ndo use pecas de roupa com
mangas largas.

A Nunca toque na grelha de cozedura ou grelha de carvio, nas
cinzas, no carvdo ou no grelhador para testar se estdo quentes.

A\ Apague o carvdo quando terminar de cozinhar. Para apagar,
feche os orificios de ventilagdo da cuba e o registo de ar da
tampa e coloque a tampa na cuba.

A Use luvas termorresistentes para barbecue (de acordo com a
EN 407, nivel de resisténcia ao calor de contacto 2 ou superior)
ao cozinhar, ajustar a ventilagdo (valvulas de ventilagao),
acrescentar carvao e manusear o termdémetro ou a tampa.

A Use ferramentas adequadas com pegas compridas e resistentes
ao calor.

/A Cologue sempre o carvao sobre a grelha de carvao (inferior).
N&o coloque o carvao diretamente no fundo da cuba.

A Nunca verta carvao quente num local onde possa ser pisado ou
representar perigo de incéndio. Nunca despeje as cinzas ou o
carvao antes de estarem totalmente apagados.

A\ Nao guarde o grelhador até as cinzas e o carvdo estarem
totalmente apagados.

A Nao remova as cinzas até o carvio ter queimado na totalidade,
estar apagado e o grelhador estar frio.

A Mantenha fios e cabos elétricos afastados de superficies quentes
no grelhador e longe de areas de muito movimento.

PRECAUCOES
A Nio use 4gua para controlar chamas altas ou para apagar carvao.

A Se revestir a cuba com folha de aluminio iré obstruir o fluxo de
ar. Em alternativa, use um recipiente para recolher os sucos que
escorrem da carne ao cozinhar com o método indireto.

A As escovas para grelhador devem ser verificadas regularmente
quanto a cerdas soltas e desgaste excessivo. Substitua a escova
se encontrar cerdas soltas na grelha de cozedura ou na escova.
A WEBER recomenda adquirir uma escova nova com cerdas em
aco inoxidavel no inicio de cada primavera.

/A Nao pendurar a tampa na pega da cuba.

GARANTIA

Obrigado por adquirir um produto WEBER. A Weber-Stephen Products
LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 (“WEBER") orgulha-
se de fabricar produtos seguros, duradouros e de confianga.

Esta é a garantia voluntaria que a WEBER Lhe oferece sem qualquer custo
adicional. Contém as informagdes necessarias para solicitar a reparagao
do seu produto WEBER na improvavel situagdo de uma falha ou defeito.

De acordo com as leis aplicaveis, o cliente tem varios direitos no
caso de defeito no produto. Esses direitos incluem o desempenho
suplementar ou a substitui¢do, desconto no pre¢o de compra e
compensagdo. Na Unido Europeia, por exemplo, esta seria uma
garantia legal de dois anos, tendo inicio na data de entrega do
produto. Estes e outros direitos legais nado sao influenciados por
esta garantia. Na verdade, esta garantia concede ao proprietario
direitos adicionais, ind | da Garantia legal obrigatéria.

GARANTIA VOLUNTARIA WEBER

A WEBER garante ao comprador do produto WEBER (ou, no caso de o
mesmo ser um presente ou uma situagdo promocional, a pessoa para
a qual o mesmo foi adquirido como presente ou produto promocional)
que o produto WEBER se encontra isento de defeitos de material e de
fabrico durante o(s) periodo(s) de tempo abaixo indicado(s), quando
montado e operado de acordo com o manual do utilizador que o
acompanha. (Nota: Se perder o seu manual do utilizador WEBER,
encontra-se disponivel uma cépia online em weber.com ou na pagina
especifica do pais para a qual o proprietério seja reencaminhado. Sob
circunstancias de utilizagdo e manutengao normais por uma Unica
familia numa casa ou apartamento, a WEBER concorda, dentro do
ambito desta garantia, reparar ou substituir pegas defeituosas dentro
dos periodos, limitagdes e exclusdes aplicaveis listados abaixo. NA
MEDIDA DO PERMITIDO PELAS LEIS APLICAVEIS, ESTA GARANTIA
ABRANGE SOMENTE O COMPRADOR ORIGINAL E NAO E TRANSFERIVEL
AOS PROPRIETARIOS SUBSEQUENTES, EXCETO NO CASO DE
PRESENTES OU ITENS PROMOCIONAIS, CONFORME INDICADO ACIMA.

RESPONSABILIDADES DO PROPRIETARIO AO ABRIGO DESTA GARANTIA

Para garantir uma cobertura de garantia sem problemas, é importante
(mas nao necessario) registar o seu produto WEBER online em weber.com
ou na pagina especifica do pais para o qual o Proprietdrio seja reencamin-
hado. Guarde também o seu recibo original e/ou fatura. Ao registar o seu
produto WEBER esta a confirmar a sua cobertura de garantia e a criar
uma ligacdo direta com a WEBER caso necessite de entrar em contacto.

A garantia acima aplica-se apenas se o proprietario utilizar o
produto WEBER com cuidado razoavel, seguindo todas as instrucoes
de montagem, instrugdes de utilizacao e manutencao preventiva,
conforme descrito no manual do utilizador que o acompanha, a nao
ser que o proprietario possa provar que o defeito ou falha ndo esta
relacionado com o ndo cumprimento das obrigacdes mencionadas
acima. Se viver numa zona costeira ou se o seu produto for utilizado
na proximidade de uma piscina, a manutencao inclui a lavagem e
limpeza regulares das superficies exteriores, conforme descrito no
manual do utilizador que o acompanha.

TRATAMENTO DA GARANTIA/EXCLUSAQ DA GARANTIA

Se acredita possuir uma peca abrangida por esta Garantia, entre em
contacto com o Apoio ao Cliente da WEBER, utilizando as informacgdes
de contacto na nossa pagina web (weber.com ou na pagina

especifica do pais para a qual pode ser reencaminhado). A WEBER
ird, mediante investigagao, reparar ou substituir (a seu critério) uma
peca defeituosa abrangida por esta Garantia. Caso a reparagdo ou
substituicdo ndo sejam possiveis, a WEBER pode escolher (a seu
critério) substituir o grelhador em questao por um grelhador novo de
valor igual ou superior. A WEBER pode solicitar a devolugao de pegas
para inspegdo, devendo as despesas de envio ser pré-pagas.

Esta GARANTIA prescreve no caso de danos, deterioragdes,
descoloragdes e/ou oxidagdes pelas quais a WEBER nao seja
responsavel, causados por:

« Abuso, uso indevido, alteracdo, modificagdo, aplicagdo incorreta,
vandalismo, negligéncia, montagem ou instalagdo indevidas ou
falha na execugdo da manutengdo normal e de rotina;

« Insetos e roedores;

« Exposicao a maresia e/ou fontes de cloro, como piscinas e
banheiras quentes/spas;

« Condigdes climaticas extremas, como granizo, furacoes, terramotos,
maremotos, tornados ou tempestades fortes.

A utilizagao e/ou instalacdo de pegas no seu produto WEBER que
nao sejam pegas originais WEBER representam a anulacdo desta
Garantia; quaisquer danos daqui resultantes nao serao cobertos por
esta Garantia.

PERIODOS DE GARANTIA DO PRODUTO

Cuba, tampa e anel central:
10 anos, inclui oxidagao/corrosao

Componentes em aco inoxidavel:
5 anos, inclui oxidagdo/corrosao

Sistema de limpeza ONE-TOUCH:
5 anos, inclui oxidagao/corrosao

Componentes plasticos:
5 anos, exclui descoloragao

Todas as pecas restantes:
2 anos

ISENCOES DE RESPONSABILIDADE

PARA ALEM DA GARANTIA E DA ISENCAO DE RESPONSABILIDADE,
CONFORME DESCRITAS NESTA DECLARAGAO DE GARANTIA,

NAO EXISTEM EXPLICITAMENTE GARANTIAS ADICIONAIS OU
DECLARAGOES DE RESPONSABILIDADE VOLUNTARIAS QUE
ULTRAPASSEM A RESPONSABILIDADE LEGAL QUE SE APLICA A
WEBER. A PRESENTE DECLARAGAO DE GARANTIA TAMBEM NAO
LIMITA OU EXCLUI SITUACOES OU REIVINDICAGOES EM QUE A
WEBER TENHA UMA RESPONSABILIDADE OBRIGATORIA CONFORME
PREVISTO NA LEI.

NAO SE APLICARAO GARANTIAS APQS 0S PERIODOS APLICAVEIS
DESTA GARANTIA. NENHUMA OUTRA GARANTIA OFERECIDA POR
QUALQUER PESSOA, INCLUINDO O REVENDEDOR OU DISTRIBUIDOR,
EM RELACAO A QUALQUER PRODUTO (TAIS COMO "EXTENSOES DA
GARANTIA") VINCULARA A WEBER. ESTA GARANTIA DESTINA-

SE APENAS A REPARACAO OU SUBSTITUIGAO DA PEGA OU DO
PRODUTO.

SOB NENHUMA CIRCUNSTANCIA, AO ABRIGO DESTA GARANTIA
VOLUNTARIA, A REPARACAO DEVE REPRESENTAR UM VALOR
SUPERIOR AO PRECO DE COMPRA DO PRODUTO WEBER VENDIDO.

0 PROPRIETARIO ASSUME 0 RISCO E A RESPONSABILIDADE

PELA PERDA, DANOS OU FERIMENTOS EM SI OU DANOS NA SUA
PROPRIEDADE E/OU EM TERCEIROS E NAS SUAS PROPRIEDADES
QUE RESULTEM DA UTILIZACAO INDEVIDA OU ABUSIVA DO
PRODUTO OU DO INCUMPRIMENTO DAS INSTRUCOES FORNECIDAS
PELA WEBER NO MANUAL DO UTILIZADOR.

AS PECAS E 0S ACESSORIOS SUBSTITUIDOS AO ABRIGO DESTA
GARANTIA ESTAO COBERTOS APENAS PELO PERIODO EQUIVALENTE
AO TEMPO DE GARANTIA RESTANTE DO(S) PERIODO(S) DE
GARANTIA ORIGINAL ACIMA MENCIONADO(S).

ESTA GARANTIA APLICA-SE APENAS A CASAS OU APARTAMENTOS
MONOFAMILIARES E NAO SE APLICA A GRELHADORES WEBER
USADOS EM ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS, COMUNITARIOS

OU PARTILHADOS, COMO RESTAURANTES, HOTEIS, RESORTS OU
PROPRIEDADES ALUGADAS.

A WEBER PODE OCASIONALMENTE MODIFICAR 0 DESIGN DOS
PRODUTOS. NENHUM DO CONTEUDO DESTA GARANTIA DEVE
SER CONSIDERADO COMO OBRIGAGAO, POR PARTE DA WEBER,
DE INCORPORAR TAIS ALTERAGCOES DE DESIGN EM PRODUTOS
PREVIAMENTE FABRICADOS, NEM TAIS ALTERAGOES DEVEM
SER ENTENDIDAS COMO UM RECONHECIMENTO DE QUE DESIGNS
PREVIOS APRESENTAVAM DEFEITOS.

Consulte a lista de Unidades de Negdcio Internacionais no final deste
manual do utilizador para informacdes de contacto adicionais.
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SISTEMA DE BARBECUE

0 design do seu grelhador a carvao WEBER foi sujeito a uma
intensa reflexdo. Concebemos os nossos grelhadores de forma que
nunca tenha de se preocupar com chamas altas, pontos quentes e
frios ou alimentos queimados. Prepare-se para um desempenho,
controlo e resultados excelentes, sem excegoes.

u Registos de ar e orificios de ventilacao

Um dos fatores mais importantes no barbecue com carvao

é o0 ar. Quanto mais ar permitir que entre no grethador, mais
quente serd a temperatura no interior até o combustivel

ter sido maximizado. Durante a cozedura, pode controlar
facilmente a temperatura interior do grelhador ajustando

os registos de ar na tampa e cuba. Para garantir uma alta
temperatura no interior do grelhador para o método de
cozedura direto, certifique-se de que os orificios de ventilagao
na cuba e tampa estao totalmente abertos. Caso pretenda
cozinhar indiretamente a uma baixa temperatura, feche até
meio os registos de ar na tampa e cuba. Se fechar os registos
de ar na totalidade ira cortar o fluxo de oxigénio, apagando
eventualmente as brasas.

—CCrs 110
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E Sistema de limpeza ONE-TOUCH

Com o sistema de limpeza ONE-TOUCH, limpar nunca foi tdo

facil. A medida que desloca a pega para a frente e para tras, as
trés ldminas na cuba movem as cinzas do fundo do grelhador
para o tabuleiro de recolha de cinzas. Estes mesmos orificios de
ventilagdo atuam como registo de ar da cuba, ajudando a fornecer
oxigénio ao fogo ou permitindo-lhe apagar este facilmente.

CARACTERISTICAS ESPECIAIS

Dependendo do modelo que adquiriu, o seu grelhador pode
ou nao apresentar as funcionalidades descritas nesta pagina.

Compativel com os acessérios WEBER CRAFTED

A sua grelha de cozedura pode estar equipada com uma érea
central especial removivel. Gragas a esta caracteristica é
possivel adicionar facilmente acessdrios especiais WEBER
CRAFTED, como uma grelha para marcar a carne, um suporte
para aves ou uma pedra para pizza (todos vendidos em
separado). Cada opgao oferece-lhe possibilidades infinitas para
experimentar novas receitas. Para consultar a gama completa
de acessérios WEBER CRAFTED, visite a nossa pagina web em:
www.weber.com.

n Suporte da tampa TUCK-AWAY

0 suporte da tampa TUCK-AWAY permite-lhe facilmente afastar
a tampa para o lado para monitorizar os seus alimentos ou
acrescentar mais carvao.

Orificios de ventilagdo da cuba para grelhar a baixa
temperatura

0 formato destes orificios de ventilagao da cuba permite o
fluxo de ar ideal para grelhar a baixa temperatura.

Grelha de cozedura articulada

A grelha articulada possui, de ambos os lados, uma area que
levanta e permite-lhe facilmente acrescentar combustivel.
Tabuleiro de recolha de cinzas de elevada capacidade

0 tabuleiro de recolha de cinzas de elevada capacidade,
totalmente fechado, impede que as cinzas “voem” e pode ser
facilmente retirado para uma eliminagao rapida e facil das
cinzas.

Pegas curvas da grelha de cozedura

As pegas curvas da grelha de cozedura permitem-lhe ficar
pendurada na lateral da cuba.

Nota: O acessoério da grelha de cozedura WEBER CRAFTED deve
ser removido antes de pendurar a grelha de cozedura na lateral
da cuba.




ANTES DE ACENDER

Escolher um local adequado para grelhar

« Utilize este grelhador apenas no exterior, numa area bem
ventilada. Ndo utilize em garagens, edificios, passagens
cobertas ou qualquer outra drea fechada.

« Mantenha o grelhador sempre numa superficie segura e nivelada.

« Nao use este grelhador a menos de 60 cm de qualquer material
combustivel. Os materiais combustiveis incluem, entre outros,
decks, patios ou alpendres em madeira ou madeira tratada.

Escolher a quantidade necesséaria de carvao

A quantidade de carvao que ira precisar depende do alimento que vai
grelhar e do tamanho do seu grelhador. Se pretender grelhar pedagos
pequenos e tenros que precisem de menos de 20 minutos, consulte a
tabela Medir e acrescentar carvio para calor direto. Se pretende grelhar
pecas maiores de carne que precisem de 20 minutos ou mais para coz-
inhar ou alimentos mais delicados, consulte a tabela Medir e acrescentar
carvdo para calor indireto. Para mais detalhes sobre a diferenca entre a
cozedura direta e indireta, consulte a seccao METODOS PARA GRELHAR.

A primeira utilizagdo do seu grelhador

Recomendamos que aqueca o grelhador e mantenha o combustivel
bem quente, com a tampa fechada, por, pelo menos, 30 minutos
antes de cozinhar pela primeira vez.

Preparar o grelhador para acender

1. Retire a tampa e posicione-a na lateral do seu grelhador, utilizando
o gancho da tampa localizado no interior da tampa ou o suporte da
tampa TUCK-AWAY (dependendo do seu modelo de grelhador).

2. Remova a grelha de cozedura (superior) do seu grelhador. Para
maior conveniéncia, pendure a grelha de cozedura na cuba, no
painel traseiro ou na estrutura do seu grelhador, utilizando a
pega curva (um recurso em alguns dos nossos grelhadores). Se
o seu grelhador possuir a grelha de cozedura WEBER CRAFTED,
primeiro retire do grelhador a area central removivel e, de
seguida, a grelha de cozedura completa.

w

. Retire a grelha (inferior) de carvao e limpe as cinzas ou pedacos
de carvao usado do fundo da cuba. O carvao precisa de oxigénio
para queimar, por isso certifique-se de que os orificios de
ventilagdo ndo estado obstruidos. Nos grelhadores com um
sistema de limpeza ONE-TOUCH, desloque a pega para a frente
e para tras para mover as cinzas do fundo do grelhador para o
tabuleiro de recolha de cinzas (A).

ACENDER CARVAO

Acender o carvdo com uma chaminé de acendimento

A forma mais simples e perfeita de acender qualquer tipo de carvao
é usar uma chaminé de acendimento, em particular, a chaminé

de acendimento RAPIDFIRE (vendida em separado). Consulte as
precaucdes e os avisos fornecidos com a chaminé de acendimento
RAPIDFIRE antes de acender.

1. Coloque algumas folhas de papel de jornal amarrotado no
fundo da chaminé de acendimento e posicione a chaminé de
acendimento sobre a grelha de carvao (A); ou coloque alguns
cubos de acendalha no centro da grelha de carvao e coloque a
chaminé de acendimento sobre estes.(B).

2. Encha a chaminé de acendimento com carvéo (C).

3. Acenda os cubos de acendalha ou o papel de jornal através dos
orificios na lateral da chaminé de acendimento (D).

4. Mantenha a chaminé de acendimento em posigdo até o carvao
estar totalmente aceso. Pode identificar que o carvao esta
totalmente aceso quando fica coberto com uma camada de
cinzas brancas.

Nota: Os cubos de acendalha devem ter sido consumidos na totalidade
e o carvdo deve estar coberto de cinzas antes de colocar alimentos na
grelha de cozedura. Ndo cozinhe antes de o carvdo estar coberto com
uma camada de cinzas.

5. Quando o carvao estiver totalmente aceso, avance para as
paginas seguintes e consulte as instrugdes sobre como arrumar
o carvdo e comegar a cozinhar de acordo com o seu método
pretendido (método direto ou indireto).

Acender o carvdo com cubos de acendalha

1. Monte uma piramide de carvao no centro da grelha de carvao
(inferior)e coloque alguns cubos de acendalha (vendidos em
separado) no interior da piramide (E).

2. Usando um isqueiro ou fésforo comprido, acenda os cubos de
acendalha. Os cubos de acendalha vao entdo acender o carvéo.

3. Aguarde até o carvao estar totalmente aceso. Pode identificar
que o carvao estd totalmente aceso quando fica coberto com
uma camada de cinzas brancas.

Nota: Os cubos de acendalha devem ter sido consumidos na totalidade
e o carvdo deve estar coberto de cinzas antes de colocar alimentos na
grelha de cozedura. Nao cozinhe antes de o carvao estar coberto com
uma camada de cinzas.

4. Quando o carvao estiver totalmente aceso, avance para as
paginas seguintes e consulte as instrugdes sobre como arrumar
0 carvao e comegar a cozinhar de acordo com o seu método
pretendido (método direto ou indireto).

