@ 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. N'utilisez pas le barbecue a Uintérieur!

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

GEBRAUCHSANLEITUNG FUR
DEN HOLZKOHLEGRILL

Entsorgen Sie den Grill nicht. Diese Gebrauchsanleitung

enthalt wichtige Hinweise zu Produktgefahren sowie Warn- und
Vorsichtshinweise. Anweisungen zum Aufbau des Grills finden Sie in
der Aufbauanleitung. Grillen Sie niemals in geschlossenen Raumen!

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

A Do 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.

AWARNING! This barbecue will become very hot,
do not move it during operation.

AWARNING! Keep children and pets away.

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

AThis Weber® 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
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.

ADo 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.

AWARNING! Do not use the

barbecue in a confined space e.g.
in a house, tent, caravan, vehicle
or confined space. Risk of fatality
from carbon monoxide poisoning.

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.

AGrill 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, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois 60067-6266
("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 customer has several rights in
case the product is defective. Those rights include supplementary
performance or replacement, abatement of the purchasing 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 Guide. (Note: If
you lose or misplace your WEBER® Owner’s Guide, 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 Guide, 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 Guide.

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 chose (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,
discolorations 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.

PRODUCT WARRANTY PERIODS

Cooking/charcoal grates: 2 years,
no rust through/burn through

One-Touch™ cleaning system: 5 years,
no rust through/burn through

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

Plastic components: 5 years,
excluding fading or discoloration

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 GUIDE.

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.

@

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 Weber®
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.

Bowl and Lid

Every Weber® charcoal grill is made with a
baked-on porcelain-enamel coated steel bowl (A)
and lid (B). This is important because it means

it will never peel or flake. The reflective surface
provides convection cooking, so that the heat
radiates round the food much like an indoor oven,
providing you with even cooking results.

Dampers and Vents

A big factor in charcoal grilling is air. The more
air you allow into the grill, the hotter the fire will
grow (up to a point] and the more often you will
need to replenish it. So to minimise replenishing,
keep the lid closed as much as possible. The bowl
vents [C) on the bottom of the grill should be left
open whenever you are grilling, but to slow the
rate that your fire burns, close the lid damper(s)
(D) as much as halfway.

Cooking Grate

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

Charcoal Grate

The charcoal grate (F) 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. In addition, it gives you enough
space for direct or indirect cooking, providing you
with the flexibility to cook the way you wish.

Special Features

Your grill may be equipped with the following
special feature:

Tuck-N-Carry® Lid-Lock

The Tuck-N-Carry® (G) lid-lock allows for

carrying, and also lowers to double as a lid-
holder.




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.

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

e Do not use grill within 1.5 metres 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 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. Depending on your grill model,
you may be able to position it on the side of
your grill using the Tuck-N-Carry® lid lock
which lowers to double as a lid-holder.

2. Remove the cooking (top) grate from your grill.

3. Remove the charcoal (bottom) grate and clear
ashes or chunks of old charcoal from the
bottom of the bowl and ash catcher (depending
on your model of grill).

4. Open bowl vent(s).
5. 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.

LIGHTING CHARCOAL

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 Weber® 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).




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

e Kabobs

e Boneless chicken pieces
e Fish fillets

e 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. Put on barbecue mitts or gloves.

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.
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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.

Measuring & Adding Charcoal for Direct Heat

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

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

Go-Anywhere® 13 briquettes

37 cm 24 briquettes

47 cm 30 briquettes

2 cup (0.30 kg) 2 cup
% cup (0.42 kg) Y cup
1 cup (0.56 kg) % cup




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:

e Joints

e Bone-in poultry pieces
e Whole fish

e Delicate fish fillets

¢ 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 over the unlit part on the cooking grate (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. Put on barbecue mitts or gloves.

Note: The grill, including the handles, lid damper and bowl

vents, will become hot. Make sure that you are wearing

barbecue mitts or gloves to avoid burning your hands.

2. After the charcoal is fully lit, with long tongs,
arrange the charcoal so that they will be set
on either side of the food [B). A drip pan may
be placed between the charcoal to collect
drippings.

. Replace the cooking grate.

. Place the lid on the grill.

. Open the lid damper (C).

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

Measuring & Adding Charcoal for Indirect Heat

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

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

Briquettes Charcoal Charcoal
Briquettes to add for each Charcoal to add for each Charcoal to add for each
for first hour additional hour for first hour additional hour for first hour additional hour
(per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side)
Go-Anywhere® 6 briquettes 2 briquettes 2 cup (0.30 kg) 1 handful Y4 cup 1 handful
37 cm 7 briquettes 5 briquettes "2 cup (0.30 kg) s cup 2 cup i cup
47 cm 15 briquettes 7 briquettes 2 cup (0.30 kg) 1 handful 2 cup 1 handful

WWW.WEBER.COM® °



Wear Gloves

Always wear a barbecue mitt or mitts when using
your charcoal grill. 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

QOil 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 orin 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 |f 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.

