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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.
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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 grill.

DANGERS

ADo not use indoors! This grill 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 Do not use in a garage, building, breezeway, or
any other enclosed area.

A Do not use petrol, alcohol, or other highly
volatile fluids to ignite charcoal. If using charcoal
starter fluid (not recommended), remove any
fluid that may have drained through the bowl
vents before lighting the charcoal.

A Do not add charcoal starter fluid or charcoal
impregnated with charcoal lighter fluid to hot or
warm charcoal. Cap starter fluid after use, and
place a safe distance away from the grill.

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 grill unless all parts are in place.
This grill must be properly assembled according
to the assembly instructions. Improper assembly
may be dangerous.

A Never use grill without the ash catcher installed.

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

AThe use of alcohol, prescription, or non-
prescription drugs may impair the consumer’s
ability to properly assemble or safely operate
the grill.

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

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!

AThis grill is not intended to be installed in or on
recreational vehicles and/or boats.

A Do not use this grill within five feet (1.5 m)
of any combustible material. Combustible
materials include, but are not limited to, wood or
treated wood decks, patios, and porches.

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

A Do not place grill on glass or a combustible
surface.

A Do not use grill in high winds.

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

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

A Extinguish charcoal when finished cooking. To
extinguish, close bowl vent and lid damper and
place lid on bowl.

A 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 Do not lean on or overload the end of the table.

A Do not use the TUCK-AWAY lid holder as a
handle to lift or move the grill.

A Do not hang the lid on the bowl handle.

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 grill until ashes and charcoal are
fully extinguished.

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

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

/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.

A
X

CAUTIONS

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

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

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



WARRANTY
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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.

Pursuant to applicable laws, the
case the product is defective. Those rights i Yy

has several rights in

PRODUCT WARRANTY PERIODS

Bowl, lid, and center ring:
10 years, no rust through/burn through

ONE-TOUCH cleaning system:
5 years, no rust through/burn through

Plastic components:
5 years, excluding fading or discolouration

performance or repl 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 www.weber.com, or such country-specific website to which
Owner 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
www.weber.com, or such country-specific website to which Owner
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 (www.weber.com, or such country-
specific website to which Owner 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 grill in question with a new grill 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 are damages, deteriorations,
discolourations, and/or rust for which WEBER is not responsible
caused by:

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

« Insects (such as spiders) and rodents (such as squirrels), including
but not limited to damage to burner tubes and/or gas hoses;

« 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 damages
that result hereby are not covered by this Warranty. Any conversion
of a gas grill not authorized by WEBER and performed by a WEBER
authorized service technician will void this Warranty.

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 GRILLS
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.

@

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

............................................................................................................................................................ WWW.WEBER.COM e



COOKING SYSTEM

Extensive thought was put into how your charcoal
grill was designed. We design our grills 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.

A Bowl and Lid

Every WEBER charcoal grill is made with a

baked-on porcelain-enamel coated steel bowl
and lid. This is important because it means it
will never peel or flake. The reflective surface
provides convection cooking, so that the heat
radiates around the food much like an indoor
oven providing you with even cooking results.

I Dampers and Vents

A big factor in charcoal grilling is air. The
more air that you allow into the grill, the
hotter the internal temperature will be until
the fuel has been maximized. During cooking,
you can control the internal grill temperature
by easily adjusting the lid and bowl dampers.
To ensure a high internal grill temperature for
direct method cooking, be sure that the bowl
and lid vents are fully open. If your intention
is to cook indirectly or smoke foods 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.

Cooking Grate

Made of heavy-duty plated steel, the cooking
grate provides ample area to make all of your
favourite meals.

[ Charcoal Grate

The charcoal grate has what it takes to
withstand the heat of any charcoal fire. Made
of heavy-duty steel, this durable grate will
not warp or burn through. Additionally, it
gives you enough space for direct or indirect
cooking, providing you with the flexibility to
cook the way you want.

I3 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 grill 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.

g -




CHARCOAL GRILL SPECIAL FEATURES

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

[A]GOURMET BBQ SYSTEM

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

Built-In Thermometer

A durable, built-in lid thermometer allows you
to easily monitor your grill's temperature.

[c] Lid Hook

Inside the grill lid is an angled lid hook. Simply
slide the lid to the side and hang the lid on the

bowl. o1, A0
Sl P
[D] TUCK-AWAY Lid Holder A 2

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

[E]Hinged Cooking Grate

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

[F] 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.

[6] Tool Hook Handle

The handle has hooks built right in so you have
a convenient place to hang your tools.




BEFORE LIGHTING

Choose a Proper Location to Grill

e 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 five feet (1.5 m) 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. Use the charcoal cup supplied with your grill
to measure the appropriate amount of charcoal.
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) (A). If your grill comes with the GOURMET
BBQ SYSTEM 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 (B).

4. If your grill has a standard ash catcher, release
the leg clip to remove the ash catcher (C) 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 (D).

5. Open bowl vent by moving the handle all the way
to the right (E) or by moving the handle to the
open position (F) (depending on your model of
grill).

6. Replace charcoal (bottom) grate.

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.

Measuring & Adding Charcoal for Direct Heat

*When measuring lump charcoal, use the charcoal measuring cup provided with your grill.

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

47 cm 25 briquettes 30 briquettes 1 cup (0.56 kg) % cup
57 cm 30 briquettes 40 briquettes 1% cups (0.98 kg) 1% cups
67 cm 45 briquettes 60 briquettes 4 cups (2.24 kg) 2% cups

Measuring & Adding Charcoal for Indirect Heat

*When measuring lump charcoal, use the charcoal measuring cup provided with your grill.

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

Briquettes Briquettes Charcoal Charcoal Charcoal Charcoal
Briquettes  to add for each  Briquettes to add for each for first to add for each for first to add for each
for first hour additional hour for first hour additional hour hour additional hour hour additional hour
(per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side)
47 cm 10 briquettes 4 briquettes 15 briquettes 7 briquettes 2 cup 1 handful 2 cup 1 handful
(0.30 kg)
57 cm 15 briquettes 4 briquettes 20 briquettes 7 briquettes 2 cup 1 handful 2 cup 1 handful
(0.30 kg)
67 cm 20 briquettes 6 brigquettes 30 briquettes 8 briquettes Y% cup 1 handful Y% cup 1 handful
(0.42 kg)




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).

WWW.WEBER.COM o



GRILLING METHODS
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Grilling With Direct Heat

Use the direct method for small, tender pieces
of food that take less than 20 minutes to cook,
such as:

e Hamburgers

e Steaks

e Chops

* Kabobs

« Boneless chicken pieces

» Fish fillets

* Shellfish

e Sliced vegetables

With direct heat, the fire is right below the
food (A). It sears or browns the surfaces of the
food, developing flavours, texture, and delicious

caramelisation while it also cooks the food all the
way to the centre.

A direct fire creates both radiant and conductive
heat. Radiant heat from the charcoal quickly cooks
the surface of the food closest to it. At the same
time, the fire heats the cooking grate rods, which
conducts heat directly to the surface of the food
and creates those unmistakable and lovely grill
marks.

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 (B).

. Replace the cooking grate.
. Place the lid on the grill.
. Open the lid damper (C).

. Preheat the grate for approximately 10 to15
minutes.

o U~ W

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. 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

Grilling With Indirect Heat

Use the indirect method for larger cuts of meat
that require 20 minutes or more of grilling time,
or for foods so delicate that direct exposure to the
heat would dry them out or scorch them, such as:

* Joints

* Bone-in poultry pieces
e Whole fish

* Delicate fish fillets

* Whole chickens

e Turkeys

e Ribs

Indirect heat can also be used for finishing thicker
foods or bone-in cuts that have been seared or
browned first over direct heat.

With indirect heat, the heat is on both sides of the
grill, or off to one side of the grill. The food sits on
the portion of the cooking grate without charcoal
directly below it (A).

The radiant and conductive heat are still factors,
but they are not as intense while indirect cooking.
However, if the lid of the grill is closed, as it
should be, there is another kind of heat generated:
convection heat. Heat rises, reflects off the lid and
inside surfaces of the grill, and circulates to slowly
cook the food evenly on all sides.

Convection heat doesn’t sear or brown the surface
of the food the way radiant and conductive heat do.
It cooks it more gently all the way to the centre,
like the heat in an oven.

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 bow!

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 (B). Position the charcoal
on the sides of the bowl opposite the handles
(C), 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.

USING CHARCOAL RAILS:

Align the charcoal grate so that the steel wires
run across the kettle from handle to handle.
Then, position the charcoal rails so that they
hook over the outside straight wires of the
charcoal grate. The front of the charcoal rails
should slip over the fourth wire of the charcoal
grate and click into place (D).

3. Replace 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 (E).

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.

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.




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.

TIPS AND TRICKS FOR GRILLING SUCCESS

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!

e 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).

e 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.



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.

VEGETABLES SEAFOOD POULTRY “ RED MEAT

Steak:

New York strip, porterhouse,

rib-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

2 cm thick
2.5 cm thick

5 cm thick

0.7 kg to 1 kg, 2 cm thick
2 cm thick

1.4to 1.8 kg

85 g link
2 cm thick

3to 4 cm thick

1.4t01.8kg
1.4t01.8kg

0.5 kg

170 to 227 g

113 g

85t0170g

1.8to0 2.25 kg
0.7 t0 0.9 kg
4.5t05.5 kg

0.6 to 1.25 cm thick

2.5 to 3 cm thick

0.5 kg

1.4 kg

149

1.25 cm diameter
in husk

husked

shiitake or button
portobello

halved

1.25 cm slices

whole

1.25 cm slices

Thickness/Weight Approximate Total Grilling Time

4 to 6 minutes direct high heat

6 to 8 minutes direct high heat

14 to 18 minutes brown 6 to 8 minutes direct high heat,

and grill 8 to 10 minutes indirect high heat
8 to 10 minutes direct medium heat
8 to 10 minutes direct medium heat

45 to 60 minutes 15 minutes direct medium heat,
and grill 30 to 45 minutes indirect medium heat

20 to 25 minutes direct low heat
6 to 8 minutes direct high heat

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

1% to 2 hours indirect medium heat
1% to 2 hours indirect medium heat

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

8 to 12 minutes direct medium heat

8 to 10 minutes direct medium heat

36 to 40 minutes 6 to 10 minutes direct low heat,
30 minutes indirect medium heat

1 to 1% hours indirect medium heat

60 to 70 minutes indirect medium heat

2 to 2% hours indirect medium heat

3 to 5 minutes direct medium heat

10 to 12 minutes direct medium heat

15 to 20 minutes indirect medium heat
30 to 45 minutes indirect medium heat
2 to 4 minutes direct high heat

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.

Cooking Tips

o Grill steaks, fish fillets, boneless chicken
pieces, and vegetables using the direct method
for the time given on the chart (or to the
desired doneness) turning food once, halfway
through grilling time.

e Grill roasts, whole poultry, bone-in poultry
pieces, whole fish, and thicker cuts using the
indirect method for the time given on the chart
(or until an instant-read thermometer registers
the desired internal temperature).

e Before carving, let roasts, larger joints of
meat, and thick chops and steaks rest for
5 to 10 minutes after cooking. The internal
temperature of the meat will rise 5 to 10
degrees during this time.

e For additional smoke flavour, consider adding
hardwood chips or chunks (soaked in water for
at least 30 minutes and drained) or moistened
fresh herbs such as rosemary, thyme, or bay
leaves. Place the wet wood or herbs directly on
the coals just before you begin cooking.

e Thaw food before grilling. Otherwise, allow for
a longer cooking time if cooking frozen food.

Food Safety Tips

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

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

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

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

Taman kayttoohjeen sisaltamien
VAARAT-, VAROITUKSET- ja
VAROTOIMET-ilmoitusten
noudattamatta jattamisesta voi
seurata vakava vamma tai kuolema,
tai tulipalon tai rajahdyksen
aiheuttamia aineellisia vahinkoja.

Lue kaikki taman kdyttoohjeen
sisaltamat turvallisuustiedot ennen
taman grillin ottamista kayttoon.

VAARAT

A Grillia ei saa kadyttaa sisatiloissa! Tama grilli on
suunniteltu ulkona hyvin tuuletetulla alueella
kaytettavaksi eika sita pida koskaan kayttaa
lammitykseen. Sisatiloissa padsee kehittymaan
myrkyllisia hoyryja, jotka voivat aiheuttaa
vakavan vamman tai kuoleman.

A\ Al3 kdyts autotallissa, rakennuksessa,
kaytavassa tai muussa suljetussa tilassa.

A Al3 kiyta bensiinia, alkoholia tai muita
tulenarkoja nesteita hiilen sytyttamiseen. Jos
kaytat sytytysnestetta (ei suositeltavaa), kuivaa
grillipadan tuuletusaukoista mahdollisesti
poisvuotanut neste ennen hiilien sytyttamista.

A Al3 lis3a hiilien sytytysnestetts tai silla
kostutettuja hiilia kuumiin tai lampimiin hiiliin.
Sulje sytytysnestepullon korkki kayton jalkeen ja
sailyta turvallisen valimatkan paassa grillista.

A Pid3 grillausalue erilld3n tulenaroista hdyryista

ja nesteista, kuten bensiinista, alkoholista ja
muista syttyvista materiaaleista.

VAROITUKSET

A Al kayta grillia, elleivat kaikki osat
ole paikallaan. Tama grilli tulee koota
asianmukaisesti ohjeita noudattaen.
Virheellisesti koottu grilli voi olla vaarallinen.

A Al5 kayta grillia ilman tuhkalaatikkoa.

A\ Ala kayta tata grillia minkaan tulenaran
rakenteen alapuolella.

A Alkoholi tai lddkkeet voivat heikentda kayttdjan
kykya koota grilli oikein tai kayttaa sita
turvallisesti.

A Noudata varovaisuutta grillin kdytéssa. Grilli on
kuuma kypsennyksen tai puhdistukesn aikana,
eika sita pida jattaa valvomatta.

AVAROITUS! Grilli kuumenee kiytdssa. Grillia ei
saa siirtaa kayton aikana.

AVAROITUS! Pida lapset ja lemmikkieldimet
poissa grillin 1aheisyydesta.

AVAROITUS! Ala kayta bensiinia tai spriita
sytyttamiseen tai liekkien kohentamiseen! Kayta
vain standardin EN 1860-3 mukaisia sytykkeita!

ATata WEBER-grillia ei ole tarkoitettu
asennettavaksi ajoneuvoihin tai veneisiin.

A Al3 kayta grillia puoltatoista metria lahempéna
mitadn palonarkaa materiaalia. Palonarkoja
materiaaleja ovat muun muassa puiset tai
kyllastetyt puuparvekkeet ja -kuistit.

A Pid3 grilli aina tukevalla ja tasaisella alustalla
etaalla palonaroista materiaaleista.

A Als aseta grillia lasipinnalle tai syttyville
pinnalle.

A\ Al kayta grillia kovalla tuulella.

A Al5 kayta liehuvahihaisia vaatekappaleita
sytyttdessasi tai kayttaessasi grillia.

A Al5 kosketa paisto- tai hiiliritilaa, tuhkaa, hiilia
tai grillia saadaksesi selville, ovatko ne kuumia.

A Sammuta hiilet, kun olet lopettanut grillaamisen.
Tee sammutus sulkemalla grillipadan
tuuletusaukot ja vetoluukku ja asettamalla kansi
paikalleen.

A Kayta vahintaan standardin EN 407
kontaktilampotasoa 2 vastaavia lammadnkestavia
grillikintaita tai -kasineita laittaessasi ruokaa,
saatiessasi tuuletusaukkoja (peltejd), lisdtessasi
briketteja ja kasitellessasi lampomittaria tai
grillin kantta.

A Kayta asianmukaisia tydkaluja, joissa on pitkat,
kuumuutta kestavat kahvat.

ASijoita hiilet hiiliritilan paalle (alempi ritild). Ala
sijoita hiilia suoraan grillipadan pohjalle.

A Al3 nojaa poytaan tai kuormita sen reunaa
liikaa..

A Al& kayta TUCK-AWAY-pidiketta kahvana grillin
nostamiseen tai siirtamiseen.

A Al3 ripusta kantta grillipadan kahvaan.

A Al3 heita kuumia hiilia paikkaan, jossa niiden
paalle voidaan astu;ltai jossa ne voivat
aiheuttaa tulipalon. Ala heita tuhkaa tai hiilia
pois, ennen kuin ne ovat taysin jaahtyneet.

A Al siirrd grillia sailytyspaikkaan, ennen kuin
tuhka ja hiilet ovat taysin jaahtyneet.

A Al3 poista tuhkaa, ennen kuin kaikki hiilet ovat
palaneet kokonaan ja sammuneet ja grilli on
jaahtynyt.

APid3 sidhkojohdot poissa grillin kuumista
pinnoista ja poissa tielta.

AVAROITUS! Al& koskaan kayta grillia ahtaissa
tiloissa ja/tai asuintiloissa, esimerkiksi
talon sisalld, teltassa, asuntovaunussa,
matkailuautossa tai veneessd, koska se voi
aiheuttaa hakamyrkytyksen ja jopa kuoleman.

A
X

X

8V

VAROTOIMET

A Ala yrita sammuttaa liekkeja tai palavia hiilia
vedella.

A Grillipadan vuoraaminen alumiinifoliolla estd3
ilman kiertamisen. Kayta sen sijaan rasvapeltia
valumien kerdaamiseen, kun kypsytat ruokaa
epasuorasti.

ATarkasta sdannoéllisesti, ettei grilliharjoista irtoa
harjaksia ja etteivat harjat ole liian kuluneita.
Ota uusi harja kayttoon, jos paistoritildssa tai
harjassa nakyy irronneita harjaksia. WEBER
suosittelee, ettd ostat uuden ruostumattomasta
teraksesta valmistetun grilliharjan joka kevat
grillauskauden alussa.

© |



TAKUU

Kiitos WEBER-tuotteen ostamisesta. Weber-Stephen Products LLC,
1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA (“Weber”) on
ylped siitd, ettd sen toimittamat tuotteet ovat turvallisia, kestavia ja
luotettavia.

Tamd on Weberin vapaaehtoinen takuu ilman lisdkustannuksia.
Takuu sisaltaa tietoja siitd, miten saat WEBER-tuotteesi korjattua
siind epatodennakdisessa tilanteessa, ettd tuotteessa ilmenee
toimintahairio tai vika.

S ien lakien i asiakkaalla on useita oikeuksia,
mikali tuote on viallinen. Ndihin oikeuksiin sisdltyvat taydentava
toiminta tai vaihto, ostohinnan alennus seka korvaus. Esimerkiksi
EU:ssa ky a olisi kahd den lakim&ardinen takuu alkaen
tuotteen luovutu. dstd. Nama takuuehdot eivét vaikuta ndihin
ja muihin lakimé isiin oikeuksiin. Itse asiassa tdma takuu antaa

Omistajalle lisdoikeuksia, jotka ovat riippumattomia lakimaardisen
takuun ehdoista.

WEBERIN VAPAAEHTOINEN TAKUU

Weber takaa WEBER-tuotteen ostajalle (tai lahjan ja vastaavan
tapauksessa sille henkilolle, jolle lahja annettiin), ettd WEBER-
tuotteessa ei ole materiaali- tai valmistusvikoja ostopdivan

jalkeen alla kuvatun mukaisesti, kun tuote on koottu ja sita on
kaytetty mukana toimitetun omistajan oppaan ohjeiden mukaisesti.
(Huomautus: jos WEBER-tuotteen omistajan opas katoaa, voit ladata
uuden osoitteessa www.weber.com tai maakohtaisessa sivustossa,
johon Omistaja voidaan edelleenohjata.) Normaalissa yksittaisen
kotitalouden kaytossa WEBER lupaa taman takuun mukaisesti
korjata tai vaihtaa uuteen vialliset osat alla lueteltujen, soveltuvien
aikajaksojen, rajoitusten ja poikkeusten mukaisesti. SOVELTUVAN
LAIN PUITTEISSA TAMA TAKUU KOSKEE VAIN ALKUPERAISTA
OSTAJAA EIKA SITA VOIDA SIIRTAA MYOHEMMILLE OMISTAJILLE,
PAITSI JOS TUOTE ON ANNETTU LAHJANA TAI VASTAAVANA KUTEN
EDELLA ON ESITETTY.

OMISTAJAN VASTUUT TAMAN TAKUUN MUKAISESTI

Takuukdsittelyn helpottamiseksi on tirkeda (muttei valttimatonta),
ettd rekisteroit WEBER-tuotteesi osoitteessa www.weber.com tai
maakohtaisessa sivustossa, johon Omistaja voidaan edelleenohjata.
Sailyta myos alkuperainen kuitti ja/tai lasku. Rekistergimalla
WEBER-tuotteesi varmistat takuun voimassaolon ja samalla WEBER
saa tarvittavat yhteystiedot, jotta voimme ottaa sinuun tarvittaessa
yhteyden.

Edelld mainittu takuu on voimassa vain, jos Omistajan pitaa
kohtuullista huolta WEBER-tuotteesta noudattamalla kaikkia
kokoamis- ja kayttdohjeita seka hoito-ohjeita omistajan kasikirjan
mukaisesti, ellei Omistaja kykene todistamaan, ettd vika tai hairio
on riippumaton edella mainittujen velvoitteiden noudattamisesta.
Mikali asut rannikkoalueella tai tuote on uima-altaan lahelld,
hoitoon sisaltyy tuotteen ulkopintojen sdannéllinen pesu ja huuhtelu
omistajan kasikirjan ohjeiden mukaisesti.

TAKUUKASITTELY / TAKUUN RAJOITUS

Jos uskot, ettd osa kuuluu taman takuun piiriin, ota yhteys Weber-
asiakaspalveluun sivustomme yhteystietojen avulla (www.weber.
com tai maakohtaisessa sivustossa, johon Omistaja voidaan
edelleenohjata). WEBER tekee arvioinnin ja korjaa tai vaihtaa
(paatoksensa mukaan) tdman takuun piiriin kuuluvan viallisen
osan. Mikali osan korjaaminen tai vaihtaminen ei ole mahdollista,
WEBER voi (paatoksensa mukaan) vaihtaa kyseisen grillin uuteen,
joka on arvoltaan vahintdan kyseisen grillin suuruinen. WEBER voi
pyytda, ettd lahetat osia tarkistettavaksi, toimituskulut maksettuna
ennakkoon.

Tama TAKUU ei koske sellaisia vaurioita, heikentymista,
varinmuutosta ja/tai ruostetta, joista WEBER ei ole vastuussa ja
joiden aiheuttaja on:

« Vaarinkaytto, virheellinen kayttd, muuntaminen, vaarin
soveltaminen, vandalismi, huolimattomuus, virheellinen
kokoaminen tai asennus sekd normaalin ja saanndllisen hoidon
tekemattd jattaminen;

« Hyonteiset (esim. hamahakit) ja jyrsijat (esim. oravat), mukaan
lukien mutta rajoittamatta, poltinputkien ja/tai kaasuletkujen
vauriot;

« Altistuminen suolaiselle ilmalle ja/tai kloorinlahteille, kuten uima-
altaat ja kuumavesialtaat/kylpylat;

« Ankarat sadolosuhteet, kuten rakeet, pyorremyrskyt,
maanjdristykset, hyokyaallot, trombit tai voimakkaat myrskyt.

Muiden kuin alkuperdisten WEBER-osien kayttaminen ja/tai
asentaminen WEBER-tuotteeseen mitatdi taman takuun, eika tama
takuu korvaa tallaisesta mahdollisesti aiheutuvia vahinkoja. Mika
tahansa kaasugrilliin tehty muutos, jota WEBER ei ole valtuuttanut tai
Weberin valtuuttama huoltohenkild ole tehnyt, mitatéi taman takuun.

TUOTTEEN TAKUUAJAT

Pohja, kansi ja keskirengas:
10 vuotta, ldpiruostuminen ja -palaminen

ONE-TOUCH-puhdistusjarjestelma:
5 vuotta, lapiruostuminen ja -palaminen

Muoviosat:
5 vuotta, haalistuminen ja varin muuttuminen pois lukien

Kaikki muut osat:
2 vuotta

VASTUUVAPAUSLAUSEKKEET

TASSA ESITETYN TAKUUN JA VASTUUVAPAUSLAUSEKKEIDEN
LISAKSI TASSA EI ANNETA MITAAN MUUTA TAKUUTA TAI
VAPAAEHTOISTA VASTUULAUSUNTOA, JOKA ULOTTUISI
LAAJEMMALLE KUIN LAKIMAARAINEN TAKUU, JOKA KOSKEE
WEBERIA. TAMA TAKUU EI MYOSKAAN RAJOITA TAI SULJE POIS
TILANTEITA TAI VAATIMUKSIA, JOISSA WEBER ON LAIN MUKAAN
VASTUUSSA.

MIKAAN TAKUU EI OLE VOIMASSA TAMAN TAKUUN SOVELTUVIEN
AJANJAKSOJEN JALKEEN. WEBERIA EI SIDO MIKAAN MUU TAKUU,
JONKA JOKU MUU HENKILO ON ANTANUT, MUKAAN LUKIEN
JALLEEN- TAI VAHITTAISMYYJA, MINKAAN TUOTTEEN OSALTA
(ESIM. MAHDOLLINEN “JATKETTU TAKUU”). TAMAN TAKUUN AINOA
KORVAUSVELVOITE ON OSAN TAI TUOTTEEN KORJAAMINEN TAI
VAIHTAMINEN.

MAHDOLLISET KORVAUKSET EIVAT MISSAAN TAPAUKSESSA TAMAN
VAPAAEHTOISEN TAKUUN PUITTEISSA YLITA MYYDYN WEBER-
TUOTTEEN OSTOHINTAA.

KAYTTAJAN VASTUULLA ON SELLAISET TAPPIOT, VAHINGOT SEKA
HENKILO- JA OMAISUUSVAHINGOT KAYTTAJAN JA MUIDEN OSALTA,
JOTKA JOHTUVAT TUOTTEEN VIRHEELLISESTA TAI VAARASTA
KAYTOSTA TAI WEBERIN TUOTTEEN MUKANA TOIMITETUSSA
OMISTAJAN OPPAASSA ANTAMIEN OHJEIDEN NOUDATTAMATTA
JATTAMISESTA.

TAMAN TAKUUN PUITTEISSA VAIHDETUT OSAT OVAT TAKUUN
ALAISIA VAIN EDELLA MAINITTUJEN ALKUPERAISTEN
TAKUUUAIKOJEN MUKAISESTI.

TAMA TAKUU KOSKEE VAIN YKSITTAISTEN KOTITALOUKSIEN
KAYTTOA. TAKUU EI KOSKE WEBER-GRILLEJA, JOITA KAYTETAAN
KAUPALLISISSA, YHTEISISSA TAI USEIDEN YKSIKOIDEN KOHTEITA,
KUTEN RAVINTOLAT, HOTELLIT, VAPAA-AJAN KESKUKSET JA
VUOKRAKIINTEISTOT.

WEBER VOI AJOITTAIN MUUTTAA TUOTTEIDEN RAKENNETTA.
MIKAAN TAMAN TAKUUN OSA EI VELVOITA WEBERIA
SISALLYTTAMAAN TALLAISIA TUOTEMUUTOKSIA AIEMMIN
VALMISTETTUIHIN TUOTTEISIIN, EIVATKA TALLAISET MUUTOKSET
OSOITA, ETTA AIEMMAT RAKENTEET OLISIVAT VIALLISIA.

Kdy osoitteessa www.weber.com,
valitse maa ja rekisterai grillisi jo
tanaan.
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WEBER-hiiligrilli on suunniteltu erityisen
huolellisesti. Suunnittelemme grillit toimimaan
siten, ettei koskaan ole huolta liekeista, kuumista
ja kylmista kohdista tai palaneesta ruoasta. Grillit
toimivat erinomaisesti, ovat hyvin hallittavissa ja
tuovat tuloksia joka kayttokerralla.

A Grillipata ja kansi

Jokaisessa WEBER-hiiligrillissa on
posliiniemalinen polttopinnoitettu teraspata ja
-kansi. Se on tarkeaa, silla tama pinnoitus ei
koskaan kuoriudu tai lohkeile pois. Heijastava
pinta tuottaa kiertoilmapaiston, jossa

kuumuus heijastuu ruoan ymparille aivan kuin
keittiouunissa, ja se kypsyttaa ruoan tasaisesti.

] Vetoluukut ja tuuletusaukot

Ilma on tarkea tekija hiiligrillissa.

Mita enemman ilmaa paastat grilliin,

sita korkeammaksi kuumuus nousee
(tiettyyn pisteeseen), ja sita tiheammin
polttoainetta taytyy lisata. Polttoaineen
kayton minimoimiseksi kansi tulee pitaa
mahdollisimman paljon suljettuna. Grillipadan
pohjan tuuletusaukot tulee jattaa auki
grillatessa, mutta palamisen hidastamiseksi
kannen vetoluukku tulee sulkea ainakin
puoliksi.

[ Paistoritila

Paistoritila on paksua pinnoitettua terasta,
ja siind on runsaasti tilaa suosikkiruokiesi
valmistamista varten.

) Hiitiritila
Hiiliritila on kyllin vahva kestamaan hehkuvien
hiilien aiheuttaman kuumuuden. Raskaasta
teraksesta tehty kestava ritila ei vaanny eika
pala puhki. Siind on myds riittavasti tilaa
suoralle tai epasuoralle kypsentamiselle, mika
tuo joustavuutta ruoanvalmistukseen.

I3 ONE-TOUCH puhdistusjirjestelma

ONE-TOUCH-puhdistusjarjestelman ansiosta
puhdistaminen on vaivatonta. Kun liikutat
kahvaa edestakaisin, grillipadan pohjalla olevat
kolme lapaa siirtavat tuhkan grillin pohjalta
tuhkalaatikkoon. Samat tuuletusaukot toimivat
grillipadan vetoluukkuina auttaen lisdamaan
happea tuleen tai sammuttamaan sen.

GRILLAUSJARJESTELMA
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HIILIGRILLIN ERITYISOMINAISUUDET

Eri grillimallit eroavat toisistaan, joten ostamasi
grilli ei ehka ole varustettu kaikilla talla sivulla
kuvatuilla ominaisuuksilla.

[A]GOURMET BBQ SYSTEM

Paistoritilassa voi olla erityinen poistettava
keskiosa. Siihen voi helposti lisata jonkin
Weber GOURMET BBQ SYSTEM -lisavarusteen,
joita ovat esimerkiksi pizzakivi, wok,
paistolaatta, korvennusritila, siipikarjasavustin,
munkkipannu tai korealainen BBQ-alusta
(myyd&an erikseen). Jokainen naista
vaihtoehdoista tarjoaa lukemattomia uusia
reseptimahdollisuuksia.

Kanteen rakennettu lampomittari

Kestdvan, kanteen asennetun lampomittarin
avulla voit helposti tarkkailla grillin lampétilaa.

[c]Kansikoukku

Grillin kannen sisapuolella on kulmikas
kansikoukku. Voit vain liu'uttaa kannen sivulle
ja ripustaa sen grillipataan.

. ys 1055
[D] TUCK-AWAY-pidike SRS
G0’ S”
TUCK-AWAY-pidikkeen avulla voit helposti e
siirtaa kannen sivulle, kun haluat tarkastaa
ruoan kypsymisen tai lisata hiilia.

[E] Saranoitu paistoritila
Saranoidun ritilan kummallakin puolella on
ylos nostettava alue, josta on helppo lisata
polttoainetta.

[F] Suuri tuhkalaatikko

Taysin koteloitu suuri tuhkalaatikko estaa
tuhkan puhaltumisen ympariinsa, ja se on
helppo ja nopea irrottaa tuhkan poistamista
varten.

[6] Tyokalukoukkukahva

Kahvaan on asennettu koukut, joihin voi
mukavasti ripustaa tyokalut.




ENNEN SYTYTTAMISTA

Valitse sopiva grillauspaikka Grillin valmistelu sytyttamista

+ Kaytd tata grillia vain ulkona hyvin tuuletetulla varten
alueella. Ala kayta autotallissa, rakennuksessa, 1. Poista kansi ja ripusta se grillin sivulle joko
kdytavassa tai muussa suljetussa tilassa. kannen sisapuolisesta koukusta tai TUCK-AWAY-

e Pida grilli tukevalla ja tasaisella alustalla. kansiripustimesta (grillityypin mukaan).

o Ala kayta grillia puoltatoista metrid ldhempéana 2. Poista grillin paistoritila (ylempi). Voit mukavasti
mitaan palonarkaa materiaalia. Palonarkoja ripustaa paistoritilan joko grillipataan,
materiaaleja ovat muun muassa puiset tai takapaneeliin tai grillin runkoon ritilan
kylldstetyt puuparvekkeet ja -kuistit. kaarevasta kahvasta (joissakin grillityypeissa)

(A). Jos grilli on varustettu GOURMET BBQ

Valitse sopiva hiilimaara SYSTEM -paistoritililld, poista ensin irrotettava

Tarvittava hiilimaara riippuu grillattavasta keskiosa ja sitten koko paistoritila grillista.

ruoasta ja grillin koosta. Jos grillaat pieni, 3. Poista hiiliritila (alempi) ja siivoa pois tuhka

mureita ruokapaloja, joiden kypsyminen vie alle tai palanut hiili grillipadan pohjasta. Hiili

20 minuuttia, katso Mittaus ja hiilen lisddminen vaatii happea palaakseen, minka vuoksi

suoraldmpaéaon -taulukkoa. Jos grillaat isoja tulee varmistaa, ettei tuuletusaukoissa

lihapaloja, joiden kypsyminen vie 20 minuuttia tai ole tukosta. Jos grillissa on ONE-TOUCH
kauemmin, tai tarkkaa huomiota vaativia ruokia, -puhdistusjarjestelmg, liikuta kahvaa

katso Mittaus ja hiilen lisidminen epdsuoraan edestakaisin tuhkan poistamiseksi grillin

ldmpéén -taulukkoa. Mittaa sopiva hiilimaara pohjalta tuhkalaatikkoon (B).

grillin mukana toimitetulla hiilikupilla. Lisatietoja 4. Jos grillissd on vakiotyyppinen tuhkalaatikko,

suorasta ja epdsuorasta kuumentamisesta on vapauta se ensin (C) jalassa olevalla

GRILLAUSMENETELMAT -osassa. pidikkeell3, ja poista tuhka. Jos grillissé on iso

. . tuhkalaatikko, irrota se grillista puristamalla

Ensimmadinen grillauskerta tuhkalaatikon kahvaa (D).

On suositeltavaa kuumentaa grillipolttoaine 5. Avaa grillipadan tuuletusaukko liikuttamalla

punahehkuiseksi kansi paalld vahintaan kahva aariasentoon oikealle (E) tai siirtamalla

30 minuuttia ennen ensimmaista grillausta. kahva auki-asentoon (F) (grillityypin mukaan).

6. Aseta hiiliritila (alempi) takaisin paikalleen.

Huomautus: Sytytysnesteen kdyttdohjeet on jatetty
tarkoituksellisesti pois tdstd kdyttoohjeesta. Sytytysneste on
sotkuista ja voi jattdd kemiallisen maun ruokaan, kun taas
sytytyskuutiot (myyd&én erikseen) eivét tee sita. Jos aiot
kayttaa sytytysnestetts, noudata valmistajan ohjeita ALAKA
koskaan lisdd sytytysnestettd tuleen.

Mittaus ja hiilen lisddminen suoralampoon

*Mittaa grillihiilen maara grillin mukana toimitetun mittakupin avulla.

Grlllln
WEBER Hiilibriketit m Pyokkipuuhiili* Sekapuuhiili*

47 cm 25 brikettia 30 brikettia 1 kuppi (0,56 kg) % kuppia
57 cm 30 brikettid 40 brikettia 1% kuppia (0,98 kg) 1% kuppia
67 cm 45 brikettia 60 brikettia 4 kuppia (2,24 kg) 2 % kuppia

Mittaus ja hiilen lisddminen epasuoraan lampoon

*Mittaa hiilimaara grillin mukana toimitetun mittakupin avulla.

Grillin
lapimitta WEBER Hiilibriketit m Pyokkipuuhiili* Sekapuuhiili*

Briketit Briketit Briketit Briketit Hiilet Hiilet Hiilet Hiilet
aista kutaki immaista kutaki immaista i immaista kutakin
tuntia kohti lisatuntia kohti tuntia kohti lisdtuntia kohti tuntia kohti lisatuntia kohti tuntia kohti lisatuntia kohti
(per puoli) (per puoli) (per puoli) (per puoli) (per puoli) (per puoli) (per puoli) (per puoli)

47 cm 10 brikettia 4 brikettia 15 brikettia 7 brikettia Y2 kuppia 1 kourallinen % kuppia 1 kourallinen
(0,30 kg)

57 cm 15 brikettia 4 brikettia 20 brikettia 7 brikettia %2 kuppia 1 kourallinen 2 kuppia 1 kourallinen
(0,30 kg)

67 cm 20 brikettia 6 brikettia 30 brikettia 8 brikettia Y% kuppia 1 kourallinen % kuppia 1 kourallinen
(0,42 kg)




Hiilen sytyttaminen

piippusytyttimella

Piippusytytin on yksinkertaisin ja varmin tapa

sytyttaa kaikenlaiset grillihiilet, etenkin kun kaytat

WEBER RAPIDFIRE -piippusytytintd (myyd&aan

erikseen). Lue RAPIDFIRE -piippusytyttimen

mukana toimitetut varotoimet ja varoitukset ennen
sytyttamista.

1. Rutista muutama sanomalehtisivu
piippusytyttimen alaosaan ja aseta sytytin
hiiliritilan paalle (A) tai laita muutama
sytytyskuutio hiiliritilan keskelle ja sijoita
piippusytytin niiden paalle (B).

2. Tayta piippusytytin hiilill (C).

3. Sytyta sytytyskuutiot tai sanomalehti
piippusytyttimen reikien lavitse (D).

4. Jata piippusytytin paikalleen, kunnes hiilet ovat
syttyneet kunnolla. Hiilet ovat syttyneet taysin,
kun niiden pinta on valkoisen tuhkan peitossa.

Huomautus: Sytytyskuutioiden taytyy olla kokonaan palaneita

ja hiilien taysin tuhkan peittdmia ennen ruoan laittamista

ritildlle. Grilli on valmis ruoanlaittoon vasta, kun polttoaine
on tuhkan peitossa.

5. Kun hiilet ovat syttyneet taysin, noudata
seuraavilla sivuilla olevia ohjeita hiilien
jarjestamisesta ja grillauksen aloittamisesta
halutun kypsennystavan mukaan (suora tai
epdsuora menetelma).

Hiilien sytyttaminen
sytytyskuutioiden avulla

1. Rakenna hiilista pyramidi hiiliritilan (alempi)
keskelle ja sijoita pari sytytyskuutiota (myydaan
erikseen) pyramidin sisdan (E).

2. Sytyta kuutiot kdyttamalla pitkia tulitikkuja tai
sytytintd. Sytytyskuutiot sytyttavat hiilet.

3. Odota, kunnes hiilet ovat syttyneet kunnolla.
Hiilet ovat syttyneet taysin, kun niiden pinta on
valkoisen tuhkan peitossa.

Huomautus: Sytytyskuutioiden taytyy olla kokonaan palaneita

ja hiilien taysin tuhkan peittamia ennen ruoan laittamista

ritilalle. Grilli on valmis ruoanlaittoon vasta, kun polttoaine
on tuhkan peitossa.

4. Kun hiilet ovat syttyneet taysin, noudata
seuraavilla sivuilla olevia ohjeita hiilien
jarjestamisesta ja grillauksen aloittamisesta
halutun kypsytystavan mukaan (suora tai
epasuora menetelma).

WWW.WEBER.COM @



GRILLAUSMENETELMAT
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Grillaaminen suorassa lammadssa

Kayta suoraa menetelmaa pienikokoisille,
pehmeille ruoille, joiden valmistus vie alle
20 minuuttia, kuten:

e hampurilaiset

e pihvit

e kyljykset
 lihavartaat

e luuttomat kanan osat
o kalafileet

e ayridiset

 pilkotut vihannekset

Suorassa menetelmassa tuli on valittomasti
ruoan alapuolella (A). Se korventaa ruoan pinnan
kehittaen makuja, koostumusta ja herkullista
karamellisointia samalla kypsentaen myds ruoan
keskiosan.

Suora kuumuus kehittaa seka heijastuvaa etta
johtavaa lampaoa. Hiilista heijastuva kuumuus
kypsentda nopeasti lahimpana olevan ruoan
pinnan. Samaan aikaan tuli kuumentaa paistoritilan
tangot, jotka johtavat lampoa suoraan ruoan
pintaan muodostaen selvasti nakyvat, kauniit
grillausraidat.

Hiilien jarjestaminen
suoralammoaolle

1. Kayta brikettigrillia kasitellessasi
aina grillikintaita tai -kasineita, jotka
vastaavat vahintaan standardin EN 407
kontaktilampdtasoa 2.

Huomautus: Grilli, kahva ja veto-/tuuletusluukkujen kahvat
kuumenevat. Kdyta grillikintaita tai -kdsineita véalttadksesi
kdsien palovammat.

2. Kun hiilet ovat taysin syttyneet, levitd ne
tasaisesti hiiliritilalle pitkien pihtien avulla (B).

. Aseta paistoritila paikalleen.
. Aseta kansi grillin paalle.
. Avaa kannen vetoluukku (C).

. Esikuumenna ritilaa noin 10-15 minuuttia.

N o o1 ~W

. Kun paistoritila on kuumentunut, puhdista se
ruostumattomasta teraksesta valmistetulla
grilliharjalla (D).

Huomautus: Kayta grilliharjaa, jossa on ruostumattomasta

terdksesta tehdyt harjakset. Ota uusi harja kayttéon, jos
paistoritildssa tai harjassa nédkyy irronneita harjaksia.

8. Avaa kansi ja aseta ruoka ritilalle.

9. Aseta kansi grillin paalle. Katso reseptista
suositeltua paistoaikaa.
Huomautus: Kun nostat kannen yl6s grillauksen aikana,

nosta se sivulle eikd suoraan yl6s. Kannen nostaminen
suoraan ylos aiheuttaa imua, mika vetda tuhkaa ruokaan.

Kun grillaus on lopussa...

Sammuta hiilet sulkemalla kannen vetoluukku ja
grillipadan tuuletusaukot.




Grillaaminen epasuorassa
lammossa

Kayta epasuoraa menetelmaa isoille lihapaloille,
joiden grillaus vaatii 20 minuuttia tai enemman,
tai sellaisille ruuille, jotka kuivuisivat tai palaisivat
suorassa lammaossa, kuten:

e paistit

e luulliset siipikarjan palat
* kokonainen kala

* ohuet kalafileet

* kokonainen kana

* kalkkuna

e siankylki

Epdsuoraa lampoa voidaan myos kayttaa
paksumpien tai luullisten osien viimeistelyyn, kun
ne on ensin korvennettu tai ruskistettu suorassa
lammossa.

Epdsuorassa lammossa kuumuus on grillin
kummallakin puolella tai vain grillin toisella
puolella. Ruoka asetetaan paistoritilan
sytyttamattomaian osaan (A).

Epdsuoraa lampoa kaytettdessa heijastuva

ja johtuva lampo vaikuttavat edelleen, mutta
vahemman voimakkaasti. Mutta jos grillin kansi

on asianmukaisesti suljettuna, syntyy toisenlaista
lampoa: kiertoilmalampoa. Lampd nousee ja
heijastuu takaisin kannesta ja grillin sisapinnoista,
jolloin se kypsyttaa ruoan hitaasti ja tasaisesti joka
puolelta.

Kiertoilmalampo ei korvenna ruoan pintaa samalla
tavoin kuin heijastuva ja johtuva lampo. Se
kypsentda ruoan uunilammon tapaan tasaisemmin
aina sisaosaan saakka.

GRILLAUSMENETELMAT

Hiilien jarjestaminen

epasuoralle lammoélle

1. Kayta brikettigrillia kasitellessasi
aina grillikintaita tai -kasineita, jotka
vastaavat vahintaan standardin EN 407
kontaktilampdtasoa 2.

Huomautus: Grilli, kahvat, vetoluukku ja tuuletusaukot

kuumenevat. Kdyta grillikintaita tai -kdsineita véalttadksesi
kdsien palovammat.

2. Kun hiilet ovat syttyneet taysin, jarjesta
ne pitkien pihtien avulla siten, etta ne ovat
ruoan kummallakin puolella (B). Sijoita hiilet
grillipadan kahvojen vastakkaisille puolille (C),
joko suoraan hiiliritilalle tai hiilikaiteille tai
CHAR-BASKETS, jos niita kdytetaan. Hiilien ja
ruoan valissa voidaan kayttaa peltia valumien
keraamiseen.

HIILIKAITEIDEN KAYTTO:

Kohdista hiiliritila siten, etta terastangot ovat
poikkisuunnassa kahvoihin. Aseta hiilikaiteet
siten, etta ne tarttuvat hiiligrillin paistoritilan
ulompiin suoriin tankoihin. Hiilikaiteiden etuosan
tulee menna hiiliritilan neljannen tangon ylitse ja
napsahtaa paikalleen (D).

3. Aseta paistoritila paikalleen.

4. Aseta kansi grillin paalle. Jos grillissa
on lampomittari, sijoita kansi aina niin,
etta lampomittari ei ole hiilien ylapuolella
altistuneena suoralle lammolle (E).

5. Avaa kannen vetoluukku.
6. Esikuumenna ritildaa noin 10-15 minuuttia.
7. Kun paistoritila on kuumentunut, puhdista se

ruostumattomasta teraksesta valmistetulla
grilliharjalla.

Huomautus: Kayta grilliharjaa, jossa on ruostumattomasta
terdksestd tehdyt harjakset. Ota uusi harja kayttéon, jos
paistoritildssa tai harjassa ndkyy irronneita harjaksia.

8. Avaa kansi ja aseta ruoka ritilalle.

9. Aseta kansi grillin paalle. Katso reseptista
suositeltua paistoaikaa.
Huomautus: Kun nostat kannen ylds grillauksen aikana,

nosta se sivulle eikd suoraan ylos. Kannen nostaminen
suoraan ylds aiheuttaa imua, mikd vetdd tuhkaa ruokaan.

Kun grillaus on lopussa...

Sammuta hiilet sulkemalla kannen vetoluukku ja
grillipadan tuuletusaukot.




Kayta kasineita

Kayta brikettigrillia kasitellessasi aina grillikintaita
tai -kasineita, jotka vastaavat vahintaan standardin
EN 407 kontaktilampodtasoa 2. Tuuletusaukot,
vetoluukut, kahvat ja grillipata kuumenevat
grillattaessa, minka vuoksi kadet ja kasivarret
tulee pitaa suojattuina.

Ala kayta sytytinnestetta

Valta sytytinnesteen kayttoa, koska se voi tuoda
ruokaan kemiallisen maun. Piippusytyttimet ja
sytytyskuutiot (myydaéan erikseen) ovat paljon
puhtaampia ja tehokkaampia tapoja sytyttaa hiilet.

Esikuumenna grilli

Grillin esikuumentaminen kansi suljettuna

10-15 minuuttia valmistelee paistoritilan. Kun
hiilet ovat hehkuvan punaisia, kannenalaisen
lampéatilan pitaisi saavuttaa 260 °C. Kuumuus
irrottaa ritilaan tarttuneet ruoanjaanteet,

minka jalkeen ne on helppo harjata pois
ruostumattomalla terdsharjaisella grilliharjalla.
Grillin esikuumentaminen kuumentaa myads ritilan,
joten se ruoan korventaa kunnolla ja estaa sen
tarttumisen ritilaan.

Huomautus: Kayta grilliharjaa, jossa on ruostumattomasta
terdksestd tehdyt harjakset. Ota uusi harja kdyttoon, jos
paistoritildssa tai harjassa nakyy irronneita harjaksia.

Lisaa oljy ruokaan, ei ritildan

Oljy estaa ruoan tarttumisen ja lisda myos makua
ja kosteutta. Ruoan harjaaminen tai sumuttaminen
kevyesti oljylla toimii paremmin kuin 6ljyn
harjaaminen ritilaan.

Huolehdi ilmankierrosta

Palavat hiilet tarvitsevat ilmaa. Kannen on oltava
mahdollisimman paljon suljettuna, mutta kannen
vetoluukun ja grillipadan tuuletusaukon tulee olla
auki. Tuuletusaukkojen tukkeutumisen estamiseksi
tulee poistaa tuhka saannollisesti grillipadan
pohjalta.

Sulje kansi

Kannen tulee olla mahdollisimman paljon
suljettuna neljasta tarkeasta syysta:

1. Ritila pysyy riittavan kuumana ruoan
korventamista varten.

2. Kypsymisaika nopeutuu ja ruoan kuivuminen
estyy.

3. Grilli pitaa sisallaan savun, jota kehittyy rasvan
ja nesteiden hoyrystyessa grillissa.

4. Liekehtiminen estyy rajoittamalla hapen maaraa.

Kesyta liekit

Liekehtimista tapahtuu, mika on hyva asia, koska
se korventaa grillattavaa ruokaa. Liiallinen
liekehtiminen voi kuitenkin polttaa ruoan karrelle.
Pida kansi kiinni mahdollisimman paljon. Se
rajoittaa grillin sisalla olevaa happimaaraa, mika
auttaa sammuttamaan liekehtimisen. Jos liekit
saavat yliotteen, siirra ruoka epasuoraan lampoon
siihen asti, etta liekehtiminen on loppunut.

e

GRILLAUSVINKKEJA JA -NIKSEJA

Tarkkaile aikaa ja lampétilaa

Jos grillaat kylmalla saalla tai korkealla
merenpinnan tasosta, kypsyminen kestaa
kauemmin. Kova tuuli nostaa grillin lampatilaa,
minka vuoksi on syyta pysytella grillin lahettyvilla
ja muistaa pitaa kansi paalla mahdollisimman
paljon, jottei lampo paase karkuun.

Pakastettuna vai tuoreena

Riippumatta siita, grillaatko pakastettua

vai tuoretta ruokaa, noudata pakkauksen
ruokaturvallisuuteen liittyvid ohjeita ja kypsyta
ruoka suositeltuun sisdiseen lampatilaan.
Pakastetun ruoan grillaus kestaa kauemmin ja
voi vaatia polttoaineen lisddmista ruoan tyypin
mukaan.

Huolehdi puhtaudesta

Noudata muutamia grillin kunnossapidon
perusohjeita, jotta voit nauttia grillistasi ja
grillaamisesta vuosikaudet!

¢ Ilmankierto ja grillaustulokset paranevat,
jos poistat keratyneen tuhkan ja kaytetyt
hiilet grillipadan pohjalta ja tuhkalaatikosta
ennen kayttoa. Varmista, etta kaikki hiilet ovat
sammuneet ja grilli on jaahtynyt ennen tuhkan
poistamista.

* Kannen sisapuolella voi ndkya kuoriutuneen
maalin kaltaisia hippuja. Kayton aikana rasva
ja savuhoyryt oksidoituvat hitaasti hiileksi ja
kertyvat kannen sisapuolelle. Harjaa hiiltynyt
rasva kannen sisdpuolelta grilliharjalla, jossa on
ruostumattomat terasharjakset. Lisdakertymien
estamiseksi kannen sisapuolen voi pyyhkia
paperipyyhkeella grillauksen jalkeen, kun grilli
on vield lammin (ei kuuma).

e Jos grillia kaytetaan erittain ankarissa
olosuhteissa, ulkopuoli on syyta puhdistaa
useammin. Happosade, kemikaalit ja suolavesi
voivat ruostuttaa pintaa. Weber suosittelee
grillin ulkopinnan puhdistamista lampimalla
saippuavedella. Huuhtele hyvin ja anna kuivua
kunnolla.

« Ala kayts teravia esineita tai hankaavia
puhdistusaineita grillipintojen puhdistamiseen.



GRILLAUSOPAS

Naudanlihan ja lampaan paistoajat ovat Medium-kypsyysasteelle (USDA-ma&aritys), ellei muuta
ole ilmoitettu. Paloittelutapa, paksuus, paino ja grillausaika on tarkoitettu ohjeeksi. Myos korkeus
maanpinnasta, tuuli ja ulkolampatila vaikuttavat paistoaikaan.

Resepteja ja grillausvinkkeja loytyy sivustolta www.weber.com.

PUNAINEN LIHA

PORSAS

<
=
o
<
=
n

KALARUOKA

VIHANNEKSET

Pihvi: New York -kylkipaisti,
porterhouse, valikyljys, T-luu,
ja filet mignon (sisé&filee)

Naudan kuvepihvi

Jauhelihapihvi

Sisiéfilee

Bratwurst: tuore

Kyljys: luuton tai luullinen

Siankylki: porsaanselka, siankylki

Siankylki: maalaistapaan, luullinen

Siséfilee

Kananrinta: luuton, nahaton

Kanankoipi: luuton, nahaton

Kananpalaset: luullinen, eri osia

Kana: kokonainen
Cornish Game Hen
Kalkkuna: kokonainen, ilman taytetta

Kala, fileena tai pihvina:
ruijanpallas, lahna, lohi,
meriahven, miekkakala, tonnikala

Kala: kokonainen

Katkarapu

Parsa

Maissi

Sienet

Sipuli

Peruna

Paksuus / pain

2 cm paksuus

2,5 cm paksuus

5 cm paksuus

0,7-1 kg, 2 cm paksuus

2 cm paksuus

1,4-1,8 kg

85 g makkara

2 cm paksuus

3-4 [ paksuus

1,4-1,8 kg
1,4-1,8 kg

0,5kg

170-227 g

113g

85-170 g

1,8-2,25 kg

0,7-0,9 kg

4,5-5,5 kg

0,6-1,25 cm paksuus
2,5-3 cm paksuus
0,5 kg

1,4 kg

149

1,25 cm lapimitta
kuoressa

ilman kuorta

siitake tai herkkusieni
portobello

puolikas

1,25 cm siivut

kokonainen

1,25 cm siivut

4-6 minuuttia korkea suoraldampo
6-8 minuuttia korkea suoraldmpd

14-18 minuuttia korvenna 6-8 minuuttia
korkeassa suoraldmmassa, ja grillaa

8-10 minuuttia korkeassa epdsuorassa lammossa

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

45-60 minuuttia 15 minuuttia suorassa

keskilammossa, ja grillaa 30-45 minuuttia

epdsuorassa keskilammossa
20-25 minuuttia matala suoralampo

6-8 minuuttia korkea suoraldmpo

10-12 minuuttia korvenna 6 minuuttia korkeassa

suoralammadssa, ja grillaa 4-6 minuuttia
korkeassa epdsuorassa lammdssa

12 -2 tuntia epasuora keskilampo

1% -2 tuntia epasuora keskildmpo

30 minuuttia korvenna 5 minuuttia korkeassa

suoralammassa, ja grillaa 25 minuuttia
epdsuorassa keskildammossa

8-12 minuuttia suora keskilampo

8-10 minuuttia suora keskilampo

36-40 minuuttia 6-10 minuuttia matalassa
suoralammaossa, 30 minuuttia epasuorassa

keskilammossa

1- 1,25 tuntia epasuora keskilampd
60-70 minuuttia epasuora keskilampo
2-2,5 tuntia epasuora keski lampo
3-5 minuuttia suora keskilampo
10-12 minuuttia suora keskilampo
15-20 minuuttia epdsuora keskilampo
30-45 minuuttia epasuora keskilampo
2-4 minuuttia korkea suoralampo

6-8 minuuttia suora keskilampo
25-30 minuuttia suora keskilampo
10-15 minuuttia suora keskilampo
8-10 minuuttia suora keskilampo
10-15 minuuttia suora keskilampo
35-40 minuuttia epasuora keskilampo
8-12 minuuttia suora keskilampd

45-60 minuuttia epdsuora keskilampo

9-11 minuuttia ryéppaa 3 minuuttia, ja grillaa

6-8 minuuttia suorassa keskilammossa

Varmista, ettd ruoka mahtuu grilliin kansi alhaalla ja ettd ruuan ja kannen valiin ja& noin 2,5 cm.

Grillausvinkkeja

Grillaa pihvit, kalafileet, luuttomat kananpalat
ja vihannekset kayttaen suoraa menetelmaa
taulukossa annetun ajan (tai haluttuun
kypsyyteen), ja kdanna ruokaa yhden kerran
grillausajan puolivalissa.

Grillaa paisti, kokonainen kana, luiset kanan
osat, kokonainen kala ja paksut palat kayttaen
epasuoraa menetelmaa taulukossa annetun ajan
(tai kunnes paistolampomittari ndyttaa haluttua
sisaista lampoa).

Anna paistin, isojen lihapalojen tai paksujen
kyljysten ja pihvien seistd 5-10 minuuttia
paistamisen jalkeen. Sisdinen ldmpdtila nousee
3-6 astetta tana aikana.

Jos haluat lisata savun makua, voit kayttaa
mukana lehtipuun lastuja tai palasia (liota
vedessa vahintaan 30 minuuttia ja valuta) tai
kostutettuja tuoreita yrtteja, kuten rosmariinia,
timjamia tai laakerinlehtia. Aseta marka puu
tai yrtit suoraan hiilien paalle juuri ennen
grillaamisen aloittamista.

Sulata ruoka ennen grillaamista. Tai salli
pidempi paistoaika, jos grillaat pakastettua
ruokaa.

Ruokaturvallisuusohjeita

Al3 sulata lihaa, kalaa tai kanaa
huoneenlammossa. Sulata ne jadkaapissa.

Pese kadet huolellisesti kuumalla
saippuavedella ennen ruoanvalmistuksen
aloittamista ja kasiteltyasi tuoretta lihaa, kalaa
tai kanaa.

Ala aseta valmista ruokaa lautaselle, jota kaytit
raa’'an ruoan valmisteluun.

Pese kuumalla saippuavedella kaikki lautaset
ja keittiotarvikkeet, jotka olivat kosketuksissa
raa’an lihan tai kalan kanssa, ja sitten huuhtele.
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SECURITE

Le non-respect des instructions
relatives aux DANGERS, aux
AVERTISSEMENTS et aux
PRECAUTIONS contenues dans le
présent manuel d'utilisation peut
étre a l'origine de blessures graves,
voire mortelles, ou d'un incendie

ou d'une explosion, susceptibles de
provoquer des dommages matériels.

Veuillez lire toutes les informations
de sécurité figurant dans le présent
guide d'utilisation avant d'utiliser ce
barbecue.

DANGER

A ATTENTION ! Ne pas utiliser dans des locaux
fermés | Ce barbecue est destiné a une
utilisation a U'extérieur dans un endroit bien
ventilé et n'est pas prévu pour servir de
chauffage et ne doit jamais étre utilisé comme
tel. En cas d'utilisation a lintérieur, des fumées
toxiques peuvent s'accumuler et provoquer des
blessures graves, voire mortelles.

A N'utilisez pas le barbecue dans un garage,
un batiment, sous une tonnelle, ou tout autre
espace fermé.

A N'utilisez ni essence, ni alcool, ni autre liquide
extrémement volatile pour embraser le
charbon de bois. En cas d'utilisation de liquide
d’allumage pour charbon (non recommandé),
éliminez toute trace de liquide ayant pu
s'écouler par les clapets d'aération inférieurs
avant d’'embraser le charbon.

A N’ajoutez ni liquide d’'allumage ni charbon
imprégné de liquide d'allumage sur du charbon
incandescent ou chaud. Rebouchez le récipient
d'allume-feu liquide apres utilisation et placez-
le a l'écart du barbecue.

AEloignez de la zone de cuisson les liquides et
vapeurs inflammables (essence, alcool, etc.)
ainsi que tout matériau combustible.

AVERTISSEMENTS

AN'utilisez pas ce barbecue si tous ses
composants ne sont pas en place Assurez-
vous de suivre les instructions d'assemblage
pour assembler correctement ce barbecue. Un
assemblage incorrect peut étre dangereux.

A N'utilisez jamais le barbecue sans que le
réceptacle a cendres ne soit installé.

A N'utilisez pas ce barbecue sous un abris
combustible.

A La consommation d’alcool, de médicaments et/
ou de drogues risque de limiter la capacité de
l'utilisateur a monter et a utiliser correctement
le barbecue.

A Faites preuve de prudence lorsque vous utilisez
votre barbecue. Celui-ci sera chaud pendant la
cuisson ou le nettoyage et il ne doit jamais étre
laissé sans surveillance.

AATTENTION ! Ce barbecue va devenir trés chaud.
Ne pas le déplacer pendant son utilisation.

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

A ATTENTION ! Ne pas utiliser d’alcool, d’essence
ou tout autre liquide analogue pour allumer ou
réactiver le barbecue ! Utiliser uniquement des
allume-feu conformes a 'EN 1860-3 !

A\ Ce barbecue WEBER n’est pas congu pour une
installation dans un véhicule de loisir ou un
bateau.

A N'utilisez pas ce barbecue a moins d’'un métre
cinquante d'un matériau combustible. Les
matériaux combustibles incluent, de maniere
non exhaustive, le bois (traité ou non) des
terrasses, patios et porches.

A Maintenez en permanence le barbecue sur
une surface stable et de niveau sans trace de
matériaux combustible.

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

A N'utilisez pas le barbecue par vent fort.

A Ne portez pas de vétements 8 manches amples
lorsque vous allumez ou utilisez le barbecue.

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

A Eteignez le charbon une fois la cuisson
terminée. Pour l'éteindre, fermez tous les
clapets et orifices d'aération aprés avoir placé le
couvercle sur la cuve de cuisson.

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 thermomeétre ou le
couvercle.

A\ Utilisez des ustensiles a barbecue appropriés a
longs manches et résistants a la chaleur.

/A Mettez toujours le charbon de bois sur le dessus
de la grille a charbon (grille inférieure). Ne
mettez pas de charbon de bois directement dans
le fond du récipient.

A Ne vous appuyez pas sur le bord de la table et
ne le surchargez pas.

A N'utilisez pas le support de couvercle
TUCK-AWAY comme poignée pour soulever ou
déplacer le barbecue.

A Ne suspendez pas le couvercle sur la poignée de
la cuve.

A Ne jetez jamais le charbon de bois chaud a un
endroit ol on pourrait marcher dessus ou la
ou il pourrait provoquer un incendie. Ne jetez
jamais les cendres ou le charbon de bois avant
leur extinction compléte.

A Ne rangez pas le barbecue avant U'extinction
compléte des cendres et du charbon.

AN'enlevez jamais les cendres avant que le
charbon de bois se soit completement consumé
et éteint et que le barbecue ait refroidi.

A Maintenez les cables et les cordons électriques
a l'écart des surfaces chaudes du barbecue et
des zones de passage.

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

A

X

PRECAUTIONS

A N'essayez pas de limiter les flambées ni
d'éteindre le charbon a l'aide d'eau.

A Le tapissage de la cuve de cuisson avec du
papier aluminium provoquerait une obstruction
du flux d’air Utilisez plutét une barquette en
aluminium pour recueillir les jus des viandes
avec la méthode de cuisson indirecte.

A Vérifiez régulierement que les brosses du
barbecue ne perdent pas de poils et qu'elles ne
sont pas usées. Remplacez la brosse si vous
constatez que des poils se sont détachés et se
trouvent sur la grille de cuisson ou la brosse.
WEBER recommande d'acheter une nouvelle
brosse en inox pour barbecue au début de
chaque printemps.

O |



GARANTIE

Merci d'avoir acheté ce produit WEBER. 1415 S. Roselle Road,
Palatine, Illinois 60067 USA (« WEBER ») est fier de vous fournir

un produit sécurisé, endurant et fiable. Cette garantie volontaire

de WEBER vous est fournie a titre gracieux. Elle contient des
informations dont vous aurez besoin pour faire réparer votre produit
WEBER dans le cas peu probable d'une panne ou d'un défaut.

En vertu des 1é PF le client disy de
plusieurs droits au cas ou le produit serait défectueux. Ces droits
comprennent des services supplé ires ou de remg
une réduction du prix d’achat et une indemnisation. Dans 'Union
européenne, par exemple, ces droits comprennent une garantie
légale de deux ans commengant a la date de la remise du produit.
Ces droits et autres droits légaux ne sont pas affectés par les
dispositions de la garantie. En fait, cette garantie accorde des
droits supplémentaires au Propriétaire qui sont indépendants des
dispositions légales de la garantie.

GARANTIE VOLONTAIRE DE WEBER

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

d'un cadeau ou d'une situation promotionnelle, la personne pour
laquelle le produit a été acheté comme cadeau ou comme élément de
promotion) que le produit WEBER est sans défaut de matériel et de
main d'ceuvre pour la ou les périodes de temps spécifiées ci-dessous
s'il est monté et utilisé en conformité avec les instructions fournies
dans le Guide du Propriétaire accompagnant le produit. (Remarque :
si vous perdez ou égarez votre Guide du Propriétaire WEBER, un
guide de remplacement est disponible en ligne sur www.weber.com
ou sur le site Internet spécifique du pays vers lequel 'utilisateur peut
étre redirigé.) Dans le cadre d’'une utilisation et d’un entretien normal
pour un seul foyer, WEBER accepte dans le cadre de cette garantie
de réparer ou de remplacer les piéces défectueuses pendant les
périodes, les limitations et les exclusions applicables répertoriées
ci-dessous. DANS LE CADRE D'UNE UTILISATION ET D'UN ENTRETIEN
NORMAL POUR UN SEUL FOYER, WEBER ACCEPTE DANS LE CADRE
DE CETTE GARANTIE DE REPARER OU DE REMPLACER LES PIECES
DEFECTUEUSES PENDANT LES PERIODES, LES LIMITATIONS ET LES
EXCLUSIONS APPLICABLES REPERTORIEES CI-DESSOUS.

RESPONSABILITES DU PROPRIETAIRE DANS LE CADRE DE CETTE
GARANTIE

Afin d’assurer une couverture de garantie sans soucis, il est
important (mais pas obligatoire) d’enregistrer votre produit WEBER
en ligne sur www.weber.com ou sur le site Internet spécifique

du pays vers lequel l'utilisateur peut étre redirigé.) Veuillez aussi
conserver votre récépissé d'achat et/ou la facture. L'enregistrement
de votre produit WEBER confirme votre couverture de garantie et
fournit un lien direct entre vous et WEBER au cas ol nous aurions
besoin de vous contacter.

La garantie ci-dessous ne s'applique que si le Propriétaire prend
soin d’'une maniére raisonnable de son produit WEBER en respectant
toutes les instructions de montage, les instructions d'utilisation et
U'entretien préventif comme indiqué dans le Guide du Propriétaire
ci-joint, a moins que le Propriétaire puisse prouver que le défaut

ou la panne sont indépendants du non-respect des obligations
précédemment mentionnées. Si vous vivez dans une région cétiere
ou si votre produit se situe a proximité d'une piscine, U'entretien
comprend le lavage et le ringcage réguliers des surfaces externes
comme indiqué dans le Guide du Propriétaire ci-joint.

GESTION DE LA GARANTIE / EXCLUSION DE LA GARANTIE

Si vous pensez avoir une piéce couverte par cette garantie limitée,
veuillez contacter le Service clientéle de WEBER en utilisant les
informations de contact fournies sur notre site Internet (www.weber.
com ou sur le site Internet spécifique du pays vers lequel l'utilisateur
peut étre redirigé.) WEBER, aprés enquéte, réparera ou remplacera
(a son choix) une piéce défectueuse couverte par cette garantie.

Dans l'éventualité ol le remplacement ou la réparation ne serait pas
possible, WEBER peut décider (a son choix) de remplacer le barbecue
concerné par un nouveau barbecue d'une valeur égale ou supérieure.
WEBER peut vous demander de renvoyer les piéces a des fins
d'inspection, les frais de transport devant étre prépayés.

Cette GARANTIE est annulée s'il existe des dommages, des
détériorations, des décolorations et/ou de la rouille pour lesquels
WEBER n'’est pas responsable et qui sont provoqués par :

« 'abus, la mauvaise utilisation, l'altération, la modification, la
mauvaise application, le vandalisme, la négligence, le montage ou
linstallation incorrecte et l'incapacité a effectuer correctement
l'entretien normal et de routine ;

- les insectes (tels que les araignées) et les rongeurs (tels que les
écureuils), y compris, mais non limité a lendommagement des
brileurs et/ou des tuyaux de gaz ;

« l'exposition a l'air marin et/ou a des sources chlorées telles que les
piscines et les bains chauds / spas ;

« des conditions météorologiques sévéres comme la gréle, les
ouragans, les tremblements de terre, les tsunamis ou les
surtensions, les tornades ou les fortes tempétes.

L'utilisation et/ou l'installation des piéces sur votre barbecue WEBER
qui ne sont pas de vraies pieces WEBER annuleront cette Garantie

et tous les dommages en résultant ne sont pas couverts par cette
Garantie. Toute conversion d'un barbecue a gaz non autorisée par
WEBER et non effectuée par un technicien d’entretien agréé de
WEBER annulera cette Garantie.

PERIODES DE GARANTIE DES PRODUITS

Cuve, couvercle et diffuseur central :
10 ans, contre la perforation

Systéme de nettoyage ONE-TOUCH :
5 ans, contre la perforation

Composantes en plastique :
5 ans, a 'exception des pertes d'éclat ou la décoloration

Toutes les autres piéces :
2 ans

AVIS DE NON-RESPONSABILITE

HORMIS CETTE GARANTIE ET CES AVIS DE NON-RESPONSABILITE
COMME DECRITS DANS CETTE DECLARATION DE GARANTIE, IL
N’EXISTE AUCUNE AUTRE DECLARATION DE RESPONSABILITE POUR
TOUTE GARANTIE SUPPLEMENTAIRE OU VOLONTAIRE DONNEE PAR
LES PRESENTES ALLANT AU-DELA DE LA RESPONSABILITE LEGALE
S’APPLIQUANT A WEBER. DE MEME, LA PRESENTE DECLARATION
DE GARANTIE NE SE LIMITE PAS OU N'EXCLUT PAS LES SITUATIONS
OU LES RECLAMATIONS POUR LESQUELLES WEBER A UNE
RESPONSABILITE OBLIGATOIRE COMME STIPULE PAR LA LOI.

AUCUNE GARANTIE NE SERA APPLICABLE APRES LES PERIODES
APPLICABLES A CETTE GARANTIE. AUCUNE AUTRE GARANTIE
DONNEE PAR LA MOINDRE PERSONNE, Y COMPRIS UN REVENDEUR
OU REPRESENTANT EN CE QUI CONCERNE N'IMPORTE QUEL
PRODUIT (TEL QUE TOUTES « EXTENSIONS DE GARANTIES »)
N’ENGAGERA WEBER. LE SEUL RECOURS DE CETTE GARANTIE

EST LA REPARATION OU LE REMPLACEMENT DE LA PIECE OU DU
PRODUIT.

EN AUCUN CAS DANS LE CADRE DE CETTE GARANTIE VOLONTAIRE,
TOUTE COMPENSATION DE N'IMPORTE QUEL GENRE NE POURRA
ETRE SUPERIEURE AU MONTANT DU PRIX D'ACHAT DU PRODUIT
WEBER VENDU.

VOUS ASSUMEZ LE RISQUE ET LA RESPONSABILITE POUR LA
PERTE, LE DOMMAGE OU LES BLESSURES A VOUS ET VOTRE
PROPRIETE ET/OU AUX AUTRES ET A LEURS PROPRIETES
RESULTANT DE LA MAUVAISE UTILISATION OU DE LABUS DU
PRODUIT OU DU NON-RESPECT DES INSTRUCTIONS FOURNIES PAR
WEBER DANS LE GUIDE DU PROPRIETAIRE CI-JOINT.

LES PIECES ET LES ACCESSOIRES REMPLACES DANS LE CADRE

DE CETTE GARANTIE LIMITEE NE SONT GARANTIS QUE POUR LA
DUREE RESTANTE PRECEDEMMENT MENTIONNEE DE LA GARANTIE
D’ORIGINE.

CETTE GARANTIE NE S’APPLIQUE QU’A UNE UTILISATION PAR UN
SEUL FOYER PRIVE ET NE S'APPLIQUE PAS AUX BARBECUES WEBER
UTILISE DANS UN ENVIRONNEMENT COMMERCIAL, COMMUNAL OU
A PLUSIEURS FOYERS TELS QUE LES RESTAURANTS, LES HOTELS,
LES CENTRES DE VACANCES ET LES PROPRIETES LOUEES.

WEBER PEUT DE TEMPS A AUTRE CHANGER LE DESIGN DE

SES PRODUITS. AUCUNE DISPOSITION CONTENUE DANS CETTE
GARANTIE NE DOIT ETRE ENTENDUE COMME OBLIGEANT WEBER
A INCORPORER DE TELLES MODIFICATIONS DE DESIGN DANS
DES PRODUITS PRECEDEMMENT FABRIQUES, DE MEME QUE

DE TELS CHANGEMENTS NE DOIVENT PAS ETRE CONSIDERES
COMME L'ADMISSION QUE LES DESIGNS PRECEDENTS ETAIENT
DEFECTUEUX.

@

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

La conception de votre barbecue a charbon WEBER
est le fruit d'intenses réflexions. Nous concevons
nos barbecues de fagon a ce que vous n'ayez
jamais a vous soucier des poussées de flamme,
des aliments brilés ou encore chauds a certains
endroits et froids a d'autres. Attendez-vous a
l'excellence en matiere de rendement, de contréle
et de résultats a chaque utilisation.

I} Cuve et couvercle @

Chaque barbecue a charbon de bois WEBER

se compose d’'une cuve et d'un couvercle en

acier émaillé de porcelaine cuit au four. Il s'agit ’A
la d’un point important qui marque la fin de ‘ ‘

I'écaillage. La surface réfléchissante permet
la cuisson par convection, afin que la chaleur
rayonne autour des aliments tout comme le
ferait un four de cuisine, pour vous offrir une
cuisson homogeéne.