4. Se o seu grelhador possuir um tabuleiro de recolha de
cinzas padrao, solte o fixador da perna para remover o
tabuleiro de recolha de cinzas (B) e, de seguida, elimine
as cinzas. Se o seu grelhador possuir um tabuleiro de
recolha de cinzas de elevada capacidade, aperte a pega do
tabuleiro para o soltar do grelhador (C).

5. Abra o orificio de ventilacdo da cuba, deslocando a pega
totalmente para a direita ou movendo a pega para a posicao
aberta (D) (dependendo do modelo do seu grelhador).

6. Reinstale a grelha de carvao (inferior) no fundo da cuba.

Nota: Instrugoes relativas a utilizacdo do acendedor liquido
foram intencionalmente omitidas deste manual do utilizador.

0 acendedor liquido é téxico e pode dar aos seus alimentos
um sabor quimico, enquanto o mesmo ndo acontece com os
cubos de acendalha (vendidos em separado). Caso opte por um
acendedor liquido, siga as instrugées do fabricante e NUNCA
adicione acendedor liquido a um fogo ja aceso.
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METODOS DE GRELHAR - CALOR DIRETO

Arrumar o carvao para o Calor direto

1. Use sempre luvas para barbecue de acordo com a EN 407
(nivel de resisténcia ao calor de contacto 2 ou superior) ao usar
o seu grelhador a carvao.

Nota: O grelhador, incluindo as pegas do grelhador e as pegas dos
registos de ar/orificios de ventilacdo ficam quentes. Certifique-se de
que usa luvas de barbecue para evitar queimaduras nas maos.

2. Depois de o carvao estar totalmente aceso, espalhe-o
uniformemente pela grelha de carvdo com uma pinga longa (A).

. Substitua a grelha de cozedura.

. Feche a tampa do grelhador.

. Abra o registo de ar na tampa (B).

. Pré-aqueca a grelha durante cerca de 10 a 15 minutos.

N o g W

. Depois de pré-aquecer a grelha de cozedura, usando uma escova
com cerdas em aco inoxidavel, limpe a grelha de cozedura (C).

Nota: Use uma escova para grelhador com cerdas em aco inoxidavel.

Substitua a escova se encontrar cerdas soltas na grelha de cozedura

ou na propria escova.

8. Abra a tampa e coloque os alimentos na grelha.

9. Feche a tampa do grelhador. Consulte os tempos de cozedura
recomendados na receita.

Nota: Ao retirar a tampa do grelhador durante a cozedura, levante-a

para o lado em vez de para cima. Levantar diretamente para cima pode
criar sucgdo, levando cinzas para os seus alimentos.

Quando terminar de cozinhar...

Feche o registo de ar na tampa e os orificios de ventilagdo da cuba
para apagar o carvao.

Arrumar o carvao para o Calor indireto

1. Use sempre luvas para barbecue de acordo com a EN 407 (nivel
de resisténcia ao calor de contacto 2 ou superior) ao usar o seu
grelhador a carvao.

Nota: O grelhador, incluindo as pegas, os registos de ar e os orificios
de ventilagdo da cuba ficam quentes. Certifique-se de que usa luvas de
barbecue para evitar queimaduras nas maos.

2. Depois de o carvao estar totalmente aceso, utilizando uma
pin¢a longa, disponha-o de forma a que fique de cada lado dos
alimentos (A). Posicione o carvao nas laterais da cuba, em frente
a pega (B), diretamente na grelha de carvao ou nos separadores
para carvao ou Char-Baskets, caso estejam a ser utilizados.
Pode colocar um recipiente de recolha entre o carvdo para
recolher as gorduras (acessérios vendidos em separado).

3. Reinstale a grelha de cozedura.

4. Feche a tampa do grelhador. Se a sua tampa tiver um termémetro,
posicione a tampa de forma que o termémetro ndo se encontre
sobre o carvao, onde ficara exposto ao calor direto (C).

5. Abra o registo de ar na tampa.

6. Pré-aqueca a grelha durante cerca de 10 a 15 minutos.

7. Depois de pré-aquecer a grelha de cozedura, usando uma
escova com cerdas em aco inoxidavel, limpe a grelha de
cozedura (D).

Nota: Use uma escova para grelhador com cerdas em aco inoxidavel.

Substitua a escova se encontrar cerdas soltas na grelha de cozedura

ou na prépria escova.

8. Coloque os alimentos na grelha, certificando-se de que os
alimentos nao estao diretamente sobre o carvao nos lados da cuba.

Nota: Ao retirar a tampa do grelhador durante a cozedura, levante-a
para o lado em vez de para cima. Levantar diretamente para cima pode
criar sucgdo, levando cinzas para os seus alimentos.

9. Feche a tampa do grelhador. Consulte os tempos de cozedura
recomendados na receita.

Quando terminar de cozinhar... Medir e acrescentar carvao para calor direto

Feche o registo de ar na tampa e os orificios de ventilagdo da cuba Diametro do edacos de carvo
47 cm 25 briquetes 30 briquetes 0,68 kg
57 cm 30 briquetes 40 briquetes 0,87 kg
67 cm 45 briquetes 60 briquetes 1,91 kg

Medir e acrescentar carvao para Calor indireto

Diametro do Pedagos de carvao
grelhador Briquetes de carvao WEBER Briquetes de carvao Mistura de madeiras*

Briquetes a Briquetes a Carvao a adicionar
Briquetes para a dici para Briq paraa dici para Carvao para a para cada
primeira hora  cada hora adicional  primeira hora cada hora adicional  primeira hora hora adicional

(por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado)
47 cm 10 briquetes 4 briquetes 15 briquetes 7 briquetes 0,36 kg 0,12 kg
Utilize apenas carvao - em conformidade com 57 cm 15 briquetes 4 briquetes 20 briquetes 7 briquetes 0,36 kg 0,12 kg

anorma EN 1860-2.

67 cm 20 briquetes 6 briquetes 30 briquetes 8 briquetes 0,55 kg 0,12 kg



DICAS E TRUQUES

Use luvas

Use sempre luvas de barbecue ao usar o seu grelhador a carvéo. Os
orificios de ventilacdo, registos de ar, pegas e a cuba ficam quentes
durante o processo de cozedura, por isso, certifique-se de que
protege as maos e o antebrago.

N&o use acendedor liquido

Evite usar acendedor liquido, visto que este pode conferir um sabor
quimico aos seus alimentos. As chaminés de acendimento (vendidas
em separado) e os cubos de acendalha (vendidos em separado) sdo
formas muito mais limpas e eficazes de acender carvao.

Pré-aquega o grelhador

Ao pré-aquecer o seu grelhador com a tampa fechada durante 10

a 15 minutos estard a preparar a grelha de cozedura. Com todo o
carvao incandescente, a temperatura sob a tampa deve atingir os
260°C. O calor ira soltar quaisquer pedagos de alimentos presos na
grelha, facilitando a escovagem com uma escova para grelhador
com cerdas em aco inoxidavel. Pré-aquecendo o seu grelhador, a
grelha fica suficientemente quente para selar e também evita que
os alimentos colem a grelha.

Nota: Use uma escova para grelhador com cerdas em aco inoxidavel.
Substitua a escova se encontrar cerdas soltas na grelha de cozedura
ou na prépria escova.

Unte os alimentos, nao a grelha

A gordura evita que os alimentos colem e também adiciona sabor
e suculéncia. Pincelar ligeiramente ou pulverizar os alimentos com
é6leo funciona melhor do que pincelar a grelha.

Mantenha o fluxo de ar

Um incéndio de carvao precisa de ar. A tampa deve ser mantida
fechada o mais possivel, mas o registo de ar da tampa e o orificio de
ventilacao na cuba ficam abertos. Retire regularmente as cinzas do
fundo do seu grelhador para evitar que estas obstruam os orificios
de ventilagao.

Coloque a tampa

Por quatro razées muito importantes, a tampa deve ser mantida
fechada o mais possivel.

1. Mantém a grelha suficientemente quente para selar os alimentos.
2. Acelera o tempo de cozedura e evita que os alimentos sequem.

3. Retém o fumo que se forma quando a gordura e os sucos
vaporizam na grelha.

4, Evita a formagdo de chamas altas, limitando o oxigénio.

Dome as chamas

As chamas altas acontecem e é bom porque selam a superficie do
alimento que esta a grelhar; mas demasiadas chamas altas podem
queimar a sua refeicdo. Mantenha a tampa fechada o mais possivel.
Tal limita a quantidade de oxigénio no interior do grelhador,
ajudando a extinguir chamas altas. Se as chamas ficarem foram de
controlo, mova os alimentos temporariamente para o calor indireto
até as chamas se extinguirem.

Congelado ou fresco

Quer esteja a grelhar alimentos frescos ou congelados, siga
as instrucoes de seguran¢a na embalagem e cozinhe sempre
a temperatura interna recomendada. Os alimentos congelados
demoram mais tempo a grelhar e pode ser necessario mais
combustivel, dependendo do tipo de alimento.

Mantenha a limpeza

Siga algumas instrucdes bésicas de manutengdo para manter o
aspeto do seu grelhador e para que grelhe durante anos a fio!

« Para garantir o fluxo de ar ideal e grelhar melhor, antes de usar
remova as cinzas acumuladas e o carvao usado do fundo da cuba
e do tabuleiro de recolha de cinzas. Certifique-se de que o carvao
esta totalmente apagado e o grelhador esté frio antes de o fazer.

« Pode notar particulas semelhantes a tinta no interior da tampa.
Durante a utilizacao, a gordura e os vapores transformam-se
lentamente em carbono, acumulando-se no interior da sua tampa.
Escove a gordura carbonizada no interior da tampa, utilizando
uma escova para grelhador com cerdas em aco inoxidavel. Para
minimizar a posterior acumulacao, depois de grelhar, o interior
da tampa pode ser limpo com uma toalha de papel enquanto o
grelhador ainda se encontra morno (ndo quente).

* Limpe as superficies pintadas, com revestimento esmaltado e
as superficies em plastico no exterior do grelhador com dgua
morna com sabao e um pano macio.

« Se o seu grelhador estiver exposto a um ambiente
particularmente agreste, é recomendavel limpar o exterior com
maior frequéncia. Chuva acida, quimicos e dgua salgada podem
provocar o aparecimento de ferrugem. A WEBER recomenda
limpar o exterior do grelhador com d4gua morna com sabao. De
seguida, enxague e seque bem.

« Nao utilize nenhum dos seguintes para limpar o seu grelhador:
tintas ou massas de polimento abrasivas, detergentes
contendo acido, esséncias minerais ou xileno, produtos de
limpeza para fornos, produtos de limpeza abrasivos (produtos
de cozinha) e discos de limpeza abrasivos.

SEGURANCA ALIMENTAR

Dicas de seguranga alimentar

+ Na&o descongele carne, peixe ou aves a temperatura ambiente. Descongele no frigorifico.

« Lave bem as maos com agua quente e sabdo antes de comecar a preparar qualquer refeicao e apés
manusear carne, peixe e ave frescos.

+ Nunca coloque alimentos cozinhados no mesmo prato onde foram colocados alimentos crus.

+ Lave todos os pratos e utensilios de culinaria que entraram em contacto com carne ou peixe crus,
usando agua quente com sabdo, e, de seguida, enxague.

Visite www.weber.com para mais receitas e dicas de barbecue.

GUIA DE GRELHADOS

Para os tempos de cozedura de carne de vaca e borrego utilize a definicdo de grau de cozedura médio do Ministério de Agricultura dos
Estados Unidos, salvo indicacdao em contrario. O corte, a espessura, o peso e os tempos de cozedura sao meras referéncias. Fatores como a
altitude, o vento e a temperatura exterior podem influenciar os tempos de cozedura.

Visite www.weber.com para mais

receitas e dicas de barbecue.

_ Espessura/Peso Tempo total aproximado de cozedura
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Costelas: estilo campestre,
com 0ss0

Lombo

Peito de frango:
sem 0sso, sem pele

Coxa de frango:
sem 0sso, sem pele

Pedagos de frango:
com 0sso, varios tamanhos

Frango: inteiro
Galinha Cornish

Peru: inteiro, nao recheado

Peixe, filete ou posta:

espadarte, atum

Peixe: inteiro

Camarao

Espargos

Milho

Cogumelos

Cebola

Batata

T ———— e

Costeleta: com ou sem osso

o 2 cm de espessura 4 a 6 minutos calor direto alto

ife:

New York strip (bife de tira), 2,5 cm de espessura 6 a 8 minutos calor direto alto

porterhouse, bife da costela, . .

T-bone e filé mignon (lombo) 5 @ ¢l spEssiE 14 a 18 minutos dourar 6 a 8 minutos com calor direto alto,

depois grelhar 8 a 10 minutos com calor indireto alto

0,7 kg a 1kg,2cmde

Bife da vazia 8 a 10 minutos calor direto médio
espessura
Hamburguer de carne de vaca 2 cm de espessura 8 a 10 minutos calor direto médio
Lombo 14318k 45 a 60 minutos 15 minutos com calor direto médio,
! By depois grelhar 30 a 45 minutos com calor indireto médio
Bratwurst: fresca salsichade 85g 20 a 25 minutos calor direto baixo
2 cm de espessura 6 a 8 minutos calor direto alto

10 a 12 minutos dourar é minutos com calor direto alto,

Yok e e eepessE depois grelhar 4 a 6 minutos com calor indireto alto

Costelas: entrecosto, costelinhas 1,4 a 1,8 kg 1%2 a 2 horas calor indireto médio

1,4a1,8kg 1%2 a 2 horas calor indireto médio

30 minutos dourar 5 minutos com calor direto alto,

alabote, red fish, salmao, robalo,

0.5kg depois grelhar 25 minutos com calor indireto médio
170a227g 8 a 12 minutos calor direto médio
113¢g 8 a 10 minutos calor direto médio
36 a 40 minutos 6 a 10 minutos com calor direto baixo,
85a170g . . - P
depois 30 minutos com calor indireto médio
1,8a2,25kg 1 a 1% horas calor indireto médio
0,7a0,9 kg 60 a 70 minutos calor indireto médio
4,5a5,5kg 2 a 2 horas calor indireto médio
0,6 a 1,25 cm de esp Ira 3a5mi calor direto médio
2,5 a 3 cm de espessura 10 a 12 minutos calor direto médio
0,5 kg 15 a 20 minutos calor indireto médio
1,4 kg 30 a 45 minutos calor indireto médio
149 2 a 4 minutos calor direto alto
1,25 cm de diametro 6 a 8 minutos calor direto médio
com casca 25 a 30 minutos calor direto médio
desfolhado 10 a 15 minutos calor direto médio

Slllakectlecotelos 8 a 10 minutos calor direto médio

brancos

portobello 10 a 15 minutos calor direto médio
cortada ao meio 35 a 40 minutos calor indireto médio
rodelas de 1,25 cm 8 a 12 minutos calor direto médio
inteira 45 a 60 minutos calor indireto médio

9 a 11 minutos cozer ligeiramente 3 minutos, depois grelhar

el 6o 125 @m 6 a 8 minutos com calor direto médio

Certifique-se de que os alimentos cabem no grelhador com a tampa fechada, deixando uma folga de aprox. 2,5 cm entre os alimentos e a tampa.
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@ BEZPIECZENSTWO

Niestosowanie sie do informacji o NIEBEZPIECZENSTWIE

oraz do OSTRZEZEN i PRZESTROG zawartych w podreczniku
uzytkownika moze prowadzi¢ do powaznych obrazen ciata lub
$mierci, a takze pozaru lub wybuchu oraz szkéd materialnych.
Przed rozpoczeciem uzytkowania grilla nalezy przeczytac¢
wszystkie informacje dotyczace bezpieczenstwa zawarte

w niniejszym podreczniku uzytkownika.

/A OSTRZEZENIE! Nie uzywaj grilla w pomieszczeniach! Grill jest
przeznaczony do uzytku zewnetrznego w dobrze wentylowanym
miejscu i nigdy nie powinien by¢ uzywany jako grzejnik. Uzycie
w pomieszczeniu zagraza zdrowiu lub zyciu wskutek wdychania
toksycznych oparéw.

OSTRZEZENIE! Grill moze by¢ bardzo goracy; nie przemieszczaj
go podczas uzytkowania.

OSTRZEZENIE! Dzieci i zwierzgta domowe nie powinny
przebywaé w poblizu.

OSTRZEZENIE! Do rozpalania nie wolno uzywac spirytusu ani
benzyny! Uzywac wytacznie podpatek zgodnych z norma EN 1860-3!
OSTRZEZENIE! Nie rozpoczynaé grillowania, dopdki wegiel nie
pokryje sie warstwg popiotu.

> B> B B b

OSTRZEZENIE! Nie korzysta¢ z grilla w przestrzeni ograniczonej
i/lub mieszkalnej, np. w domu, namiocie, przyczepie
kempingowej, kamperze lub na todzi. Niebezpieczenstwo zgonu
z powodu zatrucia tlenkiem wegla.

A
X

NIEBEZPIECZENSTWA

A Nie uzywaj grilla w garazu, budynku, pod wiata ani w zadnej
innej zamkniegtej przestrzeni.

A Do goracego lub cieptego wegla nie dodawaj podpatki w ptynie
lub wegla drzewnego pokrytego podpatka w ptynie. Po uzyciu
zakrec butelke z podpatka w ptynie i umies¢ ja w bezpiecznej
odlegtosci od grilla.

A W miejscu grillowania nie powinny znajdowac sie zadne palne
opary ani ciecze, takie jak benzyna, alkohol itd., jak rowniez inne
materiaty tatwopalne.

OSTRZEZENIA

A\ Nie korzystaj z grilla, dopéki nie zostang zamontowane wszystkie
czesci. Grill musi zosta¢ prawidtowo zmontowany zgodnie
z instrukcjami montazu. Nieprawidtowy montaz moze zagrazac
bezpieczenstwu.

/A Nigdy nie korzystaj z grilla bez zamontowanego popielnika.

A Nie korzystaj z grilla pod tatwopalna konstrukcja, np. sufitem lub
okapem.

A Spozywanie alkoholu, lekéw na recepte lub dostepnych bez
recepty moze negatywnie wptynac¢ na zdolno$¢ uzytkownika
do wtasciwego montazu i bezpiecznej obstugi grilla.

/A Podczas korzystania z grilla nalezy zachowaé ostroznosé.
Podczas pieczenia lub czyszczenia grill bedzie goracy; nigdy nie
nalezy pozostawiac go bez nadzoru.

A Do rozpalania wegla nie wolno uzywac benzyny, alkoholu
ani innych tatwopalnych ptynéw. W przypadku uzycia ptynu
do rozpalania wegla (niezalecane) nalezy pamietac, ze ptyn moze
zebrac¢ sie w popielniku i zapali¢ sig, co z kolei moze prowadzi¢
do pozaru ponizej misy. Przed zapaleniem wegla nalezy usungc¢
z popielnika wszelkie pozostatosci podpatki w ptynie.

A Grill nie jest przeznaczony do instalowania wewnatrz ani
na zewnatrz pojazdéw rekreacyjnych i todzi.

A Nie uzywaj grilla w odlegtosci mniejszej niz 60 cm od materiatéw
tatwopalnych. Do materiatéw tatwopalnych naleza miedzy innymi
tarasy, ganki, patia lub werandy wykonane z naturalnego lub
impregnowanego drewna, a takze winylowe elewacje oraz drzwi
wyjsciowe na patio.

A Grill nalezy zawsze stawia¢ na stabilnej, réwnej powierzchni,
z dala od tatwopalnych materiatow.

A Nie nalezy umieszczaé grilla na szkle ani na tatwopalnej
powierzchni.