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

1.4to 1.8 kg
1.4to 1.8 kg

0.5 kg

170 to 227 g

113 g

85t0170 g

1.8t02.25 kg
0.7to0 0.9 kg
4.5t05.5 kg

0.6 to 1.25 cm thick

2.5to 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%2to 2 hours indirect medium heat
1'2to 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

1to 1% hours indirect medium heat

60 to 70 minutes indirect medium heat

2 to 2'2 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

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

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

VAARAT

AGrillid ei saa kayttas sisatiloissa! Tamé grilli on
suunniteltu ulkona hyvin tuuletetulla alueella
kaytettavaksi eika sita pida koskaan kayttaa
lammitykseen. Siséatiloissa paasee kehittymaan
myrkyllisia hoyryja, jotka voivat aiheuttaa
vakavan vamman tai kuoleman.

AAl3 kayta autotallissa, rakennuksessa,
kaytavassa tai muussa suljetussa tilassa.

AAlE kayta bensiinia, alkoholia tai muita
tulenarkoja nesteita hiilen sytyttamiseen. Jos
kaytat sytytysnestettd (ei suositeltavaal, kuivaa
grillipadan tuuletusaukoista mahdollisesti
poisvuotanut neste ennen hiilien sytyttamista.

A Al lisaa hiilien sytytysnestetta tai silla
kostutettuja hiilia kuumiin tai l@mpimiin
hiiliin. Sulje sytytysnestepullon korkki kayton
jalkeen ja sailyta turvallisen valimatkan padssa
grillista.

APida grillausalue erillaan tulenaroista hoyryista
ja nesteistd, kuten bensiinista, alkoholista ja
muista syttyvista materiaaleista.

VAROITUKSET

A AlE kayta grillia, elleivat kaikki osat
ole paikallaan. Tama grilli tulee koota
asianmukaisesti ohjeita noudattaen.
Virheellisesti koottu grilli voi olla vaarallinen.
AAlA kdyta grillid ilman tuhkalaatikkoa.

A Ala kayta tata grillia minkaan tulenaran
rakenteen alapuolella.

A Alkoholi tai ladkkeet voivat heikentda kayttajan
kykya koota grilli oikein tai kayttaa sita
turvallisesti.

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

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

AVAROITUS! Pida lapset ja lemmikkieldimet
poissa grillin laheisyydesta.

AVAROITUS! Al kéyts bensiinia tai spriitd
sytyttamiseen tai liekkien kohentamiseen!
Kayta vain standardin EN 1860-3 mukaisia
sytykkeita!

ATata Weber®-grillia ei ole tarkoitettu
asennettavaksi ajoneuvoihin tai veneisiin.

AALA kdytd grillia puoltatoista metrid [hempana
mitdan palonarkaa materiaalia. Palonarkoja
materiaaleja ovat muun muassa puiset tai
kyllastetyt puuparvekkeet ja -kuistit.

APida grilli aina tukevalla ja tasaisella alustalla
etaalla palonaroista materiaaleista.

AAl3 aseta grillia lasipinnalle tai syttyvélle
pinnalle.

A Ala kayta grillia kovalla tuulella.

AAlA kdytd liehuvahihaisia vaatekappaleita
sytyttdessasi tai kayttaessasi grillia.

AAL3 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 kuumuudenkestavia grillikintaita tai
-kasineita, kun grillaat, saadat tuuletusaukkoja
(vetoluukkuja), lisdat hiilia tai kosket
lampomittaria tai kantta.

A\ Kayta asianmukaisia tyokaluja, joissa on pitkét,
kuumuutta kestavat kahvat.

A Sijoita hiilet hiiliritilan paalle (alempi ritil). Ala
sijoita hiilia suoraan grillipadan pohjalle.

A AlA nojaa poytaan tai kuormita sen reunaa
litkaa..

A A3 kéyta Tuck-Away"-pidikettd kahvana grillin
nostamiseen tai siirtamiseen.

A Al ripusta kantta grillipadan kahvaan.

A A3 heitd kuumia hiilia paikkaan, jossa niiden
paalle voidaan astua tai jossa ne voivat
aiheuttaa tulipalon. Ala heita tuhkaa tai hiilia
pois, ennen kuin ne ovat taysin jaahtyneet.

AAlE siirr3 grillia sailytyspaikkaan, ennen kuin
tuhka ja hiilet ovat taysin jadhtyneet.