I Clapets et orifices d'aération \\\\\ )
L'air est un facteur important dans la \\\\\\\\\\\\§-‘a‘.
cuisson au charbon de bois. Plus vous \\ @_‘

= \
faites entrer d'air dans le barbecue, —— s
plus la chaleur du feu et la fréquence de
réapprovisionnement augmentent (jusqu'a
un certain point). Par conséquent, pour
réduire le réapprovisionnement, maintenez
autant que possible le couvercle fermé. Les
clapets d'aération de la cuve situés en bas du
barbecue doivent étre laissés ouverts a chaque
utilisation. Toutefois, pour ralentir le taux de
combustion de votre feu, fermez le clapet du
couvercle a moitié.

A Grille de cuisson

Composée d’'acier plaqué a haute résistance,
la grille de cuisson offre un vaste espace pour
préparer tous vos repas favoris.

[ Grille a charbon

La grille a charbon est congue pour résister

a la chaleur de tout type de feu de charbon.
Construite en acier robuste, cette grille résiste
aux déformations et aux brdlures. En outre,
elle vous offre suffisamment d'espace pour
une cuisson directe ou indirecte, avec la
souplesse nécessaire pour cuire comme vous
le souhaitez.

A Systéme de nettoyage
ONE-TOUCH
Le systeme de nettoyage ONE-TOUCH vous
libere des tracas liés au nettoyage. Lorsque
vous déplacez la poignée d'avant en arriére, les
trois pales situées dans la cuve déplacent les

cendres du fond du barbecue vers le réceptacle
a cendres. Ces mémes orifices font office de
clapets d'aérations de la cuve, pour aider a
alimenter le feu en oxygéne ou pour vous
permettre de l'éteindre facilement.




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

[A] GOURMET BBQ SYSTEM

Votre grille de cuisson peut disposer

d'une zone centrale spéciale amovible.

Cette fonctionnalité vous permet de

rajouter facilement des accessoires

Weber GOURMET BBQ SYSTEM a insérer tels
qu'une pierre a pizza, un wok, une plaque a
frire, une plancha, une rétissoire, un poélon
a aebleskiver ou un barbecue coréen (vendus
séparément). Chaque option vous offre

des possibilités illimitées pour essayer de
nouvelles recettes.

Thermométre intégré

Un thermometre durable et intégré dans le
couvercle permet de contrdler facilement la
température de votre barbecue.

[c]Crochet de couvercle

L'intérieur du couvercle du barbecue est
équipé d'un crochet incliné. Il vous suffit de
faire coulisser le couvercle sur le coté pour le
suspendre a la cuve du barbecue.

[D] Support de couvercle TUCK-AWAY

Le support de couvercle TUCK-AWAY permet
de déplacer facilement votre couvercle sur le
coté pour vérifier la cuisson de vos aliments ou
ajouter du charbon.

[E] Grille de cuisson a charniéres
La grille a charnieres comporte une zone
de chaque coté qui se souléeve pour vous
permettre d'ajouter facilement du combustible.

[F] Réceptacle a cendres de grande
capacité
Le réceptacle a cendres entierement clos
de grande capacité empéche les cendres de
s'envoler et se retire facilement pour procéder
a un nettoyage rapide et propre.

[6] Poignée porte-ustensiles

La poignée dispose de crochets intégrés vous
permettant de suspendre vos ustensiles de
maniére trés pratique.

CARACTERISTIQUES SPECIALES DU BARBECUE A CHARBON DE BOIS
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Choisir un emplacement approprié
pour le barbecue

» Utilisez ce barbecue uniquement a l'extérieur dans
un endroit bien aéré. N'utilisez pas le barbecue
dans un garage, dans un batiment, sous une
tonnelle ou dans toute autre zone fermée.

* Maintenez en permanence le barbecue sur une
surface stable et de niveau.

» N'utilisez pas le barbecue a moins de 1,5 m
d'un matériau combustible. Les matériaux
combustibles incluent, sans toutefois s’y limiter,
les vérandas, les patios et les terrasses en bois ou
en bois traité.

Choisir la quantité de charbon a
utiliser

Le choix de la quantité de charbon dépend de ce que
vous faites griller et de la taille de votre barbecue.
Si vous faites griller des morceaux d'aliments petits
et tendres qui cuisent en moins de 20 minutes,
reportez-vous au tableau Mesure et ajout de charbon
pour cuisson directe. Si vous faites griller de plus
gros morceaux de viande qui nécessitent au moins
20 minutes de cuisson, ou des mets délicats,
reportez-vous au tableau Mesure et ajout de charbon
pour cuisson directe. Utilisez le doseur a charbon
fourni avec votre barbecue pour mesurer la quantité
de charbon appropriée. Pour plus de détails sur

la différence entre la cuisson directe et indirecte,
reportez-vous a la section METHODES DE CUISSON
SUR LE BARBECUE.

La premiére utilisation du barbecue

Il est recommandé de préchauffer le barbecue et de
maintenir le charbon incandescent, avec le couvercle
fermé, pendant au moins 30 minutes avant de
procéder a la premiére cuisson.

Préparation du barbecue

1. Retirez le couvercle et suspendez-le sur le coté
de votre barbecue a l'aide du crochet situé a
lintérieur du couvercle ou du guide-couvercle
TUCK-AWAY (en fonction du modeéle de votre
barbecue).

2. Retirez la grille de cuisson (grille supérieure)
de votre barbecue. Pour plus de commodité,
accrochez la grille de cuisson sur la cuve, le
panneau arriere ou le chassis de votre barbecue
par sa poignée courbée (une fonctionnalité
disponible sur certains de nos barbecues) (A). Si
votre barbecue est équipé de la grille de cuisson
GOURMET BBQ SYSTEM, enlevez d'abord la partie
centrale détachable, puis le reste de la grille de
cuisson.

3. Retirez la grille a charbon (grille inférieure) et
enlevez les cendres ou les gros morceaux de
vieux charbon de bois accumulés au fond de la
cuve. Le charbon de bois a besoin d'oxygéne pour
braler ; assurez-vous que les orifices d'aération
ne sont pas obstrués. Pour les barbecues dotés
d’'un systeme de nettoyage ONE-TOUCH, déplacez
la poignée dans les deux sens pour déplacer les
cendres du fond du barbecue vers le réceptacle a
cendres (B).

4. Si votre barbecue dispose d'un réceptacle a
cendres standard, dégagez la barrette du pied
pour retirer le réceptacle (C) puis jetez les
cendres. Si votre barbecue dispose d'un réceptacle
a cendres a grande capacité, pressez la poignée du
réceptacle a cendres pour dégager ce dernier du
barbecue (D).

5. Ouvrez l'orifice d'aération de la cuve en déplagant
la poignée complétement vers la droite (E) ou en la
déplacant vers la position ouverte (F) (en fonction
du modele de votre barbecue).

6. Remettez la grille a charbon en place (grille
inférieure).

Remarque : les instructions d utilisation de l'essence pour
briquets ont été délibérément écartées de ce mode d’emploi.
L'essence pour briquets n'est pas pratique et peut transmettre
un godt chimique a vos aliments, ce qui n'est pas le cas avec
les briquettes allume-feux (vendues séparément). Si vous
choisissez d'utiliser de l'essence pour briquets, suivez les
instructions du fabricant et n'en ajoutez JAMAIS sur un feu
allumé.

Mesure et ajout de charbon pour cuisson directe

*Lorsque vous mesurez du charbon en morceaux, utilisez le doseur a charbon fourni avec votre barbecue.

Diameétre du WEBER Briquettes de Briquettes de Charbon de bois Charbon de bois
barbecue charbon de bois charbon de bois de hétre en morceaux* mélangé en morceaux*

47 cm 25 briquettes 30 briquettes
57 cm 30 briquettes 40 briquettes
67 cm 45 briquettes 60 briquettes

1 doseur (0,56 kg) % doseur

1% doseur (0,98 kg) 1 % doseur

4 doseurs (2,24 kg) 2 % doseur

Mesure et ajout de charbon pour cuisson indirecte

*Lorsque vous mesurez du charbon de bois en morceaux, utilisez le doseur a charbon fourni avec votre barbecue.

Diameétre du WEBER Briquettes de Briquettes de
barbecue charbon de bois charbon de bois
Bri t Br Br Bri

Charbon de bois Charbon de bois
de hétre en morceaux* mélangé en morceaux*

q e q Briq q Charbon Charbon a Charbon Charbon a
pour la a ajouter pour pour la a ajouter pour pour la ajouter pour pour la ajouter pour
premiére chaque heure premiére chaque heure premiére chaque heure premiére chaque heure
heure supplémentaire heure supplémentaire  heure  supplémentaire  heure  supplémentaire
(par coté) (par cbté) (par cbté) (par coté) (par cété) (par coté) (par coté) (par cté)
47 cm 10 briquettes 4 briquettes 15 briquettes 7 briquettes Y, doseur 1 poignée Y2 doseur 1 poignée
(0,30 kg)
57 cm 15 briquettes 4 briquettes 20 briquettes 7 briquettes Y2 doseur 1 poignée Y2 doseur 1 poignée
(0,30 kg)
67 cm 20 briquettes 6 briguettes 30 briquettes 8 briquettes Y% doseur 1 poignée Y% doseur 1 poignée
(0,42 kg)




Embraser du charbon de bois a
l'aide d’'une cheminé d'allumage

Le moyen le plus simple et le plus efficace

pour embraser tout type de charbon de bois est
d'utiliser une cheminé d'allumage, en particulier le
modéle RAPIDFIRE de WEBER (vendu séparément).
Reportez-vous aux mises en garde et aux
avertissements inclus avec la cheminé d'allumage
RAPIDFIRE avant d'embraser le charbon de bois.

1. Mettez quelques boules de papier journal au
fond de la cheminé d'allumage et placez cette
derniére sur la grille a charbon (A); ou mettez
quelques cubes allume-feu au centre de la grille
a charbon et placez la cheminé d'allumage par-
dessus (B).

2. Remplissez la cheminé d'allumage avec du
charbon de bois (C).

3. Allumez les cubes allume-feu ou les journaux a
travers les orifices se trouvant sur le coté de la
cheminé d’allumage (D).

4. Maintenez la cheminé d'allumage en place
jusqu’'a ce que le charbon de bois soit
complétement embrasé. Le charbon est
complétement embrasé lorsqu'il est recouvert
d’'une fine pellicule de cendre blanche.

Remarque : les cubes allume-feu utilisés doivent étre

complétement consumés et les charbons doivent étre

recouverts d'une pellicule de cendre avant de placer les
aliments sur la grille. Avant de commencer la cuisson,
attendre qu’une couche de cendres recouvre le combustible.

5. Une fois le charbon de bois complétement
embrasé, consultez les pages suivantes pour
savoir comment le disposer le charbon et
commencer la cuisson en fonction de votre
méthode de cuisson souhaitée (méthode directe
ou indirecte).

Embraser le charbon de bois a laide
de cubes allume-feu

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

2. A l'aide d’une longue allumette ou d'un briquet,
allumez les cubes allume-feu. Les cubes
allume-feu embraseront ensuite le charbon.

3. Attendez que le charbon soit completement
embrasé. Le charbon est complétement
embrasé lorsqu'il est recouvert d'une fine
pellicule de cendre blanche.

Remarque : les cubes allume-feu utilisés doivent étre

complétement consumés et les charbons doivent étre

recouverts d'une pellicule de cendre avant de placer les
aliments sur la grille. Avant de commencer la cuisson,
attendre qu’une couche de cendres recouvre le combustible.

4. Une fois le charbon de bois complétement
embrasé, consultez les pages suivantes pour
savoir comment le disposer et commencer la
cuisson en fonction de votre méthode de cuisson
souhaitée (méthode directe ou indirecte).

WWW.WEBER.COM @
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Cuisson a chaleur directe

Utilisez la méthode directe pour les petits morceaux
d'aliments tendres qui cuisent en moins de
20 minutes, tels que :

e Les hamburgers

* Les steaks

* Les cotelettes

* Les brochettes

* Les morceaux de poulet désossés
* Les filets de poisson

* Les mollusques et crustacés

* Les légumes en tranches

Avec la chaleur directe, les aliments sont cuits
directement au-dessus du charbon incandescent (A).
La surface des aliments est saisie et cela permet de
développer les saveurs, la texture et une délicieuse
caramélisation tout en cuisant complétement les
aliments jusqu’au centre.

Un feu direct crée une chaleur a la fois rayonnante et
conductrice. La chaleur rayonnante du charbon cuit
rapidement la surface des aliments les plus proches
de celui-ci. Par ailleurs, le feu chauffe les tiges de

la grille de cuisson, ce qui conduit directement la
chaleur vers la surface des aliments et crée ces
belles marques de grill, si caractéristiques.

Positionnement 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, pour utiliser votre
barbecue a charbon.

Remarque : le barbecue, y compris sa poignée et les poignées

des clapets / orifices d'aération deviennent extrémement

chauds. Portez toujours des gants de barbecue afin d'éviter de
vous brdler les mains.

2. Une fois le charbon de bois entierement embrasé,
étalez-le uniformément sur la grille a charbon a
l'aide d'une longue pince (B).

. Replacer la grille de cuisson.

. Placez le couvercle sur le barbecue.

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

o U~ W

. 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 en inox pour barbecue (D).
Remarque : utilisez une brosse en inox pour barbecue.

Remplacez la brosse si vous remarquez que des poils se sont
détachés et se trouvent sur la grille ou la brosse.

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

9. Placez le couvercle sur le barbecue. Consultez
la recette pour connaitre le temps de cuisson
recommandé.
Remarque : lorsque vous retirez le couvercle du barbecue
pendant la cuisson, soulevez-le sur le cété plutét que droit vers
le haut. Soulever le couvercle verticalement peut créer un effet
d‘aspiration et faire voler les cendres sur votre nourriture.
Apres la cuisson...
Fermez le clapet d'aération du couvercle et les
orifices d'aération de la cuve pour éteindre le charbon
de bois.




Cuisson a chaleur indirecte sur le
barbecue

Utilisez la méthode indirecte pour les plus gros
morceaux de viande qui nécessitent 20 minutes de
cuisson minimum, ou pour les aliments délicats qui se
desséchent ou risquent de briler en cas d'exposition
directe a la chaleur, tels que :

« Les rotis

» Les morceaux de volaille non désossés
e Les poissons entiers

« Les filets de poisson délicats

« Les poulets entiers

* Les dindes

* Les cotes levées

La chaleur indirecte peut également étre utilisée
pour terminer la cuisson d'aliments plus épais ou de
morceaux non désossés qui ont d’'abord été saisis ou
brunis a la chaleur directe.

Avec la chaleur indirecte, la chaleur se répand
des deux cotés du barbecue, ou sur un des cotés
du barbecue. La nourriture se trouve sur la partie
éteinte de la grille de cuisson (A).

La chaleur conductrice et rayonnante constitue
toujours un facteur, mais elle n'est pas aussi intense
pendant la cuisson indirecte. Toutefois, si le couvercle
du barbecue est fermé comme il se doit, un autre type
de chaleur est généré : la chaleur par convection. La
chaleur monte, est réfléchie sur le couvercle et les
surfaces intérieures du barbecue, et circule pour cuire
les aliments lentement et uniformément sur tous les
cotés.

La chaleur par convection ne saisit pas la surface

de l'aliment comme le fait la chaleur conductrice et
rayonnante. La cuisson des aliments jusqu’au centre
est plus douce, comme la chaleur dans un four.

Positionnement 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, pour utiliser votre
barbecue a charbon.

Remarque : le barbecue, notamment les poignées, le clapet

du couvercle et les orifices d'aération de la cuve, deviennent

extrémement chauds. Portez toujours des gants de barbecue

pour éviter de vous briler les mains.

2. Lorsque le charbon de bois est completement
embrasé, utilisez de longues pinces pour le placer
de chaque c6té de l'aliment (B). Placez le charbon
de bois sur les cotés de la cuve opposés aux
poignées (C), directement sur la grille a charbon de
bois ou dans les rails ou paniers a charbon CHAR-
BASKETS si vous les utilisez. Une barquette en
aluminium peut étre placée au milieu du charbon
pour recueillir les gouttes.

UTILISATION DE RAILS A CHARBON :

Positionnez la grille de maniére a orienter les
barres d'acier vers les poignées de la cuve de
cuisson. Positionnez ensuite les rails a charbon de
facon a les accrocher aux barres droites extéri
eures de la grille a charbon. La partie avant des
rails a charbon doit glisser sur la quatriéme barre
de la grille a charbon et s’encliqueter en place (D).

3. Replacez la grille de cuisson.

4. Placez le couvercle sur le barbecue. Si votre
barbecue dispose d'un thermométre, placez
toujours le couvercle de maniére a ce que le
thermometre ne soit pas au-dessus du charbon de
bois ou il serait exposé a la chaleur directe (E).

5. Ouvrez le clapet d'aération du couvercle.

6. Préchauffez la grille pendant 10 a 15 minutes
environ.

7. Une fois la grille de cuisson préchauffée, nettoyez-
la a l'aide d’'une brosse en inox pour barbecue.
Remarque : utilisez une brosse en inox pour barbecue.

Remplacez la brosse si vous constatez que des poils se sont
détachés et se trouvent sur la grille de cuisson ou la brosse.

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

9. Placez le couvercle sur le barbecue. Consultez
la recette pour connaitre le temps de cuisson
recommandé.
Remarque : lorsque vous retirez le couvercle du barbecue
pendant la cuisson, soulevez-le sur le cété plutét que droit vers
le haut. Soulever le couvercle verticalement peut créer un effet
d'aspiration et faire voler les cendres sur votre nourriture.
Apres la cuisson...
Fermez le clapet d'aération du couvercle et les orifices
d'aération de la cuve pour éteindre le charbon de bois.




Portez des gants

Portez toujours des maniques ou gants pour
barbecue conformes a la norme EN 407, Chaleur
de contact niveau 2 ou supérieur, pour utiliser
votre barbecue a charbon. Les orifices et clapets
d'aération, les poignées et la cuve deviennent

tous trés chauds pendant la cuisson. Il est donc
important de vous protéger les mains et les avant-
bras.

Evitez l'essence pour briquets

Evitez l'utilisation de l'essence pour briquets, car
elle peut donner un go(t chimique a vos aliments.
Les cheminées d'allumage (vendues séparément)
et les cubes allume-feu (vendus séparément)
constituent des moyens beaucoup plus propres et
efficaces pour embraser votre charbon de bois.

Préchauffage du barbecue

Le préchauffage de votre barbecue avec le
couvercle fermé pendant 10 a 15 minutes prépare
la grille de cuisson. Le charbon étant chauffé

au rouge, la température sous le couvercle peut
atteindre 260°C. La chaleur permet de détacher
les morceaux d’'aliments accrochés a la grille

de cuisson, ce qui facilite leur élimination a

l'aide d'une brosse en inox pour barbecue. Le
préchauffage de votre barbecue permet a la

grille de devenir suffisamment chaude pour

saisir correctement vos aliments et les empécher
d'adhérer.

Remarque : utilisez une brosse en inox pour barbecue.
Remplacez la brosse si vous constatez que des poils se sont
détachés et se trouvent sur la grille de cuisson ou la brosse.

Huilez les aliments, pas la grille

L'huile empéche les aliments d'adhérer et leur
donne également saveur et moelleux. Le fait de
badigeonner ou de pulvériser légérement les
aliments avec de l'huile fonctionne mieux que le
graissage de la grille.

Maintenez un flux d’air permanent

Un feu au charbon de bois a besoin d’air. Le
couvercle doit étre maintenu fermé autant que
possible, mais le clapet et les orifices d'aération
doivent rester ouverts. Retirez régulierement les
cendres de la partie basse du barbecue pour éviter
qu'elles obstruent les orifices d'aération.

Fermez le couvercle

Il a quatre raisons importantes pour lesquelles le
couvercle doit étre maintenu fermé dans la mesure
du possible.

1. Maintenir la grille suffisamment chaude pour
saisir les aliments.

2. Réduire le temps de cuisson et empécher les
aliments de se dessécher.

3. Piéger la fumée qui se développe lorsque le jus
et les graisses se vaporisent a l'intérieur du
barbecue.

4, Empécher les poussées de flamme en limitant
l'apport d’'oxygéne.

Controler la flamme

Des poussées de flamme peuvent se produire, ce
qui est plutot positif, car elles permettent de saisir
la surface de ce que vous étes en train de faire
griller; cependant, une poussée trop importante
peut braler vos aliments. Laissez le couvercle en
place dans la mesure du possible. Ceci permet de
limiter la quantité d’oxygéne présent a l'intérieur
du barbecue et aidera a éteindre toute poussée de
flamme. Si les flammes deviennent incontrélables,
placez les aliments temporairement en cuisson
indirecte, jusqu’a ce que l'intensité des flammes
diminue.

Surveillez le temps de cuisson et la
température

Si vous cuisez dans un climat froid ou a une
altitude élevée, les temps de cuisson seront plus
élevés. Si le vent souffle fort, il fera augmenter la
température d'un barbecue a charbon de bois. Il
faut donc toujours vous tenir a proximité de votre
barbecue et ne pas oublier de laisser le couvercle
en place dans la mesure du possible afin que la
chaleur ne s'échappe pas.

Aliments surgelés ou frais

Que vous fassiez griller des aliments surgelés ou
frais, suivez les consignes de sécurité qui figurent
sur 'emballage et faites-les toujours cuire a la
température interne recommandée. Les aliments
surgelés nécessiteront un temps de cuisson plus
long et éventuellement plus de combustible, selon
le type d'aliment.

Consignes d'entretien

Suivez ces quelques instructions d’entretien de
base pour que votre barbecue conserve son allure
et ses capacités de cuisson pour de nombreuses
années !

¢ Pour une circulation adéquate de l'air et
une meilleure cuisson, retirez les cendres
accumulées et les résidus de charbon de bois du
fond de la cuve et du réceptacle a cendres avant
toute utilisation. Assurez-vous que le charbon de
bois est complétement éteint et que le barbecue
a refroidi avant de procéder.

e Il se peut que vous remarquiez des écailles
de peinture a lintérieur du couvercle. Pendant
l'utilisation, les graisses et les vapeurs de fumée
s'oxydent lentement en carbone et se déposent a
lintérieur de votre couvercle. Brossez la graisse
carbonisée a l'intérieur du couvercle avec une
brosse en inox pour barbecue. Afin de réduire
l'accumulation, Uintérieur du couvercle peut étre
essuyé avec du papier absorbant aprées cuisson
tandis que le barbecue est encore tiede (pas
chaud).

CONSEILS ET ASTUCES POUR UNE CUISSON REUSSIE

Si votre barbecue est soumis a un
environnement particulierement hostile, vous
devrez nettoyer l'extérieur plus souvent. Les
pluies acides, les produits chimiques et l'eau
salée peuvent provoquer l'apparition de traces
de rouille en surface. Weber recommande

de nettoyer U'extérieur de votre barbecue a
'eau tiede savonneuse. Rincez puis séchez
complétement.

N'utilisez pas d'objets tranchants ou de produits
abrasifs pour nettoyer les surfaces de votre
barbecue.

© |



GUIDE DE CUISSON

Sauf en cas d'indication contraire, les temps de cuisson indiqués pour le beeuf et l'agneau sont ceux
permettant l'obtention d'une cuisson a point telle que définie par le département de l'agriculture
américain. Les morceaux, les épaisseurs, le poids et le temps de cuisson sur le barbecue sont donnés
a titre indicatif. Les facteurs tels que l'altitude, le vent et la température extérieure peuvent avoir une
incidence sur le temps de cuisson.

Consultez le site www.weber.com pour trouver des recettes et des conseils de cuisson au barbecue.

_ Temps de cuisson total approximatif sur le barbecue
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FRUITS DE MER

LEGUMES

Steak:

contre-filet New York,
gros filet, faux-filet,
aloyau, et filet mignon
(filet)

Bifteck de flanc
Steak hachéde beeuf
Filet

Saucisse bratwurst :
fraiche

Morceaux :
désossés ou non

Cotes :
petites cotes, cotes levées

Cotes :
a la paysanne, avec os

Filet

Poitrine de poulet :
désossé, sans peau

Haut de cuisse de poulet :
désossé, sans peau

Morceaux de poulet :
non désossés, variés

Poulet : entier
Poulet de Cornouailles

Dinde : entiere, non farcie

Poisson, filet ou steak :
flétan, vivaneau rouge,
saumon, bar commun,
espadon, thon

Poisson :
entier

Crevette

Asperges

Mais

Champignon

Oignon

Pomme de terre

2 cm d'épaisseur
2,5 cm d'épaisseur
5 cm d'épaisseur
0,7a1kg,

2 cm d'épaisseur

2 cm d'épaisseur

1,4318kg

portion de 85 g

2 cm d'épaisseur
3a4cm
d'épaisseur

1,4kga1,8kg

1,4kga1,8kg

0,5 kg

170ga227g

1139

85gal70g

1,8 kg a 2,25 kg
0,7a0,9 kg
4,5kg ab,5kg

0,6a31,25cm
d'épaisseur

25cma3cm
d'épaisseur

0,5 kg
1,4 kg
149

1,25 cm de
diametre

en épi
épluché

shiitake ou
champignon de
Paris

portobello
coupé en deux

tranches
de 1,25 cm

entiere

tranches
de 1,25 cm

4 a 6 minutes cuisson directe a chaleur élevée
6 a 8 minutes cuisson directe a chaleur élevée

14 a 18 minutes saisir pendant 6 a 8 minutes en cuisson directe a chaleur élevée,
et faire griller pendant 8 a 10 minutes en cuisson indirecte a chaleur élevée

8 a 10 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

8 a 10 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

45 a 60 minutes 15 minutes de cuisson directe a chaleur moyenne
et faire griller 30 a 45 minutes en cuisson indirecte a chaleur moyenne

20 a 25 minutes cuisson directe a chaleur douce

6 a 8 minutes cuisson directe a chaleur élevée

10 a 12 minutes saisir pendant 6 minutes en cuisson directe a chaleur élevée
et faire griller pendant 4 a 6 minutes en cuisson indirecte a chaleur élevée

1h30 a 2 heures cuisson indirecte a chaleur moyenne

1h30 a 2 heures cuisson indirecte a chaleur moyenne

30 minutes saisir pendant 5 minutes en cuisson directe a chaleur élevée
et faire griller pendant 25 minutes en cuisson indirecte a chaleur moyenne

8 a 12 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

8 a 10 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

36 a 40 minutes 6 a 10 minutes de cuisson directe a chaleur douce,
30 minutes de cuisson indirecte a chaleur moyenne

1h a 1h15 cuisson indirecte a chaleur moyenne
60 a 70 minutes cuisson indirecte a chaleur moyenne

2h a 2h30 cuisson indirecte a chaleur moyenne heat

3 a 5 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

10 a 12 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

15 a 20 minutes cuisson indirecte a chaleur moyenne
30 a 45 minutes cuisson indirecte a chaleur moyenne

2 3 4 minutes cuisson directe a chaleur élevée

6 a 8 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

25 a 30 minutes cuisson directe a chaleur moyenne
10 a 15 minutes cuisson directe a chaleur moyenne
8 a 10 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

10 a 15 minutes cuisson directe a chaleur moyenne
35 a 40 minutes cuisson indirecte a chaleur moyenne
8 a 12 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

45 a 60 minutes cuisson indirecte a chaleur moyenne

9 a 11 minutes faire bouillir pendant 3 minutes, et faire griller pendant 6 a
8 minutes en cuisson directe a chaleur moyenne

Assurez-vous que les aliments ont suffisamment de place sur le barbecue lorsque le couvercle est fermé et laissez environ 2,5 cm d'écart

entre les aliments et le couvercle.

Conseils de cuisson

Faites griller des steaks, des filets de poisson,
des morceaux de poulet désossés et des
légumes avec la méthode directe pendant le
temps indiqué dans le tableau (ou jusqu’au
degré de cuisson souhaité) en retournant les
aliments une fois, a mi-cuisson.

Faites griller des rotis, une volaille entiere, des
morceaux de volaille avec os, des poissons
entiers et des morceaux de viande plus épais
avec la méthode indirecte pendant le temps
indiqué dans le tableau (ou jusqu’a ce qu'un
thermometre a lecture instantanée indique la
température interne souhaitée).

Avant de les découper, laissez reposer les
rotis, les morceaux de viande les plus gros, les
cotelettes et les steaks épais 5 a 10 minutes
aprés la cuisson. La température interne de la
viande augmentera de 3 a 6 degrés pendant
cette période.

Pour une saveur fumée plus prononcée,
n'hésitez pas a ajouter des copeaux ou des
fragments de bois de feuillus (trempés dans
'eau pendant au moins 30 minutes et égouttés)
ou des herbes fraiches humectées telles

que du romarin, du thym ou des feuilles de
laurier. Placez le bois ou les herbes humides
directement sur le charbon juste avant de
commencer la cuisson.

Décongelez les aliments avant de les faire
griller. Dans le cas contraire, prévoyez un temps
de cuisson plus long.

Conseils liés a la salubrité
alimentaire

Ne décongelez pas la viande, le poisson ou la
volaille a température ambiante. Décongelez-les
dans le réfrigérateur.

Lavez-vous les mains soigneusement a l'eau
chaude savonneuse avant toute préparation des
repas, et aprés avoir manipulé des produits crus
tels que les viandes, les poissons et les volailles.

Ne placez jamais des aliments cuits sur un plat
ayant été au contact d'aliments crus.

Lavez a l'eau chaude savonneuse puis rincez
tous les plats et ustensiles de cuisine ayant été
en contact avec de la viande ou du poisson crus.
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La mancata osservanza degli avvisi
identificati dalle parole PERICOLI,
AVVERTENZE e PRECAUZIONI
contenuti nella presenta guida puo
lesioni personali gravi o mortali
oppure un incendio o un’esplosione
e quindi danni alle cose.

Leggere tutte le informazioni sulla
sicurezza contenute nella presente
guida prima di usare il barbecue.

PERICOLI

A Non utilizzarlo in ambienti chiusi! Questo
barbecue e progettato per l'uso all'aperto, in
un’'area ben ventilata, e non & concepito né
deve mai essere utilizzato come apparecchio di
riscaldamento. Se lo si usa in un locale chiuso,
si accumuleranno fumi tossici, che causeranno
lesioni personali gravi o mortali.

A Non usarlo in un box, un edificio, un passaggio
coperto o qualsiasi altra area chiusa.

A Non utilizzare benzina, alcol o altri fluidi molto
volatili per accendere la carbonella. Se si
utilizza fluido combustibile per carbonella (non
raccomandato), prima di accendere la carbonella
rimuovere l'eventuale fluido che potrebbe essere
defluito attraverso le feritoie di aerazione del
barbecue.

/A Non aggiungere fluido combustibile per
carbonella o carbonella impregnata di tale fluido
a una carbonella calda o anche solo tiepida.
Chiudere il tappo del contenitore del fluido dopo
l'uso e collocare il contenitore a distanza di
sicurezza dal barbecue.

A Tenere lontani dall’area di cottura vapori e
liquidi inflammabili, come benzina, alcol, ecc., e
materiali combustibili.

AVVERTENZE

A Non usare il barbecue a meno che tutti i
componenti non siano nella giusta posizione.
Questo barbecue deve essere montato
correttamente seguendo le apposite istruzioni.
Un montaggio improprio pudé comportare
pericoli.

A Mai usare il barbecue senza il raccoglitore delle
ceneri installato.

A Non usare il barbecue sotto qualsiasi
costruzione sopraelevata in materiale
combustibile.

A L'uso di alcol, farmaci o droghe pud pregiudicare
la capacita dell'utente di montare correttamente
o fare funzionare in sicurezza il barbecue.

A\ Prestare attenzione quando si usa il barbecue,
che sara caldo durante la cottura o la pulizia;
non lasciarlo mai incustodito.

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 utilizzare liquidi infiammabili
per accendere o ravvivare la fiamma! Utilizzare
solo gli accenditori in accordo con la norma EN
1860-3!

A Questo barbecue WEBER non & concepito
per essere installato in veicoli ricreativi e/o
imbarcazioni da diporto.

A Non usare questo barbecue entro un metro
e mezzo di distanza da qualsiasi materiale
combustibile. Sono materiali combustibili, tra
altri, legna o pati, verande e pavimenti in legno.

A Tenere sempre il barbecue su una superficie
stabile e orizzontale, lontano da materiale
combustibile.

A Non posizionare il barbecue su vetro o una
superficie combustibile.

A Non usare il barbecue se c'é vento forte.

A Non indossare indumenti con maniche
svolazzanti mentre si accende la carbonella o si
usa il barbecue.

A Mai toccare la griglia con la carbonella o quella
di cottura, le ceneri, la carbonella o il barbecue
per controllare se sono caldi.

A Spegnere la carbonella al termine della cottura.
Per spegnerla, chiudere le feritoie di aerazione
e la valvola di tiraggio sul coperchio, e collocare
quest'ultimo sul braciere.

/A Quando si cucina, si regolano le valvole di
tiraggio (prese d’aria), si aggiunge carbonella
e si maneggia il termometro o il coperchio,
utilizzare guanti o muffole da barbecue
resistenti al calore (conformi a EN 407, livello di
resistenza al calore da contatto 2 o superiore).

A Usare utensili appropriati, con impugnature
lunghe e termoisolanti.

A Collocare sempre la carbonella sull'apposita
griglia (quella inferiore). Non collocare
carbonella direttamente sul fondo del braciere.

/A Non appoggiarsi all'estremita del tavolo né
sovraccaricarlo.

A Non usare il supporto del coperchio TUCK-AWAY
come manico per sollevare o spostare il
barbecue.

A Non appendere il coperchio al manico del
braciere.

/A Mai gettare carbonella calda dove potrebbe
essere calpestata o comportare pericolo di
incendio. Mai gettare via ceneri o carbonella
prima che siano completamente spenti.

A Non conservare il barbecue finché le cenerie la
carbonella non si sono spenti completamente.

A Non rimuovere le ceneri finché tutta la
carbonella non é bruciata completamente e
spenta del tutto, e il barbecue & freddo.

A Tenere cavi elettrici lontano dalle superfici calde
del barbecue e da aree a traffico elevato.

A\ AVVERTENZA! Non utilizzare il barbecue in
uno spazio chiuso e/o abitabile, per esempio
abitazioni, tende, caravan, motorhome, barche.
Pericolo di morte per avvelenamento da
monossido di carbonio.

A
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PRECAUZIONI

A Non usare acqua per tenere sotto controllo
fiammate o per estinguere la carbonella.

ARivestendo il braciere di fogli in alluminio
si ostruisce il flusso dell’aria. Usare invece
una coppa adatta per raccogliere i succhi che
scolano dalla carne quando si cuoce con il
metodo indiretto.

A Controllare periodicamente se le spazzole per
le griglie perdono setole o presentano e usura
eccessiva. Sostituire una spazzola se se si
trovano setole sulla griglia di cottura o se dalla
spazzole si staccano setole. WEBER raccomanda
di acquistare una spazzola nuova con setole in
acciaio inossidabile per griglie all'inizio di ogni
primavera.



GARANZIA

Grazie per aver acquistato un prodotto WEBER. La societa 1415 S.
Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA (di seguito "WEBER") &
orgogliosa di offrirvi un prodotto sicuro, resistente e affidabile. La
presente Garanzia volontaria di WEBER viene concessa senza costi
aggiuntivi. Contiene le informazioni necessarie per richiedere la
riparazione del vostro prodotto WEBER nell'improbabile caso di un
guasto o difetto.

Ai sensi della legge applicabile, nel caso in cui il prodotto si
dimostri difettoso, il cliente gode di diversi diritti. Tali diritti
comprend pr ioni L i, sostituzione, rid

L'utilizzo e/o l'installazione nel prodotto WEBER di componenti
diversi dai ricambi originali WEBER rendono nulla la Garanzia, ed
eventuali danni provocati in tali situazioni non sono coperti dalla
Garanzia stessa. La conversione di un barbecue a gas non autorizzata
da WEBER e non eseguita da un tecnico dell'assistenza autorizzato
WEBER rende nulla la Garanzia.

VALIDITA DELLA GARANZIA DEI VARI COMPONENTI

Braciere, coperchio e anello centrale:
10 anni, contro perforazione da ruggine o bruciature passanti

del prezzo di acquisto e rimborso. L'Unione Europea, ad esempio,
richiede una garanzia legale di due anni a partire dalla data della
consegna del prodotto. Questi e altri diritti legali rimangono
inalterati dalla presente disposizione di garanzia. Di fatto, questa
garanzia concede diritti aggiuntivi al proprietario indipendenti dalle
disposizioni della garanzia legale.

GARANZIA VOLONTARIA WEBER

WEBER garantisce all'acquirente del prodotto WEBER (o, in caso di
regalo o situazione promozionale, alla persona per la quale é stato
acquistato come regalo o oggetto promozionale), che il prodotto
WEBER é privo di difetti nei materiali e nella lavorazione per il
periodo di tempo specificato di seguito, qualora sia stato montato

e utilizzato nel rispetto delle istruzioni del Manuale d'uso fornito a
corredo. (Nota: in caso di perdita o smarrimento del proprio Manuale
d'uso WEBER, & possibile scaricare un Manuale d'uso sostitutivo
online accedendo al sito www.weber.com o ai siti specifici dei
singoli paesi a cui il proprietario pud venire reindirizzato). Se il
barbecue viene utilizzato e sottoposto a manutenzione in condizioni
normali, ovvero per un utilizzo familiare, ai sensi della presente
garanzia WEBER accetta di riparare o sostituire i componenti
difettosi nel rispetto del periodo di validita, delle limitazioni e delle
esclusioni di garanzia specificati di seguito. NELLA MISURA IN CUI
CIO SUA CONSENTITO DALLA LEGGE, LA PRESENTE GARANZIA E
VALIDA ESCLUSIVAMENTE PER LACQUIRENTE ORIGINALE E NON S|
TRASFERISCE Al PROPRIETARI SUCCESSIVI, SALVO SI TRATTI DI UN
REGALO O ARTICOLO PROMOZIONALE, COME SOPRA SPECIFICATO.

RESPONSABILITA DEL PROPRIETARIO Al SENSI DELLA
PRESENTE GARANZIA

Per assicurare una copertura in garanzia ottimale, & importante,
benché non obbligatorio, registrare il prodotto WEBER online sul sito
www.weber.com o sul sito specifico del paese al quale il proprietario
puo venire reindirizzato. Si raccomanda inoltre di conservare la
ricevuta e/o la fattura di vendita. La registrazione del prodotto
WEBER funge da conferma per la copertura in garanzia e crea un
collegamento diretto qualora WEBER debba contattare l'acquirente.

La garanzia di cui sopra é valida esclusivamente qualora il
Proprietario abbia la dovuta cura del prodotto WEBER seguendo

le istruzioni di montaggio, utilizzo e manutenzione preventiva
specificate nel Manuale d'uso in dotazione, a meno che il Proprietario
non sia in grado di dimostrare che il difetto o il guasto e indipendente
dalla non conformita agli obblighi di cui sopra. Se il prodotto viene
utilizzato in una zona costiera o in prossimita di una piscina, la
manutenzione comprende le operazioni di lavaggio e risciacquo delle
superfici esterne, come indicato nel Manuale d'uso a corredo.

GESTIONE DELLA GARANZIA / ESCLUSIONE DI GARANZIA

Se si ritiene che un componente debba essere coperto dalla presente
Garanzia, si prega di contattare il Servizio Assistenza Clienti
utilizzando il modulo disponibile sul nostro sito Web (www.weber.
com o il sito specifico del paese al quale il Proprietario puo essere
reindirizzato). Svolta la dovuta indagine, a propria discrezione WEBER
eseguira la riparazione o la sostituzione del componente difettoso
coperto da Garanzia. Qualora non sia possibile riparare o sostituire

il componente difettoso, a propria discrezione WEBER puo scegliere
di sostituire completamente il barbecue con uno nuovo di pari

valore o superiore. Ai fini dell'ispezione, WEBER potrebbe chiedere

al proprietario di restituire i componenti con spese di spedizione
prepagate.

La presente GARANZIA ¢ nulla in situazioni quali danni,
deterioramento, decolorazione e/o ruggine che esulano dalla
responsabilita di WEBER e causate da:

« Uso eccessivo, uso errato, trasformazione, modifica, impiego
erroneo, atti di vandalismo, negligenza, errori di montaggio o
installazione ed effettuazione non corretta esecuzione della
manutenzione normale e ordinaria;

« Conseguenze della presenza di insetti, ragni e roditori (ad esempio
scoiattoli), ivi compresi, a titolo esemplificativo ma non limitativo,
danni ai tubi dei bruciatori e/o ai tubi del gas;

« Esposizione ad aria salmastra e/o sostanze a base di cloro quali
piscine e vasche idromassaggio;

« Rigide condizioni meteorologiche quali grandine, uragani, terremoti,
tsunami o mareggiate, tornado o forti temporali.

Sistema di pulizia ONE-TOUCH:
5 anni, contro perforazione da ruggine o bruciature passanti

Componenti in plastica:
5 anni, ad esclusione di sbiadimento o decolorazioni

Tutti gli altri componenti:
2 anni

ESCLUSIONI DI GARANZIA

FATTE SALVE LA GARANZIA E LE RELATIVE ESCLUSIONI DI CUI
ALLA PRESENTE, NON SI RILASCIANO CONTESTUALMENTE
ULTERIORI GARANZIE ESPLICITE O DICHIARAZIONI VOLONTARIE DI
RESPONSABILITA OLTRE LA RESPONSABILITA LEGALE IN CAPO A
WEBER. INOLTRE LA PRESENTE DICHIARAZIONE DI GARANZIA NON
LIMITA 0 ESCLUDE SITUAZIONI O CONTESTAZIONI NELLE QUALI
WEBER SIA RESPONSABILE PER LEGGE.

NON SONO VALIDE GARANZIE OLTRE | PERIODI DI VALIDITA
SPECIFICATI. NESSUN'ALTRA GARANZIA SUI PRODOTTI FORNITA

DA ALTRE PERSONE, COMPRESI FORNITORI O RIVENDITORI (QUALI
LE "GARANZIE ESTESE"), SARA VINCOLANTE PER WEBER. L'UNICO
RIMEDIO PREVISTO DALLA PRESENTE GARANZIA E LA RIPARAZIONE
0 SOSTITUZIONE DEL COMPONENTE O DEL PRODOTTO.

IN NESSUN CASO PREVISTO DALLA PRESENTE GARANZIA,
LEVENTUALE RISARCIMENTO PUO ESSERE SUPERIORE AL VALORE
DEL PREZZO DI ACQUISTO DEL PRODOTTO WEBER VENDUTO.

L'UTILIZZATORE SI ASSUME IL RISCHIO E LA RESPONSABILITA
PER PERDITE, DANNI O LESIONI FISICHE E MATERIALI PER

SE STESSO E/O ALTRE PERSONE DERIVANTI DALLUTILIZZO
ECCESSIVO 0 ERRATO DEL PRODOTTO O DAL MANCATO RISPETTO
DELLE ISTRUZIONI FORNITE DA WEBER NEL MANUALE D'USO IN
DOTAZIONE.

LE PARTI E GLI ACCESSORI SOSTITUITI NELLAMBITO DELLA
PRESENTE GARANZIA SONO GARANTITI SOLO PER LA PARTE
RESTANTE DEI PERIODI DI VALIDITA DELLA GARANZIA ORIGINALE
SOPRA SPECIFICATI.

LA GARANZIA COPRE SOLO L'UTILIZZO FAMILIARE IN AMBIENTE
DOMESTICO E NON E VALIDA PER | BARBECUE WEBER UTILIZZATI IN
SITUAZIONI COMMERCIALI, COLLETTIVE O DA PIU PERSONE, QUALI
RISTORANTI, HOTEL, RESORT E IMMOBILI IN AFFITTO.

WEBER PUO IN QUALSIASI MOMENTO MODIFICARE IL MODELLO

DEI PROPRI PRODOTTI. NESSUNA DISPOSIZIONE DELLA PRESENTE
GARANZIA POTRA ESSERE INTERPRETATA QUALE OBBLIGO DI
WEBER A INSERIRE DETTE MODIFICHE NEL MODELLO DEI PRODOTTI
FABBRICATI IN PRECEDENZA, NE TALI MODIFICHE POSSONO ESSERE
INTERPRETATE COME AMMISSIONE DELLA PRESENZA DI DIFETTI
NEI MODELLI PRECEDENTI.

Collegatevi al sito www.weber.com,
selezionate il vostro paese e
registrate il vostro barbecue oggi.
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SISTEMA DI COTTURA

Questo barbecue a carbonella WEBER ¢ stato
progettato nei minimi dettagli. La sua costruzione
previene fiammate, assicura un riscaldamento
uniforme e fa si che gli alimenti non si brucino. Ci
si puo aspettare prestazioni eccellenti, un ottimo
controllo e risultati ripetibili.

N Braciere e coperchio

Ogni barbecue a carbonella WEBER

€ composto da un braciere in acciaio
porcellanato, resistente ai graffi e alle
abrasioni, che quindi non si sfalda mai. La
superficie riflettente fa si che la cottura
avvenga per convezione, ossia il calore viene
irradiato intorno agli alimenti analogamente a
quanto avviene in un forno, per cui la cottura
€ uniforme.

B Vvalvola di tiraggio e feritoie di
aerazione

L , \“- -
Un fattore molto importante nella cottura \\\ "‘

alla griglia con carbonella & l'aria. Quanto \\\\\\\\\\g.' —
piu aria circola nel barbecue, tanto maggiore —\\ o
diventa la temperatura del fuoco (fino a un ———————
certo limite) e tanto pill spesso & necessario
alimentarlo. Quindi per ridurre al minimo la
necessita di alimentarlo, tenere il coperchio
chiuso quanto piu possibile. Le feritoie di
aerazione, sulla parte inferiore del braciere,
devono rimanere aperte ogni volta che si
griglia, ma per rallentare la velocita alla quale
la carbonella brucia, chiudere sino a meta la
valvola di tiraggio sul coperchio.

I Griglia di cottura

E costruita in robusto acciaio placcato e offre
un’ampia area su cui disporre gli alimenti da
cuocere.

Bl Griglia per la carbonella

E realizzata in modo da resistere alle
temperature elevate di qualsiasi fuoco da
carbonella; durevole, costruita in acciaio
robustissimo, non si deforma né viene
intaccata dal calore. Inoltre, assicura
flessibilita presentando spazio sufficiente per
la cottura diretta o indiretta.

@ Sistema ONE-TOUCH per la

pulizia

Il sistema ONE-TOUCH permette di pulire
agevolmente il barbecue: quando si muove
l'impugnatura avanti e indietro, le tre lame
interne al barbecue fanno cadere le ceneri
dalla parte inferiore del braciere nell'apposito
raccoglitore. Queste stesse feritoie di

aerazione funzionano come dispositivo di
tiraggio, per facilitare il flusso dell'ossigeno
verso l'alto in direzione del fuoco o per
consentire di estinguere facilmente il fuoco.




CARATTERISTICHE SPECIALI DEL BARBECUE A CARBONELLA

A seconda del modello acquistato, il barbecue puo
o no essere dotato delle caratteristiche descritte in
questa pagina.

[A] GOURMET BBQ SYSTEM

La griglia di cottura puo essere dotata di
una speciale area centrale amovibile, la cui
funzione e quella di permettere di aggiungere
facilmente speciali utensili di cottura Weber
GOURMET BBQ SYSTEM come la pietra
refrattaria per pizza, il wok, la piastra, la
griglia in ghisa, il girarrosto, l'ebelskiver o
la corona bombata in acciaio smaltato per il
barbecue coreano (venduti separatamente).
Ciascun accessorio opzionale offre infinite
opportunita di provare nuove ricette.

Termometro incorporato

Un durevole termometro integrato nel
coperchio per consentire di monitorare
agevolmente la temperatura all'interno del
barbecue.

[c] Gancio del coperchio
All'interno del coperchio del barbecue c’é un rqg?\'r"',""-f?p

. . . N
gancio; basta fare scorrere il coperchio su un N
lato e agganciarlo al braciere.

B

/
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[D] Supporto coperchio
TUCK-AWAY

Il supporto TUCK-AWAY permette di spostare
facilmente il coperchio di lato per controllare
lo stato di cottura o aggiungere carbonella.

[E] Griglia di cottura a cerniera

Questa griglia ha un'area su entrambi i lati
che puo essere sollevata per consentire

di aggiungere facilmente bricchetti di
carbonella.

[F] Raccoglitore ceneri di grande
capacita
Completamente chiuso, impedisce che le
ceneri volino e si stacca facilmente per

consentire di rimuovere le ceneri e pulirlo
velocemente.

[6] Manico con gancio per utensili

Questo manico incorpora due ganci per
consentire di appendere comodamente gli
utensili.




Scegliere un punto adatto in cui

collocare il barbecue

« Usare questo barbecue solo all'aperto, in un’area
ben ventilata; non usarlo in un box, un edificio, un
passaggio coperto o qualsiasi altra area chiusa.

* Tenere sempre il barbecue su una superficie
stabile e orizzontale.

* Non usare il barbecue entro un metro e mezzo
di distanza da qualsiasi materiale combustibile.
Sono materiali combustibili, tra altri, legna o pati,
verande e pavimenti in legno.

Stabilire la quantita di carbonella da
usare

La scelta della quantita di carbonella dipenda dagli
alimenti che si desidera cuocere e dalla dimensioni
del barbecue. Se si griglieranno pezzi di cibo piccoli

e teneri, che richiedono meno di 20 minuti di cottura,

consultare la tabella Misurazione e aggiunta di
carbonella per la cottura diretta. Se si griglieranno
fette di carne piu grandi, che richiedono almeno
20 minuti di cottura, oppure alimenti delicati,
consultare la tabella Misurazione e aggiunta di
carbonella per la cottura indiretta. Usare l'apposito
recipiente fornito con il barbecue per misurare

la giusta quantita di carbonella. Per ulteriori
informazioni sulla differenza tra cottura diretta e
indiretta, consultare la sezione METODI DI COTTURA
ALLA GRIGLIA.

Primo uso in assoluto del barbecue

2. Rimuovere dal barbecue la griglia di cottura

(quella superiore). Per comodita, appendere

la griglia di cottura al braciere, al pannello
posteriore o al telaio del barbecue mediante il
manico curvo (una caratteristica di alcuni dei
nostri barbecue) (A). Se il barbecue & dotato
della griglia di cottura GOURMET BBQ SYSTEM ,
anzitutto togliere l'area centrale amovibile, quindi
la griglia di cottura dal barbecue.

3. Rimuovere la griglia per la carbonella (la griglia

inferiore) e togliere dalla parte inferiore del
braciere le ceneri 0 i pezzi di carbonella bruciata.
La carbonella richiede ossigeno per bruciare,
quindi accertarsi che le feritoie di aerazione non
siano ostruite. Se il barbecue & dotato di sistema
di pulizia ONE-TOUCH , muovere il manico avanti
e indietro per fare cadere le ceneri dalla parte
inferiore del braciere nell’apposito raccoglitore
(B).

4. Se il barbecue ¢ dotato di un raccoglitore ceneri

standard, sbloccare il fermo sulla gamba per
rimuovere il raccoglitore (C),quindi gettare via le
ceneri. Se il barbecue é dotato di un raccoglitore
ceneri di grande capacita, premere sul manico
del raccoglitore per staccare quest’ultimo dal
barbecue (D).

5. Aprire la feritoia di aerazione del braciere

spostando il manico completamente a destra (E)
o nella posizione di apertura (F) (a seconda del
modello di barbecue).

6. Riposizionare la griglia per la carbonella (la

griglia inferiore).

OPERAZIONI PRELIMINARI ALLACCENSIONE DEL BARBECUE

[A]

Prima di usare il barbecue per la prima volta, si
raccomanda di riscaldarlo e mantenerlo caldissimo,
con il coperchio chiuso, per almeno 30 minuti.

NOTA. La presente guida non contiene deliberatamente
istruzioni per l'uso di fluido combustibile, poiché tale fluido
sporca e pud trasmettere un sapore di sostanze chimiche agli
alimenti, al contrario dei bricchetti (venduti separatamente). Se
si decide di usare un fluido combustibile, seguire le istruzioni
del produttore e non aggiungere MAI fluido combustibile a un
fuoco acceso.

Preparazione del barbecue

all’accensione

1. Rimuovere il coperchio e posizionarlo
lateralmente sul braciere mediante l'apposito
gancio presente all'interno del coperchio o il
supporto TUCK-AWAY (a seconda del modello di
barbecue).

Misurazione e aggiunta di carbonella per la cottura diretta

*Per misurare la quantita di carbonella, usare l'apposito contenitore accluso al barbecue.

Diametro WEBER
barbecue Bricchetti di carbonella Bricchetti di carbonella Carbonella di faggio* Carbonella di legno misto*

47 cm 25 bricchetti 30 bricchetti 1 contenitore pieno (0,56 kg) % di contenitore
57 cm 30 bricchetti 40 bricchetti 1e % di contenitore (0,98 kg) 1 e % di contenitore
67 cm 45 bricchetti 60 bricchetti 4 contenitori (2,24 kg) 2 e % di contenitore

Misurazione e aggiunta di carbonella per la cottura indiretta

*Per misurare la quantita di carbonella, usare 'apposito contenitore accluso al barbecue.

Diametro WEBER
barbecue Bricchetti di carbonella Bricchetti di carbonella Carbonella di faggio* Carbonella di legno misto*

Bricchetti da Bricchetti da Carbonella da Carbonella da

Bricchetti aggiungere Bricchetti aggiungere aggiungere aggiungere
per la per ciascuna per la per ci Carbonella per per ci Carbonella per per ciascuna
prima ora orasuccessiva primaora orasuccessiva laprimaora orasuccessiva laprimaora orasuccessiva
(per lato) (per lato) (per lato) (per lato) (per lato) (per lato) (per lato) (per lato)
47 cm 10 bricchetti 4 bricchetti 15 bricchetti 7 bricchetti ' di contenitore 1 manciata % di contenitore 1 manciata
(0,30 kg)
57 cm 15 bricchetti 4 bricchetti 20 bricchetti 7 bricchetti % di contenitore 1 manciata 2 di contenitore 1 manciata
(0,30 kg)
67 cm 20 bricchetti 6 bricchetti 30 bricchetti 8 bricchetti % di contenitore 1 manciata % di contenitore 1 manciata

(0,42 kg)

©




Accensione della carbonella
mediante ciminiera

Il modo piu semplice di accendere qualsiasi

tipo di carbonella, in ogni sua parte, consiste
nell'usare un’apposita ciminiera; particolarmente,
la ciminiera di accensione WEBER RAPIDFIRE
(venduta separatamente). Leggere le precauzioni
e avvertenze accluse alla RAPIDFIRE prima di
procedere all’accensione.

1. Mettere alcuni fogli di giornale accartocciati sul
fondo della ciminiera di accensione e collocarla
sulla griglia per la carbonella (A); o collocare
alcuni cubetti accendi-fuoco al centro della
griglia per la carbonella e posizionare sopra i
cubetti la ciminiera di accensione (B).

2. Riempire la ciminiera di accensione di
carbonella (C).

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

4. Lasciare la ciminiera di accensione in posizione
finché tutta la carbonella non arde. La
carbonella arde per intero quando & coperta
completamente da uno strato di cenere bianca.

NOTA. Prima di collocare gli alimenti sulla griglia, accertarsi

che i cubetti accendi-fuoco siano completamente consumati

e che la carbonella sia ricoperta completamente da

uno strato di cenere. Iniziare a cucinare solo quando il

combustibile ha formato uno strato superficiale di cenere.

5. Quando la carbonella arde per intero, passare
alle pagine seguenti per istruzioni su come
disporla e iniziare la cottura secondo il metodo
preferito (cottura diretta o indiretta).

Accensione della carbonella
mediante cubetti accendi-fuoco

1. Costruire una piramide di carbonella al
centro della griglia per la carbonella (la
griglia inferiore) e inserire un paio di cubetti
accendi-fuoco (venduti separatamente) nella
piramide (E).

2. Accendere i cubetti con un fiammifero lungo o
con un accendisigari. | cubetti accendi-fuoco
accenderanno la carbonella.

3. Attendere finché la carbonella non arde per
intero. La carbonella arde per intero quando e
coperta completamente da uno strato di cenere
bianca.

NOTA. Prima di collocare gli alimenti sulla griglia, accertarsi

che i cubetti accendi-fuoco siano completamente consumati

e che la carbonella sia ricoperta completamente da

uno strato di cenere. Iniziare a cucinare solo quando il

combustibile ha formato uno strato superficiale di cenere.

4. Quando la carbonella arde per intero, passare
alle pagine seguenti per istruzioni su come
disporla e iniziare la cottura secondo il metodo
preferito (cottura diretta o indiretta).

WWW.WEBER.COM @
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Cottura con calore diretto

Usare il metodo di cottura diretta per pezzi di cibo
piccoli e teneri, che richiedono meno di 20 minuti
di cottura, come:

e Hamburger

» Bistecche

e Braciole

e Spiedini

e Pezzi di pollo disossati

» Filetti di pesce

e Frutti di mare

* Verdure affettate

Con il metodo di cottura diretta, ossia a fuoco vivo,
niente si frappone tra il fuoco e gli alimenti (A),
che quindi sviluppano aromi, rimangono succosi

all'interno pur cuocendo sino al centro, e diventano
dorati esternamente.

Nel metodo di cottura diretta il calore raggiunge gli
alimenti sia per irradiazione che per conduzione:

il calore irradiato dalla carbonella cuoce
velocemente la superficie degli alimenti piu vicini
alla carbonella, mentre le barre della griglia di
cottura trasmettono il calore direttamente sulla
superficie degli alimenti, creando gli inconfondibili
e apprezzati segni della cottura alla griglia.

Disposizione della carbonella per la
cottura diretta

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

NOTA. Tutte le parti del barbecue, inclusi il manico del

braciere e quello del coperchio, la valvola di tiraggio e le

impugnature delle feritoie di aerazione, saranno caldissime.

Non trascurare di indossare guanti o manopole da barbecue,

per prevenire ustioni alle mani.

2. Quando la carbonella arde, distribuirla
uniformemente sulla griglia mediante molle con
impugnature lunghe (B).

. Riposizionare la griglia di cottura.

. Chiudere il coperchio del barbecue.

. Aprire la valvola di tiraggio sul coperchio (C).

. Preriscaldare la griglia per circa 10 - 15 minuti.

N o o1 ~W

. Dopo che la griglia di cottura é preriscaldata,
pulirla mediante un’apposita spazzola con setole
di acciaio inossidabile (D).

NOTA. Usare una spazzola per griglie con setole di acciaio

inossidabile; sostituirla se se si trovano setole sulla griglia di

cottura o se dalla spazzole si staccano setole.

8. Aprire il coperchio e collocare gli alimenti sulla
griglia.

9. Chiudere il coperchio del barbecue. Fare
riferimento alla ricetta per i tempi di cottura
raccomandati.

NOTA. Quando si rimuove il coperchio del barbecue durante

la cottura, sollevarlo lateralmente anziché verso l'alto;

sollevandolo in senso rettilineo si puo creare una corrente
d'aria verso l'alto, che aspirerebbe le ceneri sul cibo.

Al termine della cottura...

Chiudere la valvola di tiraggio sul coperchio e le

feritoie di aerazione sul braciere per estinguere la

carbonella.




Cottura con calore indiretto

Usare il metodo di cottura indiretta, ossia a fuoco
lento, per tagli di carne piu grandi, che richiedono
almeno 20 minuti di cottura, o per alimenti cosi
delicati che l'esposizione diretta al calore li
disidraterebbe o li bruciaccherebbe, come:

e Arrosti

» Filetti di pesce delicati
e Pezzi di pollo

* Polli interi con le ossa
» Tacchino intero

* Pesce intero

» Costolette

Il calore indiretto e utilizzabile anche per terminare

la cottura di alimenti piu spessi o di tagli di carne con

l'osso che siano stati prima dorati a fuoco vivo.

Con il metodo di cottura indiretta, il calore raggiunge

gli alimenti da entrambi i lati del barbecue o da un
solo lato. Gli alimenti sono collocati sulla parte non
riscaldata della griglia di cottura (A).

Il calore viene trasmesso sia per irradiazione che
per conduzione, ma non & cosi intenso come nel
caso della cottura diretta. Tuttavia, se il coperchio
del barbecue e chiuso, come deve essere, il calore
viene trasmesso anche in un terzo modo, ossia per
convezione: l'aria calda fluisce verso lalto, viene
riflessa dal coperchio e dalle superfici interne del
braciere e circola cuocendo lentamente gli alimenti
in modo uniforme, su tutti i lati.

La superficie degli alimenti cotti tramite calore di
convezione non diventa dorata come nel caso in cui
la cottura & dovuta solo al calore di radiazione e di
conduzione; il cibo invece cuoce piu delicatamente
sino al centro, come nel caso della cottura in un
forno.

Disposizione della carbonella per la
cottura indiretta

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

NOTA. Tutte le parti del barbecue, inclusi il manico del braciere

e quello del coperchio, la valvola di tiraggio e le impugnature

delle feritoie di aerazione, saranno caldissime. Non trascurare

di indossare guanti o manopole da barbecue, per prevenire

ustioni alle mani.

2. Quando la carbonella arde, distribuirla mediante
molle con impugnature lunghe sull'uno o sull'altro
lato degli alimenti (B); posizionarla sui lati del
braciere opposti ai manici (C), direttamente sulla
griglia o su apposite guide oppure sui CHAR-
BASKETS se questi ultimi vengono utilizzati. Tra la
carbonella si puo collocare un'apposita coppa per
raccogliere i succhi che scolano.

USO DELLE GUIDE PER CARBONELLA

Allineare la griglia per la carbonella in modo che
le barre di acciaio siano disposte nella direzione
da un manico all'altro del braciere. Posizionare
quindi le guide in modo che si aggancino

alle barre diritte esterne della griglia per la
carbonella. La parte anteriore delle guide deve
scorrere sulla quarta barra della griglia per la
carbonella e bloccarsi con uno scatto (D).

3. Riposizionare la griglia di cottura.

4. Chiudere il coperchio del barbecue. Se il barbecue
e dotato di un termometro, posizionare sempre
il coperchio in modo che il termometro non si
trovi sopra la carbonella, dove sarebbe esposto al
calore diretto (E).

5. Aprire la valvola di tiraggio sul coperchio.
6. Preriscaldare la griglia per circa 10 - 15 minuti.

7. Dopo che la griglia di cottura e preriscaldata,
pulirla mediante un’apposita spazzola con setole
di acciaio inossidabile.

NOTA. Usare una spazzola per griglie con setole di acciaio

inossidabile; sostituirla se se si trovano setole sulla griglia di

cottura o se dalla spazzole si staccano setole.

8. Aprire il coperchio e collocare gli alimenti sulla
griglia.

9. Chiudere il coperchio del barbecue. Fare
riferimento alla ricetta per i tempi di cottura
raccomandati.

NOTA. Quando si rimuove il coperchio del barbecue durante

la cottura, sollevarlo lateralmente anziché verso l'alto;

sollevandolo in senso rettilineo si pud creare una corrente
d‘aria verso l'alto, che aspirerebbe le ceneri sul cibo.

Al termine della cottura...

Chiudere la valvola di tiraggio sul coperchio e le

feritoie di aerazione sul braciere per estinguere la

carbonella.




Usare guanti

Quando di usa il barbecue a carbone, utilizzare
sempre guanti o muffole da barbecue resistenti al
calore, conformi a EN 407, livello di resistenza al
calore da contatto 2 o superiore. Tutte le parti del
barbecue - feritoie di aerazione, valvola di tiraggio,
manici e braciere — diventano caldissimi durante
la cottura, quindi accertarsi che le mani e gli
avambracci siano protetti.

Non utilizzare fluido combustibile

Tale fluido puo trasmettere un sapore di sostanze
chimiche agli alimenti. La ciminiera di accensione
e i cubetti accendi-fuoco (entrambi venduti
separatamente separatamente) non sporcano, al
contrario del fluido combustibile, e sono molto piu
efficaci per accendere la carbonella.

Preriscaldare il barbecue

Preriscaldando il barbecue con il coperchio chiuso
per 10 - 15 minuti si prepara la griglia di cottura.
Quando la carbonella arde per intero (rosseggia),

la temperatura sotto il coperchio dovrebbe aver
raggiunto i 260 °C. Il calore allenta i pezzetti di cibo
rimasti appesi alla griglia, facilitandone il distacco
mediante una spazzola per griglie con setole di
acciaio inossidabile. Preriscaldando il barbecue

si fa diventare la griglia calda a sufficienza da
rendere dorata la superficie degli alimenti e inoltre
si evita che il cibo aderisca alla griglia.

NOTA. Usare una spazzola per griglie con setole di acciaio
inossidabile; sostituirla se se si trovano setole sulla griglia di
cottura o se dalla spazzole si staccano setole.

Ungere gli alimenti e non la griglia

L'olio impedisce che cibo aderisca alla griglia e
inoltre ne migliora l'aroma e ne aumenta l'umidita.
Spennellare o spruzzare l'olio sugli alimenti e piu
efficace che ungere la griglia.

Mantenere l'aria in circolazione

Per bruciare, la carbonella ha bisogno di aria. Il
coperchio deve essere chiuso quanto piu possibile,
ma la valvola di tiraggio sul coperchio e le feritoie
di aerazione sul braciere devono essere aperte.
Rimuovere periodicamente le ceneri che si
accumulano sulla parte inferiore del barbecue, per
evitare che ostruiscano le feritoie di aerazione.

Tenere chiuso il coperchio

Il coperchio deve rimanere chiuso quanto piu

possibile per quattro motivi importanti:

1. La griglia rimane calda a sufficienza da rendere
dorata la superficie degli alimenti.

2. Siriduce il tempo di cottura e si evita che gli
alimenti si disidratino.

3. Il fumo che si sviluppa quando il grasso e i
succhi evaporano, rimane intrappolato nel
barbecue.

4. Previene fiammate limitando l'afflusso di
ossigeno.

SUGGERIMENTI E INDICAZIONI PER LA COTTURA ALLA GRIGLIA

Estinguere le fiammate

Le fiammate sono inevitabili e hanno un effetto
positivo poiché fanno diventare dorata la superficie
degli alimenti cotti alla griglia, ma se sono in
guantita eccessiva possono bruciare il cibo.
Tenendo il coperchio chiuso quanto piu possibile,
si limita la quantita di di ossigeno all'interno del
barbecue e cio aiuta a estinguere le fiammate. Se
non si riesce a tenere sotto controllo le fiammate,
passare temporaneamente alla cottura indiretta
finché non le flammate non cessano.

Controllare i tempi e la temperatura

Se si cuoce alla griglia in un clima freddo o ad
altitudini notevoli, i tempi di cottura si allungano.
Se soffia vento forte, aumenta la temperatura della
griglia, quindi rimanere vicini al barbecue e tenere
il coperchio chiuso quanto piu possibile affinché il
calore non sfugga.

Cottura di alimenti surgelati o
freschi

Sia che gli alimenti da cuocere alla griglia
siano surgelati o freschi, seguire le istruzioni
per la sicurezza riportate sulla confezione e
cuocerli sempre fino alla temperatura interna
raccomandata. Il tempo di cottura degli alimenti
surgelati @€ sempre pil lungo e puo essere
necessario aggiungere ulteriore carbonella, a
seconda del tipo di cibo.

Mantenere pulito il barbecue

Attenersi alle seguenti istruzioni base per la
manutenzione per assicurare la funzionalita e
l'efficienza del barbecue per anni e anni.

< Affinché l'aria circoli correttamente e la cottura
dia risultati migliori, rimuovere le ceneri che
si accumulano nel raccoglitore e la carbonella
bruciata dal fondo del braciere; prima di
procedere a questa operazione, accertarsi che la
carbonella sia completamente spenta.

« Sipossono osservare scaglie come di vernice
all'interno del coperchio: durante l'uso, i vapori
del grasso e del fumo si ossidano lentamente,
trasformandosi in carbonio e depositandosi
all'interno del coperchio. Ripulire l'interno
del coperchio dal grasso carbonizzatosi con
una spazzola per griglie con setole di acciaio
inossidabile. Per ridurre al minimo accumuli
di questo tipo, si puo passare foglio di carta
assorbente sulle superfici interne del coperchio
dopo la cottura, mentre il barbecue & ancora
tiepido (non caldo).

e Se il barbecue funziona in climi particolarmente
avversi, € raccomandabile pulirne l'esterno
piu spesso. Piogge acide, sostanze chimiche e
salsedine possono causare l'arrugginimento
della superficie esterna; Weber raccomanda di
pulirla con un panno imbevuto di acqua tiepida e
sapone. Poi sciacquare e asciugare bene.

¢ Non usare oggetti affilati né detergenti abrasivi
per pulire le superfici del barbecue.



GUIDA ALLA COTTURA ALLA GRIGLIA

Per i tempi di cottura della carne di manzo e agnello si utilizza la definizione di cottura media fornita
dallUSDA (Dipartimento dell’Agricoltura degli Stati Uniti) se non specificato diversamente. | tagli,

gli spessori, i pesi e i tempi di cottura sono solo indicativi; vari fattori, come l'altitudine, il vento e la
temperatura esterna, possono influire sui tempi di cottura.

Visitare www.weber.com per ricette e suggerimenti per la cottura alla griglia.

Spessore / Peso Tempo totale di cottura approssimato
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Accertarsi che gli alimenti rimangano disposti bene sulla griglia con il coperchio chiuso, lasciando circa 2,5 cm di distanza tra di essi e il coper-
chio.

Bistecca:

New York strip,
Porterhouse, costata,
T-Bone e filetto

Sottocoscio

Medaglioni di carne tritata

Filetto

Salsiccia: fresca

Braciola:
disossata o con l'osso

Costolette: costine

Costolette: lombata

Filetto

Petti di pollo:
disossati, senza pelle

Cosce di pollo:
disossate, senza pelle

Pezzi di pollo:

con l'osso, assortiti
Pollo: intero
Pollastro

Tacchino:
intero, non ripieno

Pesce, filetto o fetta:
halibut, snapper rosso,
salmone, branzino,
pesce spada, tonno

Pesce: intero

Gamberoni

Asparago

Pannocchia

Funghi

Cipolla

Patata

2cm

2,5cm

5cm

2cm, 0,7 -1 kg

2cm

1,4-18kg

rocco da 85 grammi

2cm

3-4cm

1,4-1,8kg
1,4-1,8kg

0,5 kg

170 - 227 grammi

113 grammi

85-170 grammi

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

45-55 kg

0,6-1,25¢cm

25-3cm

0,5 kg

1.4 kg

14 grammi

1,25 cm di diametro
con il cartoccio
senza cartoccio

shiitake o
champignon

portobello
tagliata a meta
fettine di 1,25 cm

intera

fettine di 1,25 cm

4 - 6 minuti cottura diretta ad alta temperatura
6 - 8 minuti cottura diretta ad alta temperatura

14 - 18 minuti 6 - 8 minuti di cottura diretta ad alta
temperatura, seguiti da 8 - 10 minuti di cottura indiretta ad
alta temperatura

8 - 10 minuti cottura diretta a temperatura media
8 - 10 minuti cottura diretta a temperatura media

45 - 60 minuti 15 minuti di cottura diretta a temperatura
media, seguiti da 30 - 45 minuti di cottura indiretta a
temperatura media

20 - 25 minuti cottura diretta a bassa temperatura
6 - 8 minuti cottura diretta ad alta temperatura

10 - 12 minuti 6 minuti di cottura diretta ad alta
temperatura, seguiti da 4 - 6 minuti di cottura indiretta
ad alta temperatura

1% - 2 ore di cottura indiretta a temperatura media
1% - 2 ore di cottura indiretta a temperatura media

30 minuti 5 minuti di cottura diretta ad alta temperatura,
seguiti da 25 minuti di cottura indiretta a temperatura
media

8 - 12 minuti di cottura diretta a temperatura media

8 - 10 minuti di cottura diretta a temperatura media

36 - 40 minuti 6 - 10 minuti di cottura diretta a bassa
temperatura, seguiti da 30 minuti di cottura indiretta a
temperatura media

1- 1Y% ore di cottura indiretta a temperatura media

60 - 70 minuti di cottura indiretta a temperatura media

2 - 2% ore di cottura indiretta a temperatura media

3 - 5 minuti di cottura diretta a temperatura media

10 - 12 minuti di cottura diretta a temperatura media

15 - 20 minuti di cottura indiretta a temperatura media
30 - 45 minuti di cottura indiretta a temperatura media
2 - 4 minuti di cottura diretta ad alta temperatura

6 - 8 minuti di cottura diretta a temperatura media

25 - 30 minuti di cottura diretta a temperatura media

10 - 15 minuti di cottura diretta a temperatura media
8 - 10 minuti di cottura diretta a temperatura media

10 - 15 minuti di cottura diretta a temperatura media
35 - 40 minuti di cottura indiretta a temperatura media
8 - 12 minuti di cottura diretta a temperatura media
45 - 60 minuti di cottura indiretta a temperatura media

9 - 11 minuti sbollentare per 3 minuti, seguitida 6 - 8
minuti di cottura diretta a temperatura media

Suggerimenti per la cottura

Grigliare bistecche, filetti di pesce, pezzi di
pollo disossati e ortaggi con il metodo di cottura
diretta per la durata specificata nella tabella (o
fino al punto di cottura desiderato) girando il
cibo una volta a meta del tempo di cottura.

Grigliare arrosti, pollo o tacchino intero, pezzi di
pollame con l'osso, pesci interi e tagli pit spessi
con il metodo di cottura indiretta per la durata
specificata nella tabella (o finché un termometro
a lettura istantanea non indica la temperatura
interna desiderata).

Prima di tagliare arrosti, tagli piu grandi di
carne, braciole e bistecche spesse, lasciarli
raffreddare per 5 - 10 minuti a cottura ultimata;
durante questo tempo la temperatura interna
della carne aumentera di 3 - 6 gradi.