A Nie nalezy korzysta¢ z grilla przy silnym wietrze.

/A Podczas rozpalania oraz korzystania z grilla nie nalezy nosi¢
ubran z luznymi, zwisajgcymi rekawami.

A Nigdy nie dotykaj rusztu do pieczenia, rusztu na wegiel, popiotu,
wegli ani grilla, aby sprawdzi¢, czy s gorace.

A Wyga$ wegiel po zakonczeniu grillowania. Aby wygasi¢ wegiel,
zamknij otwdr wentylacyjny misy i przepustnice pokrywy,
a nastepnie umies¢ pokrywe na misie.

A Podczas przyrzadzania, ustawiania otworéw wentylacyjnych
(przepustnic), dodawania wegla oraz dotykania termometru
lub pokrywy no$ rekawice odporne na wysoka temperature
(zgodne z norma EN 407, zapewniajace ochrone przed cieptem
kontaktowym na poziomie 2 lub wyzszym).

A Uzywaj odpowiednich narzedzi o dtugich, termoodpornych
uchwytach.

A Zawsze umieszczaj wegiel na (dolnym) ruszcie na wegiel. Nie
ktadz wegla bezposrednio na dnie misy.

A Nigdy nie odktadaj goracych wegli w miejscu, w ktérym istnieje
ryzyko nadepnigcia na nie lub wybuchu pozaru. Nigdy nie
wyrzucaj popiotu ani wegli, zanim do konca nie wygasna.

A Nie odktadaj grilla do miejsca przechowywania, zanim catkowicie
nie wygasnie popidt i wegiel.

A Nie usuwaj popiotu, zanim wegiel catkowicie sig nie wypali i nie
wygasnie, a grill nie ostygnie.

A Kable i przewody elektryczne powinny znajdowac sie z dala
od goracych powierzchni grilla oraz nie powinny zagrazaé
przechodzacym osobom.

0STROZNOSC

A Nie uzywaj wody do kontroli ptonacego ttuszczu ani gaszenia
wegli.

A Wytozenie misy folig aluminiowa utrudnia przeptyw powietrza.
Podczas pieczenia metoda posrednia do zbierania kapiacego
ttuszczu nalezy uzywad tacki ociekowej.

A\ Szczotki do grilla nalezy regularnie sprawdza¢ pod katem
wypadajacego wtosia i stopnia zuzycia. Wymien szczotke, jezeli
zauwazysz na ruszcie lub szczotce oddzielone wtosie. Firma
WEBER zaleca zakup nowej szczotki do grilla z wtosiem ze stali
nierdzewnej na poczatku kazdej wiosny.

A Nie zawieszaj pokrywy na uchwycie misy.

GWARANCJA

Dziekujemy za zakup produktu firmy WEBER. Firma Weber-Stephen
Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067
(,WEBER") szczyci sig dostarczaniem bezpiecznych, trwatych

i niezawodnych produktéw.

Jest to dobrowolna gwarancja udzielana bez dodatkowych optat
przez firme WEBER. Zawiera ona informacje potrzebne do uzyskania
naprawy produktu marki WEBER w mato prawdopodobnym
przypadku jego awarii lub wady.

Zgodnie z pr 3zuja prawa kli i przy
okreslone uprawnienia w razie wykrycia wady produktu. Prawa
te obejmuja usunigcie stwierdzonych wad lub wymiane, obnizenie
ceny zakupu i rekompensate. Na przyktad na obszarze Unii
Europejskiej bedzie to dwuletnia rekojmia obowigzujaca od daty
wydania produktu. Postanowienia niniejszej gwarancji nie
naruszaja tych ani innych praw ustawowych. Co wigcej, niniejsza
gwarancja przyznaje wtascicielowi produktu dodatkowe prawa,
ktdre s3 niezalezne od warunkéw rekojmi.

DOBROWOLNA GWARANCJA FIRMY WEBER

Firma WEBER gwarantuje nabywcy jej produktu (lub w przypadku
upominku badZ promocji osobie, dla ktérej zakupiono produkt

w charakterze upominku lub przedmiotu promociji), ze produkt ten
bedzie wolny od wad materiatowych i produkcyjnych przez okres
okreslony ponizej pod warunkiem przeprowadzenia montazu

i obstugi produktu zgodnie z dotgczonym do niego podrecznikiem
uzytkownika. (Uwaga: W przypadku zagubienia lub utraty podrecznika
uzytkownika urzadzenia firmy WEBER kopia podrecznika dostepna
jest online na stronie internetowej weber.com lub odpowiedniej dla
danego kraju stronie internetowej, do ktdorej wtasciciel moze zostac
przekierowany). Pod warunkiem normalnego korzystania z produktu
do celéw prywatnych w domu lub mieszkaniu jednorodzinnym firma
WEBER zobowigzuje sie w ramach niniejszej gwarancji naprawic

lub wymieni¢ wadliwe czesci przy uwzglednieniu opisanych ponizej
ram czasowych, ograniczen i wytaczen. W ZAKRESIE DOZWOLONYM
PRZEZ ODNOSNE PRZEPISY PRAWA NINIEJSZA GWARANCJA
OBEJMUJE WYLACZNIE PIERWOTNEGO NABYWCE | NIE MOZE
ZOSTAC PRZENIESIONA NA KOLEJNYCH WEASCICIELI ZA WYJATKIEM
SYTUACJI, W KTORYCH PRODUKT MA CHARAKTER UPOMINKU LUB
PROMOCJI, JAK PODANO POWYZEJ.

OBOWIAZKI WEASCICIELA WYNIKAJACE Z NINIEJSZEJ GWARANCJI

Aby zapewni¢ bezproblemowe objecie gwarancjg, wazne jest

(ale niewymagane) zarejestrowanie produktu WEBER stronie
internetowej weber.com lub na odpowiedniej dla danego kraju stronie
internetowej, do ktérej uzytkownik moze zostac przekierowany.
Nalezy ponadto zachowac oryginalny dowdd zakupu i/lub fakture.
Rejestracja produktu marki WEBER stanowi potwierdzenie objecia
gwarancja i zapewnia bezposrednie potgczenie z firmag WEBER

w razie koniecznosci skontaktowania sig firmy z wtascicielem.

Powyzsza gwarancja ma zastosowanie jedynie w przypadku, gdy
Wtasciciel odpowiednio dba o produkt firmy WEBER, postepujac
zgodnie z wszystkimi instrukcjami montazu, uzytkowania

i konserwacji zapobiegawczej, podanymi w dotagczonym podreczniku
uzytkownika, chyba ze Wtasciciel jest w stanie udowodni¢,

ze wada lub awaria sg niezalezne od nieprzestrzegania wyzej
wymienionych obowigzkéw. Jezeli Wtasciciel mieszka w regionie
nadmorskim lub korzysta z produktu w poblizu basenu, zestaw
czynnosci konserwacyjnych obejmuje regularne mycie i optukiwanie
zewnetrznych powierzchni produktu zgodnie z instrukcjami
opisanymi w podreczniku uzytkownika.

KORZYSTANIE Z GWARANCJI / WYL ACZENIE GWARANCJI

Jezeli wtasciciel uwaza, ze posiada cze$¢ objeta niniejsza gwarancja,
proszony jest o kontakt z dziatem obstugi klienta firmy WEBER,
korzystajac z danych kontaktowych podanych na naszej stronie
internetowej (weber.com lub na odpowiedniej dla danego kraju
stronie internetowej, do ktdrej wtasciciel moze zostac przekierowany).
Po przeanalizowaniu przypadku firma WEBER naprawi lub wymieni
(zaleznie od wtasnego uznania) wadliwa czes¢ objeta niniejsza
gwarancja. W przypadku gdy naprawa lub wymiana nie sg mozliwe,
firma WEBER moze zdecydowac (zaleznie od wtasnego uznania)

o wymianie wadliwego grilla na nowy o rownej lub wigkszej wartosci.
Firma WEBER moze poprosi¢ o zwrot czesci w celu ich sprawdzenia,
przy czym optaty za wysytke beda uiszczone z gory.

Niniejsza gwarancja nie obowigzuje w przypadku wystapienia szkdd,
zniszczen, przebarwien i/lub rdzy, za ktére firma WEBER nie ponosi
odpowiedzialnosci, a spowodowanych:

« uzytkowaniem niezgodnym z przeznaczeniem, zmianami,
modyfikacjami, nieprawidtowym zastosowaniem, aktem wandalizmu,
zaniedbaniem, niewtasciwym montazem lub niewtasciwa instalacja
oraz niewykonywaniem lub nieprawidtowym wykonywaniem
normalnych i rutynowych czynnosci konserwacyjnych;

 aktywnoscig owadow i gryzoni;

* narazeniem na stone powietrze i/lub dziatanie chloru, np. przy
basenach ptywackich i kapielowych/spa;

« ztymi warunkami pogodowymi, takimi jak grad, huragan, trzesienie
ziemi, tsunami badz nagty przyptyw, tornado lub gwattowna burza;

Uzycie i/lub instalacja w produkcie marki WEBER czesci, ktére nie

sg oryginalnymi czeéciami firmy WEBER, spowoduje uniewaznienie
niniejszej gwarancji, a wszelkie szkody stad wynikajace nie s3 objete
niniejszg gwarancja.

OKRESY GWARANCJI NA PRODUKT

Misa, pokrywa i pierécien $rodkowy:
10 lat, brak przerdzewien/przepalen

Elementy ze stali nierdzewnej:
5 lat, brak przerdzewien/przepalen

System czyszczenia ONE-TOUCH:
5 lat, brak przerdzewien/przepalen

Elementy z tworzyw sztucznych:
5 lat, z wytaczeniem wyblaknigc¢ lub przebarwien

Wszystkie pozostate czesci:
2 lata

ZRZECZENIE SIE ODPOWIEDZIALNOSCI

POZA GWARANCJA | O0SWIADCZENIAMI O ZRZECZENIU SIE
ODPOWIEDZIALNOSCI OPISANYMI W NINIEJSZYM OSWIADCZENIU
GWARANCYJNYM NIE ISTNIEJA ZADNE INNE WYRAZNE GWARANCJE
ANI DOBROWOLNE OSWIADCZENIA O ODPOWIEDZIALNOSCI, KTORE
WYKRACZAJA POZA USTAWOWA ODPOWIEDZIALNOSC FIRMY WEBER.
NINIEJSZE OSWIADCZENIE GWARANCYJNE NIE OGRANICZA ANI NIE
WYKLUCZA SYTUACJI LUB ROSZCZEN, W PRZYPADKU KTORYCH

NA FIRMIE WEBER SPOCZYWA ODPOWIEDZIALNOSC USTAWOWA.

PO UPLYWIE PRZEWIDZIANYCH OKRESOW NINIEJSZEJ GWARANCJI
NIE MAJA ZASTOSOWANIA ZADNE GWARANCJE. FIRMA WEBER NIE
JEST ZWIAZANA ZADNYMI INNYMI GWARANCJAMI (TAKIMI JAK
,GWARANCJE ROZSZERZONE") UDZIELONYMI PRZEZ JAKIEKOLWIEK
0SOBY, W TYM DYSTRYBUTORA LUB SPRZEDAWCE, W ODNIESIENIU
DO JAKIEGOKOLWIEK PRODUKTU. JEDYNYM SWIADCZENIEM
WYNIKAJACYM Z NINIEJSZEJ GWARANCJI JEST NAPRAWA BADZ
WYMIANA CZESCI LUB PRODUKTU.

W ZADNYM WYPADKU WARTOSC REKOMPENSATY Z TYTULU
NINIEJSZEJ DOBROWOLNEJ GWARANCJI NIE MOZE BYC WYZSZA
NIZ CENA ZAKUPU SPRZEDANEGO PRODUKTU FIRMY WEBER.

WLASCICIEL PONOSI RYZYKO | ODPOWIEDZIALNOSC ZA STRATY,
USZKODZENIA LUB OBRAZENIA U SIEBIE | W SWOIM MIENIU

1/LUB U INNYCH 0SOB ORAZ W ICH MIENIU WYNIKAJACE

Z NIEWLASCIWEGO UZYTKOWANIA LUB UZYTKOWANIA PRODUKTU
NIEZGODNIE Z PRZEZNACZENIEM BADZ NIEPRZESTRZEGANIA
INSTRUKCJI PODANYCH PRZEZ FIRME WEBER W DOLACZONYM
PODRECZNIKU UZYTKOWNIKA.

CZESCI | AKCESORIA WYMIENIONE W RAMACH NINIEJSZEJ .
GWARANCJI SA OBJETE GWARANCJA TRWAJACA TYLKO DO KONCA
WYZEJ WSPOMNIANYCH ORYGINALNYCH OKRESOW GWARANCJI.

NINIEJSZA GWARANCJA MA ZASTOSOWANIE DO UZYTKOWANIA
W PRYWATNYM DOMU LUB MIESZKANIU JEDNORODZINNYM

I NIE DOTYCZY GRILLI WEBER UZYWANYCH W OBIEKTACH
KOMERCYJNYCH, PUBLICZNYCH LUB WIELORODZINNYCH, TAKICH
JAK RESTAURACJE, HOTELE, 0SRODKI WYPOCZYNKOWE LUB
LOKALE POD WYNAJEM.

FIRMA WEBER MOZE OD CZASU DO CZASU ZMIENIAC KONSTRUKCJE
SWOICH PRODUKTOW. NIC, CO ZNAJDUJE SIE W TRESCI NINIEJSZEJ
GWARANCJI, NIE BEDZIE UWAZANE ZA ZOBOWIAZUJACE FIRME
WEBER DO WPROWADZANIA TAKICH ZMIAN PROJEKTOWYCH

W POPRZEDNIO WYTWORZONYCH PRODUKTACH. PONADTO ZMIANY
TAKIE NIE BEDA UWAZANE ZA PRZYZNANIE, IZ POPRZEDNIE
KONSTRUKCJE BYLY WADLIWE.

Dodatkowe informacje kontaktowe zawiera lista miedzynarodowych
jednostek biznesowych zamieszczona na koncu niniejszego podrecznika.



PIECZENIA

Konstrukcja grilla weglowego WEBER zostata dogtebnie
przemyslana. Nasze grille zostaty zaprojektowane w taki sposob,
aby uzytkownik nigdy nie miat probleméw z ptongcym ttuszczem,
nieréwnomiernym grzaniem ani przypalonymi potrawami. Oczekuj
doskonatosci dziatania, kontroli i rezultatéw za kazdym razem.

u Przepustnice i otwory wentylacyjne

Waznym elementem grillowania na weglu drzewnym jest
powietrze. Im wigcej powietrza dostanie sie do grilla, tym
wyzsza bedzie temperatura w jego wnetrzu, dopdki nie dojdzie
do wypalenia wegla. Podczas pieczenia mozliwe jest tatwe
sterowanie temperaturg wewnatrz grilla poprzez regulacje
przepustnic pokrywy i misy. Aby zapewni¢ wysoka temperature
wewnatrz grilla podczas pieczenia metoda bezposrednia,
nalezy catkowicie otworzy¢ otwory wentylacyjne misy

i pokrywy. W przypadku pieczenia metoda pos$rednia w nizszych
temperaturach mozna zamkna¢ do potowy przepustnice pokrywy
i misy. Catkowite zamkniecie przepustnic spowoduje odcigcie
doptywu powietrza, co doprowadzi do wygaszenia wegla.

“CCs 11

E System czyszczenia ONE-TOUCH

System czyszczenia ONE-TOUCH to gwarancja
bezproblemowego usuwania zanieczyszczen. Wystarczy
kilka razy przesunac¢ uchwyt z jednej strony na druga,

by umieszczone w misie trzy topatki wygarnety popidt z dna
grilla do popielnika. Te same otwory wentylacyjne petniag
funkcje przepustnicy misy, utatwiajgc doptyw tlenu do ognia
lub umozliwiajac jego tatwe ugaszenie.

CECHY | FUNKCJE SPECJALN

W zaleznosci od zakupionego modelu grill moze mie¢
wybrane lub wszystkie opisane tu funkcje.

Kompatybilnos¢ z akcesoriami WEBER CRAFTED

Ruszt do pieczenia moze by¢ wyposazony w specjalng
zdejmowana czesé¢ srodkowa. Element ten umozliwia tatwe
dodawanie specjalnych akcesoriéw do grillowania WEBER
CRAFTED, takich jak ruszt do przypiekania, stojak do opiekania
drobiu lub kamien do pizzy (sprzedawane oddzielnie). Kazda
opcja zapewnia nieograniczone mozliwosci wyprébowania
nowych przepiséw. Aby obejrze¢ catg serie wktadow WEBER
CRAFTED, odwiedz naszg strong internetowg: www.weber.com.

E Uchwyt pokrywy TUCK-AWAY

Uchwyt pokrywy TUCK-AWAY umozliwia tatwe przesuwanie
pokrywy na bok w celu sprawdzenia stanu potrawy lub
dotozenia wegla.

Otwory wentylacyjne w misie do grillowania w niskiej
temperaturze

Nowy ksztatt otworéw wentylacyjnych w misie pozwala
uzyskac idealng ilo$¢ powietrza potrzebng do grillowania
w niskiej temperaturze.

Uchylny ruszt do pieczenia

Po obu stronach uchylnego rusztu znajdujg sig¢ unoszone
fragmenty, co utatwia doktadanie opatu.

Pojemny popielnik

Catkowicie obudowany, pojemny popielnik zapobiega
rozdmuchiwaniu popiotu i moze zosta¢ tatwo odtaczony,
co umozliwia szybkie i czyste usuwanie popiotu.
Zakrzywione uchwyty rusztu do pieczenia

Zakrzywione uchwyty rusztu do pieczenia umozliwiaja jego
zawieszenie z boku misy.

Uwaga: przed zawieszeniem rusztu z boku misy nalezy
zdemontowa¢ wktadke rusztu do pieczenia WEBER CRAFTED.

www.weber.com @



PRZED ROZPALENIEM

Wybierz odpowiednie miejsce na grilla

« Korzystaj z grilla wytacznie na zewnatrz w dobrze
wentylowanym miejscu. Nie uzywaj grilla w garazu, budynku,
pod wiata ani w zadnej innej zamknietej przestrzeni.

< Grill stawiaj zawsze na bezpiecznej, réwnej powierzchni.

« Nie uzywaj grilla w odlegto$ci mniejszej niz
60 cm od materiatéw tatwopalnych. Do materiatéw tatwopalnych
naleza miedzy innymi tarasy, ganki lub werandy z naturalnego
lub impregnowanego drewna.

Wybierz ilos¢ wegla drzewnego do wykorzystania

Wybér ilosci wegla zalezy od tego, co bedziemy grillowac oraz

od rozmiaru grilla. Jesli grillujesz niewielkie, delikatne porcje,
ktérych przygotowanie trwa mniej niz 20 minut, zapoznaj si¢ z tabela
Odmierzanie i dod: ie wegla dr go do pit i da
bezposrednig. Jesli zamierzasz grillowa¢ wigksze porcje migsa,
ktérych przygotowanie wymaga co najmniej 20 minut grillowania,
lub delikatna zywnos$¢, zapoznaj sie z tabela Odmierzanie i dodawanie
wegla dr go do pit i da posrednig. Wiecej informacji

na temat réznicy miedzy metodami bezposrednia i po$rednig mozna
znalez¢ w punkcie METODY GRILLOWANIA.

Pierwsze grillowanie

Zaleca sig, by przed pierwszym grillowaniem rozgrzac grill
i utrzymywac wegiel w stanie rozgrzania do czerwonosci przy
zamknietej pokrywie przez co najmniej 30 minut.