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

APida séhkéjohdot poissa grillin kuumista
pinnoista ja poissa tielta.

AVAROITUS! Al5 kayta grillia

suljetussa paikassa, kuten talossa,

teltassa, matkailuvaunussa,
ajoneuvossa tai muussa
vastaavassa tilassa. Hiilimonoksidi
on kuolettavan vaarallista.

VAROTOIMET

A A3 yritd sammuttaa liekkeja tai palavia hiilia
vedella.

A Grillipadan vuoraaminen alumiinifoliolla est&3
ilman kiertamisen. Kayta sen sijaan rasvapeltia
valumien kerdamiseen, kun kypsytat ruokaa
epasuorasti.

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



TAKUU

Kiitos WEBER®-tuotteen ostamisesta. Weber-Stephen Products
LLC, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois 60067-6266 (“Weber”)
on ylpea siitd, ettd sen toimittamat tuotteet ovat turvallisia, kestavia
ja luotettavia.

Tama on Weberin vapaaehtoinen takuu ilman lisdkustannuksia.
Takuu sisaltaa tietoja siita, miten saat WEBER®-tuotteesi korjattua
siind epatodennakoisessa tilanteessa, ettad tuotteessa ilmenee
toimintahairio tai vika.

Soveltuvien lakien mukaisesti asiakkaalla on useita oikeuksia,
mikali tuote on viallinen. N&ihin oikeuksiin sisaltyvat tdydentava
toiminta tai vaihto, ostohinnan alennus seka korvaus. Esimerkiksi
EU:ssa kyseessa olisi kahden vuoden lakimaarainen takuu alkaen
tuotteen luovutuspaivasta.

Nama takuuehdot eivét vaikuta ndihin ja muihin lakimaaraisiin
oikeuksiin. Itse asiassa tdma takuu antaa Omistajalle

lisdoikeuksia, jotka ovat riippumattomia lakimaaraisen takuun
ehdoista.

WEBERIN VAPAAEHTOINEN TAKUU

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

Takuukisittelyn helpottamiseksi on tarkeda (muttei valttamatonta),
etta rekistersit WEBER®-tuotteesi osoitteessa www.weber.com tai
maakohtaisessa sivustossa, johon Omistaja voidaan edelleenohjata.
Sailyta my6s alkuperainen kuitti ja/tai lasku. Rekisteréimalla
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 kdyttdohjeita seka hoito-ohjeita omistajan kasikirjan
mukaisesti, ellei Omistaja kykene todistamaan, etta vika tai hairié
on riippumaton edelld mainittujen velvoitteiden noudattamisesta.
Mikali asut rannikkoalueella tai tuote on uima-altaan lahella,
hoitoon sisaltyy tuotteen ulkopintojen saannéllinen 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
(pastoksensd mukaan) tdman takuun piiriin kuuluvan viallisen
osan. Mikali osan korjaaminen tai vaihtaminen ei ole mahdollista,
Weber voi [paatoksensd mukaan) vaihtaa kyseisen grillin uuteen,
joka on arvoltaan vahintaan kyseisen grillin suuruinen. Weber voi
pyytaa, ettd ldhetat 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:

o Vaarinkaytto, virheellinen kaytté, muuntaminen, vaarin
soveltaminen, vandalismi, huolimattomuus, virheellinen
kokoaminen tai asennus sekd normaalin ja saannéllisen hoidon
tekematta jattaminen;

* Hydnteiset (esim. hamahakit) ja jyrsijat (esim. oravat], mukaan
lukien mutta rajoittamatta, poltinputkien ja/tai kaasuletkujen
vauriot;

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

¢ Ankarat sddolosuhteet, kuten rakeet, pyérremyrskyt,
maanjaristykset, hyokyaallot, trombit tai voimakkaat myrskyt.

Muiden kuin alkuperaisten Weber-osien kayttaminen ja/tai
asentaminen WEBER®-tuotteeseen mitatsi 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,
mitatoi tdman takuun.

TUOTTEEN TAKUUAJAT

Grilli-/brikettiritilat:
2 vuotta, lapiruostuminen ja -palaminen

One-Touch™-puhdistusjarjestelma:
5 vuotta, lapiruostuminen ja -palaminen

Pohja, kansi ja keskirengas:
10 vuotta, ldpiruostuminen 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 0OSOITA, ETTA AIEMMAT RAKENTEET OLISIVAT
VIALLISIA.

Kay osoitteessa www.weber.com,
valitse maa ja rekisteroi grillisi jo

tanaan.
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PAISTOJARJESTELMA

Weber®-hiiligrillin suunnitteluun on uhrattu
erityista huolta. Suunnittelemme grillit toimimaan
siten, ettei koskaan ole huolta liekeista, kuumista
ja kylmista kohdista tai palaneesta ruoasta.
Erinomainen suorituskyky, hallinta ja tulokset
ovat odotettavissa joka kerta.