Per ottenere anche l'aroma del cibo affumicato
si possono aggiungere pezzetti pit 0 meno
grandi di legno duro (lasciati immersi in acqua
per almeno 30 minuti e poi fatti scolare) o
erbe aromatiche fresche inumidite come foglie
di rosmarino, timo o alloro. Collocare i pezzi

di legno o le erbe umide direttamente sulla
carbonella appena prima di iniziare la cottura.

Lasciare scongelare il cibo prima di grigliarlo,
altrimenti prevedere un tempo di cottura piu
lungo se si cuociono alimenti surgelati.

Indicazioni per la sicurezza relativa
agli alimenti

* Non scongelare né carne né pesce a

temperatura ambiente; scongelare gli alimenti
lasciandoli nel frigorifero.

Lavarsi bene le mani con acqua calda e sapone
prima di iniziare qualsiasi operazione sugli
alimenti e dopo avere maneggiato carne o pesce
freschi.

Mai collocare alimenti cotti sullo stesso piatto in
cui li si sono collocati mentre erano crudi.

Lavare tutti i piatti e gli utensili che sono andati
a contatto con carne o pesce crudo con acqua
calda e sapone, e sciacquarli.

............................................................................................................................................................ WWW.WEBER.COM @



Hvis du ikke falger informasjonen
som er oppgitt i denne
bruksanvisningen om FARER,
ADVARSLER og FORHOLDSREGLER,
kan det resultere i alvorlig
personskade eller dad, eller til
brann eller en eksplosjon som
forarsaker skade pa eiendom.

Les all sikkerhetsinformasjonen
i denne bruksanvisningen for du
bruker grillen.

FARER

A M3 ikke brukes innendgrs! Denne grillen er
konstruert for bruk utenders pa et godt ventilert
sted. Den er ikke beregnet pa og skal aldri
brukes som en varmeovn. Hvis grillen brukes
innendgrs, vil det samle seg giftige gasser som
kan forarsake alvorlig personskade eller ded.

A Den ma3 ikke brukes i en garasje, bygning, &pne
korridorer med tak eller andre lukkede omrader.

A Bruk aldri bensin, alkohol, eller andre sveert
brennbare vaesker til opptenning av briketter.
Ved bruk av tennvaeske (anbefales ikke) ma
du fjerne vaeske som kan ha rent gjennom
bunnventilene for brikettene tennes pa.

A Ikke tilsett tennvaske eller briketter dynket i
tennvaeske pa varme og glgdende briketter. Skru
korken pa tennvaesken etter bruk, og plasser
flasken i trygg avstand fra grillen.

AHold grillomradet fritt for antennelige gasser
og vasker, som f.eks. bensin, alkohol, osv. og
brennbare materialer.

SIKKERHETSINFORMASJON

ADVARSLER

AGrillen m4 ikke brukes hvis ikke alle deler
er montert. Grillen ma settes sammen
riktig i henhold til monteringsanvisningen.
Feilmontering kan veere farlig.

A Grillen m3 aldri brukes uten askeoppsamleren.

A Grillen ma ikke brukes under et brennbart
overbygg eller overheng.

ABruk av alkohol, reseptbelagte eller reseptfrie
medikamenter kan svekke brukerens evne til 3
montere eller bruke grillen pa en trygg og riktig
mate.

AVer forsiktig nar du bruker grillen. Den vil vaere
varm under bruk eller rengjgring, og ma aldri
forlates uten tilsyn.

A\ ADVARSEL! Grillen blir veldig varm og ma3 ikke
flyttes nar den er i bruk.

A\ ADVARSEL! Pass pé at barn og dyr ikke
oppholder seg i naerheten av grillen.

A\ ADVARSEL! Ikke bruk sprit eller bensin
til opptenning eller gjenopptenning! Bruk
kun opptenningsblokker som tilfredsstiller
EN 1860-3!

A Denne Weber-* grillen ma ikke installeres i eller
pa fritidskjoretgy og/eller bater.

A Grillen m3 ikke brukes i en omkrets p& 1,5 m
fra brennbare materialer. Brennbare materialer
omfatter, men er ikke begrenset til treverk
eller behandlede treplattinger, terrasser og
verandaer.

A Sgrg for at grillen star pa et stabilt og flatt
underlag til enhver tid, og unna alle brennbare
materialer.

A lkke plasser grillen pa glass eller en brennbar
overflate.

A Grillen mé ikke brukes nar det er sterk vind.

A lkke bruk klaer med vide ermer under
opptenning eller bruk av grillen.

A Du ma3 aldri ta pa grill- eller brikettristen, asken,
brikettene eller grillen for & kontrollere om de er
varme.

A\ Slukk brikettene nar du er ferdig med & grille.
Slukk brikettene ved a lukke alle spjeldene og
sette lokket pa grillen.

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

A Bruk riktig grillredskap med lange og
varmebestandige handtak.

A\ Brikettene ma alltid legges pa bunnristen. De m&
aldri legges direkte i bunnen av grillen.

Alkke len deg pa eller overbelast enden av bordet.

A Ikke bruk TUCK-AWAY lokkholderen som et
handtak til a lofte eller flytte grillen.

A Lokket ma ikke henges pé grillhandtaket.

A Varme briketter ma ikke kastes pa en slik mate
at man kan trakke pa dem eller at det utgjer en
brannfare. Aske og briketter ma aldri kastes for
de er helt slukket.

A Grillen mé ikke settes bort for aske og briketter
er helt slukket.

A Asken mé ikke fijernes far alle briketter er ferdig
utbrent og slukket, og grillen er kald.

AHold elektriske ledninger unna de varme
overflatene pa grillen og steder hvor folk gar
frem og tilbake.

A\ ADVARSEL! Bruk ikke grillen i tildekkede
og/eller beboelige omrader, for eksempel
hus, telt, campingvogner, bobiler eller
bater. Fare for dgdsfall som folge av
karbonmonoksidforgiftning.
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Alkke bruk vann for & kontrollere oppblussing
eller slukke briketter.

ABruk av aluminiumsfolie i bunnen av grillen vil
hindre luftstrammen. Bruk en dryppanne i stedet
til a fange opp overskytende vaske og fett nar
du bruker den indirekte grillmetoden.

AGrillbgrster ma sjekkes regelmessig for lgse
har og overdreven slitasje. Hvis du finner lgse
har pa grillristen eller -bgrsten ma du anskaffe
en ny berste. WEBER anbefaler 3 kjgpe en
ny grillbgrste med bust i mykt, rustfritt stal
hver var.



GARANTI

Takk for at du kjopte et WEBER-produkt. 1415 S. Roselle Road,
Palatine, Illinois 60067 USA (“WEBER") er stolt over & kunne levere et
sikkert, holdbart og palitelig produkt. Dette er WEBERSs begrensede
garanti som du far uten ekstra gebyr. Den inneholder informasjonen
du trenger for a f& WEBER-produktet reparert ved en feil eller defekt.

I henhold til gjeldende lover, har k flere rettigh hvis
produktet er defekt. Disse rettighetene inkluderer tilleggsytelse
eller g, reduksjon i innkjopsprisen og komp jon. |
den Europeiske Unionen, kan det for eksempel veere en to-ars
lovbestemt garanti som starter pa den datoen produktet blir
levert. Disse og andre lovbestemte rettigheter pavirkes ikke av
denne garantibestemmelsen. Faktum er at denne garantien gir
tilleggsrettigheter til eieren som er uavhengig av lovbestemte
garantibestemmelser.

WEBERS BEGRENSEDE GARANTI

WEBER gir, til kjgperen av WEBER-produktet (eller i tilfelle en gave
eller salgsfremmende situasjon, den personen som mottok det som
en gave eller en salgsfremmende gjenstand), at WEBER-produktet
er uten defekter i materiale og utferelse for den tidsperioden som
er angitt under nar det er montert og brukt i samsvar med den
tilhgrende brukerhandboken. (Merk: Hvis du mister eller forlegger
brukerhandboken for WEBER, er det tilgjengelig en erstatning
online pa www.weber.com, eller en slik nettside for det spesielle
landet som eieren kan be om & bli videresendt til.) Ved bruk og
vedlikehold i normale, private eneboliger eller leiligheter, godtar
WEBER 4 reparere eller erstatte defekte deler innen relevante
tidsperioder, begrensninger og unntak oppfart under. | DEN GRAD
DET ER TILLATT AV GJELDENE LOV, GIS DENNE BEGRENSEDE
GARANTIEN BARE TIL DEN OPPRINNELIGE KJBPEREN OG KAN IKKE
OVERF@RES TIL ETTERF@LGENDE EIERE, UNNTATT VED GAVER 0G
REKLAMEFREMMENDE GJENSTANDER SOM NEVNT OVENFOR.

EIERENS ANSVAR UNDER DENNE GARANTIEN

For 4 sikre feilfri garantidekning, er det viktig (men det kreves ikke)
at du registrerer ditt WEBER-produkt online pd www.weber.com,

eller slik nettside for det spesielle landet som eieren kan be om &

bli videresendt til). Vennligst behold ogsa den originale kvitteringen
og/eller fakturaen. Hvis du registrerer WEBER-produktet, er det din
bekreftelse pa garantidekningen og gir en direkte kobling mellom deg
og WEBER i tilfelle vi har behov for a kontakte deg.

Garantien ovenfor gjelder bare hvis eieren tar godt vare pa
WEBER-produktet ved a folge alle monteringsinstruksjoner,
brukerinstruksjoner og forbyggende vedlikehold som er beskrevet

i den tilhgrende brukerhandboken, med mindre eieren kan

bevise at defekten eller feilen er uavhengig av ikke-samsvar med
forpliktelsene som er nevnt ovenfor. Hvis du bor langs kysten,

eller oppbevarer produktet i naerheten av et svtammebasseng, vil
vedlikeholdet inkludere regelmessig vasking og skylling av utvendige
overflater som beskrevet i den medfelgende brukerhandboken.

GARANTIBEHANDLING / UTELUKKELSE AV GARANTI

Hvis du tror at du har en del som dekkes av denne garantien, kontakt
WEBER kundeservice ved a bruke kontaktinformasjonen pa var
nettside (www.weber.com, eller nettstedet for det spesielle landet
som eieren kan be om a bli videresendt til). WEBER vil, etter & ha
undersgkt dette, reparere eller skifte (etter eget valg) en defekt del
som dekkes av denne garantien. Hvis det ikke er mulig & reparere
eller skifte, kan WEBER velge (etter eget valg) & erstatte den aktuelle
grillen med en ny grill av lik eller hpyere verdi. WEBER kan be deg
om a returnere deler for inspeksjon, der forsendelsesgebyret skal
forhandsbetales.

Denne GARANTIEN frafalles hvis det er skader, forringelser,
misfarging og/eller rust som WEBER ikke er ansvarlig for:

« Misbruk, feilaktig bruk, endringer, modifisering, uriktig anvendelse,
vandalisering, forssmmelse, feilaktig montering eller installasjon,
og mangel pa a utfere normal og rutinemessig vedlikehold;

« Insekter (som edderkopper) og gnagere (som ekorn) inkludert, men
ikke begrenset til, skader pa brennerror og/eller gasslanger;

« Eksponering mot salt luft og/eller klorkilder som svemmebasseng
og boblebad;

« Alvorlige vaerforhold som hagl, orkaner, jordskjelv, tsunamier eller
flom, tornadoer eller alvorlige stormer.

Bruk og/eller montering av deler pa ditt WEBER-produkt som ikke er
originale WEBER-deler vil oppheve denne begrensede garantien, og
eventuelle skader som er et resultat av dette dekkes ikke av denne
garantien. Alle ombygginger av en gassgrill som ikke er autorisert
av WEBER og utferes av en WEBER-autorisert servicetekniker, vil
annullere denne garantien.

PRODUKTGARANTIPERIODER

Bunn, lokk og midtring:
10 ar, ingen gjennomrusting/gjennombrenning

ONE-TOUCH rengjgringssystem:
5 ar, ingen gjennomrusting/gjennombrenning

Plastkomponenter:
5 ar, unntatt falming eller misfarging

Alle resterende deler:
2ar

ANSVARSFRASKRIVELSE

BORTSETT FRA GARANTI 0G ANSVARSFRASKRIVELSENE SOM
ER BESKREVET | DENNE GARANTIERKLARINGEN, ER DET
UTTRYKKELIG INGEN VIDERE GARANTI ELLER BEGRENSET
DEKLARASJON PA ANSVAR SOM ER GITT HER 0G SOM GAR UT
OVER LOVBESTEMT ANSVAR SOM GJELDER FOR WEBER. DEN
GJELDENDE GARANTIERKLARINGEN BEGRENSER IKKE ELLER
UTELATER SITUASJONER ELLER REKLAMASJONER HVOR WEBER
HAR OBLIGATORISK ANSVAR SOM BESKREVET | LOV.

INGEN GARANTIER SKAL GJELDE ETTER DE RELEVANTE PERIODENE
FOR DENNE GARANTIEN. INGEN ANDRE GARANTIER GITT AV NOEN
PERSON, INKLUDERT EN FORHANDLER ELLER DETALJIST MED
HENSYN TIL NOE PRODUKT (SOM EVENTUELL “UTVIDET GARANTI"),
SKAL BINDE WEBER. DEN EKSKLUSIVE KOMPENSASJONEN FOR
DENNE GARANTIEN ER REPARASJON ELLER ERSTATNING AV DELEN
ELLER PRODUKTET.

UNDER INGEN OMSTENDIGHETER SKAL ERSTATNING AV NOE SLAG
VZRE STORRE ENN KJGPESUMMEN FOR DET SOLGTE WEBER-
PRODUKTET.

DU PATAR DEG RISIKO 0G ANSVAR FOR TAP, SKADE ELLER
PERSONSKADE PA DEG 0G DIN EIENDOM OG/ELLER PA ANDRE 0G
DERES EIENDOM SOM F@LGE AV FEILAKTIG BRUK ELLER MISBRUK
AV PRODUKTET ELLER MANGEL PA A FOLGE INSTRUKSJONER GITT
AV WEBER | DEN MEDFOLGENDE BRUKERHANDBOKEN.

DELER OG TILBEH@R ERSTATTET UNDER DENNE BEGRENSEDE
GARANTIEN GARANTERES KUN FOR RESTEN AV DE(N) ORIGINALE
GARANTIPERIODEN(E).

DENNE BEGRENSEDE GARANTIEN GJELDER KUN FOR BRUK |
PRIVATE ENEBOLIGER ELLER LEILIGHETER, 0G GJELDER IKKE FOR
WEBER-GRILLER BENYTTET PA KOMMERSIELLE 0G OFFENTLIGE
STEDER SOM RESTAURANTER, HOTELLER, FERIESTEDER ELLER
UTLEIE-EIENDOMMER.

WEBER KAN FRA TID TIL ANNEN ENDRE DESIGNET PA PRODUKTENE
SINE. INGENTING | DENNE BEGRENSEDE GARANTIEN SKAL
FORTOLKES SOM AT DET FORPLIKTER WEBER TIL A INNLEMME
SLIKE DESIGNENDRINGER | TIDLIGERE PRODUSERTE PRODUKTER,
SLIKE ENDRINGER SKAL HELLER IKKE FORTOLKES SOM EN
INNROMMELSE AV AT TIDLIGERE DESIGN VAR DEFEKT.

o)

Ga inn pa www.weber.com, velg
land, og registrer grillen din i dag.
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GRILLSYSTEM

Det ligger mange tanker bak utformingen av din
WEBER-kullgrill . Vi designer grillene vare slik at
du aldri trenger a bekymre deg for oppblussing,
varme og kalde omrader, eller brent mat. Du kan
forvente utmerket ytelse, kontroll og resultater
hver gang.

A Grill og lokk

Hver WEBER-kullgrill bestar av en stalbunn

og et lokk som er brennlakkert. Dette er

viktig fordi det betyr at grillens overflate

aldri vil begynne a skalle av eller flasse.
Grillens reflekterende overflate sgrger for
konveksjonsvarme, slik at varmen straler rundt
maten pa samme mate som en innendgrs ovn
og gir deg enda bedre resultater.

] Spjeld og luftventiler

En viktig faktor nar du griller med briketter

er luft. Jo mer luft du slipper inn i grillen,
desto varmere blir ilden (inntil et punkt) og
desto oftere ma du fylle pa med briketter

for a opprettholde varmen. For & begrense
etterfyllingen, ma du holde lokket lukket sa
mye som mulig. Ventilene i bunnen av grillen
skal vaere apne nar du griller, men du kan
lukke spjeldet i lokket sa mye som halvveis for
a regulere varmen.

A Grillrist

Grillristen er laget av robust belagt stal og er
stor nok til at du kan lage all favorittmaten din.

[ Brikettrist

Brikettristen har det som trengs for a tale
glgdende briketter. Risten er laget av hgyfast
stal, og vil ikke bli bayd ut av stilling eller
gjennombrent. | tillegg gir den deg nok plass til
a grille pa direkte og indirekte varme, slik at du
kan grille slik du gnsker.

3 ONE-TOUCH-rengjgringssystem

Grillen har et ONE-TOUCH-system for enkel og
problemfri rengjgring. Nar du skyver handtaket
frem og tilbake, overfgres asken i bunnen av
grillen til askeoppsamleren ved hjelp av tre
blader. De samme ventilene fungerer som et
spjeld, og s@rger for at du kan regulere og
slukke ilden.
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SPESIALKOMPONENTER

Grillen din kan vaere utstyrt med komponentene
som er beskrevet pa denne siden, avhengig av
hvilken modell du har kjgpt.

[A] GOURMET BBQ SYSTEM

Grillristen kan veere utstyrt med en

spesiell avtakbar senterrist. Pa denne

maten kan du enkelt bruke de forskjellige
spesialkomponentene i Weber GOURMET

BBQ SYSTEM med grillristen, som f.eks. en
pizzasten, stgpejernswok, stgpejernsfat,
stgpejernsrist, kyllingholder, munkepanne eller
koreansk grillinnsats (selges separat). Hver

av disse komponentene gir deg ubegrensede
muligheter til & prove nye oppskrifter.

Innebygget termometer

Et solid termometer i lokket som lar deg enkelt
holde gye med grillens temperatur.

[c] Krok

Inne i grillokket finnes det en krok. Bare skyv
lokket til siden og heng det pa grillen ved hjelp
av kroken.

[D] TUCK-AWAY-lokkholder

TUCK-AWAY-lokkholderen lar deg enkelt skyve
lokket til siden for & kontrollere maten eller
tilsette briketter.

[E] Hengslet grillrist

Den hengslede risten har et omrade pa begge
sider som kan lgftes opp slik at du enkelt kan
tilsette opptenningsmidler.

[F] Stor askeoppsamler
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Denne helt lukkede askeoppsamleren hindrer
asken fra a blase rundt. Den er lett a ta av, slik
at du rask og rent kan fjerne asken.

[6] Handtak med redskapskroker

Handtaket har innebygde kroker, slik at du har
et praktisk sted a henge redskapene dine.




FOR OPPTENNING

Velg et egnet sted a grille

» Grillen ma kun brukes utendgrs eller pa et godt
ventilert sted. Den ma ikke brukes i en garasje,
bygning, apne korridorer med tak eller andre
lukkede omrader.

» Sgrg for at grillen star pa et stabilt og flatt
underlag til enhver tid.

e Grillen ma ikke brukes i en omkrets pa 1,5 m
fra brennbare materialer. Brennbare materialer
omfatter, men er ikke begrenset til treverk
eller behandlede treplattinger, terrasser og
verandaer.

Velg hvor mange briketter du skal
bruke

Mengden briketter du trenger avhenger av hva
du skal grille og sterrelsen pa grillen. Hvis du
skal tilberede sma og mere kjottstykker med en
grilltid pa maksimalt 20 minutter, kan du bruke
tabellen for Méling og tilsetting av briketter ved
bruk av direkte varme . Hvis du skal tilberede
starre kjottstykker med en grilltid pd minimum
20 minutter, eller mat som ikke taler sa hagy
varme, kan du bruke tabellen for Maling og
tilsetting av briketter ved bruk av indirekte varme.
Bruk brikettkoppen som fulgte med grillen til &
male riktig mengde med briketter. Du finner mer
informasjon om forskjellen mellom direkte og
indirekte varme i avsnittet GRILLMETODER .

Farste gang du bruker grillen

Det anbefales at grillen varmes opp og at
opptenningsmiddelet er rgdgledende i minst
30 minutter for grillen brukes for fgrste gang.

Klargjgring av grillen for opptenning

1. Ta av lokket og heng det pa siden av grillen
ved hjelp av kroken pa innsiden av lokket, eller
TUCK-AWAY-lokkholderen (avhengig av hvilken
modell du har).

2. Ta ut grillristen (gverst i grillen). Grillristen
henges enkelt pa grillen, bakpanelet eller
rammen pa grillen etter det buede handtaket
(en komponent pa noen av grillene vare) (A).
Hvis grillen din leveres med en GOURMET
BBQ SYSTEM-grillrist,ma du ferst fijerne den
avtakbare senterristen og deretter ta ut selve
grillristen.

3. Ta ut brikettristen (nederst), og fjern aske
eller biter av gamle briketter fra bunnen av
grillen. Brikettene trenger luft for & brenne,
sa pass pa at det ikke er noe som blokkerer
bunnventilene. For griller med et ONE-TOUCH-
rengjgringssystem, ma du skyve handtaket
frem og tilbake for a overfgre asken i bunnen av
grillen til askeoppsamleren (B).

4. Hvis grillen har en standard askeoppsamler,
lesner du klemmen for a fjerne
askeoppsamleren (C) og kaster deretter asken.
Hvis grillen har en stor askeoppsamler, ma du
klemme pa handtaket pa askeoppsamleren for a
lesne den fra grillen (D).

5. Apne bunnspjeldet ved & skyve handtaket helt
til hgyre (E) eller ved & sette handtaket i &pen
stilling (F) (avhengig av hvilken modell du har).

6. Sett brikettristen tilbake (nederst).

NB! Vi har med hensikt utelatt instruksjoner for bruk av
tennvaeske. Grunnen til dette er at tennvaeske er solete
og kan gi maten en kjemisk smak hvis den ikke brennes

ordentlig av. Dette er ikke tilfelle med opptenningsblokker

(selges separat). Hvis du velger & bruke tennvaeske, ma du
folge produsentens anvisninger og ALDRI bruke tennvaeske
pa en apen flamme.

Maling og tilsetting av briketter ved bruk av direkte varme

*Bruk brikettkoppen som fulgte med grillen til @ male riktig mengde med briketter.

Grlllens
WEBER Briketter Grillkull av bok* Grillkull av blandingstre*

47 cm 25 briketter 30 briketter 1 kopp (,56 kg) Y% kopp
57 cm 30 briketter 40 briketter 1% kopp (,98 kg) 1% kopp
67 cm 45 briketter 60 briketter 4 kopper (2,24 kg) 2 % kopper

Maling og tilsetting av briketter ved bruk av indirekte varme

*Bruk brikettkoppen som fulgte med grillen til & male riktig mengde med briketter.

Grillens
WEBER Briketter Briketter Grillkull av bgk* Grillkull av blandingstre*

Briketter Briketter Grillkull Grillkull
som skal som skal som skal som skal
Briketter tilsettes for Briketter tilsettes for Grillkull tilsettes for Grillkull tilsettes for
tilden forste hver ekstra til den forste hver ekstra til den hver ekstra til den forste hver ekstra
timen time timen time forste timen time timen time
(per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side)
47 cm 10 briketter 4 briketter 15 briketter 7 briketter %2 kopp (0,30 kg) 1 h&ndfull Y2 kopp 1 handfull
57 cm 15 briketter 4 briketter 20 briketter 7 briketter %2 kopp (0,30 kg) 1 handfull Y2 kopp 1 handfull
67 cm 20 briketter 6 briketter 30 briketter 8 briketter % kopp (0,42 kg) 1 handfull Y% kopp 1 handfull




Opptenning av briketter med en
grillstarter

Opptenning av briketter gjgres enklest og
grundigst med en grillstarter — spesielt WEBER
RAPIDFIRE grillstarter (selges separat). Se
forholdsreglene og advarslene som fglger med
RAPIDFIRE grillstarteren fgr du tar den i bruk.

1. Legg litt sammenkrollet avispapir i
bunnen av grillstarteren og sett den pa
brikettristen (A) Alternativt kan du legge noen
opptenningsblokker i midten av brikettristen og
sette grillstarteren over dem (B).

2. Fyll grillstarteren med briketter (C).

3. Tenn pa opptenningsblokkene eller avisen
gjennom hullene pa siden av grillstarteren (D).

4. lkke flytt grillstarteren for alle brikettene glgder.
Brikettene glgder nar de er dekket av et hvitt
askelag.

NB! Opptenningsblokkene ma veere helt oppbrent og

brikettene ma veere dekket av aske for du legger maten pa

grillristen. Ma ikke legges pa grillen for opptenningsmiddelet
er dekket av aske.

5. Nar brikettene glgder, ga til de neste sidene
for instruksjoner om hvordan du plasserer
brikettene og begynner a grille i henhold
til ensket grillmetode (bruk av direkte eller
indirekte varme).

Opptenning av briketter med
opptenningsblokker

1. Legg brikettene i en pyramide i midten
av brikettristen (nederst) og legg et par
opptenningsblokker (selges separat) i pyramiden

(E).

2. Tenn pa opptenningsblokkene med en fyrstikk
eller en lighter. Opptenningsblokkene vil
deretter tenne pa brikettene.

3. Vent til brikettene glader. Brikettene gleder nar
de er dekket av et hvitt askelag.

NB! Opptenningsblokkene méa vere helt oppbrent og

brikettene ma veere dekket av aske for du legger maten pa

grillristen. Ma ikke legges pa grillen for opptenningsmiddelet

er dekket av aske.

4. Nar brikettene gleder, ga til de neste sidene
for instruksjoner om hvordan du plasserer
brikettene og begynner a grille i henhold
til ensket grillmetode (bruk av direkte eller
indirekte varme).
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Grilling med direkte varme

Bruk den direkte metoden for sma og mere
kjottstykker med en grilltid pa maksimalt

20 minutter, som f.eks.

e hamburgere

* biffer

* koteletter

* kebaber

e kyllingfileter

 fiskefileter

e skalldyr

e grennsaker i skiver

Med direkte varme, er det varme rett under maten
(A). Varmen torrsteker matens overflate, far frem
smaker og gir den konsistens, samt en herlig
karamellisering. | tillegg blir maten stekt helt inn
til midten.

Bruk av direkte varme gir bade strale- og
ledningsvarme. Stralevarmen fra brikettene serger
for at overflaten pa maten som ligger naermest
brikettene raskt blir stekt. Samtidig varmer
brikettene opp sprossene i grillristen, som leder

varme direkte til matens overflate og skaper de
umiskjennelig og herlige grillmerkene.

Plassering av briketter 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.

NB! Grillen, inkludert handtak, spjeld og bunnventiler blir
varme. Pass pa at du har pa deg grillvotter for & unnga a
brenne hendene.

2. Nar brikettene glgder sprer du dem jevnt over
brikettristen med en lang tang (B).

. Sett pa grillristen.
. Sett lokket pa grillen.
. Apne spjeldet i lokket (C).

. Forvarm risten i ca. 10 til 15 minutter.

N o o1 ~W

. Nar grillristen er varm, bruk en grillbgrste med
bust i mykt, rustfritt stal for a rengjere den (D).

NB! Bruk en grillberste med bust i mykt, rustfritt stal. Hvis
du finner lose har pa grillristen eller -barsten ma du ga til
anskaffelse av en ny barste.

8. Ta av lokket og legg maten pa risten.

9. Sett lokket pa grillen. Se oppskriften for
anbefalte grilltider.
NB! Nar du fjerner lokket under grillingen, ma du lofte det til

siden og ikke rett opp. Hvis du lofter lokket rett opp kan det
skape et sug som trekker aske opp pa maten.

Nar du er ferdig med a grille ...

Steng spjeldet og bunnventilene for a slukke
brikettene.




GRILLMETODER

Grilling med indirekte varme

Bruk indirekte varme nar du forbereder storre
kjottstykker med en grilltid pa minimum 20
minutter, eller mat som vil bli terr eller brent hvis
den kommer i direkte kontakt med varme. For
eksempel,

» stek

o fjeerfestykker med ben
« hel fisk

» delikate fiskefileter

e hele kyllinger

e kalkuner

e ribbe

Indirekte varme kan ogsa benyttes til a steke ferdig
tykkere kjottstykker eller kjgtt med ben som er
torrstekt eller brunet forst over direkte varme.

Ved bruk av indirekte varme, er det varme pa
én eller begge sider av grillen. Maten legges
pa grillristen over den delen som ikke er
oppvarmet (A).

Strale- og ledningsvarme er fortsatt faktorer,

men de er ikke sa intense ved bruk av indirekte
varme. Men hvis lokket pa grillen er lukket, slik det
skal vaere, skapes det en annen form for varme

— konveksjonsvarme. Varmen stiger, reflekteres i
lokket og pa flatene i grillen, og sirkulerer slik at
maten stekes jevnt pa alle sidene.

Konveksjonsvarme tgrrsteker ikke matens
overflate slik strale- og ledningsvarme gjer.
Stekingen foregar mer skansomt, pa samme mate
som i en ovn.

Plassering av briketter for indirekte
varme

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

NB! Grillen, inkludert handtak, spjeld og bunnventiler blir

varme. Pass pa at du har pa deg grillvotter for & unnga a

brenne hendene.

2. Nar brikettene glgder plasserer du dem pa
hver side av maten med en lang tang (B). Legg
brikettene langs sidene i grillen motsatt av
handtakene (C), enten direkte p& brikettristen
eller i brikettskillere eller CHAR-BASKET-
brikettkurver hvis disse brukes. En dryppanne
kan plasseres mellom brikettene for & samle
opp overskytende vaeske og fett.

BRUK AV BRIKETTSKILLERE:
Plasser brikettristen slik at stalsprossene
gar pa tvers av grillen fra handtak til handtak.
Deretter setter du brikettskillerne slik at de
hektes pa de ytre rette sprossene mot sidene i
brikettristen. Fronten pa brikettristene skal gli
over den fjerde sprossen i brikettristen og klikke
pa plass (D).

3. Sett pa grillristen.

4. Sett lokket pa grillen. Hvis grillen har et
termometer, ma lokket alltid settes pa slik at

termometeret ikke befinner seg over brikettene
hvor det vil bli utsatt for direkte varme (E).

5. Apne lokkspjeldet.
6. Forvarm risten i ca. 10 til 15 minutter.

7. Nar grillristen er varm, bruk en grillbgrste med
bust i mykt, rustfritt stal for a rengjgre den.
NB! Bruk en grillborste med bust i mykt, rustfritt stal. Hvis

du finner lose har pa grillristen eller -borsten ma du ga til
anskaffelse av en ny borste.

8. Ta av lokket og legg maten pa risten.

9. Sett lokket pa grillen. Se oppskriften for
anbefalte grilltider.

NB! Nar du fierner lokket under grillingen, ma du lofte det til

siden og ikke rett opp. Hvis du lofter lokket rett opp kan det

skape et sug som trekker aske opp pa maten.

Nar du er ferdig med a grille ...

Steng spjeldet og bunnventilene for a slukke
brikettene.




Bruk grillvotter

Bruk alltid grillvotter eller -hansker som er i
overensstemmelse med EN 407, vurderingsniva
2 eller hgyere for bergringsvarme, nar du bruker
kullgrillen. Ventiler, spjeld, handtak og grillen blir
varme under grillingen, sa sgrg for at hendene og
underarmene er beskyttet.

lkke bruk tennvaeske

Unnga a bruke tennvaske, fordi det kan gi en
kjemisk smak pa maten. Bruk av grillstartere
(selges separat) og opptenningsblokker (selges
separat) er mye renere og en mye mer effektiv
mate a tenne brikettene pa.

Forvarm grillen

Forvarm grillen med lokket pa i 10 til 15 minutter
for a gjore grillristen klar. Nar alle brikettene er
rodglodende skal temperaturen under lokket vaere
pa rundt 260 °C. Varmen lgsner alle matrestene
pa grillristen, slik at du lett kan fjerne dem med en
grillbgrste med bust i mykt, rustfritt stal. En varm
grillrist er ogsa viktig for a kunne grille maten
perfekt og unnga at maten fester seg til risten.
NB! Bruk en grillbarste med bust i mykt, rustfritt stal.

Hvis du finner lose har p4 grillristen eller -barsten ma du
anskaffe en ny borste.

Bruk olje pa maten - ikke risten

Olje hindrer maten fra a sette seg fast pa risten, og
tilferer smak og fuktighet. Det er bedre a pensle
eller spraye maten lett med olje enn risten.

Hold luften i gang

En kullgrill trenger luft. Lokket ber vaere lukket sa
mye som mulig, men hold alle spjeldene pa grillen
apne. Fjern asken i bunnen av grillen regelmessig,
sa den ikke blokkerer bunnventilene.

Bruk lokket

Her er fire viktige grunner til & holde lokket lukket

sa mye som mulig.

1. Holder grillristen varm nok til at den kan grille
maten.

2. Gir kortere tilberedningstid og hindrer maten fra
a bli terr.

3. Det holder pa rgyken som utvikler seg nar fett
og safter fra maten fordamper i grillen.

4, Forhindrer oppblussing ved & begrense
lufttilfgrselen.

GODE RAD FOR VELLYKKET GRILLING

Kontroller flammene

Oppblussing av flammer i grillen skjer og det er
bra fordi flammene bruner matens overflate. Hvis
flammene blir for sterke derimot kan det fgre til at
maten svir seg i stedet. Hold lokket pa sa mye som
mulig. Pa denne maten blir det mindre luft inne

i grillen, som vil hjelpe med & slukke eventuelle
flammer som blusser opp. Hvis flammene blir for
store, ma du flytte maten midlertidig over indirekte
varme inntil du har fatt dem under kontroll.

Hold gye med tiden og temperaturen

Hvis du griller i et kaldere klima eller i en hgyere
hoyde, vil tilberedningstiden vaere lenger. Hvis det
blaser sterkt, vil det gke temperaturen i kullgrillen,
sa hold deg alltid i naerheten av grillen og husk a
holde lokket pa sa mye som mulig, slik at varmen
ikke slipper ut.

Frossen eller fersk

Enten du griller frossen eller fersk mat, ma du
folge retningslinjene pa pakken og alltid grille
maten slik at den har anbefalt temperatur. Det
tar lengre tid a grille frossen mat, og avhengig
av type mat kan det ogsa veere behov for mer

opptenningshjelp.

Holde grillen ren

Folg noen enkle vedlikeholdsinstruksjoner for a
sikre at grillen bade ser bedre ut og griller bedre i
arene som kommer!

« For a oppna riktig lufttilfersel og bedre grilling,
ma du fjerne aske og gamle briketter fra bunnen
av grillen og askeoppsamleren for bruk. Serg
for at alle brikettene er helt slukket og grillen er
kald for du gjer dette.

* Det kan hende at du ser noen flak som ser ut
som stegrknet maling pa innsiden av lokket. Nar
du bruker grillen, oksiderer fett- og reykdamp
og blir til karbon som fester seg pa innsiden
av lokket. Bruk en grillbgrste med bust i mykt,
rustfritt stal til & fijerne det forkullede fettet
fra innsiden av lokket. For 3 hindre ytterligere
ansamlinger, kan du terke av innsiden av lokket
med et papirhandkle etter at du er ferdig med a
grille og grillen fortsatt er varm (ikke glovarm).

« Huvis grillen star pa et sted hvor den er utsatt
for veer og vind, kan det vaere ngdvendig a
rengjere utsiden oftere. Sur nedber, kjemikalier,
og saltvann kan fgre til at overflaten begynner
a ruste. Weber anbefaler derfor at du vasker
utsiden med varmt sapevann, skyller av og
terker grundig.

« lkke bruk skarpe gjenstander eller slipende
rengjgringsmidler til 3 rengjore grillens
overflater.




GRILLGUIDE

Grilltidene som er oppgitt for kjgtt og lam, er basert pa det amerikanske jordbruksdepartementets
definisjon av middels stekt, sa fremt ikke annet er oppgitt. Felgende kjottstykker, tykkelser, vekt og

grilltider er kun ment som retningslinjer. Faktorer som hgyde, vind og utetemperatur kan pavirke
grilltiden.

Pa www.weber.com finner du oppskrifter og grilltips.

GRONNSAKER SJOMAT FJARFE SVINEKJOTT RODT KJOTT

Biff:

flatbiff, porterhouse,
entrecote, T-benstek,

og filet mignon (mgrbrad)

Flankestek
Hamburger/karbonade
Indrefilet

Grillpolse: fersk

Kotelett:
med og uten ben

Ribbe:
country-style, spareribs

Ribbe:

landstil med ben
Indrefilet
Kyllingbryst:
uten ben og skinn

Kyllinglar:
uten ben og skinn

Kyllingstykker:
med ben, assortert

Kylling: hel
Broiler
Kalkun: hel, uten fyll

Fisk, filet eller biff:
kveite, red snapper, laks,
havabbor, sverdfisk,
tunfisk

Fisk: hel

Reker

Asparges

Maiskolbe

Sopp

Lok

Potet

2 cm tykk
2,5 cm tykk
5 cm tykk
0,7-1 kg,

2 cm tykk
2 cm tykk

1,4-1,8 kg

85¢g
2 cm tykk

3-4 cm tykk

1,4-1,8 kg

1,4-1,8 kg

0,5 kg

170-227 g

113g

85-170 g

1,8-2,25 kg
0,7-0,9 kg
4,5-5,5 kg
0,6-1,25 cm tykk

2,5-3,0 cm tykk

0,5 kg
1,4 kg
149

1,25cm i
diameter

med blader
uten blader

shiitake eller
sjampinjong

portobello
halvert
1,25 cm skiver

hel

1,25 cm skiver

Tykkelse/vekt Omtrentlig grilltid

4-6 min. pa direkte, hoy varme

6-8 min. pa direkte, hgy varme

14-18 min. Tarrstekes i 6-8 minutter pa direkte, hgy varme,
og grilles deretter i 8-10 minutter pa indirekte, hgy varme

8-10 min. pa direkte, middels varme

8-10 min. pa direkte, middels varme

45-60 min. 15 minutter pa direkte, middels varme,

og grilles deretter i 30-45 minutter pa indirekte, middels varme

20-25 min. pa direkte, svak varme
6-8 min. pa direkte, hoy varme
10-12 min. Tarrstekes i 6 minutter pa direkte, hgy varme,

og grilles deretter i 4-6 minutter pa indirekte, hoy varme

1,5 til 2 timer pa indirekte, middels varme

1,5 til 2 timer pa indirekte, middels varme

30 min. Tarrstekes i 5 minutter pa direkte, hay varme,
og grilles deretter i 25 minutter pa indirekte, hgy varme

8-12 min. pa direkte, middels varme

8-10 min. pa direkte, middels varme

36-40 min. 6-10 minutter pa direkte, svak varme,
og 30 minutter pa indirekte, middels varme
60-75 min. pa indirekte, middels varme

60-70 min. pa indirekte, middels varme

2-2,5 timer indirekte,middels varme

3-5 min. pa direkte, middels varme
10-12 min. pa direkte, middels varme

15-20 min. pa indirekte, middels varme
30-45 min. pa indirekte, middels varme

2-4 min. pa direkte, hgy varme
6-8 min. pa direkte, middels varme

25-30 min. pa direkte, middels varme

10-15 min. pa direkte, middels varme
8-10 min. pa direkte, middels varme

10-15 min. pa direkte, middels varme
35-40 min. pa indirekte, middels varme
8-12 min. pa direkte, middels varme
45-60 min. pa indirekte, middels varme

9-11 min. Forvelles i 3 minutter,
og grilles 6-8 minutter pa direkte, middels varme

Pass pa at maten passer pa grillen nar lokket er satt pa, og at det er en klaring mellom maten og lokket pa ca. 2,5 cm.

o)

Grilltips

Grill biffer, fiskefileter, benfrie kyllingstykker og
grennsaker ved bruk av den direkte metoden
og felg grilltiden som er oppgitt i tabellen (eller
til maten er som gnsket). Snu maten én gang,
halvveis gjennom grilltiden.

Grill steker, hele fjerfe, fjeerfestykker med
ben, hel fisk og tykkere kjatt ved bruk av den
indirekte metoden og fglg grilltiden som er
oppgitt i tabellen (eller inntil det lettleselige
termometeret viser gnsket innvendig
temperatur).

La steker, starre kjottstykker, og tykke koteletter
og biffer hvile i 5 til 10 minutter etter at de er
ferdig grillet for du skjeerer i dem. Kjottets indre
temperatur vil stige 5 til 10 grader i lgpet av
denne tiden.

Hvis du gnsker ytterligere royksmak kan du
tilsette trefliser eller -biter (legges i vann i ca.
30 minutter, deretter helles vannet av), eller du
kan bruke fuktede ferske urter som rosmarin,
timian eller laurbaerblader. Legg de vate
treflisene/-bitene eller urtene direkte pa glerne
rett for du begynner grillingen.

Tin maten fgr grilling. Hvis du griller frossen
mat ma du beregne en lengre grilltid.

Tips nar det gjelder matsikkerhet

Kjatt, fisk eller fjaerkre ma ikke tines i
romtemperatur. De ma tines i kjgleskapet.

Vask hendene grundig med varmt sapevann
for du begynner a forberede mat, og etter
handtering av ferskt kjott, fisk og fjaerfe.

Mat som er tilberedt ma aldri legges pa samme
fat som det har veaert ra mat pa.

Fat og kjokkenutstyr som har kommet i kontakt
med ratt kjott eller fisk ma vaskes med varmt
sapevann og skylles.
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Hvis ikke FARERNE, ADVARSLERNE
og SIKKERHEDSREGLERNE i denne
brugsanvisning fglges, kan det
medfgre alvorlige kvaestelser
eller dod, eller det kan medfare
brand eller eksplosion med
ejendomsskade til folge.

Lzes al sikkerhedsinformation i
denne brugsanvisning, inden grillen
betjenes.

FARER

A Brug den aldrig indendgrs! Denne grill er
designet til udenders brug i et omrade med
god ventilation og er ikke beregnet til og ber
aldrig bruges som et varmeapparat. Hvis den
bruges indendgrs vil giftige dampe samle sig og
forarsage alvorlige personskader eller dgdsfald.

A M3 ikke bruges i en garage, bygning, overdakket
lebegang eller andet indelukket omrade.

ABrug ikke benzin, alkohol eller andre yderst
ustabile vaesker til at teende traekul. Hvis der
bruges startvaeske til treekul (anbefales ikke),
skal eventuel vaeske, der kan vaere lgbet gennem
bundens udluftningsabninger, fijernes, inden
traekullene taendes.

ATilfgj ikke startveaeske til treekul eller traekul
gennemvadet med lightervaske til meget
varme eller varme traekul. Set lag pa
startvaesken efter brug, og anbring i en sikker
afstand fra grillen.

AHold grillomradet fri for brandfarlig damp
og vaeske, som fx benzin, alkohol osv. samt
brandbart materiale.

ADVARSLER

A Brug ikke denne grill, medmindre alle dele er pa
plads. Denne grill skal samles korrekt i henhold
til samlingsvejledningen. Forkert samling kan
veere farlig.

ABrug aldrig grillen uden at have askeopsamleren
monteret.

A Brug ikke denne grill under nogen brandbar
konstruktion.

A Brug af alkohol, receptpligtig eller
handkgbsmedicin kan haemme forbrugerens
evne til at samle grillen korrekt eller betjene
den pa en sikker made.

AVaer forsigtig, ndr du betjener grillen. Den bliver
varm under madtilberedning eller renggring og
bgr aldrig efterlades uden opsyn.

/A ADVARSEL! Denne grill bliver meget varm, flyt
ikke pa den nar den er i brug.

A\ ADVARSEL! Hold barn og kaeledyr pa sikker
afstand.

A\ ADVARSEL! Brug ikke sprit eller benzin til
antaending eller genantaending! Brug kun
optaendingsblokke der opfylder kravene i
EN 1860-3!

A Denne WEBER grill er ikke beregnet til at blive
installeret i eller pa autocampere og/eller bade.

A Brug ikke denne grill inden for 1,5 meter af
brandbart materiale. Braendbare materialer
omfatter, men er ikke begranset til, trae eller
traebehandlede terrasser eller verandaer.

A Hav hele tiden grillen p3 en sikker og plan
overflade, fri for breendbart materiale.

A Placér aldrig grillen p& en overflade af glas eller
brandbart materiale.

A Brug ikke grillen i kraftigt blaesevejr.

AVer ikke ifort tgj med lose, flagrende armer, nar

du tender eller bruger grillen.

A Rer aldrig ved grill- eller kulristen, aske, traekul
eller grillen for at se, om de er varme.

A Sluk traekul, ndr du er feerdig med at grille. For
slukke traekullene skal udluftningsabningen i
bunden lukkes, og laget skal saettes pa bunden.

A Anvend varmeafvisende grillhandsker (i henhold
til DS/EN 407, Kontaktvarme, niveau 2 eller
hgjere) ved tilberedning af mad, justering af
udluftningsabninger (spjeeld), pafyldning af kul
og handtering af termometer eller lag.

ABrug korrekte redskaber med lange,
varmebestandige handtag.

A Lzg altid traekul oven pa kulristen (nederste).
Laeg ikke traekul direkte i bunden af grillen.

A Lzn dig ikke pa, og overbelast ikke bordenden.

A Brug ikke TUCK-AWAY l&get som et handtag til at

lofte eller flytte grillen.
A Heeng ikke laget pé grillhdndtaget.

A\ Bortskaf ikke varme traekul, hvor der kan traedes
pa dem, eller hvor de kan udgere en brandfare.
Bortskaf ikke aske eller traekul, fgr de er helt
slukkede.

A Gem ikke grillen veek, til aske og traekul er helt
slukkede.

AFjern ikke aske, til alle treekul er helt udbraendte
og helt slukkede, og grillen er kold.

AHold elektriske wirer og ledninger vak fra
grillens varme overflader og vak fra travle
omrader.

A\ ADVARSEL! Anvend ikke grillen i lukkede og/
eller beboede rum som f.eks. huse, telte,
campingvogne, beboelsesvogne og bade.
Kulilteforgiftning kan medfgre deden.

A
X

SIKKERHEDSREGLER

A Brug ikke vand til at kontrollere opblussen eller
til at slukke traekul.

A Huvis grillen fores med sglvpapir, vil det hindre
luftstremmen. Brug i stedet en opsamlingsskal
til at opfange stegefedt fra ked under
tilberedning vha. den indirekte metode.

A Grillbgrster skal kontrolleres regelmaessigt for
lese bgrstehar og overdreven slitage. Udskift
borsten, hvis der efterlades lgse berstehar pa
grillristen eller bgrsten. WEBER anbefaler, at
du keber en ny grillbgrste af rustfrit stal hvert
forar.

O |



GARANTI

Tak, fordi du har valgt at kebe et produkt fra WEBER. 1415 S. Roselle
Road, Palatine, Illinois 60067 USA (“WEBER") saetter en are i at levere
et sikkert, holdbart og palideligt produkt. Dette er WEBERs frivillige
garanti, som vi tilbyder uden ekstra omkostninger. Den indeholder de
oplysninger, som du skal bruge for at f& dit WEBER-produkt repareret,
hvis det mod forventning skulle ga i stykker eller blive defekt.

Kunden har i henhold til geldende lovgivning flere rettigheder,
hvis produktet skulle vise sig at vaere defekt. Disse rettigheder
omfatter tillaegsydelser eller udskiftning, et nedslag i kebsprisen
samt kompensation. | EU vil keberen for eksempel vare daekket
af to ars lovfaestet garanti fra og med den dag, hvor produktet
modtages. Disse og andre lovfaestede rettigheder bliver ikke
pavirket af denne garanti. Faktum er, at denne garanti giver ejeren
yderligere rettigheder, som er uafhangige af de lovfaestede
garantibestemmelser.

WEBERS FRIVILLIGE GARANTI

WEBER garanterer over for den person, der har kebt WEBER-
produktet (eller i tilfaelde af, at produktet gives som gave eller
PR-materiale, den person, der har kebt produktet som gave eller PR-
materiale), at WEBER-produktet ikke er behaeftet med materielle eller
h&ndvaerksmaessige fejl i den eller de perioder, der er specificeret
herunder, s&fremt produktet samles og betjenes i overensstemmelse
med den medfalgende brugervejledning. (Bemaerk: Hvis du mister
din WEBER-brugermanual, kan du f& en ny online p& www.weber.com
eller det lokale website, som du bliver dirigeret videre til.) Ved
normal, privat brug og vedligeholdelse i et enfamiliehus eller
-lejlighed indvilger WEBER, inden for bestemmelserne i denne
garanti, i at reparere eller udskifte defekte dele inden for de
geeldende tidsperioder, begraensninger og undtagelser, der er
angivet herunder. FOR SA VIDT DET ER TILLADELIGT | HENHOLD

TIL GALDENDE LOVGIVNING, YDES DENNE GARANTI KUN TIL DEN
OPRINDELIGE K@BER 0G KAN IKKE OVERF@RES TIL EFTERFBLGENDE
EJERE, MEDMINDRE DER ER TALE OM GAVER OG PR-MATERIALE SOM
ANGIVET HEROVER.

EJERENS ANSVAR | HENHOLD TIL DENNE GARANTI

For at sikre problemfri daekning er det vigtigt (men ikke pakraevet),

at du registrerer dit WEBER-produkt online pa www.weber.com eller
pa det lokale website, som du bliver dirigeret videre til. Gem ogsa

din originale kebskvittering og/eller faktura. Nar du registrerer dit
WEBER-produkt, bliver din garantidaekning bekrzeftet, og der oprettes
en direkte forbindelse mellem dig og WEBER, som vi kan benytte, hvis
vi far brug for at kontakte dig.

Ovenstaende garanti gaelder kun, safremt ejeren inden for
rimelighedens granser passer pa sit WEBER-produkt ved at falge
alle samlevejledninger, betjeningsvejledninger og anvisninger til
forebyggende vedligeholdelse, som er beskevet i den medfelgende
brugervejledning, medmindre ejeren kan bevise, at defekten

eller fejlen ikke skyldes manglende efterlevelse af ovennaevnte
forpligtelser. Hvis du bor teet pa kysten eller har dit produkt staende i
naerheden af en swimmingpool, omfatter vedligeholdelsen ogsa, at de
udvendige overflader vaskes og skylles regelmaessigt som beskrevet
i den medfalgende brugervejledning.

HANDTERING AF GARANTI/ERINDER/BORTFALD AF GARANTI

Hvis du har en komponent, som du mener er daekket af denne garanti,
bedes du kontakte WEBERSs kundeservice via kontaktoplysningerne
pé vores website (www.weber.com eller det lokale website, som du
bliver dirigeret videre til). WEBER vil efter en inspektion reparare
eller udskifte (efter eget valg) en defekt komponent, som er daekket
af denne garanti. Hvis det ikke er muligt at reparere eller udskifte
komponenten, kan WEBER vzlge at erstatte den pagzeldende

grill med en ny grill af samme eller hgjere veerdi. WEBER kan

bede dig om at returnere komponenter, som skal inspiceres, og
forsendelsesomkostningerne skal betales forud.

Denne GARANTI bortfalder, hvis der forekommer skader, forringelser,
misfarvning og/eller rust, som WEBER ikke er ansvarlig for, og som
er forarsaget af:

« misbrug, mishandling, eendringer, ombygning, fejlagtig brug,
haervaerk, forsemmelse, forkert samling eller installation samt
undladelse af at udfgre normal og rutinemaessig vedligeholdelse;

« insekter (fx edderkopper) og gnavere (fx egern), herunder, men ikke
begraenset til, skader pa braenderrer og/eller gasslanger;

« eksponering for saltholdig luft og/eller klorinkilder som
swimmingpools og boblebade/spabade;

« voldsomme vejrforhold som haglbyger, orkaner, jordskeelv,
tsunamier eller oversvemmelser, tornadoer eller voldsomme uvejr.

Ved brug og/eller installation af komponenter pa dit WEBER-produkt,
som ikke er originale WEBER-komponenter, vil denne garanti
bortfalde, og skader, der matte opsta som et resultat af dette, dekkes
ikke af denne garanti. Enhver konstruktionsandring pa en gasgrill,
som ikke er godkendt af WEBER og udfert af en autoriseret WEBER-
servicetekniker, vil medfare, at denne garanti bortfalder.

PRODUKTGARANTIENS VARIGHED

Kugle, lag og midterring:
10 ar, ingen gennemtaering/gennembraending

ONE-TOUCH rengeringssystem:
5 ar, ingen gennemtaering/gennembraending

Plastikdele:
5 ar, gelder ikke falmen eller misfarvning

Alle resterende dele:
2ar

ANSVARSFRASKRIVELSE

UD OVER DEN GARANTI OG DE ANSVARSFRASKRIVELSER, DER

ER BESKREVET | DENNE GARANTI, ER DER INGEN GARANTI

ELLER BEKENDTGORELSER OM FRIVILLIGT ANSVAR | DENNE
GARANTI, DER RAKKER UD OVER DET LOVFASTEDE ANSVAR,

SOM WEBER ER OMFATTET AF. DERUDOVER VIL DENNE GARANTI
IKKE BEGRANSE ELLER FRITAGE WEBER FRA SITUATIONER ELLER
ERSTATNINGSKRAV, HVOR WEBER ER OMFATTET AF ET LOVFAESTET
ANSVAR.

DER ER INGEN GARANTI EFTER DE GALDENDE PERIODER, SOM
ER ANGIVET | DENNE GARANTI. INGEN ANDRE GARANTIER, SOM
STILLES AF EN ANDEN PERSON, HERUNDER EN FORHANDLER
ELLER BUTIK, FOR ET HVILKET SOM HELST PRODUKT (SASOM
“UDVIDET GARANTI") KAN GORES BINDENDE FOR WEBER. DENNE
GARANTI GALDER UDELUKKENDE AFHJ/ZLPNING | FORM AF
REPARATION ELLER UDSKIFTNING AF KOMPONENTEN ELLER
PRODUKTET.

EN ERSTATNING UDL@ST AF DENNE FRIVILLIGE GARANTI
KAN UNDER INGEN OMST/ZANDIGHEDER BLIVE STGRRE END
INDK@BSPRISEN FOR DET SOLGTE WEBER-PRODUKT.

DU HAR ERSTATNINGSANSVARET FOR TAB, SKADER 0G
LEGEMSBESKADIGELSE PA DIG SELV 0G DIN EJENDOM 0G/

ELLER PA ANDRE 0G DERES EJENDOM, DER OPSTAR SOM FOLGE
AF FORKERT BRUG ELLER MISBRUG AF PRODUKTET ELLER
UNDLADELSE AF AT FOLGE DE ANVISNINGER, DER ER ANGIVET AF
WEBER | DEN MEDF@LGENDE BRUGERVEJLEDNING.

KOMPONENTER 0G TILBEH@R, SOM UDSKIFTES UNDER DENNE
GARANTI, ER KUN DAKKET | DEN RESTERENDE DEL AF DEN/DE
OVENNAVNTE GARANTIPERIODE(R) FOR DEN OPRINDELIGE EJER.

DENNE GARANTI GALDER UDELUKKEDE VED PRIVAT BRUG

| ENFAMILIEHUSE ELLER -LEJLIGHEDER 0G GALDER IKKE
WEBER-GRILLPRODUKTER, DER ANVENDES TIL KOMMERCIEL
ELLER FALLES BRUG ELLER BRUG | FLERE ENHEDER,

FX PA RESTAURANTER, HOTELLER 0G RESORTS ELLER |
UDLEJNINGSEJENDOMME.

WEBER /£NDRER AF 0G TIL DESIGNET PA DERES PRODUKTER.
INTET | DENNE GARANTI KAN TOLKES PA EN SADAN MADE,
AT WEBER ER FORPLIGTET TIL AT INKORPORERE SADANNE
DESIGN/ENDRINGER I TIDLIGERE PRODUCEREDE PRODUKTER,
0G SADANNE Z£NDRINGER KAN HELLER IKKE TOLKES SOM

EN INDR@MMELSE AF, AT TIDLIGERE DESIGN HAR VAERET
FEJLBEH/EFTEDE.

@

Besgg www.weber.com, valg dit
hjemland og registrer din grill i dag.

............................................................................................................................................................ WWW.WEBER.COM @



Der blev lagt store overvejelser i designet af

din WEBER trakulsgrill. Vi designer vores grill,
sa du aldrig behgver bekymre dig om pludselig
opblussen, varme og kolde omrader eller mad,
der er brandt pa. Forvent fremragende ydeevne,
kontrol og resultater hver gang.

A Bund og lag

Alle WEBER traekulsgrill er fremstillet med en
porceleensemaljeret stalbund og -lag. Dette er
vigtigt, da det betyder, at den aldrig vil skalle
eller danne flager. Den reflekterende overflade
sgrger for konvektionsmadlavning, sa varmen
straler omkring maden pa samme made som
en indendgrs ovn, der giver dig ensartede
madlavningsresultater.

] Spj=ld og udluftningsabninger
En stor faktor ved traekulsgrillning er luft.
Jo mere luft du lader ind i grillen, desto
varmere bliver ilden (til et punkt), og desto
oftere vil du skulle efterfylde den. Sa for
at minimere efterfyldning, skal du holde
laget lukket sa meget som muligt. Bundens
udluftningsabninger i bunden af grillen ber
efterlades abne, hver gang du griller, men
for at seenke den hastighed, hvorved din ild
braender, skal du lukke lagets spjaeld, til det er
halvt lukket.

A Grillrist

Grillristen, der er fremstillet af kraftig bekladt
stal, giver rigelig plads til at tilberede alle dine
yndlingsretter.

[ Kulrist

Kulristen har det, der skal til for at modsta
varmen fra enhver traekulsild. Denne
slidstaerke rist er fremstillet af kraftig stal
og vil ikke blive skav eller breende igennem.
Desuden giver den dig nok plads til direkte
eller indirekte tilberedning, hvilket giver dig
fleksibiliteten til at lave mad pa den made,
du vil.

3 ONE-TOUCH renggringssystem

ONE-TOUCH rengeringssystemet ggr renggring
problemfri. Nar du flytter handtaget frem og
tilbage flytter de tre blade i bunden asken fra
bunden af grillen og ned i askeopsamleren.
Disse samme udluftningsabninger fungerer
som et spjeeld pa skalen for at hjeelpe med at
bringe ilt op til ilden eller for nemt at lade dig
slukke en ild.

MADLAVNINGSSYSTEM
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TRAKULSGRILLENS SPECIALFUNKTIONER

Afhaengigt af den model, du kebte, er din grill
eventuelt udstyret med de funktioner, der er
beskrevet pa denne side.

[A]GOURMET BBQ SYSTEM

Grillristen kan vaere udstyret med et saerligt
centeromrade, der kan tages ud. Denne
funktion er designet, sa du nemt kan tilfgje
sarlige Weber GOURMET BBQ SYSTEM
grillkomponenter som fx en bagesten,

wok, stegeplade, bruningsrist, rotisseri,
&bleskivepande eller koreansk grillindstik
(saelges separat). Hvert tilbeher giver dig
ubegraensede muligheder for at preve nye
opskrifter.

Indbygget termometer

Et slidstaerkt termometer indbygget i laget
lader dig nemt holde gje med din grills
temperatur.

[c]Krog til lag
Inde i grillens lag sidder der en vinklet krog
til laget. Lad blot laget glide til siden, og haeng = 2
laget p& bunden. 2000170

[D] TUCK-AWAY lagholder E

TUCK-AWAY lagholderen lader dig nemt flytte
laget til siden for at tjekke dit maltid eller for at
tilfgje traekul.

B

/
200"/

[E] Haengslet grillrist

Den hangslede rist har et omrade i begge
sider, der kan lgftes ud, sa du nemt kan tilfgje
braendstof.

[F] Stor askeopsamler

Den helt lukkede, store askeopsamler
forhindrer asken i at bleese rundt og kan nemt
tages ud for hurtig og ren askefjernelse.

[6] Kroghandtag til redskaber

Handtaget har kroge direkte indbygget, sa du
har et bekvemt sted at hange dine redskaber.




Valg et korrekt sted til at grille

» Brug kun grillen udenfor i et omrade med god
ventilation. M3 ikke bruges i en garage, bygning,
overdakket lgbegang eller andet indelukket
omrade.

« Hav hele tiden grillen pa en sikker og plan
overflade.

e Brug ikke grillen inden for 1,5 meter af
braendbart materiale. Breendbare materialer
omfatter, men er ikke begraenset til, trae eller
trebehandlede terrasser eller verandaer.

Valg, hvor meget traekul du
skal bruge

Valget af traekulsmangden afhanger af, hvad du
griller og sterrelsen af din grill. Hvis du griller
sma, more stykker mad, der tager mindre end 20
minutter, henvises der til diagrammet Mal og tilfaj
traekul for direkte varme . Hvis du griller stgrre
stykker kgd, der behgver mindst 20 minutters
grillningstid, eller delikate madvarer, henvises
der til diagrammet Mal og tilfoj traekul for indirekte
varme . Brug malebaegeret til traekul, der folger
med din grill, for at male den passende mangde
traekul. For yderligere oplysninger om forskellen
pa direkte og indirekte tilberedning, henvises der
til afsnittet GRILLNINGSMETODER.

Allerforste gang du griller

Det anbefales, at grillen opvarmes, og braendstoffet
holdes redgledende, med laget pa, i mindst 30
minutter, inden der tilberedes mad den ferste gang.

Mal og tilfgj traekul for direkte varme

INDEN ANTANDELSE

Klarggar grillen til at blive taandt

1. Tag laget af, og laeg det pa siden af grillen,
enten med lagkrogen, der sidder inde i laget,
eller TUCK-AWAY lagholderen (afhangigt af
grillmodellen).

2. Fjern grillristen (gverste) fra grillen. For
nemheds skyld hanges grillristen pa skalen,
bagpanelet eller rammen af grillen vha. af
dens buede handtag (en funktion pa nogle af
vores grill) (A). Hvis din grill kommer med
GOURMET BBQ SYSTEM grillrist, fjernes forst det
udtagelige midteromrade og sa hele grillristen
fra grillen.

3. Fjern kulristen (nederst), og ryd aske eller
gamle stykker traekul fra bunden af skalen.
Traekul behgver ilt for at breende, sa serg for,
at udluftningsabningerne ikke er tilstoppede.
For grill med et ONE-TOUCH renggringssystem
flyttes handtaget frem og tilbage for at
flytte asken fra bunden af grillen og ned i
askeopsamleren (B).

4. Hvis din grill har en almindelig askeopsamler,
lesnes benklemmen for at fjerne
askeopsamleren (C) og sa bortskaffes asken.
Hvis din grill har en stor askeopsamler,
klemmes der om askeopsamlerens handtag for
at lesne den fra grillen (D).

5. Abn skalens udluftningsabning ved at flytte
handtaget helt til hgjre (E) eller ved at flytte
handtaget til den abne stilling (F) (afhangigt af
grillmodellen).

6. Set kulristen (nederst) tilbage pa plads.

Bemaerk: Vejledning til brug af lightervaske er bevidst blevet
udeladt fra denne brugsanvisning. Lightervaeske griser og
kan overfore en kemisk smag til din mad, mens det ikke er
tilfaeldet med optaendingsblokke (salges separat). Hvis du
veelger at bruge lightervaeske, skal du falge producentens
vejledning, og du ma ALDRIG tilsatte lightervaeske til dben
ild.

*Brug det malebaeger, der falger med grillen, til at afmale traekul.

Grlllens
WEBER Traekulsbriketter Traekulsbriketter Traekul fra begetrae* Traekul fra blandet trae*

47 cm 25 briketter 30 briketter
57 cm 30 briketter 40 briketter
67 cm 45 briketter 60 briketter

1 malebaeger (0,56 kg) ¥% malebaeger

1% malebaeger (0,98 kg) 1% malebaeger

4 malebaegre (2,24 kg) 2 % malebaeger

Mal og tilfgj traekul for indirekte varme

*Brug det malebaeger, der fglger med grillen, til at afmale traekul.

Grillens
WEBER Traekulsbriketter Trakulsbriketter Traekul fra begetrae* Traekul fra blandet trae*

Briketter Briketter Traekul Traekul
Briketter der skal Briketter der skal Traekul der skal Traekul der skal
til den tilfgjes hver til den tilfgjes hver til den tilfgjes hver til den tilfgjes hver
forste time ekstra time forste time ekstra time forste time ekstra time forste time ekstra time
(pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side)
47 cm 10 briketter 4 briketter 15 briketter 7 briketter %2 malebaeger 1 handfuld % malebaeger 1 handfuld
(0,30 kg)
57 cm 15 briketter 4 briketter 20 briketter 7 briketter %2 malebager 1 handfuld %2 malebager 1 handfuld
(0,30 kg)
67 cm 20 briketter 6 briketter 30 briketter 8 briketter % malebaeger 1 handfuld % malebaeger 1 handfuld

(0,42 kg)




TAND TRAKUL

Taend traekullene med en grillstarter

Den nemmeste og mest omhyggelige made til at
taende alle former for traekul er vha. en grillstarter,
iseer WEBER RAPIDFIRE grillstarter (salges
separat). Der henvises til de forsigtighedsregler og
advarsler, som fglger med RAPIDFIRE grillstarter,
inden den taendes.

1. Laeg nogle fa stykker sammenkrellet avis i
bunden af grillstarteren, og szt grillstarteren
pa traekulsristen (A), eller laeg et par
optaendingsblikke midt pa kulristen, og seet
grillstarteren oven pa dem (B).

2. Fyld grillstarteren med trakul (C).

3. Teend for optaendingsblokkene eller avispapiret
gennem hullerne pa siden af grillstarteren (D).

4. Hold grillstarteren pa plads, til traekullet er helt
teendt. Du kan se, nar traekullet er helt teendt,
nar det er deekket af et lag hvid aske.

Bemzerk: De optaendingsblokke, der bruges, skal vaere helt

fortaeret og traekullet vaere daekket af et lag aske, inden der

anbringes mad pa risten. Begynd ikke tilberedningen af
maden for briketterne er deekket af gra aske.

5. Nar traekullet er helt teendt, skal du fortseette
til de naeste sider for vejledning til, hvordan
du arrangerer dit traekul, og begynde
madtilberedning i henhold din gnskede
tilberedningsmetode (den direkte eller indirekte
metode).

Taend traekul vha. optendingsblokke

1. Byg en pyramide af traekul midt pa kulristen
(nederst), og laeg et par optendingsblokke
(seelges separat) ind i pyramiden (E).

2. Teend for optaendingsblokkene med en lang

teendstik eller lighter. Sa vil optaendingsblokkene
taende traekullet.

3. Vent pa, at traekullet er helt teendt. Du kan se, at
traekullet er helt teendt, nar det er deekket af et
lag hvid aske.

Bemeaerk: De optaendingsblokke, der bruges, skal vare helt
fortaeret og traekullet vaere daekket af et lag aske, inden der
anbringes mad pa risten. Begynd ikke tilberedningen af
maden for briketterne er daekket af gra aske.

4. Nar traekullet er helt teendt, skal du fortseette
til de naeste sider for vejledning til, hvordan
du arrangerer dit trekul, og begynde
madtilberedning i henhold din gnskede
tilberedningsmetode (den direkte eller indirekte
metode).

............................................................................................................................................................ WWW.WEBER.COM @



GRILLNINGSMETODER
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Grillning med direkte varme

Brug den direkte metode til sma, more stykker
mad, der hgjst tager 20 minutter at tilberede,
sasom:

e Hamburgers

* Engelske bgffer

» Koteletter

* Kebabber

* Benfri kyllingestykker

» Fiskefileter

e Skaldyr

» Skiveskarne grentsager

Ved direkte varme er ilden lige under maden
(A). Den bruner madens overflader, hvormed der
udvikles smag, tekstur og laeekker karamellisering,
mens den tilbereder maden helt ind til midten.
En direkte ild skaber bade stralende og ledende
varme. Stralende varme fra traekullet tilbereder
hurtigt overfladen pa den mad, der er teettest pa
den. Samtidig varmer ilden grillristens staenger,
som leder varmen direkte til madens overflade

og skaber de umiskendelige og vidunderlige
grillmaerker.

Arranger traekullet til
direkte varme

1. Anvend altid grillhandsker i henhold til DS/EN
407, Kontaktvarme, niveau 2 eller hgjere ved
brug af traekulsgrillen.

Bemeerk: Grillen, herunder hdandtaget og hdandtagene til
spjeeld/udluftningsabninger, vil blive varm. Serg for, at du
beerer grillhandsker for at undga at braende handerne.

2. Nar traekullet er helt teendt, skal de spredes
jeevnt hen over kulristen med en lang tang (B).

. Seet grillristen tilbage pa plads.
. Laeg laget pa grillen.
. Abn for lagspjzldet (C).

. Forvarm risten i ca. 10-15 minutter.

N o o1 ~W

. Nar grillristen er forvarmet, skal grillristen
renggres med en grillbgrste af rustfrit stal (D).

Bemeerk: Brug en grillberste af rustfrit stal. Udskift bersten,
hvis der efterlades lose borstehar pa grillristen eller
borsten.

8. Abn laget, og laeg maden p4 risten.

9. Laeg laget pa grillen. Se opskriften for
anbefalede tilberedningstider.
Bemeerk: Nar grillaget tages af under tilberedning, skal det

loftes til siden frem for lige op. Hvis laget loftes lige op, kan
der opsta sugning, hvormed der traekkes aske op pa din mad.

Efter tilberedning ...

Luk lagspjeeldet og udluftningsabningerne i bunden
for at slukke for traekullene.




GRILLNINGSMETODER

Grillning med indirekte varme

Brug den indirekte metode til sterre stykker ked,
der kraever mindst 20 minutters grillningstid eller
til mad, der er sa delikat, at direkte eksponering
for varme vil udtgrre eller svide dem, sasom:

e Stege

e Fjerkraesstykker med ben
* Hele fisk

* Delikate fiskefileter

e Hele kyllinger

» Kalkuner

e Spareribs

Indirekte varme kan ogsa bruges til at afslutte
tykkere mad eller kgdstykker med ben, som er
blevet brunet forst over direkte varme.

Med indirekte varme er varmen pa begge sider af
grillen eller pa den ene side af grillen. Maden er
placeret over den utandte del af grillristen (A).

Den stralende og ledende varme er stadig

faktorer, men de er ikke sa intense ved indirekte
tilberedning. Hvis laget pa grillen er lukket, som
det bor veere, bliver der imidlertid genereret en
anden slags varme: konvektionsvarme. Varmen
stiger, reflekteres fra laget og fra grillens
indvendige overflader og cirkuleres for langsomt at
tilberede maden jaevnt pa alle sider.

Konvektionsvarme bruner ikke madens overflade
pa samme made som stralende og ledende varme.
Den tilbereder den mere skansomt helt ind til
midten, som varmen i en ovn.

Arranger traekullet til
indirekte varme

1. Anvend altid grillhandsker i henhold til DS/EN
407, Kontaktvarme, niveau 2 eller hgjere ved
brug af traekulsgrillen.

Bemeerk: Grillen, herunder handtaget, lagspjaeldet og

udluftningsabningerne i bunden, vil blive varme. Sorg for, at
du berer grillhandsker for at undga at braende handerne.

2. Nar traekullene er helt taendt, skal de arrangeres
med en lang tang, sa de er placeret pa begge
sider af maden (B). Anbring traekullene
pa bundens sider overfor handtagene (C),
enten direkte pa kulristen eller i kulskinnen
eller i CHAR-BASKETS, hvis de bruges. En
opsamlingsskal kan anbringes mellem
traekullene for at opsamle stegefedt.

BRUG AF KULSKINNER:

Fa kulristen til at flugte, sa stalwirerne lgber hen
over kedlen fra handtag til handtag. Anbring sa
kulskinnerne, sa de hagtes over de udvendige
lige wirer pa kulristen. Kulskinnernes forside
skal glide over den fjerde wire pa kulristen og
klikke pé& plads (D).

3. St grillristen tilbage pa plads.

4. Lxg laget pa grillen. Hvis din grille har et
termometer, skal laget altid anbringes, sa
termometeret ikke er over traekullet, hvor det vil
blive udsat for direkte varme (E).

5. Abn for l&gspjaeldet.

6. Forvarm risten i ca. 10-15 minutter.

7. Nar grillristen er forvarmet, skal grillristen
renggres med en grillbgrste af rustfrit stal.

Bemeerk: Brug en grillbarste af rustfrit stal. Udskift barsten,
hvis der efterlades lose borstehar pa grillristen eller
barsten.

8. Abn laget, og laeg maden pa risten.

9. Laeg laget pa grillen. Se opskriften for
anbefalede tilberedningstider.

Bemeaerk: Nar grillaget tages af under tilberedning, skal det

loftes til siden frem for lige op. Hvis laget loftes lige op, kan

der opsta sugning, hvormed der traekkes aske op pa din mad.

Efter tilberedning ...

Luk lagspjeeldet og udluftningsabningerne i bunden
for at slukke for traekullene.




Veaer ifert handsker

Anvend altid grillhandsker i henhold til DS/EN
407, Kontaktvarme, niveau 2 eller hgjere ved brug
af traekulsgrillen. Udluftningsabninger, spjeeld,
handtag og bunden vil alle blive varme under
grillningsprocessen, sa sgrg for at holde haender
og underarme beskyttede.

Spring over lightervaesken

Undga brug af lightervaeske, da det kan give

din mad en kemisk smag. Grillstartere (salges
separat) og optendingsblokke (selges separat) er
meget renere og en meget mere effektiv made til
at taende dine traekul.