Przygotowywanie grilla do rozpalenia

1. Zdejmij pokrywe i zawie$ ja z boku grilla albo za haczyk
pokrywy po wewnetrznej stronie pokrywy, albo za uchwyt
pokrywy TUCK-AWAY (w zaleznosci od modelu grilla).

2. Wyjmij (gérny) ruszt do pieczenia z grilla. Dla wygody zawie$
ruszt do pieczenia na misie, panelu tylnym lub ramie grilla
za wygiety uchwyt (element niektérych modeli naszych grilli). Aby
wyjac z grilla ruszt do pieczenia WEBER CRAFTED, usun najpierw
czes$¢ $rodkowa, a dopiero nastepnie caty ruszt do pieczenia.

3. Wyjmij (dolny) ruszt na wegiel i usuri popidt lub resztki wegla z dna
misy. Poniewaz do spalania wegla potrzebny jest tlen, upewnij
sie, ze otwory wentylacyjne sg drozne. W grillach z systemem
czyszczenia ONE-TOUCH przesun kilka razy uchwyt z jednej strony
na druga, aby wygarna¢ popidt z dna grilla do popielnika (A).

ROZPALANIE WEGLA

Rozpalanie wegla za pomoca rozpalacza kominowego

Najprostszym i najlepszym sposobem na rozpalenie dowolnego rodzaju
wegla drzewnego jest uzycie komina do rozpalania - w szczegdélnosci
rozpalacza kominowego RAPIDFIRE (sprzedawany oddzielnie). Przed
rozpaleniem wegla nalezy zapoznac sig z przestrogami i ostrzezeniami
dotaczonymi do rozpalacza kominowego RAPIDFIRE.

1. Umies¢ kilka stron zmigtej gazety w dolnej czesci rozpalacza
kominowego i ustaw go na ruszcie na wegiel (A) lub umiesc¢ kilka
kostek podpatki na $rodku rusztu na wegiel, a nad nimi ustaw
rozpalacz kominowy (B).

2. Wypetnij rozpalacz kominowy weglem drzewnym (C).

3. Zapal podpatke w kostkach lub gazete przez otwory z boku
rozpalacza kominowego (D).

4. Nie zmieniaj potozenia rozpalacza kominowego, dopdki wegiel
nie bedzie w petni rozpalony. Petne rozpalenie wegla mozna
rozpoznac po pokrywajacej go warstwie biatego popiotu.

Uwaga: przed potozeniem potrawy na ruszcie do pieczenia kostki

do rozpalania musza sie wypalic, a wegiel drzewny spopielic. Nie

rozpoczynaj grillowania, dopdki wegiel nie pokryje sie warstwa popiotu.

5. Zapoznaj sig z trescig dalszej czeséci podrecznika, aby dowiedzie¢
sig, jak rozmiesci¢ wegiel i rozpocza¢ grillowanie wybrang metoda
(bezposrednia lub posrednig) po catkowitym rozpaleniu wegla.

Rozpalanie wegla za pomoca podpatki w kostkach

1. Posrodku (dolnego) rusztu na wegiel usyp z wegla stozek i umiesé
w nim kilka kostek podpatki (sprzedawane oddzielnie) (E).

2. Uzywajac dtugiej zapatki lub zapalniczki, zapal kostki podpatki.
Kostki do rozpalania zapalg wegiel.

3. Poczekaj na petne rozpalenie wegla. Petne rozpalenie wegla
mozna rozpoznac po pokrywajacej go warstwie biatego popiotu.

Uwaga: przed potozeniem potrawy na ruszcie do pieczenia kostki

do rozpalania muszg sie wypalic, a wegiel drzewny spopielic. Nie

rozpoczynaj grillowania, dopéki wegiel nie pokryje sie warstwa popiotu.

4. Zapoznaj sie z trescia dalszej czesci podrecznika, aby dowiedzie¢
sig, jak rozmiesci¢ wegiel i rozpoczac grillowanie wybrana metoda
(bezposrednig lub posrednia) po catkowitym rozpaleniu wegla.

4. Jesli grill jest wyposazony w standardowy popielnik,
zwolnij zacisk nogi, aby wyjaé¢ popielnik (B), a nastepnie
usun z niego popiét. Jesli grill jest wyposazony
w popielnik o duzej pojemnosci, $ci$nij uchwyt popielnika,
aby odtaczyé go od grilla (C).

5. Otworz otwdr wentylacyjny misy, przesuwajgc uchwyt

maksymalnie w prawo lub do potozenia otwarcia (D)
(w zaleznosci od modelu grilla).

6. Zatoz ponownie (dolny) ruszt na wegiel na dnie misy.

Uwaga: w niniejszym podreczniku uZytkownika celowo pominieto
instrukcje dotyczace uzywania podpatki w ptynie. Podpatka

w ptynie generuje zanieczyszczenia i moze by¢ przyczyna
chemicznego posmaku zywnosci. Tego rodzaju problemow

nie powoduje podpatka w kostkach (sprzedawana oddzielnie).
Decydujac sie na uzycie podpatki w ptynie, postepuj zgodnie

z instrukcjami producenta i NIGDY nie polewaj nig ptomieni.




TODY GRILLOWANIA — METODA BEZPOSREDNIA

Przygotowywanie wegla drzewnego do grillowania metoda
bezposrednia

1. Podczas korzystania z grilla weglowego zawsze nos$ rekawice
do grilla zgodne z norma EN 407, zapewniajace ochrone przed
cieptem kontaktowym na poziomie 2 lub wyzszym.

Uwaga: grill (wraz z uchwytem i uchwytami przepustnicy/otworéw
wentylacyjnych) zrobig sie gorace. Aby unikna¢ poparzenia dtoni, nos
rekawice do grilla.

2. Gdy wegiel drzewny dobrze sie rozpali, rozprowadz go réwnomiernie
na catym ruszcie za pomoca dtugich szczypiec (A).

. Zatéz ruszt do pieczenia.

. Zatéz pokrywe na grill.

. Otworz przepustnice pokrywy (B).

. Rozgrzewaj ruszt przez okoto 10-15 minut.

N o g N w

. Po rozgrzaniu rusztu do pieczenia wyczy$¢ go za pomocg szczotki
do grilla z wtosiem ze stali nierdzewnej lub skrobaczki (C).

Uwaga: uzywaj szczotki do grilla z wtosiem ze stali nierdzewnej.
Wymien szczotke, jesli na ruszcie do pieczenia lub na samej szczotce
znajdziesz oddzielone wtosie.

8. Otwodrz pokrywe i umies¢ potrawe na ruszcie.

9. Zatéz pokrywe na grill. Sprawdz w przepisie zalecany czas
przyrzadzania.

Uwaga: zdejmujac pokrywe grilla podczas pieczenia, przesuwaj

Jja na bok, zamiast podnosic prosto do gdry. Podniesienie pokrywy prosto

do gory moze spowodowac zassanie popiotu i obsypanie nim potrawy.

Po zakonczeniu przyrzadzania...

Zamknij przepustnice pokrywy i otwory wentylacyjne misy, aby

zgasic¢ wegiel.

TODY GRILLOWANIA — METODA POSREDNIA

Przygotowywanie wegla drzewnego do grillowania
metod3 posrednia

1. Podczas korzystania z grilla weglowego zawsze nos rekawice
do grilla zgodne z norma EN 407, zapewniajace ochrone przed
cieptem kontaktowym na poziomie 2 lub wyzszym.

Uwaga: grill (wraz z uchwytami, przepustnica pokrywy oraz otworami
wentylacyjnymi misy) beda gorace. Aby unikna¢ poparzenia dtoni, nos
rekawice do grilla.

2. Gdy wegiel drzewny dobrze sig rozpali, za pomoca dtugich
szczypiec rozprowadz go po obu stronach potrawy (A).
Umies¢ wegiel po bokach misy naprzeciwko uchwytu (B) albo
bezposrednio na ruszcie na wegiel lub w stelazach na wegiel,
albo w koszach Char-Basket, jesli ich uzywasz. Miedzy weglem
drzewnym mozna umiesci¢ miske ociekowa do zbierania
kapigcego ttuszczu (akcesoria sprzedawane oddzielnie).

3. Zamontuj ponownie ruszt do pieczenia.

4. Zatéz pokrywe na grill. Jesli grill wyposazony jest w termometr,
zawsze zamykaj pokrywe w taki sposéb, aby termometr
nie znajdowat si¢ nad weglem, gdzie bedzie narazony
na bezposrednie dziatanie ciepta (C).

5. Otwoérz przepustnice pokrywy.

6. Rozgrzewaj ruszt przez okoto 10-15 minut.

7. Po rozgrzaniu rusztu do pieczenia wyczys$¢ go za pomocg szczotki
do grilla z wtosiem ze stali nierdzewnej lub skrobaczki (D).

Uwaga: uzywaj szczotki do grilla z wtosiem ze stali nierdzewnej.

Wymien szczotke, jesli na ruszcie do pieczenia lub na samej szczotce

znajdziesz oddzielone wtosie.

8. Umies¢ potrawe na ruszcie do pieczenia, tak aby nie znajdowata
sig ona bezposrednio nad weglem drzewnym po bokach misy.

Uwaga: zdejmujac pokrywe grilla podczas pieczenia, przesuwaj

ja na bok, zamiast podnosic prosto do gory. Podniesienie pokrywy

prosto do géry moze spowodowac zassanie popiotu i obsypanie nim

potrawy.

9. Zatéz pokrywe na grill. Sprawdz w przepisie zalecany czas
przyrzadzania.

Po zakon

przyrzad.

Zamknij przepustnice pokrywy i otwory wentylacyjne misy, aby
zgasi¢ wegiel.

Uzywaj tylko wegla drzewnego — zgodnie z norma
EN 1860-2.

Odmierzanie i dodawanie wegla drzewnego do grillowania metodg bezposrednia
Srednica grilla
47 cm

57 cm

67 cm

Brykiety weglowe WEBER

25 brykietow

30 brykietow

45 brykietéw

Brykiety weglowe

30 brykietow
40 brykietow
60 brykietow

Wegiel drzewny mieszany*
0,68 kg
0,87 kg
1,91 kg

Odmierzanie i dodawanie wegla drzewnego do grillowania metodg posrednia

Srednica
Brykiety weglowe WEBER Brykiety weglowe Wegiel drzewny mieszany*

47 cm
57 cm
67 cm

Brykiety na pierwsza

godzing
(na strong)

10 brykietow
15 brykietow
20 brykietow

Brykiety do dodania
po kaidej_k«_)lejnej

Brykiety na pierwsza

(na strong)
4 brykiety
4 brykiety

6 brykietow

(na strone)
15 brykietow
20 brykietow
30 brykietow

Brykiety do dodania Wegiel do dodania
po kazdej kolejnej ~ Wegiel na pierwsza  po kazdej kolejnej
godzinie godzing godzinie

(na strone) (na strong) (na strong)

7 brykietow 0,36 kg 0,12 kg
7 brykietow 0,36 kg 0,12 kg
8 brykietow 0,55 kg 0,12 kg

............................................................................................................................................................ www.weber.com @



PORADY | WSKAZOWKI

Nos rekawice

Podczas korzystania z grilla weglowego zawsze no$ rekawice

do grilla (na jednej lub obu dtoniach). Podczas grillowania otwory
wentylacyjne, przepustnice, uchwyty i misa beda gorace, pamietaj
wiec o ochronie dtoni i przedramion.

Nie uzywaj podpatki w ptynie

Unikaj uzywania podpatki w ptynie, ktéra moze powodowac chemiczny
posmak zywnosci. Znacznie czystszym i o wiele bardziej efektywnym
sposobem na rozpalanie wegla jest uzycie komina do rozpalania
(sprzedawany osobno) i kostki do rozpalania (sprzedawane osobno).

Rozgrzej grill

Rozgrzanie grilla przy zamknigtej pokrywie przez 10-15 minut przy-
gotuje ruszt do pieczenia. Gdy caty wegiel zarzy si¢ na czerwono, tem-
peratura pod pokrywa powinna osiagnac¢ 260°C. Pod wptywem wysok-
iej temperatury resztki jedzenia przestajg przywierac¢ do rusztu, dzieki
czemu mozna je tatwo usunac szczotka do grilla z wtosiem ze stali
nierdzewnej. Dzigki rozgrzaniu grilla mozna osiggna¢ odpowiedni
efekt przypiekania oraz unikna¢ przywierania jedzenia do rusztu.

Uwaga: uzywaj szczotki do grilla z wtosiem ze stali nierdzewnej.
Wymien szczotke, jesli na ruszcie do pieczenia lub na samej szczotce
znajdziesz oddzielone wtosie.

Posmaruj olejem potrawe, a nie ruszt

Olej zapobiega przywieraniu jedzenia, a takze dodaje smaku i wilgo-
ci. Delikatne spryskanie zywnosci lub pokrycie jej olejem za pomoca
pedzla jest lepsze od niz szczotkowanie rusztu.

Zapewnij dobry przyptyw powietrza

Aby wegiel mogt sie pali¢, potrzebne jest powietrze. Pokrywa
powinna by¢ zamkniegta tak bardzo, jak to mozliwe, przy czym

nalezy otworzy¢ przepustnice pokrywy i otwory wentylacyjne misy.
Regularnie usuwaj popiét z dna grilla, aby nie dopusci¢ do zablokow-
ania otwordw wentylacyjnych.

Zatéz pokrywe

Pokrywa powinna by¢ zamknieta jak najdtuzej z czterech waznych
powodow.

1. Ruszt utrzymuje wystarczajgco wysoka temperature, aby jedze-
nie mogto by¢ opiekane.

2. Przyspiesza to pieczenie i zapobiega wysychaniu jedzenia.

3. Powoduje to zatrzymanie dymu powstajacego podczas odparowy-
wania ttuszczu i sokdw w grillu.

4. Ttuszcz nie pali sie dzieki ograniczeniu iloéci tlenu.

Dtaw ptomienie

Niekiedy wystepujgce zapalenia ttuszczu przypiekaja powierzchnig
grillowanej zywnosci. Jednakze zbyt duza liczba przypaleh moze
doprowadzi¢ do spalenia. Nie otwieraj pokrywy tak dtugo, jak

to mozliwe. Spowoduje to ograniczenie ilosci tlenu wewnatrz grilla,
co pomaga ugasic¢ palacy sie ttuszcz. Jesli ptomienie wymykaja sie
spod kontroli, przesun tymczasowo potrawe na miejsce nienagrze-
wane bezposrednio, az ptomienie zgasna.

Mrozona i Swieza zywnos¢

Niezaleznie od tego, czy grillujesz mrozong lub $wiezg zywnos$¢ —
zawsze postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpiec-
zenstwa na opakowaniu i zawsze piecz, przestrzegajac zalecanej
temperatury wewnetrznej. Zamrozona zywnos$¢ potrzebuje wiecej
czasu na grillu i moze wymagac dotozenia wigkszej ilosci wegla
w zaleznoéci od rodzaju zywnosci.

Utrzymuj czystosc

Przestrzegaj kilku podstawowych instrukcji konserwacji, aby zach-
owac lepszy wyglad i dziatanie grilla przez kolejne lata.

« Aby zapewnic¢ prawidtowy przeptyw powietrza i lepsze grillowan-
ie, usuwaj nagromadzony popiét i stare wegle z dna kociotka oraz
popielnika przed uzyciem. Przed przystgpieniem do czyszczenia
upewnij sie, ze wszystkie wegle wygasty, a grill ostygt.

« Moze sie zdarzy¢, ze zauwazysz po wewnetrznej stronie pokrywy
osady przypominajace tuszczacy sie farbe. W trakcie uzytkowa-
nia grilla ttuszcz i dym ulegajg powolnemu utlenianiu do wegla
i odktadaja sie po wewnetrznej stronie pokrywy. Zweglony ttuszcz
z wnetrza pokrywy usuwaj szczotka z wtosia ze stali nierdzewnej.
Aby do minimum ograniczy¢ kumulowanie sig zanieczyszczen,
wewnetrzng strong pokrywy mozna po pieczeniu, gdy grill jest
jeszcze ciepty (ale nie goracy), wytrze¢ papierowym recznikiem.

* Powierzchnie malowane, pokryte emalig porcelanowa oraz
z tworzyw sztucznych na zewnatrz grilla nalezy czysci¢ ciepta
woda z mydtem i miekka $ciereczka.

« Jezeli grill jest narazony na dziatanie szczegélnie trudnych
warunkéw srodowiskowych, wymaga czestszego czyszczenia
z zewnatrz. Kwasne deszcze, chemikalia i stona woda moga
spowodowac pojawienie sie rdzy na powierzchni. Firma WEBER
zaleca mycie grilla z zewnatrz ciepta woda z mydtem. Nastepnie
optucz i doktadnie osusz grill.

« Do czyszczenia grilla nie uzywac¢ zadnego z wymienion-
ych nizej $rodkdw: ptyny do polerowania stali nierdzewne;j
o wtasciwosciach $ciernych, srodki zawierajace kwas, spirytus
mineralny lub ksylen, $rodki do czyszczenia piekarnikéw, $rod-
ki czyszczace o wtasciwosciach Sciernych (kuchenne $rodki
do czyszczenia) oraz myjki o wtasciwosciach $ciernych.

BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Wskazowki dotyczace bezpiecznej obrobki zywnosci
Nie rozmrazaj migsa, ryb lub drobiu w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie powinno odbywac sie

w lodéwce.

Przed rozpoczeciem przygotowywania positku oraz po zakonczeniu obrobki $wiezego miesa, ryb

i drobiu doktadnie umyj rece gorgcg wodg z mydtem.

Nigdy nie ktadz upieczonej zywnosci na tym samym talerzu, na ktorym wczesniej byta surowa zywnosc.
Wszystkie talerze i przybory, ktére miaty stycznos¢ z surowym migsem lub surowymi rybami, nalezy
umy¢ gorgcg woda z mydtem, po czym je sptukac.

Przepisy oraz porady dotyczgce grillowania mozna znalez¢ na stronie www.weber.com.

PRZEWODNIK PO SZTUCE GRILLOWANIA

0 ile nie zaznaczono inaczej, czasy przyrzadzania wotowiny i jagnieciny sg zgodne z definicjg Departamentu Rolnictwa Stanéw
Zjednoczonych dotyczaca Sredniego poziomu wypieczenia. Cigcia, grubosci, masy i dtugosci czasu grillowania stanowig wytacznie
wskazowki. Na czas przyrzadzania wptywaja takie czynniki jak wysoko$¢ nad poziomem morza, wiatr i temperatura zewnetrzna.