Grillipata ja kansi

Jokaisessa Weber®-hiiligrillissa on
posliiniemalinen polttopinnoitettu teraspata

(A) ja kansi (B). Se on tarkeaa, silla tama
pinnoitus ei koskaan kuoriudu tai lohkeile pois.
Heijastava pinta tuottaa kiertoilmapaiston, jossa
kuumuus heijastuu ruoan ymparille aivan kuin
keittiuunissa, ja antaa tasaisen kypsyttamisen.

Vetoluukut ja tuuletusaukot

Ilma on tarkea tekija hiiligrillissa. Mita enemman
ilmaa paastat grilliin, sita enemman kuumuus
nousee [tiettyyn pisteeseen), ja sitd tiheammin
polttoainetta taytyy lisata. Polttoaineen kayton
minimoimiseksi kansi tulee sen vuoksi pitaa
mahdollisimman paljon suljettuna. Grillipadan
tuuletusaukot (C) pohjaosassa tulee jattaa auki
grillatessa, mutta palamisen hidastamiseksi
kannen vetoluukku tai -luukut (D) tulee sulkea
ainakin puoliksi.

Paistoritila

Raskastekoisesta pinnoitetusta teraksesta
valmistettu paistoritild (E) on kyllin suuri kaikkien
suosikkiaterioittesi valmistamiseen.

Hiiliritila

Hiiliritila (F) on kyllin vahva kestamaan hehkuvien
hiilien aiheuttama kuumuus. Raskaasta
teraksesta tehty kestava ritila ei vaanny eika pala
puhki. Siind on myds riittavasti tilaa suoralle tai

epdsuoralle paistamiselle, mika sallii halutun
joustavuuden ruoanlaitossa.

Erityisominaisuudet

Grilli voi olla varustettu seuraavilla
erityisominaisuuksilla:
Tuck-N-Carry® -kansilukko
Tuck-N-Carry® (G) -kansilukko toimii

kantokahvana ja sen voi myds laskea alas
kannenpitimeksi.




Valitse sopiva grillauspaikka

* Kayta tata grillia ulkona hyvin tuuletetulla
alueella. Ala kayta autotallissa, rakennuksessa,
kaytavassa tai muussa suljetussa tilassa.

e Pida grilli tukevalla ja tasaisella alustalla.

o Ala kayta grillia puoltatoista metria (shempana
mitdaan palonarkaa materiaalia. Palonarkoja
materiaaleja ovat muun muassa puu tai
kyllastetyt puuparvekkeet ja kuistit.

Valitse sopiva hiilimaara

Tarvittava hiilimaara riippuu grillattavasta
materiaalista ja grillin koosta. Jos grillaat pienia,
mureita ruokia, joiden kypsyminen vie alle 20
minuuttia, katso Mittaus ja hiilen lisddminen
suoraan kuumuuteen -taulukkoa. Jos grillaat isoja
lihapaloja, joiden kypsyminen vie 20 minuuttia tai
kauemmin, tai tarkkaa huomiota vaativia ruokia,
katso Mittaus ja hiilen lisddminen epdsuoraan
ldmpéon -taulukkoa. Mittaa sopiva hiilimaara
grillin mukana toimitetulla hiilikupilla. Lisatietoja
suorasta ja epasuorasta kuumentamisesta on
GRILLAUSMENETELMAT -osassa.

Ensimmainen grillauskerta

On suositeltavaa kuumentaa grillipolttoaine
punahehkuiseksi kansi paalld vahintaan 30
minuuttia ennen ensimmaista grillausta.

Grillin valmistelu sytyttamista
varten

1. Poista kansi. Joissakin grillimalleissa voit
asettaa sen grillin sivulle kdyttamalla Tuck-N-
Carry® -kansilukkoa, joka toimii alas laskettuna
my0ds kannenpidikkeena.

2. Poista grillin paistoritild (ylempi).

3. Poista hiiliritila (alempi) ja siivoa pois tuhka
tai palanut hiili grillipadan pohjasta ja
tuhkalaatikosta (riippuu grillin mallista).

4. Avaa grillipadan tuuletusaukko tai -aukot.

5. Aseta hiiliritila (alempi) takaisin paikalleen.

Huomautus: Sytytysnesteen kdayttéohjeet on jétetty
tarkoituksellisesti pois tdstd kdyttdohjeesta. Sytytysneste on
sotkuista ja voi jattdd kemiallisen maun ruokaan, kun taas
sytytyskuutiot [myydédén erikseen) eivét tee sits. Jos aiot
kéyttaa sytytysnestetts, noudata valmistajan ohjeita ALAKA
koskaan lisda sytytysnestettd tuleen.