Forvarm grillen

Ved at forvarme din grill med laget lukket i 10-15
minutter forberedes grillristen. Nar alle kullene er
redgledende, ber temperaturen under laget na 260
°C. Varmen lgsner eventuelle sma stykker mad,
der hanger fast pa risten, hvilket gor det nemt at
berste dem af med en grillbgrste af rustfrit stal.
Ved at forvarme din grill bliver risten varm nok til
at brune korrekt og hjaelper ogsa med at forhindre
mad i at haenge fast i risten.

Bemaerk: Brug en grillberste af rustfrit stal. Udskift barsten,

hvis der efterlades lose barstehar pd grillristen eller
barsten.

Brug olie pa maden, ikke risten

Olie forhindrer maden i at haenge fast og tilfgjer
ogsa smag og fugtighed. Det fungerer bedre at
pensle eller sprgjte maden let med olie end at
smgre risten.

Lad luften blive ved med at streamme
igennem

Traekulsild behgver luft. Laget ber holdes lukket
sa meget som muligt, men hold lagspjeldet

og udluftningsabningen i bunden aben. Fjern
regelmaessigt asken fra bunden af grillen for at
forhindre den i at blokere udluftningsabningerne.

Lzeg et lag pa

Laget baer vaere lukket sa meget som muligt af fire
vigtige grunde.

1. Holder risten varm nok til at brune maden.

2. Fremskynder tilberedningstiden, og forhindrer
maden i at udterre.

3. Indfanger den rgg, der udvikler sig, nar fedt og
saft fordamper i grillen.

4. Forhindrer opblussen ved at begraense ilten.

Knap sa vild ild

Opblussen forekommer, hvilket er godt, da det
bruner overfladen af det, du griller. For megen
opblussen kan imidlertid fa din mad til at braende
pa. Hold laget pa s& meget som muligt. Det
begraenser mangden af ilt inde i grillen, hvilket
vil hjeelpe med at slukke enhver opblussen.

Hvis flammerne bliver lidt for vilde, skal maden
midlertidigt flyttes til indirekte varme, til de

dor ned.

o

TIPS 0G TRICKS TIL VELLYKKET GRILLNING

Hold gje med tiden og temperaturen

Hvis du griller i koldere klima eller hgjere oppe, vil
tilberedningstiden vare laengere. En voldsom vind
vil gge traekulsgrillens temperatur, sa bliv altid i
narheden af grillen, og husk at holde laget pa sa
meget som muligt, sa varmen ikke undslipper.

Frossen eller frisk

Hvad enten du griller frosne eller friske madvarer,
skal retningslinjerne for sikkerhed pa emballagen
folges, og madvarerne skal altid tilberedes til

den anbefalede indre temperatur. Det vil tage
lengere tid at grille frossen mad, og det kan blive
nedvendigt at tilfaje mere braendstof afhangigt af
madvaretypen.

Hold den ren

Folg nogle fa elementaere
vedligeholdelsesinstruktioner, sa din grill kan blive
ved med at se bedre ud og grille bedre i de naeste
mange ar.

e For korrekt luftstramning og bedre grillning skal
den ophobede aske og gammelt traekul fjernes
fra bunden af kedlen og askeopsamleren inden
brug. Serg for, at alt traekul er helt slukket, og
grillen er kold, inden dette gores.

¢ Du vil eventuelt se “malingslignende” flager pa
lagets inderside. Under brug oxideres fedtstof-
og regdampe langsomt til kulstof, som aflejres
pa lagets inderside. Borst det forkullede fedtstof
fra lagets inderside med en grillberste af rustfrit
stal. For at minimere yderligere ophobning kan
lagets inderside torres af med kgkkenrulle efter
madlavning, mens grillen stadig er varm (men
ikke hed).

¢ Hvis din grill udsaettes for et saerligt barsk
miljg, skal du renggre ydersiden hyppigere.
Syreregn, kemikalier og saltvand kan forarsage
rust pa overfladen. Weber anbefaler, at du terrer
grillens yderside af med varmt saebevand. Falg
op med en skylning og grundig terring.

e Brug ikke skarpe genstande eller skuremidler til
renggring af grillens overflader.



GRILLNINGSGUIDE

Tilberedningstider for okse- og lammekgd bruger USDA's (det amerikanske landbrugsministerium)
definition pa mellem gennemgrillning, medmindre andet er bemaerket. Kedstykker, tykkelse, vaegt og

grillningstider er beregnet som retningslinjer. Faktorer sasom hgjde, vind og temperaturen udenfor kan
pavirke tilberedningstider.

Besgg www.weber.com for opskrifter og tips til grillning.

Tykkelse/vaegt Omtrentlig grillningstid i alt

GRONTSAGER m FJERKRE SVINEK@D RODT K@D

Engelsk bof:

New York strip,
porterhouse, hgjreb,
T-bone og merbrad

Flanksteak

Hakket okseked burgerbgf

Morbrad

Bratwurst: frisk

Kotelet:
uden eller med ben

Spareribs:
baby back, spareribs

Spareribs:

country-style, med ben

Mgrbrad
Kyllingebryst:
uden ben og skind

Kyllingelar:
uden ben og skind

Kyllingestykker:
med ben, forskellige

Kylling: hel

Poussin

Kalkun: hel, uden fyld

Fisk, filet eller
engelsk bgf:
helleflynder,

rod snapper, laks,

bars, svaerdfisk, tunfisk

Fisk: Hel

Rejer

Asparges

Majs

Svamp

Lag

Kartoffel

2 cm tyk
2,5 cm tyk

5 cm tyk

0,7-1 kg, 2 cm tyk

2 cm tyk
1,4-1,8 kg
polse pa 859
2 cm tyk

3-4 cm tyk

1,4-1,8 kg

1,4-1,8 kg

0,5 kg

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 tyk

2,5-3 cm tyk

0,5 kg

1.4 kg

l4g

1,25 cm i diameter
med blade

uden blade

shiitake eller
champignon

portobello
skaret midt over
1,25 cm skiver

hel

1,25 cm skiver

4-6 minutter direkte, hgj varme
6-8 minutter direkte, hgj varme

14-18 minutter brun i 6-8 minutter ved direkte, hgj varme,
og grill i 8-10 minutter ved indirekte varme

8-10 minutter direkte, middelhgj varme
8-10 minutter direkte, middelhgj varme

45-60 minutter 15 minutter ved direkte, middelhgj varme,
og grill i 30-45 minutter ved indirekte, middelhgj varme

20-25 minutter direkte, lav varme
6-8 minutter direkte, hgj varme
10-12 minutter brun i 6 minutter ved direkte, hgj varme,

og grill i 4-6 minutter ved indirekte varme

1% - 2 timer indirekte, middelhgj varme

1% - 2 timer indirekte, middelhgj varme

30 minutter brun i 5 minutter ved direkte, hgj varme,
og grill i 25 minutter ved indirekte, middelhgj varme

8-12 minutter direkte, middelhgj varme

8-10 minutter direkte, middelhgj varme

36-40 minutter 6-10 minutter ved direkte, lav varme,
30 minutter ved indirekte, middelhgj varme

1-1% time indirekte, middelhgj varme

60-70 minutter indirekte, middelhgj varme

2-2" timer indirekte,middelhgj varme

3-5 minutter direkte, middelhgj varme

10-12 minutter direkte, middelhgj varme

15-20 minutter indirekte, middelhgj varme
30-45 minutter indirekte, middelhgj varme
2-4 minutter direkte, hgj varme

6-8 minutter direkte, middelhgj varme
25-30 minutter direkte, middelhgj varme

10-15 minutter direkte, middelhgj varme
8-10 minutter direkte, middelhgj varme

10-15 minutter direkte, middelhgj varme
35-40 minutter indirekte, middelhgj varme
8-12 minutter direkte, middelhgj varme
45-60 minutter indirekte, middelhgj varme

9-11 minutter blancher i 3 minutter,
og grill i 6-8 minutter ved direkte, middelhgj varme

Serg for, at maden passer pa grillen, nar laget er lukket, mens der efterlades ca. 2,5 cm afstand mellem maden og laget.

Tips til madlavning

Grill engelske boffer, fiskefileter, benfri
kyllingestykker og grentsager vha. den direkte
metode i den tid, der er angivet pa diagrammet
(eller den gnskede gennemgrillning), mens
maden vendes én gang halvvejs gennem
grillningstiden.

Grill stege, hele fjerkree, fjerkraesstykker
med ben, hele fisk og tykkere stykker vha.
den indirekte metode i den tid, der er angivet
pa diagrammet (eller til et termometer med
gjeblikkelig laesning registrerer den gnskede
indre temperatur).

Inden skaring skal stege, stgrre kadstykker og
tykke koteletter og engelske bgffer have lov til at
hvile i 5-10 minutter efter tilberedning. Kedets
indre temperatur vil stige 5-10 grader i lobet af
denne tid.

For yderligere rgget smag kan du overveje
fliser eller stykker af hardt tree (lagt i bled i
vand i mindst 30 minutter og draenet) eller
fugtede, friske urter som fx rosmarin, timian
eller laurbaerblade. Anbring det vade tra eller
urter direkte pa kullene, inden du begynder at
tilberede maden.

Optg madvarer inden grillning. Ellers skal du

regne med laengere tilberedningstid, hvis der
tilberedes frosne madvarer.

Tips til madsikkerhed

Lad ikke kad, fisk eller fjerkrae optg ved
stuetemperatur. Lad dem optg i keleskabet.

Vask haender grundigt med varmt sabevand,
inden du starter tilberedning af et maltid og
efter at have handteret frisk ked, fisk og fjerkrze.

Anbring aldrig tilberedt mad pa samme
tallerken, som ra mad la pa.

Vask alle tallerkener og kgkkenredskaber, der
har vaeret i kontakt med rat ked eller fisk, med
varmt sa&bevand, og skyl dem.

............................................................................................................................................................ WWW.WEBER.COM @



SEGURIDAD

Si no se respetan los PELIGROS,
ADVERTENCIAS y PRECAUCIONES
contenidos en esta guia del
propietario, pueden producirse
lesiones corporales graves o la
muerte, o dar lugar a un incendio o
una explosion causando daiios a la
propiedad.

Lea toda la informacién de
seguridad incluida en esta guia del
propietario antes de poner esta
parrilla en funcionamiento.

PELIGROS

A No utilizar en locales cerrados! Esta parrilla
esta disenada para uso al aire libre en un
area bien ventilada y no esta disefada para
ser utilizada como una estufa. Si se utiliza en
interiores, los gases toxicos se acumularan
y causaran lesiones corporales graves o la
muerte.

A No la use en un garaje, edificio, pasillo cubierto
ni en ninguna otra area cerrada.

A No use gasolina, alcohol ni otros liquidos
altamente volatiles para encender el carbon.
Si usa liquido para encender el carbén (no
recomendado), limpie el liquido que puede haber
drenado a través de los agujeros de ventilacién
del bol antes de encender el carbén.

A No afada liquido para encender carbén ni
carbdn impregnado con liquido para encender
carbdn en carbon caliente o tibio. Ponga la tapa
al liquido encendedor después de su uso, y
coléquelo a una distancia segura de la parrilla.

A Mantenga la zona de asado libre del vapores y
liquidos inflamables, como gasolina, alcohol, etc.
y material combustible.

ADVERTENCIAS

A No use la parrilla a menos que todas las
piezas estén colocadas en su sitio. Esta parrilla
debe montarse correctamente segin las
instrucciones de montaje. Un montaje mal hecho
puede ser peligroso.

A No use nunca la parrilla sin el colector de
cenizas instalado.

A No use esta parrilla debajo de ninguna
estructura combustible.

AEl uso de alcohol y fadrmacos con o sin receta
puede alterar la capacidad del consumidor para
montar o usar la parrilla de forma segura.

ATenga precaucién al manejar su parrilla. Esta
estara caliente durante la coccion o la limpieza,
y nunca debe dejarla desatendida.

A\ ATENCION! Esta barbacoa se calentara mucho,
no la mueva durante su utilizacion.

A\ JATENCION! No deje la barbacoa at alcance de
los nifios y animales domésticos.

A\ ATENCION! jNo use alcohol o gasolina para
encender o avivar el fuego! Utilice Unicamente
los combustibles de encendido conformes a la
Norma EN 1860-3!

A Esta parrilla WEBER no esta disefiada para
instalarse en vehiculos recreativos ni botes.

A No utilice la parrilla a menos de metro y medio
de ningun material combustible. Los materiales
combustibles incluyen, entre otros, terrazas,
patios y porches de madera o madera tratada.

A Mantenga la parrilla sobre una superficie
segura y nivelada en todo momento, alejada de
materiales combustibles.

A No coloque la barbacoa sobre una superficie de
cristal o combustible.

A No use esta parrilla en condiciones de viento
fuerte.

A No use ropa con mangas flojas y sueltas cuando
vaya a encender o usar la parrilla.

A No toque nunca la parrilla de coccién o para
carbon, las cenizas, el carbén ni la parrilla para
ver si estan calientes.

A\ Apague el carbén cuando termine de cocinar.
Para apagarlo, cierre los agujeros de ventilacion
del bol y el regulador de tiro de la tapa y ponga
la tapa sobre el bol.

A Use manoplas o guantes de barbacoa
resistentes al calor (con nivel 2 o superior de
resistencia al calor por contacto segun la norma
EN 407) al cocinar, ajustar la apertura de los
orificios de ventilacion (reguladores), agregar
carbon y manipular el termémetro o la tapa.
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A Use utensilios apropiados para la parrilla, con
mangos largos y resistentes al calor.

A Siempre ponga el carbén en la parte superior
de la parrilla para carbén (inferior). No ponga el
carbén directamente en el fondo del bol.

A No se apoye en el extremo de la mesa ni lo
sobrecargue.

A No use el soporte TUCK-AWAY para la tapa como
asa para levantar o mover la parrilla.

A No cuelgue la tapa del asa del bol.

A No tire nunca el carbén caliente donde se pueda
pisar o suponga un peligro de incendio. No tire
nunca las cenizas ni el carbén antes de que
estén completamente extinguidos.

A No guarde la parrilla hasta que las cenizas y el
carbdn estén completamente extinguidos.

A No quite las cenizas hasta que todo el carbén
esté completamente quemado y totalmente
extinguido y la parrilla esté fria.

A Mantenga los cables de alimentacién y
eléctricos alejados de las superficies calientes
de la parrilla y fuera de zonas muy transitadas.

A\ ;ADVERTENCIA! No use la barbacoa en espacios
cerrados y/o habitables, como casas, tiendas de
campana, caravanas, autocaravanas o barcos.
Peligro de muerte por inhalacién de monéxido
de carbono.

A
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PRECAUCIONES

A No utilice agua para controlar las llamaradas o
extinguir el carbén.

A Forrar el recipiente con papel de aluminio
obstruiria el flujo de aire. En lugar de hacer eso,
use una bandeja para recoger el goteo de la
carne cuando cocine usando el método indirecto.

A Los cepillos para parrilla deben ser revisados
con regularidad por si presentan cerdas
sueltas y desgaste excesivo. Cambie el cepillo
si encuentra cerdas sueltas en la parrilla de
coccion o en el cepillo. WEBER recomienda
comprar un cepillo nuevo de cerdas de acero
inoxidable para parrillas al inicio de cada
primavera.

O |



GARANTIA

Gracias por adquirir un producto WEBER. 1415 S. Roselle Road,
Palatine, Illinois 60067 USA (“WEBER") se enorgullece de ofrecer
un producto seguro, duradero y fiable. Esta Garantia Voluntaria

de WEBER se le ofrece sin ningun coste adicional. Contiene la
informacion necesaria para que reparen su producto WEBER en el
caso improbable de fallo o defecto.

De conformidad con las leyes aplicables, el cliente tiene varios
derechos en caso de que el producto sea defectuoso. Dichos
derechos incluyen desempefio o sustitucion suplementaria,
reduccion del precio de compra y compensacion. En la Unién
Europea, por ejemplo, esta seria una garantia legal de dos

afos a partir de la fecha de entrega del producto. Estos y otros
derechos legales permanecen inalterados por la disposicién de la
presente garantia. De hecho, la presente garantia otorga derechos
adicionales al Propietario independientemente de las provisiones
legales de la garantia.

GARANTIA VOLUNTARIA DE WEBER

WEBER garantiza, al comprador original del producto WEBER (o en

el caso de un regalo o articulo promocional, a la persona que lo
adquirié como regalo o articulo promocional), que el producto WEBER
esta libre de defectos materiales y de mano de obra durante el/

los periodo(s) de tiempo abajo especificado(s) siempre y cuando se
monte y use de acuerdo con la Guia del Propietario que lo acompana.
(Nota: si pierde o extravia la Guia del Propietario WEBER, hay una
disponible a través de Internet en el sitio web www.weber.com o

en el sitio web especifico para cada pais donde el Propietario sea
redirigido). En condiciones de uso y mantenimiento normales en
apartamentos y residencias unifamiliares privadas, WEBER acuerda
reparar o sustituir las piezas defectuosas dentro de los periodos

de tiempo, limitaciones y exclusiones aplicables que se disponen

a continuacion. EN LA MEDIDA PERMITIDA POR LA LEY APLICABLE,
ESTA GARANTIA SE EXTIENDE UNICAMENTE AL COMPRADOR
ORIGINAL Y NO ES TRANSFERIBLE A PROPIETARIOS POSTERIORES,
SALVO EN EL CASO DE REGALOS Y ARTICULOS PROMOCIONALES, TAL
Y COMO SE DISPONE ANTERIORMENTE.

RESPONSABILIDADES DEL PROPIETARIO EN VIRTUD DE
ESTA GARANTIA

A fin de garantizar una cobertura de la garantia sin problemas,

es importante (pero no obligatorio) registrar el producto WEBER

a través de Internet en el sitio web www.weber.com o en el sitio
web especifico para cada pais donde el Propietario sea redirigido).
Conserve también el comprobante de compra original y/o factura.
El acto de registrar su producto WEBER confirma la cobertura de su
garantia y proporciona un enlace directo entre usted y WEBER en el
caso de que tengamos que ponernos en contacto con usted.

La garantia anterior solo se aplica si el Propietario cuida
razonablemente el producto WEBER observando todas las
instrucciones de montaje, instrucciones de utilizacion y
mantenimiento preventivo tal y como se describe en la Guia del
Propietario que lo acompana, salvo que el Propietario pueda probar
que el defecto o fallo es independiente del no cumplimiento de las
obligaciones mencionadas anteriormente. Si vive en una zona costera
o su producto esta ubicado cerca de una piscina, el mantenimiento
incluye el lavado y enjuague regular de las superficies exteriores tal y
como se describe en la Guia del Propietario que lo acompana.

UTILIZACION DE LA GARANTIA / EXCLUSIONES DE LA GARANTIA

Si cree que hay alguna pieza cubierta por esta Garantia, pongase en
contacto con el Servicio de Atencién al Cliente de WEBER mediante
la informacion de contacto en nuestro sitio web (www.weber.com
o en el sitio web especifico para cada pais donde el Propietario sea
redirigido). WEBER, después de investigarlo, reparard o sustituira
(segun su criterio) la pieza defectuosa cubierta por esta Garantia.
En el caso de que la reparacion o la sustitucion no sean posibles,
WEBER podra optar (segun su criterio) por sustituir la barbacoa en
cuestién por una nueva de igual o mas valor. WEBER podra pedirle
que devuelva las piezas para su inspeccion con los gastos de envio
pagados previamente.

Esta GARANTIA no tendrd efecto en caso de dafios, deterioros,
decoloraciones y/u oxidacion de los que WEBER no sea responsable
provocados por:

* Abuso, uso indebido, alteracién, modificacién, mal uso, vandalismo,
negligencia, montaje o instalacion incorrectos y no realizar
correctamente el mantenimiento rutinario normal;

« Insectos (como arafas) y roedores (como ardillas), incluyendo, pero
no limitdndose a dafos en los tubos del quemador y/o los tubos
flexibles de gas;

« Exposicion a aire salino y/o fuentes de cloro como piscinas y
balnearios/jacuzzis;

« Condiciones climaticas muy adversas como granizo, huracanes,
terremotos, tsunamis, tornados o tormentas fuertes.

El uso y/o instalacion de piezas en el producto WEBER que no sean

piezas originales WEBER anulara esta Garantia y cualquier dafio
resultante no estard cubierto por esta Garantia. Cualquier conversién
de una barbacoa de gas no autorizada por WEBER o no realizada por
un técnico de servicio autorizado por WEBER anulara esta Garantia.

PERIODOS DE GARANTIA DEL PRODUCTO

Cuba, tapa y anillo central:
10 afos, sin 6xido/quemaduras

Sistema de limpieza ONE-TOUCH:
5 anos, sin 6xido/quemaduras

Componentes plasticos:
5 anos, excluyendo la decoloracion

Todas las demas piezas:
2 afos

CLAUSULAS DE EXENCION DE RESPONSABILIDAD

ADEMAS DE LA GARANTIA Y LAS EXENCIONES DE
RESPONSABILIDAD DESCRITAS EN ESTA DECLARACION DE
GARANTIA, NO EXISTEN MAS DECLARACIONES VOLUNTARIAS O DE
GARANTIA EXPLICITAS DE RESPONSABILIDAD MAS ALLA DE LA
RESPONSABILIDAD LEGAL APLICABLE A WEBER. LA PRESENTE
DECLARACION DE GARANTIA TAMPOCO LIMITA NI EXCLUYE
SITUACIONES O RECLAMACIONES EN LAS QUE WEBER TENGA UNA
RESPONSABILIDAD OBLIGATORIA SEGUN ESTABLEZCA LA LEY.

NINGUNA GARANTIA SE APLICARA DESPUES DEL PERIODO
APLICABLE DE ESTA GARANTIA. NINGUNA OTRA GARANTIA
OTORGADA POR OTRA PERSONA 0 ENTIDAD, INCLUYENDO EL
DISTRIBUIDOR O EL VENDEDOR MINORISTA, EN RELACION AL
PRODUCTO (COMO CUALQUIER “GARANTIA EXTENDIDA”) VINCULARA
A WEBER. LA SOLUCION EXCLUSIVA DE ESTA GARANTIA ES LA
REPARACION O SUSTITUCION DE LA PIEZA O EL PRODUCTO.

EN NINGUN CASO EL REINTEGRO DE ESTA GARANTIA VOLUNTARIA
SERA MAYOR QUE EL PRECIO DE COMPRA DEL PRODUCTO WEBER
VENDIDO.

USTED ASUME EL RIESGO Y RESPONSABILIDAD POR LAS
PERDIDAS, DANOS 0 ACCIDENTES QUE LE OCURRAN A USTED 0

A SU PROPIEDAD Y/0 A LOS DEMAS 0 A SU PROPIEDAD COMO
CONSECUENCIA DEL USO INDEBIDO O ABUSO DEL PRODUCTO O DE
NO SEGUIR LAS INSTRUCCIONES SUMINISTRADAS POR WEBER EN
LA GUIA DEL PROPIETARIO QUE LO ACOMPANA.

LAS PIEZAS Y ACCESORIOS QUE SE SUSTITUYAN A TENOR DE LOS
DISPUESTO EN ESTA GARANTIA SOLO ESTAN GARANTIZADOS
DURANTE EL PERIODO(S) RESTANTE(S) DE LA GARANTIA ORIGINAL.

ESTA GARANTIA SOLO SE APLICA A USO EN APARTAMENTOS

0 RESIDENCIAS UNIFAMILIARES PRIVADAS Y NO SE APLICA A
BARBACOAS WEBER UTILIZADAS EN ENTORNOS COMERCIALES O
COMUNALES TALES COMO RESTAURANTES, HOTELES, CENTROS
TURISTICOS O PROPIEDADES DE ALQUILER.

WEBER PODRA CAMBIAR DE VEZ EN CUANDO EL DISENO DE SUS
PRODUCTOS. NADA DE LO DISPUESTO EN ESTA GARANTIA SE
INTERPRETARA COMO UNA OBLIGACION POR PARTE DE WEBER
PARA INCORPORAR DICHOS CAMBIOS DE DISENO EN PRODUCTOS
FABRICADOS CON ANTERIORIDAD, TALES CAMBIOS TAMPOCO SE
INTERPRETARAN COMO UNA ACEPTACION DE QUE LOS DISENOS
ANTERIORES ERAN DEFECTUOSOS.

Visite www.weber.com, elija su pais
de origen y registre su barbacoa.
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Su parrilla de carbén WEBER ha sido disefada
de forma especialmente minuciosa. Disenamos

nuestras parrillas para que rindan de manera que

usted no tenga que preocuparse nunca porque
aparezcan llamas, haya zonas calientes y frias o

comida quemada. Obtendra un rendimiento, control

y resultados excelentes todas las veces.

A Bol y tapa

SISTEMA DE COCCION

Cada parrilla de carbon WEBER consta de un
bol y tapa de acero revestido de porcelana
esmaltada al horno. Esto es importante porque
significa que nunca se pelara ni se escamara.
La superficie reflectante proporciona coccién
por conveccion, de modo que el calor se irradia
alrededor de la comida al igual que un horno
de interior que le proporciona resultados de
una coccién uniforme.

] Reguladores de tiro y agujeros de

ventilacion

Un factor importante al asar con carbén es

el aire. Cuanto mds aire deje entrar en la
parrilla, mds caliente se pondra el fuego
(hasta un punto) y tendréa que reponerlo mas
a menudo. Asi que para reducir al minimo la
reposicion, mantenga la tapa cerrada lo mas
posible. Los agujeros de ventilacion del bol en
la parte inferior de la parrilla se deben dejar
abiertos siempre que se esté asando, pero
para disminuir la velocidad a la que se quema
el fuego, cierre el regulador de tiro de la tapa a
la mitad.

A Parrilla de coccién

Fabricada en acero de placas de alta
resistencia, la parrilla de coccién proporciona
una amplia drea para que cocine todas sus
comidas favoritas.

] Parrilla para carbén

La parrilla para carboén tiene todo lo necesario
para soportar el calor del fuego de cualquier
carbén. Fabricada en acero de alta resistencia,

esta rejilla durable no se deforma ni se quema.

Ademas, le da el espacio suficiente para la
coccion directa o indirecta, ofreciéndole la
flexibilidad de cocinar de la manera deseada.

A Sistema de limpieza ONE-TOUCH

El sistema de limpieza ONE-TOUCH hace que
la limpieza se haga sin problemas. Al mover el
asa hacia delante y hacia atrds, las tres hojas
del bol mueven las cenizas de la parte inferior
de la parrilla al colector de ceniza. Estos
mismos agujeros de ventilacion actian como
reguladores de tiro del bol, con el objetivo de
llevar el oxigeno al fuego o para que pueda
extinguirlo facilmente.
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CARACTERISTICAS ESPECIALES DE LA PARRILLA DE CARBON

Dependiendo del modelo que haya comprado,
su parrilla puede estar equipada o no con las
caracteristicas que se describen en esta pdagina.

[A]GOURMET BBQ SYSTEM

Su parrilla de coccidn puede estar equipada
con un area central especial que es extraible.
Esta caracteristica estd disefada para
permitir que se puedan anadir facilmente
los componentes de coccion especiales del
GOURMET BBQ SYSTEM de Weber como una
piedra de pizza, wok, plancha, parrilla para
dorar, asador de aves de corral, ebelskiver o
inserto de barbacoa coreana (se vende por
separado). Cada opcidn ofrece oportunidades
ilimitadas para probar nuevas recetas.

Termémetro incorporado

Un termdmetro duradero incorporado en la
tapa que permite supervisar facilmente la
temperatura de su parrilla.

[c] Gancho de la tapa

Dentro de la tapa de la parrilla hay un gancho = P
en angulo. Basta con deslizar la tapa a un lado rg\\o.:\“"","-f?P
y colgarla del bol. X 1s0

B

/
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[D] Soporte para la tapa
TUCK-AWAY

El soporte para la tapa TUCK-AWAY permite
mover la tapa con facilidad a un lado para
comprobar la coccidn o afadir carbon.

[E] Parrilla de coccién con bisagra

La parrilla con bisagra tiene una superficie
en ambos lados que se levanta para permitir
anadir combustible con facilidad.

[F] Colector de cenizas de alta
capacidad
El colector de cenizas de alta capacidad
completamente cerrado evita que las cenizas
vuelen alrededor y se desprende facilmente
para eliminar las cenizas de una manera
rapida y limpia.

[6] Asa con ganchos para utensilios

El asa tiene ganchos incorporados para ofrecer
un lugar conveniente para colgar los utensilios.
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Elija el lugar adecuado para asar a la
parrilla

e Use esta parrilla solamente en el exterior en
un area bien ventilada. No la use en un garaje,
edificio, pasillo cubierto ni en ninguna otra area
cerrada.

* Mantenga la parrilla sobre una superficie segura 'y
nivelada en todo momento.

« No utilice la parrilla a menos de metro y medio
de ningln material combustible. Los materiales
combustibles incluyen, entre otros, terrazas,
patios y porches de madera o madera tratada.

Elija cuanto carbén vegetal va
a utilizar

La cantidad de carbén depende de lo que vaya a
asar y del tamano de la parrilla. Para asar trozos
pequenos y tiernos de comida que necesitan menos
de 20 minutos, consulte la tabla “Medicion y adicion
de carbén para calor directo”. Para asar cortes
grandes de carne que requieren 20 minutos o mas
de tiempo de asado, o alimentos delicados, consulte
la tabla “Medicién y adicion de carbon para calor
indirecto”. Use la taza para carbdn suministrada
con la parrilla para medir la cantidad apropiada

de carbdn. Para obtener mas detalles sobre la
diferencia entre la coccidn directa e indirecta,
consulte la seccion METODOS DE ASADO A LA
PARRILLA.

La primera vez que ase a la parrilla

Se recomienda calentar la parrilla 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 parrilla para
encenderla

1. Retire la tapa y coléquela en el lado de la parrilla
usando el gancho de la tapa situado en la parte
interior de la tapa, o en el soporte para la tapa
TUCK-AWAY (dependiendo del modelo de la
parrilla).

ANTES DE ENCENDERLA

2. Retire la parrilla de coccién (parte superior) de
la parrilla. Para mayor comodidad, cuelgue la
parrilla de coccidn en el bol, el panel trasero o la
estructura de la parrilla por su asa curvada (una
caracteristica de algunas de nuestras parrillas)
(A). Si su parrilla viene con la parrilla de coccién
del GOURMET BBQ SYSTEM, retire primero el area
desmontable del centro y, posteriormente, toda la
parrilla de coccion.

3. Retire la parrilla para carbén (en la parte inferior)
y limpie las cenizas claras o trozos de carbon
viejo del fondo del bol. El carbdn requiere oxigeno
para quemarse, asi que asegurese de que
nada obstruya los agujeros de ventilacion. Para
parrillas con sistema de limpieza ONE-TOUCH,
mueva el asa hacia delante y hacia atras para
empujar las cenizas de la parte inferior de la
parrilla al colector de ceniza (B).

4. Si su parrilla tiene un colector de ceniza estandar,
suelte el clip de la pata para retirar el colector
de ceniza (C) y luego deseche las cenizas. Si
su parrilla tiene un colector de ceniza de alta
capacidad, apriete el asa del colector de ceniza
para soltarlo de la parrilla (D).

5. Abra el agujero de ventilacion del bol moviendo el
asa hasta el final a la derecha (E) o moviendo el
asa hasta la posicién de abierto (F) (dependiendo
del modelo de la parrilla).

6. Vuelva a colocar la parrilla para carbén (en la
parte inferior).

Nota: Las instrucciones para usar el liquido de encendido se
excluyeron deliberadamente de esta guia del propietario. El
liquido de encendido es sucio y puede transmitir un sabor
quimico a la comida, mientras que los cubitos de encendido (se
venden por separado) no lo hacen. Si decide utilizar liquido de
encendido, siga las instrucciones del fabricante y no agregue
NUNCA liquido de encendido a un fuego ardiente.

Medicién y adicion de carbon para calor directo

*Al medir carbon vegetal en trozos, utilice la taza medidora de carbén suministrada con la parrilla.

Diametro de WEBER Briquetas de Briquetas de Carbon en trozos Carbon en trozos
la parrilla carbon vegetal carbén vegetal de haya* de madera mixta*

47 cm 25 briquetas 30 briquetas
57 cm 30 briquetas 40 briquetas
67 cm 45 briquetas 60 briquetas

1 taza (0,56 kg) % de taza

1% de taza (0,98 kg) 1% tazas

4 tazas (2,24 kg) 2 % de taza

Medicién y adicién de carbdn para calor indirecto

*Al medir carbdn vegetal en trozos, utilice la taza medidora de carbdn suministrada con la parrilla.

Carbén en trozos Carbén en trozos
de haya* de madera mixta*

Diametro de WEBER Briquetas de Briquetas de
[EXELF] carbén vegetal carbén vegetal
Bri Brig Brig Brig

q Carbon Briquetas Carbon Briquetas
para la para anadir para la para ainadir parala para ainadir para la para anadir
primera cada hora primera cada hora primera cada hora primera cada hora

hora adicional hora adicional hora adicional hora adicional

(por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado)

47 cm 10 briquetas 4 briquetas 15 briquetas 7 briquetas Y2 taza 1 punado 2 taza 1 puiiado
(0,30 kag)

57 cm 15 briquetas 4 briquetas 20 briquetas 7 briquetas Y2 taza 1 puiado Y taza 1 puiado
(0,30 kg)

67 cm 20 briquetas 6 briquetas 30 briquetas 8 briquetas Y% de taza 1 punado Y% de taza 1 puiiado
(0,42 kg)




ENCENDIDO DEL CARBON

Encender el carbén usando un
encendedor para chimeneas

La forma mas simple y completa de encender
cualquier tipo de carbén es mediante un encendedor
para chimeneas; en particular, el encendedor

para chimeneas WEBER RAPIDFIRE (se vende por
separado). Consulte las precauciones y advertencias
incluidas con el encendedor para chimeneas
RAPIDFIRE antes de encenderlo.

1. Ponga unas cuantas hojas de papel de periddico
arrugado en la parte inferior del encendedor para
chimeneas y coldquelo en la parrilla para carbén
(A); o0 ponga unos cuantos cubitos de encendido
en el centro de la parrilla para carbén y coloque el
encendedor para chimeneas sobre ellos (B).

2. Llene con carbén el encendedor para
chimeneas (C).

3. Encienda los cubitos de encendido o el periddico a
través de los agujeros del costado del encendedor
para chimeneas (D).

4. Deje el encendedor para chimeneas en su sitio
hasta que el carbdn esté totalmente encendido. El
carbdn estard totalmente encendido cuando esté
cubierto con una capa de ceniza blanca.

Nota: Los cubitos de encendido utilizados deben consumirse

totalmente y el carbon debe quedar incinerado antes de colocar

los alimentos en la parrilla. Antes de comenzar a cocinar,
verifique que el combustible esta recubierto de cenizas.

5. Una vez que el carbdn esté completamente
encendido, pase a las siguientes pdaginas para
obtener instrucciones sobre la forma de preparar
el carbdn y comenzar a cocinar segin su método
de coccion deseado (método directo o indirecto).

Encender el carbdn con cubitos de

encendido

1. Construya una pirdmide de carbén en el centro de
la parrilla para carbén (parte inferior) e introduzca
un par de cubitos de encendido (se venden por
separado) dentro de la pirdmide (E).

2. Usando una cerilla larga o encendedor, encienda
los cubitos de encendido. Los cubitos de
encendido encenderan el carbon.

3. Espere a que el carbdn esté totalmente encendido.
El carbén estara totalmente encendido cuando
esté cubierto con una capa de ceniza blanca.

Nota: Los cubitos de encendido utilizados deben consumirse

totalmente y el carbon debe quedar incinerado antes de colocar

los alimentos en la parrilla. Antes de comenzar a cocinar,
verifique que el combustible esta recubierto de cenizas.

4. Una vez que el carbén esté completamente
encendido, pase a las siguientes paginas para
obtener instrucciones sobre la forma de preparar
el carbdn y comenzar a cocinar segin su método
de coccidn deseado (método directo o indirecto).
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Asar con calor directo

Utilice el método directo para los trozos pequefos
y tiernos de comida que necesitan menos de 20
minutos para cocinarse, tales como:

e Hamburguesas

* Filetes de carne

e Chuletas

e Pinchos morunos

e Trozos de pollo sin hueso

» Filetes de pescado

e Marisco

* Verduras en rodajas

Con el calor directo, el fuego estd justo debajo de
la comida (A). Dora las superficies de los alimentos,
desarrollando sabores, textura y caramelizacion
deliciosa al mismo tiempo que cocina la comida del
todo hasta el centro.

El fuego directo genera calor tanto radiante como
conductivo. El calor radiante del carbdn cocina
rapidamente la superficie de la comida mas cercana
a él. Al mismo tiempo, el fuego calienta las barras
de la parrilla de coccion, que conduce el calor

directamente a la superficie del alimento y crea esas
inconfundibles y encantadoras marcas de la parrilla.

Preparacion del carbon para
el calor directo

1. Use siempre manoplas o guantes de barbacoa
con nivel 2 o superior de resistencia al calor por
contacto segun la norma EN 407 durante el uso de
su parrilla de carbén.

Nota: La parrilla, incluidos el asa y las asas del regulador de

tiro / agujeros de ventilacion, se calentard. Asegurese de usar

manoplas o guantes de barbacoa para evitar quemarse las
manos.

2. Después de que el carbon esté totalmente
encendido, repdrtalo uniformemente por toda la
parrilla para carbén con unas pinzas largas (B).

. Coloque la parrilla de coccidn.
. Ponga la tapa en la parrilla.
. Abra el regulador de tiro de la tapa (C).

o U~ W

. Precaliente la parrilla de 10 a 15 minutos
aproximadamente.

7. Una vez que la parrilla de coccion esté
precalentada, usando un cepillo de cerdas de
acero inoxidable para parrillas, limpie la parrilla
de coccion (D).

Nota: Use un cepillo de cerdas de acero inoxidable para

parrillas. Cambie el cepillo si encuentra cerdas sueltas en la
parrilla de coccion o en el cepillo.

8. Abra la tapa y coloque los alimentos en la parrilla.

9. Ponga la tapa en la parrilla. Consulte la receta
para ver los tiempos de coccién recomendados.

Nota: Al retirar la tapa de la parrilla durante la coccidn,

levantela por un lado, en lugar de recta hacia arriba. Si la

levanta de forma recta hacia arriba puede crear succién y

arrastrar las cenizas sobre la comida.

Cuando termine de cocinar...

Cierre el regulador de tiro de la tapa y los agujeros

de ventilacion del bol para extinguir el carbén.




Asar con calor indirecto

Utilice el método indirecto para los cortes de carne
mas grandes que requieren 20 minutos o mas de
tiempo de asado, o para los alimentos tan delicados
que la exposicion directa al calor los secaria o los
quemaria, tales como:

* Asados

» Trozos de carne de ave con hueso
* Pescado entero

» Filetes de pescado delicados

* Pollos enteros

* Pavos

» Costillas

El calor indirecto también se puede utilizar para el
acabado de los alimentos mas gruesos o cortes con
hueso que se han soasado o dorado primero con
calor directo.

Con calor indirecto, el calor esta a ambos lados de

la parrilla, o hacia un lado de la parrilla. La comida
se coloca sobre la parte no encendida de la parrilla
de coccion (A).

El calor radiante y conductor siguen siendo factores,
pero no son tan intensos durante la coccion indirecta.

Sin embargo, si se cierra la tapa de la parrilla
como debe ser, hay otro tipo de calor generado:
calor por conveccion. El calor sube, se refleja en la
tapa y superficies interiores de la parrilla y circula
para cocinar lentamente los alimentos de manera
uniforme por todos los lados.

El calor por conveccién no dora la superficie de los

alimentos de la manera que lo hace el calor radiante

y conductor, sino que cocina mas suavemente hasta
el centro como el calor en un horno.

Preparacién del carbon para
el calor indirecto

1. Use siempre manoplas o guantes de barbacoa
con nivel 2 o superior de resistencia al calor por
contacto segun la norma EN 407 durante el uso de
su parrilla de carbén.

Nota: La parrilla, incluidas las asas, el regulador de tiro de la

tapa y los agujeros de ventilacion, se calentaran. Asegtrese de

usar manoplas o guantes de barbacoa para evitar quemarse
las manos.

2. Después de que el carbén esté totalmente
encendido, con unas tenazas largas, coloque el
carbon para que quede a un lado de la comida (B).
Sitte el carbdn en los lados del bol opuestos a
las asas (C), ya sea directamente sobre la parrilla
para carbén o en las barras para carbdn o en las
CHAR-BASKETS si se estan usando. Se puede
colocar una bandeja para goteo entre el carbdn
para recoger los goteos.

USO DE LAS BARRAS PARA CARBON:

Alinee la parrilla para carbdn de manera que los
alambres de acero vayan a través de la caldera
de asa a asa. A continuacion, coloque las barras
para carbon de manera que se enganchen en los
alambres rectos del exterior de la parrilla para
carbon. La parte delantera de las barras para
carbén debe deslizarse sobre el cuarto alambre
de la parrilla para carbdn y hacer clic al encajarse
en su sitio (D).

3. Coloque la parrilla de coccidn.

4. Ponga la tapa en la parrilla. Si su parrilla tiene un
termdémetro, coloque siempre la tapa de manera
que el termdmetro no quede por encima del
carbdn donde estaria expuesto al calor directo (E).

5. Abra el regulador de tiro de la tapa.

6. Precaliente la parrilla de 10 a 15 minutos
aproximadamente.

7. Una vez que la parrilla de coccién esté
precalentada, usando un cepillo de cerdas de
acero inoxidable para parrillas, limpie la parrilla
de coccion.

Nota: Use un cepillo de cerdas de acero inoxidable para

parrillas. Cambie el cepillo si encuentra cerdas sueltas en la
parrilla de coccion o en el cepillo.

8. Abra la tapa y coloque los alimentos en la parrilla.

9. Ponga la tapa en la parrilla. Consulte la receta
para ver los tiempos de coccién recomendados.

Nota: Al retirar la tapa de la parrilla durante la coccidn,

levantela por un lado, en lugar de recta hacia arriba. Si la

levanta de forma recta hacia arriba puede crear succién y

arrastrar las cenizas sobre la comida.

Cuando termine de cocinar...

Cierre el regulador de tiro de la tapa y los agujeros

de ventilacion del bol para extinguir el carbdn.




Use guantes

Use siempre manoplas o guantes de barbacoa

con nivel 2 o superior de resistencia al calor

por contacto seguin la norma EN 407 durante el
uso de su parrilla de carbdén. Los agujeros de
ventilacion, el regulador de tiro, las asas y el bol se
calientan durante el proceso de asar a la parrilla,
asi que asegurese de mantener las manos y los
antebrazos protegidos.

No use liquido de encendido

Evite usar liquido de encendido, ya que puede

dar un sabor quimico a sus alimentos. Los
encendedores para chimeneas (se venden por
separado) y los cubitos de encendido (se venden
por separado) son una manera mucho mas limpia y
eficaz de encender el carbén.

Precaliente la parrilla

Precalentar la parrilla con la tapa cerrada durante
10 a 15 minutos prepara la parrilla de coccion.
Con todo el carbon al rojo vivo, la temperatura
debajo de la tapa debe llegar a 260 °C. El calor
suelta los trocitos de comida que cuelgan sobre

la parrilla de coccion, por lo que son faciles de
quitar con un cepillo de cerdas de acero inoxidable
para parrillas. Precalentar la parrilla calienta la
parrilla de coccion lo suficiente como para dorar
correctamente y también ayuda a evitar que los
alimentos se peguen a la parrilla de coccién.

Nota: Use un cepillo de cerdas de acero inoxidable para
parrillas. Cambie el cepillo si encuentra cerdas sueltas en la
parrilla de coccidn o en el cepillo.

Ponga aceite en la comida, no en la
parrilla de coccién

El aceite evita que la comida se pegue y también
anade sabor y humedad. Cepillar o rociar
ligeramente la comida con aceite funciona mejor
que cepillar la parrilla de coccidn.

Mantenga el flujo del aire

El fuego de carbdn necesita aire. La tapa debe
estar cerrada el mayor tiempo posible, pero el
regulador de tiro de la tapa y los agujeros de
ventilacion del bol deben estar abiertos. Quite
las cenizas de la parte inferior de la parrilla
con regularidad para evitar que se bloqueen los
agujeros de ventilacién.

Coloque la tapa

Por cuatro razones importantes, la tapa debe estar

cerrada el mayor tiempo posible.

1. Mantiene la parrilla de coccién lo bastante
caliente como para dorar los alimentos.

2. Acelera el tiempo de coccién y evita que los
alimentos se sequen.

3. Atrapa el ahumado que se desarrolla cuando la
grasay los jugos se vaporizan en la parrilla.

4. Evita que aparezcan llamaradas al limitar el
oxigeno.

CONSEJOS Y TRUCOS PARA ASAR A LA PARRILLA CON EXITO

Domine la llama

Las llamaradas ocurren, lo cual es bueno, ya

que doran la superficie de lo que esta asando;

sin embargo, demasiadas llamaradas pueden
quemar la comida. Tenga la tapa cerrada el mayor
tiempo posible. Esto limita la cantidad de oxigeno
en el interior de la parrilla, lo que ayudara a
apagar las llamaradas. Si las llamas se ponen
fuera de control, pase la comida a calor indirecto
temporalmente hasta que desaparezcan.

Controle el tiempo y la temperatura

Si va a asar en un clima mds frio o en una altitud
mayor, el tiempo de coccién serd mas largo. Si el
viento sopla con fuerza, elevard la temperatura

de la parrilla de carbén, por lo que debe estar
siempre cerca de la parrilla y recordar mantener
la tapa cerrada lo mas posible para que el calor no
se escape.

Congelada o fresca

Tanto si estd asando alimentos congelados como
frescos, siga las instrucciones de seguridad

del paquete y cocine siempre a la temperatura
interna recomendada. Los alimentos congelados
necesitardn mas tiempo para asarse y puede que
haya que anadir mas combustible en funcion del
tipo de comida.

Manténgala limpia
Siga unas cuantas instrucciones bdsicas de

mantenimiento para que su parrilla esté en buenas
condiciones y ase mejor durante muchos anos.

e Para tener un flujo de aire adecuado y asar
mejor a la parrilla, elimine las cenizas
acumuladas y el carbdn viejo del fondo de la
caldera y del colector de cenizas antes de su
uso. Asegurese de que todo el carbén esté
completamente extinguido y la parrilla esté fria
antes de hacerlo.

¢ Tal vez observe copos “como de pintura” en el
interior de la tapa. Durante el uso, los vapores
de grasa y humo se oxidan lentamente en
carbono y se depositan en el interior de la
tapa. Cepille la grasa carbonizada del interior
de la tapa con un cepillo de cerdas de acero
inoxidable para parrillas. Para minimizar ain
mas la acumulacion, la parte interior de la
tapa se puede limpiar con una toalla de papel
después de la coccion mientras la parrilla esté
aun tibia (no caliente).

« Sisomete la parrilla a un entorno especialmente
duro, tendra que limpiar el exterior con mas
frecuencia. La lluvia acida, los productos
quimicos y el agua salada pueden hacer que
aparezca la oxidacion superficial. Weber
recomienda limpiar la parte exterior de la
parrilla con agua tibia y jabén. A continuacién,
aclare y seque a fondo.

¢ No utilice objetos punzantes o abrasivos para
limpiar las superficies de la parrilla.




GUIA DE ASADO A LA PARRILLA

Los tiempos de coccion de la carne de ternera y de cordero utilizan la definiciéon de la USDA de medio

punto de coccidn, a menos que se indique lo contrario. Los cortes, grosores, pesos y tiempos de asado
se proporcionan como orientacién. Factores como la altitud, el viento y la temperatura exterior pueden
afectar los tiempos de coccion.

Visite www.weber.com para obtener recetas y consejos para asar a la parrilla.

CARNE ROJA
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VERDURAS

Filete: Filetes de ternera
al estilo New York, bistec,
entrecot, chuleton y filet
mignon (solomillo)

Filetes de falda

Hamburguesa
de carne picada

Solomillo

Salchicha Bratwurst:
fresca

Chuleta:
sin hueso o con hueso

Costillas:

costillitas, costillas
Costillas:

al estilo “country”, con hueso
Solomillo

Pechuga de pollo:

sin hueso, sin piel

Muslo de pollo:
sin hueso, sin piel

Trozos de pollo:
con hueso, variados

Pollo: entero
Gallineta

Pavo: entero, sin relleno

Pescado, filete o bistec:
mero, pargo, salmon,
lubina, pez espada, attn

Pescado: entero

Gambas

Esparragos

Maiz

Champiiiones

Cebollas

Patatas

grosor de 2 cm

grosor de 2,5 cm
grosor de 5 cm

0,7 kg a1kg
grosor de 2 cm

grosor de 2 cm

1,4 kgal8kg

salchichade 85 g
Grosor de 2 cm

grosorde 3a4cm

1,4 kga18kg

1,4 kga18kg

0,5 kg

170ga227g

113g

859ga170g

1,8 kg a 2,25 kg
0,7a0,9 kg
4,5 kg a 5,5 kg

grosor de 0,6 cm
a125cm

grosor de 2,5 cm
a3cm

0,5 kg
1.4 kg
149

1,25 cm de
didmetro

en mazorca
desvainado
shiitake o de botén
portobello
cortadas a la mitad
rodajas de 1,25 cm

enteras

rodajas de 1,25 cm

4 a 6 minutos con calor alto directo
6 a 8 minutos con calor alto directo
14 a 18 minutos dorar de 6 a 8 minutos con calor alto

directo y asar de 8 a 10 minutos con calor alto indirecto

8 a 10 minutos con calor medio directo

8 a 10 minutos con calor medio directo

45 a 60 minutos 15 minutos con calor medio directo y
asar de 30 a 45 minutos con calor medio indirecto

20 a 25 minutos con calor bajo directo

6 a 8 minutos con calor alto directo
10 a 12 minutos dorar 6 minutos con calor alto directo y
asar de 4 a 6 minutos con calor alto indirecto

1%2 a 2 horas con calor medio indirecto

1%2 a 2 horas con calor medio indirecto

30 minutos dorar 5 minutos con calor alto directo y asar
25 minutos con calor medio indirecto

8 a 12 minutos con calor medio directo

8 a 10 minutos con calor medio directo

36 a 40 minutos 6 a 10 minutos con calor bajo directo,
30 minutos con calor medio indirecto

1 a 1% horas con calor medio indirecto

60 a 70 minutos con calor medio indirecto

2 a 22 horas con calor medio indirecto

3 a 5 minutos con calor medio directo

10 a 12 minutos con calor medio directo

15 a 20 minutos con calor medio indirecto
30 a 45 minutos con calor medio indirecto

2 a 4 minutos con calor alto directo
6 a 8 minutos con calor medio directo

25 a 30 minutos con calor medio directo
10 a 15 minutos con calor medio directo
8 a 10 minutos con calor medio directo

10 a 15 minutos con calor medio directo
35 a 40 minutos con calor medio indirecto
8 a 12 minutos con calor medio directo

45 a 60 minutos con calor medio indirecto

9 a 11 minutos, dar un hervor durante 3 minutos y asar a

la parrilla de 6 a 8 minutos con calor medio directo

Asegurese de que los alimentos quepan en la parrilla con la tapa bajada, dejando aproximadamente 2,5 cm de espacio
entre la comida y la tapa.

Consejos para cocinar

Ase filetes de carne, filetes de pescado, trozos
de pollo sin hueso y verduras utilizando el
método directo durante el tiempo que se indica
en la tabla (o hasta el punto de coccién deseado)
dandoles la vuelta una vez, a la mitad del tiempo
de asado.

Ase carne, aves enteras, trozos de ave con
hueso, pescado entero y cortes mas gruesos
utilizando el método indirecto durante el
tiempo que se indica en la tabla (o hasta que un
termdmetro de lectura instanténea registre la
temperatura interna deseada).

Antes de cortar, deje que la carne, los cortes
mas grandes de carne y las chuletas y filetes
gruesos reposen de 5 a 10 minutos después

de la coccidn. La temperatura interna de la
carne aumentard de 5 a 10 grados durante este
tiempo.

Para un sabor ahumado adicional, considere
anadir virutas o trozos de madera (remojados en
agua durante al menos 30 minutos y escurridos)
o hierbas frescas humedecidas como romero,
tomillo o laurel. Coloque la madera o las hierbas
himedas directamente sobre las brasas, justo
antes de empezar a cocinar.

Descongele los alimentos antes de asarlos. De lo
contrario, permita un mayor tiempo de coccion
si esta cocinando alimentos congelados.

Consejos de seguridad alimentaria

No descongele la carne, el pescado ni las aves a
temperatura ambiente. Descongele en la nevera.

Lavese bien las manos con agua caliente y jabon
antes de comenzar cualquier preparacion de
comidas y después de manipular carne fresca,
pescado y aves de corral.

No ponga nunca alimentos cocinados en el
mismo plato donde estuvieron los alimentos
crudos.

Lave todos los platos y utensilios de cocina que
hayan estado en contacto con carne cruda o
pescado con agua con jabdn caliente y enjuague.

............................................................................................................................................................ WWW.WEBER.COM e



SAKERHET

Underlatenhet att folja
uppmaningarna avseende FAROR,
VARNINGAR och FORSIKTIGHET

i denna dgarmanual kan leda

till allvarlig kroppsskada eller
dodsfall, eller kan leda till eldsvada
eller en explosion som asamkar
egendomsskada.

Las all sakerhetsinformation i denna
dgarmanual innan du anvander
denna grill.

FAROR

A Anvand inte inomhus! Denna grill &r utformad
for utomhusbruk pa en vélventilerad plats och
ar inte avsedd och ska aldrig anvandas som
ett vdrmeelement. Om den anvands inomhus
kommer giftiga gaser att ansamlas och orsaka
allvarlig kroppsskada eller dodsfall.

A Anvand inte ett garage, byggnad, passage eller
annan innesluten plats.

A Anvand inte bensin, alkohol eller andra
lattflyktiga vatskor for att tanda trakolen. Om
du anvander en tandvéatska (ej rekommenderat),
avldagsna all vatska som kan ha runnit igenom
baljans luftventiler innan du tander trakolen.

ATillsatt inte tindvatska eller trakol indrénkt i
tandvatska till het eller varm trakol. Satt locket
pa tandvatskans flaska efter anvandning och
placera pa sakert avstand fran grillen.

A Hall matlagningsomrédet fritt fran anténdbara
angor och vatskor sasom bensin, alkohol, etc.,
och antandbara material.

VARNINGAR

A Anvénd inte denna grill om inte alla delar
finns pa plats. Denna grill maste vara korrekt
monterad enligt monteringsinstruktionerna.
Felaktig montering kan vara farlig.

A Anvind aldrig grillen utan askuppsamlaren
installerad.

A Anvénd inte denna grill under en antandbar
konstruktion.

A Anvindningen av alkohol, receptbelagda
eller receptfria lakemedel kan forsamra
konsumentens formaga att montera grillen
korrekt eller anvanda den sakert.

Alaktta férsiktighet nar du anvander din grill.
Den kommer att vara het under grillning
eller rengoring, och ska aldrig lamnas utan
oovervakad.

AVARNING! Denna grill blir mycket het, flytta den
inte under anvandning.

A VARNING! Hall barn och husdjur borta.

AVARNING! Anvind inte sprit eller bensin fér
tandning eller atertandning! Anvand endast
tandare som uppfyller EN 1860-3!

A Denna WEBER grill &r inte avsedd att installeras
i eller pa fritidsfordon och/eller batar.

A Anvind inte denna grill inom 1,5 m frén
antandbart material. Antandbara material
innefattar, men ar inte begransade till altaner,
terrasser eller verandor av tra eller behandlat
tra.

A Grillen ska alltid st pa en stadig, jamn yta, pd
avstand fran antandbart material.

A Placera inte grillen p& en glasyta eller brinnbar
yta.

A Anvand inte grillen i stark vind.

A Ha inte kldder med lésa, fladdrande drmar nar
du tander eller anvander grillen.

AVidrér aldrig grill- eller trakolsgallret, aska,
trakol eller grillen for att kontrollera om de ar
heta.

A\ Slick tridkolen nar du har grillat fardigt. For att
slacka, stang baljans luftventiler och lockspjall
och satt locket pa baljan.

A Anvénd viarmetaliga grillvantar eller
grillhandskar (som dverensstammer med
EN 407, klass 2 eller hogre for skydd mot
varmekontakt) nar du lagar mat, justerar
luftventiler (spjall), ladgger pa kol och hanterar
termometern eller lock.

o

A Anvind ordentliga verktyg, med l&nga,
varmebestandiga handtag.

A Liagg alltid trikolen pé trakolsgallret (nedre).
Lagg inte trakol direkt pa botten av baljan.

A Luta dig inte mot eller dverlasta bordets dnde.

A Anvind inte TUCK-AWAY lockhallaren som ett
handtag for att lyfta eller flytta grillen.

A Hang inte locket p& baljhandtaget.

A Slang aldrig het trikol dar ndgon kan trampa pé
den eller dar den kan utgdra en brandrisk. Slang
aldrig aska eller trakol innan de ar fullstandigt
slackta.

A\ Stéll inte undan grillen férran aska och trikol &r
fullstandigt slackta.

A Ta inte bort aska forran allt trékol ar fullstandigt
forbrant och slackt och grillen ar sval.

A HaAll elektriska ledningar och sladdar borta frén
heta ytor pa grillen och fran andra omraden dar
personer ofta passerar.

AVARNING! Anvand ej grillen i trdnga utrymmen
och/eller i boendemiljoer sasom t.ex. hus,
talt, husvagnar, husbilar, batar. Risk for dodlig
kolmonoxidforgiftning.

A
X

X

&V

FORSIKTIGHET

A Anvind inte vatten for att kontrollera flammor
eller slacka trakol.

A\ Att kl3 baljan med aluminiumfolie hindrar
luftflode. Anvand istallet en droppform for att
fanga upp dropp fran kétt nar du grillar med den
indirekta metoden.

A Grillborstar ska kontrolleras for l6sa borst och
kraftigt slitage pa regelbunden basis. Byt ut
borsten om losa borst hittas pa grillgallret eller
borsten. WEBER rekommenderar att du koper en
ny grillborste av rostfritt stal varje var.

© |



GARANTI

Tack for att du har képt en produkt fran WEBER. 1415 S. Roselle Road,
Palatine, Illinois 60067 USA ("WEBER") &r stolta Gver att leverera en
saker, hallbar och tillforlitlig produkt. Detta &r WEBERs begransade
garanti som ges till dig utan extra kostnad. Den innehaller
information som du behdver vid reparation av din WEBER-produkt,
om den mot all formodan skulle ga sonder eller vara defekt.

I enlighet med tillampliga lagar har kunden flera réttigheter i

den handelse produkten dr defekt. Dessa rattigheter innefattar
kompletterande prestanda eller erséttning, reducering av
inkdpspriset, samt k Inom EU, till exempel, skulle
detta vara en tva-ars lagstadgad garanti fran och med dagen

for overlamnandet av produkten. Dessa och andra lagstadgade
réttigheter paverkas inte av denna garanti. | sjdlva verket ger denna
garanti ytterligare rattigheter till &garen, vilka dr oberoende av
lagstadgade garantibestammelser.

WEBERS BEGRANSADE GARANTI

WEBER garanterar den ursprungliga képaren av WEBER-produkten
(eller person som tagit emot produkten som gava eller i PR-
sammanhang) att WEBER-produkten &r fri fran material- och
tillverkningsfel under garantiperioderna som anges nedan, savida
den monteras och anvands i enlighet med medféljande handbok.
(Obs: Om du tappar bort eller forlorar din WEBER handbok, kan en
ny handbok laddas ner fran www.weber.com, eller en landsspecifik
webbplats som dgaren kan omdirigeras till.) Under normala
forhallanden, vid anvandning och underhall i privata enfamiljshem
eller -lagenheter, reparerar eller byter WEBER defekta delar

inom gallande tidsperioder, begransningar och undantag som
anges nedan. DENNA BEGRANSADE GARANTI GALLER ENDAST
DEN URSPRUNGLIGA KOPAREN OCH KAN INTE OVERFORAS TILL
EFTERFOLJANDE AGARE, UTOM NAR DET GALLER GAVOR OCH
REKLAMARTIKLAR SASOM ANGIVITS OVAN.

AGARENS SKYLDIGHETER UNDER DENNA GARANTI

For att sakerstélla problemfri garantitdckning &r det viktigt (men
inget krav) att du registrerar din WEBER-produkt online pd www.
weber.com, eller en landsspecifik webbplats som dgaren kan
omdirigeras till. Kom dessutom ihag att spara ditt inkdpskvitto
eller faktura. Genom att registrera din WEBER-produkt bekraftar du
garantitdckningen och skapar en direktlank mellan dig och WEBER
om vi behdver kontakta dig.

Ovanstaende garanti galler endast om dgaren med rimlig

omsorg tar hand om WEBER-produkten genom att félja alla
monteringsinstruktioner, handbdcker och forebyggande underhall
som beskrivs i den medféljande handboken, savida inte dgaren

kan bevisa att defekten eller felet uppstatt oberoende av bristande
efterlevnad av de ovan ndmnda skyldigheterna. Om du bor i ett
kustndra omrade eller om din produkt star nédra en pool, ingar
regelbunden tvatt och skdljning av de utvandiga ytorna i underhallet,
som beskrivs i medfdljande handbok.

HANTERING AV GARANTIFRAGOR / UNDANTAG FRAN GARANTIN

Om du anser att du har en del som tacks av denna garanti,

vanligen kontakta WEBER Customer Service med hjalp av
kontaktinformationen pa var hemsida (www.weber.com, eller en
landsspecifik webbplats som dgaren kan omdirigeras till). Efter
WEBERs bedomning reparerar eller byter WEBER ut en defekt del
som tacks av denna begransade garanti. Om reparation eller byte inte
ar majligt, kan WEBER valja (efter egen bedomning) att byta ut aktuell
grill mot en ny grill av motsvarande eller hogre varde. WEBER kan

be dig att returnera delar for inspektion, vars fraktkostnader maste
betalas i forvag.

Denna GARANTI férfaller om det finns skador, forsamringar,
missfargningar och/eller rost som WEBER inte kan hallas ansvarig
for:

« Missbruk, vanvard, forandring, modifiering, felaktig anvandning,
skadegorelse, forsummelse, felaktig montering eller installation,
och underlatenhet att utféra normalt underhall och rutinunderhall.

« Insekter (sdsom spindlar) och gnagare (sasom ekorrar),
inklusive men inte begransat till skador pa brannarrér och/eller
gasolslangar.

« Exponering for salt luft och/eller klorkallorna sasom pooler och
badtunnor/spa.

« Svara vaderférhallanden sasom hagel, orkaner, jordbavningar,
tsunamis eller svallvagor, tornadoer eller svara stormar.

Anvandningen och/eller installation av delar pa din WEBER-produkt
som inte ar akta WEBER-delar ogiltigforklarar denna begransade
garanti och eventuella skador som orsakas tacks inte av denna
begrénsade garanti. Alla typer av modifieringar pa en gasolgrill
som inte har godkants av WEBER och utforts av en auktoriserad
servicetekniker fran WEBER leder till att garantin ogiltigférklaras.

PRODUKTGARANTIPERIODER

Balja, lock och mittring:
10 ar, inte genomrostning/genombranning

ONE-TOUCH rengéringssystem:
5 ar, inte genomrostning/genombranning

Plastkomponenter:
5 ar, forutom blekning eller missfargning

Alla 6vriga delar:
2ar

UTESLUTANDE AV ANSVARIGHET

FORUTOM GARANTIN OCH FRISKRIVNINGSKLAUSULER SOM
BESKRIVS | DENNA GARANTI, FINNS DET UTTRYCKLIGEN INTE
NAGON YTTERLIGARE GARANTI ELLER FRIVILLIGA DEKLARATIONER
FOR ANSVAR HAR SOM GAR UTOVER DET LAGSTADGADE

ANSVAR SOM GALLER FOR WEBER. DEN NUVARANDE GARANTIN
BEGRANSAR HELLER INTE ELLER UTESLUTER SITUATIONER ELLER
KRAV DAR WEBER HAR OBLIGATORISK ANSVARSFORSAKRING SOM
FORESKRIVS AV LAGEN.

INGA GARANTIER GALLER EFTER DE TILLAMPLIGA PERIODERNA
FOR DENNA BEGRANSADE GARANTI. INGA ANDRA GARANTIER
SOM GES AV NAGON PERSON ELLER ORGANISATION, INKLUSIVE
BUTIK ELLER ATERFORSALJARE VAD GALLER NAGON PRODUKT
(EXEMPELVIS “UTOKADE GARANTIER”), KAN BINDA WEBER TILL
NAGOT ANSVAR. DEN ENDA ERSATTNING DENNA BEGRANSADE
GARANTI TACKER AR REPARATION ELLER BYTE AV DEL ELLER
PRODUKT.

UNDER INGA OMSTANDIGHETER KOMMER NAGON TYP AV
ERSATTNING VARA HOGRE AN INKOPSPRISET FOR DEN SALDA
WEBER-PRODUKTEN.

DU ANTAR RISK OCH ANSVAR FOR FORLUSTER, MATERIELLA
SKADOR ELLER PERSONSKADOR SOM BEROR DIG ELLER ANDRA
SOM BEROR PA EN FELAKTIG ANVANDNING ELLER MISSBRUK
AV PRODUKTEN ELLER VID UNDERLATELSE ATT FOLJA WEBERS
ANVISNINGAR SOM ANGES | AGARHANDBOKEN.

GARANTI FOR DELAR OCH TILLBEHOR SOM BYTS UT UNDER DENNA
BEGRANSADE GARANTIN GALLER ENDAST DEN/DE URSPRUNGLIGA
GARANTIPERIODEN/-ERNA.

DENNA BEGRANSADE GARANTI GALLER ENDAST VID ANVANDNING
1 PRIVATA ENFAMILJSHEM ELLER - LAGENHETER OCH GALLER INTE
WEBER-GRILLAR SOM ANVANDS | KOMMERSIELLA, KOMMUNALA
ELLER FLERFAMILJSSAMMANHANG, SASOM RESTAURANGER,
HOTELL, RESORTER ELLER VID UTHYRNING.

WEBER KAN MED TIDEN ANDRA UTFORMNINGEN AV DERAS
PRODUKTER. INGET | DENNA BEGRANSADE GARANTI KAN TVINGA
WEBER ATT INFORLIVA SADANA KONSTRUKTIONSANDRINGAR

PA TIDIGARE TILLVERKADE PRODUKTER. SADANA ANDRINGAR
SKA HELLER INTE TOLKAS SOM ETT ERKANNANDE ATT TIDIGARE
KONSTRUKTIONER VARIT DEFEKTA.

V)

Besok www.weber.com, vidlj land,
och registrera din grill i dag.
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GRILLSYSTEM

Din WEBER-trakolsgrill har designats med mycket
omtanke. Vi designar vara grillar sa att du aldrig
ska behova oroa dig for flammor, varma och kalla
flackar eller brand mat. Du kan se fram emot
utomordentlig prestanda, kontroll och resultat
varje gang.

A Balja och lock

Varje WEBER trakolsgrill har en stalbalja

och lock med en beldggning av pabakad
porslinsemalj. Detta &r viktigt eftersom det
betyder att den aldrig kommer att flagna.
Den reflekterande ytan tillhandahaller
konvektionsgrillning, s att varmen fordelas
runt maten lika mycket som i en inomhusugn,
vilket ger dig en jamn grillning.

] Spjill och luftventiler

Luft ar en viktig faktor i trakolsgrillning. Ju
mer luft du sldpper in i grillen, ju hetare blir
elden (till en viss punkt) och ju oftare du
maste fylla pa den. Sa for att minimera antalet
pafyllningarna, hall locket pa sa mycket som
mojligt. Baljventilerna langst ner pa grillen
ska lamnas oppna nar du grillar, men for att
kontrollera eldens forbranningshastighet,
stang lockspjallet sa mycket som till halften.

A Grillgaller

Grillgallret, tillverkat av robust, platerat stal,
ger dig gott om plats att tillaga alla dina
favoritratter.

] Trikolsgallret

Trakolsgallret klarar hettan fran vilken
trékolseld som helst. Detta taliga galler,
tillverkat av robust stal, kommer inte att
forvridas eller bli igenombrant. Dessutom ger
den dig tillrackligt med plats for direkt eller
indirekt grillning, vilket ger dig flexibiliteten att
grilla pa det séatt

som du vill.

3 ONE-TOUCH-rengéringssystemet

ONE-TOUCH-rengoringssystemet gor rengoring
problemfri. Nar du rér handtaget fram och
tillbaka flyttar de tre bladen i baljan aska fran
botten pa grillen in i askuppsamlaren. Dessa
ventiler fungerar ocksa som ett baljspjall for
att hjalpa till att tillfora syre till elden eller lata
dig slacka elden enkelt.

=
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TRAKOLSGRILL SPECIELLA FUNKTIONER

Beroende pa modellen som du har kopt kan det
handa att din grill ar utrustad med funktionerna
som beskrivs pa denna sida.

[A] GOURMET BBQ SYSTEM

Ditt grillgaller kan vara utrustat med ett
speciellt mittomrade som ar borttagbar.

Denna funktion ar utformad for att enkelt lata
dig lagga till speciella Weber GOURMET BBQ
SYSTEM-grillkomponenter sasom en pizzasten,
wok, grillplat, branngaller, kycklinggrill,
pannkaksstekpanna eller koreansk bbg-inlagg
(séljs separat). Varje alternativ ger dig oandliga
mojligheter att prova nya recept.

Inbyggd termometer

En talig, inbyggd locktermometer later dig
enkelt halla koll pa din grills temperatur.

[c] Lockkrok

Inuti grillocket finns en vinklad lockkrok For
helt enkelt locket at sidan och hang locket pa
baljan.

2 4
[D] TUCK-AWAY-lockhéllare SR
0’ 7
TUCK-AWAY-lockhallare later dig enkelt flytta e
locket at sidan for att kontrollera din maltid
eller lagga pa mer trékol.

[E] Grillgaller med gangjarn
Grillgallret med gangjarn har ett omrade pa
bagge sidor som kan lyftas upp sa att du enkelt
kan tillsatta bransle.

[F] Stor askuppsamlare

Den stora, helt inneslutna askuppsamlaren
forhindrar aska fran att blasa runt och ar latt
att ta av for snabb och ren askborttagning.

[6] Krokhandtag for verktyg

Handtaget har inbyggda krokar sa att du har
ett bekvamt stalle att hanga dina verktyg.




FORE UPPTANDNING

Viélja en lamplig plats att grilla pa Forbereda grillen for upptéandning

» Anvand denna grill endast utomhus pa en 1. Ta av locket och lagg den vid sidan av din grill
valventilerad plats. Anvand inte i ett garage, med anvéndning av antingen lockkroken pa
byggnad, passage eller annan innesluten plats. lockets insida, eller TUCK-AWAY-lockhallaren

« Grillen ska alltid sta pa en stadig, jamn yta. (beroende pa din grillmodell).

2. Ta bort grillgallret (6vre) fran din grill. For
bekvamlighet, hdng grillgallret pa din grills
balja, bakpanel eller ram med hjalp av gallrets
rundade handtag (en funktion pa vissa av
vara grillar) (A). Om din grill inkluderar

Bestam hur mycket trakol som ska GOURMET BBQ SYSTEM-grillgallret, ta forst
bort den borttagbara mittdelen, och sedan hela

 Grilla inte inom 1,5 m fran antandbart material.
Antandbara material innefattar, men ar inte
begransade till altaner, terrasser och verandor
av tra eller behandlat tra.

anvandas grillgallret fran grillen.
Mangden trakol beror pa vad du grillar och 3. Ta bort trékolsgallret (nedre) och rensa

storleken pa din grill. Om du grillar sma, méra
matbitar som tar mindre an 20 minuter, se Matning
och tillsattning av trdkol for direktvdrme tabell.

Om du grillar storre kottbitar som tar 20 minuter
eller langre, eller kdnslig mat, se Méatning och
tillsattning av trakol for indirekt vdrme tabell.
Anvand trakolsmuggen som levereras med din
grill for att mata lamplig mangd trakol. Fér mer

aska eller bitar av gammalt trékol fran

botten pa baljan. Trakol kraver syre for att
brinna, sa sakerstall att luftventilerna inte ar
igentdppta. For grillar med ett ONE-TOUCH-
rengoringssystem, flytta handtaget fram och
tillbaka for att flytta aska fran botten pa grillen
till askuppsamlaren (B).

information om skillnaden mellan direkt och 4. Om din grill har en standard askuppsamlare,
indirekt matlagning, se GRILLMETODER- avsnittet. frigor benklamman for att ta bort
askuppsamlaren (C) och slang sedan askan.
Den allra forsta géngen som du Om din grill har en stor askuppsamlar, tryck
grillar askuppsamlarens handtag for att frigora den

fran grillen (D).
Det rekommenderas att grillen varms upp och 5
bréanslet halls glodhet, med locket p3, i atminstone

30 minuter innan den forsta grillningen.

. Oppna baljventilen genom att féra handtaget
sa langt till hoger som mojligt (E) eller genom
att flytta handtaget till den 6ppna positionen (F)
(beroende pa din grillmodell).

6. Sétt tillbaka trakolsgallret (nedre).

Anm. Instruktioner fér anvdndning av tdndvatska har
avsiktligen uteldmnats fran denna dgarmanual. Tandvétska
ar besvdrlig och kan 6verféra en kemisk smak till din mat,
medan tandkuber (séljs separat) inte gér det. Om du véljer
att anvdnda tdndvdtska, folj tillverkarens instruktioner och
tillfor ALDRIG téndvétska till brénsle som redan brinner.

Matning och tillsattning av trakol for direktvarme

*Nar du mater trakolsbitar, anvand trakolsmattet som tillhandahalls med din grill.