Przepisy oraz porady dotyczace grillowania mozna znalez¢ na stronie www.weber.com.
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WARZYWA OWOCE MORZA DROB WIEPRZOWINA

Stek:

befsztyk z poledwicy (New
York strip), porterhouse, rib-
eye, T-bone oraz filet mignon
(poledwica wotowa)

tata wotowa

Burgery z mielonej wotowiny

Poledwica

Kietbaska: swieza

Kotlet: bez kosci lub z koscig

Zeberka: baby back,
spareribs

Zeberka: w stylu country,
z koscia

Poledwica

Piers kurczaka:

bez kosci, bez skory

Udko kurczaka:
bez kosci, bez skory

Kawatki kurczaka:
z koscig, rézne

Kurczak: w catosci
Kurczak Cornish

Indyk: caty, nienadziewany

Ryby, filety lub steki:

halibut, lucjan czerwony,
toso$, okon morski (strzepiel),
miecznik, tunczyk

Ryba: w catosci

Krewetka

Szparagi

Kukurydza

Grzyby

Cebule

Ziemniaki

2 cm grubosci

2,5 cm grubosci

5 cm grubosci

0d 0,7 do 1 kg, 2 cm grubosci

2 cm grubosci

0d 1,4 do 1,8 kg

Laska85g

2 cm grubosci

0d 3 do 4 cm grubosci

0d 1,4 do 1,8 kg

0d 1,4 do 1,8 kg

05kg

0d 170do 227 g

113g

0d85gdo170g

0d 1,8 do 2,25 kg
0d 0,7 do 0,9 kg

0d 4,5 do 5,5 kg

0d 0,6 do 1,25 cm grubosci

0d 2,5 do 3 cm grubosci

0,5 kg

1.4 kg

149

1,25 cm $rednicy
nietuskana

tuskana

twardnik japonski lub pieczarka

pieczarka typu portobello
potowki
Plastry 1,25 cm

cate

Plastry 1,25 cm

0d 4 do 6 minut metoda bezposrednig w wysokiej temperaturze
0d 6 do 8 minut metoda bezposrednia w wysokiej temperaturze

0d 14 do 18 minut: przypiekanie od 6 do 8 minut metoda
bezposrednia w wysokiej temperaturze, a nastepnie grillowanie
od 8 do 10 minut metoda posrednia w wysokiej temperaturze

0d 8 do 10 minut metoda bezposrednia w éredniej temperaturze
0d 8 do 10 minut metoda bezposrednia w $redniej temperaturze

0d 45 do 60 minut: 15 minut metoda bezposrednia w $redniej
temperaturze, a nastepnie od 30 do 45 minut metoda posrednia
w $redniej temperaturze

0d 20 do 25 minut metodg bezposrednia w niskiej temperaturze
0d 6 do 8 minut metoda bezposredniag w wysokiej temperaturze

0d 10 do 12 minut: przypiekanie 6 minut metoda bezposrednia
w wysokiej temperaturze, a nastepnie grillowanie od 4 do 6 minut
metoda posrednia w wysokiej temperaturze

0d 1% do 2 godzin metod3 posrednig w $redniej temperaturze

0d 1% do 2 godzin metoda bezposrednia w $redniej temperaturze

30 minut: przypiekanie 5 minut metoda bezposrednig w wysokiej
temperaturze, a nastepnie grillowanie 25 minut metoda posrednia
w $redniej temperaturze

0d 8 do 12 minut metoda bezposrednia w $redniej temperaturze

0d 8 do 10 minut metodg bezposrednig w $redniej temperaturze

0d 36 do 40 minut: od 6 do 10 minut metoda bezposrednia
w niskiej temperaturze, a nastepnie 30 minut metoda posrednia
w $redniej temperaturze

0d 1 do 1% godziny metodg posrednia w $redniej temperaturze
0d 60 do 70 minut metodg posrednig w $redniej temperaturze

0d 2 do 2%z godziny metoda posrednig w $redniej temperaturze

0d 3 do 5 minut metoda bezposrednia w $redniej temperaturze

0d 10 do 12 minut metod3 bezposrednig w $redniej temperaturze

0d 15 do 20 minut metoda posrednig w $redniej temperaturze

0d 30 do 45 minut metoda posrednia w $redniej temperaturze

0d 2 do 4 minut metoda bezposrednia w wysokiej temperaturze
0d 6 do 8 minut metoda bezposrednig w Sredniej temperaturze
0d 25 do 30 minut metodg bezposérednia w $redniej temperaturze
0d 10 do 15 minut metoda bezposrednia w $redniej temperaturze
0d 8 do 10 minut metodg bezposrednia w $redniej temperaturze
0d 10 do 15 minut metoda bezposrednia w Sredniej temperaturze
0d 35 do 40 minut metoda posrednig w Sredniej temperaturze

0d 8 do 12 minut metodg bezposrednia w $redniej temperaturze
0d 45 do 60 minut metoda posrednig w Sredniej temperaturze

0d 9 do 11 minut: obgotowywanie przez 3 minuty, a nastepnie
grillowanie przez 6 do 8 minut metoda bezposrednig w $redniej
temperaturze

Zywnoé¢ powinna miesci¢ sie na grillu z zamknigta pokrywa, a odstep pomiedzy zywnoscia a pokrywa powinien wynosi¢ okoto 2,5 cm.



@ bE30MACHOCTb

WrHopuposaHue ykasaHuii c nometkamu OMACHO,
OCTOPOXHO, BHUMAHMUE, KoTopble NpnBefeHbl B HACTOALLEM
PyKkoBoACTBe, MOXET NPUBECTH K TAXKeNbIM TpaBMaM Unu
CMepTH, a TakXKe CTaTb MPUYMHON NoXKapa Unn B3pbiBa,
KOTOPbIIi HaHeceT yuep6 cob6cTBeHHOCTU. Mepen Hauanom
3KCnayaTaummn JaHHOro rpuiA BHUMaTE/IbHO 03HaKOMbTeCh

C NpaBUNaMm TeXHNKK 6e30nNacHOCTH, NpefCcTaBNeHHbIMY B

A BHUMAHUE! 3anpeLyaeTcs ncnosnb3osatb rpusib BHYTPU NOMeLLeHsA!
[laHHbIV rpUnb CNPOEKTUPOBaH /1A NCMOJb30BaHNA BHE MOMELLIEHUI
B XOPOLLIO NPOBETPVBaEMbIX MecTax. Kpome Toro, oH He npefjHa3HaueH
U He [IOMKeH 1CrMonb30BaTbCA B KauecTBe OTONUTeNbHOrO nprbopa.
Vicnonb3oBaHue BHYTPU MOMeLLEHA NPYBEAET K CKOMIEHMIO
ANOBNTHIX ra30B, YTO MOXET NPUUMHWTL TAXKKUIA BPe/ 310POBbIO 1
[laxe NPMBECTV K CMepTu.

A BHUMAHWE! [laHHbiii rpynb HarpeBaeTcst O OUeHb BbICOKOI
TemnepaTypbl, 3anpeLaeTca nepeMeLlaTb ero Bo Bpems
NPUroTOBNEHMA.

A BHUMAHWE! He gonyckaiite HaxoxaeHns AeTei 1 fOMALIHNX
XKMBOTHbIX PAAOM C rpynem.

A BHUMAHWE! 3anpewjaeTcsa ncnonb3oBatb CAMPT Ui 6eH3NH Ans
pO3Xura 1nn NOBTOPHOTO po3xura rpunal Micnonb3ayiite Tonbko
CpeAcTBa ANA Po3Xura, COOTBETCTBYIoLMe cTaHaapTy EN 1860-3!

A BHUMAHVIE! He HaunHaiiTe npurotoBneHie Ao 06pa3oBaHns nenna Ha
yrne.

A BHUMAHWE! He ncnonb3yiite rpuib B 3aKpbITbIX 11 (MAK) XKnmbix
nomelLLieHNAX: JoMax, nanatkax, GpyproHax, «4omax Ha Konecax»,
noaKax. 370 CONpsAXeHO C ONacHOCTbIO CMEPTENbHOTO OTPaB/EHA
yrapHbIM rasom.

A

X

X

HacTosAwem PykoBofcTBe nonb3oBaTens.

OMACHOCTU

A\ 3anpelaeTca NCMONb30BaHIE B rapaxax, 34aHnsAx, KpbITbIX Mepexoaax
W UHbIX 3aKPbITbIX MPOCTPaHCTBaX.

/A 3anpelyaetca f06aBAATH KUAKOCTb ANA PO3KMIIA U Yrofb,
CMOYEHHbIN B KNOKOCTN ANA PO3XKUTA, K FOPAYNM UIN TEMJTbIM YITIAM.
Mocne ncnonb3oBaHNA XXVUAKOCTU AA PO3XIra 3aKpOITe ee KPbILLKOW
1 ybepuTe Ha 6e30MacHoe PaccToAHVe OT rPUNA.

A Cnepue, uTobbl B TOM MeCTe, [ie Bbl FOTOBUTE, He 6bINo
NerkosocniaMmeHALWMXCA Napos n )KI/I[ZLKOCTeI;I, TaKuUX Kak 6eH3I/IH,
CNVPT U T. ., @ TaKXKe roproyrx matepranos.

NPEOQYNPEXAEHNA

/A 3anpelyaeTca MCoNb30BaTh AaHHbIV FPWb [0 YCTAHOBKY BCEX
KOMMOHEHTOB. [PWAb AOMKeH GbITb COBPaH B MONHOM COOTBETCTBIN
C VHCTPYKLMAMM No cbopke. Mpu HenpasnnbHoI c6opKe ero
3KCMNyaTaLya MOXeT ObITb OracHa.

A\ 3anpelyaeTca NCronb3oBaTh TOT rPUIb 63 YCTaHOBNEHHOTO
30M10C60PHMKa.

A 3anpeu.(aeTCﬂ ncnonb3oBaTb 3TOT rpunb NoA KakUMy-n6o ropioynmMmn
KOHCTPYKUMAMU.

A\ YnotpebieHie ankorona MGo peLenTypHbIX n 6e3peLienTypHbIX
npenapaTtoB MOXET MOBAUATL Ha CIOCOBHOCTb Mob30BaTeNsA
HaZIeXXaLLMm 06Pa3oM OCYLECTBAATL CBOPKY U GesonacHyio
SKCMAyaTaLmio rpuns.

/A Tpw paboTe ¢ rpunem HeO6XOANMO COBMIAATL OCTOPOKHOCTb. B
npoLecce NPUrOTOBNIEHUA G/IIOA UMM OYUCTKU OH ByAeT ropAYNM,
NOSTOMY 3anpeLlaeTca OCTaBNATb ero 6e3 NpUCMoTpa.

A He ncnonb3yiite 6eH3WH, CIMPT 1 ApYriie BbICOKONETYUME XKUAKOCTI
[U1A poura yrs. [py MConb30BaHNM KUAKOCTI ANA PO3XUra yrns
(He peKoMeHAyeTCs) HEOBXOANMO MOMHUTB, UTO KIAKOCTb MOXKET
nonacTb B 30/10C60PHUIK 11 BOCTNIAMEHUTBCS, UTO B PE3ysibTaTe MOXET
NPVIBECTI K MOXapy MOg KOTIOM. [epes po3XMrom yris HeoGXoaMmo
YAATb XKIAKOCTb /17 PO3XKIra 113 3010C60PHIKA.

/A [laHHbIli rpynib He NpefHasHaueH AnsA YCTaHOBKM B JOMaX Ha Konecax/
KWMbIX NpULIENaXx UM Ha cyfax.

A\ 3anpelyaeTcs MCMonb30BaTh AaHHBIN MPWIb Ha PACCTOAHNM MeHee
60 cM (2 dyTOB) OT NIOOLIX rOptoUKX MaTepuranos. K ropiounm
MaTep1anam OTHOCATCA, HO He OrPaHNYMBAIOTCA STUM NepeUnceHnem:
HaTypasbHble 11 NPOMMTaHHbIe epeBAHHBIE MOJbl U HACTWIbI, NaTVO,
BepaH/bl, BAHWIOBbIV CaiVIHT 1 1BEPY NaTO.

A rpl/”'lb Bceraa HEOGXOF(VIMO ycTaHaBnneaTb Ha pOBHOPI NOBEPXHOCTN B
6e3onacHoOM mecTe, Bganu ot T06bIX ropro4nx matepunanos.

A He craBbte rPWb Ha CTEKNO WX Ha NTErKOBOCMTaMEHAIOLLYOCA
NOBEpPXHOCTb.

A 3anpeu.(aeTCﬂ ncnonb3oBatb rpwnb Npu CUIbHOM BETpe.

A\ 3anpelyaeTca pasxuraTb 1 UCMONb30BaTb MPUIIb B OAEXAE C [IMHHBIMM
CBOGOAHBIMN PyKaBamu.

A 3anpeu.(aeTCﬂ KacatbCA peLleTku AnA NnpuroTosieHnsA, pelleTkn
ANA YA, a TakXe 307bl, YA 1 Camoro rpuns ¢ Lesbio NpoBepuTb,
HaCKOJIbKO OHU ropa4ne.

A Tocne 3aBepLUeHNA NPUroToBeHNA yronb HeobXOANMO noracuTb. [na

raweHua 3aKp0I7ITe BEHTUIALNOHHbIE OTBEPCTUA B KOT/1€ U 3aC/IOHKY
Ha KpbiLWKe, a TakxKe 33Kp0|hTe KPbILWKY rpuna.

A\ Bo Bpems NpyroToBeHs MULLK, PErynnpoBaHns BEHTUNMALMOHHbIX
3aC/I0HOK, J06aBIIeHNIA YINA, a TakKe Npy 06palLeHni C TepPMOMETPOM
1 KPbILLIKO HEO6X0AVIMO HafleBaTb »apONpOUHble PyKaBuLibl
VNV NepyaTKy AnA rpyna (3aLyta oT KOHTaKTa C HarpeTbimMiu
MOBEPXHOCTAMY, YPOBEHb 2 NI BblLLIe B COOTBETCTBIM CO CTaHAAPTOM
EN 407).

A Vcnonb3yiiTe COOTBETCTBYIOLME UHCTPYMEHTbI ANA FPUA C ANMHHOIM
»KapOMNpPOYHOW PyUKOA.

A\ Beerpa BbiKnafiblBaiiTe yrofib Ha peweTky Ana yrs (HKHIOHW).
3anpeLLaeTca KNnacTb yrob HeMocpeACTBEHHO B HUXKHIOK YacTb KOT/a.

A 3anpemae1cn Bbl6paCb|BaTb rOpﬂ‘Wll;l Yyrosb B MecTta BO3MOXKHOro
BO3ropaHvA N TyAa, rae Ha Hero MOXKHO HacCTynuTb. SanpemaeTCR
Bbl6paCb|BaTb 301y WK yronb A0 TOro, Kak OHW MOMHOCTbIO MOracHyT.

A 3anpewaetcs y61patb rpuib Ha XpaHeH1e, MoKa 3011a 1 yrosb
MONHOCTBIO HE MOracHyT.

A\ 3anpeuyaetcs y61parb 301y 1O MOMEHTa MOHOTO BbIFOPAHUA 1
OXNaXxAeHUA yrna U OCTbIBAHNA rpUnA.

A Heobxoanmo cnegnTb 3a Tem, uTo6bl BCe Kabenu 3neKTponuTaHnsA
VI LUHYPbI HAXOAWNMCH BAANV OT HarpeBaembiX MOBEPXHOCTel rpuns
1 30H NPOXoAa.

MEPbI NMPEAOCTOPOXHOCTU

A\ 3anpelyaeTca NCnonb3osaTb BOAY A1A IMKBIAALIN BCMbILLEK NAAMEHN
W TYLIEHNA YA,

A\ BbicTunaHvie Kona anioM1H1eBol $Gosbroii GyaeT NpenaTcTeosaTb
MOTOKY BO3Ayxa. [py MPUroTOBNEHNN Ha HENPAMOM XKape cneayeT
MoMb30BaTbCA aNOMVHMEBBIM NOAAOHOM ANA c60pa COKOB U X1pa,
Kanawowix ¢ 6niopga.

A Heo6xopMmo perynsipHO NpoBepATb WETKM ANs rpyia Ha NpeameT
BbiMaZeHMA WETVHOK 1 Ype3MepHOro 13Hoca. Mpyn oGHapyxeHnn
BbIMaBLUMX LETVHOK Ha PeLLETKe 1A NPUTOTOBEHA UMW Ha LeTKe
Heo6X0ANMO 3ameHNTb LeTKy. KomnaHna WEBER pekomeHayet
npurobpeTaTh HOBYIO LETKY /1A TPUIIA CO LETUHOMN U3 HepXKaBeloLLei
CTanu B Hauane Kaxxaow BECHbI.

A\ 3anpelaeTca BelwaThb KPbILLKY Ha Py4Ky KOTna.

Bnarogapum Bac 3a npriobpeteHvie nsaenva WEBER. Komnanuna Weber-
Stephen Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, lllinois 60067, CLUA
(<\WEBER») ropamnTCa Tem, 4to Npon3BOANT 6e30MacHyto, AOSITOBEYHYIO
HaAeXHYI0 MPOAYKLVI.

[laHHan pobposonbHas rapaHTva WEBER npegoctaBnsetca nonb3osatento
6ecnnatHo. B Heln npefcTaBneHa HdopmaLms, KoTopas notpebyetca

B C/lyyae HeOOGXOANMOCTU BbINOSHEHNA peMoHTa npopaykTta WEBER B
MasioBepPOATHOM CJlyyae ero NoNIOMKN UK Hannuma aedekTa.

Bc TBUU C AelAC TBOM NMOTP /
nokynatenb 061afaeT pAAOM NPaB B C/ly4ae o6HapyXeHna
AedeKToB B Np P Vi npoay B uacTHOCTW, 3TO NpaBa

Ha nony ¢ Ten
unu yacTu/ C y Vi LeHbl nnn

y poneiickom Cotoze
npeAycMOTPeH 06a3aTeNbHbIN ABYXNIETHNI FapaHTUIIHbIN CPOK,

P oTtc AC p
y Hacrosawasn lapanTtus geiicreyer 6e3 ywep6a ana stux

1 Apyrux npeaycMoTpeHHbIX 3aKOHOAATeIbCTBOM Mpas. DakTnyecku,
naHHanA FapaHTuA npefocTaBnseT Bnagenbuy AONONHUTENbHblIE
npaBa, KOTOpbie He CBA3aHb! C FAPAHTUHBIMU NONOXKEHNAMMY,
npeaycMmoTpeHHbIMW 3aKOHOAATeIbCTBOM.

AOBPOBOJIbHAA TAPAHTUA WEBER

Komnanua WEBER rapaHTtupyet nokynatenio nsgenvsa WEBER (a B cnyuae
nepefjauy U3fienvia B Ka4ecTse Nojapka U B pamkax peknamHoi

aKLMM — NULy-TonyyaTento N3aenua) oTcyTcTue AedpeKToB MaTeprasnos
[leeKTOB N3roTOBJIEHNA B TeUEHUE NePrIoAa BPEMEHU, yKa3aHHOTO HIXKe,
NpU YCIIOBUY, YTO U3[ieNie COBMPAETCA 1 SKCMyaTUPYeTCA B COOTBETCTBIN
C npunaraembiM PykoBoacTBom nonb3osatens (Bnagenbua). (MprveyaHue:
B cnyuae ytepu PykoBoacTtsa nonb3osatens usaenua WEBER 3ameHy MOXHO
HaliTV OHNalH Ha Beb-caliTe weber.com vnmn Ha nokannsoBaHHOM BeG-caiite
B CTpaHe BnapenbLia, Ha KOTOpbIl Bbl MOXeETe ObiTb MepeHanpaseHbl.)

TMpw ycnoBum 06bIMHON YaCTHOW SKCMITyaTaLvyi OBHON CEMbeN, a TaKKe
TeXHM4YecKoro obcnykuBaHua, komnanua WEBER paet cornacvie B

pamKax jaHHOW [apaHTM BbIMONHATH PEMOHT VNV 3aMeHy HEUCTPaBHbIX
KOMMOHEHTOB YCTPOICTBA B TEYEHIE COOTBETCTBYIOLLETO Nepropa

BPEMEHM C yUETOM OrpaHNUeHNI 1 NCKIIOUEHNI, MePeUMCIIEHHDIX HUXKe.