HIILEN SYTYTTAMINEN

Hiilen sytyttaminen
piippusytyttimella

Piippusytytin on yksinkertaisin ja varmin tapa
sytyttaa kaikenlaiset grillihiilet, etenkin kun kaytat
Weber® RapidFire® -piippusytytinta (myydaan
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 hiililla (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 tdysin tuhkan peittdmia ennen ruoan

laittamista ritilélle. Grilli on valmis ruoanlaittoon vasta, kun
polttoaine on tuhkan peitossa.

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

Hiilien sytyttaminen
sytytyskuutioiden avulla

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

2. Sytyta kuutiot kayttamalla pitkia tulitikkuja tai
sytytinta. 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 tdysin tuhkan peittdmia ennen ruoan

laittamista ritildlle. 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
epdsuora menetelma).




Grillaaminen suorassa lammaossa

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

hampurilaiset

pihvit

kyljykset

lihavartaat

luuttomat kanan osat
kalafileet

dyridiset

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

Hiilien jarjestaminen
suoralammalle
1. Kayta grillikintaita tai -kasineita.

Huomautus: Grilli, kahva ja veto-/tuuletusluukkujen kahvat
kuumenevat. Kayta grillikintaita tai -kédsineita valttadksesi
kdsien palovammat.

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

. Aseta paistoritila paikalleen.

. Aseta kansi grillin paalle.

. Avaa kannen vetoluukku (C).

. Esikuumenna ritilda noin 10-15 minuuttia.

N o O N W

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

Huomautus: Kayta grilliharjaa, jossa on ruostumattomasta

terdksesta tehdyt harjakset. Ota uusi harja kéyttddn, jos
paistoritildssd tai harjassa nékyy irronneita harjaksia.

8. Avaa kansi ja aseta ruoka ritilalle.

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

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

Kun grillaus on lopussa...

Sammuta hiilet sulkemalla kannen vetoluukku ja
grillipadan tuuletusaukot.

Mittaus ja hiilen lisadminen suoralampadon

*Mittaa grillihiilen maara grillin mukana toimitetun mittakupin avulla.

Grillin
[ET T E] Hiilibriketit Pyokkipuuhiili* Sekapuuhiili*

Go-Anywhere® 13 brikettia
37 cm 24 brikettia
47 cm 30 brikettia

% kuppia (0,30 kg) /2 kuppia
Y kuppia (0,42 kg) Y. kuppia
1 kuppi (0,56 kg) Y. kuppia




Grillaaminen epasuorassa
lammossa

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

e paistit

e luulliset siipikarjan palat

e kokonainen kala

e ohuet kalafileet

e siankylki

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

Epasuorassa lammdossa kuumuus on grillin
kummallakin puolella tai vain grillin toisella
puolella. Ruoka asetetaan paistoritilan
sytyttaméattomaan osaan (A).

Epasuoraa lampoa kaytettaessa heijastuva

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

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

Kiertoilmalampo ei korvenna ruoan pintaa
samalla tavoin kuin heijastuva ja johtuva
lampo. Se kypsentaa ruoan uunildmman tapaan
tasaisemmin aina sisdosaan saakka.

Hiilien jarjestaminen
epasuoralle lammaolle
1. Kayta grillikintaita tai -kasineita.

Huomautus: Grilli, kahvat, vetoluukku ja tuuletusaukot
kuumenevat. Kayta grillikintaita tai -kédsineita valttadksesi
kdsien palovammat.

2. Kun hiilet ovat syttyneet tdysin, jarjesta ne
pitkien pihtien avulla siten, etta ne ovat
ruoan kummallakin puolella [B). Hiilien ja
ruoan valissa voidaan kayttaa peltia valumien
keraamiseen.

. Aseta paistoritila paikalleen.

. Aseta kansi grillin paalle.

. Avaa kannen vetoluukku (C).

. Esikuumenna ritilda noin 10-15 minuuttia.

N o O N W

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

Huomautus: Kayta grilliharjaa, jossa on ruostumattomasta

terdksesta tehdyt harjakset. Ota uusi harja kéyttddn, jos
paistoritildssd 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 ylds grillauksen aikana,

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

Kun grillaus on lopussa...

Sammuta hiilet sulkemalla kannen vetoluukku ja
grillipadan tuuletusaukot.

Mittaus ja hiilen lisadminen epasuoraan lampoon

*Mittaa hiilimaara grillin mukana toimitetun mittakupin avulla.