Grilldiameter WEBER Trakolsbriketter Trékolsbriketter Bok Bit Trakol* Blandat tra Bit Trakol*

47 cm 25 briketter 30 briketter 1 cup (0,56 kg) 3% cup
57 cm 30 briketter 40 briketter 1 % cups (,98 kg) 1% cups
67 cm 45 briketter 60 briketter 4 cups (2,24 kg) 2 % cups

Matning och tillsattning av trakol for indirekt varme

*Nar du maéter trakolsbitar, anvand trékolsmattet som tillhandahalls med din grill.

Grilldiameter WEBER Trékolsbriketter Trékolsbriketter Bok Bit Trakol* Blandat tra Bit Trakol*

Briketter Briketter Briketter Briketter Trékol Trékol Trakol Trakol
for den att tillsatta for den att tillsatta for den att tillsatta for den att tillsatta
forsta for varje forsta for varje forsta for varje forsta for varje
timmen extra timme timmen extra timme timmen extra timme timmen extra timme

(per sida) (per sida) (per sida) (per sida) (per sida) (per sida) (per sida) (per sida)

47 cm 10 briketter 4 briketter 15 briketter 7 briketter Y2 cup 1 handfull Y2 cup 1 handfull
(0,30 kg)

57 cm 15 briketter 4 briketter 20 briketter 7 briketter Y2 cup 1 handfull Y2 cup 1 handfull
(0,30 kg)

67 cm 20 briketter 6 briketter 30 briketter 8 briketter Y% cup 1 handfull Y4 cup 1 handfull
(0,42 kg)




Tanda upp trakolen med en
skorstenstandare

Det enklaste, basta sattet att tanda upp all slags
trakol ar att anvanda en skorstenstandare;
speciellt, WEBER RAPIDFIRE- skorstenstandare
(saljs separat). Se forsiktighetsatgarder och
varningar som kommer med RAPIDFIRE-
skorstenstandare innan upptandning.

1. Lagg in lite hopknycklat tidningspapper pa
botten av skorstenstandaren och placera
skorstenstandaren pa trakolsgallret (A); eller
ldgg nagra tandkuber pa mitten av trakolsgallret
och placera skorstenstandaren ovanpa dem (B).

2. Fyll skorstenstandaren med trakol (C).

3. Tand tandkuberna eller tidningspappret genom
halen pa skorstenstandarens sida (D).

4. Hall skorstenstandaren pa plats tills trédkolen ar
helt tanda. Du kan avgora nar trakolen ar helt
téanda nar de ar tackta med ett lager av ljusgra
aska.

Anm. Tandkuberna som anvdnds maste forbrannas

fullstdndigt och trdkolen maste vara tdckta med aska innan

mat ldggs pa grillgallret. Grilla inte férrdn branslet har en
beldggning av aska.

5. Nar trakolen ar helt tanda, fortsatt till foljande
sidor for instruktioner om hur du ska ordna
din trakol och borja grilla enligt din onskade
grillmetod (direkt eller indirekt metod).

Tanda upp trakolen med tandkuber

1. Bygg en pyramid av trakol i mitten pa
trakolsgallret (nedre) och placera ett par
tandkuber (séljs separat) inne i pyramiden (E).

2. Tand tandkuberna med en lang tandsticka eller
en tandare. Tandkuberna kommer da att antanda
trakolen.

3. Vanta tills trakolen ar helt tanda. Du kan avgora
nar trakolen ar helt tdnda nar de ar tackta med
ett lager av ljusgra aska.

Anm. Tandkuberna som anvédnds maste forbrannas

fullstandigt och trdkolen maste vara tickta med aska innan

mat laggs pd grillgallret. Grilla inte férran branslet har en
beldggning av aska.

4. Nar trakolen ar helt tanda, fortsatt till foljande
sidor for instruktioner om hur du ska ordna
din trakol och bdrja grilla enligt din 6nskade
grillmetod (direkt eller indirekt metod).

WWW.WEBER.COM @
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Grilla med direktvarme

Anvand den direkta metoden for sma, mora
matbitar som tar mindre an 20 minuter att grilla,
sasom:

e Hamburgare

« Biffar

* Kotletter

* Kebab

* Benlosa kycklingbitar

 Fiskfiléer

e Skaldjur

e Skurna gronsaksbitar

Med direktvarme befinner sig elden rakt under
maten (A). Den grillar matens yta, utvecklar
smaker, textur och underbar karamellisering
medan det aven lagar maten hela vagen in till
mitten.

En direkt eld skapar bade stralande och ledande
varme. Stralande varme fran trékolen grillar
ytan pa den ndrmast beldgna maten snabbt.
Samtidigt sa varmer elden grillgallret, som leder

varme direkt till matens yta och skapar de dar
omisskanliga och underbara grillmonstren.

Ordna trakolen for
direktvarme

1. Anvand varmetaliga grillvantar eller
grillhandskar (som dverensstammer med
EN 407, klass 2 eller hogre for skydd mot
kontaktvarme) nar du anvander grillen.

Anm. Grillen, inklusive handtaget och spjall-/
ventilhandtagen, blir heta. Se till att du anvander grillvantar
eller handskar fér att inte brdnna dina hander.

2. Efter trakolen brinner helt, fordela dem jamnt
over grillgallret med langskaftade tanger (B).

. Satt tillbaka grillgallret.

. Satt locket pa grillen.

. Oppna lockspjallet (C).

. Forvarm gallret i cirka 10-15 minuter.

N o o1 ~W

. Nar grillgallret ar forvarmt, rengor grillgallret
med en grillborste av rostfritt stal (D).

Anm. Anvénd en grillborste av rostfritt stal. Byt ut borsten
om ldsa borst hittas pa grillgallret eller borsten.

8. Oppna locket och ldgg din mat pa gallret.

9. Satt locket pa grillen. Se recept for
rekommenderade grilltider.
Anm. N&r du tar bort grillocket under grillning, lyft den at

sidan istéllet for rakt upp. Att lyfta den rakt upp kan skapa
ett sug och dra upp aska pa din mat.

Nar du har grillat klart...

Stang lockspjall och baljventiler for att slacka
trakolen.




GRILLMETODER

Grilla med indirekt varme

Anvand den indirekta metoden for storre kottbitar
som kraver 20 minuters grilltid eller langre, eller
for mat som ar sa kanslig att direkt exponering for
varmen torkar ut eller branner den, sasom:

» Stekar

* Kycklingbitar med ben
e Hel fisk

» Kanslig fiskfilé

* Hel kyckling

» Kalkoner

¢ Revbensspjall

Indirekt varme kan ocksa anvandas for att
fardiglaga tjockare mat eller bitar med ben som
har frasts eller brynts forst med direkt varme.

Med indirekt varme befinner sig vdarmen pa bagge
sidor av grillen, eller pa grillens ena sidan. Maten
ligger pa delen av grillgallret utan eld (A).

Den stralande och ledande varmen ar fortfarande
faktorer, men de ar inte sa intensiva vid indirekt
grillning. Men om grillens lock &r pa, som den
ska vara, genereras en annan slags varme:
konvektionsvarme. Varmen stiger, reflekteras av
locket och grillens inre ytor, och cirkulerar for att
langsamt grilla maten jamnt pa alla sidor.

Konvektionsvdarme bryner inte matens yta pa det
satt som stralande och ledande varme gor. Den
lagar maten mer varsamt anda in till mitten, som
varmen i en ugn.

Ordna trakolen for
indirekt varme

1. Anvand varmetaliga grillvantar eller
grillhandskar (som dverensstammer med
EN 407, klass 2 eller hogre for skydd mot
kontaktvarme) nar du anvander grillen.
Anm. Grillen, inklusive handtagen, lockspjéllet och
baljventilerna, blir heta. Se till att du anvander grillvantar
eller handskar fér att inte brdnna dina hander.

2. Efter att trdkolen brinner helt, ordna
trakolsbitarna med langskaftade tanger sa
att de ligger pa bagge sidorna om maten (B).
Placera trékolen pa baljans sidor vid handtagen
(C), antingen direkt pa trakolsgallret eller i
trakolsskenorna eller CHAR-BASKETS om dessa
anvands En droppform kan placeras mellan
trakolen for att samla upp dropp.

ANVANDA TRAKOLSSKENORNA:

Rikta in trakolsgallret sa att staltradarna loper
over baljan fran handtag till handtag. Positionera
darefter trakolsskenorna sa att de krokas dver
trakolsgallrets yttre raka tradar. Framsidan

av trakolsskenorna skall fasta over den fjarde
traden pa trakolsgallret och klicka pa plats (D).

3. Satt tillbaka grillgallret.

4. Satt locket pa grillen. Om din grill har en
termometer, positionera alltid locket sa att
termometern inte ar ovanfor trakolen dar den
kommer att exponeras for direkt varme (E).

5. Oppna lockspjallet.

6. Forvarm gallret i cirka 10-15 minuter.

7. Nar grillgallret ar forvarmt, rengor grillgallret
med en grillborste av rostfritt stal.

Anm. Anvénd en grillborste av rostfritt stal. Byt ut borsten
om l6sa borst hittas pa grillgallret eller borsten.

8. Oppna locket och lagg din mat pa gallret.

9. Satt locket pa grillen. Se recept for
rekommenderade grilltider.
Anm. Nér du tar bort grillocket under grillning, lyft den at

sidan istéllet for rakt upp. Att lyfta den rakt upp kan skapa
ett sug och dra upp aska pd din mat.

Nar du har grillat klart...

Stang lockspjall och baljventiler for att slacka
trakolen.




Anvand handskar

Anvand varmetaliga grillvantar eller grillhandskar
(som dverensstammer med EN 407, klass 2

eller hogre for skydd mot kontaktvarme) nar du
anvander grillen. Luftventiler, spjall, handtag och
baljan blir alla varma under grillprocessen, sa se
till att dina hander och underarmar ar skyddade.

Undvik tandvatska

Undvik att anvanda tandvatska eftersom den kan
ge din mat en kemisk smak. Skorstenstandare
(séljs separat) och tandkuber (séljs separat) ar
mycket renare och ett mycket mer effektivt satt att
tanda upp din trakol.

Forvarm grillen.

Att forvarma din grill med locket pa i 10 till 15
minuter forbereder grillgallret. Nar alla trakol
gloder ska temperaturen under locket vara 260 °C.
Varmen lossar matbitar och delar som sitter fast
pa gallret, vilket gor det latt att borsta av dem med
en grillborste av rostfritt stal. Att forvarma din grill
gor gallret tillrackligt hett for att bryna ordentligt
och hjalper ocksa till att forhindra att mat fastnar
pa gallret.

Anm. Anvéand en grillborste av rostfritt stal. Byt ut borsten
om ldsa borst hittas pa grillgallret eller borsten.

Lagg oljan pa maten, inte gallret

Olja forhindrar mat fran att fastna och ger smak
och fukt. Att spraya eller pensla maten latt med
olja fungerar battre an att pensla gallret.

Hall luftcirkulationen igang

En trakolseld behover luft. Locket ska vara pa
sa mycket som mdjligt, men hall lockspjallet
och baljventilen 6ppna. Ta bort askan i botten
pa grillen regelbundet sa att den inte blockerar
luftventilerna.

Satt pa locket

Det finns fyra anledningar till varfor locket ska
vara pa sa mycket som mojligt.

1. Haller gallret hett nog att bryna maten.

2. Forkortar grilltiden och forhindrar att maten
torkar ut.

3. Fangar upp rokigheten som utvecklas nar fett
och safter forangas i grillen.

4. Forhindrar flammor genom att begréansa syre.

TIPS OCH KNEP FOR EN LYCKAD GRILLNING

Tamjer lagan

Flammor intraffar, vilket ar bra, eftersom de bryner
ytan pa det som du lagar; men for manga flammor
kan branna maten. Hall locket pa sa mycket som
mojligt. Detta begransar mangden syre inuti
grillen, vilket hjalper till att slacka flammor. Om
flammorna borjar sla upp for haftigt, flytta maten
over indirekt varme tillfalligt, tills de avtar.

Hall koll pa tid och temperatur

Om du grillar i ett kallare klimat eller pa en

hogre hojd kommer grilltiderna att vara langre.
Om vinden blaser hart kommer detta att hoja
utegrillens temperatur, sa hall dig alltid i narheten
av din grill och kom ihag att halla locket pa sa
mycket som mojligt sa att varmen inte forsvinner.

Farsk eller fruset

Oavsett om du grillar farsk eller frusen mat, folj
sakerhetsriktlinjerna pa paketet och tillaga alltid
den till den rekommenderade mittemperaturen.
Frusen mat tar langre tid att grilla och kan krava
att mer bransle laggs pa beroende pa typen av
mat.

Rengoring
Folj nagra grundlaggande underhallsinstruktioner

for att halla din grill snygg och i perfekt form i
manga ar framover.

« For ordentligt luftflode och battre grillning, ta
bort ansamlad aska och gammalt trakol fran
botten pa baljan och askuppsamlaren innan
anvandning. Sakerstall att alla trakol ar slackta
och att grillen ar sval innan du gor detta.

e Du kan ldgga marke till “malarfarglika” flagor
pa lockets insida. Under anvandning oxideras
fett- och rékangor langsamt till kol och avsatts
pa insidan av ditt lock. Borsta det forkolnade
fettet fran insidan av locket med en grillborste
av rostfritt stal. For att minimera ytterligare
ansamling kan lockets insida torkas med en
pappershandduk efter grillning medan grillen
fortfarande &r varm (inte het).

e Om din grill ar utsatt for ett hart klimat eller
andra svara omstandigheter kanske du vill
rengora utsidan oftare. Surt regn, kemikalier
och saltvatten kan orsaka ytrost. Weber
rekommenderar att du torkar av utsidan pa din
grill med varmt, l6ddrigt vatten. F6lj upp med en
skaoljning och grundlig torkning.

« Anvand inte vassa objekt eller slipande
rengoringsverktyg for att rengora din grills ytor.



GRILLGUIDE

Grilltider for n6t och lamm tillampar USDA:s definition for medium tillagningsgrad, om inte annat
noteras. Bitarna, tjocklekarna, vikterna och grilltiderna ar avsedda som riktlinjer. Faktorer sdasom héjd
over havet, vind och yttertemperatur kan paverka grilltider.

Se www.weber.com for recept och grilltips.

rib-eye, T-bone, och filet mignon
(oxfilé)

-
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Notfarsburgare
Oxfilé

Bratwurst: farsk

Kotlett: benfri eller med ben

Revbensspjall: baby back-spjall

Revbensspjall: country-style,
med ben

Oxfilé

Kycklingbrdst: benfri, utan skinn
Kycklinglar: benfri, utan skinn

Kycklingbitar: med ben, olika
bitar

o
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-
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Kyckling: hel
Cornish-hdna
Kalkon: hel, ofylld

Fish, filé eller med ben:

[
2 Flundra, rod snapper, lax,
=1 havsabborre, svardfisk, tonfisk
3
=3 Fisk: hel
(=}
o
a
T Rakor
Sparris
Majs
[+
ﬁ Svamp
3
=
:Q
[
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Potatis

Biff: New York strip, porterhouse,

2 cm tjock

2,5 cm tjock
5 cm tjock

0,7 till 1 kg,
2 cm tjock

2 cm tjock
1,4 till 1,8 kg

85 g korv

2 cm tjock
3 till 4 cm tjock
1,4 1ill 1,8 kg

1,4 till 1,8 kg

0,5 kg

170 till 227 g
13g

851ill170 g

1,8 till 2,25 kg

0,7 till 0,9 kg

4,5 till 5,5 kg

0,6 till 1,25 cm tjock
2,5 till 3 cm tjock

0,5 kg
1,4 kg

149

1,25 cm diameter
med skal
utan skal

shiitake eller liten
champinjon

portobello
halverad
1,25 cm skivor

hel

1,25 cm skivor

Tjocklek/Vikt Ungefarlig sammanlagd grilltid

4 till 6 minuter direkt hog varme

6 till 8 minuter direkt hog varme

14 till 18 minuter bryn 6 till 8 minuter direkt hog varme,
och grilla 8 till 10 minuter indirekt hog varme

8 till 10 minuter direkt mediumvarme

8 till 10 minuter direkt mediumvarme

45 till 60 minuter 15 minuter direkt mediumvarme,
och grilla 30 till 45 minuter indirekt hog varme

20 till 25 minuter direkt lag varme
6 till 8 minuter direkt hdg varme

10 till 12 minuter bryn 6 minuter direkt hog varme,
och grilla 4 till 6 minuter indirekt hog varme

1% till 2 timmar indirekt mediumvarme

1% till 2 timmar indirekt mediumvarme

30 minuter bryn 5 minuter direkt hog vdarme,
och grilla 25 minuter indirekt hog varme

8 till 12 minuter direkt mediumvarme

8 till 10 minuter direkt mediumvarme

36 till 40 minuter 6 till 10 minuter direkt lag vdarme,
30 minuter indirekt mediumvarme

1 till 1% timme indirekt mediumvarme
60 till 70 minuter indirekt mediumvéarme
2 till 2%z timmar indirekt medium varme
3 till 5 minuter direkt mediumvarme

10 till 12 minuter direkt mediumvarme

15 till 20 minuter indirekt mediumvarme

30 till 45 minuter indirekt mediumvarme
2 till 4 minuter direkt hdg varme

6 till 8 minuter direkt mediumvarme
25 till 30 minuter direkt mediumvarme

10 till 15 minuter direkt mediumvarme
8 till 10 minuter direkt mediumvarme

10 till 15 minuter direkt mediumvarme
35 till 40 minuter indirekt mediumvarme
8 till 12 minuter direkt mediumvarme
45 till 60 minuter indirekt mediumvarme

9 till 11 minuter forkok 3 minuter,
och grilla 6 till 8 minuter direkt mediumvarme

Se till att maten passar pa gallret med locket pasatt, och att avstandet mellan maten och locket &r cirka 2,5 cm.

G

V)

rilltips

Grillbiffar, fiskfiléer, benlosa kycklingbitar och
gronsaker som anvander den direkta metoden
for tiden angiven i tabellen (eller till den
onskade tillagningsgraden) med véndning av
maten en gang vid hélften av grilltiden.

Grillstekar, hel kyckling, kycklingbitar med ben,
hel fisk och tjockare bitar som anvander den
indirekta metoden for tiden angiven i tabellen
(eller tills en termometer med direktavldsning
registrerar den 6nskade mittemperaturen).

Innan de skars upp, lat stekar, storre kottbitar
och tjocka kotletter och biffar vila i mellan

5 och 10 minuter efter tillagning. Kéttets
mittemperatur kommer att stiga med 5 till 10
grader under denna tid.

For ytterligare roksmak, overvdg att tillfora flis
eller bitar av ett hart tréslag (blétlagda i vatten
i minst 30 minuter och dranerade) eller fuktade
farska kryddor sasom rosmarin, timjan eller
lagerblad. Lagg det blota traet eller kryddorna
direkt pa kolen precis innan du borjar grilla.

Tina mat innan grillning. Annars, rakna med en
langre grilltid om du lagar frusen mat.

Matsdkerhetstips

Tina inte kott, fisk eller kyckling i
rumstemperatur. Tina i kylskapet.

Tvatta dina hander noggrant med varmt, loddrigt
vatten innan all matlagning och efter hantering
av ratt kott, fisk och kyckling.

Lagg aldrig tillagad mat pa samma tallrik som
ra mat befunnit sig pa.

Tvatta alla tallrikar och koksredskap som har
varit i kontakt med ratt kott eller fisk i hett,
loddrigt vatten och skolj.
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SICHERHEIT

Die Missachtung der in dieser
Gebrauchsanleitung enthaltenen
GEFAHREN-, WARN- und
VORSICHTSHINWEISE kann

zu schweren oder todlichen
Verletzungen fiihren. Dariiber hinaus
kann ein solches Nichtbeachten
Brande oder Explosionen
verursachen und zu Sachschaden
fiihren.

Bitte lesen Sie alle in dieser
Gebrauchsanleitung enthaltenen
Sicherheitsinformationen, bevor Sie
den Grill verwenden.

GEFAHRENHINWEISE

A Nicht in geschlossenen Rdumen nutzen! Dieser
Grill ist fir den AuBengebrauch in einem gut
bellifteten Bereich bestimmt und sollte in
keinem Fall als Heizung verwendet werden.
Bei Verwendung in geschlossenen Raumen
sammeln sich giftige Gase an, die zu schweren
oder todlichen Verletzungen fiihren.

AVerwenden Sie den Grill weder in einer Garage
noch in einem Gebaude, noch in einem anderen
geschlossenen Bereich.

AVerwenden Sie weder Benzin noch Alkohol,
noch sonstige fliichtige Stoffe, um die Holzkohle
anzuziinden. Bei der Verwendung von Holzkohle-
Anziindflissigkeit (nicht empfohlen), entfernen
Sie jegliche Flissigkeiten, die durch die
Schalenbeliiftung gelaufen ist, bevor Sie die
Holzkohle anziinden.

A Geben Sie keine Holzkohle-Anziindflissigkeit
oder mit Hohlkohleanziinder durchtrankte
Holzkohle auf hei3e oder warme Holzkohle.
VerschlieBen Sie die Anziindflissigkeit nach
Verwendung und platzieren Sie sie in einem
sicheren Abstand vom Grill entfernt.

A Achten Sie darauf, dass sich im Grillbereich
keine brennbaren Dampfe oder Flissigkeiten
befinden wie z. B. Benzin, Alkohol usw. oder
brennbares Material.

WARNHINWEISE

ABeginnen Sie erst mit dem Grillen, wenn
alle Teile vollstandig aufgebaut sind. Der
Grill muss ordnungsgemanB entsprechend
der Aufbauanleitung aufgebaut werden. Ein
unsachgemadBer Aufbau kann Gefahren mit sich
bringen.

AVerwenden Sie den Grill niemals ohne
Aschekasten.

A Verwenden Sie diesen Grill nicht unter einer
brennbaren Baukonstruktion.

A\ Die Verwendung von Alkohol, verschriebenen
oder nicht verschriebenen Medikamenten
konnen die Fahigkeit des Benutzers
beeintrachtigen, den Grill ordnungsgeman
aufzubauen bzw. sicher zu bedienen.

A Lassen Sie bei der Verwendung lhres Grills
Vorsicht walten. Wahrend des Grillens oder
Reinigens ist der Grill heiB und sollte niemals
unbeaufsichtigt sein.

A ACHTUNG! Dieses Grillgerst wird sehr heiB3
und darf wahrend 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 Dieser WEBER-Grill ist nicht dazu gedacht, in
oder auf Freizeitfahrzeugen und/oder -booten
aufgestellt zu werden.

AVerwenden Sie den Grill nur in einem Abstand
von mindestens 1,5 m zu jeglichem brennbaren
Material. Zu brennbarem Material gehoren u. a.
Holz oder behandelte Holzbelage, Terrassen
sowie Verandas.

A\ Stellen Sie den Grill immer auf einer sicheren,
ebenen Flache auf, in deren Bereich sich kein
brennbares Material befindet.

A Stellen Sie den Grill nicht auf Glas oder
brennbare Flachen.

A Grillen Sie nicht bei starkem Wind.

A Tragen Sie beim Anziinden oder bei der
Verwendung des Grills keine Kleidung mit
weiten Armeln.

A Beriihren Sie niemals den Grill- oder
Holzkohlerost, die Asche, die Holzkohle oder den
Grill, um festzustellen, ob sie heif} sind.

A Ldschen Sie die Holzkohle nach dem Grillen.
Um die Holzkohle zu léschen, schlieBen Sie die
Schalenbeliiftung und die Luftklappe am Deckel
und setzen Sie den Deckel auf die Schale.

ATrage beim Grillen, Anpassen der
Lifteroffnungen (Liftungsschieber), Hinzugeben
von Holzkohle, Verwenden des Thermometers
und Offnen bzw. SchlieBen des Deckels stets
hitzebestandige Grillhandschuhe (mit einer
Kontaktwarmebestandigkeit der Stufe 2 oder
héher gemaB DIN EN 407).

AVerwenden Sie geeignete Grillutensilien mit
langen, hitzebestandigen Griffen.

A Legen Sie die Holzkohle immer oben auf den
(unteren) Holzkohlerost. Legen Sie die Holzkohle
nicht direkt auf den Schalenboden.

A Lehnen Sie sich nicht auf das Ende des Tischs
bzw. liberlasten Sie ihn nicht.

AVerwenden Sie den TUCK-AWAY -Deckelhalter
nicht als Griff, um den Grill anzuheben oder zu
bewegen.

A Hiangen Sie den Deckel nicht an den
Schalengriff.

A\ Schiitten Sie heiBBe Holzkohle niemals auf
Stellen, lber die Personen laufen oder die eine
Feuergefahr darstellen konnten. Schiitten Sie
Asche oder Holzkohle niemals weg, bevor sie
nicht vollstandig erloschen ist.

A Verstauen Sie den Grill erst, wenn Asche und
Holzkohle vollstandig erloschen sind.

A Entfernen Sie die Asche erst, wenn die
Holzkohle vollstandig verbrannt und erloschen
und der Grill abgekdihlt ist.

AHalten Sie elektrische Drahte und Kabel fern
von den heiBen Oberflachen des Grills sowie von
Bereichen mit hohem Personenverkehr.

AWARNUNG: Verwende den Grill NICHT in
beengten und/oder bewohnten Bereichen, z. B.
in Hausern, Zelten, Wohnwagen, Wohnmobilen
oder Booten. Andernfalls kann dies zum Tod
durch eine Kohlenmonoxidvergiftung fiihren.
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VORSICHTSHINWEISE

AVerwenden Sie kein Wasser, um mogliche
Flammen unter Kontrolle zu halten oder die
Kohle zu loschen.

A Durch Auslegen von Alufolie wird die Luftzufuhr
blockiert. Verwenden Sie stattdessen eine
Tropfwanne, um bei der indirekten Grillmethode
tropfenden Fleischsaft aufzufangen.

A Grillbiirsten sollten regelmaBig auf lose Borsten
und libermaBige Abnutzung lUberpriift werden.
Tauschen Sie die Biirste aus, wenn sich lose
Borsten auf dem Grillrost oder auf der Biirste
befinden. WEBER empfiehlt den Kauf einer
neuen Grillbirste mit Edelstahlborsten zu
Beginn jedes Friihjahrs.



GARANTIE

Vielen Dank, dass Sie sich fiir ein WEBER Produkt entschieden haben.
1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA (WEBER"), ist stolz
darauf, ein sicheres, langlebiges und verldssliches Produkt zu liefern.
Das nachfolgende freiwillige Garantieprogramm von WEBER erhalten
Sie ohne zusétzliche Kosten. Es beinhaltet alle Informationen, die Sie
in dem unwahrscheinlichen Fall benétigen, dass Ihr WEBER-Produkt
wegen eines Ausfalls oder Mangels repariert werden muss.

Kraft geltender Gesetze stehen dem Kunden verschied Rechte

Verwendung und/oder Einbau von anderen als Original-WEBER-
Teilen an lhrem WEBER-Produkt fiihrt zum Erldschen dieses
Garantieprogramms, und hieraus entstehende Schaden sind nicht
durch dieses Garantieprogramm gedeckt. Jeglicher Umbau an einem
Gasgrill, der nicht durch WEBER autorisiert und nicht von einem von
WEBER autorisierten Wartungstechniker durchgefiihrt wurde, fiihrt
zum Erldschen dieses Garantieprogramms.

GARANTIEFRISTEN

zu, falls das Produkt schadhaft ist. Diese Rechte umfassen
Nacherfiillung oder Ersatz, Minderung des Einkaufspreises und
Schadenersatz. In der Europédischen Union zum Beispiel gilt

eine zweijdhrige gesetzliche Gewahrleistung ab dem Datum der
Ubergabe des Produkts. Diese und andere gesetzliche Rechte
bleiben von dieser Garantiebestimmung unberiihrt. Mit dieser
Garantie werden dem Eigentiimer weitere, von den gesetzlichen
Gewahrleistungsbestimmungen unabhingige Rechte eingerdumt.

FREIWILLIGES GARANTIEPROGRAMM SEITENS WEBER

WEBER steht dem Kaufer des WEBER-Produkts (oder, falls das
Produkt ein (Werbe-)Geschenk ist, der Person, fiir die es als
(Werbe-)Geschenk gekauft wurde), dafiir ein, dass das WEBER-
Produkt im nachfolgend genannten Zeitraum/in den nachfolgend
genannten Zeitrdumen und soweit es gemafl dem zugehdrigen
Benutzerhandbuch zusammengebaut und betrieben wird, frei

ist von Material- und Ausfiihrungsmangeln. (Anmerkung: Falls

Sie Ihr WEBER-Benutzerhandbuch verlegt oder verloren haben,
kénnen Sie ein Ersatzexemplar von www.weber.com oder von der
landesspezifischen Website herunterladen, auf die der Eigentimer
ggf. umgeleitet wird). Bei normaler Nutzung und Pflege in einem
einzelnen Privathaushalt verpflichtet sich WEBER im Rahmen dieses
Garantieprogramms, schadhafte Teile im Rahmen der nachfolgend
genannten Fristen, Zeitrdume, Beschrankungen und Ausschliisse
instand zu setzen oder zu ersetzen. SOWEIT NACH GELTENDEM
GESETZ ZULASSIG, GILT DIESES GARANTIEPROGRAMM NUR FUR
DEN URSPRUNGLICHEN KAUFER UND IST NICHT AUF SPATERE
EIGENTUMER UBERTRAGBAR, SOWEIT ES SICH NICHT UM (WERBE-)
GESCHENKE IM OBEN GENANNTEN SINNE HANDELT.

PFLICHTEN DES EIGENTUMERS IM RAHMEN DIESES
GARANTIEPROGRAMMS

Um eine problemlose Abwicklung des Garantieprogramms
sicherzustellen, sollten Sie (ohne dazu verpflichtet zu sein) lhr
WEBER-Produkt online unter www.weber.com oder auf der
landesspezifischen Website registrieren, auf die der Eigentiimer ggf.
umgeleitet wird). Bitte bewahren Sie auch den Original-Kaufbeleg
bzw. die Originalrechnung auf. Durch die Registrierung Ihres WEBER-
Produkts wird |hr Garantieanspruch bestatigt und wird ein direkter
Kontakt zwischen Ihnen und WEBER hergestellt, falls wir uns an Sie
wenden missen.

Das obige Garantieprogramm gilt nur, wenn der Eigentiimer das
WEBER-Produkt mit angemessener Sorgfalt behandelt, indem

er alle Montage- und Bedienungsanweisungen beachtet und die
vorbeugende Wartung durchfiihrt, wie dies im mitgelieferten
Benutzerhandbuch beschrieben ist, es sei denn, der Eigentiimer
kann nachweisen, dass der Mangel oder der Ausfall nicht durch eine
Nichteinhaltung der oben genannten Verpflichtungen bedingt ist.
Wenn Sie in einer Kiistengegend wohnen oder Sie Ihr Produkt in der
Nahe eines Pools aufgestellt haben, umfasst die Wartung auch das
regelmafige Waschen und Abspiilen der AuBenflachen, wie dies im
mitgelieferten Benutzerhandbuch beschrieben ist.

ABWICKLUNG DES GARANTIEPROGRAMMS/AUSSCHLUSS DES
GARANTIEPROGRAMMS

Wenn Sie glauben, ein Teil zu haben, auf das dieses
Garantieprogramm Anwendung findet, wenden Sie sich bitte an den
Kundendienst von WEBER unter den auf unserer Website (www.
weber.com, oder der landesspezifischen Website, auf die der

Eigentiimer ggf. umgeleitet wird) angegebenen Kontaktinformationen.

WEBER wird nach Priifung ein schadhaftes Teil, das unter dieses
Garantieprogramm fallt, (nach ihrer Wahl) instand setzen oder
ersetzen. Falls eine Instandsetzung oder ein Ersatz nicht mdglich
ist, kann WEBER (nach ihrer Wahl) den betreffenden Grill durch
einen gleichwertigen oder hoherwertigen neuen Grill ersetzen.
WEBER kann Sie bitten, Teile zur Priifung zurlickzusenden, wobei die
Versandkosten vorauszubezahlen sind.

Dieses GARANTIEPROGRAMM erlischt, wenn Schaden,
Zustandsverschlechterungen, Verfarbungen und/oder Roststellen
auftreten, fiir die WEBER nicht verantwortlich ist und die verursacht
sind durch:

« Missbrauch, Anderungen, Umbau, fehlerhafte Anwendung,
Vandalismus, mangelnde Pflege, unsachgemafBe Montage
oder Aufstellung und nicht vorschriftsgemé&Be normale und
Routinewartung;

« Insekten (wie z. B. Spinnen) und Nagetiere (wie z. B. Marder), wozu
unter anderem eine Beschadigung der Brennerrohre oder der
Gasschlauche gehort;

« Einwirkung von salzhaltiger Luft und/oder von Chlorquellen wie z.
B. Swimmingpools und Whirlpools/Luftsprudelbddern;

« Raue Witterungsbedingungen wie z. B. Hagel, Wirbelstiirme,
Erdbeben, Tsunamis oder Sturmfluten, Tornados oder Orkane.

Kessel, Deckel und Mittelring:
10 Jahre, auf Durchrosten oder Durchbrennen

ONE-TOUCH-Reinigungssystem:
5 Jahre, auf Durchrosten oder Durchbrennen

Kunststoffbauteile:
5 Jahre, auBer Verfarbungen oder Entfarbung

Alle librigen Teile:
2 Jahre

AUSSCHLUSSKLAUSELN

AUSSER DER/DEN IN DIESER GARANTIEERKLARUNG
GENANNTEN GARANTIE UND AUSSCHLUSSKLAUSELN WERDEN
HIERMIT KEINE WEITEREN GARANTIE- ODER FREIWILLIGEN
HAFTUNGSERKLARUNGEN ABGEGEBEN, DIE UBER DIE FUR
WEBER GELTENDE GESETZLICHE HAFTUNG HINAUSGEHEN.

DIE VORLIEGENDE GARANTIEERKLARUNG BESCHRANKT AUCH
KEINE SITUATIONEN ODER ANSPRUCHE ODER SCHLIESST DIESE
AUS, BEZUGLICH DEREN WEBER NACH DEN GESETZLICHEN
VORSCHRIFTEN ZWINGEND HAFTET.

ES WERDEN KEINE GARANTIEN UBER DIE IN DIESEM
GARANTIEPROGRAMM GENANNTEN FRISTEN HINAUS GEGEBEN.
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 DIESES GARANTIEPROGRAMMS IST INSTANDSETZUNG
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.

SIE TRAGEN DAS RISIKO UND DIE HAFTUNG FUR VERLUST,
BESCHADIGUNG ODER VERLETZUNG VON IHNEN SELBST UND AN
IHREM EIGENTUM UND/ODER VON ANDEREN UND DEREN EIGENTUM

IM ZUSAMMENHANG MIT EINEM MISSBRAUCH DES PRODUKTS ODER

EINER NICHTBEACHTUNG DER VON WEBER IM MITGELIEFERTEN
BENUTZERHANDBUCH GEGEBENEN ANWEISUNGEN.

FUR TEILE UND ZUBEHOR, DIE IM RAHMEN DIESES
GARANTIEPROGRAMMS ERSETZT WERDEN, GILT/GELTEN NUR DIE
RESTLAUFZEIT(EN) DER OBEN GENANNTEN URSPRUNGLICHEN
GARANTIE.

DIESES GARANTIEPROGRAMM GILT NUR FUR DIE VERWENDUNG
DURCH EINZELNE PRIVATHAUSHALTE UND NICHT FUR WEBER-
GRILLS, DIE GEWERBLICH, AUF KOMMUNALER EBENE ODER

IN APPARTEMENT-BLOCKS GENUTZT WERDEN, WIE Z. B. VON
RESTAURANTS, HOTELS, IN FERIENORTEN ODER IN MIETOBJEKTEN.

WEBER KANN DEN ENTWURF IHRER PRODUKTE VON ZEIT ZU ZEIT
ANDERN. KEINE BESTIMMUNG DIESES GARANTIEPROGRAMMS

IST SO AUSZULEGEN, ALS SEI WEBER VERPFLICHTET, SOLCHE
ENTWURFSANDERUNGEN IN ZU EINEM FRUHEREN ZEITPUNKT
HERGESTELLTE PRODUKTE ZU INTEGRIEREN, NOCH SIND SOLCHE
ANDERUNGEN ALS EINGESTANDNIS AUSZULEGEN, DASS FRUHERE
ENTWURFE MANGELBEHAFTET GEWESEN SEIEN.

e

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

............................................................................................................................................................ WWW.WEBER.COM @



GRILLSYSTEM

Das Design Ihres WEBER-Holzkohlegrills ist das
Resultat einer sorgfaltigen Planung. Wir achten
bei der Entwicklung unserer Grills darauf, dass
Sie keine Probleme mit Stichflammen, heifen
oder kalten Stellen oder verbranntem Gargut
bekommen. Sie kdnnen eine hervorragende
Leistung, eine ausgezeichnete Kontrolle des
Grillvorgangs und optimale Ergebnisse erwarten,
und zwar jedes Mal.

I Kessel und Deckel

Jeder WEBER-Holzkohlegrill besteht aus
einem angebackenen, mit Porzellanemaille
beschichteten Stahlkessel und -deckel.

Das ist wichtig, weil sich eine derartige
Beschichtung weder lost noch abblattert. Die
reflektierende Oberflache ermdoglicht ein Garen
mit Umlaufhitze, d. h. die Warme zirkuliert um
die Speise wie bei einem Kiichenherd, sodass
gleichmaBige Garergebnisse erzielt werden.

] Deckelliifter und
Liiftungsschieber

Die Luft spielt beim Grillen auf Holzkohle eine
entscheidende Rolle. Je mehr Luft in den Grill
eingelassen wird, desto heifler brennt das
Feuer (bis zu einem bestimmten Punkt) und
desto haufiger miissen Sie Brennmaterial
nachlegen. Damit also madglichst wenig neues
Brennmaterial zugefiihrt werden muss, sollte
der Deckel so lange wie moglich geschlossen
sein. Die Liftungsschieber unten im Kessel
sollten beim Grillen stets offen bleiben. Damit
das Brennmaterial aber nicht zu schnell
verbrennt, sollten Sie den Deckelliifter etwa bis
zur Halfte schlieBen.

[ Grillrost

Der aus schwerem, beschichtetem Stahl
bestehende Grillrost bietet reichlich Platz zum
Grillen aller lhrer Lieblingsspeisen.

[ Holzkohlerost

Der Holzkohlerost halt der Hitze eines jeden
Holzkohlefeuers stand. Dieser aus schwerem
Stahl konstruierte Rost kennt kein Verziehen
oder gar ein Durchbrennen. AuBerdem bietet
er genugend Platz flir direktes und indirektes
Grillen und Ihnen die notige Flexibilitat, um sich
fiir die Grillmethode Ihrer Wahl zu entscheiden.

I3 ONE-TOUCH-Reinigungssystem

Mit dem ONE-TOUCH-Reinigungssystem wird
das Saubermachen zum Kinderspiel. Wenn Sie
den Griff nach hinten und nach vorne bewegen,
schieben die drei Schieber im Kessel die
Asche vom Grillboden in den Aschebehalter.
Diese Luftungsschieber fungieren auch als
Kessellifter — sie fiihren dem Feuer Sauerstoff
zu, ermoglichen aber auch ein einfaches
Loschen des Feuers.

=
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Abhangig von Ihrem erworbenen Modell kann Ihr
Grill mit den Zubehorteilen ausgestattet sein, die
auf dieser Seite beschrieben werden.

[A]GOURMET BBQ SYSTEM

lhr Grillrost kann mit einem speziellen
abnehmbaren Mittelteil ausgestattet sein.
Auf diesem Zubehorteil kdnnen Sie spezielle
Bestandteile des GOURMET BBQ SYSTEM
einfach hinzufligen, beispielsweise einen
Pizzastein, einen Wok, eine Griddleplatte, einen
Bratrost, ein Geflligelroster, einen Ebelskiver
oder einen koreanischen Grilleinsatz (separat
erhaltlich). Jede Option bietet Ihnen eine
Vielzahl an Mdglichkeiten, um neue Rezepte
auszuprobieren.

Integriertes Thermometer

Dank eines robusten, im Deckel integrierten
Thermometers konnen Sie die Temperatur
lhres Grills ganz leicht Giberwachen.

[c] Deckelhaken

Auf der Innenseite des Grilldeckels befindet
sich ein eckiger Deckelhaken. Schieben Sie
einfach den Deckel zur Seite und hangen Sie
den Deckel an die Schiissel.

[D] TUCK-AWAY Deckelhalter

Mit dem TUCK-AWAY Deckelhalter konnen Sie
lhren Deckel einfach zur Seite schieben, um
nach Ihrem Essen zu sehen oder Holzkohle
hinzuzugeben.

[E] Zusammenklappbarer Grillrost

Der zusammenklappbare Rost hat einen Teil
auf beiden Seiten, der sich nach oben klappen
ldsst, sodass Sie ganz leicht Brennstoff
hinzugeben kénnen.

[F] Aschekasten mit hohem
Fassungsvermogen

Der vollstandig geschlossene Aschekasten
mit hohem Fassungsvermaogen sorgt dafiir,
dass keine Asche umhergeweht wird. Zudem
ermaglicht er die schnelle und saubere
Beseitigung der Asche.

[6] Griffhaken fiir Grillutensilien

Der Griff ist mit Haken ausgestattet, sodass
Sie dort lhre Grillutensilien einfach aufhangen
konnen.

SPEZIELLE FUNKTIONEN DES HOLZKOHLEGRILLS
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VOR DEM ANZUNDEN

Wabhlen Sie einen geeigneten Ort fiir Vorbereiten des Grills zum Anziinden

den Grill 1. Entfernen Sie den Deckel und legen Sie ihn

+ Verwenden Sie den Grill nur im Freien in einem neben lhren Grill. Verwenden Sie dazu den
gut belifteten Bereich. Verwenden Sie den Grill Deckelhaken auf der Innenseite des Deckels
weder in einer Garage, noch in einem Gebiude, oder den TUCK-AWAY Deckelhalter (abhéngig
noch in einem anderen geschlossenen Bereich. von Ihrem Grillmodell).

« Stellen Sie den Grill immer auf einer sicheren, 2. Entfernen Sie den (oberen) Grillrost von lhrem
ebenen Fliche auf. Grill. Sie kénnen den Grillrost mit seinem

gebogenen Griff an die Grillschale, die Riickseite
oder den Rahmen lhres Grills hangen (ein
) ) N Merkmal bei einigen unserer Grills) (A). Wenn
Material. Zu brennbarem Mate”rlal gehdren u. a. Ihr Grill mit dem GOURMET BBQ SYSTEM
Holz oder behandelte Holzbelage, Terrassen . . . ) .

eV d Grillrost geliefert wird, entfernen Sie zunachst
sowle Verandas. den abnehmbaren Mittelteil und anschlieBend
den kompletten Grillrost vom Grill.

* Verwenden Sie den Grill nur in einem Abstand
von mindestens 1,5 m zu jeglichem brennbaren

Wabhlen Sie die zu verwendende

Menge an Holzkohle 3. Entfernen Sie den Holzkohlerost (Boden) und

beseitigen Sie Asche oder alte Holzkohlestiicke

Die _AUSWBhl Qer !—Iolzkohlem?nge hangt von den vom Boden der Grillschale. Zum Brennen von
Spelsep ab, die Sle_grlllen machten, sowie von Holzkohle ist Sauerstoff erforderlich, daher

der GroBe lhres Grills. Wenn Sie kleine, zarte sollten Sie sicherstellen, dass die Beliiftung
Speisestiicke grillen mochten, deren Garzeit nicht verstopft ist. Bei Grills mit einem

weniger als 20 Minuten betrdgt, ziehen Sie die ONE-TOUCH Reinigungssystem bewegen Sie den
Tabelle Abmessung und Hinzufiigung von Holzkohle Griff vor und zuriick, um die Asche vom Boden
bei direkter Hitze zu Rate. Wenn Sie grofiere des Grills in den Aschekasten zu bringen (B).

Fleischstiicke grillen mdchten, deren Garzeit
mindestens 20 Minuten betrdgt, ziehen Sie die
Tabelle Abmessung und Hinzufiigung von Holzkohle
fiir indirekte Hitze zu Rate. Verwenden Sie den mit
lhrem Grill mitgelieferten Holzkohlebehalter, um
die geeignete Menge an Holzkohle abzumessen.
Weitere Einzelheiten tber den Unterschied
zwischen direktem und indirektem Grillen finden
Sie im Abschnitt GRILLMETHODEN.

4. Wenn |hr Grill mit einem standardmafigen
Aschefdnger ausgestattet ist, l6sen Sie
die FuBklammer, um den Aschekasten (C)
zu entfernen und anschlieBend die Asche
zu entsorgen. Wenn lhr Grill Giber einen
Aschekasten mit hohem Fassungsvermaogen
verfligt, driicken Sie auf den Griff des
Aschekastens, um ihn vom Grill zu lésen (D).

5. Offnen Sie die Beliiftung der Schale, indem Sie

Die allererste Verwendung des Grills den Grill vollstéandig nach rechts (E) oder in die
geoffnete Position (F) bewegen (abhéngig von

Es wird empfohlen, dass der Grill bei lhrem Grillmodell).

geschlossenem Deckel angeheizt werden und der )

Brennstoff mindestens 30 Minuten lang vor dem 6. Tauschen Sie den Holzkohlerost (Boden) aus.

ersten Grillen rot gliihen sollte. Hinweis: Anweisungen zur Verwendung von
Grillanziinderfliissigkeit wurden in dieser
Gebrauchsanleitung bewusst weggelassen. Anweisungen
zur Verwendung von Grillanziinderfliissigkeit wurden in
dieser Gebrauchsanleitung bewusst weggelassen. Wenn Sie
sich fir Grillanziinderfliissigkeit entscheiden, befolgen Sie
die Anweisungen des Herstellers und geben Sie NIEMALS
Grillanziinderfliissigkeit in ein brennendes Feuer.

Abmessung und Hinzufiigung von Holzkohle bei direkter Hitze

*Wenn Sie die Menge der Holzkohlestiicke abmessen mochten, verwenden Sie den mitgelieferten Holzkohle-Messbecher.

WEBER Holzkohlestiicke aus Holzkohlestiicke aus
Grilldurchmesser Holzkohlebriketts Holzkohlebriketts Buchenholz* gemischtem Holz*

47 cm 25 briketts 30 briketts 1 becher (0,56 kg) ¥ becher
57 cm 30 briketts 40 briketts 1% becher (0,98 kg) 1% becher
67 cm 45 briketts 60 briketts 4 becher (2,24 kg) 2 ¥% becher

Abmessung und Hinzufiigung von Holzkohle fiir indirekte Hitze

*Wenn Sie die Menge der Holzkohlestiicke abmessen mochten, verwenden Sie den mitgelieferten Holzkohle-Messbecher.

WEBER Holzkohlestiicke aus Holzkohlestiicke aus
Grilldurchmesser Holzkohlebriketts Holzkohlebriketts Buchenholz* gemischtem Holz*

Briketts Briketts Briketts Briketts Holzkohle Holzkohle Holzkohle Holzkohle
fiir die fiir jede fiir die fiir jede fiir die fiir jede fiir die fiir jede
erste zusitzliche erste zusétzliche erste zusétzliche erste zusétzliche
Stunde Stunde Stunde Stunde Stund. Stund. Stund. Stund.

(pro Seite) (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite)  (pro Seite)  (pro Seite)  (pro Seite) (pro Seite)

47 cm 10 briketts 4 briketts 15 briketts 7 briketts 2 becher 1 hand voll 2 becher 1 hand voll
(0,30 kg)

57 cm 15 briketts 4 briketts 20 briketts 7 briketts % becher 1 hand voll Y2 becher 1 hand voll
(0,30 kg)

67 cm 20 briketts 6 briketts 30 briketts 8 briketts % becher 1 hand voll % becher 1 hand voll
(0,42 kg)

................................................................................................................................................................................ |



ANZUNDEN DER HOLZKOHLE

Anziinden der Holzkohle mit einem
Anziindkamin

Die einfachste und grindlichste Methode, um

jede Art von Holzkohle anzuziinden, ist die
Verwendung eines Anziindkamins, insbesondere
des Anziindkamins RAPIDFIRE von WEBER (separat
erhéltlich). Lesen Sie vor dem Anziinden die
Vorsichts- und Warnhinweise, die im Lieferumfang
des Anziindkamins RAPIDFIRE enthalten sind.

1. Legen Sie etwas zerkniilltes Zeitungspapier auf
den Boden des Anziindkamins und setzen Sie
diesen auf den Holzkohlegrill (A) oder legen
Sie ein paar Anziindwiirfel auf die Mitte des
Holzkohlegrills und setzen Sie den Anziindkamin
dariber (B).

2. Fiillen Sie den Anziindkamin mit Kohle auf (C).

3. Ziinden Sie die Anziindwiirfel oder das
Zeitungspapier durch die Locher an der Seite
des Anziindkamins an (D).

4. Lassen Sie den Anziindkamin so lange auf dem
Grill, bis die Holzkohle vollstandig angeziindet
ist. Die Holzkohle ist vollstandig angeziindet,
wenn Sie mit einer weiflen Ascheschicht bedeckt
ist.

Hinweis: Die Anziindwiirfel missen vollstandig verbraucht
und die Kohle mit einer Ascheschicht bedeckt sein, bevor
das Grillgut auf den Rost gelegt werden kann. Grillgut
erst auflegen, wenn der Brennstoff mit einer Ascheschicht
bedeckt ist..

5. Sobald die Holzkohle vollstandig angeziindet ist,
lesen Sie die Anweisungen auf den folgenden
Seiten. Darin steht, wie Sie die Holzkohle
vorbereiten und nach lhrer gewiinschten
Grillmethode mit dem Grillen beginnen (Direkte
oder indirekte Methode).

Anziinden der Holzkohle mit
Anziindwiirfeln

1. Schiitten Sie einen Haufen von Holzkohle in die
Mitte des Holzkohlerosts (Boden) und geben Sie
ein paar Anziindwiirfel (separat erhéltlich) in die
Mitte des Haufens (E).

2. Ziinden Sie die Anzilindwirfel mit einem langen
Streichholz oder einem Grillanziinder an. Die
Holzkohle wird dann durch die Anziindwiirfel
entziindet.

3. Warten Sie, bis die Holzkohle vollstandig
angeziindet ist. Die Holzkohle ist vollstandig
angeziindet, wenn Sie mit einer weiflen
Ascheschicht bedeckt ist.

Hinweis: Die Anziindwiirfel missen vollstdndig verbraucht
und die Kohle mit einer Ascheschicht bedeckt sein, bevor
das Grillgut auf den Rost gelegt werden kann. Grillgut
erst auflegen, wenn der Brennstoff mit einer Ascheschicht
bedeckt ist..

4. Sobald die Holzkohle vollstandig angeziindet ist,
lesen Sie die Anweisungen auf den folgenden
Seiten. Darin steht, wie Sie die Holzkohle
vorbereiten und nach lhrer gewiinschten
Grillmethode mit dem Grillen beginnen (Direkte
oder indirekte Methode).
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GRILLMETHODEN

Grillen mit direkter Hitze

Verwenden Sie die direkte Methode fir kleine,
zarte Speisestiicke, deren Garzeit weniger als 20
Minuten betragt, wie z. B.:

e Hamburgerfleisch

» Steaks

* Koteletts

* SpieBle

* Knochenlose Hahnchenstiicke
» Fischfilets

* Schalentiere

» Geschnittenes Gemiise

Bei der direkten Hitze befindet sich das Feuer
direkt unter dem Grillgut (A). Dadurch wird

das Grillgut angebraten, das somit seinen
Grillgeschmack entwickelt, die richtige Konsistenz
sowie eine kostliche Karamellisierung erhalt.
Zudem wird es vollstandig bis zur Mitte gegrillt.

Bei direktem Feuer entsteht sowohl Strahlungs-
als auch Leithitze. Durch die Strahlungshitze der
Holzkohle wird die Oberflache der am nachsten
gelegenen Speise schnell gegrillt. Gleichzeitig
werden die Stabe des Grillrosts durch das

Feuer erhitzt, wodurch die Hitze direkt zur
Oberfldache des Grillguts geleitet wird und die
unverwechselbaren und leckeren Grillstreifen
entstehen.

Vorbereiten der Kohle fiir
Direkte Hitze

1. Trage beim Umgang mit deinem Holzkohlegrill
stets hitzebestdndige Grillhandschuhe (mit einer
Kontaktwarmebestandigkeit der Stufe 2 oder
héher gemaB DIN EN 407).

Hinweis: Der Grill wird heif3, einschliefilich des Griffs und der

Luftklappen-/Beliiftungsgriffe. Achten Sie darauf, dass Sie

Grillhandschuhe oder normale Handschuhe tragen, um lhre

Hénde nicht zu verbrennen.

2. Nachdem Sie die Holzkohle vollstandig
angeziindet haben, verteilen Sie diese mit
einer langen Zange gleichmaBig auf dem
Holzkohlerost (B).

. Tauschen Sie den Grillrost aus.
. Setzen Sie den Deckel auf den Grill.
. Offnen Sie die Luftklappe am Deckel (C).

. Heizen Sie den Rost ca. 10 bis 15 Minuten lang
vor.

o U~ W

7. Sobald der Grillrost vorgeheizt ist, reinigen Sie
diesen mit einer Grillbiirste mit Edelstahlborsten
(D).

Hinweis: Verwenden Sie eine Grillbirste mit

Edelstahlborsten. Tauschen Sie die Biirste aus, wenn sich

lose Borsten auf dem Grillrost oder auf der Biirste befinden.

8. Offnen Sie den Deckel und legen Sie das Grillgut
auf den Rost.

9. Setzen Sie den Deckel auf den Grill. Schauen Sie

im Rezept nach der empfohlenen Garzeit.
Hinweis: Wenn Sie den Deckel wihrend des Grillens
entfernen mochten, heben Sie ihn zur Seite und nicht gerade
hoch. Wenn Sie den Deckel gerade hochheben, kann es zu
einer Saugwirkung kommen, wodurch Asche auf Ihr Grillgut
gelangt.

Am Ende des Grillens...

SchlieBen Sie die Luftklappe am Deckel sowie die
Schalenbeliiftung, um die Holzkohle zu léschen.




GRILLMETHODEN

Grillen mit indirekter Hitze

Verwenden Sie die indirekte Methode fiir groBere
Fleischstiicke mit einer Garzeit von mindestens 20
Minuten oder fiir Speisen, die so empfindlich sind,
dass sie austrocknen oder anbrennen konnten,
wenn man sie direkt der Hitze aussetzt:

e Braten

» Gefllgelstiicke mit Knochen

e Ganzer Fisch

e Empfindliche Fischfilets

* Ganzes Gefligel

e Truthahne

e Rippen

Indirekte Hitze kann ebenfalls zum Fertigbraten
von dickeren Speisestiicken oder Fleischstlicken

mit Knochen verwendet werden, die zunachst iber
direkte Hitze angebraten oder gebraunt wurden.

Bei der indirekten Hitze befindet sich diese auf
beiden Seiten des Grills oder nur auf einer Seite
des Grills. Das Grillgut liegt iiber dem nicht
angeziindeten Bereich des Grillrosts (A).

Strahlungs- und Leithitze spielen auch hier eine
Rolle, sie sind jedoch beim indirekten Grillen
weniger intensiv. Wenn der Deckel des Grills
korrekt geschlossen ist, entsteht eine weitere Art
von Hitze, namlich Umlufthitze. Die Hitze steigt auf,
wird vom Deckel und von den Innenflachen des
Grills reflektiert und zirkuliert, sodass das Grillgut
gleichmaBig von allen Seiten gegart wird.

Im Gegensatz zur Strahlungs- und zur Leithitze
wird durch Umlufthitze nicht die Oberflache des
Grillguts angebraten. Umlufthitze sorgt dafiir, dass
es langsam bis zur Mitte gegart wird, vergleichbar
mit der Hitze in einem Ofen.

Vorbereiten der Kohle fiir
Indirekte Hitze

1. Trage beim Umgang mit deinem Holzkohlegrill
stets hitzebestdndige Grillhandschuhe (mit einer
Kontaktwarmebestandigkeit der Stufe 2 oder
héher gemaB DIN EN 407).

Hinweis: Der Grill wird heif3, einschliefilich der Griffe, der

Luftklappe am Deckel und der Schalenbeliiftung. Achten Sie

darauf, dass Sie Grillhandschuhe oder normale Handschuhe

tragen, um lhre Hande nicht zu verbrennen.

2. Nachdem Sie die Holzkohle vollstandig
angeziindet haben, verteilen Sie die Holzkohle
mit einer Zange so, dass sie sich auf beiden
Seiten des Grillguts befindet (B). Legen
Sie die Holzkohle an die Seite der Schale,
gegenliber den Griffen, entweder direkt auf
den Holzkohlegrill (C), in die Holzkohleschiene
oder den CHAR-BASKETS falls diese verwendet
werden. Zwischen die Holzkohleschichten
konnen Sie eine Tropfwanne setzen, damit
tropfende Flussigkeit aufgefangen wird.

VERWENDUNG DER HOLZKOHLESCHIENE:
Richten Sie den Holzkohlegrill so aus, dass die
Stahlstabe vom linken Griff zum rechten Griff
quer lber den Kessel verlaufen. Positionieren
Sie die Holzkohleschiene anschlieflend so,
dass sie auf den auBeren geraden Staben des
Holzkohlerosts eingehakt wird. Der vordere
Teil der Holzkohleschiene sollte tiber den
vierten Stab des Holzkohlerosts gleiten und
einrasten (D).

3. Tauschen Sie den Grillrost aus.

4. Setzen Sie den Deckel auf den Grill. Wenn Thr
Grill mit einem Thermometer ausgestattet ist,
positionieren Sie den Deckel immer so, dass sich
das Thermometer nicht iber der Kohle befindet,
da es sonst der direkten Hitze ausgesetzt wird

(E).
5. Offnen Sie die Luftklappe am Deckel.

6. Heizen Sie den Rost ca. 10 bis 15 Minuten lang
Vvor.

7. Sobald der Grillrost vorgeheizt ist, reinigen
Sie diesen mit einer Grillbiirste mit
Edelstahlborsten.

Hinweis: Verwenden Sie eine Grillbiirste mit

Edelstahlborsten. Tauschen Sie die Biirste aus, wenn sich
lose Borsten auf dem Grillrost oder auf der Biirste befinden.

8. Offnen Sie den Deckel und legen Sie das Grillgut
auf den Rost.

9. Setzen Sie den Deckel auf den Grill. Schauen Sie

im Rezept nach der empfohlenen Garzeit.
Hinweis: Wenn Sie den Deckel wéhrend des Grillens
entfernen machten, heben Sie ihn zur Seite und nicht gerade
hoch. Wenn Sie den Deckel gerade hochheben, kann es zu
einer Saugwirkung kommen, wodurch Asche auf Ihr Grillgut
gelangt.

Am Ende des Grillens...

SchlieBen Sie die Luftklappe am Deckel sowie die
Schalenbeliiftung, um die Holzkohle zu lGschen.




Tragen Sie Handschuhe

Trage beim Umgang mit deinem Holzkohlegrill
stets hitzebestdndige Grillhandschuhe (mit einer
Kontaktwarmebestandigkeit der Stufe 2 oder hoher
gemaB DIN EN 407). Beliiftung, Luftklappen, Griffe
und Schale werden wahrend des Grillvorgangs
erhitzt, daher miissen Sie darauf achten, dass lhre
Hande und Unterarme geschitzt sind.

Vermeiden Sie Anziindfliissigkeit

Verwenden Sie keine Anziindfliissigkeit, da diese
zu einem chemischen Geschmack lhres Grillguts
fihren kann. Anziindkamine (separat erhaltlich)
sowie Anziindwiirfel (separat erhaltlich) sind viel
reiner und eine effektivere Methode zum Anziinden
lhrer Holzkohle.

Heizen Sie lhren Grill vor

Wenn Sie lhren Grill bei geschlossenem Deckel
10 bis 15 Minuten lang vorheizen, bereiten

Sie somit den Grillrost vor. Wenn die gesamte
Holzkohle rot gliiht, sollte die Temperatur unter
dem Deckel 260 °C erreicht haben. Die Hitze
lockert alle Speiseriickstande, die am Grillrost
sitzen. Dadurch kdnnen sie mit einer Grillblirste
mit Edelstahlborsten einfach abgeblirstet
werden. Durch Vorheizen lhres Grills wird der
Rost ausreichend heif3, damit das Grillgut gut
angebraten wird. Zudem bleibt das Grillgut somit
nicht am Rost haften.

Hinweis: Verwenden Sie eine Grillbiirste mit
Edelstahlborsten. Tauschen Sie die Biirste aus, wenn sich
lose Borsten auf dem Grillrost oder auf der Biirste befinden.

Olen Sie das Grillgut ein, nicht den
Rost

Durch Ol bleibt das Grillgut nicht am Rost haften.
AuBerdem gibt es zusatzlichen Geschmack und
Feuchtigkeit ab. Leichtes Einmassieren oder
Bepinseln des Grillguts mit Ol wirkt besser als das
Eindlen des Rosts.

Die Luftzufuhr muss stimmen

Ein Holzkohlegrill braucht Luft. Der Deckel sollte
moglichst geschlossen sein, lassen Sie jedoch
die Luftklappe am Deckel und die Belliftung der
Schale offen. Entfernen Sie regelmafig die Asche
am Boden des Grills, damit die Luftzufuhr nicht
blockiert wird.

Immer mit Deckel grillen

Aus vier wichtigen Griinden sollte der Deckel so
gut wie moglich immer geschlossen sein.

1. Es halt den Grillrost fiir optimales Anbraten
heif.

2. Es verkiirzt die Garzeit und verhindert, dass das
Grillgut austrocknet.

3. Es reduziert die Rauchentwicklung deutlich,
wenn Fett und Fleischsaft im Grill verdampfen.

4. Es verhindert ein Aufflammen, da die
Sauerstoffzufuhr reduziert ist.

o

TIPPS UND TRICKS ZUM ERFOLGREICHEN GRILLEN

Kontrolle iiber das Feuer

Ein Aufflammen ist normal und sogar niitzlich, da
somit die Oberfldache des Grillguts gut angebraten
wird. Allerdings kann ein zu haufiges Aufflammen
zu einem Anbrennen des Grillguts flihren. Lassen
Sie moglichst den Deckel auf dem Grill. Dadurch
wird die Sauerstoffmenge im Grill reduziert und
ein Aufflammen mdoglichst vermieden. Wenn die
Flammen auBer Kontrolle geraten, bewegen Sie
das Grillgut Uber der indirekten Hitze gelegentlich,
bis die Flammen ausgehen.

Achten Sie auf Zeit und Temperatur

Wenn Sie bei kaltem Wetter oder in einer grofen
Haohe grillen, ist die Garzeit entsprechend langer.
Bei starkem Wind wird die Temperatur eines
Holzkohlegrills erhoht. Bleiben Sie daher immer in
der Nahe lhres Grills und lassen Sie moglichst den
Deckel darauf, damit die Hitze nicht entweicht.

Gefroren oder frisch

Ganz gleich, ob Sie gefrorene oder frische Speisen
grillen, beachten Sie die Sicherheitshinweise auf
der Verpackung und grillen Sie die Speisen immer
so lange, bis die empfohlene innere Temperatur
erreicht wird. Gefrorene Speisen haben eine
langere Garzeit und abhangig von der Speise muss
moglicherweise mehr Brennstoff hinzugegeben
werden.

Reinigung des Grills

Damit Ihr Grill einwandfrei aussieht und auch

noch in den kommenden Jahren gut funktioniert,

beachten Sie ein paar grundlegende Anweisungen

zur Reinigung!

¢ Um eine ausreichende Luftzufuhr
sicherzustellen und den Grillvorgang zu
verbessern, entfernen Sie angesammelte Asche
und alte Holzkohle vom Boden des Kessels
und vom Aschekasten, bevor Sie den Grill
verwenden. Stellen Sie zuvor sicher, dass die
gesamte Holzkohle vollstandig erloschen und
der Grill abgekiihlt ist.

« Moglicherweise befinden sich ,lackahnliche”
Flecken auf der Innenseite des Deckels. Bei
der Verwendung des Grills oxidieren Fett- und
Rauchdampfe in Kohlenstoff und lagern sich auf
der Innenseite lhres Deckels ab. Biirsten Sie das
in Kohle umgewandelte Fett mit einer Grillbiirste
mit Edelstahlborsten von der Innenseite des
Deckels ab. Nach dem Grillen kénnen Sie bei
noch warmem (nicht heiBem) Grill die Innenseite
des Deckels mit einem Papiertuch abwischen,
damit weitere Ablagerungen moglichst
vermieden werden.

* Wenn lhr Grill einer besonders rauen Umgebung
ausgesetzt ist, werden Sie die AuBenseite
moglicherweise ofter reinigen. Saurer Regen,
Chemikalien und Salzwasser konnen zu Rost
auf der Oberflache fiihren. Weber empfiehlt
lhnen, die AuBenseite lhres Grills mit warmem
Seifenwasser abzuwischen. Spiilen Sie den Grill
anschlieBend ab und trocknen ihn griindlich.

« Verwenden Sie keine scharfen Gegenstande
oder Scheuermittel, um die Oberflachen lhres
Grills zu reinigen.



LEITFADEN ZUM GRILLEN

Bei den Garzeiten fir Rind- und Lammfleisch gilt, sofern nicht anders angegeben, die Definition der USDA Tipps zum Grillen

der Medium-Garstufe. Die Fleischstlicke, Dicken, Gewichte und Garzeiten dienen als Richtwerte. Faktoren
wie Hohe, Wind und AuBentemperatur konnen die Garzeit beeinflussen.

Besuchen Sie die Seite www.weber.com fiir Rezepte und Grilltipps.

_ Dicke/Gewicht | Anndhernde Gesamtgarzeit

Steak: 2 cm dick 4 bis 6 Minuten hohe Direkthitze

New York Stripsteak, . ) ) . .
Pararioues-Sesls, 2,5 cm dick 6 bis 8 Minuten hohe Direkthitze

Rib-Eye-Steak, T-Bone- 14 bis 18 Minuten 6 bis 8 Minuten bei hoher Direkthitze anbraten

T
o . : )
1| Steak, und Filet Mignon 5 cm dick . R . R . .
i (Filetstiick) und 8 bis 10 Minuten bei hoher indirekter Hitze grillen
o
5 )
= Flankensteak Ly pls 1kg, 8 bis 10 Minuten mittlere Direkthitze
5 2 cm dick
3

Rinder-Hackpastete 2 cm dick 8 bis 10 Minuten mittlere Direkthitze

Filetstiick 1,4 kg bis 45 bis 60 Minuten 15 Minuten bei mittlerer Direkthitze

1.8 kg und 30 bis 45 Minuten bei mittlerer indirekter Hitze grillen
Bratwurst: frisch 85g 20 bis 25 Minuten niedrige Direkthitze
2 cm dick 6 bis 8 Minuten hohe Direkthitze

L= Kotelett:
3 mit oder ohne Knochen 3cmbis 10 bis 12 Minuten 6 Minuten bei hoher Direkthitze anbraten
E 4 cm dick und 4 bis 6 Minuten bei hoher indirekter Hitze grillen .
s . . )
F3 Rippen: . 114 kg bis 1% bis 2 Stunden mittlere indirekte Hitze
i Rippchen, Spareribs 1,8 kg
=
=+ Rippen: 1,4 kg bis . . — .
o 1
3| | stikal, mit Knochen 18 kg 1% bis 2 Stunden mittlere indirekte Hitze

Filetstiick 05k 30 Minuten 5 Minuten bei hoher Direkthitze anbraten

K9 und 25 Minuten bei mittlerer indirekter Hitze grillen
Hahnchenbrust: .

ohne Knochen und Haut 170 g bis 227 g 8 bis 12 Minuten mittlere Direkthitze

H&ahnchenschenkel:

Grillsteaks, Fischfilets, knochenlose
Hahnchenstiicke und Gemiise, werden durch
direktes Grillen zubereitet. Hierfiir gilt die in der
Tabelle angegebene Dauer (oder die Dauer bis
zur gewlinschten Garstufe). Die Speisen miissen
bis in der Mitte der Grillzeit einmal umgedreht
werden.

Grillbraten, ganzes Gefliigel, Gefliigelstiicke
mit Knochen, ganzer Fisch und dickere
Fleischstiicke werden durch indirektes Grillen
zubereitet. Hierbei gilt die in der Tabelle
angegebene Dauer (oder die Zeit, bis die
gewiinschte innere Temperatur durch ein direkt
ablesbares Thermometer angezeigt wird).

Vor dem Schneiden sollten Sie Braten, groBere
Fleischstiicke sowie dicke Koteletts und Steaks
5 bis 10 Minuten nach dem Grillen ruhen lassen.
In dieser Zeit steigt die innere Temperatur des
Fleisches um 5 bis 10 Grad.

Fir einen zusatzliches Raucharoma konnen Sie
Hartholzspane oder -stiicke hinzufiigen. Diese
missen mindestens 30 Minuten lang in Wasser
getrankt werden). Auch frische Krauter wie
Rosmarin, Thymian oder Lorbeerblatter konnen
verwendet werden. Legen Sie das nasse Holz
oder die Krauter kurz vor dem Grillen direkt auf
die Kohle.

Lassen Sie die Speisen vor dem Grillen
auftauen. Wenn Sie noch gefrorene Speisen
grillen, lassen Sie diese langer auf dem Grill

ohne Knochen und Haut 1139 8 bis 10 Minuten mittlere Direkthitze liegen.
Hahnchenteile: . 36 bis 40 Minuten 6 bis 10 Minuten bei niedriger Direkthitze, . . . . .
mit Knochen, sortiert Lyl g 30 Minuten bei mittlerer indirekter Hitze Slcherheltshlnwelse zu den Spelsen
1,8 kg bis + Lassen Sie Fleisch, Fisch oder Gefliigel nicht
3 . ’ i 1 1 i i I . . .
Hahnchen: ganz 2,25 kg 1 bis 1% Stunden mittlere indirekte Hitze bei Raumtemperatur, sondern im Kiihlschrank
0.7 kg bis auftauen.
Cornwall-Wildhuhn 0.9 kg 60 bis 70 Minuten mittlere indirekte Hitze « Bevor Sie Fleisch zubereiten, waschen Sie Ihre
Truthahn: 4,5 L e Hande griindlich mit heiBem Wasser und Seife.
e, AT Gl 5.5 kg 2 bis 2%2 Stunden mittlere indirekte Hitze T"fn Sie dies guch n.ach dem Zub?renen von
06 e bi frischem Fleisch, Fisch und Gefligel.
Fisch, Filet oder Steak: o @ 12T i i i ; i . . .
M Heilbutt, Roter Schnapper,  1:25 cm dick 3 bis 5 Minuten mittlere Direkthitze * Legen Sie gekochtes Fleisch niemals auf
= . ' denselben Teller, auf dem vorher rohes Fleisch
aX achs, Wolfsbarsch, 2,5 cm bis . . . . .
§:g Schwertfisch, Thunfisch 3 em dick 10 bis 12 Minuten mittlere Direkthitze lag.
x
Tu * Waschen Sie alle Teller und Kiichenutensilien,
oun 0,5 kg 15 bis 20 Minuten mittlere indirekte Hitze ; } ) : ]
- Fisch: ganz die zuvor mit rohem Fleisch oder Fisch in
""g 1.4 kg 30 bis 45 Minuten mittlere indirekte Hitze Kontakt gekommen sind, mit heiBem Wasser und
Seife und spiilen Sie sie ab.
Garnele 149 2 bis 4 Minuten hohe Direkthitze
Spargel 1725 @ 6 bis 8 Minuten mittlere Direkthitze
Durchmesser
ungeschalt 25 bis 30 Minuten mittlere Direkthitze
Mais
geschalt 10 bis 15 Minuten mittlere Direkthitze
Sh”tak? oder 8 bis 10 Minuten mittlere Direkthitze
Pilz Champignon
Portobello 10 bis 15 Minuten mittlere Direkthitze
halbiert 35 bis 40 Minuten mittlere indirekte Hitze
Zwiebel
125em 8 bis 12 Minuten mittlere Direkthitze
breite Stiicke
ganz 45 bis 60 Minuten mittlere indirekte Hitze
Kartoffel 1,25 cm 9 bis 11 Minuten 3 Minuten ankochen

breite Stlicke und 6 bis 8 Minuten bei mittlerer Direkthitze grillen

Achten Sie darauf, dass das Grillgut bei geschlossenem Deckel in den Grill passt.
Zwischen Grillgut und Deckel muss ca. 2,5 cm Platz vorhanden sein.
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VEILIGHEID

Nalaten de in deze
gebruiksaanwijzing opgenomen
GEVAREN, WAARSCHUWINGEN

en VOORZORGSMAATREGELEN te
volgen kan ernstig lichamelijk letsel
of de dood tot gevolg hebben, of

kan tot brand of een ontploffing
leiden en schade aan eigendommen
veroorzaken.

Lees alle in deze gebruiksaanwijzing
opgenomen veiligheidsinformatie
voordat u deze grill gaat gebruiken.

GEVAREN

A Niet binnenshuis gebruiken! Deze grill is
ontworpen voor gebruik buitenshuis op een
goed geventileerde plaats, en is niet bedoeld als
een verwarmingsapparaat en mag ook nooit als
zodanig worden gebruikt. Bij gebruik binnenshuis
hopen giftige dampen zich op die ernstig
lichamelijk letsel of de dood tot gevolg hebben.

ANiet in een garage, gebouw, (al of niet overdekte)
doorgang of andere besloten ruimte gebruiken.

A\ Geen benzine, alcohol of andere uiterst vluchtige
stoffen gebruiken om de houtskool aan te
steken. Bij gebruik van aansteekvloeistof (niet
aanbevolen) voor de houtskool moeten alle
vloeistoffen worden verwijderd die door de
ventilatiegaten van de ketel gelekt zijn, voordat
de houtskool wordt aangestoken.