B IONYCTMOW AENCTBYIOLLIIM 3AKOHOAATE/IbCTBOM CTEMNEHN
JEVICTBYE JAHHOW TAPAHTUM PACMIPOCTPAHAETCA TOSIbKO HA
MEPBOHAYAJIBHOTO MOKYMATENA W HE NEPEXOAWT HA MOCIEOYIOLLMX
MOJb30OBATE/IEN 3A UCK/TOMEHWEM CJIYYAEB, KOTIA MOJIb30BATE/ b
MOJYYAET YCTPOWCTBO B KAYECTBE MOLAPKA WA B PAMKAX
PEKITAMHOW AKLIMWA, KAK YKA3AHO BBbILLIE.

OBA3ATE/IbCTBA BIAZIE/IbLIA B COOTBETCTBUW C AAHHOW FAPAHTUEV

C uenbio obecneyeHs HaAXXHOTO rapaHTUHOTO MOKPbITUA CrieflyeT

(HO He ABNAETCA 0b6A3aTeNbHBIM TPEOOBaHVEM) 3apPErNCTPVPOBATL

BaLy npoaykuvio WEBER oHnaiiH Ha Be6-caiite weber.com unu Ha
JNoKann3oBaHHOM Beb-caiiTe B CTpaHe Bnaaenblia, Ha KOTOPbIi Bbl MOXeTe
6bITb NepeHanpabeHbl. Heo6xoVMO Takxe COXpPaHATb OpUrHan Yeka

1 (nnw) cueTa-pakTypbl. Pernctpauya npoaykumn WEBER asnsetca
NOATBEPX/EHVIEM HaNMUNA FrapaHTUHOTO MOKPbITUA U obecneunBaeT
BO3MOXKHOCTb MPAMOII CBA3M Mefly Bamu 1 komnaHviein WEBER B cnyuae
HeobxoAMMoCTI.

Bbillieyka3aHHas rapaHTVA [1e/CTBYeT, TONbKO eC/ivi Nofib3oBaTerlb
6epexHo oTHocuTcA K npoaykTy WEBER 11 cnepyeT Bcem yKasaHWAM no
MOHTaxXYy, SKCTTyaTaLm 11 IPOGUNaKTUUECKOMy 06CIyKNBaHWIO, KOTOPbe
npViBefieHbl B PYKOBO/ICTBE BlafieNbLia, €C/IN TOMbKO Mojib3oBaTeNb He
[IOK@XKeT, UTO HEMCMPaBHOCTb WM MOJIOMKa He 3aBliCeNa OT CObMIofeHMA
BbllLieyKa3aHHbIX 00A3aTeNbCTB. ECAv nonb3oBaTenb NpoXBaeT B
NPY6PEXHOII 30HE, UM ero rPWSb YCTaHOBMEH PALIOM C GacceiiHoM,

TO npoLieflypa 06CNYKMBaHMsA BKIIOUaET B Cebs PerynapHYI0 MOVKY 1
oronack1BaH1e Hapy»HbIX TOBEPXHOCTeN, Kak ykasaHo B PykoBoacTee
nonb3oBaTens.

TAPAHTUHOE OBC/TY>KUBAHUE U UCK/TIOYEHWA U3 TAPAHTUMN

Ecnu, no Balemy MHeHwI0, AeliCTBMe AaHHOW fapaHTVK pacnpocTpaHaeTca
Ha KaKoW-16o 13 KOMMOHEHTOB BaLLIETO YCTPOWCTBA, CBAXKMUTECH C

0TA1eNIOM 06CTYKNBaHUA KNneHToB KomnaHun WEBER, ncronb3ya
KOHTaKTHbIE flaHHble, yKa3aHHble Ha HalLem Be6-caliTe (weber.com, vnm Ha
JIOKaN130BaHHOM Beb-caiiTe B Balleil CTpaHe, Ha KOTOpbiIl Bbl MoXeTe 6biTb
nepeHanpasneHbl). [locne n3yyeHuna 3anpoca komnanna WEBER BbinonHuT
PPEMOHT VI 3aMeHy (N0 COBCTBEHHOMY YCMOTPEHIIO) HeVCNPaBHOTO
KOMMOHEHTa, Ha KOTOPbI PACcMPOCTPAHAETCA AENCTBME AAHHOWN rapaHTUN.
Ecnn peMOoHT nnu 3ameHa HeBO3MOXHbI, komnaHua WEBER moxeT (no
COBCTBEHHOMY YCMOTPEHII0) 3aMEHNTb HEVNCMPABHbIN rPUIb Ha HOBbIN TOM
e 1nun 6onee BbicoKom cTonmocT. Komnara WEBER moxeT nonpocuts
BrlafieNbLia BEPHYTb KOMMOHEHTbI [i/1A POBE/IEHIIA MPOBEPKYA, NMONPOCHB
npe/iBapuUTeNbHO OMNTaTUTL PACXOfbl Ha Mepechbisky.

[levicTBre faHHOM [apaHTUM npekpalyaetca, n komnanma WEBER He
HeceT OTBETCTBEHHOCTU B CJly4ae HaNnumA NOBPEKAEHNN, N3HOCa,
obecLBeUMBaHIIA/M3MEHEHA LiBETa U (UNN) PXKaBUMHbI, BbI3BaHHbBIX
cnepyloLMMI pakTopamu:

« HeMpaBUNbHbBIM O6paLLEHEM, 3MEHeHUeM, MoaUKaLmen,
MCMO/b30BaHNEM He MO Ha3HAYEHWIO, YMbILLNIEHHOM MOpYelt, HEBPEXHBIM
obpalLeHnem, HenpaBuIbHOW CBOPKON MK YCTaHOBKOW, TGO
HeHaaneX<awnm CTaH4apTHbIM U HpOd}VIﬂaKTMHeCKMM TEXHUYECKUM
obcnyxmBaHem;

+ BO3/J€NCTBMEM HAaCEKOMbIX 1N rPbI3yHOB;

« BO3/1€ICTBVIEM CONEHOTO BO3/YyXa U (M) UCTOYHWKOB XNOpa, HanpriMep y
6acceiiHOB 1 fkaKy3u (cna);

« HEB/TAroMPUATHBIMM MOTOAHBIMY YCIOBUSAMM (HAMPYMEP, FPAoM,
yparaHamu, 3eMIEeTPACEHNSIMM, LiyHaMyi UM HarOHHBIMY BOJTHAMU, TOPHaZo
v Gypamu);

Wcnonb3oBaHue /v ycTaHOBKa KOMMOHEHTOB Ha ycTponcTeo WEBER,
KOTOPble He ABNAITCA OpUrMHanbHbIMu KomnoHeHTamvt WEBER, npriBenet
K aHHYNMpoBaHwito flaHHoOW [apaHTuK, a niobas NnonomKa ycTpomncTsa,
BO3HUKLLAA BCIEACTBYE 3TOTO, He BYAEeT NOKPbIBaTLCA AaHHOW fapaHThe.

CPOK IEVICTBUA FTAPAHTUU

KoTen, KpblLLKa 1 LieHTpaibHOe KOMbLIO:
10 N1eT Ha OTCYTCTBME CKBO3HOTO NPOPXABNEHNA WU MPOropaHna

KomnoHeHTbI 13 HEp)KaBEIOLLleIz Cranu:
5neTHa OTCYTCTBME CKBO3HOIO NPOpPXKaBeHnAa Uiy nporopaHnsa

Cucrema ounctkn ONE-TOUCH:
5 neT Ha OTCYTCTBME CKBO3HOTO MPOPXaB/IeHVA U NMPOropaHna

MNacTMKoBble KOMMOHEHTbI:
5nert, He PacnpoCTpaHAETCA Ha BbILiBETaHME N O6eCL|Be‘4VIBaHIAE

Bce ocTanbHble KOMMOHEHT:
2ropa

OTKA3 OT OTBETCTBEHHOCTU

B AAHHOM AJOKYMEHTE OTCYTCTBYIOT JIIOBbIE AOMONHUTESIbHBIE
TAPAHTUW 1IN OBPOBOJIbHbIE 3AABJIEHUA, BbIXOAALME 3A
PAMKU CTAHAAPTHOU OTBETCTBEHHOCTU, MPEAYCMOTPEHHOU
3AKOHOM, B OTHOLLUEHU KOMNAHWUW WEBER, TOMUMO
TAPAHTUW N OTKA3A OT OTBETCTBEHHOCTW, MPEACTABJIEHHbIX

B AAHHOM rAPAHTUVNHOM 3AABJIEHUA. AAHHOE TAPAHTUVMHOE
3AABJIEHUVE TAKXKE HE OTPAHUYUBAET U HE UCKJTIOYAET
CUTYAUUU UNW NPETEH3UK, NPU KOTOPbIX KOMMAHWA WEBER
HECET OBA3ATE/IbHYIO OTBETCTBEHHOCTb B COOTBETCTBUN C
3AKOHOAATE/IbCTBOM.

AEACTBUE FTAPAHTUM NPEKPALLAETCA MO UCTEYEHUU
FTAPAHTUIHOIO NEPUOJA. KOMMAHUA WEBER HE HECET
OTBETCTBEHHOCTW MO JIO6bIM UHbIM TAPAHTUAM,
MNPEAOCTABJIEHHBIM JTIOBbIM JIULIOM, B TOM YUCJIE AUNIEPOM
W PO3HUYHbIM NMPOAABLIOM, B OTHOLLEHUW JIIOBOW
NPOAYKLN (HAMPUMEP, NO «PACLUMPEHHbIM FTAPAHTUAMD»).
BAHHAA TAPAHTUA PACNIPOCTPAHAETCA UCKJIIOYUTE/IbHO HA
3AMEHY W1 PEMOHT U3AENNA WX EFO KOMMOHEHTOB.

HU NPU KAKUX YCITOBUAX AAHHAA LOBPOBOJIbHAA TAPAHTUA HE
OBECMEYUBAET NOKPbITUE, KOTOPOE MPEBBILLAET CTOMMOCTb
NOKYNKWU U3JENNA WEBER.

NOJ1Ib3OBATEJIb MPUHUMAET HA CEBA PUCK U OTBETCTBEHHOCTb
3A YTPATY U NOBPEXXAEHUE COBCTBEHHOIO UMYLLEECTBA U (U1TN)
WUMYLLECTBA TPETbUX JIUL, A TAKXKE 3A NONIYYEHUE TPABM B
PE3YNTATE HEHAQJIEXXALLEFO UCNOJIb3OBAHUA U3AENUA, EFO
MCNoJib30BAHWUA HE MO HASHAYEHUIO UM HECOBJIIOAEHUA
YKA3AHUW, NPEACTABJIEHHbIX B PYKOBOACTBE MNOJIb3OBATENA
W3AENNA WEBER.

TAPAHTUA B OTHOLUEHUW KOMMOHEHTOB U MPUHAIJIEXXHOCTEW,
3AMEHAEMbIX COMTACHO JAHHOW FTAPAHTUW, BEUCTBYET
TOJIbKO O OKOHYAHUA YKA3AHHOTO BbILUE MEPBOHAYAJIbHOIO
TAPAHTUMHOTO NEPUOAA.

AAHHAA FAPAHTUA AEVCTBYET B OTHOLLUEHWUW CTAHAAPTHOIO
AOMALLHErO UCMOJIb30BAHUA U SKCITYATALIMN YCTPONCTBA
OJJHOW CEMbEW W HE MPUMEHAETCA B OTHOLLEHUW FPUNEN
WEBER, UCMOJIb3YEMbIX B KOMMEPYECKUX, KOMMYHAJIbHbIX
W1 MHOTO®YHKUWOHAJIbHbIX YYPEXXAEHUAX, TAKUX KAK
PECTOPAHbI, OTEJIX, KYPOPTbI U/ HEABUXUMOCTb, CAABAEMAA
B APEHAY.

KOMMAHUA WEBER MMEET NMPABO BHOCUTb U3MEHEHUA B
KOHCTPYKLMO CBOUX U3AENUN MO MEPE HEOBXOAWMOCTHU.
HMYTO B AJAHHOU FAPAHTUW HE OBA3bIBAET KOMMAHWIO WEBER
BHE[QPATb YKA3AHHbIE U3SMEHEHWA KOHCTPYKLIMWU B PAHEE
NPOU3BEAEHHYIO MPOAYKLMIO, A TAKXKE HE O3HAYAET, YTO
MPEABIAYLUVE KOHCTPYKLUUU ABNANUCD AEDEKTHbIMW.

[lononHuTenbHas KOHTaKTHasA MHGOPMaLA NpefCTaBeHa B NepeyHe
MeX/JyHapO/HbIX NofpasfeneHnii B KOHLe JaHHOro PykoBoacTBa
nonb3oBatens.
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CMCTEMA MPUTOTOBITEHKA

OcHogolt Bawwero yronbHoro rpuns WEBER asnseTca TwarenbHo
NpoAyMaHHas KOHCTPyKUuA. Mbl NPOEKTVPYeM HaLu rpysn Takum
06pa3om, 4TO MoNb30BaTeNio He MPUXOANTCA BONHOBATLCA MO MOBOAY
BCMbILLEK NIamMeHu, NeperpeTbix 1 HeNpPOrpeTbIX y4acTKOB PeLIeTkn uin
cropesLunx 6iof. Mpu KaaoM UCMONb30BaHNUM FPUNA Nob3oBaTesb
MOXeT 6bITb yBepeH B ero NPeBOCXOfHOI PaboTe, TOUHOCTU PeryNpoBKA
1 OTINYHBIX Pe3y/ibTaTax.

“ 3aC/IOHKN 1 BEHTUNALUNOHHbIE oTBepcTUA

BaxkHyio posib B paGoTe yrofibHOro rpusiA BIMOSHAET BO3AyX. Yem
6onblue BO3/lyxa NOCTYMNUT B rpWsib, Tem Bbillie GyaieT Temnepatypa B
KOTJIe, MOKa He MporopuT Tonmneo. Bo Bpems npurotosnexus 6niog
Bbl MOXETe perynnmpoBsarb TemnepaTypy BHyTPY rpuns, perynvmpys
CTeneHb OTKPbITUA 3aC/IOHOK B KPbILLKe 1 KoTine. YTo6bl obecneunts
BbICOKYIO TemMnepartypy BHyTpY rpuna ansa metofa npAamMoro Harpesa,
Y6E,CLI/ITECb, YTO 3aC/IOHKU Ha KPbILKe N KOT/1€ NOSTHOCTbIO OTKPbITbI.
Ecnu Bbl nnaHvpyeTe NCnonb3oBaTb METOA HEMPAMOro Harpesa npu
HU3KMX TemnepaTtypax, TO MOXeTe 3aKPblITb 3aC/IOHKN Ha KPblLKe

1 KOT/Ie HanomnoBuHy. [ofHOe 3aKpbiTUe 3aClIOHOK MPYBEAET K
OTCYTCTBMIO JOCTYNa KUC/IOPO/a 11 BNIOCTEACTBIAN CTaHET NPUUNHON
3aTyxaHuA yrnen.

2CCrs 11

E Cucrema ounctku ONE-TOUCH

Bnarogaps cucteme ounctkn ONE-TOUCH MOXHO fierko 1 6bIcTpo
OUMCTUTb KOTeN OT 30/1bl. [1pU NepemeLleHnn pyyKkm Hasag n
Brepes TPV 1ONacTy B KOT/E yAANAIoT 3051y C HUXKHEN YacTu rpuns
B 30110yN10oBUTENb. Yxe YNOMsAHYTble BEHTUNALNOHHbIE OTBEPCTUA
BbICTYNAlOT B KayeCTBe 3aC/IOHKN KOTNa 1 npeaHa3sHa4veHbl Ana
nofjaun KUCIIopopa K NiameHu Uiy Mo3BoniaioT GbICTPO 3aTyWwinTb
OFOHb.

CMELIMANIbHBIE BOSMOKHOC

B 3aBMCMMOCTU OT NpUOGPETEHHOI Bamy MoAenu Balu
rpUnb MOXeT 6bITb (UK He 6bITb) OCHALLEH ONUMAMY,
KOTOpble NpefCTaB/IeHbl Ha 3TOM CTpaHMLie.

CoBmecTumocTb ¢ akceccyapamu WEBER CRAFTED

Bawa pelueTka 1A NPUrOTOBNIEHNA MOXET GbiTb OCHalLeHa
cneumnanbHbIM Cb bIM LEEHTP biM Mofiynem. [laHHas

onuunA NO3BONNT BaM JIerKo yCTaHaBIMBaTh CrieLuanbHble
akceccyapbl WEBER CRAFTED, k npumepy pelueTky Sear Grate,
NOACTaBKY ANA 3aneKaHusa NTULbl NN KaMeHb A5A MULLbl
(nprio6peTatoTca oTAeNbHO). KaxAbli akceccyap rapaHTupyet Bam
HOBbIE BO3MOXHOCTY ANA MpUrotoBneHus 6niog. Bca nuHeiika
akceccyapos WEBER CRAFTED npepcTaBneHa Ha Hallem Be6-
cante www.weber.com.

E Aepxatenb ansa Kpbiwku TUCK-AWAY
[Nepxatenb ana Kpbiwku TUCK-AWAY no3BonseT f1erko CABUHYTb
KPbILLKY, 4TOObI MPOBEPTHL FOTOBHOCTb G/llofja N J06aBUTb Yrofb.

BeHTUNALMNOHHbIE OTBEepPCTUA KOoTna AnAa
NPUroToBneHnA Ha cnabom Kape

Bnaropaps ¢opme BEHTUNALNOHHbBIX OTBEPCTUI KOTNA
obecneuviBaeTcsa Hy)KHbIIZ NPWTOK BO3AyXa ANA NPUroTOBNIEHNA Ha
cnabom xape

PeweTka ana NPUroToBneHnNA ¢ OTKNAHbIMU
CTBOpKamun

C ABYX CTOPOH pelleTKa MMeeT OTKMAHble CTBOPKW, NO3BoAWMe
nerko noﬁa BUTb TOMNJINBO.

3010Cc60pHUNK 60NbLLOI eMKOCTH

BonbLuoit 3010c60PHUK 3aKPbITOI KOHCTPYKLMMU NpefoTBpaLlaeT
pasneTaHue 3071bl 1 Ierko CHMaeTcA AnA 6bICTPOro 1
aKKypaTHOTO ee yaaneHus..

MN30rHyTble pyuku pelueTku 4ns npurotosieHns

Bnaronapﬂ WN30rHYTbIM pyYKam peLleTkn Ana npurotosieHnsa ee
MOXHO noasewnBaTb C60Ky KoTna.

MpumeyaHue. [pexde yem nodsecume pewiemky ons
npueomosneHus WEBER CRAFTED c6oky komna, usgniekume u3 Hee
ueHmMpaneHeil Mooy,



MEPE] PO3XKUTOM

BbiGop mecTa AnA ycTaHOBKW rpuns

« JlaHHbIV rpuAb NpeAHasHaueH 1A 1Crosb30BaHMA TONbKO B XOPOLLO
NPOBETPVBAEMbIX MECTax. 3aMpeLLAeTCs 1CMOb30BaHMe B rapaxax,
30aHVAX, B KPbITbIX NepexoAax Uian MHOM 3aKpbITOM MOMeLLeHNK.

- [pynb AOMKEH BCeraa YCTaHaBNBATLCA B GE30MaCHOM MecTe U Ha
POBHO1 MOBEPXHOCTM.

. 3anpeu.|aeTCil ncnonb3oBaTb rpub Ha PacCTOAHUN MeHee 60 cm
(2 dyTOB) OT NIOGLIX FrOPIOUKX MaTepUanoB. K roplounm matepranam
OTHOCATCH, B YaCTHOCTYA: iePEBO, iePEBAHHBIE MOJIbl N HACTUAbI C
MPONUTKOIA, NaTNO 1 TePPachI.