Grillin
lapimitta Hiilibriketit Pyokkipuuhiili* Sekapuuhiili*

Briketit Briketit Hiilet Hiilet Hiilet Hiilet
ensimmaista kutakin ensimmaista kutakin ensimmaista kutakin
tuntia kohti lisdtuntia kohti tuntia kohti lisdtuntia kohti tuntia kohti lisdtuntia kohti
(per puoli) (per puoli) (per puoli) (per puoli) (per puoli) (per puoli)

Go-Anywhere® 6 brikettia 2 brikettia ' kuppia (0,30 kg] 1 kourallinen "4 kuppi 1 kourallinen
37 cm 7 brikettia 5 brikettia V2 kuppia (0,30 kg) Y4 kuppi /2 kuppia s kuppi

47 cm 15 brikettia 7 brikettia V2 kuppia (0,30 kg) 1 kourallinen 2 kuppia 1 kourallinen
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Kayta kasineita

Kayta grillatessasi aina yhta tai kahta
grillikinnasta. Tuuletusaukot, vetoluukut, kahvat
ja grillipata kuumenevat grillattaessa, minka
vuoksi kadet ja kdsivarret tulee pitaa suojattuina.

Al3 kidyta sytytinnestetta

Valta sytytinnesteen kayttod, koska se voi tuoda
ruokaan kemiallisen maun. Piippusytyttimet ja
sytytyskuutiot (myyd&én 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
lampatilan pitdisi saavuttaa 260 °C. Kuumuus
irrottaa ritilaan tarttuneet ruoanjaanteet,

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

Huomautus: Kéyta grilliharjaa, jossa on ruostumattomasta
terdksesta tehdyt harjakset. Ota uusi harja kdyttéén, jos
paistoritildsséd tai harjassa nékyy irronneita harjaksia.

Lisaa oljy ruokaan, ei ritilaan

Oljy estaa ruoan tarttumisen ja lisda myos
makua ja kosteutta. Ruoan harjaaminen tai
sumuttaminen kevyesti 6ljylla toimii paremmin
kuin dljyn 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 saannéllisesti
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 ldmpodn
siihen asti, etta liekehtiminen on loppunut.

©
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Tarkkaile aikaa ja lampotilaa

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

Pakastettuna vai tuoreena

Riippumatta siita, grillaatko pakastettua

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

Huolehdi puhtaudesta

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

¢ |lmankierto ja grillaustulokset paranevat,
jos poistat kerdtyneen tuhkan ja kaytetyt
hiilet grillipadan pohjalta ja tuhkalaatikosta
ennen kayttdd. Varmista, etta kaikki hiilet ovat
sammuneet ja grilli on jaahtynyt ennen tuhkan
poistamista.

e Kannen sisapuolella voi nakya 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.
Lisakertymien 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 ultkopinnan puhdistamista lampimalla
saippuavedelld. Huuhtele hyvin ja anna kuivua
kunnolla.

o Ala kayta teravia esineita tai hankaavia
puhdistusaineita grillipintojen puhdistamiseen.



Naudanlihan ja lampaan paistoajat ovat Medium-kypsyysasteelle (USDA-m&éritys), ellei muuta
ole ilmoitettu. Paloittelutapa, paksuus, paino ja grillausaika on tarkoitettu ohjeeksi. Myos korkeus

g GRILLAUSOPAS

maanpinnasta, tuuli ja ulkolampétila vaikuttavat paistoaikaan.

Resepteja ja grillausvinkkeja loytyy sivustolta www.weber.com.

Paksuus / paino
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KALARUOKA

VIHANNEKSET

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

Naudan kuvepihvi

Jauhelihapihvi

Siséfilee

Bratwurst: tuore

Kyljys: luuton tai luullinen

Siankylki: porsaanselkad, 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

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 cm paksuus

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

0,5 kg

170-227 g
13g

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

14g

1,25 cm lapimitta
kuoressa

ilman kuorta

siitake tai herkkusieni
portobello

puolikas

1,25 cm siivut

kokonainen

1,25 cm siivut

Grillausvinkkeja

e Grillaa pihvit, kalafileet, luuttomat kananpalat
ja vihannekset kayttden suoraa menetelmaa
taulukossa annetun ajan (tai haluttuun
kypsyyteen), ja kd3anna ruokaa yhden kerran

Arvioitu grillauksen kokonaisaika grillausajan puolivalissa.

4-6 minuuttia korkea suoraldmpd e Grillaa paisti, kokonainen kana, luiset kanan
osat, kokonainen kala ja paksut palat kayttaen
epasuoraa menetelmaa taulukossa annetun
ajan (tai kunnes paistolampdémittari nayttaa
haluttua sisdistd lampoa).