A Geen houtskool-aansteekvloeistof of met
aansteekvloeistof doordrenkte houtskool aan
hete of warme houtskool toevoegen. Na gebruik
moet de aansteekvloeistof worden afgesloten en
op veilige afstand van de grill gezet worden.

A Houd het gebied rondom de grill vrij van
ontvlambare dampen en vloeistoffen zoals
benzine, alcohol, ontvlambare materialen enz.

WAARSCHUWINGEN

A Gebruik de grill alleen nadat alle onderdelen
gemonteerd zijn. Deze grill moet op de juiste
manier volgens de montage-instructies
gemonteerd worden. Onjuiste montage kan
gevaarlijk zijn.

A\ Gebruik de grill nooit zonder een geinstalleerde
asopvanger.

A Gebruik deze grill niet onder een hoger
aangebrachte ontvlambare constructie.

A Het gebruik van alcohol, of geneesmiddelen
die met of zonder recept verkrijgbaar zijn,
kunnen invloed hebben op het vermogen van
de gebruiker om de grill op de juiste wijze te
monteren of veilig te gebruiken.

A Wees voorzichtig wanneer u de grill gebruikt.
Tijdens het grillen of schoonmaken is de grill
heet, en hij mag nooit onbeheerd worden
achtergelaten.

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\ Deze WEBER-grill is niet bedoeld voor installatie
in of op kampeerauto's en/of boten.

A\ Gebruik de grill niet binnen 1% meter van
ontvlambare materialen. Ontvlambare
materialen omvatten, maar zijn niet beperkt tot
hout of voorbehandelde houten dekken, patio’s
en veranda’s.

A Houd de grill altijd op een veilige en vlakke
ondergrond, op afstand van ontvlambare
materialen.

A Plaats de barbecue niet op een glazen of
brandbare ondergrond.

ANiet grillen bij harde wind.

A\ Draag tijdens het aansteken of gebruik van de
grill geen kleding met losse mouwen.

A Raak het grill- of houtskoolrooster, de as,
houtskool of grill nooit aan om te controleren of
ze heet zijn.

A Na het grillen de houtskool doven. Sluit de
ventilatieopeningen en demper in het deksel, en
zet het deksel op de ketel.

A Gebruik hittebestendige barbecuewanten of
-handschoenen (in overeenstemming met
EN 407, contacthitteniveau 2 of hoger) bij
het koken, afstellen van de luchtopeningen
(ventilatieroosters), toevoegen van houtskool en
hanteren van de thermometer of het deksel.

A\ Gebruik de juiste gereedschappen met lange,
hittebestendige handvaten.

A\ Plaats de houtskool altijd bovenop het (onderste)
houtskoolrooster. Geen houtskool direct onderin
de ketel plaatsen.

A Niet op de tafel leunen, of het uiteinde ervan
overbelasten.

A Gebruik de TUCK-AWAY-dekselhouder niet
als een handvat om de grill op te tillen of te
verplaatsen.

A\ Hang het deksel niet aan het handvat van de
ketel.

A\ Gooi hete houtskool nooit weg waar erop gelopen
kan worden of waar het een brandgevaar vormt.
Gooi de as of houtskool nooit weg voordat ze
volledig gedoofd zijn.

A Zet de grill niet weg en berg hem ook niet op
totdat de as en houtskool volledig gedoofd zijn.

A \Verwijder de as niet totdat alle houtskool
helemaal opgebrand en volledig gedoofd is en de
grill afgekoeld is.

A Houd elektriciteitsdraden en snoeren weg van de
hete oppervlakken van de grill en op afstand van
plaatsen met veel voetverkeer.

AWAARSCHUWING! Gebruik de barbecue niet
in een afgesloten en/of bewoonbare ruimte,
zoals huizen, tenten, caravans, campers
en boten. Hierbij bestaat het gevaar op
koolmonoxidevergiftiging.

AN

X X

VOORZORGSMAATREGELEN

A\ Geen water gebruiken om opvlammingen te
bedwingen of houtskool te doven.

A\ De ketel met aluminiumfolie bedekken
belemmert de luchtstroom. Gebruik in plaats
daarvan een druippan om het braadvet van het
vlees op te vangen bij het grillen met de indirecte
methode.

A Grillborstels moeten regelmatig op losse draden
en overmatige slijtage gecontroleerd worden.
Vervang de borstel als u losse draden op het
grillrooster of op de borstel aantreft. WEBER
beveelt aan om bij het begin van elk voorjaar
een nieuwe roestvrijstalen grillborstel aan te
schaffen.



GARANTIE

Hartelijk dank voor uw aankoop van een WEBER-product. 1415 S.
Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA (“WEBER") beroemt zich
op zijn veilige, duurzame en betrouwbare producten. Deze vrijwillige
garantie van WEBER wordt kosteloos aan u verstrekt. Hierin vindt

u alle informatie die u nodig hebt voor reparatie van uw WEBER-
product in het onwaarschijnlijke geval van storingen of defecten.

Krachtens geldende wetgeving heeft de klant een aantal
rechten indien het product defect is. Deze rechten omvatten

GARANTIETERMIJNEN PRODUCT

Deksel, ketel en middelste ring:
10 jaar tegen doorroesten/doorbranden

ONE-TOUCH reinigingssysteem:
5 jaar tegen doorroesten/doorbranden

Kunststof onderdelen:
5 jaar, met uitzondering van vervagen of verkleuring

llende service of ver ing, reductie van de koopprijs
en compensatie. Binnen de Europese Unie is dit bijvoorbeeld, een
tweejarige wettelijke garantie met ingang van de datum waarop
het product wordt overgedragen. Deze garantie heeft geen invloed
op deze en overige wettelijke rechten. Deze garantie kent zelfs
aanvullende rechten toe aan de eigenaar, buiten de wettelijke

garantiebepalingen.
VRIJWILLIGE GARANTIE VAN WEBER

WEBER biedt de koper van het WEBER-product (of, indien sprake

is van een geschenk of promotieactie, de persoon voor wie het

als geschenk of promotie-item is gekocht) de garantie dat het
WEBER-product vrij is van defecten in materiaal en fabricage
gedurende de hieronder aangegeven periode(n), onder voorbehoud
van montage en gebruik in overeenstemming met de bijbehorende
gebruikershandleiding. (Opmerking: als u de gebruikershandleiding
van uw WEBER-product verliest of kwijt raakt, kunt u een vervangend
exemplaar aanvragen via www.weber.com of op de landspecifieke
website waarnaar u wordt doorverwezen.) Bij normaal gebruik en
onderhoud bij een eengezinswoning of appartement zal WEBER
binnen het kader van deze garantie defecte onderdelen repareren of
vervangen met inachtneming van de hieronder aangegeven perioden,
beperkingen en uitzonderingen. VOOR ZOVER DIT KRACHTENS
GELDENDE WETGEVING MOGELIJK IS, WORDT DEZE GARANTIE
SLECHTS AAN DE OORSPRONKELIJKE KOPER VERSTREKT EN KAN
DEZE GARANTIE NIET WORDEN OVERGEDRAGEN OP VOLGENDE
EIGENAREN, BEHALVE INDIEN SPRAKE IS VAN GESCHENKEN EN
PROMOTIEACTIES ZOALS HIERBOVEN VERMELD.

VERANTWOORDELIJKHEDEN VAN DE EIGENAAR IN HET KADER VAN
DEZE GARANTIE

Voor een probleemloze garantiedekking is het belangrijk (maar

niet verplicht) om uw WEBER-product online te registreren op
www.weber.com of op de landspecifieke website waarnaar u

wordt doorverwezen. Bewaar ook uw originele aankoopbon en/

of factuur. Door uw WEBER-product te registreren, bevestigt u de
garantiedekking en wordt het mogelijk voor WEBER om indien nodig
contact met u op te nemen.

Bovenstaande garantie is alleen van toepassing wanneer de eigenaar
zorgvuldig met het WEBER-product omgaat door alle montage-
instructies, gebruiksinstructies en aanwijzingen voor preventief
onderhoud op te volgen zoals beschreven in de bijbehorende
gebruikershandleiding, tenzij de eigenaar kan bewijzen dat het
defect of de storing niets te maken heeft met het zich niet houden
aan bovenstaande verplichtingen. Als u in een kustgebied woont
of uw product in de buurt van een zwembad is geplaatst, behoort
het regelmatig schoonmaken en afspoelen van de buitenkant van
het product tot het regulier onderhoud, zoals beschreven in de
bijbehorende gebruikershandleiding.

GARANTIEAFHANDELING/GARANTIEUITSLUITING

Als u denkt dat een onderdeel wordt gedekt door deze garantie,
neemt u contact op met de klantenservice van WEBER. Hiervoor
kunt u gebruikmaken van de contactgegevens op onze website
(www.weber.com of de landspecifieke website waarnaar u wordt
doorverwezen). WEBER zal defecte onderdelen die worden gedekt
door deze garantie na onderzoek naar eigen goeddunken repareren
of vervangen. Ingeval reparatie of vervanging niet mogelijk is, kan
WEBER ervoor kiezen (naar eigen goeddunken) om de barbecue te
vervangen door een nieuwe barbecue van gelijke of grotere waarde.
WEBER kan u vragen om onderdelen (voldoende gefrankeerd) op te
sturen voor inspectie.

Deze GARANTIE vervalt indien er sprake is van schade, slijtage,
verkleuringen en/of roest waarvoor WEBER niet verantwoordelijk is
en welke is veroorzaakt door:

« misbruik, oneigenlijk gebruik, wijziging, modificatie, verkeerd
gebruik, vandalisme, verwaarlozing, onjuiste montage of
installatie of het niet naar behoren uitvoeren van normaal en
routineonderhoud;

« insecten (zoals spinnen) en knaagdieren (zoals eekhoorns), met
inbegrip van maar niet beperkt tot schade aan de branderbuizen
en/of gasslangen;

« blootstelling aan zoute lucht en/of chloor afkomstig van
bijvoorbeeld zwembaden, bubbelbaden en thermale baden;

« ernstige weersinvloeden zoals hagel, orkanen, aardbevingen,
tsunami's, hoogwater, tornado’s of zware stormen.

Bij gebruik en/of installatie van niet-originele onderdelen op uw
WEBER-product komt deze garantie te vervallen en wordt eventuele
daaruit voortvloeiende gevolgschade niet gedekt door deze garantie.
Wanneer u een gasbarbecue zonder toestemming van WEBER of
door een niet door WEBER geautoriseerde onderhoudstechnicus laat
ombouwen voor andere brandstoffen, vervalt deze garantie.

Alle resterende onderdelen:
2 jaar

VRIJWARINGEN

AFGEZIEN VAN DE GARANTIE EN VRIJWARINGEN BESCHREVEN

IN DEZE GARANTIEVERKLARING, WORDT UITDRUKKELIJK GEEN
VERDERE GARANTIE OF VRIJWILLIGE AANSPRAKELIJKSTELLING
GEGEVEN WELKE VERDER GAAT DAN DE WETTELIJKE
AANSPRAKELIJKHEID DIE OP WEBER VAN TOEPASSING IS.
SITUATIES OF AANSPRAKEN WAARBIJ WEBER VOLGENS DE WET
VERPLICHTE AANSPRAKELIJKHEID HEEFT, WORDEN NIET BEPERKT
OF UITGESLOTEN DOOR DEZE GARANTIEVERKLARING.

NA DE BETREFFENDE PERIODEN VAN DEZE GARANTIE IS GEEN
GARANTIE VAN TOEPASSING. GARANTIES AFGEGEVEN DOOR

EEN ANDERE PERSOON, MET INBEGRIP VAN DEALERS OF
DETAILHANDELAARS, MET BETREKKING TOT EEN PRODUCT (ZOALS
EVENTUELE “UITGEBREIDE GARANTIES"), ZIJN IN GEEN GEVAL
BINDEND VOOR WEBER. DEZE GARANTIE BIEDT UITSLUITEND
MOGELIJKHEID TOT HET REPAREREN OF VERVANGEN VAN DEFECTE
ONDERDELEN OF PRODUCTEN.

IN GEEN GEVAL ZAL EEN HERSTELMAATREGEL VAN WELKE AARD
DAN OOK IN HET KADER VAN DEZE VRIJWILLIGE GARANTIE EEN
WAARDE HOGER DAN DE AANKOOPPRIJS VAN HET VERKOCHTE
WEBER-PRODUCT HEBBEN.

U AANVAARDT HET RISICO EN DE AANSPRAKELIJKHEID VOOR
VERLIES, SCHADE OF LETSEL AAN U EN UW WONING EN/OF

AAN ANDEREN EN HUN EIGENDOMMEN DOOR VERKEERD OF
ONKUNDIG GEBRUIK VAN HET PRODUCT OF DOOR HET NIET
OPVOLGEN VAN DE INSTRUCTIES VAN WEBER IN DE BIJBEHORENDE
GEBRUIKERSHANDLEIDING.

ONDERDELEN EN ACCESSOIRES DIE ONDER DEZE GARANTIE
WORDEN VERVANGEN, WORDEN UITSLUITEND GEDEKT VOOR
HET RESTANT VAN DE BOVENGENOEMDE OORSPRONKELIJKE
GARANTIEPERIODE(S).

DEZE GARANTIE GELDT VOOR GEBRUIK BlJ PARTICULIERE
EENGEZINSWONINGEN OF APPARTEMENTEN EN IS NIET VAN
TOEPASSING OP WEBER-BARBECUES DIE WORDEN GEBRUIKT IN
OMGEVINGEN MET EEN COMMERCIEEL OF GEMEENSCHAPPELIJK
KARAKTER OF MET MEERDERE UNITS, ZOALS RESTAURANTS,
HOTELS, RESORTS OF VAKANTIEWONINGEN.

WEBER KAN HET ONTWERP VAN ZIJN PRODUCTEN VAN TIJD

TOT TIJD WIJZIGEN. NIETS IN DEZE GARANTIE MAG WORDEN
OPGEVAT ALS VERPLICHTING VOOR WEBER OM DERGELIJKE
ONTWERPWIJZIGINGEN TE INTEGREREN IN EERDER GEMAAKTE
PRODUCTEN, NOCH WORDEN OPGEVAT ALS ERKENNING DAT EEN
EERDER ONTWERP ONDEUGDELIJK WAS.

Q@

Bezoek www.weber.com, selecteer
uw land van herkomst en registreer
uw grill vandaag nog.

............................................................................................................................................................ WWW.WEBER.COM @



GRILLSYSTEEM

Er is uitgebreid nagedacht over het ontwerp van
uw WEBER houtskoolgrill. Wij maken onze grills
om te presteren, zodat u zich nooit zorgen hoeft
te maken over opvlammingen, hete en koude
gedeelten of aangebrand eten. U kunt telkens
uitstekende prestaties, bediening en resultaten
verwachten.

A Ketel en deksel

Elke WEBER-houtskoolgrill wordt vervaardigd
met ingebakken porseleinglazuur, gecoate
stalen ketel en deksel. Dat is belangrijk want
het betekent dat ze nooit gaan afbladderen of
afschilferen. Het reflecterende oppervlak biedt
convectiekoken, zodat de hitte zich rondom het
voedsel verspreidt net zoals een oven in de
keuken en u gelijkmatige grillresultaten geeft.

] Dempers en ventilatieopeningen

Een belangrijke factor voor houtskoolgrillen

is lucht. Hoe meer lucht u de grill laat \\J

binnenkomen, des te heter het vuur zal worden . \\\\\\\\\\§ =
(tot een bepaald punt) en des te vaker zult ,\ @_‘
u het moeten aanvullen. Om aanvulling tot —_—

een minimum te beperken moet u het deksel
zoveel mogelijk gesloten houden. Bij het grillen
moeten de ventilatieopeningen onderin de ketel
open blijven, maar om de intensiteit waarmee
het vuur brandt te vertragen moet de demper
in het deksel minstens half gesloten zijn.

[ Grillrooster

Het uit heavy-duty verzinkt staal vervaardigde
grillrooster biedt genoeg ruimte voor het
bereiden van al uw favoriete maaltijden.

] Houtskoolrooster

Het houtskoolrooster is voorzien van alles wat
nodig is om de hitte van elk houtskoolvuur te
weerstaan. Dit uit duurzaam, heavy-duty staal
vervaardigd rooster trekt niet krom of brandt
niet door. Ook geeft het rooster u genoeg
ruimte voor direct of indirect grillen, en biedt u
flexibiliteit om dat op uw eigen manier te doen.

3 ONE-TOUCH-schoonmaaksysteem

Met het ONE-TOUCH-schoonmaaksysteem is
het schoonmaken van de grill een eenvoudig
karweitje. Terwijl u de hendel heen en weer

beweegt, bewegen de drie schoepen in de ketel
de as van onderuit de grill en in de asopvanger.
Diezelfde ventilatieopeningen doen dienst als
keteldemper om zuurstof naar het vuur te
helpen brengen of om u te helpen het vuur
gemakkelijk te doven.




Afhankelijk van het model dat u hebt gekocht, is
uw grill al of niet uitgerust met de op deze pagina
beschreven voorzieningen.

[A] GOURMET BBQ SYSTEM

Uw grillrooster is mogelijk uitgerust met een
speciaal middenstuk dat eruit kan worden
gehaald. Deze voorziening is bedoeld om u

de speciale Weber GOURMET BBQ SYSTEM-
grillonderdelen gemakkelijk toe te laten
voegen, bijvoorbeeld een pizzasteen, wok,
kookplaat, schroeirooster, braadrooster voor
kip, ebelskiver (poffertjespan) of Koreaans
barbecue-inzetstuk (apart verkocht). Elke optie
biedt u onbegrensde mogelijkheden om nieuwe
recepten uit te proberen.

Ingebouwde thermometer

Een duurzame, in het deksel ingebouwde
thermometer laat u de temperatuur van de
grill gemakkelijk controleren.

[c] Dekselhaak

Binnenin de grill bevindt zich een schuine
dekselhaak. U hoeft het deksel alleen maar
opzij te schuiven om hem aan de ketel te
hangen.

[D] TUCK-AWAY-dekselhouder

De TUCK-AWAY-dekselhouder laat u uw deksel
gemakkelijk naar de zijkant duwen om uw eten
te controleren of om houtskool toe te voegen.

[E] Scharnierend grillrooster

Het rooster met scharnier heeft een gedeelte
aan beide kanten dat omhoog komt om u de
brandstof gemakkelijk te laten bijvullen.

[F] Asopvanger van hoge capaciteit

De volledig omsloten asopvanger van hoge
capaciteit voorkomt dat de as overal heen
waait en gemakkelijk loskomt voor snelle en
schone verwijdering van as.

[6] Gereedschapshaak-hengsel

Het hengsel heeft haken zodat u een plaats
hebt om uw gereedschappen eenvoudig op te
hangen.

SPECIALE VOORZIENINGEN OP DE HOUTSKOOLGRILL

N
N 180

2o 4%

/
200"/




VOOR HET AANSTEKEN

Kies de juiste plaats voor de grill

e Gebruik deze grill uitsluitend buiten op een
goed geventileerde plaats. Niet in een garage,

De grill voorbereiden voor
aansteken
1. Verwijder het deksel en hang hem aan de zijkant

gebouw, (al of niet overdekte) doorgang of
andere besloten ruimte gebruiken.

Houd de grill altijd op een veilige en vlakke
ondergrond.

Gebruik de grill niet binnen 1% meter van
ontvlambare materialen. Ontvlambare
materialen omvatten, maar zijn niet beperkt tot
hout of voorbehandelde houten dekken, patio’s
en veranda’'s.

van uw grill met gebruik van de dekselhaak
binnenin het deksel of met de TUCK-AWAY-
dekselhouder (afhankelijk van welk model grill u
hebt).

. Haal het (bovenste) grillrooster uit de grill.

Voor het gemak hangt u het grillrooster op de
grillketel, het achterpaneel of frame van uw
grill met het gebogen handvat (een voorziening
op sommige van onze grills) (A). Als uw grill

het GOURMET BBQ SYSTEM -grillrooster heeft,
verwijdert u eerst het uitneembare middenstuk
en daarna het volledige grillrooster uit de grill.

Kiezen hoeveel houtskool te
gebruiken

Kiezen hoeveel houtskool te gebruiken hangt af van
wat u gaat grillen en hoe groot uw grill is. Als u
kleine, malse stukjes vlees of voedsel gaat grillen
die in minder dan 20 minuten klaar zijn, raadpleegt
u de tabel voor het afmeten en toevoegen van
houtskool voor directe hitte. Als u grotere stukken
vlees gaat grillen die 20 minuten of langere grilltijd - S
nodig hebben of voor delicaat voedsel, raadpleegt onderin de grill in de asopvanger te laten vallen
u de tabel voor het afmeten en toevoegen van (B).

houtskool voor indirecte hitte. Gebruik de bij uw 4. Als uw grill met een standaard-asopvanger is
grill geleverde houtskool-maatbeker voor het uitgerust maakt u de klem op de poot los om de
afmeten van de juiste hoeveelheid houtskool. asopvanger eruit te halen (C) en gooit u de as
Voor meer details over het verschil tussen direct daarna weg. Als uw grill een asopvanger van
en indirect koken raadpleegt u het gedeelte hoge capaciteit heeft, drukt u de handgreep van

3. Verwijder het houtskoolrooster (onderin) en
verwijder alle as of stukken gebruikte houtskool
onderuit de ketel. Houtskool heeft zuurstof
nodig om te branden, dus zorg ervoor dat de
ventilatieopeningen niet verstopt raken. Voor
grills met het ONE-TOUCH- schoonmaaksysteem
beweegt u het handvat heen en weer om de as

GRILLMETHODES. de asopvanger samen om hem van de grill los te
maken (D).
De allereerste keer dat u gl’llt 5. Open de ventilatieopeningen van de ketel door

de hendel helemaal naar rechts te bewegen (E)
of door de hendel op de open-stand te zetten (F)
(afhankelijk van welk model grill u hebt).

Het verdient aanbeveling om de grill voor te
verwarmen en voordat u de eerste keer gaat
grillen de brandstof minstens 30 minuten en met

gesloten deksel roodgloeiend te houden. 6. Zet het houtskoolrooster (onderin) weer terug.

Opmerking: De instructies voor het gebruik van
aanstekervloeistof werden met opzet niet in deze
gebruiksaanwijzing opgenomen. Aanstekervloeistof is
smerig en kan een chemische smaak in uw eten achterlaten,
maar aansteekblokken (apart verkocht) doen dat niet. Als u
toch aanstekervloeistof gebruikt moet u de instructies van
de fabrikant volgen en aanstekervloeistof NOOIT aan een
brandend vuur toevoegen.

Houtskool afmeten en toevoegen voor directe hitte

*Voor het afmeten van stukken houtskool gebruikt u de bij uw grill meegeleverde houtskool-maatbeker.

WEBER Stukjes houtskool van Stukjes houtskool van
Grilldiameter Houtskoolbriketten Houtskoolbriketten beukenhout* gemengd hout*

47 cm 25 briketten 30 briketten 1 maatbeker (0,56 kg) % maatbeker
57 cm 30 briketten 40 briketten 1% maatbeker (0,98 kg) 1% maatbeker
67 cm 45 briketten 60 briketten 4 maatbekers (2,24 kg) 2 % maatbeker

Houtskool afmeten en toevoegen voor indirecte hitte

*Voor het afmeten van stukken houtskool gebruikt u de bij uw grill meegeleverde houtskool-maatbeker.

WEBER Blokjes houtskool van Blokjes houtskool van
Grilldiameter Houtskoolbriketten Houtskoolbriketten beukenhout* gemengd hout*

Briketten Briketten Houtskool Houtskool
toe te voegen toe te g H kool toe te g Houtskool toe te voegen

Briketten voor  voor elk Briketten voor  voor elk voor het voor elk voor het voor elk

het eerste uur  extrauur  het eerste uur  extra uur eerste uur extra uur eerste uur extra uur

(per kant) (per kant) (per kant) (per kant) (per kant) (per kant) (per kant) (per kant)

47 cm 10 briketten 4 briketten 15 briketten 7 briketten %2 maatbeker 1 handvol %2 maatbeker 1 handvol
(0,30 kg)

57 cm 15 briketten 4 briketten 20 briketten 7 briketten %2 maatbeker 1 handvol Y2 maatbeker 1 handvol
(0,30 kg)

67 cm 20 briketten 6 briketten 30 briketten 8 briketten % maatbeker 1 handvol % maatbeker 1 handvol
(0,42 kg)




De houtskool aansteken met een
chimney-starter

De eenvoudigste en grondigste manier om
ongeacht welke soort houtskool aan te steken

is het gebruik van een chimney-starter, vooral

de WEBER RAPIDFIRE chimney-starter (apart
verkocht). Raadpleeg voor het aansteken de
voorzorgsmaatregelen en waarschuwingen die bij
de RAPIDFIRE chimney-starter zijn meegeleverd.

1. Doe een prop kranten onderin de chimney-
starter en zet de chimney-starter op het
houtskoolrooster (A); of zet een aantal
aansteekblokjes in het midden van het
houtskoolrooster en plaats de chimney-starter
eroverheen (B).

2. Vul de chimney-starter met houtskool (C).

3. Steek de aansteekblokjes of krant aan door de
openingen aan de zijkant van de chimney-starter
(D).

4. Houd de chimney-starter op zijn plaats totdat de
houtskool volledig aangestoken is. U kunt zien
dat de houtskool volledig aangestoken is als het
met een wit laagje as bedekt is.

Opmerking: De gebruikte aansteekblokjes moeten volledig

opgebruikt en de houtskool met as bedekt zijn voordat u

voedsel op het rooster plaatst. Begin met het barbecuen pas

nadat zich op de kooltjes een laagje as heeft gevormd.

5. Als de houtskool volledig is aangestoken, gaat u
verder met de volgende pagina's voor instructies
hoe u de houtskool moet plaatsen en u met
grillen kunt beginnen volgens uw gewenste
grillmethode (directe of indirecte methode).

De houtskool aansteken met gebruik
van aansteekblokjes

1. In het midden van het houtskoolrooster (onderin)
bouwt u een piramide en steekt u een aantal
aansteekblokjes (apart verkocht) in de piramide

(E).

2. Gebruik een lange lucifer of aansteker en steek
de aansteekblokjes aan. De aansteekblokjes
steken daarna de houtskool aan.

3. Wacht totdat de houtskool volledig aangestoken
is. U kunt zien dat de houtskool volledig
aangestoken is als het met een wit laagje as
bedekt is.

Opmerking: De gebruikte aansteekblokjes moeten volledig

opgebruikt en de houtskool met as bedekt zijn voordat u

voedsel op het rooster plaatst. Begin met het barbecuen pas

nadat zich op de kooltjes een laagje as heeft gevormd.

4. Als de houtskool volledig is aangestoken, gaat u
verder met de volgende pagina's voor instructies
hoe u de houtskool moet plaatsen en u met
grillen kunt beginnen volgens uw gewenste
grillmethode (directe of indirecte methode).

WWW.WEBER.COM @
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Grillen met directe hitte

Gebruik de directe methode voor kleine, malse
stukjes voedsel die in minder dan 20 minuten gaar
zijn, zoals:

e hamburgers

* biefstukken

* koteletten

e spiezen

e stukken kipfilet zonder been

« visfilets

e schelpdieren

» gesneden groentes

Met directe hitte zit het vuur recht onder het voedsel
(A). Het schroeit de buitenkanten van het voedsel
dicht en ontwikkelt de smaken, textuur en heerlijke
karamellisatie, en grilt het voedsel ook helemaal tot
middenin.

Een direct vuur doet zowel uitstralings- als
geleidende hitte ontstaan. De uitstralingshitte van de
houtskool grilt de buitenkant van het dichtstbijzijnde
voedsel snel. Tegelijkertijd verhit het vuur de draden
van het grillrooster die de hitte rechtstreeks naar

de buitenkant van het voedsel geleiden en die
onmiskenbare en mooie grillstrepen maken.

De houtskool verdelen voor
directe hitte

1. Draag altijd barbecuewanten of -handschoenen in
overeenstemming met EN 407, contacthitteniveau
2 of hoger, bij het gebruik van uw
houtskoolbarbecue.

Opmerking: De grill, het handvat en de demper-/

ventilatiehandvaten worden heet. Zorg ervoor dat u

barbecuewanten of -handschoenen draagt om uw handen niet

te verbranden.

2. Als de houtskool volledig is aangestoken,
verspreidt u het met de lange tang gelijkmatig uit
over het houtskoolrooster (B).

. Zet het grillrooster weer terug.
. Zet het deksel op de grill.
. Open de demper in het deksel (C).

o U~ W

. Verwarm het rooster ongeveer 10 to 15 minuten
voor.

7. Als het grillrooster volledig is voorverwarmd,
gebruikt u een roestvrijstalen grillborstel en maakt
u het grillrooster schoon (D).

Opmerking: Gebruik een roestvrijstalen grillborstel. Vervang de

borstel als u losse draden op het grillrooster of op de borstel
aantreft.

8. Open het deksel en zet uw eten op het rooster.

9. Zet het deksel op de grill. Raadpleeg het recept
voor aanbevolen grilltijden.

Opmerking: Als u het deksel van de grill tiidens het grillen

verwijdert moet u het niet recht omhoog, maar naar de zijkant

optillen. Door het deksel recht omhoog op te tillen kan er
zuiging ontstaan waardoor er as op uw voedsel terecht komt.

Als u klaar bent met grillen...

Sluit de demper in het deksel en de
ventilatieopeningen van de ketel om het vuur te
doven.




GRILLMETHODES

Grillen met indirecte hitte

Gebruik de indirecte methode voor grotere stukken
vlees die 20 minuten grilltijd nodig hebben, of voor
voedsel dat zo delicaat is dat directe blootstelling
aan de hitte het zou uitdrogen of verschroeien,
bijvoorbeeld:

» Gebraad

» Stukken kip met been
* Hele vissen

* Delicate visfilets

« Hele kippen

» Kalkoenen

* Ribstukken

Indirect vuur kan ook worden gebruikt voor het
afbraden van dikkere soorten voedsel of stukken
vlees met bot die eerst op direct vuur geschroeid of
gebruind zijn.

Met indirect vuur is er hitte aan beiden kanten van
de grill, of aan één kant van de grill. Het voedsel zit
op het niet-aangestoken deel van het grillrooster (A).

De uitstralende en geleidende hitte zijn nog steeds
factoren, maar is niet zo intens met indirect

grillen. Als het deksel van de grill echter zoals het
moet gesloten is, wordt er een andere soort hitte
gegenereerd: convectiehitte. De hitte gaat omhoog en
kaatst van het deksel en de binnenkanten van de grill
terug, en circuleert om het voedsel langzaam aan alle
kanten te grillen.

Convectiehitte schroeit de buitenkant van het voedsel
niet zoals uitstralende en geleidende hitte dat doen.
Deze hitte kookt het rustiger tot helemaal in het
midden, net zoals de hitte in een oven.

De houtskool plaatsen voor
indirecte hitte

1. Draag altijd barbecuewanten of -handschoenen in
overeenstemming met EN 407, contacthitteniveau
2 of hoger, bij het gebruik van uw
houtskoolbarbecue.

Opmerking: De grill inclusief het handvat en de demper-/

ventilatieopeningen worden heet. Zorg ervoor dat u

barbecuewanten of -handschoenen draagt om uw handen niet

te verbranden.

2. Als de houtskool volledig is aangestoken, verdeelt
u de houtskool met de lange tang zodanig dat het
zich aan beide kanten van het voedsel bevindt
(B). Verdeel de houtskool aan de zijkanten van de
ketel aan de andere kant van de handvaten (C),
direct op het grillrooster of in de houtskoolrails
of CHAR-BASKETS als u die gebruikt. Er kan een
druippan tussen de houtskool worden gezet voor
het opvangen van braadvet.

HOUTSKOOLRAILS GEBRUIKEN:

Plaats het houtskoolrooster zodanig op één lijn
dat de stalen draden over de ketel van handvat
naar handvat gericht zijn. Plaats de houtskoolrails
daarna zodanig dat ze over de buitenste rechte
draden van het houtskoolrooster haken. De
voorkant van de houtskoolrails moeten over de
vierde draad van het houtskoolrooster schuiven en
op zijn plaats klikken (D).

3. Zet het grillrooster weer terug.

4. Zet het deksel op de grill. Als uw grill een
thermometer heeft, moet het deksel altijd zo
worden geplaatst dat de thermometer zich niet
boven de houtskool bevindt waar het aan hitte
blootgesteld wordt (E).

5. Open de demper in het deksel.

6. Verwarm het rooster ongeveer 10 tot 15 minuten
voor.

7. Als het grillrooster volledig is voorverwarmd,
gebruikt u een roestvrijstalen grillborstel en maakt
u het grillrooster schoon.

Opmerking: Gebruik een roestvrijstalen grillborstel. Vervang de

borstel als u losse draden op het grillrooster of op de borstel
aantreft.

8. Open het deksel en zet uw eten op het rooster.

9. Zet het deksel op de grill. Raadpleeg het recept
voor de aanbevolen grilltijden.

Opmerking: Als u het deksel van de grill tijdens het grillen

verwijdert, moet u het niet recht omhoog maar naar de zijkant

optillen. Door het deksel recht omhoog op te tillen kan er
zuiging ontstaan waardoor er as op uw voedsel terecht komt.

Als u klaar bent met grillen...

Sluit de demper in het deksel en sluit de
ventilatieopeningen van de ketel om de houtskool te
doven.




Handschoenen dragen

Draag altijd barbecuewanten of -handschoenen in
overeenstemming met EN 407, contacthitteniveau 2
of hoger, bij het gebruik van uw houtskoolbarbecue.
Tijdens het grillproces worden de
ventilatieopeningen, dempers, handvaten en
ketel heet, dus zorg ervoor dat uw handen en
onderarmen beschermd blijven.

Geen aanstekervloeistof gebruiken

Gebruik geen aanstekervloeistof: dit kan een
chemische smaak op uw voedsel achterlaten.
Chimney-starters (apart verkocht) en
aansteekblokjes (apart verkocht) zijn veel schoner
en zijn een veel effectievere manier voor het
aansteken van uw houtskool.

Uw grill voorverwarmen

Verwarm uw grill met gesloten deksel 10 tot

15 minuten voor om het grillrooster voor te
bereiden. Als alle houtskool rood gloeit bereikt

de temperatuur onder het deksel 260 °C. De hitte
maakt alle brokjes en stukjes voedsel los die aan
het rooster vastgeplakt zitten, wat het gemakkelijk
maakt ze met een roestvrijstalen grillborstel af te
borstelen. Als u uw grill voorverwarmt, maakt dat
de grill heet genoeg om het voedsel op de juiste
manier dicht te schroeien en het helpt tevens
voorkomen dat er voedsel aan het rooster blijft
vastplakken.

Opmerking: Gebruik een roestvrijstalen grillborstel. Vervang
de borstel als u losse draden op het grillrooster of op de
borstel aantreft.

Smeer olie op het voedsel, niet op
het rooster

De olie voorkomt dat het voedsel blijft kleven en
voegt ook smaak en vocht toe. Het voedsel licht
met olie borstelen of besproeien werkt beter dan
het rooster borstelen.

Handhaaf de luchtstroom

Een houtskoolvuur heeft lucht nodig. Het deksel
moet zoveel mogelijk gesloten blijven, maar houd
de demper en de ventilatieopening in het deksel
open. Verwijder de as onderuit de grill regelmatig
om te voorkomen dat het de ventilatieopeningen
blokkeert.

Houd het deksel erop

Om vier belangrijke redenen moet het deksel
zoveel mogelijk gesloten blijven.

1. Het houdt het rooster heet genoeg om het
voedsel dicht te schroeien.

2. Het versnelt de grilltijd en voorkomt dat het
voedsel uitdroogt.

3. Het sluit de “rokerigheid” in die wordt
ontwikkeld wanneer vet en sappen in de grill
verdampen.

4. Het voorkomt opvlammingen door de zuurstof te
beperken.

TIPS EN HANDIGE TRUCS VOOR SUCCESVOL GRILLEN

Temper het vuur

Er doen zich opvlammingen voor, wat goed is
want die schroeien de buitenkant dicht van wat
u aan het grillen bent. Teveel opvlammingen
kunnen uw voedsel echter verbranden. Houd

het deksel er zoveel mogelijk op. Dit beperkt de
hoeveelheid zuurstof binnenin de grill, wat helpt
de opvlammingen te doven. Als de vlammen
oncontroleerbaar worden, plaatst u het voedsel
tijdelijk boven het indirecte vuur, totdat de
vlammen verdwijnen.

Let op de tijd en temperatuur

Als u in een kouder klimaat of op een grotere
hoogte grilt, maakt dat de grilltijden langer. Als er
een harde wind staat, verhoogt dat de temperatuur
van de houtskoolgrill. Blijf daarom altijd in de buurt
van uw grill en vergeet niet het deksel er zoveel
mogelijk op te houden om de hitte niet te laten
ontsnappen.

Bevroren of vers

Ongeacht of u bevroren of vers voedsel grilt, moet
u de veiligheidsrichtlijnen op de verpakking volgen
en altijd op de aanbevolen inwendige temperatuur
grillen. Bevroren voedsel duurt langer om te
grillen, en afhankelijk van het soort voedsel kan
het nodig zijn om meer brandstof toe te voegen.

Schoon houden

Volg een aantal fundamentele
onderhoudsinstructies om uw grill er jarenlang
beter te doen uitzien en beter te grillen!

» Voor de juiste luchtstroming en beter grillen
moeten voor het gebruik de opgehoopte as en
oude houtskool onderuit de ketel en asopvanger
worden verwijderd. Voordat u dat doet moet
u ervoor zorgen dat alle houtskool volledig
gedoofd en de grill afgekoeld is.

« U ziet misschien “verfachtige” schilfers op de
binnenkant van het deksel. Tijdens het gebruik
oxideren vet- en rookdampen langzaam tot
koolstof en worden afgezet aan de binnenkant
van het deksel. Borstel het verkoolde vet
uit de binnenkant van het deksel met een
roestvrijstalen grillborstel. Om meer ophoping
tot een minimum te beperken kan de binnenkant
van het deksel na het grillen met een papieren
handdoek worden afgenomen terwijl de grill nog
warm (niet heet) is.

* Als uw grill in een bijzonder barre omgeving
wordt gebruikt, moet u de buitenkant vaker
schoonmaken. Zure regen, chemicalién en zout
water kan roest op de buitenkant veroorzaken.
Weber beveelt aan de buitenkant van de grill
met warm zeepwater af te nemen. Spoel de
buitenoppervlakken daarna af en laat ze grondig
drogen.

« Gebruik geen scherpe voorwerpen of schurende
schoonmaakmiddelen voor het schoonmaken
van de buitenkant van uw grill.




GRILLHANDLEIDING

Voor de grilltijden van rundvlees en lamsvlees wordt de definitie gebruikt van de USDA (het Amerikaanse Grilltips
Ministerie van landbouw) voor medium-gaarheid, tenzij anders aangegeven. De plakken, dikte, gewichten .

en grilltijden zijn slechts als richtlijnen bedoeld. Factoren zoals hoogte, wind en buitentemperatuur
kunnen op de grilltijden van invloed zijn.

Ga naar www.weber.com voor recepten en grilltips.

_ Dikte/Gewicht Geschatte totale grilltijd

ROOD VLEES
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Grill biefstukken, visfilets, stukken kipfilet
zonder been en groentes met gebruik van de
directe methode en de tijden zoals in de tabel
staat aangegeven (of tot de gewenste gaarheid),
en draai het voedsel halverwege de grilltijd
eenmaal om.

Biefstuk: 2 cm dik 4 tot 6 minuten direct hoog vuur « Grill gebraad, hele kippen, stukken kip met been,
New York Strip-biefstuk, 2,5 cm dik 6 tot 8 minuten direct hoog vuur hele vissen en dikkere plakken (vlees enz.) met
t te, lendebiefstuk, i ) . L. X
'T'?bgi(;c;tiailnefi::tsm‘-:gnon 14 tot 18 minuten 6 tot 8 minuten op direct hoog vuur gebruik van de indirecte methode zoals- in de
5 cm dik dichtschroeien en 8 tot 10 minuten op indirect hoog tabel staat aangegeven (of totdat een direct-

(ossenhaas)

vuur grillen

afleesbare thermometer de gewenste inwendige
temperatuur registreert).

Flanksteak 0,7 tot 1 kilo, 2 cm dik 8 tot 10 minuten direct matig hoog vuur
) . . ) » Voordat u ze snijdt moet u gebraad, grotere
Gehaktburger 2 cmdik 8 tot 10 minuten direct matig hoog vuur stukken vlees en dikkere koteletten en
45 tot 60 minuten 15 minuten op direct matig hoog biefstukken na het grillen 5 tot 10 minuten laten
Ossenhaas 1,4 tot 1,8 kilo vuur en 30 tot 45 minuten op indirect matig hoog vuur staan. De inwendige temperatuur van het vlees

Braadworst: vers

85 gram worstjes

grillen

20 tot 25 minuten direct laag vuur .

stijgt in die tijd 5 tot 10 graden.

Voor extra “rooksmaak” kunt u wellicht

2 cm dik 6 tot 8 minuten direct hoog vuur houtsnippers of houtspaanders (minstens
. 30 minuten in water geweekt en uitgelekt) of
rtors 10 tot 12 minuten 6 minuten op direct hoog vuur vochtig gemaakte ve?se kruiden toe?/oe e)n zoals
met of zonder bot 3 tot 4 cm dik dichtschroeien en 4 tot 6 minuten op indirect hoog 99 9

Ribstukken:
baby-backribben, spareribs

Ribstukken:
boerenstijl, met bot

Fricandeau

Kippenborst:

1,4 tot 1,8 kilo

1,4 tot 1,8 kilo

0,5 kilo

vuur grillen

1% tot 2 uur indirect matig hoog vuur

1% tot 2 uur indirect matig hoog vuur

30 minuten 5 minuten op direct hoog vuur
dichtschroeien en 25 minuten op indirect matig hoog
vuur grillen

rozemarijn, tijm of laurierbladen. Net voordat u
begint te grillen plaatst u het natte hout of de
kruiden direct op de houtskool.

Voordat u gaat grillen moet voedsel worden
ontdooid. Anders moet u rekening houden
met langere grilltijden als u bevroren voedsel
bereidt.

Voedselveiligheidstips

170 tot 277 gram 8 tot 12 minuten direct matig hoog vuur » Vlees, vis of kip niet tot kamertemperatuur
zonder bot, zonder vel ) .
ontdooien. In de koelkast ontdooien.
Kippendij: 113 gram 8 tot 10 minuten direct matig hoog vuur e Was uw handen grondig met heet zeepwater

zonder bot, zonder vel

Stukken kip:
met bot, gemengd

Kip: heel
Braadkip

Kalkoen:
hele kalkoen, ongevuld

Vis (filet of moot):

Aardappel

85 tot 170 gram

1,8 tot 2,25 kilo
0,7 tot 0,9 kilo

4,5 tot 5,5 kilo

0,6 tot 1,25 cm dik

plakken van 1,25 cm

heel

plakken van 1,25 cm

36 tot 40 minuten 6 tot 10 minuten op direct laag vuur
en 30 minuten op indirect matig hoog vuur

1 tot 1% uur indirect matig hoog vuur .

60 tot 70 minuten indirect matig hoog vuur
2 tot 2'2 uur indirect matig hoog vuur

3 tot 5 minuten direct matig hoog vuur

8 tot 12 minuten direct matig hoog vuur
45 tot 60 minuten indirect matig hoog vuur

9 tot 11 minuten 3 minuten even aan kook brengen en
6 tot 8 minuten op direct matig hoog vuur

Zorg ervoor dat het voedsel op de grill past en het deksel gesloten is, zodat er ongeveer een opening van 2.5 cm tussen het eten en de deksel

overblijft.

voordat u met de voorbereiding van de maaltijd
begint en nadat u vers vlees, vis en kip hebt
aangeraakt.

Leg gekookt eten nooit op hetzelfde bord als dat
waarop het onbereide voedsel lag.

Borden en kookgerei die in contact zijn geweest
met onbereid vlees of vis, moeten worden
gewassen met heet zeepwater en daarna

~
A heilbot, rode snapper, zalm, worden afgespoeld.
E | zeebaars, zwaardvis, tonijn 2,5 tot 3 cm dik 10 tot 12 minuten direct matig hoog vuur
=)
3 B 0,5 kilo 15 tot 20 minuten indirect matig hoog vuur
FATH Vis: heel
;é 1,4 kilo 30 tot 45 minuten indirect matig hoog vuur
= Garnaal 14 gram 2 tot 4 minuten direct hoog vuur
Asperges 1,25 cm dik 6 tot 8 minuten direct matig hoog vuur
op de kolf 25 tot 30 minuten direct matig hoog vuur
Mais
gepeld 10 tot 15 minuten direct matig hoog vuur
0 shiitake of champignon 8 tot 10 minuten direct matig hoog vuur
= Paddestoel
E portobello 10 tot 15 minuten direct matig hoog vuur
g gehalveerd 35 tot 40 minuten indirect matig hoog vuur
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SEGURANCA

0 incumprimento dos PERIGOS,
ADVERTENCIAS e PRECAUCOES
indicados neste Manual de utilizacao
podera resultar em lesdes corporais
graves ou em morte, ou podera
resultar num incéndio ou explosao,
causando dados a propriedade.

Leia todas as informacgodes de
seguranc¢a neste Guia de utilizagao
antes de utilizar o grelhador.

PERIGOS

A Nao utilizar em espagos interiores! Este
grelhador foi concebido para utilizagdo no
exterior numa area bem ventilada e nao se
destina a aquecimento, e nunca deve ser
utilizado como um aquecedor. Se for utilizado
em espagos interiores, fumos téxicos irao
acumular-se e provocar ferimentos graves ou
morte.

A Nao utilizar numa garagem, edificio, passagem
coberta entre edificios ou qualquer outra area
fechada.

A N3o utilizar gasolina, alcool ou outros fluidos
altamente volateis para acender o carvao. Se
estiver a utilizar fluido de igni¢ao para carvao
(ndo recomendado), retire qualquer liquido que
possa ter escorrido através dos orificios de
ventilagdo da taca, antes de acender o carvao.

A Nao adicionar fluido de ignicdo para carvao, ou
carvao impregnado com fluido de isqueiro para
carvao, a carvao quente ou morno. Coloque a
tampa no fluido de ignicdo apds a utilizagao e
coloque a uma distancia segura do grelhador.

A Manter a area de confecdo livre de vapores e de
liquidos inflamaveis, como gasolina, alcool, etc.,
e de materiais inflamaveis.

ADVERTENCIAS

A Nao utilizar o grelhador exceto se todas as
pegas estiverem no lugar. Este grelhador deve
ser devidamente montado, de acordo com
as instrucées de montagem. Uma montagem
indevida podera ser perigosa.

A Nunca utilizar o grelhador sem o coletor de
cinzas instalado.

A Nao utilizar o grelhador sob uma construcao
inflamavel.

A0 uso do alcool e/ou de drogas vendidas com
e sem receita pode prejudicar a capacidade do
utilizador na montagem correta ou na utilizagao
do aparelho com seguranga.

A Tenha cuidado quando estiver a utilizar o
grelhador. Ficard quente durante a confegao ou
limpeza e nunca deve ficar sem vigilancia.

/A ADVERTENCIA! A churrasqueira vai ficar muito
quente, ndo a mover durante o funcionamento.

/\ ADVERTENCIA! Manter afastado de criangas e
animais.

/A ADVERTENCIA! N3o utilizar bebidas espirituosas
ou gasolina para acender ou reacender! Utilizar
apenas acendalhas que cumpram a EN 1860-3!

A Este grelhador WEBER no se destina a ser
instalado em ou sobre os veiculos e/ou barcos
de recreio.

A Nao utilizar o grelhador no limite de 150 cm de
materiais inflamaveis. Os materiais inflamaveis
incluem, mas nao estao limitados a, madeira ou
deques em madeira tratada, patios e varandas.

A Manter sempre o grelhador numa superficie
segura e nivelada, sem materiais inflamdveis.

A Nao coloque a churrasqueira sobre vidro nem
uma superficie combustivel.

A Nao utilizar o grelhador com ventos fortes.

A Nao utilizar vestuério com mangas soltas ao
acender ou utilizar o grelhador.

A Nunca tocar na grelha de confe¢do ou de carvéo,
nas cinzas, no carvao ou no grelhador para ver
se estao quentes.

A\ Apague o carvio quando terminar de cozinhar.
Para apagar, feche o orificio de ventilagdo da
taca e o abafador da tampa e coloque a tampa
na taca.

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 ventilagao (valvulas de ventilagdo),
adicionar carvao e manusear o termdmetro ou a
tampa.

A\ Utilizar utensilios adequados, com pegas
compridas e resistentes ao calor.

A Colocar sempre o carvdo em cima da grelha
de carvao (inferior). Nao colocar carvao
diretamente na parte inferior da taga.

A Naio se inclinar nem sobrecarregar a
extremidade da mesa.

A Nao utilizar o suporte de tampa TUCK-AWAY
como uma pega para levantar ou mover o
grelhador.

A Nao pendurar a tampa na pega da taca.

A Nunca despejar carvdo quente onde possa ser
pisado ou constituir perigo de incéndio. Nunca
despejar cinzas ou carvao antes de estarem
completamente extintos.

A Nao armazenar o grelhador até que as cinzas e
o carvao estejam totalmente extintos.

A N3o retirar as cinzas até que o carvio tenha
gueimado completamente e esteja totalmente
extinto, e até o grelhador ter arrefecido.

/A Manter os fios elétricos e os cabos distantes de
superficies quentes do grelhador, e distantes de
areas com bastante movimentacao.

AAVISO! Nao utilize o grelhador num espago
confinado e/ou de habitagao; como por exemplo,
casas, tendas, caravanas, autocaravanas, barcos.
Perigo de morte devido a envenenamento por
monoxido de carbono.

A
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PRECAUCOES

A Nao utilizar dgua para controlar reacendimentos
ou para apagar carvao.

A Forrar a taca com folha de aluminio ird obstruir
o fluxo de ar. Em alternativa, utilizar uma
cacarola para pingos, para apanhar os pingos da
carne, ao cozinhar utilizando o método indireto.

A As escovas do grelhador devem ser verificadas
regularmente, para procurar cerdas soltas e
verificar o desgaste excessivo. Substituir a
escova se forem encontradas algumas cerdas
soltas na grelha de confegdo ou na escova. A
WEBER recomenda a aquisi¢ao de uma nova
escova para grelhador com cerdas em ago
inoxidavel no inicio de cada primavera.
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GARANTIA

Obrigado por adquirir um produto WEBER. A Weber-Stephen Products
LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA (“WEBER")
orgulha-se por fornecer um produto seguro, durdvel e fidvel.

Esta Garantia Voluntaria da WEBER é-lhe fornecida sem custos
adicionais. Contém as informacdes necessarias para reparar o
produto WEBER na eventualidade de uma falha ou defeito.

Em conformidade com as leis aplicaveis, o cliente tem varios
direitos caso o produto esteja com defeito. Esses direitos incluem
desempenho suplementar ou substitui¢do, reducéo do prego de
compra e indemnizagdo. Na Unido Europeia, por exemplo, tal seria
uma garantia legal de dois anos com inicio na data da entrega do
produto. Estes e outros direitos legais permanecem inalterados
pela disposicdo desta garantia. Na verdade, esta garantia concede
direitos adicionais ao proprietario, independentes das disposi¢cdes
da garantia legal.

GARANTIA VOLUNTARIA DA WEBER

A WEBER garante, ao comprador do produto WEBER (ou no caso

de uma oferta ou promogao, a pessoa a quem foi oferecido), que o
produto WEBER est4 livre de defeitos de material e mao-de-obra
no(s) periodo(s) de tempo especificado(s) abaixo quando montado

e utilizado de acordo com o Manual do Utilizador que acompanha

o produto. (Nota: se perder o Manual de Utilizador da WEBER,
encontra-se disponivel uma cdpia online em www.weber.com ou

site Web especifico do pais para o qual o Proprietario possa ser
redireccionado.) Caso a utilizagdo e manutengao seja efectuada
numa residéncia familiar ou apartamento, a WEBER concordam

ao abrigo da presente garantia, em reparar ou substituir pecas
defeituosas nos periodos de tempo aplicaveis, limitacdes e exclusoes
listados abaixo. NA MEDIDA ADMISSIVEL PELA LEI APLICAVEL, ESTA
GARANTIA LIMITADA SO SE APLICA AO COMPRADOR ORIGINAL E NAO
E TRANSFERIVEL A FUTUROS UTILIZADORES, SALVO EM SITUAGOES
DE OFERTAS OU PROMOGOES CONFORME MENCIONADO ACIMA.

RESPONSABILIDADES DO PROPRIETARIO AO ABRIGO
DESTA GARANTIA

Para garantir uma cobertura de garantia sem problemas, é
importante (mas nao necessario) que registe o seu produto WEBER
online em www.weber.com ou no site Web especifico do pais para

o qual o Proprietario possa ser redireccionado). Guarde o recibo de
compra original e/ou factura. Registar o produto WEBER confirma a
cobertura da garantia e fornece uma ligagao directa entre o utilizador
e a WEBER caso seja necessario entrar em contacto consigo.

A garantia acima s se aplica se o Proprietario tomar medidas
razoaveis com o produto WEBER seguindo as instrugdes de
montagem, de utilizacdo e de manutengao preventiva conforme
delineado no Manual do Utilizador fornecido, salvo se o Proprietario
conseguir provar que o defeito ou avaria nao foi provocado por
inobservancia das obrigagdes supracitadas. Se residir numa area
costeira ou o produto estiver perto de uma piscina, a manutengao
inclui a lavagem e enxaguamento regular das superficies exteriores
conforme indicado no Manual do Utilizador que acompanha o produto.

TRATAMENTO/EXCLUSAO DA GARANTIA

Se considerar que possui uma peca abrangida por esta Garantia,
entre em contacto com o Servico de Assisténcia da WEBER utilizando
as informagdes de contacto do nosso site Web (www.weber.com ou
do site Web especifico do pais para o qual o Proprietério possa ser
redireccionado). A WEBER, apds investigacao, reparara ou substituira
(ao seu critério) uma pega defeituosa ao abrigo da presente Garantia.
Caso nao seja possivel a reparagdo ou substituicdo, a WEBER pode
optar (ao seu critério) por substituir o grelhador em questao por um
novo ou por um grelhador de valor igual ou superior. A WEBER pode
solicitar-lhe a devolucao de pecgas para inspec¢do, sendo as despesas
de envio pré-pagas.

Esta GARANTIA caduca se houver danos, deterioragdes,
descoloragoes e/ou ferrugem pelos quais a WEBER nao é
responsavel provocados por:

« Abuso, utilizagao incorrecta, alteracao, modificagdo, aplicagdo
incorrecta, vandalismo, negligéncia, montagem ou instalagdo
incorrecta e falha na realizacdo da manuteng¢ao normal e de rotina;

« Insectos (tal como aranhas) e roedores (tal como esquilos),
incluindo mas nao limitado a, danos dos tubos do queimador e/ou
mangueiras de gas;

« Exposicao a maresia e/ou fontes de cloro tais como piscinas e
banheiras de hidromassagem/spas;

« Condigdes climéticas rigorosas tais como granizo, furacdes,
terramotos, tsunamis ou explosdes, tornados ou fortes
tempestades.

A utilizagcdo e/ou instalacao de pecas no produto WEBER que nao
sejam pecas genuinas da WEBER anulardo a presente Garantia
Limitada e quaisquer danos resultantes nao serao abrangidos
pela Garantia. Qualquer transformagao de um grelhador a gas nao
autorizada pela WEBER e realizada por um técnico de assisténcia
autorizado da WEBER anulara a presente Garantia.

@

PERIODOS DE GARANTIA DO PRODUTO Visite www.weber.com, seleccione o

Cuba, t l tral: e H H HE

qba tampa € ane, centra seu pais de origem e registe ja o seu
10 anos, contra ferrugem/aberturas

Sistema de limpeza ONE-TOUCH: grelhador‘

5anos, contra ferrugem/aberturas i ettt et i,

Componentes de plastico:
5 anos, excluindo desgaste ou descoloragao

Todas as restantes pecas:
2 anos

ISENCOES DE RESPONSABILIDADE

ALEM DA GARANTIA E DAS ISENGOES DE RESPONSABILIDADE
DESCRITAS NESTA DECLARAGAO DE GARANTIA, NAO EXISTEM
EXPLICITAMENTE MAIS DECLARAGOES DE GARANTIA OU
VOLUNTARIAS DE RESPONSABILIDADE AQUI PRESENTES QUE VAO
ALEM DA RESPONSABILIDADE ESTATUTARIA APLICAVEL A WEBER.
A DECLARAGAO DE GARANTIA PRESENTE TAMBEM NAO LIMITA
NEM EXCLUI SITUACGOES OU REIVINDICAGOES NAS QUAIS A WEBER
POSSUI RESPONSABILIDADE OBRIGATORIA CONFORME PRESCRITO
PELA LEI.

NAO SERAO APLICAVEIS QUAISQUER GARANTIAS APOS 0S
PERIODOS APLICAVEIS DA PRESENTE GARANTIA. NENHUMAS
GARANTIAS FORNECIDAS POR QUALQUER PESSOA, INCLUINDO

UM FORNECEDOR OU REVENDEDOR REFERENTES A QUALQUER
PRODUTO (TAIS COMO QUAISQUER “GARANTIAS ALARGADAS")
VINCULAM A WEBER. 0 UNICO RECURSO DA PRESENTE GARANTIA E
A REPARACAO OU SUBSTITUICAO DA PEGA OU PRODUTO.

EM CASO, AO ABRIGO DA PRESENTE GARANTIA VOLUNTARIA,
ALGUM A INDEMNIZACAO SERA SUPERIOR AO VALOR DO PREGO DE
COMPRA DO PRODUTO WEBER VENDIDO.

0 UTILIZADOR E RESPONSAVEL PELA PERDA, DANOS, LESOES
PESSOAIS E DANOS MATERIAIS E/OU LESOES DE TERCEIROS
E DANOS A SUA PROPRIEDADE RESULTANTES DA UTILIZAGAO
INCORRECTA, ABUSO DO PRODUTO OU NAO CUMPRIMENTO
DAS INSTRUCOES FORNECIDAS PELA WEBER NO MANUAL DO
UTILIZADOR QUE ACOMPANHA 0 PRODUTO.

AS PECAS E ACESSORIOS SUBSTITUIDOS AO ABRIGO DA PRESENTE
GARANTIA SAO GARANTIDAS APENAS PARA 0(S) PERIODO(S) DE
GARANTIA ORIGINAL(IS) SUPRACITADO(S).

ESTA GARANTIA APLICA-SE APENAS A UTILIZACAO EM
RESIDENCIAS FAMILIARES OU APARTAMENTOS E NAO SE

APLICA A GRELHADORES WEBER UTILIZADOS EM AMBIENTES
COMERCIAIS, COMUNITARIOS OU COM VARIAS UNIDADES TAIS
COMO RESTAURANTES, HOTEIS, ESTANCIAS OU PROPRIEDADES DE
LOCAGAO.

A WEBER PODE, PERIODICAMENTE, ALTERAR 0 DESIGN DOS SEUS
PRODUTOS. NADA QUE ESTEJA CONTIDO NESTA GARANTIA SERA
INTERPRETADO COMO OBRIGAGAO DA WEBER PARA INCORPORAR
ALTERAGOES DE DESIGN EM PRODUTOS ANTERIORMENTE
FABRICADOS, NEM ESSAS ALTERACOES PODEM SER
INTERPRETADAS COMO UM RECONHECIMENTO DE QUE OS DESIGNS
ANTERIORES ESTAVAM DEFEITUOSOS.

............................................................................................... WWW.WEBER.COM @



SISTEMA DE CONFECAO

A concegao do seu grelhador a carvao WEBER foi
pensada cuidadosamente. Concebemos 0s nossos
grelhadores de forma que nunca tenha de se
preocupar com reacendimentos, pontos quentes
e frios, ou alimentos queimados. Pode contar
sempre com excelentes desempenho, controlo e
resultados.

A Taga e tampa

Cada grelhador a carvao WEBER ¢ fabricado ’.

com uma taga e tampa de ago revestida com

porcelana esmaltada cozida. Isto é importante

porque significa que o grelhador nunca ird

descascar ou escamar. A superficie refletiva

proporciona uma confe¢ao por convexao,
fazendo com que o calor irradie em torno dos
alimentos, de forma bastante semelhante a de
um forno interior, proporcionando resultados
de confecao uniformes.

] Abafadores e orificios de \\\\\\‘-\ )

ventilacao = = =1
Um grande fator ao grelhar a carvao é o ar. —\\ \ o
Quanto mais ar existir dentro do grelhador, ———————
mais quente o fogo sera (até um ponto) e

este terd de ser mais reposto mais vezes.
Assim, para minimizar a reposigao, mantenha
a tampa fechada, tanto quanto possivel.

Os orificios de ventilagdo da taga, na parte
inferior do grelhador, devem estar abertos
sempre que esta a grelhar mas, para diminuir
a velocidade a que o fogo queima, feche a
tampa do abafador, no maximo até metade.

I Grelha de confegdo

Fabricada em ago cromado resistente, a grelha
de confegdo proporciona uma area ampla para
fazer todas as suas refeigoes favoritas.

[ Grelha de carvao

A grelha de carvao possui tudo o que é preciso
para suportar o calor de qualquer fogo de
carvao. Fabricada em aco resistente, esta
grelha durdvel nao ird deformar nem queimar.
Além disso, da-lhe espago suficiente para
confecao direta ou indireta, proporcionando-
lhe a flexibilidade para cozinhar da forma
pretendida.

d Sistema de limpeza ONE-TOUCH
0 sistema de limpeza ONE-TOUCH simplifica
o processo de limpeza. A medida que move
a pega para tras e para a frente, as trés
ldminas na taga passam as cinzas da parte
inferior do grelhador para o coletor de cinzas.
Estes orificios de ventilacdo atuam como um

abafador da taga, para ajudar a trazer oxigénio
para o fogo ou para permitir apagar o fogo de
forma facil.




FUNCIONALIDADES ESPECIAIS DO GRELHADOR A CARVAO

Dependendo do modelo adquirido, o grelhador
poderd ou nao estar equipado com as
funcionalidades descritas nesta pagina.

[A] GOURMET BBQ SYSTEM

A grelha de confe¢do pode ser equipada com
uma area central especial que é amovivel. Esta
funcionalidade foi concebida para permitir
adicionar facilmente componentes especiais
de confecdao Weber GOURMET BBQ SYSTEM,
como uma pedra para pizza, wok, frigideira,
grelha de tostar, assador de aves, forma
para panquecas ou aplicagao para churrasco
coreano (vendidos separadamente). Cada
opgao oferece oportunidades ilimitadas para
experimentar novas receitas.

Termémetro integrado

Um termémetro duravel e integrado na tampa
permite controlar facilmente a temperatura do

grelhador.

[c] Gancho da tampa
Dentro da tampa do grelhador encontra-se um = P
gancho angular de tampa. Basta deslizar a rg\\o.:\“"'e’,’,'-f?g
tampa para o lado e pendurar a tampa na taga. \:“ 150 5% 7.

[D] Suporte de tampa TUCK-AWAY

0 suporte de tampa TUCK-AWAY permite mover
facilmente a tampa para o lado para verificar a
sua refei¢ao ou para adicionar carvao.

[E] Grelha de confegdo articulada

A grelha articulada tem uma area nos dois
lados que levanta para permitir adicionar
combustivel facilmente.

[F] Coletor de cinzas de elevada
capacidade

O coletor de cinzas de elevada capacidade
totalmente fechado impede as cinzas de
voarem e destaca-se facilmente para a
remocao rapida e limpa de cinzas.

[6] Pega com ganchos para utensilios

A pega possui ganchos integrados para ter um
local pratico para pendurar os utensilios.




ANTES DE ACENDER
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Escolher um local adequado para
grelhar

e Utilizar o grelhador apenas no exterior, num
local bem ventilado. Nao utilizar numa garagem,
edificio, passagem coberta entre edificios ou
qualquer outra area fechada.

* Manter sempre o grelhador numa superficie
segura e nivelada.

« Nao utilizar o grelhador no limite de 150 cm de
materiais inflamaveis. Os materiais inflamaveis
incluem, mas nao estao limitados a, madeira ou
deques em madeira tratada, patios e varandas.

Escolher a quantidade de carvao a
utilizar

A escolha da quantidade de carvao depende do
que estiver a grelhar e do tamanho de grelhador.
Se estiver a grelhar partes de alimentos pequenas
e tenras que demoram menos de 20 minutos,
consulte o grafico Medigdo e adigcao de carvao para
calor direto . Se estiver a grelhar cortes de carne
maiores que requerem 20 minutos ou mais tempo
para grelhar, ou alimentos delicados, consulte

o grafico Medicao e adicdo de varvao para calor
indireto . Utilize a chdvena de carvao fornecida com
o grelhador para medir a quantidade adequada de
carvao. Para mais detalhes sobre a diferenca entre
a confegao direta e indireta, consultar a secgao
METODOS DE GRELHAR .

A primeira vez que grelhar

Recomenda-se que o grelhador seja aquecido e

o combustivel mantido em brasa, com a tampa,
durante, pelo menos, 30 minutos antes de grelhar
pela primeira vez.

Preparar o grelhador para acender

1. Retirar a tampa e coloca-la na parte lateral
do grelhador, utilizando o gancho da tampa
localizado no interior da tampa ou o suporte de
tampa TUCK-AWAY (dependendo do modelo de
grelhador).

2. Retirar a grelha de confegao (parte superior)
do grelhador. Para ser mais pratico, pendurar
a grelha de confe¢do na taga, no painel traseiro
ou na estrutura do grelhador pela pega curva
(uma caracteristica em alguns dos nossos
grelhadores) (A). Se o grelhador tiver a grelha
de confegao GOURMET BBQ SYSTEM, retirar em
primeiro lugar a area central amovivel e, em
seguida, toda a grelha de confe¢ao do grelhador.

3. Retirar a grelha de carvao (parte inferior) e
limpar as cinzas ou pedagos de carvao usados
do fundo da taga. O carvao requer oxigénio
para queimar; certifique-se de que nao existem
obstrugdes nos orificios de ventilagao. Para
grelhadores com um sistema de limpeza
ONE-TOUCH, mover a pega para tras e para a
frente, para passar as cinzas da parte inferior
do grelhador para o coletor de cinzas (B).

4. Se o grelhador tiver um coletor de cinzas
padrdo, soltar a bragadeira do pé para remover
o coletor de cinzas (C) e, em seguida, eliminar
as cinzas. Se o grelhador tiver um coletor de
cinzas de elevada capacidade, apertar a pega do
coletor de cinzas para solta-lo do grelhador (D).

5. Abrir o orificio de ventilagao da taga movendo a
pega totalmente para a direita (E) ou movendo a
pega para a posi¢do de aberta (F) (dependendo
do modelo de grelhador).

6. Colocar a grelha de carvao (parte inferior).

Observagao: As instrugées para utilizar fluido de isqueiro
foram propositadamente omitidas neste guia de utilizagdo.
O fluido de isqueiro é gorduroso e pode transmitir um
gosto quimico aos alimentos, ao contrdrio das acendalhas
(vendidas separadamente). Se optar pela utilizacao de
fluido de isqueiro, siga as instrugcoes do fabricante e NUNCA
adicione fluido de isqueiro a um fogo ardente.

Medi¢ao e Adigao de Carvao para Calor Direto

*Ao medir o carvao em torroes, use o copo medidor de carvao fornecido com o grelhador.

Diametro do WEBER Carvao em torroes
grelhador Briquetes de carvao Briquetes de carvao Carvao em torroes de faia* de madeira misturada*

47 cm 25 briquetes 30 briquetes
57 cm 30 briquetes 40 briquetes
67 cm 45 briquetes 60 briquetes

1 cup (0,56 kg) % cup
1 % cups (0,98 kg) 1% cups
4 cups (2,24 kg) 2 % cups

Medicao e adi¢cdo de carvao para calor indireto

*Ao medir o carvao em torroes, use o copo medidor de carvao fornecido com o grelhador.

Carvédo em torroes
Carvao em torrdes de faia* de madeira misturada*

Diametro do WEBER
grelhador Briquetes de carvao Briquetes de carvao
Briq Briq Briq Briq

Carvao Carvao Carvao Carvao
para para adicionar para para adicionar para para adicionar para para adicionar
primeira por cada hora primeira por cada hora primeira por cada hora primeira por cada hora
hora adicional hora adicional hora adicional hora adicional
(por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado)
47 cm 10 briquetes 4 briquetes 15 briquetes 7 briquetes Y2 cup 1 punhado 2 cup 1 punhado
(0,30 kg)
57 cm 15 briquetes 4 briquetes 20 briquetes 7 briquetes Y2 cup 1 punhado Y2 cup 1 punhado
(0,30 kg)
67 cm 20 briquetes 6 briquetes 30 briquetes 8 briquetes Y% cup 1 punhado Y% cup 1 punhado
(0,42 kg)




ACENDER CARVAO

Acender o carvao com um acendedor
de chaminé

A forma mais simples e completa para acender
qualquer tipo de carvao é a utilizagdo de um
acendedor de chaminé; em particular, o acendedor
de chaminé Weber RAPIDFIRE acendalhas (vendido
separadamente). Consulte as precaugdes e
adverténcias incluidas no acendedor de chaminé
RAPIDFIRE antes de acender o lume.

1. Colocar algumas folhas de jornal enrolado no
fundo do acendedor de chaminé e colocar o
acendedor de chaminé na grelha de carvao
(A); ou colocar alguns cubos de acendalhas
no centro da grelha de carvao e colocar o
acendedor de chaminé sobre eles (B).

2. Encher o acendedor de chaminé com carvao (C).

3. Acender os cubos de acendalhas ou jornal
através dos orificios na parte lateral do
acendedor de chaminé (D).

4. Manter o acendedor de chaminé no local até que
o carvao esteja completamente aceso. O carvao
estara completamente aceso quando estiver
coberto por uma camada de cinza branca.

Observacao: Os cubos de acendalhas utilizados devem ser
completamente consumidos e o carvdo deve estar em cinza
antes de colocar os alimentos na grelha. Nao cozinhar antes
de o combustivel ter um revestimento de cinzas.

5. Quando o carvao estiver totalmente aceso,
consulte as paginas seguintes para obter
instrugdes sobre como dispor o carvao e
comegar a cozinhar de acordo com o método de
confegdo pretendido (método direto ou indireto).

Acender o carvao com cubos de

acendalhas

1. Construir uma piramide de carvao no centro da
grelha de carvao (em baixo) e inserir dois cubos
de acendalhas (vendidos separadamente) na
pirdmide (E).

2. Com um fésforo comprido ou um isqueiro,
acender os cubos de acendalhas. Os cubos de
acendalhas irdo entdo acender o carvao.

3. Aguardar até que o carvao esteja
completamente aceso. O carvao estara
completamente aceso quando estiver coberto
por uma camada de cinza branca.

Observagdo: Os cubos de acendalhas utilizados devem ser

completamente consumidos e o carvdo deve estar em cinza

antes de colocar os alimentos na grelha. Nao cozinhar antes
de o combustivel ter um revestimento de cinzas.

4. Quando o carvao estiver totalmente aceso,
consulte as paginas seguintes para obter
instrugdes sobre como dispor o carvao e
comegar a cozinhar de acordo com o método de
confecdo pretendido (método direto ou indireto).

|
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Grelhar com Calor Direto

Utilize o método direto para partes pequenas de
alimentos que requerem menos de 20 minutos
para cozinhar, como:

e Hamburgueres

» Bifes

» Carne aos pedacos

» Espetadas

* Pedagos de frango desossado
* Filetes de peixe

e Marisco

« Vegetais as fatias

Com calor direto, o fogo fica imediatamente por
baixo dos alimentos (A). Tosta a superficie dos
alimentos, desenvolvendo sabores, textura e uma
deliciosa caramelizagao, ao mesmo tempo que
cozinha os alimentos até ao centro.

Um fogo direto cria calor radiante e condutor.

O calor radiante do carvao cozinha rapidamente

a superficie dos alimentos mais proximos. Ao
mesmo tempo, o fogo aquece a grelha de confegao,
conduzindo o calor diretamente para a superficie
dos alimentos e criando as inconfundiveis e
apelativas marcas de grelha.

Dispor o carvao para 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.

Observacdo: O grelhador, incluindo as pegas, o abafador da
tampa/orificios de ventilagdo da taga ficam quentes. Utilizar
luvas de churrasco ou luvas para evitar queimar as maos.

2. Quando o carvao estiver totalmente aceso,
espalha-lo de forma uniforme na grelha de
carvao com tenazes compridas (B).

. Colocar a grelha de confegao.

. Colocar a tampa no grelhador.

. Abrir o abafador da tampa (C).

. Pré-aquecer a grelha durante 10 a 15 minutos.

N o o1 ~W

. Quando a grelha de confecao estiver pré-
aquecida, utilizando uma escova para grelhador
com cerdas em acgo inoxidavel, limpar a grelha
de confecao (D).

Observagao: Utilizar uma escova para grelhador com cerdas

em ago inoxiddvel. Substituir a escova se forem encontradas

algumas cerdas soltas na grelha de confegcdo ou na escova.

8. Abrir a tampa e colocar o alimento na grelha.
9. Colocar a tampa no grelhador. Consulte a receita
para tempos de confe¢ao recomendados.

Observagdo: Ao remover a tampa do grelhador durante

a confegdo, levante-a para o lado, em vez de para cima.
Levanta-la para cima pode criar sucgdo, passando cinzas
para cima da comida.

Quando terminar de cozinhar...

Feche o abafador da tampa e os orificios de
ventilagdo da taca para apagar o carvao.