Bbi6op KonmnyecTBa UCMNONb3yeMoro yrns

Hy»>KHOe KONMUYeCTBO YA 3aBUCUT OT TOTO, UTO Bbl GyfieTe rOTOBUTbL Ha
rpune, v pasmepa camoro rpunsa. Ecnn Bbl rotosuTe Ha rpune Hebonbluvie
HeXHble KyCOUKM NPO/YKTOB, MPUrOTOB/EHE KOTOPbIX 3aliMeT He Gonee
20 MUHYT, cm. TabnuLly Kostuyecmeo yanis 0ns pexxuma npamo2o xapa.
Ecnn Bbl roToBUTE Ha rpune 6onee KpyrHble KycKu MAca, PUroToBfieHne
KOTOpbIX 3aiiMeT 20 MUHYT vn 6onee, vnw K Baluemy 6104y Hy>KeH
[NleNnviKaTHbI NOAXoA, CM. Tabnuuy Konudecmeo yans ona pexuma
HenpamMo20 xapa. bonee noapo6Has 1HGOPMALIVIA O MPUTrOTOBNIEHUN

Ha NPAMOM 11 HEMPAMOM »ape npviBefeHa B pasaenax METOAb!
TPUTOTOBJIEHUA.

I'IepBoe ncnonb3oBaHue rpunsa

PekoMeHayeTCA pa3orpeBarthb rpuib 1 packanuTb yrn AOKPacHa nog
3aKPbITON KPBILLKOI B TEUEHME, Kak MUHMYM, 30 MIHYT A0 Hauana
MPVrOTOBNEHNA ML B MEPBbIV Pas3.

MoAaroToBKa rpuna K posxury

1. CHUMWTE KpbILLKY 1 pa3MecTuTe ee CGOKY rpusis, MOfBECUB 3a KPIOUOK,
PacnosnoMXeHHbIN Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbILLKYA, Ui NoMecTuTe
KpblILKy B AepaTenb TUCK-AWAY (B 3aBUCMMOCTY OT MOZENU BaLLEro
rpuns).

2. CHumUTe pelleTKy Ans NPUroToBNeHrA (BepxHioto) € rpuna. [ina
yAoGCTBa MoBeckTe PeLleTKy ANA MPUroTOBNEHUA Ha KoTenl, 3a[jHIo
naHesib UM pamy rpuiA 3a U30THYTYIO PYUKY (JOCTYMHO B HEKOTOPbIX
MOpenAX Halmx rpuneit). ECin Ball rpunib NocTaBNAETCA C peLeTKoi
Ana npurotoBneHns WEBER CRAFTED, cHauana CHUMUTE LieHTPasnbHbIN
MOpY/b PELLETKIA, a 3aTeM 1 BCIO PELLETKY /1A PUTOTOBMIEHNS.

3. CHumuTe pelueTKy Ana yra (HUXKHIOK) 1 ybepuTe 3071y UM OCTaTKM
CTaporo YrAA 13 HUXKHEl YacTu KoT/a. [INA ropeHns yrna Heobxoanm
KUCIIOPOZ], MO3TOMY HeObX0ANMO Y6eAUTLCA, UTO BEHTUIALMOHHbIE
0TBEPCTVA He 3a6I0KMPOBaHbI. B rpunax ¢ cuctemoit ouncTkm
ONE-TOUCH nepemetyalite pyuKy Ha3ag 1 Bniepes, 4tobbl copocuTb
3071y 113 HUKHEN YacTvi rpuna B 3010C60PHUK (A).

PO3XKUT YIIIA

Po3Xur yrnsa npv nomoLym ctaptepa Ana posxura yrns

Camblii NpocToit 1 3$pPeKTUBHDIN CNocob pazxeub Nobon Bug

YA — 3TO UCNONb30BaTb CTapTep ANiA po3xura. Hanprimep, craptep
RAPIDFIRE (npriobpeTaeTcs OTAeNbHO). Mepes po3XUrom yria nsyunte
npeaocTepexeHA OTHOCUTENbHO NCNOoNb3oBaHKA cTapTepa RAPIDFIRE.

1. lMomecTuTe HECKONBbKO CMATBIX Fa3eTHbIX IMCTOB NOA CTapTep Ans
pO3XWUra yrnsa 1 ycTaHoBWTe ero Ha pelueTky ana yrna (A); unu
NONOXNTE HECKOMBKO KyOMKOB ANA PO3XKMra B LIEHTP peLueTkn Ana
YINA 1 nocTaBbTe cTapTep ceepxy (B).

3anonHute ctaptep yrnem (C).

MopoxriTe Ky6UKM ANA PO3XKMIa UNW raseTy Yepes OTBepPCTUA COOKY
craptepa (D).

4. He nepemelyaiiTe cTapTep /sl PO3XKNra, NoKa Yrofib He pasroputcs
KaK cneyer. Yrofib MOXHO GyfeT cumTaTh MOSHOCTBIO PAa3ropeBLUNMCH,
KOrfia BEpXHYIE YT MOKPOIOTCA GENbIM Memniom.

Mpumeyatue. [Neped sbiknadvieaHuem 6;1100a Ha peuiemky On1s
npu2omosJieHus y6edumecs 8 MOM, YmMo Ky6UKU O/1A po3xu2a NOSHOCMbIO
ceoperu, a y2osb NoKpbIIcs nensiom. He HayuHatime npueomogsieHue 90
06pa30B8aHus nennia Ha yese.

5. TMocne Toro Kak yrosib NoHOCTbIO PasropuTCs, CIEAYIATE MHCTPYKUMAM
110 pacnpeAeneHmio yris v NPUroToBNEHMIO 61110/, B COOTBETCTBIM C
BbIOPAHHbIM METOOM (Ha MPAMOM VAN HEMPAMOM Kape).

w N

Po3xur yrna npu nomoiuy Ky6mKkoB ans posxura

1. CoopyauTe NUpamuaKy 13 yra B LEHTPe PeLueTKu AnA Yrna (HUKHein)
1 BCTaBbTe B 3Ty NUPaMUKY HECKOJIbKO KyBUKOB ANA po3xura
(npriobpertatotca otaensHo) (E).

TPy NOMOLLM JNIMHHOV CINYKI MM 3@XKMTasikv NOAOXKIUTe Kybuki ana
po3xwura. [locne 3Toro oT Ky61KOB [ PO3XWra BOCTIIAMEHWUTCA 1 Cam
Yronb.

1

3. lNopoxauTe, NOKa yrosib MOIHOCTLIO Pa3ropuTcaA. Yronb MOXHO byeT
CUNTaTh MONHOCTBIO PAa3ropPeBLUMMCA, KOTAia BEPXHIIE Y MOKPOIOTCA
6enbiM nennom.

Mpumeyatue. [Neped sbiknadvisaHuem 6;1100a Ha peuiemky On1s
npuzomosJieHus y6edumecs 8 MOM, Ymo Ky6UKU OJ1A pO3Xu2a NOSHOCMbIO
ceoperu, a y2osb NoKpeIcs nensiom. He HayuHatime npueomogsieHue 90
06pa30BaHus nennia Ha yese.

4. TMocne Toro Kak yrosib NoHOCTbIO PasropuTCs, CIEAYIATE MHCTPYKUMAM
110 pacnpeAeneHmio yris v NPUroToBNEHMIO 61110/, B COOTBETCTBIM C
BbIOPaHHbIM METOAOM (Ha MPAMOM VAW HEMPAMOM ape).

4. Ecnv BaLl rpunb OCHaLLEH CTaHAAPTHBIM 30/10C60PHUKOM,
0cBO6OAWTE 3aXKVM Ha OMOpe P, YTOObI CHATL 30/10CO0PHUK
(B), a 3aTem BbibpoCkTe 30M1y. ECnn BaLl rpuib OCHaLLeH
30N10C60PHIKOM GOMBLLON BMECTVIMOCTY, HaXKMIUTE Ha PYUKY
30M10c60pHMKa 1 cHumUTe ero ¢ rpuna (C).

5. OTKpoIiTe BEHTUNALMOHHOE OTBEPCTUE B KOT/IE, EPEMECTUB
PYUKy B KpaiiHee npaBoe NosIokKeHe U NoNoXeHe
«OTKPbITO» (D) (B 3aBMCMMOCTI OT MOZE/NM BALLIETO FPUNSA).

6. YcTaHOBWTE PelleTKy Anis Yra (HUXKHIOK) B HUXKHIOK YacTb
KoTtna.

Tpumeyanue. VIHCMpYKYUU No UCNosb308aHuI0 XUOKocmu ons
po3XKU2a BbIU CNEYUATLHO yOdsieHb! U3 8awezo Pykosodcmea
nosbzosamerns. udkocme 07151 po3xuea Moxem npudasame
XUMUYecKul 8Kyc npuzomassiueaemomy 61100y, 8 mo 8pems KaKk
Npu UCNOIL308aHUU CMApPMepPO8 A/1A po3xuad (npuobpemaromca
©0moenibHo) makas npobnema omcymcmayem. Eciu 8bl pewunu
UCNosIL308aMb XKUOKOCMb 0715 pO3)XKU2d, MO YemKo criedytime
uHcMpykyusam npoussooumens u HUKOIZJA He dobasnstime
JKUOKOCMb 0151 pO3KU2a 8 020Hb.
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METOZbI MPUFOTOB/EHA HA TPUIE — MPAMOV AP

PacnpepeneHue yrnsa ans pexuma npsamoro xapa

1. Tpu UCNonb30BaHUM YrobHOTO rPUNA HEOGXOAMMO BCerfa HafleBaTb
PpyKaBULbl MV NepYaTKK 1A FPUNA, COOTBETCTBYIOLME CTaHAAPTY
EN 407 (3aLumTa OT KOHTaKTa C HarpeTbiMu NOBEPXHOCTAMY, YPOBEHb 2
VNN BblLLE).

pumeyarue. 3mom epusie, @ Makxe e2o py4Ku U py4Ku 3aCIOHOK/
8EHMUITAYUOHHbIX OMBepCMuL, Hazpesaomcs A0 BbLICOKUX MeMnepamyp.
Bo us6exatue 00208 pyK 06A3aMETIbHO UCNOSTb3ylime XaponpoyHsle
PYKABUUbI UNIU NEPYAMKU.

2. [locne Toro, KaK yroJib NOJIHOCTbIO Pa3ropUTCH, PaBHOMEPHO
pacnpezienuTe ero o peLueTke AnA Yris npu NoMoLLW ANVHHbIX
wunuos (A).

3. YcTaHOBUTE Ha MECTO pelLEeTKY 1A MPUrOTOBNIEHNA.
4. 3aKkpoiiTe KpbILLKY rpuns.
5. OTKpoliTe 3aCNOHKY KpbiLwky (B).

6. PasorpesaliTe pelleTKy AnA NPUrOTOBNEHNA B TEYEHNE NPUMEPHO
10-15 MuHYT.

7. TouncTuTe pasorpeTyio peLleTKy Ana NPUroTOBNEHNA LWeTKON Ana
rPVNA Co LETUHOW 13 HepxkasetoLelt ctanm (C).

TMpumeyarue. Vicnone3yiime wemky 0718 2pusis co WwemuHou u3
Hepxaselowet cmanu. 3ameHume wemky, ec/iu Ha pewemse os
NPU20MOBJIEHUS U/IU HA WjemKe OBHApyamcs 8bINasLUUe UjemuHKU.

8. BbinoxuTe NpoflyKTbl Ha peLleTKy.
9. 3aKpoiiTe KpbILIKY rpunsa. Bpema NnpurotoBneHna Bbl MOXeTe HalTh B
COOTBETCTBYIOLLEM peLienTe.

Mpumeyarue. [Ipu CHAMUU KPbILUKU 2PUSTA 8O BPEMA NPU2OMOB/IEHUSA
CHUMatme ee 8 CMOPOHY, a He 88epX. [Tpu 8EpMUKAILHOM NOOBEME MOXem
c030ambca paspexeHue 8030yxa, 8 pesysimame 4ezo 30/1a nonadem

Ha 6711000.

Mo npur

33Kp0|hTE 3aC/IOHKY KPbILWKN 1 BEHTUIALNOHHbIE OTBEPCTUA KOT/a, YTObbI
noracuTb FoOPALLNIA Yrofb.

Pacnpeneneﬂme yrna Ansa peXvmMa HenpAamMoro »apa

1. Tlp¥ CNoONb30BaHNM YroNbHOTO rPUNA HEOOXOAMMO BCeraa HaeBaTb
pyKaBWLibl NN NepYaTKN ANA rPUAs, COOTBETCTBYIOLVE CTaHAAPTY
EN 407 (3awwmTa OT KOHTaKTa C HarpeTbiM1 NMOBEPXHOCTAMM, YPOBEHb 2
VNV BblLLE).

Tpumeyarue. Imom 2pusib, a MAkxe e2o py4Ku, 3ACTIOHKA KPbILUKU U
8eHMUJIALUOHHbIE OMBEPCMUS HA2PEBAoMCsA 00 BbICOKOU memnepamypebl.
Bo usbexaHue 00208 pyKk 0653amesibHO UCNOsTb3ylime XaponpoyHsle
PyKasuybl Unu NepYamku.

2. [ocne Toro, KaK yrosib MOfIHOCTbIO Pa3roPUTCA, PassioXKITe ero
VIVHHBIMY LMNL@MM Tak, YToGbl OH HaXoAUNCA C 06enx CTOPOH
6ntoaa (A). PasnoxwTe yronb no 60kam KoTna HanpoTtns pyukn (B),
NGO HEMOCPEACTBEHHO Ha peLleTke ANA yrs, inbo B pasaenutenax
Ana yrna wnm notkax Char-Basket, ecniv oHu ncnonb3ytotca. Ytobbl
cobupaTb Kanay COKOB 1 Xupa, MeXAY YrNAaMU MOXKHO NOCTaBUTb
anoMUHVIEBbBIN MOAAOH AN1A c60pa COKOB 11 XMpa (akceccyapbl
nprobpeTaoTcs OTAENBHO).

w

YcTaHoBUTe peLueTKy AnA NPUroToBNEHNA Ha MeCTo.

4. 3aKpoiiTe KpbILKY rpuna. Ecnv Batl rpusnb ocHalleH TepMOMETPOM,
BCer/ja pa3MeLLaiiTe KPbILLKY TaK, YTOObl TEPMOMETP He HaXOAWICA Haf,
yrnem, re oH GyAeT noaBepratbcA NPAMOMY BO3feincTButo xapa (C).

v

OTKpOWITe 3aCNOHKY KPbILLIKW.

o

Pa3orpeBaliTe peLLeTKy A/if MPUroTOB/IEHNA B TEUEHVIE NPUMEPHO
10-15 MuHyT.

7. TouncTuTe pasorpeTyto pelleTKy A8 NPUroTOBIEHNA LWETKON Ana
rpUNA €O LETUHOW 13 HepkaBetoLeit ctanu (D).

lMpumeyarue. Vicnone3yiime wemky 018 2pusis co WwemuHou u3
Hepxaselowet cmanu. 3ameHume wjemky, eC/iu Ha pewiemxe os
NpU20MOBJIEHUSA /U HA WemKe 0GHAPYXAMCA 8bINABLIUE LWEeMUHKU.

8. BbinoxuTe NPOAYKTbI Ha PELLETKY ANA NPUrOTOBNEHUS, YOeAVBLLNC,
YTO OHW He HaXOfATCA HEMOCPEe/ICTBEHHO Hajl YINAMY Mo 60Kam KoTJa.

TMpumeyanue. lMpu CHAMUU KPLILIKU 2pUJIA 80 8pEMSA NPU20MOB/IEHUS
CcHUMatime ee 8 CMOPOHY, a He 88epx. [Tpu 8epMUKATBHOM NOOBeEMe 88ePX
MOXxKem co30ambCs paspexeHue so3ayxa, 8 pe3yJibmame 4eeo 30/1a nonadem
Ha 6711000.

9. 3aKpoliTe KpbILKY rpuns. Bpema NpurotoBneHnA Bbl MOXeTe HalTh B
COOTBETCTBYIOLLEM peLenTe.

Mo npur

3aKp0|7|Te 3aC/IOHKY KPbILWKN 1N BEHTUIALMOHHbIE OTBEPCTUA KOTNa, 4TO6bI
noracutb rOpﬂLLlI/IIh yronb.

KonuuecTBo yrnsa ans pexxvma npAmMoro »apa

Avametp YronbHblie 6pnkeTbi KyckoBoi yronb us
rpuna WEBER YronbHbie 6pnKeTbi cMecu nopoa ApeBecuHbI*

47 cm 25 6prikeTOoB 30 6puKeToB 0,68 Kr
57 cm 30 6priKeTOB 40 6puiKeTOB 0,87 Kr
67 cm 45 6puKeToB 60 6pukeTOB 1,91 kr

Konuuectso yrnsa gns pexvnma HenpAmMoro »apa

Avnametp YronbHblie 6pnKeTbi KyckoBsoi yronb us
rpuna WEBER YronbHblie 6pnKeTbi cMecu NopoA ApeBecnHbI*

Mo6aensemblie JMo6aensembie
6puKeTbI 6puKeThI Yronbana  [lo6aBnsembii
ANA KaXpaoro ANA KaXpaoro NepBOro  yronb AfA KaXAoro
Bpuketbl ans ro Bp bl ANA J 4Yaca  AOMNONHUTENBLHOrO
nepBoro yaca vaca nepBoro yaca vaca (Ha vaca
(Ha Ay (Ha y (Ha kaxay (Ha kaxayio Kaxayo (Ha Kaxpayio
CTOPOHY] CTOpPOHY) CTOPOHY) CTOPOHY) CTOPOHY) CTOPOHY)
Mcnonb3yitTe TONBKO Yrofb, COOTBETCTBYIOWMI CTaHAapTy EN 1860-2. Gch LDISRMKEIos RLORVIKETd 15 @prEEs ZASEHKSICS Ol Q12T
57 cm 15 6pukeToB 4 6puikeTa 20 6pukeToB 7 6pnKeTOB 0,36 Kr 0,12 kr

@ 67 cm 20 6puikeTOB 6 6puKeTOB 30 6puKkeToB 8 bpuKeToB 0,55 Kr 0,12 kr



COBETbI 1 PEKOMEHAALAW

Wcnonb3yiiTe nepyaTki v pykasuubl

Mpu MCNoNb30BaHNK YroNbHOTO rPUNA HeoOXOANMO BCerfia HafeBaTb
PYKaBWL|bl VNN NepYaTKV A/1A FPUNA, COOTBETCTBYloLLME cTaHaapTy EN 407
(MepyaTKy AN1A 3aLWTbI OT MOBbILLEHHBIX TEMMNEPATYP U OTHS, yPOBEHb 2
VK BbilLe). BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTVA, 3aC/IOHKM, PYUKY, @ TakKe cam
KOTe/ CTAHOBATCA O4eHb FoPAUVIMU B MPOLIECCe NPUroTOBNEHNA bnto Ha
rpuse, NosTomy Heo6XoAVIMO CNeANTL 3a HaNNUYMEM 3alLUTbI 1A PyK.

He I/ICI'IOﬂbSyﬁITe KUAKOCTb ANA po3xura

He ncnonb3ayiiTe XnAKOCTb 417 PO3XKUra, MOCKOSbKY OHa MOXeET
npugaBaTb XUMUYECKUI NPUBKYC BaLuym 6ntofam. CrapTepbl Ansa po3xura
(NprobpeTatoTca oTANbHO) M KYBVKM Ans po3xura (NprobpeTatoTca
OTAENbHO) ropasfio dKonornyHee n 6onee 3GpGeKTUBHDI AA PO3KUra yria.