6-8 minuuttia korkea suoralampo

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

8-10 minuuttia korkeassa epasuorassa lammossa
8-10 minuuttia suora keskilamps e Anna paistin, isojen lihapalojen tai paksujen
kyljysten ja pihvien seistd 5-10 minuuttia
paistamisen jalkeen. Sisdinen lampotila nousee
3-6 astetta tdna aikana.

8-10 minuuttia suora keskilampd

45-60 minuuttia 15 minuuttia suorassa
keskilammdssa, ja grillaa 30-45 minuuttia
epdsuorassa keskildmmdssa e Jos haluat lisata savun makua, voit kayttaa
mukana lehtipuun lastuja tai palasia (liota
vedessa vahintdan 30 minuuttia ja valuta) tai
kostutettuja tuoreita yrtteja, kuten rosmariinia,
timjamia tai laakerinlehtia. Aseta marka puu
tai yrtit suoraan hiilien paalle juuri ennen

20-25 minuuttia matala suoralampo
6-8 minuuttia korkea suoralampo

10-12 minuuttia korvenna 6 minuuttia
korkeassa suoralammossa, ja grillaa
4-6 minuuttia korkeassa epasuorassa

lammossa grillaamisen aloittamista.

1" -2 tuntia epasuora keskilampo ¢ Sulata ruoka ennen grillaamista. Tai salli

1% =2 tuntia epéisuora keskilamps pldimpl paistoaika, jos grillaat pakastettua
ruokaa.

30 minuuttia korvenna 5 minuuttia korkeassa
suoralammassa, ja grillaa 25 minuuttia
epdsuorassa keskilammossa

Ruokaturvallisuusohjeita

e Al3 sulata lihaa, kalaa tai kanaa
huoneenldammdossa. Sulata ne jadkaapissa.

8-12 minuuttia suora keskilampo

8-10 minuuttia suora keskilampo

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

36-40 minuuttia 6-10 minuuttia matalassa
suoralammassd, 30 minuuttia epasuorassa
keskilammossa

1-1,25 tuntia epasuora keskilampé

o Al aseta valmista ruokaa lautaselle, jota kaytit
raa’an ruoan valmisteluun.

60-70 minuuttia epasuora keskilampo

2-2,5 tuntia epasuora keski lampd

e Pese kuumalla saippuavedella kaikki lautaset
ja keittictarvikkeet, jotka olivat kosketuksissa
raa‘an lihan tai kalan kanssa, ja sitten
huuhtele.

3-5 minuuttia suora keskilampo
10-12 minuuttia suora keskildmpd
15-20 minuuttia epasuora 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 keskildmpd
35-40 minuuttia epasuora keskilampo
8-12 minuuttia suora keskilampo
45-60 minuuttia epasuora keskilampo

9-11 minuuttia ryoppaa 3 minuuttia, ja grillaa
6-8 minuuttia suorassa keskilammossa

Varmista, etta ruoka mahtuu grilliin kansi alhaalla ja etta ruuan ja kannen valiin ja& noin 2,5 cm.
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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 Ne pas utiliser dans des locaux fermés !
Ce barbecue est destiné a une utilisation a
Uextérieur 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.

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

AN'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 U'écart du barbecue.

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

AVERTISSEMENTS

A N'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.

AN 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.

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

AATTENTION ! Ne pas utiliser d’alcool ou
d’essence pour allumer ou réactiver le feu !
Utiliser uniquement des allume-feu conformes
a 'EN 1860-3!

A Ce barbecue Weber® n’est pas concu pour une
installation dans un véhicule de loisir ou un
bateau.

AN 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 a 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.

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

AUtilisez des gants de barbecue résistants
a la chaleur lorsque vous cuisinez, ajustez
les clapets d'aération, ajoutez du charbon et
manipulez 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 & 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.

AN 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 ou 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 complete.

A Ne rangez pas le barbecue avant Uextinction
complete des cendres et du charbon.

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

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

A AVERTISSEMENT! N'utilisez

pas le barbecue dans un endroit
confiné, par exemple, dans une
maison, une tente, une caravane,
un véhicule ou un espace confiné.
Risque d’accident mortel en raison
d’une intoxication possible au
monoxyde de carbone.