Grelhar com calor indireto

Utilize o método indireto para cortes maiores de
carne que requerem 20 minutos ou mais para
grelhar, ou para alimentos tao delicados que a
exposigdo direta ao calor iria seca-los ou queima-
los, como:

* Assados

* Pedacos de aves com osso
e Peixe inteiro

» Filetes de peixe delicados
* Frangos inteiros

e Perus

» Costeletas

0 calor indireto também pode ser utilizado para o
acabamento de alimentos mais grossos ou cortes
com osso que foram tostados ou dourados primeiro
em calor direto.

Com calor indireto, o calor esta nos dois lados da
grelha ou s6 num lado da grelha. Os alimentos sao
colocados na parte apagada na grelha de confe¢ao
(A).

O calor radiante e o calor condutor continuam a
ser fatores, mas ndo sao tao intensos durante

a confegao indireta. No entanto, se a tampa do
grelhador estiver fechada, como devera estar, é
gerado outro tipo de calor: o calor por convexao. O
calor sobe, reflete-se na tampa e nas superficies
interiores do grelhador, e circula para cozinhar
lentamente os alimentos, de forma uniforme em
todos os lados.

0 calor por convexao nao tosta a superficie da
comida da mesma forma que o calor radiante e
condutor. Cozinha mais suavemente até ao centro,
como o calor num forno.

Dispor o carvao para 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.

Observagdo: O grelhador, incluindo as pegas, o abafador da

tampa e os orificios de ventilacdo da taga ficam quentes.

Utilizar luvas de churrasco ou luvas para evitar queimar as
maos.

2. Depois de o carvao estar completamente aceso,
com tenazes compridas, dispor o carvao de
modo que fique nos dois lados do alimento
(B). Posicionar o carvao nas partes laterais
da taca opostas as pegas (C), diretamente na
grelha de carvao ou nos trilhos para carvao ou
CHAR-BASKETS se estiverem a ser utilizados.
Uma cacgarola para pingos pode ser colocada
entre o carvao para recolher pingos.

UTILIZAR TRILHOS PARA CARVAO:

Alinhar a grelha de carvao de modo que os

fios de ago passem pela taga, de pega a pega.
Em seguida, posicionar os trilhos para carvao

de forma que fiquem enganchados nos fios
exteriores retos da grelha de carvao. A parte
frontal dos trilhos para carvao deve deslizar
sobre o quarto fio da grelha de carvao e encaixar
no lugar (D).

3. Colocar a grelha de confegao.

4. Colocar a tampa no grelhador. Se o grelhador
tiver um termdmetro, posicionar sempre a tampa
de forma que o termémetro nao fique acima do
carvao, onde ficaria exposto a calor direto (E).

5. Abrir o abafador da tampa.

6. Pré-aquecer a grelha durante 10 a 15 minutos.

7. Quando a grelha de confegao estiver pré-
aquecida, utilizando uma escova para grelhador
com cerdas em aco inoxidavel, limpar a grelha de
confegao.

Observagdo: Utilizar uma escova para grelhador com cerdas

em aco inoxidavel. Substituir a escova se forem encontradas
algumas cerdas soltas na grelha de confegao ou na escova.

8. Abrir a tampa e colocar o alimento na grelha.

9. Colocar a tampa no grelhador. Consulte a receita
para tempos de confe¢do recomendados.

Observagdo: Ao remover a tampa do grelhador durante

a confegdo, levante-a para o lado, em vez de para cima.

Levantd-la para cima pode criar sucg¢do, passando cinzas para

cima da comida.

Quando terminar de cozinhar...

Feche o abafador da tampa e os orificios de
ventilagao da taga para apagar o carvao.




Usar luvas

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. Os
orificios de ventilagdo, os abafadores, as pegas e a
taca irdo aquecer durante o processo de confe¢ao;
por isso, certifique-se de que mantém as maos e
os antebracgos protegidos.

Nao utilizar fluido de isqueiro

Evitar a utilizagao de fluido de isqueiro, uma

vez que pode conferir um sabor quimico ao
alimento. Os acendedores de chaminé (vendidos
separadamente) e os cubos de acendalhas
(vendidos separadamente) sdo uma forma muito
mais limpa e eficaz de acender o carvao.

Pré-aquecer o grelhador

0 pré-aquecimento do grelhador com a tampa
fechada por 10 a 15 minutos prepara a grelha

de confeg¢do. Com todo o carvao em brasa, a
temperatura sob a tampa deve atingir os 260 °C. 0
calor solta quaisquer pedagos de alimentos presos
na grelha, o que facilita a respetiva remogao com
uma escova para grelhador com cerdas em ago
inoxidavel. Pré-aquecer o grelhador aquece a
grelha o suficiente para tostar corretamente e
também ajuda a evitar que os alimentos fiquem
colados a grelha.

Observagdo: Utilizar uma escova para grelhador com cerdas
em aco inoxiddvel. Substituir a escova se forem encontradas
algumas cerdas soltas na grelha de confecdo ou na escova.

Untar a comida e ndo a grelha

0 6leo evita que os alimentos fiquem presos e
também adiciona sabor e sucos. Passar uma
escova com 6leo ou vaporizar alimentos com 6leo
funciona melhor do que pincelar a grelha com éleo.

Manter o ar a fluir

Um fogo de carvao precisa de ar. A tampa deve
estar fechada, tanto quanto possivel, mas o
abafador da tampa e o orificio de ventilagao da
taca devem ser mantidos abertos. Retirar as cinzas
no fundo do grelhador regularmente para evitar
que bloqueiem os orificios de ventilagao.

Colocar uma tampa no grelhador

Por quatro razdes importantes, a tampa deve estar
fechada, tanto quanto possivel.

1. Mantém a grelha quente o suficiente para tostar
os alimentos.

2. Acelera o tempo de confecao e evita que os
alimentos sequem.

3. Retém os fumos que se desenvolvem quando a
gordura e os sucos se vaporizam no grelhador.

4, Evita reacendimentos, limitando o oxigénio.

SUGESTOES E TRUQUES PARA GRELHAR COM SUCESSO

Domar a chama

Os reacendimentos acontecem, o que é bom,
porque tostam a superficie do que se estad a
grelhar; no entanto, muitos reacendimentos podem
gueimar os alimentos. Manter a tampa colocada,
tanto quanto possivel. Este procedimento limita

a quantidade de oxigénio dentro do grelhador, o
que ajudard a apagar quaisquer reacendimentos.
Se a as chamas ficarem fora de controlo, mova os
alimentos para fogo indireto temporariamente, até
gue as chamas sejam reduzidas.

Vigiar o tempo e a temperatura

Se estiver a grelhar num clima mais frio ou numa
altitude mais elevada, os tempos de confegao serdo
mais longos. Se a o vento for forte, ird aumentar a
temperatura de um grelhador a carvao; por isso,
fique sempre perto do grelhador e mantenha a
tampa colocada o maximo possivel para que o
calor ndo escape.

Congelados ou frescos

Se estiver a grelhar alimentos congelados ou
frescos, siga as orientagdes de seguranga na
embalagem e cozinhe sempre com a temperatura
interior recomendada. Os alimentos congelados
demoram mais tempo a grelhar e podem precisar
de mais adigdo de combustivel, dependendo do tipo
de alimento.

Manter o grelhador limpo

Siga algumas instrugdes basicas de manutengao
para manter o grelhador com bom aspeto e a
grelhar melhor durante os préximos anos!

¢ Para um fluxo de ar adequado e grelhar melhor,
retire as cinzas acumuladas e o carvao usado
do fundo da taca e do coletor de cinzas antes da
utilizagdo. Certifique-se antes de que o carvao
estd totalmente apagado e que o grelhador
arrefeceu.

e Podera observar flocos “semelhantes a pintura”
no interior da tampa. Durante a utilizagao,
gorduras e vapores de fumo oxidam lentamente
em carbono e ficam depositados no interior da
tampa. Escove a gordura carbonizada no interior
da tampa com uma escova para grelhador com
cerdas em aco inoxidavel. Para minimizar ainda
mais a acumulacgao, a parte interior da tampa
pode ser limpa com uma toalha de papel apds
a confegao, enquanto o grelhador ainda esta
morno (ndo quente).

¢ Se o grelhador estiver sujeito a um ambiente
particularmente severo, deve limpar a parte
exterior com mais frequéncia. A chuva acida,
produtos quimicos, a dgua e o sal podem
provocar ferrugem na superficie. A Weber
recomenda a limpeza do exterior do grelhador
com agua morna e sabao. Prosseguir com
enxaguamento e secagem completa.

* Nao utilizar objetos pontiagudos ou produtos
abrasivos para limpar as superficies do
grelhador.




GUIA PARA GRELHAR

Os tempos de confeg¢do para carne de vaca e borrego usam a defini¢do de cozimento médio do
Departamento da Agricultura dos Estados Unidoe, salvo indicagao em contrério. Os cortes, espessuras,
pesos e tempos para grelhar sao fornecidos como orientagdes. Fatores como altitude, vento e
temperatura exterior podem afetar os tempos de confegao.

Visite www.weber.com para obter receitas e sugestdes para grelhar.

_ Espessura/Peso Tempo total aproximado para grelhar
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VEGETAIS FRUTOS DO MAR “ PORCO

Certifique-se de que os alimentos cabem no grelhador quando a tampa estd para baixo, deixando aproximadamente 2,5 cm de distancia entre

Bife: Bifes, lombo de
vaca,

costeletas e filete
mignon

Bife de flanco
Pastel de carne moida
Lombo

Salsicha Bratwurst:
fresca

Costeleta: desossada
ou com 0SS0
Costeletas: entrecosto
Costeletas: a moda do
campo, com 0SS0
Lombo

Peito de frango:
desossado, sem pele

Coxa de frango:
desossado, sem pele

Pedacos de frango:
com 0sso, variados

Frango: inteiro
Galinha-ana

Peru: inteiro, ndo
recheado

Peixe, filete ou bife:
alabote do Atlantico,
pargo, salmao, robalo,
peixe-espada, atum

Peixe: inteiro

Camarao

Espargo

Milho

Cogumelo

Cebola

Batata

os alimentos e a tampa.

2 cm de espessura

2,5 cm de espessura
5 cm de espessura

0,7 a1 kg,
2 cm de espessura

2 cm de espessura

1,4 a18kg

85¢g

2 cm de espessura

3 a4 cmde espessura
1,4 a18kg

1,4a1,8kg

0,5 kg

170a227g

113g

8521704

1,8a2,25kg
0,7a0,9 kg
4,5a5,5kg
0,6a1,25cm

de espessura

25a3cm
de espessura

0,5 kg

1.4 kg

149

1,25cm

com casca
descascado
japonés ou jovem
portobello
cortada ao meio
fatias de 1,25 cm

inteira

rodelas de 1,25 cm

4 a 6 minutos calor direto alto

6 a 8 minutos calor direto alto

14 a 18 minutos alourar 6 a 8 minutos em calor direto alto,
e grelhar 8 a 10 minutos em calor indireto alto

8 a 10 minutos calor direto médio

8 a 10 minutos calor direto médio
45 a 60 minutos 15 minutos em calor direto médio,
e grelhar 30 a 45 minutos em calor indireto médio

20 a 25 minutos calor direto brando

6 a 8 minutos calor direto elevado

10 a 12 minutos alourar 6 minutos em calor direto alto,
e grelhar 4 a 6 minutos em calor indireto elevado

1%2 a 2 horas calor indireto médio
1%2 a 2 horas calor indireto médio

30 minutos alourar 5 minutos em calor direto alto,
e grelhar 25 minutos em calor indireto médio

8 a 12 minutos calor direto médio

8 a 10 minutos calor direto médio

36 a 40 minutos 6 a 10 minutos em calor direto brando,
30 minutos em calor indireto médio

1 a 1% horas calor indireto médio

60 a 70 minutos calor indireto médio

2 a 2% horas calor indireto médio

3 a 5 minutos calor direto médio

10 a 12 minutos calor direto médio

15 a 20 minutos calor indireto médio
30 a 45 minutos calor indireto médio
2 a 4 minutos calor direto alto

6 a 8 minutos calor direto médio

25 a 30 minutos calor direto médio
10 a 15 minutos calor direto médio

8 a 10 minutos calor direto médio

10 a 15 minutos calor direto médio
35 a 40 minutos calor indireto médio
8 a 12 minutos calor direto médio
45 a 60 minutos calor indireto médio

9 a 11 minutos escaldar 3 minutos,
e grelhar 6 a 8 minutos em calor direto médio

Dicas para cozinhar

Grelhar bifes, filetes de peixe, pedagos de frango
desossados e vegetais utilizando o método
direto para o tempo indicado no grafico (ou para
o cozimento desejado) virando os alimentos uma
vez, a meio do tempo de confegao.

e Grelhar assados, aves inteiras, partes de
aves com 0sso, peixe inteiro, e os cortes mais
grossos, utilizando o método indireto para
o tempo indicado no grafico (ou até que um
termdmetro de leitura instantanea registe a
temperatura interior pretendida).

¢ Antes de trinchar, permita que assados, cortes
maiores de carne, costeletas e bifes grossos
repousem durante 5 a 10 minutos apds a
confegao. A temperatura interna da carne vai
subir 5 a 10 graus, durante este tempo.

e Para um sabor adicional a grelhado, adicionar
lascas ou pedagos de madeira dura (embebidos
em agua durante, pelo menos, 30 minutos, e
escorridos) ou ervas frescas humedecidas, como
alecrim, tomilho, ou folhas de louro. Colocar a
madeira molhada ou as ervas diretamente sobre
as brasas, pouco antes de comegar a cozinhar.

» Descongelar os alimentos antes de grelhar. Caso
contrario, deixar cozinhar por mais tempo, se
estiver a cozinhar alimentos congelados.

Dicas de seguranca dos alimentos

* Nao descongelar carne, peixe ou frango
a temperatura ambiente. Descongelar no
frigorifico.

e Lavar bem as maos com 4gua quente e
sabonete antes de iniciar qualquer preparagao
de refeigdoes e depois de manusear carne, peixe
e aves frescos.

* Nunca colocar alimentos cozinhados num prato
onde estiveram alimentos crus.

« Lavar todos os pratos e utensilios de cozinha
que entraram em contacto com carnes ou peixes
crus, com dgua quente e detergente, e enxaguar.

............................................................................................................................................................ WWW.WEBER.COM @



BEZPIECZENSTWO

Nieprzestrzeganie informacjio
NIEBEZPIECZENSTWIE, OSTRZEZEN
lub PRZESTROG zawartych w
instrukcji obstugi moze skutkowac
powaznymi obrazeniami ciata lub
Smiercig i moze wywotac¢ pozar
lub wybuch, powodujac szkody na
mieniu.

Przed przystapieniem do
eksploatacji grilla nalezy zapozna¢
sie ze wszystkimi zawartymi w
instrukcji obstugi informacjami
dotyczacymi bezpieczenstwa.

NIEBEZPIECZENSTWA

A Nie uzywaé wewnatrz pomieszczen! Ten grill
jest przeznaczony do uzytku na zewnatrz
pomieszczen, na dobrze wentylowanym
obszarze. Nie jest przeznaczony do
wykorzystania jako grzejnik i nigdy nie
powinien byc¢ tak wykorzystywany. W przypadku
uzycia wewnatrz pomieszczenia dojdzie
do nagromadzenia toksycznych oparéw
powodujacych powazne obrazenia ciata lub
Smierc.

A Nie uzywaé w garazu, budynku, zadaszonym
przejsciu ani w zadnym innym pomieszczeniu.

A Jako podpatki dla wegla drzewnego nie nalezy
wykorzystywac benzyny, alkoholu ani zadnych
innych wysoce lotnych ptynéw. W przypadku
uzycia ptynnej podpatki (niezalecane), przed
podpaleniem wegla drzewnego nalezy usunaé
wszelkie $lady ptynu, ktéry mogt wyciec przez
otwory napowietrzajace w misie grilla.

A Nie dodawa¢ podpatki w ptynie ani wegla
drzewnego nasaczanego podpatka w ptynie
do gorgcego lub cieptego wegla drzewnego.
Po uzyciu podpatke w ptynie nalezy zamkna¢
korkiem i umiesci¢ w bezpiecznej odlegtosci od
grilla.

A\ Obszar gotowania musi pozostaé wolny od
palnych opardéw i ptyndw, takich jak benzyna,
alkohol itd. oraz materiatéw palnych.

OSTRZEZENIA

A Nie uzywaé tego grilla, jezeli nie jest on
kompletny. Grill ten musi by¢ prawidtowo
zmontowany zgodnie z instrukcja montazu.
Nieprawidtowy montaz moze by¢ niebezpieczny.

A Nigdy nie nalezy uzywac¢ grilla bez
zainstalowanego popielnika.

ATego grilla nie nalezy uzywac pod zadna
konstrukcja palna.

A Uzycie alkoholu czy lekarstw wydawanych
na recepte lub bez recepty moze negatywnie
wptynac na zdolnos$¢ konsumenta do
prawidtowego zmontowania lub bezpiecznej
obstugi grilla.

A Podczas eksploatacji grilla nalezy zachowaé
najwyzszg ostroznosc. W trakcie gotowania
lub czyszczenia bedzie on goracy i nigdy nie
powinien by¢ pozostawiany bez nadzoru.

/A OSTRZEZENIE! Ten grill stanie sie bardzo goracy
— w trakcie eksploatacji nie nalezy go przesuwac.

A OSTRZEZENIE! Dzieci i zwierzeta nalezy trzymaé
z dala.

/A OSTRZEZENIE! Do rozpalenia lub ponownego
rozpalenia nie nalezy uzywac spirytusu ani
benzyny! Nalezy uzywac podpatek w ptynie
spetniajgcych wymagania normy EN 1860-3!

ATen grill firmy WEBER nie jest przeznaczony do
instalowania w kamperach ani na todziach.

A Tego grilla nie nalezy uzywaé w promieniu 1,5 m
od jakiegokolwiek materiatu palnego. Materiaty
palne obejmuja m.in.: tarasy, patia i werandy z
drewna lub z drewna impregnowanego.

A Grill nalezy zawsze trzyma¢ na solidnej, réwnej
powierzchni, z dala od materiatéw palnych.

A Nie stawia¢ grilla na szkle ani na palnej
powierzchni.

A Grilla nie nalezy uzywaé przy silnym wietrze.

A Podczas rozpalania lub uzywania grilla nie
nalezy nosic¢ ubran z luznymi rekawami.

A Nigdy nie nalezy dotykac¢ rusztu do gotowania
ani rusztu na wegiel drzewny, popiotu, wegla
drzewnego ani grilla, aby sprawdzi¢, czy sg one
gorace.

A Po zakonczeniu gotowania nalezy zgasi¢ wegiel
drzewny. W celu zgaszenia nalezy zamknac¢
otwor napowietrzajacy misy i przepustnice
pokrywy i umiesci¢ pokrywe na misie.

A Podczas gotowania, regulowania otworéw
wentylacyjnych (przepustnic), dodawania wegla
oraz dotykania termometru i pokrywy nos
rekawice chronigce przed wysoka temperatura
(zgodne z norma EN 407, zapewniajace ochrone
przed cieptem kontaktowym na poziomie 2 lub
wyzszym).

o

A\ Nalezy uzywaé odpowiednich narzedzi z dtugimi,
odpornymi na ciepto uchwytami.

A Wegiel drzewny nalezy zawsze kta$é na gérze
przeznaczonego do tego (nizszego) rusztu. Nie
ktas¢ wegla drzewnego bezposrednio na dnie
misy.

A Nie opiera¢ sie ani nie przecigza¢ konca stotu.

A Nie uzywaé uchwytu pokrywy TUCK-AWAY jako
uchwytu do podnoszenia lub przesuwania grilla.

A Nie wiesza¢ pokrywy za uchwyt misy.

A Nigdy nie nalezy wyrzuca¢ wegla drzewnego
tam, gdzie kto$ mogtby na niego wejsc lub
tam, gdzie mogtoby to powodowac zagrozenie
pozarowe. Nigdy nie nalezy wyrzucac popiotu
ani wegla drzewnego zanim nie zostanie on
catkowicie zgaszony.

A Nie chowat grilla, zanim popiét i wegiel drzewny
nie beda w petni zgaszone.

A Nie usuwac popiotu zanim caty wegiel drzewny
nie bedzie catkowicie wypalony i w petni
zgaszony, a grill nie bedzie chtodny.

A Przewody i kable elektryczne nalezy trzyma¢ z
dala od goracych powierzchni grilla i z dala od
obszaréw o duzym natezeniu ruchu.

A\ OSTRZEZENIE! Nie korzystaj z grilla w
ograniczonej i/lub mieszkalnej przestrzeni, np.
w domu, namiocie, przyczepie kempingowej,
pojezdzie mieszkalnym, todzi. Niebezpieczenstwo
zgonu z powodu zatrucia tlenkiem wegla.

A

X

PRZESTROGI

A Nie stosowaé wody do kontroli rozbtyskéw
ptomieni ani do gaszenia wegla drzewnego.

A Wyktadanie misy folig aluminiowa zaktéci
przeptyw powietrza. Zamiast tego nalezy uzy¢
tacki odciekowej do wytapywania odciekow
z migsa powstajacych podczas gotowania z
uzyciem sposobu posredniego.

A\ Szczotki do grilla nalezy regularnie sprawdzaé
pod katem luznego wtosia i nadmiernego
zuzycia. Szczotke nalezy wymieni¢ w przypadku
znalezienia luznego wtosia na ruszcie do
gotowania lub na szczotce. Firma WEBER zaleca
zakup nowej szczotki do grilla z wtosiem ze stali
nierdzewnej na poczatku kazdej wiosny.

@ |



GWARANCJA

Dzigkujemy za zakup produktu WEBER. Firma 1415 S. Roselle Road,
Palatine, Illinois 60067 USA (,WEBER") jest zaszczycona, ze moze
dostarczy¢ bezpieczny, trwaty i niezawodny produkt.

Niniejszym zapewniamy dobrowolng gwarancje WEBER bez zadnej
dodatkowej optaty. Zawiera ona informacje, ktére moga by¢ potrzebne
do naprawy produktu WEBER w mato prawdopodobnym przypadku
awarii lub wady.

Zgodnie z obowigzujacym pr i, w przypadku wadliwego

produktu klient ma szereg praw. Prawa te obejmuja $wiadczenia
e lub wymiane, ie ceny ik p je. Na

przyktad w Unii Europejskiej bedzie to dwuletnia r jmia Li

Stosowanie lub zamontowanie w produkcie WEBER cze$ci, ktére nie
sg oryginalnymi cze$ciami WEBER powoduje uniewaznienie niniejszej
gwarancji. Wszelkie uszkodzenia wynikajace z tego powodu nie s3a
objete niniejsza gwarancjg. Wszelkie przerébki grilla gazowego, ktére
nie s3 zatwierdzone przez firmg¢ WEBER i nie s3 wykonane przez
autoryzowanego serwisanta firmy WEBER powodujg uniewaznienie
niniejszej gwarancji.

OKRESY GWARANCJI PRODUKTU

Kociot, pokrywa i pierscien srodkowy:
10 lat na perforacje w wyniku korozji/przepalenia

od daty wydania towaru. Postanowienia niniejszej gwarancji nie
naruszaja tych ani innych praw ustawowych. W rzeczywistosci
niniejsza gwarancja zapewnia Wtascicielowi dodatkowe prawa
niezalezne od postanowiei rekojmi.

DOBROWOLNA GWARANCJA WEBER

Firma WEBER gwarantuje nabywcy produktu WEBER (lub w
przypadku darowizny lub promocji osobie, dla ktérej zostat zakupiony
upominek lub artykut promocyjny), ze produkt WEBER jest wolny od
wad materiatowych i produkcyjnych przez okres podany ponizej pod
warunkiem, ze bedzie zmontowany i uzywany zgodnie z dotgczong
instrukcja obstugi. (Uwaga: w przypadku utraty lub zagubienia
instrukcji obstugi WEBER egzemplarz zastepczy mozna pobrac

ze strony internetowej www.weber.com lub z krajowej strony
internetowej, na ktéra Wtasciciel moze zostac przekierowany.) W
przypadku normalnego uzytkowania produktu do celéw prywatnych
w domu lub apartamencie jednorodzinnym firma WEBER w ramach
niniejszej gwarancji wyraza zgode na naprawe lub wymiane

czesci uszkodzonych w ustalonym czasie, przy uwzglednieniu
ograniczen i wytaczen wyszczegodlnionych ponizej. W ZAKRESIE
DOPUSZCZALNYM PRZEZ OBOWIAZUJACE PRZEPISY PRAWA
GWARANCJA TA PRZYSEUGUJE TYLKO PIERWSZEMU NABYWCY

I NIE MOZNA JEJ PRZENOSIC NA NASTEPNYCH WEASCICIELI Z
WYJATKIEM WSPOMNIANYCH POWYZEJ PRZYPADKOW DAROWIZNY
LUB PROMOCJI.

ZAKRES ODPOWIEDZIALNOSCI WEASCICIELA W RAMACH
NINIEJSZEJ GWARANCJI

W celu zapewnienia bezproblemowego objecia produktu gwarancja
wazne jest (ale nieobowigzkowe), aby zarejestrowa¢ produkt WEBER
przez Internet na stronie www.weber.com lub na krajowej stronie
internetowej, na ktéra Wtasciciel moze zostac przekierowany). Nalezy
rowniez zachowac oryginalny paragon lub fakture zakupu urzadzenia.
Rejestracja produktu WEBER jest potwierdzeniem gwarancji i
umozliwia bezposredni kontakt firmy WEBER z nabywca, jesli wystapi
taka potrzeba.

Powyzsza gwarancja obowigzuje tylko wtedy, gdy Wtasciciel
odpowiednio dba o produkt WEBER, postepujac zgodnie ze
wszystkimi instrukcjami montazu, uzytkowania i konserwacji
zapobiegawczej wyszczegélnionymi w dotaczonej instrukcji

obstugi, chyba ze Wtasciciel moze udowodni¢, iz wada lub usterka
jest niezalezna od wywigzywania sie z wyzej wymienionych
obowigzkdow. Jesli uzytkownik mieszka na wybrzezu lub produkt jest
umiejscowiony przy basenie, konserwacja obejmuje regularne mycie
i sptukiwanie powierzchni zewnetrznych zgodnie z instrukcjami
zawartymi w dotaczonej instrukcji obstugi.

PROCEDURA GWARANYCYJNA / WYLACZENIE Z GWARANCJI

Jesli Wtasciciel jest przekonany, ze dana czes¢ jest objeta niniejsza
gwarancja, powinien skontaktowac sie z Centrum Serwisowym
WEBER, korzystajac z danych kontaktowych zamieszczonych na
naszej stronie internetowej (www.weber.com lub krajowej stronie
internetowej, na ktora Wtasciciel moze zostac¢ przekierowany).
Firma WEBER, po wyja$nieniu, naprawi lub wymieni (wedtug
uznania) wadliwa czes$¢ objeta niniejsza gwarancja. Jesli naprawa
lub wymiana jest niemozliwa, firma WEBER moze (wedtug uznania)
wymieni¢ reklamowany grill na nowy o takiej samej lub wyzszej
wartosci. Firma WEBER moze wystapic¢ o zwrot czesci w celu
inspekcji, przy wczesniej optaconych kosztach wysytki.

Niniejsza GWARANCJA traci waznos$¢ w przypadku uszkodzen,
pogorszenia stanu technicznego, odbarwien lub korozji, za ktore
firma WEBER nie ponosi odpowiedzialnosci, spowodowanych przez:

« Niewtasciwe uzytkowanie, przebudowe, modyfikacje, nieprawidtowe
stosowanie, wandalizm, zaniedbanie, nieprawidtowe zmontowanie
lub nieprawidtowa instalacje oraz nieprzestrzeganie normalnej i
rutynowej konserwacji;

« Owady (np. pajaki) i gryzonie (np. wiewidrki), w tym, ale nie
wytacznie, uszkodzenia rur palnikéw lub wezy gazowych;

« Dziatanie stonego powietrza lub Zrdédet chloru np. basendw
ptywackich lub jacuzzi/uzdrowisk;

« Zjawiska atmosferyczne takie jak grad, huragany, trzesienia ziemi,
tsunami, tornada lub gwattowne burze.

System czyszczenia ONE-TOUCH:
5 lat na perforacje w wyniku korozji/przepalenia

Elementy z tworzywa sztucznego:
5 lat z wyjatkiem ptowienia lub odbarwienia

Wszystkie pozostate czesci:
2 lata

WYLACZENIA OD ODPOWIEDZIALNOSCI

OPROCZ GWARANCJI | WYLACZEN OD ODPOWIEDZIALNOSCI
OKRESLONYCH W NINIEJSZYCH WARUNKACH GWARANCJI,

NIE ISTNIEJA ZADNE INNE GWARANCJE ANI DOBROWOLNE
DEKLARACJE ODPOWIEDZIALNOSCI, KTORE ROZSZERZAJA
USTAWOWA ODPOWIEDZIALNOSC, JAKA PONOSI FIRMA

WEBER. NINIEJSZE WARUNKI GWARANCJI ROWNIEZ NIE
OGRANICZAJA ANI NIE WYLACZAJA SYTUACJI LUB REKLAMACJI,
W PRZYPADKU KTORYCH FIRMA WEBER OBOWIAZKOWO PONOSI
ODPOWIEDZIALNOSC OKRESLONA USTAWOWO.

PO UPLYWIE OKRESU NINIEJSZEJ GWARANCJI NIE UDZIELA SIE
ZADNYCH GWARANCJI. ZADNE INNE GWARANCJE UDZIELONE
PRZEZ DOWOLNA 0SOBE, W TYM DEALERA LUB SPRZEDAWCE,
NA DOWOLNY PRODUKT (NP. WSZELKIE ,,ROZSZERZENIA
GWARANCJI”) NIE SA WIAZACE DLA FIRMY WEBER. JEDYNYM
ZADOSCUCZYNIENIEM STOSOWANYM W RAMACH NINIEJSZEJ
GWARANCJI JEST NAPRAWA LUB WYMIANA CZESCI LUB
PRODUKTU.

W ZADNYM WYPADKU W RAMACH NINIEJSZEJ DOBROWOLNEJ
GWARANCJI ZADNE ODSZKODOWANIE NIE MOZE BYC WYZSZE 0D
CENY SPRZEDANEGO PRODUKTU WEBER.

UZYTKOWNIK PRZYJMUJE NA SIEBIE RYZYKO | ODPOWIEDZIALNOSC
ZA STRATY, SZKODY LUB OBRAZENIA CIALA, WLASNE ORAZ INNYCH
0S0B WYNIKAJACE Z NIEWLASCIWEGO UZYTKOWANIA PRODUKTU
LUB NIEPRZESTRZEGANIA INSTRUKCJI FIRMY WEBER ZAWARTYCH
W DOLACZONEJ INSTRUKCJI OBSLUGI.

CZESCI | AKCESORIA WYMIENIONE W RAMACH NINIEJSZEJ
GWARANCJI SA OBJETE GWARANCJA, KTOREJ OKRES NIE
PRZEKRACZA OKRESU GWARANCJI PIERWOTNEJ.

NINIEJSZA GWARANCJA OBEJMUJE WYLACZNIE PRYWATNE
UZYTKOWANIE W DOMU LUB APARTAMENCIE JEDNORODZINNYM I
NIE OBEJMUJE GRILLOW WEBER UZYTKOWANYCH W JEDNOSTKACH
HANDLOWYCH | KOMUNALNYCH TAKICH JAK RESTAURACJE,
HOTELE, 0SRODKI WYPOCZYNKOWE LUB NIERUCHOMOSCI POD
WYNAJEM.

WEBER MOZE ZMIENIAC WZORNICTWO SWOICH PRODUKTOW.
ZADNA TRESC ZAWARTA W NINIEJSZEJ GWARANCJI NIE MOZE
BYC ROZUMIANA JAKO ZOBOWIAZANIE FIRMY WEBER DO
WPROWADZENIA TYCH ZMIAN WZORNICTWA DO PRODUKTOW
WYTWORZONYCH WCZESNIEJ ANI JAKO PRZYZNANIE, ZE
POPRZEDNIE WZORNICTWO BYLO WADLIWE.

Wejdz na strone www.weber.com,
wybierz swaéj kraj i juz dzis
zarejestruj swaj grill.
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SYSTEM GOTOWANIA

Projekt grilla weglowego firmy WEBER zostat
dobrze przemyslany. Nasze grille projektujemy
w taki sposdb, aby uzytkownik nigdy nie musiat
martwic sie rozbtyskami ptomieni, gorgcymi lub
zimnymi miejscami albo spalong potrawa. Za
kazdym razem nalezy oczekiwa¢ doskonatego
dziatania, kontroli i rezultatow.

A Misa i pokrywa

Kazdy opalany weglem drzewnym grill "
=,

firmy WEBER jest wykonany z pokrywy i

misy stalowej powleczonej wypalang emalia

porcelanowa. Jest to wazne, poniewaz oznacza, ’A
ze powtoka ta nigdy nie bedzie tuszczy¢ sie ani ‘ ,’/

odpadac ptatami. Odbijajaca promieniowanie
cieplne powierzchnia zapewnia gotowanie
konwekcyjne, dzigki czemu ciepto zostaje
wypromieniowane wokét potrawy, podobnie
jak w przypadku piekarnika, zapewniajac
réwnomierne rezultaty gotowania.

] Przepustnice i otwory \\\\\\!:%

—_——— =
napowietrzajace —\\ @_‘
W grillowaniu na weglu drzewnym duze ———————
znaczenie ma powietrze. Im wiecej powietrza
jest wpuszczanego do grilla, tym goretszy
bedzie ogien (do pewnej temperatury) i tym
czesciej niezbedne bedzie uzupetnianie wegla
drzewnego. Dlatego w celu zminimalizowania
uzupetniania wegla pokrywa musi by¢
zamknieta tak dtugo, jak to tylko mozliwe.
Podczas grillowania otwory napowietrzajace w
dnie misy grilla powinny by¢ zawsze otwarte,
ale w celu spowolnienia tempa spalania nalezy
zamkna¢ przepustnice pokrywy nawet do
potowy.

3 Ruszt do gotowania

Wykonany z powlekanej stali o duzej trwatosci
ruszt do gotowania zapewnia wystarczajaco
duzo miejsca do przygotowania wszystkich
ulubionych potraw.

] Ruszt na wegiel drzewny

Ruszt na wegiel drzewny ma wszystko, co
potrzebne, by wytrzymadé zar ognia ptongcego
wegla drzewnego. Wytrzymaty ruszt wykonany
ze stali o duzej trwatosci nie ulegnie
odksztatceniu ani przepaleniu. Dodatkowo daje

on wystarczajgco duzo miejsca na obrébke
termiczng metoda bezposrednia lub posrednia,
zapewniajac elastycznos¢ gotowania wedtug
upodoban uzytkownika.

A System czyszczenia ONE-TOUCH
System czyszczenia ONE-TOUCH sprawia,

ze czyszczenie przestaje by¢ meczarnia.
Poruszanie uchwytem do przodu i do tytu
powoduje, ze trzy topatki w misie przesuwaja
popidt z dna grilla do popielnika. Te same
otwory napowietrzajgce dziatajg jako
przepustnica misy, pomagajac doprowadzic¢
tlen do ognia lub w tatwy sposéb zgasi¢ ogien.




W zaleznos$ci od zakupionego modelu grill moze
by¢ wyposazony w funkcje opisane na niniejszej
stronie.

[A]GOURMET BBQ SYSTEM

Ruszt do gotowania moze by¢ wyposazony

w specjalny srodkowy obszar, ktéry mozna
usunac. Ta funkcja ma na celu umozliwienie
tatwego dodawania specjalnych komponentéw
do gotowania Weber GOURMET BBQ SYSTEM
(sprzedawanych oddzielnie), takich jak kamien
do pieczenia pizzy, wok, patelnia typu ,griddle”,
ruszt do passerowania, patelnia do pieczenia
drobiu, forma do paczkéw lub koreanska
wktadka do grillowania. Kazda z opcji zapewnia
nieograniczone mozliwosci probowania nowych
przepisow.

Wbudowany termometr

Trwaty, wbudowany w pokrywe termometr
pozwala na tatwe monitorowanie temperatury
grilla.

[c]Hak pokrywy

Wewnatrz pokrywy grilla znajduje sie
zamocowany pod katem hak. Wystarczy po
prostu przesunaé pokrywe na bok i zawiesic ja
na misie.

[D] Uchwyt pokrywy TUCK-AWAY

Uchwyt pokrywy TUCK-AWAY pozwala na
tatwe przesuwanie pokrywy na bok w celu
sprawdzenia potrawy lub dodania wegla
drzewnego.

[E] Ruszt do gotowania z zawiasami

Ruszt do gotowania z zawiasami ma po obu
stronach obszary, ktére mozna podnie$¢ w celu
umozliwienia tatwego dodania paliwa.

[F] Popielnik o duzej pojemnosci
W petni zamkniety popielnik o duzej
pojemnosci chroni przed rozdmuchiwaniem
popiotu i zapewnia tatwy demontaz w celu
szybkiego i czystego usunigcia popiotu.

[6] Uchwyt z hakiem na narzedzia

Uchwyt posiada wbudowany hak na narzedzia
zapewniajacy wygodne miejsce na zawieszenie
swoich narzedzi.

SPECJALNE FUNKCJE GRILLA WEGLOWEGO

N
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PRZED ROZPALENIEM

Wybraé odpowiednie miejsce
dla grilla

Przygotowanie grilla do rozpalenia
1. Zdjac¢ pokrywe i umiescic jg z boku grilla,

e Grilla mozna uzywac wytacznie na zewnatrz
pomieszczen, na dobrze wentylowanym
obszarze. Nie uzywa¢ w garazu, budynku,
zadaszonym przejsciu ani w zadnym innym
pomieszczeniu.

« Grill nalezy zawsze trzymac na solidnej, rownej
powierzchni.

e Grilla nie nalezy uzywac¢ w promieniu 1,5 m od

uzywajac do tego haka pokrywy znajdujacego sie
w jej wnetrzu lub uchwytu pokrywy TUCK-AWAY
(w zaleznosci od modelu grilla).

. Zdja¢ ruszt do gotowania (gérny) z grilla. Dla

wygody ruszt do gotowania mozna powiesic¢

na misie, tylnym panelu lub ramie grilla za

jego zakrzywiony uchwyt (funkcja niektérych z
naszych grilléw) (A). Jezeli grill jest wyposazony

w ruszt do zywnosci GOURMET BBQ SYSTEM,
nalezy najpierw wyjac z grilla demontowana
czesc $rodkowa, a nastepnie petny ruszt do
gotowania.

jakiegokolwiek materiatu palnego. Materiaty
palne obejmuja m.in.: tarasy, patia i werandy z
drewna lub z drewna impregnowanego.

Wyb()r ilosci wegla drzewnego 3. Wyjac ruszt na wegiel drzewny (dolny), a
nastepnie usunac popiot i kawatki starego

wegla drzewnego z dna misy. Do spalania
wegiel drzewny wymaga tlenu, dlatego

nalezy sie upewni¢, ze nic nie zatyka otworéw
napowietrzajgcych. W przypadku grilli z
systemem czyszczenia ONE-TOUCH nalezy
poruszac¢ uchwytem do przodu i do tytu, aby
przemiescic¢ popidt z dna grilla do popielnika (B).

Wybdr ilosci wegla drzewnego zalezy od tego, co
jest grillowane oraz od wielkosci grilla. W przypadku
grillowania matych, miekkich kawatkéw potraw,
trwajacego krdcej niz 20 minut, nalezy odnies¢ sie
do tabeli Odmierzanie i dodawanie wegla drzewnego
w metodzie bezposredniej. W przypadku grillowania
wiekszych czesci miesa, trwajacego 20 minut lub
dtuzej lub potraw delikatnych, nalezy odnie$¢ sie do
tabeli Odmierzanie i dodawanie wegla drzewnego w
metodzie posredniej. Do odmierzenia odpowiedniej
ilosci wegla drzewnego nalezy uzy¢ dostarczonego
z grillem kubka. Wiecej szczegoétowych informacji

na temat réznicy miedzy metoda bezposrednia

i posrednig mozna znalez¢ w rozdziale METODY
GRILLOWANIA. 5. Otworzy¢ otwdr napowietrzajacy misy,
przesuwajac uchwyt maksymalnie w prawo (E)
lub przestawiajac uchwyt w potozenie otwarcia
(F) (w zaleznosci od modelu grilla).

4. Jezeli grill posiada standardowy popielnik,
nalezy zwolni¢ klips na nodze w celu wyjecia
popielnika (C), a nastepnie wyrzuci¢ popiét.
Jezeli grill posiada popielnik o duzej pojemnosci,
w celu zdemontowania go z grilla nalezy $cisnac
uchwyt popielnika (D).

Pierwsze grillowanie

Zaleca sie, by przed pierwszym gotowaniem
grill byt rozgrzany, a paliwo utrzymane w stanie 6. Ponownie zainstalowacd ruszt na wegiel drzewny
rozgrzania do czerwonosci przy zatozonej (dolny).

pokrywie przez co najmniej 30 minut. Uwaga! Instrukcja uzycia podpatki w ptynie zostata celowo

pominieta w niniejszej instrukcji obstugi. Podpatka w ptynie
zostawia nieporzadek i moze przenies¢ chemiczny posmak
do potraw, podczas gdy podpatka w kostkach (sprzedawana
oddzielnie) nie ma tej wady. W przypadku wykorzystania
podpatki w ptynie nalezy przestrzegac instrukcji producenta.
NIGDY nie wolno jej dodawac do ptonacego ognia.

Odmierzanie i dodawanie wegla drzewnego w metodzie bezposredniej

*Do odmierzenia grubego wegla drzewnego nalezy uzy¢ dostarczonego z grillem kubka.

Srednica WEBER Brykiety wegla Brykiety wegla Gruby wegiel drzewny Gruby wegiel
grilla drzewnego drzewnego z drewna bukowego* drzewny mieszany*

47 cm 25 brykietow 30 brykietow 1 kubek (0,56 kg) Y% kubka
57 cm 30 brykietéw 40 brykietow 1% kubka (0,98 kg) 1% kubka
67 cm 45 brykietow 60 brykietow 4 kubki (2,24 kg) 2 % kubka

Odmierzanie i dodawanie wegla drzewnego w metodzie posredniej

*Do odmierzenia grubego wegla drzewnego nalezy uzy¢ dostarczonego z grillem kubka.

Srednica WEBER Brykiety wegla Brykiety wegla Gruby wegiel drzewny Gruby wegiel
grilla drzewnego drzewnego z drewna bukowego* drzewny mieszany*

Brykiety Brykiety Wegiel Wegiel drzewny Wegiel Wegiel drzewny
Brykiety do dodania Brykiety do dodania drzewny do dodania drzewny do dodania
przez po kazdej przez po kazdej przez po kazdej przez po kazdej
pierwsza dodatkowej pierwsza dodatkowej pierwsza dodatkowej pierwsza dodatkowej

(n; slrol:e) (l;a strone) (n.'a slrol:e) (r:a strong) (n; slrol:e) (r:a strong) (n; stror:e) (l;a strong)

47 cm 10 brykietow 4 brykietow 15 brykietéw 7 brykietow %2 kubka 1 garsé Y2 kubka 1 garsé
(0,30 kg)

57 cm 15 brykietéw 4 brykietow 20 brykietéw 7 brykietow 2 kubka 1 garsé %2 kubka 1 garsé
(0,30 kg)

67 cm 20 brykietéw 6 brykietow 30 brykietéow 8 brykietow % kubka 1 garsc Y% kubka 1 gars¢
(0,42 kg)




Rozpalanie wegla drzewnego przy
pomocy zapalarki

Najprostszym, najdoktadniejszym sposobem
rozpalania wegla drzewnego dowolnego rodzaju
jest uzycie zapalarki, a konkretnie zapalarki
RAPIDFIRE firmy WEBER (sprzedawane;j
oddzielnie). Przed przystapieniem do rozpalania
nalezy zapoznac sie z przestrogami i ostrzezeniami
dotgczonymi do zapalarki RAPIDFIRE.

1. Na dnie zapalarki potozy¢ kilka arkuszy zmietej
gazety, a nastepnie ustawic¢ zapalarke na ruszcie
na wegiel drzewny (A) lub potozy¢ kilka kostek
podpatki na $rodku rusztu na wegiel drzewny i
umiesci¢ na nich zapalarke (B).

2. Napetni¢ zapalarke weglem drzewnym (C).

3. Podpali¢ kostki podpatki lub gazete przez otwory
z boku zapalarki (D).

4. Trzymac zapalarke na miejscu az do petnego

rozpalenia wegla drzewnego. Petne rozpalenie
wegla drzewnego mozna rozpoznag, kiedy jest
on pokryty warstwg biatego popiotu.
Uwaga: Przed umieszczeniem potrawy na ruszcie uzyta
podpatka w kostkach musi by¢ catkowicie spalona, a wegiel
drzewny pokryty popiotem. Nie gotowac, zanim paliwo nie
pokryje sie popiotem.

5. Po petnym rozpaleniu wegla drzewnego nalezy
przej$¢ do nastepnych stron zawierajacych
instrukcje uktadania wegla, a nastepnie
rozpocza¢ gotowanie zgodnie z zagdang metoda
(bezposrednia lub posrednia).

Rozpalanie wegla drzewnego przy

pomocy podpatki w kostkach

1. Na $rodku rusztu na wegiel drzewny (dolnego)
utozy¢ piramidke z wegla i wprowadzi¢ w nig
kilka kostek podpatki (sprzedawanej oddzielnie)
(E).

2. Podpali¢ kostki podpatki przy pomocy dtugiej
zapatki lub zapalniczki. Podpatka w kostkach
zapali wegiel drzewny.

3. Odczeka¢, az wegiel drzewny w petni sie rozpali.
Petne rozpalenie wegla drzewnego mozna
rozpoznac, kiedy jest on pokryty warstwa
biatego popiotu.

Uwaga: Przed umieszczeniem potrawy na ruszcie uzyta

podpatka w kostkach musi by¢ catkowicie spalona, a wegiel

drzewny pokryty popiotem. Nie gotowac, zanim paliwo nie
pokryje sie popiotem.

4. Po petnym rozpaleniu wegla drzewnego nalezy
przej$¢ do nastepnych stron zawierajacych
instrukcje uktadania wegla, a nastepnie
rozpocza¢ gotowanie zgodnie z zagdang metoda
(bezposrednia lub posrednig).

WWW.WEBER.COM @
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Grillowanie cieptem bezposrednim
Metode bezposredniag nalezy stosowac w
przypadku matych, miekkich kawatkéw potraw,
ktére wymagaja mniej niz 20 minut przygotowania,
takich jak:

e hamburgery

o steki

« kotlety

* kebaby

» kawatki kurczaka bez kosci

o filety zryb

e skorupiaki

e warzywa w plastrach

W przypadku ciepta bezposredniego ogien
znajduje sie zaraz pod potrawa (A). Passeruje on
powierzchnie potrawy, wydobywajac smak, tworzac
strukture powierzchni i pyszng karmelizacje,
réwnoczesnie gotujgc potrawe do samego jej
$rodka.

Bezposredni ogien tworzy zaréwno ciepto
wypromieniowywane, jak i przewodzone. Ciepto
wypromieniowywane z wegla drzewnego szybko
gotuje powierzchnie potrawy, ktéra znajduje

sie najblizej jego zrédta. Rownoczesnie ogien
podgrzewa prety rusztu do gotowania, ktory
przewodzi ciepto bezposrednio do powierzchni
potrawy i tworzy te charakterystyczne, wspaniale
wygladajace $lady grillowania.

Uktadanie wegla drzewnego do
metody bezposredniej

1. Podczas korzystania z grilla weglowego zawsze
no$ rekawice do grilla zgodne z norma EN
407, zapewniajace ochrone przed cieptem
kontaktowym na poziomie 2 lub wyzszym.

Uwaga: Grill, wtgcznie z uchwytem oraz uchwytami

przepustnicy pokrywy / otworéw napowietrzajacych misy,

bedzie goracy. W celu unikniecia poparzer rak nalezy nosi¢
rekawice do grilla z jednym lub z piecioma palcami.

2. Po petnym rozpaleniu wegla drzewnego nalezy
przy pomocy dtugich szczypiec réwnomiernie
roztozy¢ go na catej powierzchni rusztu na
wegiel (B).

. Ponownie zainstalowac ruszt do gotowania.
. Umiesci¢ pokrywe na grillu.
. Otworzy¢ przepustnice pokrywy (C).
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. Wstepnie rozgrzewad ruszt przez okoto 10 do 15
minut.

7. Po wstepnym rozgrzaniu rusztu do gotowania
oczysci¢ go, uzywajac szczotki do grilla z
wtosiem ze stali nierdzewnej (D).

Uwagal! Nalezy uzywac szczotki do grilla z wtosiem ze

stali nierdzewnej. Szczotke nalezy wymieni¢ w przypadku

znalezienia luZznego wtosia na ruszcie do gotowania lub na

szczotce.

8. Otworzy¢ pokrywe i umiescic¢ potrawe na
ruszcie.

9. Umiesci¢ pokrywe na grillu. Sprawdzi¢ czasy
gotowania zalecane w przepisie.

Uwaga! Przy zdejmowaniu pokrywy grilla podczas gotowania

nalezy ja podnosic do géry raczej na jedna strone niz prosto.

Podnoszenie prosto do géry moze spowodowac zassanie

popiotu na potrawe.

Po zakonczeniu gotowania...

Zamkna¢ przepustnice pokrywy i otwory
napowietrzajace, aby zgasi¢ wegiel drzewny.




Grillowanie cieptem posrednim

Metode posrednia nalezy stosowaé w przypadku
wiekszych czesci miesa, ktére wymagaja
grillowania przez 20 minut lub dtuzej lub w
przypadku potraw tak delikatnych, ze wystawienie
ich na dziatanie ciepta bezpos$redniego mogtoby je
wysuszyc¢ lub spiec, takich jak np.:

* pieczenie

» kawatki drobiu z koscia

e cate ryby

« delikatne filety z ryb

» cate kurczaki

e indyki

* Zzeberka

Ciepto posrednie moze by¢ réwniez
wykorzystywane do wykanczania grubszych
potraw lub czesci miesa z koscia, ktore zostaty

najpierw poddane passerowaniu lub zbrazowione z
uzyciem ciepta bezposredniego.

W metodzie posredniej ciepto znajduje sie po
obu stronach grilla lub jest przesuniete na jedna
jego strone. Potrawa spoczywa nad niezapalona
czescia rusztu do gotowania (A).

Ciepto wypromieniowywane i przewodzone wcigz
ma znaczenie, ale w gotowaniu posrednim nie
jest tak intensywne. Jezeli jednak pokrywa grilla
jest zamknieta tak, jak powinna, istnieje inny
rodzaj generowanego ciepta: ciepto konwekcyjne.
Temperatura rosnie, ciepto odbija sie od pokrywy
oraz wewnetrznych powierzchni grilla i cyrkuluje,
powoli i rownomiernie gotujac potrawe ze
wszystkich stron.

Ciepto konwekcyjne nie passeruje powierzchni
potrawy tak, jak robi to ciepto wypromieniowywane
i przewodzone. Gotuje ono delikatniej az do $rodka,
podobnie jak ciepto w piekarniku.

Uktadanie wegla drzewnego do
metody posredniej

1. Podczas korzystania z grilla weglowego zawsze
no$ rekawice do grilla zgodne z norma EN
407, zapewniajace ochrone przed cieptem
kontaktowym na poziomie 2 lub wyzszym.

Uwaga: Grill, wtacznie z uchwytami, przepustnica pokrywy

i otworami napowietrzajacymi misy, bedzie goracy. W celu

unikniecia poparzen rak nalezy nosic¢ rekawice do grilla z

jednym lub z piecioma palcami.

2. Po petnym rozpaleniu wegla drzewnego nalezy
przy pomocy dtugich szczypiec utozy¢ kawatki
wegla drzewnego w taki sposéb, aby znajdowaty
sie po obu stronach potrawy (B). Utozy¢ wegiel
drzewny po bokach misy, naprzeciwko uchwytow
(C), bezposrednio na ruszcie na wegiel albo za
przegrodami lub w koszykach CHAR-BASKETS,
jezeli takie sg wykorzystywane. Posrodku
miedzy weglem mozna utozy¢ tacke do zbierania
odciekow.

WYKORZYSTANIE PRZEGROD NA WEGIEL
DRZEWNY:
Ustawi¢ ruszt na wegiel drzewny w taki sposab,
by druty stalowe biegty w poprzek misy od
uchwytu do uchwytu. Nastepnie ustawic
przegrody na wegiel drzewny w taki sposob,
by byty zahaczone o zewnetrzne, proste druty
rusztu. Front przegrdd na wegiel drzewny
powinien zeslizgna¢ sie po czwartym drucie
rusztu i kliknaé, wskakujac na miejsce (D).

3. Ponownie zainstalowa¢ ruszt do gotowania.

4. Umiescic¢ pokrywe na grillu. Jezeli grill jest
wyposazony w termometr, pokrywe nalezy
zawsze ustawiac¢ w taki sposob, by termometr
nie znajdowat sie nad weglem drzewnym,
gdzie bytby wystawiony na dziatanie ciepta
bezposredniego (E).

5. Otworzy¢ przepustnice pokrywy.

6. Wstepnie rozgrzewac ruszt przez okoto 10 do 15
minut.

7. Po wstepnym rozgrzaniu rusztu do gotowania
oczysci¢ go, uzywajac szczotki do grilla z
wtosiem ze stali nierdzewnej.

Uwaga: Nalezy uzywac szczotki do grilla z wtosiem ze

stali nierdzewnej. Szczotke nalezy wymieni¢ w przypadku

znalezienia luZznego wtosia na ruszcie do gotowania lub na

szczotce.

8. Otworzy¢ pokrywe i umiescic¢ potrawe na
ruszcie.

9. Umiesci¢ pokrywe na grillu. Sprawdzic¢ czasy
gotowania zalecane w przepisie.

Uwaga: Przy zdejmowaniu pokrywy grilla podczas gotowania

nalezy jg podnosic¢ do gdory raczej na jedna strone niz prosto.

Podnoszenie prosto do géry moze spowodowac zassanie

popiotu na potrawe.

Po zakonczeniu gotowania...

Zamkna¢ przepustnice pokrywy i otwory
napowietrzajace, aby zgasi¢ wegiel drzewny.




Nos rekawice

Podczas korzystania z grilla weglowego zawsze
no$ rekawice do grilla zgodne z norma EN 407,
zapewniajace ochrone przed cieptem kontaktowym
na poziomie 2 lub wyzszym. W trakcie procesu
grillowania otwory napowietrzajace, przepustnice,
uchwyty i misa beda gorace, dlatego nalezy
zapewnic¢ ochrone rak i przedramion.

Nie stosuj podpatki w ptynie

Nalezy unika¢ stosowania podpatki w ptynie,
poniewaz moze ona nadac¢ potrawom chemiczny
smak. Zapalarka (sprzedawana oddzielnie) i
podpatka w kostkach (sprzedawana oddzielnie) sa
o wiele czystszym i skuteczniejszym sposobem
rozpalania wegla drzewnego.

Wstepnie rozgrzej grill

Wstepne rozgrzanie grilla z zamknieta pokrywa
przez 10 do 15 minut przygotowuje ruszt do
gotowania. Przy catym weglu drzewnym zarzacym
sie na czerwono temperatura pod pokrywa
powinna osigga¢ 260°C. W takich warunkach
wszelkie kawatki potraw przylegajace do rusztu
zostaja poluzowane, co utatwia usuniecie ich
szczotka do grilla z wtosiem ze stali nierdzewne;.
Wstepne rozgrzanie powoduje, ze ruszt staje sie
wystarczajaco goracy, aby umozliwi¢ prawidtowe
passerowanie, co pomaga réwniez w zapobieganiu
przywierania potraw do rusztu.

Uwaga: Nalezy uzywac szczotki do grilla z wtosiem ze

stali nierdzewnej. Szczotke nalezy wymieni¢ w przypadku
znalezienia luZznego wtosia na ruszcie do gotowania lub na
szczotce.

Smaruj olejem potrawy, a nie ruszt

Olej zapobiega przywieraniu potraw oraz dodaje
smaku i wilgotnosci. Lekkie przesmarowanie
potrawy przy pomocy pedzla lub spryskanie jej
olejem dziata lepiej niz smarowanie rusztu.

Utrzymuj przeptyw powietrza
Ptonacy wegiel drzewny potrzebuje powietrza.
Pokrywa powinna by¢ zamknieta tak dtugo, jak to
tylko mozliwe, ale przepustnica pokrywy i otwor
napowietrzajacy misy musza zostac otwarte.
Nalezy regularnie usuwacé popidt zbierajacy sie
na dnie grilla w celu zapobiezenia blokowaniu
otwordw napowietrzajacych.

Przykryj grill pokrywa

Cztery wazne powody, dla ktérych pokrywa
powinna by¢ zamknieta tak dtugo, jako to tylko
mozliwe.

1. Zamkniecie utrzymuje temperature
wystarczajaco wysoka do passerowania potraw.

2. Skraca czas gotowania i zapobiega wysychaniu
potraw.

3. Wiezi wydzielanie dymu, ktéry powstaje, kiedy
ttuszcz i soki odparowuja w grillu.

4. Zapobiega rozbtyskom ptomieni przez
ograniczenie doptywu tlenu.

©
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Hamuj ptomienie

Wystepowanie rozbtyskéw ptomieni jest dobre,
poniewaz passerujg one powierzchnie tego, co
grillujesz, jednakze zbyt wiele takich rozbtyskéw
moze spali¢ obrabiang potrawe. Pokrywa

powinna by¢ zatozona tak dtugo, jak to mozliwe.
Ograniczy to doptyw tlenu do wnetrza grilla,
pomagajac zgasi¢ wszelkie rozbtyski ptomieni.
Jezeli ptomienie wymkng sie spod kontroli, nalezy
tymczasowo przesunac¢ potrawy nad ciepto
posrednie, do momentu, az ptomienie nie zgasna.

Pilnuj czasu i temperatury

W przypadku grillowania w chtodniejszym
klimacie lub na wyzszej wysokosci nad poziomem
morza czasy gotowania beda dtuzsze. Silny wiatr
podniesie temperature wegla drzewnego w grillu,
dlatego zawsze nalezy pozostawac blisko grilla i
pamietac o zaktadaniu pokrywy na tak dtugi czas,
jak to tylko mozliwe, by ciepto nie uciekato.

Mrozone czy sSwieze

Bez wzgledu na to, czy grillowana jest zywnos¢
mrozona czy $wieza, nalezy postepowac zgodnie
z wytycznymi bezpieczenstwa zawartymi na
opakowaniu i zawsze gotowac jg do zalecanej
wewnetrznej temperatury. Zywnoét’: mrozona
bedzie wymagac dtuzszego grillowania i moze
potrzebowac dodania wiekszej ilosci paliwa w
zaleznosci od rodzaju zywnosci.

Utrzymuj grill w czystosci

Nalezy przestrzegac kilku podstawowych zalecen
dotyczacych konserwacji, aby utrzymac dobry
wyglad grilla oraz dobre rezultaty grillowania
przez dtugie lata.

¢ W celu zapewnienia prawidtowego przeptywu
powietrza i lepszych rezultatéw grillowania
nalezy przed uzyciem usuwaé nagromadzony
popiét i stary wegiel drzewny z dna misy oraz
popielnika. Przed t3 operacja nalezy sie upewnic,
ze caty wegiel drzewny jest catkowicie zgaszony
i ze grill jest chtodny.

* Wewnatrz pokrywy moga dac sie zauwazy¢
podobne do farby ptatki. Podczas uzytkowania
opary ttuszczu i dym powoli utleniaja sie do
postaci wegla i odktadaja sie na wewnetrznej
stronie pokrywy. Zweglony ttuszcz nalezy
usunac¢ z wnetrza pokrywy przy pomocy szczotki
do grilla z wtosiem ze stali nierdzewnej. W celu
zminimalizowania dalszego gromadzenia sie
takiego osadu, po gotowaniu, kiedy grill jest
jeszcze ciepty, ale nie goracy, wnetrze pokrywy
mozna wytrzec¢ recznikiem papierowym.

» Jezeli grill jest narazony na szczegélnie
trudne warunki, moze by¢ konieczne czestsze
czyszczenie jego zewnetrznych powierzchni.
Kwasny deszcz, $rodki chemiczne i woda
morska moga powodowac pojawienie sie korozji
powierzchniowej. Firma Weber zaleca mycie
zewnetrznych powierzchni grilla ciepta woda
z detergentem. Nastepnie myte powierzchnie
nalezy obficie sptukaé i osuszyé.

* Do czyszczenia powierzchni grilla nie nalezy
uzywac ostrych przedmiotéw ani $ciernych
Srodkow czyszczacych.
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0 ile nie odnotowano inaczej, czasy gotowania wotowiny i jagnieciny wykorzystuja definicje $redniego
wysmazenia wedtug Departamentu Rolnictwa USA. Czeséci, grubos¢, masa i czasy grillowania s3

podane wytacznie orientacyjnie. Czynniki takie jak wysoko$¢ nad poziomem morza, wiatr i temperatura

zewnetrzna moga wptywac na czas gotowania zywnosci.

Przepisy i wskazowki dotyczace grillowania mozna znalez¢ na www.weber.com.

_ Grubosé / Masa Przyblizony catkowity czas grillowania
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Stek:

Stek klubowy, stek
porterhouse, rib-eye, T-bone
oraz filet mignon (poledwica)

Stek z taty
Wotowy kotlet mielony
Poledwica

Bratwurst: Swieza

Kotlet:
z koscia lub bez kosci

Zeberka: baby back, sparerib
Zeberka:
w stylu wiejskim, z koscig

Poledwica

Piers z kurczaka:
bez kosci, bez skéry

Udo z kurczaka:
bez kosci, bez skéry

Kawatki kurczaka:
z koécig, mieszane

Kurczak: caty
Kura rasy Cornish
Indyk: caty, nienadziewany

Ryba, filet lub stek:
halibut, lucjan czerwony,
tosos, labraks, miecznik,
tunczyk

Ryba: cata

Krewetki

Szparagi

Kukurydza

Grzyby

Cebula

Ziemniak

grubosé 2 cm

grubosé 2,5 cm

grubosé 5 cm

0,7 do 1 kg,
grubosé 2 cm

grubosé 2 cm
1,4do 1,8 kg

peto, 85 g

grubos¢ 2 cm

grubos¢ 3 do 4 cm

1,4do 1,8 kg

1,4 do 1,8 kg

0,5 kg

170 do 227 g

113¢g

85do 170 g

1,8 do 2,25 kg
0,7 do 0,9 kg
4,5 do 5,5 kg

grubosé 0,6 do 1,25 cm

grubosé 2,5 do 3cm

0,5 kg

1.4 kg

l4g

$rednica 1,25 cm
w tuskach
obrana z tusek

shiitake i pieczarka
dwuzarodnikowa

pieczarka
dwuzarodnikowa
otwarta

w potéwkach
plastry 1,25 cm

caty

plastry 1,25 cm

4 do 6 minut bezposrednio w wysokiej temperaturze
6 do 8 minut bezposrednio w wysokiej temperaturze

14 do 18 minut passerowac 6 do 8 minut bezposrednio w wysokiej
temperaturze
i grillowac 8 do 10 minut po$rednio w wysokiej temperaturze

8 do 10 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

8 do 10 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

45 do 60 minut 15 minut bezposrednio w $redniej temperaturze
i grillowac 30 do 45 minut posrednio w $redniej temperaturze

20 do 25 minut bezposrednio w niskiej temperaturze
6 do 8 minut bezposrednio w wysokiej temperaturze

10 do 12 minut passerowac 6 minut bezposrednio w wysokiej
temperaturze
i grillowac 4 do 6 minut posrednio w wysokiej temperaturze

1%2 do 2 godzin posrednio w $redniej temperaturze

1% do 2 godzin posrednio w $redniej temperaturze

30 minut passerowac 5 minut bezposrednio w wysokiej temperaturze

i grillowa¢ 25 minut posrednio w éredniej temperaturze

8 do 12 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

8 do 10 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

36 do 40 minut bezposrednio w niskiej temperaturze 6 do 10 minut,
30 minut posrednio w $redniej temperaturze

1 do 1% godziny posrednio w $redniej temperaturze
60 do 70 minut posrednio w $redniej temperaturze
2 do 2"z godziny posrednio w $redniej temperaturze

3 do 5 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

10 do 12 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

15 do 20 minut posrednio w $redniej temperaturze

30 do 45 minut posrednio w $redniej temperaturze

2 do 4 minut bezposrednio w wysokiej temperaturze
6 do 8 minut bezposrednio w $redniej temperaturze
25 do 30 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

10 do 15 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

8 do 10 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

10 do 15 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

35 do 40 minut pos$rednio w $redniej temperaturze
8 do 12 minut bezposrednio w $redniej temperaturze
45 do 60 minut posrednio w $redniej temperaturze

9 do 11 minut obgotowywac 3 minuty
i grillowac¢ 6 do 8 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

Nalezy sie upewni¢, ze potrawa miesci sig na grillu przy zamknietej pokrywie, pozostawiajac okoto 2,5 cm odstepu do pokrywy.

Wskazowki przydatne podczas
gotowania

Steki, filety z ryb, kawatki kurczaka bez kosci

i warzywa nalezy grillowaé z uzyciem metody
bezposredniej przez czas podany w tabeli (lub
wedtug zadanego wysmazenia), obracajac
potrawe jeden raz w potowie czasu grillowania.

Pieczenie, caty drob, kawatki drobiu z koscia,
cate ryby i grubsze czesci miesa nalezy
grillowaé, stosujac metode posrednia przez czas
podany w tabeli (lub az termometr szpilkowy nie
zarejestruje zadanej temperatury wewnetrznej).

Przed krojeniem nalezy pozwoli¢, by po
przygotowaniu wieksze czesci migsa oraz grube
kotlety i steki odczekaty 5 do 10 minut. W tym
czasie wewnetrzna temperatura miesa wzrosnie
od 2,8 do 5,6 stopni.

W celu uzyskania dodatkowego smaku z dymu
mozna rozwazy¢ dodanie wioréow lub kawatkow
drewna lisciastego (moczonego w wodzie

przez co najmniej 30 minut i osuszonego) lub
nawilzonych swiezych zidt, takich jak rozmaryn,
tymianek czy liscie laurowe. Mokre drewno lub
ziota nalezy umiescic¢ bezposrednio na weglach
zaraz przed rozpoczeciem gotowania.

Przed grillowaniem zywnosci nalezy

ja rozmrozi¢. W przeciwnym razie na
przygotowanie zamrozonej potrawy nalezy
przewidzie¢ wiecej czasu.

Wskazowki dotyczace
bezpieczenstwa zywnosci

Miesa, ryb i drobiu nie wolno rozmrazaé¢ w
temperaturze pokojowej. Produkty nalezy
rozmrazac¢ w lodédwce.

Przed przystapieniem do przygotowywania
positku oraz jesli dotykato sie Swiezego miesa,
ryby i drobiu nalezy doktadnie umy¢ rece goraca
woda z mydtem.

Nigdy nie nalezy ktas¢ upieczonej potrawy na
talerzu, na ktérym znajdowata sie potrawa
surowa.

Wszystkie talerze i sztu¢ce do gotowania, ktére
stykaty sie z surowym miesem lub rybga, nalezy
umy¢ w goracej wodzie z detergentem i sptukac.
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Heco6niogenne COOBLLEHUA OB
OMACHOCTU, NPEAYNPEXAEHUA n
NMPEAOCTEPEXXEHUW, copepxawmxcs
B flaHHOM PYKOBOJACTBE NoJib30BaTens,
MO>KeT BbI3BaTb CEpPbe3HYI0 TpaBMy
UM CMepTb, a TaKXkKe cTaTb NPNYNHON
noxapa unu B3pbiBa, YTO NpuBeAeT K
maTtepuanbHomy yuiep6y.

MpouuTaiite BClo HGOpMaL o No
TexXHUKe 6e30MacHOCTH, copepKallyocs
B PYKOBOACTBE NoJib30BaTens, o
Havana Ucnosib30BaHuA rpuns.

OMACHO!

A\ 3anpellaetca MCnonb3oBaTh rpysb B nomeLleHum!
[aHHbIN rpynb NpefHa3HayeH Ana UCNoNb30BaHNA
Ha ynuLe B XOpOLLIO NMPOBETPVBAEMON 30HE 1 He
npefHa3sHayeH ana NCnosb3oBaHNA — 1 HUKOTAa
He [O/KEeH MCMosb30BaTbCA — B KauecTse
oborpesartens. [1py NCNonb3oBaHUY B MOMELLEHUN
6yayT HaKanMBaTbCA BPeAHble AbIMOBbIE rasbl,
BbI3bIBaOLLMe Cepbe3Hble TPaBMbl USIN CMEPTb.

/A Henb3s UCMonb30BaTh rpusib B rapaxe, BHYTPY
3[aHuA, B KPbITOM Nepexoge Unm iobbix apyryx
3aKPbITbIX MOMELLEHVSX.

A\ [1ns po3xKura yris Hemb3s UCMOSb30BaTh 6eH3NH,
CMVPT VAW APYrie XXUAKOCTU C BbICOKOW JIETYyYeCTbIo.
Mpv NCNONb30BaHNM XUAKOCTY [N PO3XKura (He
peKkoMeHpyeTcA) nepef PO3KUIoM yria cnegyet
ybpaTb OCTaTKM XNAKOCTY, MPOTEKLUNE Yepes
BEHTUNALMOHHbBIE OTBEPCTUA YaLlW.

A\ He pobasnaiite XugKoCcTb AN PO3XKura unu
Yronb, NPOMUTaHHbIV XNLKOCTbIO )18 PO3XKUra,
Ha ropAaYnii nu Tennbii ApeBecHbIn yronb. Mocne
MCMOSb30BaHWA 3aKpOWTe BYTbIIKY C KUAKOCTbIO Afs
pO3Xura 1 NocTaBbTe ee Ha 6€30MacHOM PacCTOAHUN
oT rpuna.

/A B 30He NPUroTOB/IEHNA NULLY HE JOSIKHO HAXOAUTHCA
NErkoBOCMIaMEHSIIOLMXCA MAPOB 1 KUAKOCTEN,
TaKVIX Kak 6EH3VIH, CNYPT 1 T. 1., @ TaKKe roproumnx
Marepuasnos.

TEXHUKA BE3OMNMACHOCTU

NPEQYNPEXAEHUA

A\ He vicnonb3yviTe rpusnb, Noka He 6yayT yCTaHOBMEHbI
BCE 3/1IeMeHTbI. [Puib fomkeH 6bITb cobpaH
Hafnexalym obpasom, B COOTBETCTBIN C
VIHCTPYKLWei no coopke. HenpasunbHasa cbopka
MO>eT CTaTb OMacHOWN.

A\ Hukoraa He ncnonb3yiite rpuib 6e3 30/10yNoBUTENS.

A\ He vicnonb3yviTe rpusnb Moa Mto6biM HaBECOM 13
roproyero matepuana.

A YnoTpebrneHvie ankorosns, peLenTypHbIX W
6e3peLienTypHbIX MpernapaToB MOXeT 0CNabuTb
CNOCOBHOCTb NPaBWIbHO COOPATL rPWsIb UK
6e30MacHO ero UCMosb30BaTh.

A\ Cobniopaiite 0CTOPOXKHOCTb Npy paboTe € rpunem.
lpunb HarpeBaeTcs BO Bpems NPUroTOBNEHUs MULLA
W/ YKCTKY, NMO3TOMY ero Heflb3s OCTaBATb 6e3
npucmoTpa.

ATPEOYMPEXXAEHUE! Mpusib CrinibHO HarpeBaeTcs, He
nepemelLariTe ero Bo Bpems paboTbl.

ANPEOYNPEXOEHME! He paspetuaiite getam u
ZOMALLHUM >KMBOTHBIM NPUGAMKATLCA K FPUITIO.

ATIPEOYNPEXXAEHUE! He ncnonbayiite civipT unm
6€eH3VH AnA po3Xura Um NOBTOPHOTO po3xural
[InA pacTonku ncnonb3yTe TONbKO MaTepuarbl,
cootseTcTByOLWMe cTaHaapTy EN 1860-3!

A\ NanHbint rpynb WEBER He npeaHasHaueH ans
YCTaHOBKM Ha NPOTyNOYHbIX TPAHCMOPTHbIX
cpefcTBax U/vnuv nofKax, a Takxe BHYTPU HUX.

/A Henb3s 1cnonb3oBatb rpuslb Ha PacCTOsHUN MeHee
nATY GYTOB OT NIOOBIX FOPIOYNX MaTepanos,
BKJItOUas,, MOMVMO MPOYEro, HaCTWs, Teppacsl 1
BepaH/bl 113 AepeBa 11 0bpaboTaHHOTO AepeBa.

A\ Tpunb JOMmKeH CTOATb Ha 6e30MacHO 1 POBHO
NOBEPXHOCTW, CBOGOAHOI OT FOPIOUMX MaTEPUAsOB.

A He ctaBbTe rpusib Ha CTEK/IO U ropioune
NOBEPXHOCTH.

A\ 3anpeLaeTtca ncrnonb3oBaTtb rpWb NPy CUIbHOM
BeTpe.

A\ He HagieBaliTe ofexay C NPOCTOPHbIMY PyKaBamii
Npwv PO3XKure MU UCMONb30BaHNM MPUNA.

A Hukorga He Tpora|7|Te PeLwWeTKy AN1Aa NPUroTtoBiieHNA
AU N peweTky Ana yrna, 301y, yrosb unv rpuib,
4TO6bI npoBepPUTb, ropAYmne NI OHW.