MpenBapuTenbHO Harpeiite rpuib

MpepaBapuUTENbHbIN Harpes BaLLero rpuaA NP 3akPbITOR KPbILLKe B
TeyeHne 10-15 MMUHYT NOArOTOBUT PeLLETKM ANA NpurotoeneHna. Koraa
YAV CTaHyT KpacHbIM, TeMnepaTtypa nog, KPbILWKOW rpuna AOCTUrHET

260 °C (500 °F). Bnaropaps Harpesy ropasgo npolie yopaTb ocTaTku efjpl,
npuAnnwine K peleTke 4sa NPpUrotoBaeHnsA, Npy NOMOLLW LWETKN AnAa
rpuna nny fepeBaHHOro ckpebka. MpeasapuTenbHbI Harpes rpuns
pa3sorpesaeT peLleTKy A0 HyXHOW TeMnepaTypbl, YTO NMO3BOAET AOMKHbLIM
06pa3om NpoXkapuBaTh VAV NOJPYMAHUBATL NPOAYKTHI 1 NPefoTBpaLlaeT
npununaHne efpl K peLueTke.

Tpumeyatue. Vcnonb3ytime wemky 0N 2pusis Co uiemuHou u3
Hep)aseloweli cmasnu. 3ameHume UemKy, eC/iu Ha pewemke 01
NPU20MOBJIeHUS U/IU HA WemKe 0BHAPYXamcs 8bINasLUUe WemuHKU.

CmasbiBaiiTe MaciomM NPOAYKTbI, @ He peLeTKy

Macno He NO3BONUT NPOAYKTY MPUAMMHYTb K PeLLETKe 1 TakKe cenaet
ero mArye 1 1o6aBuT apomar. PekomeHAyeTcA cierka cMasbiBatb Unn
COPbI3r1BaTb MacIOM NPOAYKTbI, a HE PeLLETKY.

0O6ecneybTe NPUTOK BO3AyXa

[nA ropeHna yrnam HyxxeH Bo3fyX. Hy>KHO ilepaTb KPbILLKY 3aKpbITO
MaKCVIMasnbHO [JOro, HO 3aCNTOHKY Ha KPbILLKE 1 BEHTUNALMOHHOE
OTBEpCTUE B KOT/NE JOMKHbI ObITb OTKPbITbI. Heo6X0AVMO perynspHo
y6upaTb 3011y C HXKHEN YacTV rpunsA, YTobbl OHa He 3abnokmpoBana
BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTVA.

3aKpoiiTe KpbILLKY
YeTbipe BaXKHble MPUYMHDI, TOUYEMY ClieflyeT AepaTb KPbILLIKY 3aKpPbITON.

1. Temnepatypa peLueTK1 COXPaHAETCA JOCTaTOUHO BbICOKOI AA
06KapuBaHiA MPOAYKTOB.

2. YcKopAeTcA NpoLecc NPUroToB/eHus, NpeoTBPaLLaeTcs nepecbixaHue
NpPOyKTOB.

3. BHyTpw rpvna yaep»KmBaeTca apoMaTHbI AbIMOK, 06pasytoLumiica npu
VICMapeHIv Xu1pa 1 COKOB.

4. OrpaHVI‘-IeHHhIVI AOCTYyN KNCNopoAa npefoTepallaeT BO3HUKHOBEHNE
BCMblLWEK NiameHun.

Ykpotute nnama

Bo3HuKatoLme BCMbILLKY M1aMeHV 06KapuBaioT Unii MoAPYMAHNBAIOT
MOBEPXHOCTb MPUrOTaBNMBAEMOrO Ha rpune 6/1io/1a, OfiHaKO CIINLLIKOM
60nblLIOE KONIMYECTBO BCMbILLEK MNAMEH MOXET NPUBECTU K TOMY,

yTo BaLue 6ntofjo croput. CTapaiiTech AepaThb KPbILLKY 3aKpbITOM Kak
MO>HO [J0MbLLe. 3TO OrpaHNYMBaET KOJIMYECTBO MOCTYMAIOLIEro B rpWib
KNC/IOPOAa, YTO NO3BONAET racUTh Nto6ble BCMbILKY nnameni. Ecnv nnama
BbIXOAVT U3-MOJ, KOHTPOSA, HEOGXOAVIMO BPEMEHHO NepemMecTuTb 6711040 B
30HY HEMPAMOTO Xapa, NoKa BCMbILKM He Gy/lyT noralleHbl.

CnepviTe 3a BpeMeHEM 1 TeMMepaTypoi

Bornee npoxnagHbiii KNMat 1 6onbluas BbICOTa Haf, yPOBHEM MOPA
yBenuuat Bpema NpurotoBneHna Ha rpune. CunbHbIii BETep nprseaeT K
YBENUEHNIO TeMnepaTypbl FpuUns, NosTomy Bcerzja GyabTe pAAOM C rpunem
VI AePXKITE KPbILLKY 3aKPbITON KaK MOXHO [J0fIbLUe, 4TOBbI COXPaHUTb
TEnmo BHYTPY.

33M0p0)KEHHbIe nnu ceexuie NpoayKTbl

HeBa)<HO roToBuTE NI Bbl 3aMOPOXEHHbIE UK CBEXIE NPOAYKTbI, Bbl
NOMXKHbI CIefloBaTh yKasaHKAM No 6e30NacHOCTY, KOTopble NpefcTaBneHb!
Ha ynaKoBKe, 1 BCerzja roToBUTb NPy pekoMeHyeMol Temneparype.
3amMopoXeHHble NPoAYyKTbl ByayT FOTOBUTLCA Ha rpune Jofblle U Ha X
NPUroTOBNEHNE MOXET NoTpeboBaTbCA HoblUe TONNVBa B 3aBUCUMOCTY
OT TWMa NpopyKTa.

MoppepxuBalite uncToTy

YT06bI BaLL rpynb NPEBOCXOAHO BbIFMAAEN W NPOCIYX N JONTUE FOAb,
Heo6XOANMO CNefoBaTb yKa3aHWAM MO ero perynapHOMy TEXHUUYECKOMY
obcnyxmBaHumio!

«  [Ina obecrieyeHns HapNexalLeit BEHTUIALMM 1 NyuLliei 06xapKn
Ha rpune Heo6XoAVIMO YAANATL CKOMMBLLYIOCA 3011y 1 CTapblii yronb
C HVKHEI YacTy KOT/Ia, @ TakyKe OUMLLATb 30/10ySIOBUTENb Neper
1cnonb3oBaHviem rpuna. Mepe Hauanom ounCTKI Heo6XoANMO
YAOCTOBEPUTLCA, YTO BECH YrOflb MOMHOCTBIO MOTaLUeH, @ FPWib OCTbI.

«  Bbl MOXeTe 3aMeTUTb, YTO Ha BHYTPEHHEI CTOPOHE KPbILLIKM MOTyT
MNOABNATLCA X1I0MNbA, MO BNAY HANOMUHAIOLLME X10MbA KPAaCKU. I'Ipm
SKCMyaTaLmm rpuna napbl XXnpa 1 biM MeIeHHO NpeBpaLLaloTca B
Yrosib v OTKNaAbIBaOTCA Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE KpbilwKu. Ounctute
3aCTbIBLUMIA KNP Ha BHYTPEHHEIN CTOPOHE KPbILLKM NPY MOMOLUM LETKN
LA FPUNA 13 HepKaBeloLLen cTanu. [na Toro, 4Tobbl MUHYMU3MPOBaTL
[fanbHelilee HaKoMEHVe X1pa, BHYTPEHHIOK YaCTb KPbILIKI MOXHO
npotepeTtb GyMaxkHOM candeTkoi nocse roToBKy, KOraa rpusb Bee elle
Tennbin (HO He ropAYNi).

«  Ecnu rpunb noagepraetca 0co60 HeGNAronpUATHbIM BHELIHM
BO3/EVICTBIAM, TO NOTPeGYETCA Yallle OUMLLATb €r0 HapYXKHYI0
MOBEPXHOCTb. KCNOTHbIE JOXAN, XMIMMKaTbI 11 CONeHan BOAa MOTyT
NpUBECTU K 06Pa3oBaHMIo pXaBuKHbI Ha nosepxHocTy. WEBER
PpeKoMeHAyeT NPOMbITb Hapy»KHYIO MOBEPXHOCTb IPUNA TEnnoi
MbIfIbHOV BOAON. 3aTeM crieflyeT CMbITb MOIOLLEe CPEACTBO YNCTON
BOJIOW 1 BbITEpPeTb HaCyXo.

«  He ucnonb3yiite ocTpble NpeameTbl Mn abpasnBHble YncTALmMe
CpeACTBa ANA OUNCTKI MOBEPXHOCTY BaLLEro rpuna.

BE3OMACHOCTb MULLIEBBIX NPOAYKTOB

YKasaHus no TexHuke 6e3onacHocTy Npu pa6orte
C npoAyKTamm

+  3anpelaeTcA pasmMopaKnBaTh MACO, PbIGy UM KypuLly MY KOMHATHON TeMnepaType. Pa3sMopo3Ky HEOGXOANMO
MPOM3BOANTb B XONOAUBHYIKE.

+  TwatenbHo BLIMOTE PYKI B TEMUION BOAE C MbIJIOM Mepe/; Hauasiom npuroTosiieHus 611104, a Takke nocsne
3aBepLueHVs PaboTbl C MACOM, PbIGOV 1 NTULEN.

«  Hwukorpa He pasmemaﬁn'e rotoBoe 61040 B Ty »e nocyay, rae Ao 3Toro 6bin Cb|p0|7| NPOAYKT.

+  BbiMoliTe BCto NOCY/ly U KyXOHHbIE NMPUHAANEXKHOCTY, KOTOPble MPKKaCcanichb K CbIpoMy MACY Uni pbibe, B
ropAyei MbiIbHOM BOAE 1 TLATENbHO CNONOCHUTE.

PevienTbl 11 cOBETbI MO NPUroToBNEHNIO Ha rpue npeacTaBieHbl

Ha Be6-caiite www.weber.com.

PYKOBOZCTBO M0 NPUTOTOBJIEHUIO HA TPUNE

Bpems nNpuUroToBneHA roBaanHbI 1 6GapaHnHbl yKasaHo AN CpeaHeil Npoxapku no onpeaenexnio MuHnctepctaa cenbckoro xosaiictea CLUA, ecnn
VHOE He yKa3aHOo OTfieNbHO. Pa3Mep KycKa, ero TONLVHA, BEC I BPeMA NMPUTOTOBMIEHUA Ha rpuie ABNAKTCA PEKOMeH0BaHHbIMU. Bpema npurotosneHns
3aBYICUT OT TaKyix $aKTOPOB, Kak BbICOTa HaZl yPOBHEM MOPS, BETEp 1 TemrnepaTypa OKpyxaloLueli cpefbl.

PeLienTb! 1 cOBETbI N0 NPUrOTOBJIEHNIO Ha rPUNe NpeACTaBeHbl Ha Be6-caiite www.weber.com.

TonwmHa/macca MpumepHoe obLiee BpeMs NPUroTOB/IEHNA Ha rpune

TOMNWKMHA 2 CM

Creiik:
«Hblo-opk», noptepxayc, prban,
Tn-60H 1 puUne-MUHBOH (Bbipeska)

TONWWMHa 2,5 cm

TONWWMHA 5 cM

DnaHK-cTelk 0o10,7 Kr 4o 1 Kr, TONWWHOM 2 CM

Kotnera u3 rosixkbero ¢apiua TONWMHA 2 CM

Bbipeska or1,4p018Kr

CappenbkKa: cbipas 85rwr.
TONLWWMHA 2 CM

OT6MBHaA: 6eCKOCTHAA NN Ha

KoCH ToNWWMHa 3-4 cm

Pe6pbILKN: CBYHbIE PEGPDILLKM
(baby back, spareribs) GrilAR BT

Pe6pbILLKN: N0-AePeBEHCKN, Ha ot 140018 Kr

KOCTOUKe
Bbipeska 0,5 kr
(S RILER L CE 01170 80 2271
6e3 KOCTe 1 KOXKIN
KypuHoe 6eapo: 1
S 3r
6e3 KocTel 1 Ko
Kycouku Kypuubi: or85 801707

Ha KOCTO4Ke, accoptn
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Kypuua: Lenvkom ot 1,880 2,25 Kr
LibInneHoK KOPHULLOH 0o10,7 po 0,9 kr
WHpeiika: uenvkom, STABEEEET
HedapLupoBaHHas
S Pbi6a, pune unm creiik: TonuwwmHa 0,6-1,25 cm
,'E NanTyc, MOPCKON OKyHb (KpacHbI
§ NyumaH), 10cock, crbac, pbiba-mey,
=g TyHey TonwMHa 2,5-3 cm
[e]
o
E 0,5 kr
W Pbi6a: Lenvkom
(] 1,4 kr
=
KpeBetkn 14r
Cnapxa Avametp 1,25 cm
B /IICTOBOW 06epTKe
Kykypysa
6e3 06epTku
LIMMUTaKe I LWAANKN
s I LaMM1HBOHOB
=)
o LaMMUHBOH
]
© MOMIOBUHKM
JNyx
NoMTrKM 1,25 cm
Lenbii
Kaprodennb
nomMmTukm 1,25 cm

4-6 MUHYT Ha NPAMOM CUIbHOM »Kape

6-8 MMHYT Ha NPAMOM CUIbHOM XKape

14-18 MuHYT: 06XapyvBaHue B TeYeHNe 6-8 MHYT Ha NPAMOM
CWNbHOM Xape, 3aTem [JoBefIeHe 10 FOTOBHOCTY B TeYeH/ie
8-10 MUHYT Ha HENPAMOM CUSIbHOM »ape

8-10 MUHYT Ha NPAMOM CPeHEM Xape

8-10 MUHYT Ha NPAMOM CPeIHEM Xape

45-60 MUHYT: 15 MUHYT Ha NPAMOM CPefIHEM XKape, 3aTem
30-45 MUHYT Ha HENPAMOM CPEeIHEM Xape

20-25 MUHYT Ha NPAMOM C1laboM xape
6-8 MMHYT Ha NPAMOM CUNIbHOM >Kape
10-12 MUHYT: 06XXapuBaH/ie B TeUeHIe 6 MUHYT Ha MPAMOM CUTBHOM

Kape, 3aTem AoBeeHVe 0 TOTOBHOCTU B TeYeHne 4-6 MVHYT Ha
HEenpAMOM CUJIbHOM Xape

1,5-2 yaca Ha HenNPAMOM CpeaHeM Xxape

1,5-2 yaca Ha HenNPAMOM CpeaHeM Xxape

30 MUHYT: 06XapuBaHyie B TeYEHIe 5 MUHYT Ha MPAMOM CUSTbHOM
ape, 3aTem [JoBe/ieH1e 0 TOTOBHOCTU B TeUeHIe 25 MV HYT Ha
HenpAMOM CpeaiHeM XKape

8-12 MUHYT Ha NPAMOM CPeIHEM Xape

8-10 MUHYT Ha NPAMOM CPeIHEM Xape

36-40 MUHYT: 06Xapka B TeueHvie 6-10 MUHYT Ha NPAMOM cnabom
ape, 3aTeM [JoBe/ieHVe 10 FOTOBHOCTU B TeueHwie 30 M HYT Ha
HEenpAMOM CpefiHeM Xape

1-1% yaca Ha HenpAMOM CpefiHeM ape

60-70 MUHYT Ha HENPAMOM CPEeIHEM Xape

2-2,5 yaca Ha HenpAMOM CpefiHeM Xape

3-5 MUHYT Ha NPAMOM CpefiHeM Xape

10-12 MUHYT Ha NPAMOM CPeAHEM Xape

15-20 MUHYT Ha HENPAMOM CPeAHEM Xape
30-45 MUHYT Ha HEMPAMOM CpPefIHEM Xape
2-4 MMHYTbI Ha NPAMOM CWIbHOM Xape
6-8 MMHYT Ha NPAMOM CpefiHeM >Kape
25-30 MUHYT Ha NPAMOM CPe/IHEM Xape

10-15 MUHYT Ha NPAMOM CPeAHEeM ape
8-10 MUHYT Ha NPAMOM CPeIHEM Xape

10-15 MUHYT Ha NPAMOM CPeHEM Xape
35-40 MUHYT Ha HENPAMOM CPeHEM Xape
8-12 MUHYT Ha NPAMOM CPeAHEM Xape
45-60 MUHYT Ha HENPAMOM CpefjHeM »Kape

9-11 MUHYT: 6N1aHLIMPOBaHVie B TeYeHUe 3 MUHYT, 3aTeM JoBeaieHne
[10 FOTOBHOCTM B TeUeHIe 6-8 MUHYT Ha MPAMOM CpeiHeM Kape

Y6eautech, 4To pasmep Npo/yKToB COOTBETCTBYET pasMepy rPUIIA C 3aKPbITON KPLILWKO, 8 MeX/1y NPOAYKTOM 1 KPbILIKOV MMeeTCA paccToAHNe He

MeHee 2,5 cMm.
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AUSTRIA

Weber-Stephen Osterreich GmbH
+43(0)7 242 89 0135
service-at@weber.com

BELGIUM

Weber-Stephen Products Belgium Sprl
+3215283099
service-be@weber.com

CHILE
Weber-Stephen Chile SpA.
+01 56 2-3224-3936

CZECH REPUBLIC

Weber-Stephen CZ & SK spol. s r.o.
+420 228 882 385
service-cz@weber.com

DENMARK
Weber-Stephen Nordic ApS
+459936 3010
service-dk@weber.com

FRANCE

Weber-Stephen France SAS
+33 0810193237
service-fr@weber.com

GERMANY

Weber-Stephen Deutschland GmbH
+49(0) 30 219 0710
service-de@weber.com

ICELAND
Jarn & Gler Wholesale EHF
+354 5858 900

INDIA

Weber-Stephen Grill Products India Pvt. Ltd.
080 42406666
customercare@weberindia.com

ITALY

Weber-Stephen Products Italia Srl
+39 0444 367 911
service-it@weber.com

NETHERLANDS
Weber-Stephen Holland B.V.
+31(0) 513 433322
service-nl@weber.com

POLAND

Weber-Stephen Polska Sp. z 0.0.
+48 22392 04 69
info-pl@weberstephen.com

RUSSIA

Weber-Stephen Vostok LLC
+7 495 956 63 21
info.ru@weberstephen.com

SOUTH AFRICA

Weber-Stephen Products (South Africa) Pty Ltd.
+27 11 454 2369

info@weber.co.za

SPAIN

Weber-Stephen Ibérica SRL
+34 935 844 055
service-es@weber.com

WEoer=

WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC
www.weber.com

SWITZERLAND
Weber-Stephen Schweiz GmbH
+41 52 24402 50
service-ch@weber.com

UNITED ARAB EMIRATES

Weber-Stephen Deutschland GmbH, Dubai Branch
+971 4 4541626

info@weberstephen.ae

UNITED KINGDOM
Weber-Stephen Products (UK) Ltd.
+44(0)203 630 1500
service-uk@weber.com

USA

Weber-Stephen Products LLC
847 9345700
support@weberstephen.com

For Republic of Ireland, please contact:
Weber-Stephen Products (U.K.) Limited.

For other Eastern European countries, such as ROMANIA,
SLOVENIA, CROATIA or GREECE, please contact:
Weber-Stephen Deutschland GmbH.

For Baltic states, please contact:
Weber-Stephen Nordic ApS.

weber.com

© 2024 Designed and engineered by Weber-Stephen Products LLC,
1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA.