A Tocne OKOHYaHVIA FOTOBKM 3aTyLIUTE Yrofib.
[InA 3TOro 3akpomTe 3aCNIOHKY KPbILLKA 1
BO3JyX03ab0pHble OTBEpPCTYA Yalln U MOMeCTuUTe
KPBbILLKY Ha yaLuly.

A\ Heo6x0a1MO 1Cofb30BaTh TEPMOCTONKME
PYKaBWLbl UM NepyuaTKy Ans rpuns
(cooTBeTcTBYtOWME cTanHaapTy EN 407 (Mepyatkn
[J151 3aLLWThbI OT NOBbILLEHHbIX TEMMNEPaTyp U OrHS,
YPOBEHb 2 UK BblLLIE) BO BPEMs NMPUrOTOBNEHNA
MUKW, PEryIMPOBAHNA BEHTUIALMOHHbIX OTBEPCTUIA
(3acnoHoK), fobaBneHys yria 1 Npu obpaLLieHnn ¢
TEPMOMETPOM UIN KPbILLKOM.

A Vicnonb3yiiTe NpasusibHble UHCTPYMEHTbI C ANMHHON
»KapPOMPOYHOI PYUKOW.

/A Bcerga KnaguTe yrofib Ha peLuetky Ans yris (H/KHAS
pelleTKa), @ He B HUXKHIOIO YacTb Yallu.

/A He onvpalitecb Ha Kpai CTONVKa 11 He neperpy»ante
ero..

A\ He ucnonb3yiite fiepxatenb ans Kpbiwky TUCK AWAY
KaK pyuKy Ana NOAHATUA N NepeMeLLeHNa rpuns.

/A He BewwaiiTe KpbILWKY Ha PyyKy YaLuu.

A Henb3a CKlafblBaTb ropaYne yrnvi Tam, rae Ha Hux
MOTYT HACTYMNUTb W rae OHU MOTYT CTaTb I'IpVIHI/IHOI?I
noxapa. Henb3a YAaNATb 301y Unn yrnm, ecsii OHu
MOJSIHOCTbIO He noracnn.

/A He y6uipaiiTe rpusib, MoKa 3011a 1 yrosib NOHOCTbIO
He MoracHyT.

AyﬂaﬂﬂVITe 3011y, TONIbKO KOorAa BeCb yrosib No/IHOCTbIO
NPOropuT N NONTHOCTbBIO NOracHeT, a rPUJ1b OCTbIHET.

/A SneKkTpryeckme NpoBoaa 1 Kabenu LOMmKHbI
HaXofUTbCA B CTOPOHE OT ropAYMX NOBEPXHOCTEN
TPUNA 1 OT MECT HTEHCVIBHOTO ABWKEHMSA JIIOAEN 1
TpaHcnoprTa.

/A OCTOPOMHO! He ncnonb3yrite 6ap6ekio B 3aKpbITbIX
W/VININ >KUMbIX MOMELLIEHUAX: OMAX, MasiaTKax,
dyproHax, «gomax Ha Konecax», nogkax. OnacHocTb
CMEpPTENbHOIO OTPABJIEHMS YrapHbIM ra3oM.

A
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NMPEAOCTEPEXXEHUA

/A He ncnonbayiite Bogy, 4To6bl KOHTPONMPOBATL
BCbILUIKV OFHA UM NOTYLWUTb YN,

A\ Ecnv 06epHyTb Yally anioMMHNEBOI GONbrow,
OHa GypeT MeLLaTb TOKy Bo3gyxa. Bmecto storo
MCMonb3yiTe NOAAOH ANA CTEKAHUA XUpa C MACa Npu
NPUrOTOBNEHNN HEMPSAMbIM CNIOCOOOM.

A\ LLeTKN Ans rpuss HY>KHO PErynspHO NPoBEPsATbL
Ha NpeaMeT BbiNafgeHUA WETUHOK 1 Ype3MepHbIn
n3HoC. LLleTKy Hy>KHO 3aMeHWTb, eC/IN Ha peLueTke
VA LWeTKe OCTaloTCA BbiMaBLUMe LWeTUHKN. KomnaHua
WEBER pekomeHAyeT nprobpeTtaTb HOBYHO LETKY 1A
rPUNA C LWETVHOW 13 HepPXKaBetoLLen CTanu B Havane
KaKaoW BECHBbl.



FAPAHTUA

Bnaropapum Bac 3a npro6peteHune npoaykta WEBER. 1415 S. Roselle
Road, Palatine, Illinois 60067 USA («\WEBER») ropautcs tem, 4to
npefocTaBnAeT CBOUM KveHTam 6e30nacHble, MPOYHbIe 1 HafeXHble
npopykKTbl. [laHHas fobposonbHas rapaHTa WEBER npegocTasnaetca
BaMm 6e3 JoNoNHNTENbHOI oMnaTbl. OHa COAEPXKUT MHPOPMALMIO,
KoTopas BaMm NnoTpebyeTcs Ana pemoHTa npoaykta WEBER B
MasloBepOATHOM Cllyyae HerCnpaBHOCTU MK AedeKTa.

B cOOTBETCTBMM C AIICTBYIOWNM 3aKOHOAATEIbCTBOM KNUEHT
VMeeT pAf Npas B cy4ae, ecv NPoAyKT OKasbiBaeTcA

HeuncnpasHbIM. OTU NpaBa BK. ycayrm vnan
Y, € UeHbl y n aumio. Han [
B EBp ckom Corose TeNbCTBOM NpeAycMoTpeHa

ABYX/IETHAA rapaHTNA, HauNHasA C AaTbl Nnepefaun NnpoaykKra.
MonoxeHus gaHHOiI rapaHTuu He BAVAIOT Ha 3TU 1 Apyrue
npeaycmMoTpeHHble 3aKoHoAaTeNbCTBOM NpaBa. Ha camom aene,
3Ta rapaHTuA npeaocTraBnAeT AONONHUTENIbHbIE NpaBa Bnagenbua,
KOTOpble He 3aBUCAT OT MONoXeHui rapaHTuv B COOTBETCTBUMN C
3aKoHoOAaTenbCTBOM.

AOBPOBOJIbHAA FAPAHTUA WEBER

KomnaHuna WEBER rapaHTupyeT nokynatento npoaykta WEBER (nnu,

B C/lyyae AapeHuns Uan peknamHbIX akLuit, LY, ANA KOTOPOro OH

6bl1 NprobpeTeH B KayecTse Nofapka WM peknamHoi NpoayKLuum)
oTCyTCTBYE AeeKTOB MaTepuanoB 1 N3roTOB/IEHNA B MPOAYyKTe
WEBER B TeuyeHvie ykazaHHOrO (yKa3aHHbIX) HV>Ke CpoKa (CPoKoB), npu
ycnoBumn c6OpKy 1 IKCMlyaTaLmMm B COOTBETCTBIN C NpunaraeMbiM
PykoBogicTBOM nonb3osatens. (Mprimeyanue: Ecnv Bbl notepsann
PykoBopcTeo nonb3osatena WEBER, 3ameHa gocTynHa B MiHTepHeTe no
agpecy www.weber.com nin Ha ipyrom caiite, npeAHasHaueHHOM AnA
KOHKPETHOW CTpaHbl, Ha KOTOPbIVi BNlafenblia MOTYT nepeHanpaBuTh).
Mpu ycnoBum HOPManbHOro NCMOMb30BaHNA OfHOI CeMbell,

[laHHan rapaHTVA He JeiiCTBYeT B Cllyyae NoBpeXAeHUN, yXyALeHNi
COCTOAHWA, 06eCLiBEUNBAHNA U/VNW PXKABUMHBI, B CBA3M C KOTOPbIMU
WEBER He HeceT 0TBETCTBEHHOCTU, Bbi3BaHHbIE ClleAyOLLMMU
npuynHamu:

« HenpaBunbHoe, 6e30TBETCTBEHHOE NCNOb30BaHNE, U3MEHEHNS,
mMoandrKaLMK, NCONb30BaHUE He MO Ha3HaYeHWIo, BaHAanu3M,
OTCYTCTBYIE AOMMKHOTO YXOAA, HenpaBuibHas c60pKa UM yCTaHOBKa,
a TaKke HeBbIMOJIHEHVE NN HeHaJexallee NpoBefeHne OObIYHbIX 1
pernameHTHbIX paboT No Texo6CNyK1BaHWI;

« [leiicTBMA HaCeKOMbIX, MayKoB U rPbI3yHOB (Hanprmep, 6enok),
BKJlouan 6e3 orpaHnyeHna noBpexaeHne TpyboK ropenok n/unu
ra3oBbIX LWAHIOB;

- Bo3peiicTBue coneHoro Bo3ayxa v/unu UCTOUHUKOB XJIOPa, Taknx Kak

6acceiiHbl 1 ropaumne BaHHbl/Cna;

CypoBble NorofiHble yCNoBUsA, Takve Kak rpag, yparaHbi,

3eMNeTPACEHMA, LiyHaMu1 WV LWTOPM, TOPHAAO MW CUMbHbIE FPO3bl.

Wcnonb3osaHwe n/vnu yctaHoska B npoaykT WEBER petanen,

He ABNAIOLWXCA OPUrMHanbHbiMK 3anyactamn WEBER, npusenet

K aHHYNIMPOBaHWIO JAHHON rapaHTuu, 1 ee AencTBrE He byaeT
PacnpOCTPaHATLCA Ha Nlobble Bbi3BaHHbIE STVM noBpexgeHus. Jliobas
nepepenka rasoBoro rpuns, He paspelleHHaa komnaHven WEBER nnn
BbINOSIHEHHAA He YNONHOMOYeHHbIM KomnaHuelt WEBER cneuyvnanuctom
N0 CePBUCHOMY 06CNYKMBaHWIO, NPUBEAET K aHHYIMPOBAHWIO JaHHO
rapaHTuun.

CPOKU TAPAHTUU

Yalua, KpblLKa ¥ LieHTpanbHOe KoMbLio:
10 neT, oT CKBO3HOTO NPOP>KaBNeHNA/NPOropaHna

Cuctema ounctkm ONE-TOUCH:
5 neT, OT CKBO3HOTO MPOPKaBNeHNA/NporopaHna

NpPOXMBaloLLel B YaCTHOM JOMe UMK KBapTupe, 1 Npo A
TexHuYeckoro obcnyxmsaHna komnanna WEBER B pamkax aaHHOM
rapaHTUu CornallaeTca OTPEMOHTUPOBATb UM 3aMEHNTb HeMCNpaBHble
AleTanu B yKazaHHble CPOKM 1 C MPUBEAEHHBIMI HIXKe OrPaHNYeHNAMI
1 ncknioueruamn. B TOW CTEMEHW, B KOTOPOW 3TO PA3PELLEHO
MPUMEHNMbIM 3AKOHOJATESIbCTBOM, MONOXEHVA JAHHOWM
TAPAHTUI PACNPOCTPAHAIOTCA TONbKO HA MEPBOHAYAJIbHOTO
MOKYMATENA N HE MOANEXAT NEPEOAYE MOCNEAYIOLLINM
BNAJENbLAM, 3A UCKMIOYEHWEM YKA3AHHbIX BbILLE CITYHAEB
JIAPEHWA 1 PEKAMHOW MPOLYKLWN.

OTBETCTBEHHOCTb BJIAZIE/IbLIA 110 JAHHOW FAPAHTUN

[ina obecneuyenna 3GGEKTUBHOTO ANCTBUA rapaHTN CnefyeT (XoTa
3T0 HeobA3aTeNbHO) 3apPerncTpPMpPoBaTh cBor npoaykT WEBER Ha
caiiTe www.weber.com vnwv Ha Apyrom caiite, npeHasHa4eHHOM AN
KOHKPETHO CTpaHbl, Ha KOTOPbIV BnafenbLa MoryT nepeHanpasuThb.
Mpocbba TakKe COXPaHATb TOBAPHbIN YeK U/VNv KBUTaHLIO,
noATBepXKAaloLLMe NoKynky. Pernctpaums Bawero npoaykta WEBER
noATBepPKAaeT NpeoCTaB/eHe BaM rapaHTUm v nepeaaeT KoMNaHum
WEBER Heo6xoavMble AaHHble ANs CBA3M C BaMU.

MpuBeaeHHasn Bbille rapaHTUA NPYMEHAETCA TONBKO B Cllyyae, ecin
Bnajeney NPpYHUMaeT pasymHble Mepbl N0 yxXo/y 3a NPOAYKTOM
WEBER, cneays Bcem UHCTPYKLUAM MO C60PKeE, UCMONb30BaHMIO

1 NpodUNaKTUIECKoMy 06CNyXBaHUIO, NPUBEAEHHBIM B
npunaraemom PyKoBO/CTBE MosIb30BaTess, /N TONbKO Biajenew
He MOXeT AloKa3aTb, UTo fedeKT unu cbon B paboTe He CBA3aHbI C
COBIOAEHNEM U3NOXKEHHBIX Bbile 06s3aHHOCTEN. ECnv Bbl XKuBeTe
B NPUGPEXHOI 30HE, UV Ball NPOAYKT HAXOANTCA Heflaeko oT
6acceliHa, 06cnyKnBaHMe JOMKHO BKNIOUYATb PEryNapHOE MbiTbe 1
OronacK1BaHme BHELLHUX MOBEPXHOCTEN, Kak OMM1caHo B npusaraeMom
PykoBogCTBe nosnb3oBatens.

OBPALUEHWA NO TAPAHTUW / UCKNTIOYEHUA U3 TAPAHTUU

Ecnu Bbl cuuTaeTe, UTO Ha Kakyt-n16o AeTanb NpoAyKTa
pacnpocTpaHaeTca fieficTBre HacToALel fapaHThy, o6paTnTecs,
noxanyicra, B Cnyx6y noaaepxku knuentos WEBER, ncnonbsysa
KOHTAKTHYI0 MHpOPMaLMIO Ha Hallem caiiTe (www.weber.com nnn
Ha Apyrom caiiTe, npefHa3HaYeHHOM ANA KOHKPETHOW CTpaHbl, Ha
KOTOpbIN BNajenbLia MOryT nepeHanpasuTb). llocne nsyyeHna cutyauum
komnaHwva WEBER BbINONHWT peMOHT nnv 3ameHy (Ha cO6CTBEHHOe
YCMOTPEHVe) HencnpaBHON fleTanu, Ha KOTOPYIo pacnpocTpaHAeTca
[leiicTBMe HacToALel rapaHTun. B cnyyae, eciii peMoHT nnu 3ameHa
HeBO3MOXHbl, koMnaHusa WEBER moxeT npuHaTh pelierue (Ha
COBCTBEHHOE YCMOTPEHUE) O 3aMEeHe PUNA HOBbIM rPUIem Takoi
e unu bonblueit ctoumocTun. Komnanna WEBER moxeT nonpocuts
Bac HanpaBWTb el leTanu ANA NPoBepKy C NpefonnaTon CToMMoCTy
OTNpPaBKM.

MnacTmaccoBble KOMMOHEHTbI:
5 NeT, 3a UCKNI0YeHNeM U3MeHeHUsA LiBeTa 1 obeclBeynBaHna

Bce apyrue getanu:
2ropa

OTKA3 OT OTBETCTBEHHOCTU

MOMUMO U3NOXKEHHbIX TAPAHTUN U OTKA3A OT
OTBETCTBEHHOCTW, AAHHDBIE NOJIOXKEHWA HE NPEAOCTABIAIOT
AOMOJIHUTE/IbHbIX TAPAHTUI U HE ABNAIOTCA 3AABJIEHUEM

0 AOBEPOBOJIbHOM MPUHATUWN OTBETCTBEHHOCTU

BHE PAMOK OTBETCTBEHHOCT KOMNAHUW WEBER B
COOTBETCTBUM C NONTIOXEHNAMU 3AKOHOAATEJIbCTBA. TAKXKE
AAHHAA TAPAHTUA HE OTPAHUYUBAET U HE UCKJTIOYUTb
CUTYALUUU NN NPETEH3UN, MPU KOTOPbIX KOMNAHUA

WEBER HECET MPEAYCMOTPEHHYIO 3AKOHOAATE/IbCTBOM
OTBETCTBEHHOCTb.

MO UCTEYEHUMN YKA3AHHOTIO B JAHHOV FTAPAHTUWN CPOKA
HUKAKUE TAPAHTUW HE AEACTBYIOT. HUKAKUE APYITVE
TAPAHTUW, NPEAOCTABJIAEMBIE JIIOBbIM JIULLOM, B T.4.
AWNEPOM UTN PO3HUYHbBIM MPOAABLIOM, B OTHOLLUEHUN
JNIIOBOro NPOAYKTA (HANPUMEP, «PACLUIMPEHHDBIE TAPAHTUW»),
HE ABNAETCA OBA3ATE/IbHbIMWU 417 WEBER. EAUHCTBEHHbIM
CPE[ICTBOM UCMPABJIEHUSA, MPEAYCMOTPEHHbIM JIAHHON
FAPAHTUEWN, ABJIAETCA PEMOHT WY 3AMEHA HEMCMPABHOW
AETAZIN UNU NPOAYKTA.

HW B KOEM CNIYYAE PA3MEP BO3MELLEHUA COTNTACHO IAHHOM
[OBPOBOJIbHOM TAPAHTUW HE BY/IET MPEBBILLIATb CTOUMOCTU
MPUOBPETEHUA NPOAYKTA WEBER.

Bbl MPUHNUMAETE HA CEBSl PUCK U OTBETCTBEHHOCTb 3A
VTPATY, YILEEPB WSV BPEL], HAHECEHHbI BAM U BALUEMY
VIMYLLECTBY U/VNW APYTAM JIULIAM U UX UMYLLECTBY B
PE3Y/ILTATE HEHAZJIEXKALLETO W/ BE30TBETCTBEHHOIO
UCMOJb30BAHMS NPOAYKTA /N HEBbINOJHEHUA
NONOMEHNI U UHCTPYKLIMIA, COOEPKALLUXCA B
MPUNATAEMOM K MPOAYKTY WEBER PYKOBOZICTBE
NOMb30BATENA.

3ANACHbBIE YACTU U NPUHABNEXHOCTU, 3SAMEHEHHbBIE

Mo AAHHOW FAPAHTUW, MONTYYAIOT TAPAHTUIO TOJIbKO HA
OCTABLUNICA CPOK AENCTBUA NEPBOHAYATIbHOW FAPAHTUN
(KAK YKA3AHO BbILLE).

[AHHAA TAPAHTUS OTHOCUTCSA K UCMOJb30BAHUIO

OJHOW CEMbEWN, MPOMMBAIOLLEV B YACTHOM AOME N
KBAPTUPE, U HE PACTIPOCTPAHSIETCS HA FPUJIN WEBER,
UCMOJb3YEMbIE B KOMMEPYECKIX LIENIAX, COBMECTHO U/

B COCTABE MAPKA 13 HECKOJIbKNX YCTPOVCTB, HAMPUMEP, B
PECTOPAHAX, FOCTUHULIAX, HA KYPOPTAX UJIU B APEHAYEMOM
HEABWXUMOCTM.

WEBER MOXXET BPEMA OT BPEMEHU U3MEHATb KOHCTPYKLIIO
CBOUX NPOAYKTOB. HUKAKUE U3 NONTOXKEHUIN JAHHOMN
TAPAHTUW HE AOJIXKHbI TOJIKOBATbCA KAK OBA3bIBAIOLLUE
WEBER BHECTU TAKUE »KE UBMEHEHWA B KOHCTPYKL IO

PAHEE U3rOTOBJIEHHbIX MPOAYKTOB, PABHO KAK NOAOBHbIE
WU3MEHEHWA HE AOJIXKHbI UCTONIKOBbIBATbCA KAK MPU3HAHUE
TOro, YTO NPEALIAYLWNE KOHCTPYKLUW BbIIN AEDEKTHBIMU.

MocetuTe caitt www.weber.com,
BblGepuTe CTpaHy NPOUNCXOXKAEHUSA 1
3aperucTpupyiite rpuib CerofHs.



KoHcTpyKuma Balero yronbHoro rpuna WEBER 6bina
TIWaTenbHO NpofymMaHa. Mbl NPOeKT1pyeM Haliu rpuau
TaK, UTobbl BaM HUKOIAA He NPULLINOCh 6ecroKonTbeaA
0 BCMbILLKaX, FOPAYUX 1 XONOAHBIX TOUKaX Uiu
COMOKEHHON nuLLie. Bbl Bceraa MoxeTe oxmnaaTb
BbICOKYIO MPOV3BOANTENbHOCTb, TOUYHBI KOHTPOSIb 1
OT/IMYHbIE pe3ynbTaTbl.

n Yawa u KpbiwkKa

Bce yronbHble rpunv WEBER ocHalleHbl CTanbHOM
yaLLeil 1 KpbILIKO C TepMoo6paboTaHHbIM
dapdoposo-amanesbImM NOKpbITUEM. Takoe
MOKPbITVE HUKOTAa He OTC/avBaeTCs U He
KpoLuntca. CBeTooTpaxKaloLas NoBepxXHOCTb
obecrneyriBaeT NPUroTOBINEHVIE MULLYI METOOM
KOHBEKLIW, NPY KOTOPOM TerIo U3nyyaeTca BOKPYr
MUY, KaK B AYXOBKe, obecreurBas paBHOMepHoe
nponekaHue.

B 3acnowkn u Bo3ayxosa6opHble
oTBepcTUA

Bo3pgyx urpaet 60sbluyto posib B MPUIrOTOBNEHU
MWLM Ha YrofibHOM rpune. Yem 6orblue Bo3ayxa
nocTynaeT B rpuib, TeM »kapye 6yaeT oroHb

(mo onpezeneHHON TOUKM) 1 Tem Yalle byaet
HeobxoaunMo fo6aBnATb yronb. [lostomy, UTo6bI
[06aBNATb Yrofib Kak MOXKHO MeHbLLe, AepXKuUTe
KPbILLKY 3aKpbITOV Kak MOXHO fiofblue. Bo

BPEMA UCMO/b30BaHUA IPUIIA PacroNOXKeHHbIe

B HVPKHEN YacTu Yallv rpuna Bo3ayxo3abopHble
OTBEPCTVA CIeAyeT OCTaBUTb OTKPbITBIMM, HO YTOObI
3amMeiNIUTb CKOPOCTb FOPEHWA, 3aKPOIITe 3aCNOHKY
KPbILLKM HaMOJIOBUHY.

PelwieTKka AnA NpuroToBsieHNA NN

W3rotoBneHHas 13 BblCOKOI'IpOLIHOIZ
I'lJ'IaKI/IpOBaHHOVI CTanu peLeTka ana
NPUroTOBNIEHMA NULLX OCTAaTOYHO BeJIKa, YTOObI
Ha Hell NOMeCTUNCD BCE BaLLK No6VMble 6n|o,qa.

E PewetKka gna yrna

PelueTka 1A yrna 4OCTaTOUHO NPOYHa, YTOObI
BblAepKaTb J10O0I »Kap OT ropeHus ApeBecHOro
yrnA. OHa U3roToB/eHa 113 BbICOKOMPOYHO

CTanu v No3Tomy He fiedopMUPYeTCA 1 He
nporopaer. Kpome Toro, oHa JOCTaTOYHO BenMKa
KaK AN NpAMOro, Tak v AnA HENPAMOTo crnocoba
NPUroTOBNEHWA MULLW, 4TO [JaeT BaM BO3MOXHOCTb
rOTOBWTb Tak, Kak Bbl XOTUTE.

E Cucrema ounctkn ONE-TOUCH

C cnctemort ONE-TOUCH uncTKa He coCTaBUT HY
Manenwero Tpyaa. Bbl nepeasuraete pyyky Tyaa
1 06paTHO, a TPV NTOMacTU B Yalle NepemeLLaioT
3071y U3 HUXKHEI YacTu FpUsIA B 30510y/0BUTENb.
Bo3pyxo3abopHble OTBEPCTUA TakKe BbIMOJHAT
bYHKLIMIO 3aCTIOHKI: OHW MOMOTatoT JOHECTM
KNC/TIOPOA 10 OTHA, @ TaKXKe MO3BONAIOT BaM JIerko
MOTYLUNTb OFOHb.

CACTEMA NPUTOTOBJIEHNA
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OCOBEHHOCTU YIrOJIbHOro reunA

B 3aBncumocTmn ot mogenu, KOTOPY'1O Bbl npl/lo6pen|/|,
Ball rpusib MOXeT 6bITb OCHallleH 1 He OCHalleH
¢yHKLlVIFIMVI, OMMCaHHBIMN Ha AAHHOW CTpaHunue.

[A] GOURMET BBQ SYSTEM

PelweTka Ana NpuroToBneHUA NULLM MOXET ObITb
OCHaLLeHa crneLuanbHOM CbeMHOW LEeHTPanbHOM
ceKumein. OTa 0Co6eHHOCTb NpefHa3HaveHa ana
yno6cTBa fobaBneHus crewyanbHbIX KOMMNOHEHTOB
cnctembl Weber GOURMET BBQ SYSTEM, cpeau
KOTOPbIX KaMeHb AJ1s1 MPUrOTOB/IEHNS ML,

BOK, paLLnep, peLLeTKa AnA CTENKOB, pocTep Ais
NTVLbI, CKOBOPOZa «3611ecKrBep» U BCTaBKa AJist
6ap6eKto No-KOPENCKM (MPoJaoTCA OTAENBHO).
Kaxpoe fononHeHue NpefocTaBiseT Bam
HeorpaHnyeHHble BO3MOXKHOCTV NONPo6oBaTh
HOBbIE peLenTbl.

BcTpoeHHbI TepmomeTp

MPOUHbI BCTPOEHHDIV B KPbILLKY TEPMOMETP
MO3BONIAET IETKO KOHTPONIMPOBATL TeMnepaTypy B
rpune.

KptouoK Ha KpbliwKe

BHYTPU KPBILLKY FPUIA PACMONOXEH KPIOYOK.
MpocTo cABYHBTE KPbILLKY B CTOPOHY 1 MOBECkTE ee
Ha yaLly rpuns.

[D] fepkaTensb Kpbiwkn TUCK-AWAY

[Lepxatenb Kpbiwky TUCK-AWAY no3sonset nerko
CABUHYTb KPbILLKY B CTOPOHY, YTOObI MPOBEPUTD
ey unu fobaBunTb yrosb.
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IE OTKngHaA pewetKka ansa
npuroToBJiIeHNA NN
Ha 06eunx cTopoHax OTKMAHON PeLIeTKM ecTb

CeKLMU, KOTOPbIE NIETKO MOAHNMAIOTCSH, UTObbI
06aBUTb yrosb.

|E| 3onoynoBuTesib NOBbILWEHHON
eMKoCTH

MonHocTblo 3aKprTbIIh 30J10yNnoBUTENDb HE OaeT 30/1e
pPa3neTaTbCA. Ona yAaneHnA 30/1bl 30110yNOBUTESNb
JIErko CHMMaeTCA.

[G] Pyuka c noagBecamu ana
MHCprMeHTOB

Ha Py4Ke pacnonoeHbl KPOYKKW, Ha KOTOpble
O4eHb yJJ,O6HO BelwaTtb HeoﬁXO,D,VIMbIe NHCTPYMEHTDI.




NMEPEA PO3XXUTOM

Bbi6op NpaBunbHOro mecTa gnaA rpunsa

+  Vcnonb3yiiTte STOT rpunb TONbKO Ha OTKPbITOM
BO3/lyXe, B XOPOLLO NMPOBETprBaemMoli 30He. Henb3a
1CMONb30BaTh €ro B rapaxe, BHyTPU 30aHuA, B
KPbITOM Nepexofe Vm MobbIX APYrX 3aKPbITbIX
NOoMeLLeHNAX.

« punb NOCTOAHHO KOMKEH CTOATb Ha 6e3oMacHo 1
|POBHOW MOBEPXHOCTL.

+ Henb3sa ncnonb3osathb rpusib Ha PacCTOAHNN MeHee
nATV GYTOB OT NIOOBIX FOPIOUNX MATEPUANOB,
BKJT0Yas, MOMUMO NPOYEro, HaCTWJ, Teppachl 1
BepaHApl U3 AepeBa Wm 06paboTaHHOro AepeBa.

Bbl60p npaBWIbHOro KoJindyectBsa yrs

Konnuectso fpeBecHOro yria 3aBrcuT OT TOro, YTO

Bbl FOTOBWTE, U OT pa3mepa rpund. Ecnn Bbl kapute
HeborbLLMe HeXHble KYCOUKY, KOTOpble FOTOBATCA
MeHblLUe 20 MVHYT, CM.Tabnuuy «MHcmpyKyuu no
usmepeHuIo Kosiu4ecmeaa u 0o6assieHuUlo y2is ons
npsAmozo cnocoba NpurotosneHnA». Ecnn Bbl rotosrte
6onblUVe KYCKV MACa, ANA NMPUrOTOBMEHNA KOTOPbIX
Tpebyetca 20 MUHYT unv 6onee, N fenmKaTecsl,
cm.Tabnuuy «MHCMpyKyuu no usMepeHuo Kosluyecmea
u dobasieHuto y2ns 01151 HenpAMo20 cnocoba
NpUroToBneHnA». icnonb3yiTe nocTaBnaemyto ¢
rPUIEM YaLlKy AnA N3MEPEHUNA HY>XXHOTO KONMYecTBa
yrnis. Ytobbl nonyumts 60nee nogpobHyto nHdopmaLmio
0 PasNNUUAX MeXAY NPAMbBIM 1 HEMPAMbIM

cnocobamu NpUroToBneHNs, cm. pasgen CMOCObbI
TPUIOTOBJIEHWA HA TPUNE.

I1epBoe ncnoJsibsoBaHme rpuna

PekomeHayeTcA HarpeTb rpuib 1 fiep»KaTb TOMINBO
packaneHHbIM [J0 KPacHOro LiBeTa Moz 3akpbITol
KPbILLKOW MO MeHbLLel Mepe B TeueHre 30 MUHYT nepeq
nepBbIM UCMONb30BaHNEM rPUNA.

MoaroroBKa rpuna K posxuiry

1. CHUMUTE KPbILLKY 1 OTNOXNWTE ee B CTOPOHY,
NCMONb3yA KPIOK, PacnosIoXeHHbIN Ha BHYTPeHHel
CTOPOHE KPbILWKM, nu gepkatenb Kpbiwky TUCK-
AWAY (B 3aBUCYMOCTI OT MOZENM rPUns).

2. CHUMUTE C rpuna peLLeTKy ANA NpUroToBneHus
nmwm (BepxHioto). [1nsa ynobcrsa noBeckTe peLleTky
Ha yYallly, 3afHI0l0 NaHenb UK pamy rpuna 3a
N30THYTYIO PYYKY (Takol pyuyKoi o6opyaoBaHbl
HekoTopble 13 Hawwx rpunen) (A). Ecnuv Baw rpunb
0060pyA0BaH PeLLeTKON A/1A MPUrOTOBAEHNA ML
GOURMET BBQ SYSTEM, cHauana cHumuTe C rpuna
CbeMHYI0 LIeHTPasbHYI0 YacTb, a 3aTeM peLueTKy
MOJSTHOCTbIO.

3. CHuMUTe peLueTKy A1 YA (HUXKHIOW) 1 ouncTiTe
HUXKHIOIO YacCTb Yallv OT 3071bl U KYCKOB CTaporo
yrnA. [InA ropeHns yria Hy>KeH K1Copog, Mo3Tomy
ybenuTech, UTo BO3Ayx03abopHble 0TBEPCTUA
He 3acopeHbl. 11 rpuneit ¢ CUCTEMON OUNCTKN
ONE-TOUCH nepepBuHbTe pyyKy Tyfa 1 obpaTHo,
YTOObI MEePEMECTUTD 3071y U3 HIKHE YacTU rpunsa B
3onoynosutenb (B).

4. Ecnv rpunb 060pyLoBaH TUMOBbLIM 30/10y/10BUTENEM,
OTKPOWATE HOXKHYIO 3a[IBIXKKY, UTOObI CHATb
3onoynosutenb (C),3atem ybepute nenen. Ecin
rpvb 060PYLOBAH 30/10yNIOBUTENIEM MOBbILLEHHO
€MKOCTU, COXXMUTE PYUKy 30510yNIOBUTENA, UTOObI
CHATb ero ¢ rpunsa (D).

5. OTKpoIiiTe BO3AyX03ab0pHOE OTBEPCTUE YaLly,
nepemecTB pyyKy Bnpaso Ao ynopa (E) nnm s
nonoeHue «oTkpbITo» (F) (B 3aBUCMMOCTY OT
mogzenv rpuns).

6. YCTaHOBWTE Ha MeCTO peLUeTKy AnA Yrna (HUKHIOH).

lMpumeyarue. IHCMpyKYuU No UCNOIL30BAHUIO KUOKOCMU

07151 po3)Ku2a Bbl/IU CO3HAMEbHO UCK/TI0Y€eHb! U3 0aHHO20
pyKosodcmaa. XXUOKOCMb 0718 po3xu2a HeakKypamHo
pasbpbizeusaemcs U Moxem npudame NUUE XUMUYECKUL 8KYC,
a KybuKu 0518 poxuea (npodaromcs omoeseHo) — Hem. Eciu
8bl pewiUume Ucnos1b308aMb XUOKOCMb 071 po3xKuad, criedylime
uHcmpykyuam npouzsooumens u HUKOIZJA He dobasnsatiime
MaKyio XUOKOCMb 8 20pAUUL 020Hb.

WHCTPYKLUMIN MO n3MepeHunio KonvecTea u o6aBneHuio yrns Ans npamoro

cnoco6a npuroToBneHNA

*UT06bl OTMEPUTL HY>KHOE KOJIMYECTBO YA, UCMOSb3YyiATe NMOCTaBAAEMYIO C FPUIEM YaLLIKY.

AnameTtp Yronb 13 cMelaHHbIX
rpuna WEBER YronbHble 6pukeTbl YronbHbie 6puKeThbi Yronb n3 6yka* nopop ApeBecnHbI*

47 cm 25 6purikeToB 30 6puikeTOB
57 cm 30 6pukeTOB 40 6puKeToB
67 cm 45 6puKeToB 60 6prKeTOB

1 yawka (0,56 Kr) %4 yawkn
134 vawkn (0,98 Kr) 14 yawwkn
4 yawkwm (2,24 kr) 2 % yawkn

WHCTpYKUMY No n3mepeHmnio KonnyecTsa 1 fo6aBneHuio yris s Henpsamoro

cnoco6a NpuroToBneHns

*Y106b! OTMEPUTb HY>KHOE KONNYECTBO yrns, VICI'IO]'Ib3thTe NOCTaBAAEMyIO C FpUIeM YallKky.

Anametp WEBER Yronb 3 cMellaHHbIX
rpunsa YronbHblie 6pnKeThbi YronbHblie 6puKeThbi Yronb n3 6yka* nopopa ApeBecuHb
Bpuketbl ana Bpuketbl gna ApeBecHbiin ApeBecHbiin
po6aBneHus po6aBneHns  [lpeBecHbii yronb gna ApeBecHbiin yronb ana
BpukeTbi Kaxablii BpukeTbi KaXKablii yronb gna Aob6aBneHna yronb ana po6GaeneHus
ANA NepBoro nocneayioL| ANA NepBoro nocneayioLy pBOro Kaxablii nepsoro Kaxablii
vaca vac vaca vac vaca nocnepyownii vaca nocnepyowmii
(Ha opgHy (Ha ogHy (Ha oy (Ha oaHy (Ha oaHy yac (Ha ogHy (Ha ogHy yac (Ha ogHy
CTOPOHY) CTOPOHY) CTOPOHY) CTOPOHY) CTOPOHY) CTOPOHY) CTOPOHY) CTOPOHY)
47 cm 10 6pukeToB 4 6pvikeTOB 15 6pukeToB 7 6pukeToB Y2 yawkn 1 ropcTb Y2 yawkn 1 ropcTb
(0,30 kr)
57 cm 15 6pukeToB 4 6pUKETOB 20 6puriKeTOB 7 6puikeToB 2 YalwKkn 1 ropcTb 2 YalwKkn 1 ropcTb
(0,30 kr)
67 cm 20 6punKeTOB 5 6prKeToB 30 6pumkeTOB 8 6purKeToB % YaWKn 1 ropctb % YaWKn 1 ropctb
(0,42 kr)




PO3XXUTI' APEBECHOIO YInA

Po3xur yrna c noMmolublo cTapTepa

Hambonee npocToii 1 KaueCTBEeHHbI Crocob
paswuraHua noboro B1aa APEBECHOTO YA —
1Cronb3oBaHwe cTapTepa A PO3Xura, Harnpumep
WEBER Craptep RAPIDFIRE (npogaeTca otaensHo).
Mepen po3XM1rom 03HaKOMbTECH C MHCTPYKLMAMY 1
npepynpexaeHuamu ana ctaptepa RAPIDFIRE.

1. MonoxuTe B HMXKHIOK YacTb CTapTepa HECKOJIbKO
NICTOB CMATON B LIAPWK ra3eThbl 1 YCTaHOBUTE
cTapTep Ha peLeTky Ans yrma (A); vav nonoxure
HECKOJbKO KYOMKOB AN PO3XKNra B LIEHTP PELIETKM
NA yrnAa 1 nocTaBbTe Hag HUMK ctapTep (B).

2. 3anonHuTe ctaptep yrnem (C).
3. MopoxruTe KyoVKK 1A PO3XUra Un ra3eTbl yepes
oTBepCTHA B 60KOBOI YacTu ctaptepa (D).

4. He y6upaiite cTapTep, MoKa yrosib He 3aroputcs
NOSTHOCTbIO. [OHATb, UTO Yrosib MOTHOCTbLIO
3aropescs, MOXHO Mo MOKpbIBatoLLeMy ero 6enomy
nenny.

/'Ipumeanue. lMomewame ﬂpOBmebl Ha peuwiemky MOXHO
MOJ1bKO NOCJ1e NOJTHO20 C2OpaHUA Ky6UKOB ona po3xKuea u
noseneHus 6es1020 nenna Ha yene. He npucmynaﬁme K 20moeke,
NOKa y20/1b HE NOKPOEemMcs nenJiom.

5. Korga yronb NOfHOCTbIO 3aropuTcs, CM. CleaytoLme
CTPaHWLbl ANA NONYYeHNA YKa3aHWii 0 TOM, Kak
Pa3NoXNTb Yrosb 1 HayaTb FOTOBKY B COOTBETCTBUMN
C BblIOpaHHbIM BaMU METOZOM (MPAMON Ui
HenpAMon).

Po3xur yrna c noMmouyblo Ky6I/IKOB anAa
PO3Xura

1. MocTpoiite NUpamuay 13 yris B LEHTPE PeLLETKM
LA [PEBECHOTrO YA (HUKHAA peLueTKa) 1 BCTaBbTe
B 3Ty NPaMUAy HECKONIbKO KYBUKOB [/ pO3ura
(npopatotca otaensHo) (E).

2. MopoxruTe KyoyKK 1A PO3Xura C MOMOLLbIO
IUIMHHOW CMINYKN WA 3aXKuranku. Kyomnkin pasoxryT
[IPeBEeCHbII yrosb.

3. JloXAnUTeCh, YTO6bI Yrofb MOMHOCTBIO 3aropecs.
TMOHATb, YTO Yrofb MOSIHOCTBIO 3aroPesCs, MOXHO Mo
NoKpbiBatoLLemMy ero 6enomy neny.

Mpumeyarue. lomewame NpodyKMbl HA pewiemky MOXHO
MOJTbKO NOC/Te NOJTHO20 C20PaHUSsI KYGUKO8 A1 po3Ku2a u
nosienieHus 6es1020 nennia Ha yene. He npucmynatdime k 2omoexe,
NOKa y2os1b He NOKPOeMcs NeNJIom.

4. Korpa yronb NOMHOCTbIO 3aropuTcs, CM. Crefytolye
CTpaHULbl ANA NMONYYeHUA YKasaHuin 0 TOM, Kak
Pa3noXuTb Yrofb U HauaTb FOTOBKY B COOTBETCTBUM
C BbIOpaHHbBIM BaMU METOZIOM (MPAMON Ui
Henpsamon).
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CNMOCOBbl MPUTOTOBNEHUA HA TPUJE
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anlII'OTOBJ'IEHIIIe npAamMmbiMm meTogom

MpAamMolt meToa pekomeHayeTcA NCNob30BaThb NP
»apKe HeDOMbLUMX HEXKHBIX MPOLYKTOB, KOTOPbIE
roToBATCA MeHbLUe 20 MVUHYT, TaKMX Kak:

+ rambyprepbl;

«  CTEKu;

« OTOUBHbIE;

+  LWALbIK;

+  KyCOuKu KypuLibl 6e3 KocTeis;
+ pblbHOe dune;

« MOJUOCKM N PaKoobpasHbIE;
+ Hape3aHHble OBOLLN.

Mpuy npsAmom meToAe NPUroToBIeHNA NPOAYKTbI
pacnonaratotca npsAMo Hag ordem (A). OroHb
noApYMAHMBAET MOBEPXHOCTb MPOAYKTa, NpraaBas
BKYC, TEKCTYpPY ¥ Kapamenv3aLmio, pu 3TOM NpogyKT
NMPOXXapVBAETCA MOMHOCTHIO OT KOPOUKM O CEPEAVHbI.

MpAmMoIt OroHb Co3AaeT U U3nyyaTeNbHOE, U
KOHAYKTUBHOE Teno. TennoBoe 13flyyeHe oT yrms
6bICTPO FOTOBUT GNIVKANALLYIO K HEMY MOBEPXHOCTb
nuim. OfHOBPEMEHHO C STM OFOHb HarpeBaeT
CTePXKHW PeLLIeTKM /1A NPUrOTOBNEHNA ML, KOTopas
NPOBOAUT TEMNIO HEMOCPEACTBEHHO Ha MOBEPXHOCTb
MULLY, CO3[aBan YeTKMe y3HaBaeMble NOIOCKU OT FpusA.

PasmeweHve yrna gnAa npaMmoro meroga
npuroToBieHnA

1. Mpu ncnonb3oBaHUM YrofibHOro rpuna HeO6XoANMO
BCerfa HafieBaTb PyKaByiLbl UiV MepyaTKu Ans rpuns,
cooTBeTcTBYloWMe cTaHaapTy EN 407 (Mepuatkn
[J1A 3aLLMTbl OT MOBbILLEHHbIX TEMMePaTyp 1 OTHA,
YPOBEHb 2 NN BbiLLe).

Mpumeyarue. [pusb, 8K/IOHASA PyYKU U pyYKU 3ACTIOHKU /
8030yx03a60pHO20 omaepcmus, 6ydem Hazpesamsc.
0O6s3amesibHO Hadesatime 3auWUMHble PyKasuybl U NEpYAMKU,
4mobbl He 06Xe4b PyKU.

2. Korpa Becb yrosnb 3aropuTcsi, paBHOMepPHO
pacnpegenuTe ero Ha peLueTke AnA YA C NOMOLLbIO
INTMHHBIX Wnuos (B).

3. YcTaHOBWTE Ha MECTO peLUeTKy AJisi MPUrOTOB/EHNS
nuw.

4. YCTaHOBMTE KPbILLKY Ha rpuJib.
5. OTKpoiiTe 3aCNOoHKY Ha Kpbilke (C).

6. Pasorpeliite pelueTKy NpMONN3UTENbHO B TeYeHVe
10-15 MUHYT.

7. Korga peLueTtka st NpUroToBEHNS ML
Pa3orpeeTcs, OUNCTUTE ee C MOMOLLbIO ETKM Ans
rpyna C LWEeTUHOW 13 HepkasetoLlein ctanm (D).

Mpumeyarue. Jns 04UCMKU UCNOsb3ytime wiemky 0715 2pusis ¢
wemuHoli U3 Hepxaseroweti cmanu. LLjemky HyxHO 3ameHuUMb,
eC/1U Ha pewiemke WU Wemke ocmaromcs 8binasiue WemuHKU.

8. OTKpOIiTe KPbILLKY 1 MOMECTHTE NPOZYKThI Ha
peLeTKy AnsA NPUroTOBAEHUA MULLN.

9. YcTaHOBUTE KPbILLKY Ha FPUib. YTOUHWTE
peKoMeHayeMoe BPems MPUroTOB/EHNS B peLienTe.

Mpumeyarue. [pu CHAMUU KPbIWKU C 2pUITA 80 BpEMA
npu20mosieHus COBUHbME ee 8 CMOPOHY, a He NOOHUMatme
88epx. Eciiu cpasy NOOHAMb KpbIWKY 88epX, MOXem 803HUKHYMb
mseaa, u nenesl nonadem Ha NPOOYKMbI.

Mocne oKOH4YaHWNA FOTOBKMW...

3aKpoiiTe 3aCNOHKY KPbILIKY 11 BO3LyX03a6opHble
OTBEPCTUSA YaLLK, YTOBbI NMOracuTb Yrosib.




an/II'OTOBJ'IEHIIIe HenpAMbIM MeToA0oM

Henpamoi meTop ncnonb3ayetca gnsa 6onee KpyrHbIX
KyCKOB MfICa, /11 NPUrOTOBINEHNsI KOTOPbIX TpebyeTtcs
20 MUHYT nnn 6onee, nn AnA NPOAYKTOB, KOTOPble
HaCTONbKO HEXHble, YTO MPAMOe BO3AENCTBIE XKapa
MOXET UX BbICYLINTb UAM ONanuTb. K HUM OTHOCATCA:

+ MACO ANA XapKu;

+ KYCKM MTULbl HAa KOCTOYKaX;
+  pblba LenbiMy TyLIKamm;

+ HeXHoe pblbHoe dune;

+  UbIMNJIEHOK LIENNKOM;

+  WHOenKa;

+  pPe6pPbILLKN.

Henpsamor Harpes Tak»e MOXKHO MCMOob30BaTh AJ1A
[loBeeHVA [O FOTOBHOCTM TONCTbIX KYCKOB MAcCa Unu
MACa Ha KOCTU, KOTopble BHavane 6bliv nogpyMaAHEeHbI
NN 06XKapeHbl MPAMbIM METOAOM.

MNpwv npuMeHeHV HeNPAMOro MeToAa Xap
NPUCYTCTBYET Ha 06enX CTOPOHAX NN C oaHOMN
CTOpOHbI rpunA. MpoAyKTbl TOMELaloT Ha TEMHYI0
CTOPOHY peLueTkun ana npurorosneHns (A).

M3nyyaTenbHoe 1 KOHOYKTYBHOE TEMIO MO-MPexXHeMY
urpaeT 6osblUyto POJib, OAHAKO MPY HEMPAMOM
HarpeBe OHO MeHee NHTEHCMBHO. OffHaKo ecnn rpuib
3aKPbIT KPBILIKOW, KaK 3TO AOMKHO ObITb, MPUCYTCTBYET
elle oauH B Tenna — KOHBEKTUBHbIN. Tenno
NOAHMMAETCA, OTPAXKaeTCA OT KPbILIKWN 1 BHYTPEHHe
MOBEPXHOCTU FPWSIA U LMPKYINPYET, CNOCOOCTBYSA
MeASIEHHOMY 1 PaBHOMEPHOMY MPUTOTOBIEHWIO
6/110[3a CO BCEX CTOPOH.

B oTnnune oT n3nyyaTtenbHOro 1 KOHAYKTMBHOMO Tensa
KOHBEKTUBHOE TeMno He NofKapriBaeT NOBEPXHOCTb
nMLLKM, a LOBOAUT ee 1O FOTOBHOCTY 6oree MArko, Kak
B yXOBKe.

CNMOCOBbI MPUTOTOBJIEHNA HA TPUJIE

PasmewyeHne yrnsa gna Henpamoro
mMeToha NnpuroToBsieHNA

1. Mpwv NCNonb30BaHNM YroIbHOTO FPUNA HEOOXOANMO
BCerfa HafleBaTb PyKaBULibl MV NepyaTKm
ANA rpuna, CooTBeTCTBYOLWME cTaHAapTy EN
407 (MepyaTky ANA 3aLMTbl OT NOBbILEHHbIX
TemrnepaTyp 1 OrHa, ypoBeHb 2 U BblLLe).

Mpumeyatue. [pusib, 8KOYAA Py4KU, 3ACTTOHKY KPbIWKU U
8030yx03a60pHble omeepcmus Ha Yawie, 6yoem HazpesamuCs.
0O6s3amesbHO Hadesatime 3aujUMHbIe PyKaguUbl Umu
nep4Yamku, Ymobul He 06Xedb pyKU.

2. Korpa Becb yrosnb HauHeT ropeTb, C NMOMOLLbIO
ANVIHHBIX LWWMNLOB Pa3noXuTe [JpeBeCHbI Yronb
no o6enm CTOpPOHaM roTOBALLUXCA NPOAYKTOB (B).
MomecTunTe yronb no 60Kam yally HaNpPOTVB pyyeK
N60o HenocpeaCcTBEHHO Ha pelueTky ana yrms (C),
nn6o B pasgenutenu yrns, nméo 8 CHAR-BASKETS,
€CnV OHU NCronb3ytoTcA. [epep yrnem MoXXHO
pa3MecTUTb NPOTVBEHb AnA cbopa Kanenb.

MCNONb30BAHUE PASAENUTENEN YINA
BbipoBHAlTE peLeTKy Ansa yris Tak, Ytobb
CTarlbHble NPYTbA MPOXOAWN OT PYUKM [JO PyUKM
KoT/na. 3aTeM NomecTyTe paspaenvTeny yrid Tak,
4TOObI OHW HABMCANN Haf] BHELLHUM NPAMbIMA
npyTbAMY peLeTkn Ana yra. MepeaHni Kpai
pasgenviTeneii yrna Hy»HO HafleTb Ha YeTBePTbIi
NpyT peLueTKn AnA yrasa v npukaTtb Ao wenyka (D).

3. YcTaHOBUTE Ha MECTO PeLLEeTKY /A MPUrOTOBNEHNSA
nmwm.

4. YcTaHOBUTE KPbILIKY Ha rpusb. Ecnv rpunb
060pyAoBaH TEPMOMETPOM, BCErfa pacnonaranTte
KPbILLKY TaK, 4YTOObl TEPMOMETP He HarpeBsasca
Hanpsamyto ot ropsauero yrns (E).

5. OTKpoOITe 3aCNOHKY Ha KpblLLKe.

PasorpeiiTe pelueTKy NnprbanM3nTeNbHO B TeUeHNe
10-15 MUHYT.

7. Korga pelueTka f)18 NpUroToB/IEHNS MM
pa3orpeeTcs, OUNCTUTE ee C MOMOLLIO LLETKM /1A
rPVNA C WeETVHOW 13 Hep>KaBeloLen CTasu.

lMpumeyarue. [ina oqucmku ucnonbsyume wemky ona 2pundac
wemuHou u3 Hep)KaBefoweL) cmanu. LL(eme HY>HO 3amMeHUMe,
ec/lu Ha pewemeke UJiu wemke ocmaromcs eelnaswiue wemuHKU.

8. OTKpoOTe KPbILLKY 11 NOMeCTUTe NPOAYKTbl Ha
peLeTKy AnA NPUroTOBEHNA MULLM.

9. YcTaHOBUTE KPbILWKY Ha rpwsib. YTOUHUTE
peKkomeHgyemoe Bpems NPUroTOBNIEHNA B peLienTe.

TMpumeyaue. lpu CHAMUU KPLILIKU C 2pUSIA 80 8pemMs

npueomossieHus cO8uUHbMe ee 8 CMOPOHY, a He nodHumadime

88epx. Eciiu cpasy NoOHAMb KPbILKY 88epX, MOXem 803HUKHYMb

masaea, u nenen nonadem Ha npODmebI.

lMocne oKOHYaHNA rOTOBKMW...

3aKpoiiTe 3aC/IOHKY KPbILLKW 1 BO3AYyX03ab0opHble
OTBEPCTVA YaluK, 4TOObl MOracUTb Yrosb.




HapeBaiTe nepuatku

Mpu NCnonb30BaHNM YrofbHOTO rpusnis HeobXoANMO
BCeraa HaZleBaTb PyKaByLbl UV NepyaTKy Ana rpuns,
cootseTcTByOLWMe cTaHaapTy EN 407 (Mepuatku ana
3aLUMTbI OT MOBbILLIEHHBIX TEMNEPATYpP U OFHSA, yPOBEHb
2 nu Bbllwe). Bo3ayxo3abopHble 0TBEPCTYSA, 3aCTIOHKN,
PYYKM 1 Yallla — BCe 3TO HarpeBaeTcA B npoLecce
NMPUrOTOB/EHNS, Tak YTO He 3abyabTe 3alUTUTb PYKU.

He nOJ'Ib3yI7IT€Cb XKNAKOCTbIO
ANA po3Xura

CrapaiTech He UCMOMNb30BaTh XUAKOCTb AfA PO3XKNTa,
TaK Kak OHa MOXeT NpraaTh NULLE XUMAYECKU
npuBkyc. CrapTepbl (MPOAAIOTCA OTAENBHO) U KYOUKM
[N po3Xura (MpofJatoTcs OTAeNbHO) — 3TO HAMHOTO
60nee unCTbIN 1 ropaszfo 6onee 3pdeKTUBHDBIN CNOCO6
pO3Xura IpeBecHoro yrms.

Pasorpeiite rpunb

MpenBaprTenbHbIV NPOrpeB rpuna C 3akpbITon
KpblILKOW B TeyeHne 10-15 MyHYT nogrotasnvsaeTt
peLLeTKy Ana npurotoeneHua nuwm. Koraa secb
YroJib CBETUTCA KPaCHbIM, TemriepaTypa Noj KpblLLKON
pocturaet 260 °C. XKap ocnabnset npunvnwme K
peLueTKe KyCOUKM MULLK, TeNepb NX MOXKHO Nerko
OTUNCTWTb C MOMOLLBIO LETKM ANA FPUNA C LETUHON
13 HepxaBetoLuen ctanu. Mocne npeaBapuTeNbHOro
nporpeBa peLleTka HarpeBaeTca JOCTaTOUHO 1A
NoAPYMAHMBAHNA MULLK, 3TO TaKKe MoMoraeT
npefoTBPaTVTL MPUAMMNAHME ML K PeLLeTKe.

Tpumeyarue. [na o4ucmku ucnosis3ytime wemky 01 2pusis ¢
wemuHoU u3 Hepxaseroujeli cmanu. LLjemky HyxHo 3ameHUMb,
eC/Iu Ha pewiemke UsuU Wemke 0CMaromcs 8binaswiue UemuHKU.

CmasbiBaliTe MacioM NPOAYKTbI,
a He peLueTKy

Macno npenoTBpallaeT npuropaHne nuLLK, a Takxe
pAenaet 6J'IIOF|0 BKYCHEe N MeHee CyXM. Cnerka cmasaTtb
mnn I'IO6pr3FaTb Mac/siom efly nydule, 4Yem CMasbiBaTb
peLeTKy.

MoaaepkunBaiiTe NPUTOK Bo3AyXa

[inAa ropeHua ApeBeCHOrO YA Hy>XeH KNCIOPOA.
KpblLKa rpuns fomkHa 6bITb 3aKpbiTa Kak MOXKHO
[osiblLLe, HO 3aC/IOHKa Ha KpblLLKe 1 BO3[yxo3abopHoe
OTBEPCTVIE B Yallle AOSKHbI ObITb OTKPbLITHI. PerynapHo
ybuvipaiiTe 301y U3 HVKHEN YacTy Fpuns, YToObI
npefoTBPaTUTL 3aCOPEHMNE BO3AYX03ab0PHBIX
OTBEpPCTUM.

3akpbiBaiiTe rpuib KpbILKOW

Ectb YeTblpe BaKHbl€ MPUYNHDI, MOYeMY KpblllKa
AOMKHa 6bITb 3aKpblTa Kak MOXHO foJibLue.

1. PelueTka 0CTaeTca JOCTAaTOUHO ropsAYei, YTobbl
NOAPYMAHUBATb MULLY.

2. DTO COKpPALLAET BPEMSA MPUrOTOBEHUA U
NPeAoTBPALLAET BbICbIXaHUE MULLN.

3. KpblLKa yAep»KMBaeT AblM, KOTOpbI 0bpasyeTcs ot
VICMAapEeHIs >K1pa 1 COKOB BHY TP MPUSIAL.

COBETblI U XUTPOCTU ANA YCMNEWHOIO NPUroToBJIEHNA

4, 310 npeaoTBpallaeT BCMbIWKM NMliaMeHn 3a cHeT
OorpaHn4veHnA OoCcTyna Kncnopoaa.

YKpoTuTte nnams

Bcnbiwkum CJTy4aloTCA, 1 3TO XOPOLLO, MOTOMY YTO OHU
noa»<apmeatoT NOBEPXHOCTb I'IpVIFOTOBﬂFIeMOI;I nnwn;
HO Ype3mepHOoe KOIMYEeCTBO BCrMbILEK MOXET CKedb
eny. ,uep)KI/ITe KPbILWKY 3aKprTOl7] KaK MOXXHO AonblLue.
310 OrpaHnYMBaeT KONNYeCTBO KUCIIOPOAa BHYTPU
rpuna, nomoraa noracnTb niobble BCMbILWKK. ECim oroHb
BbIXOAWUT U3-NOA KOHTPOJIA, BDEMEHHO nepemectute
NPOAYKTbI B 30HY HENPAMOTrO HarpeBa A0 3aTyXaHuA
naameHn.

Cnepure 3a BpemMeHeM y Temnepartypon

B xonogHom Knvimare v Ha 60bLION BbICOTE

BpEeMs NpUrotosnieHs 6yaeT 6onbiue. CUnbHbIi

BETEp MOAHVIMAET TEMMNEPATYPY B rpusie, NO3TOMY He
OTXOAWTE [ANeKo OT rpuiA 1 He 3abblBaliTe fepaTb
KPbILLKY 3aKPbITOW, HACKOJIbKO 3TO BO3MOXHO, UTOGbI HE
MoTEPATbL TENJIo.

3aM0pO)KEHHbIe nnn ceexwuve

HeBakHO, KaKve NpoayKTbl Bbl FOTOBUTE —
3aMOPOXKEHHbIE UM CBEXME, BCErfa BbINMONHANTE
yKazaHuA no 6e30nacHoCTH, NPeACcTaBneHHble Ha
ynaKoBKe, 1 BCerga roToBbTe 0 PEKOMEHYEMOIA
BHYTPEHHel TeMnepaTypbl. 3aMOPOXKEeHHble NPOAYKTbI
rOTOBATCA JOJbLUE 1, BO3MOXHO, B 3aBUCUMOCTI OT TVNa
nvwy, notpebyetcsa fo6aBKTb 6onbLLe TONMBA.

COAep)Kl/ITe rpuib B UNCTOTE

BbInonHANTe HeCKONbKO OCHOBHbIX NMPABW MO YXOA4Y,
YTOObI FPYIb BBITMAAEN JTyULLE 1 CIYXKWI Bam Aosrue
rogbl!

+  Y106bI 06ECneunTb XOPOoLUNIA MPUTOK BO34yXa 1
YNyuLWnTb paboTy rpusis, nepes UCMonb3oBaHNEM
rpuns ybepure HaKoMMUBLLYIOCS 3011y 1 CTapbiii
LPEBECHDII YroJib U3 HYXKHEN YacTy KoTia 1
3onoynosutens. Mepeg 3Tum ybeautecs, 4To Becb
Yrosib MONHOCTbIO Morac v rpuib OCTbII.

« Bbl MOXeTe 3aMeTUTb MOXOXMe Ha KPacKy
X/OMNbA Ha BHYTPEHHEN CTOPOHe KpbILwKn. Bo
BpemaA 1CMOosb30BaHWA rPUA KNP U CNapeHns
MeZJIeHHO OKMCNAIOTCA B YINepos U OCeaatoT
N3HYTPW KPbILLKX. OUnCTHTE OBYINEHHBIN XU1pP C
BHYTPEHHEl CTOPOHbI KPbILLKM LLETKON ANA rpua ¢
LLEeTVHOW 13 HeprKaBetoLLelt cTanu. YTobbl cBeCTu K
MVHVIMYMY JafibHelLIee HaKomeHNe Xu1pa, nocre
NPUroToBNEHWA eAbl, MOKa rpusib eLye Tennbiii (Ho
He ropAYniA), BHyTPEHHIOK CTOPOHY KPbILLK MOXHO
npoTepeTb 6yMaXHbIM MOSIOTEHLIEM.

« Ecnm rpunb ncnonb3yeTtca B XXeCTKUX YCNOBUAX,
Hapy>KHYI0 CTOPOHY CrieayeT YACTUTD Yalle.
KncnotHble foxamW, XMMUYECKU akTVBHble BellecTBa
1 coneHasn BOAa MOTYT NPUBECTY K MOABEHNIO
KOppo3uu Ha nosepxHocTn. Komnanusa Weber
peKoMeHAyeT MPOMbITb HAPY»KHYIO CTOPOHY rpuna
TeNnown MblfIbHON BOAOW, 3aTeM CMONOCHYTb U
TLIATENbHO BbICYLUNTD.

+ He ncnonb3yiite ocTpble NpeaMeTbl UK abpasuBHble
YnCTALME CPenCTBa 418 OUYMCTKM NOBEPXHOCTEN
rpuns.




[InAa pacyeTa BpemeHV NPUroToBIEHNA rOBAANHDI U GapaHVIHbI ncnonb3yeTca onpefeneHue cpefHei cteneHn

PYKOBOACTBO MO NMPUrOTOBJIEHUIO HA TPUNE

rOTOBHOCTM MO AaHHbIM MuHMcTepcTBa cenbckoro xo3ancTtea CLUA (USDA), ecnu He ykazaHo uHoe. Mopumn
Hape3KY, TONLLMHA, BEC MACA 1 BPEMSA NPUIrOTOBNEHNA AaHbl B KAUECTBE peKoMeHAaumn. TakxKe Ha Bpems
NPUrOTOB/EHNSA MOTYT NMOBNUATL ApYyrie GaKTopbl, HANPUMEP BbICOTa HaJ YPOBHEM MOPS, BETEP 1 TeMnepaTypa
OKpy»KatoLLelt cpeabl.

PeuienTbl 1 COBETbI MO MPUrOTOBIEHMIO Ha FPUJe MOXHO HalTy Ha Be6-caiite www.weber.com.

oBoOLUK MOPEMNPOAYKTbI ATULA CBUHUHA KPACHOE MACO

Creiikn: Hoio-Vopk, cTeiik n3
dunenHom YacTn, aHTPEKOT, CTENK
Ha T-o6pasHoii KocTn 1 pune
MUHbOH (BbIpe3Ka)

Creiik U3 NawmHbl

FoBsxuii papiu Kotnetbi
ToHKuII Kpai BbIpe3Kku

Konbacku: 13 CbIPOro mAaca

OT6MBHBIE:
6e3 KOCTOUKM MM Ha KOCTOUKE

Pe6pblkn:
Knaccmnyeckume, Co CNUHbI

Pe6pblwkn:
KaHTPK-CTaiis, Ha KOCTOUKe

ToHKWIA Kpaii BbIpe3kn

KypuHas rpyaka:
6e3 kocTeir, 6e3 KoXu

KypuHble 6egpa:
6e3 kocTeir, 6e3 KoXu

Kycouku Kypuupi:
Ha KOCTw, accopTut

LibInIeHOK: LieNIkoM

KopHy KanA AuKaa

ypPUL

UHpeiika:
LenKom, NoTpoLueHHanA

Pbi6a, pune nnm creink:
NanTyc, KPacHBbIN NIOLMaH, 10COCh,
MOPCKOI1 OKyHb, pblba-Mey, TyHel|

Pbi6a: uenmkom

KpeBeTkun

Cnapxa

Kykypysa

Tpu6bI

Nyk

Kaptodennb

TONWMHA 2 CM

TONWMHA 2,5 CM
TONWMHA 5 cm

0,7-1 Kr, TONWMNHON 2 CM

TONWMHA 2 CM
1,4-1,8 kr

85r

TONWMHA 2 CM

ToNwyHa 3-4 cm

1,4-1,8 kr

1,4-1,8 kr

0,5 kr

170-227r

13r

85-170r

1,8-2,25 kr

0,7-0,9 kr
4,5-5,5 kr

TonwwmHa 0,6-1,25 cm

TONWMHa 2,5-3 cm

0,5 Kr

1,4 kr

14r

avametp 1,25 cm

B JICTOBOI 06epTKe
ounLieHHas

LmnTaKe U mMonozble rpubsi
LWAMMVHbOHbI

MONOBUHKM

KPYXKM ToNwmHom 1,25 cm

uennkom

KPYXKK TofWmHO 1,25 cm

I'Ipm6n|n3wrenbuoe obwee BpemMA NpuroToBjieHna

4-6 MUHYT NPAMOW CUNbHbIV Harpes
6-8 MUHYT NPAMOW CUNbHbIV Harpes

14-18 MuHYT nogkapuBaTb 6-8 MUHYT C NPAMbIM CUAIbHBIM
HarpeBoMm, 3aTemM 8-10 MUHYT C HEMPAMBIM CUSTbHBIM HarpeBoM

8-10 MMHYT NPAMOII CpefiHIA Harpes
8-10 MMHYT NPAMOII CpeiHWIA Harpes

45-60 MUHYT 15 MUHYT C NPAMbIM CPEAHVUM HarpeBoM,
3aTem 30-45 MUHYT C HENPAMbIM CPEAHVUM HarpeBoM

20-25 MUHYT NPAMOIA cNabbiii Harpes
6-8 MUHYT NPAMON CUSbHbI Harpes

10-12 MuHYT nogkapyBaTth 6 MAHYT C NPAMbBIM CUbHbIM
HarpeBoMm, 3aTem 4-6 MIHYT C HeNPAMbIM CUIbHbIM HarpPeBoM

1%2 -2 yaca HenpPAMOW CpefjHNI Harpes

1% -2 yaca HenpAMOIi CpefHWIA Harpes

30 MWHYT NoAapusaTb 5 MUWHYT C MPAMbIM CU/IbHbIM HarpeBom,
3aTtem 25 MUWHYT C HEMPAMbIM CPEAHVUM Harpesom .

8-12 MMHYT NPAMOVI CpeiHUIA Harpes

8-10 MMHYT NPAMOW CPeAHUIA Harpes

CoBetbl No NPpUroToB/I€HNIO Ha rpune

CreiiKku, pblbHOE 1 KyprHOe due, a TakKe OBOLLM
|peKoMeHyeTCs roTOBUTb C UCMOJb30BaHNEM
NPAMOro MeTOAA B TeUEHVe BPeMeHM, YKa3aHHOro B
Tabnuue (Mnn Jo Xenaemon CTeNeHN roToBHOCTH),
nepeBopayrBas NPOAYKTbl OAUH pa3 B cepefuHe
NPUroToBNeHNA.

»Kapkoe, Lienyto NTuLly, NTULY Ha KOCTAX, PbiOy
LIeNIMKOM 11 TOJICTble KYCKM MACa PeKoMeHAayeTcA
rOTOBWTb C UCMOJIb30BaHVEM HENPAMOTO METOAa B
TeyeHue ykasaHHOro B TabnuLe BpemeH (M ao
MOMEHTa, KOTfla MOMEHTaJIbHBbI TEPMOMETP MOKaXKeT
xenaemyto Temnepatypy BHyTPY MAca).

Mepep pa3genkoit xapkoe, 6onbLuve KycKn MACa,
TOJNCTble OTOVBHbIE U CTEVKV PEKOMEHAYETCA
OCTaBUTb Ha rpwsie B TedeHne 5-10 MUHYT nocne
npuroTosneHns. B TeueHne storo BpemeHmn
Temneparypa BHyTpW MAca NoBblLLaeTca Ha 5-10
rpagycos.

[InA AONONHUTENBHOrO apoMaTa «C AbIMKOM» MOMXHO
[06aBUTb CTPYXKKY 1NN Uypbauky 13 ApeBecuHbl
LUIMPOKONIMCTBEHHbIX NMOPOA (BbiAepP>KaHHbIE B

BOfie He MeHee 30 MUHYT 1 NPOCYLLEHHbIe) U
yBNaXKHEHHbIe CBeXMe TpaBbl, HaNprIMep PO3MapuH,
TUMbAH U NaBPOBbIV NNCT. [onoXuTe fgpeBecnHy
VN TpaBbl HEMOCPEACTBEHHO Ha Y nepen
Hayanom NpyroToBeHNA MULLK.

lMepep »kapKow NPOAYKTbI AOMKHbI OTTaATb.
B npoTrBHOM Cnyyae npu NpUroToB/IEHUN
3aMOPOXKEHHBIX MPOAYKTOB HEOOXOANMO
npeaycmMoTpeTb 60sibLue BpeMeHN.

CoBeTbl N0 TeXHNKe 6e30nacHOCTH,

36-40 MMHYT 6-10 MUHYT C NPAMbIM ClabbIM HarpeBoM,
3aTem 30 MUHYT C HENPAMbIM CPEAHUM HarpPeBOM

1-1% yaca HenpAMOIi CpefHWIA Harpes

60-70 MUHYT HeNPAMOW CPeAHWUN Harpes
2-272 yaca HenpAMOW CpeAHNIt Harpes .
3-5 MUHYT NPAMON CPEeAHNI Harpes

10-12 MUHYT NPAMOV CPeAHWI Harpes

15-20 MUHYT HeNpPAMOW CPeAHWUN Harpes
30-45 MUHYT HeNpPAMOW CPeAHUIA Harpes
2-4 MUHYTbI NPAMOVI CUIbHBIN Harpes
6-8 MUHYT NPAMON CPeAHUI Harpes
25-30 MUHYT NPAMOIA CPe/IHNIA Harpes
10-15 MUHYT NPAMON CpeiHNI Harpes
8-10 MMHYT NPAMOWI CpefiHUIA Harpes
10-15 MUHYT NPAMOV CPeAHWI Harpes
35-40 MMHYT HenpAMOWI CpeiHUIn Harpes
8-12 MMHYT NPAMON CpeAHUIA Harpes
45-60 MUHYT HENPAMOW CPEAHNI Harpes

9-11 MMHYT TyWNTb 3 MUHYTbI, 3aTEM XKapUTb 6-8 MUHYT C
NPAMbIM CPeHNM HarpeBom

Y6eauTech, YTO NPOAYKTbI MOMELLAIOTCA B FPUe C 3aKPbITOM KPbILIKOWA, MPY 3TOM MeXAy NPOAYKTaMu 1 KPbILLKO OCTaeTcA 3a30p NpMbAM3nTenbHO
B25cm.

CBAA3aHHO C npoAyKTaMun NUTaHNA

He pa3moparkuBariTte MAco, pblby Unu NTrLy npu
KOMHaTHOW Temnepatype. PasmopaskvsanTe B
XONOAUNbHYUKE.

TiwaTenbHO MOWTE PYKI ropAaYveil BOAOW C MbIIOM
nepe Hauyanom J1lo60ro MPUrOTOBAEHNA ML 1
nocnie 06paboTKI CBEXEro MACa, PbIObl 1 MTULIbI.

Hukorga He KnaguTe NPUroTOB/IEHHYIO MULLY Ha
TapesKy, B KOTOPOW GbINn Cbipble MPOAYKTbI.
BbIMoliTE BCE TAPESIKI 1 KYXOHHbIE MPUHAMSIEXHOCTH,

KOTOpble CONpUKacanuch C CbipbiM MACOM U
pbIboiA, ropaYeli BOAOW C MbITOM U CMOMIOCHUTE.

............................................................................................................................................................ WWW.WEBER.COM @



INTERNATIONAL DEALERS

AUSTRALIA

Weber-Stephen Products LLC
R. McDonald Co. PTY. LTD.
+61.8.8221.6111

AUSTRIA

Weber-Stephen Osterreich GmbH
+43 72428901350
info-at@weberstephen.com

BELGIUM

Weber-Stephen Products Belgium Sprl
+32 015283090
infobelux@weberstephen.com

CHILE
Weber-Stephen Chile SpA.
+01 56 2-3224-3936

CZECH REPUBLIC
Weber-Stephen CZ & SK spol. s r.o.
+42 267 312973
info-cz@weberstephen.com

DENMARK
Weber-Stephen Nordic ApS
+459936 3010
inffo@weberstephen.dk

FRANCE

Weber-Stephen France SAS
+33139099500
service.consommateurs@weberstephen.com

GERMANY

Weber-Stephen Deutschland GmbH
+49 613289990
info-de@weberstephen.com

HUNGARY

Weber-Stephen Magyarorszag Kft.
+3670/70-89-813
info-hu@weberstephen.com

ICELAND
Jarn & Gler Wholesale EHF
+354 58 58 900

INDIA

Weber-Stephen Barbecue Products India Pvt. Ltd.
080 42406666

customercare@weberindia.com

ISRAEL

D&S Imports
+972 392 41119
info@weber.co.il

ITALY

Weber-Stephen Products Italia Srl
+39 0444 367 911
info-italia@weberstephen.com

MEXICO
Weber-Stephen Products S.A. de C.V.
+01800-00-WEBER [93237] Ext. 105

NETHERLANDS
Weber-Stephen Holland B.V.
+31 513433322
info@weberbarbecues.nl

NEW ZEALAND
WEBER New Zealand ULC
+64 9570 6630

POLAND

Weber-Stephen Polska Sp. z 0.0.
+48 2239204 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

WEoEr

WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC

www.weber.com

SPAIN

Weber-Stephen Ibérica SRL
+34 93584 40 55
infoiberica@weberstephen.com

SWITZERLAND
Weber-Stephen Schweiz GmbH
+41 52 24402 50
info-ch@weberstephen.com

TURKEY

Weber-Stephen Turkey

+90 212 059 64 80
info-de@weberstephen.com

UNITED ARAB EMIRATES

Weber-Stephen Deutschland GmbH, Dubai Branch
+971 4 454 1626

inffo@weberstephen.ae

UNITED KINGDOM

Weber-Stephen Products (UK) Ltd.
+44(0)203 630 1500
customerserviceuk@weberstephen.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
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