PRECAUTIONS

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

A e 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.
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GARANTIE

2

Merci d’avoir acheté ce produit Weber®. Weber-Stephen Products
LLC, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois 60067-6266

(« 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 législations applicables, le client dispose de
plusieurs droits au cas ou le produit serait défectueux. Ces droits
comprennent des services supplémentaires ou de remplacement,
une réduction du prix d’achat et une indemnisation. Dans U'Union
européenne, par exemple, ces droits comprennent une garantie
légale de deux ans commencant 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 lacheteur 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 Uutilisateur 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 pieces 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 Uentretien 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 cotiére ou si votre produit se situe a proximité d'une piscine,
lUentretien comprend le lavage et le rincage 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 piece couverte par cette garantie limitée,
veuillez contacter le Service clientele 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
lutilisateur 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 (& son choix) de remplacer
le barbecue concerné par un nouveau barbecue d'une valeur égale
ou supérieure. Weber peut vous demander de renvoyer les pieces 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 :

e abus, la mauvaise utilisation, l'altération, la modification, la
mauvaise application, le vandalisme, la négligence, le montage ou
lUinstallation incorrecte et lincapacité a effectuer correctement
lentretien normal et de routine ;

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

o l'exposition a lair 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.

Lutilisation et/ou linstallation 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

Grilles de cuisson / foyeére :
2 ans, contre la perforation

Systéme de nettoyage One-Touch™ :
5 ans, contre la perforation

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

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

Toutes les autres pieces :
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 0U 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 LADMISSION QUE LES DESIGNS PRECEDENTS ETAIENT
DEFECTUEUX.

@

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

WWW.WEBER.COM® @



SYSTEME DE CUISSON

La conception de votre barbecue au charbon
Weber® a été pensée jusque dans ses
moindres détails. Nous concevons des
barbecues performants qui limitent les risques
d’embrasement, de carbonisation et de points
chauds ou froids pour un résultat optimal en
permanence.

Cuve et couvercle

Tous les barbecues au charbon Weber® sont
dotés d'une cuve [A) et d’un couvercle [B) avec
revétement en acier émaillé et porcelaine.

Ainsi, il ne s’écaillera et ne s'effritera jamais. La
surface réfléchissante renvoie la chaleur vers
les aliments, comme dans un four a chaleur
tournante, et offre un résultat équivalent en tous
points.

Clapets d’aération de la cuve et du
couvercle

La circulation de l'air est essentielle dans un
barbecue au charbon. Plus lair circulera dans
la cuve, plus le charbon s'embrasera (jusqu’a un
certain point) et plus vous devrez le renouveler
fréquemment. Pour limiter ce phénomene,
laissez le couvercle fermé le plus souvent
possible. Pendant la cuisson, laissez les clapets
d’'aération de la cuve (C) ouverts au fond du
barbecue. Pour faire baisser le feu, fermez le(s)
clapet(s) du couvercle (D)

a moitié.

Grille de cuisson

Fabriquée en acier plaqué robuste, la grille de
cuisson (E) vous offre l'espace nécessaire pour
préparer vos plats préférés.

Grille foyéere

La grille foyére [F) est concue pour supporter

la chaleur du charbon incandescent. Fabriquée
en acier robuste, elle ne risque pas de se tordre
ni de s'embraser. Enfin, sa grande surface vous
permet d'opter pour le mode de cuisson de votre
choix : directe ou indirecte.

Caractéristiques particulieres

Votre barbecue peut également disposer de
l'équipement suivant :

Verrou a couvercle Tuck-N-Carry®

Le verrou a couvercle Tuck-N-Carry® (G) facilite
le transport et s'abaisse également pour servir de
porte-couvercle.




Choix de 'emplacement

e Utilisez ce barbecue a Uextérieur uniquement,
dans une zone correctement aérée. Ne
l'utilisez pas dans un garage, dans un
batiment, sous une tonnelle ou dans toute
autre zone fermée.

e Maintenez en permanence le barbecue sur une
surface stable et plane.

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

Quantité de charbon a utiliser

La quantité de charbon a utiliser dépend du type
d’aliment a cuire et de la taille de votre barbecue.
Pour les aliments tendres et en petites tranches
nécessitant moins de 20 minutes de cuisson,
consultez le tableau Guide de mesure et d'ajout

de charbon pour le mode de cuisson directe. Pour
les gros morceaux de viande nécessitant plus de
20 minutes de cuisson ou les aliments délicats,
consultez le tableau Guide de mesure et d'ajout de
charbon pour le mode de cuisson indirecte. Utilisez
le doseur a charbon de bois fourni avec votre
barbecue pour mesurer la quantité appropriée de
charbon a utiliser. Pour connaitre la différence
entre les modes de cuisson directe et indirecte,
consultez la section MODES DE CUISSON.

Premiére utilisation

Il est recommandé de laisser chauffer le
barbecue au moins 30 minutes avant la premiere
cuisson, couvercle fermé, et de maintenir le
combustible incandescent.

Préparation de Uallumage

1. Retirez le couvercle. Certains modéles de
barbecue disposent d'un verrou a couvercle
latéral Tuck-N-Carry® qui s'abaisse pour servir
de porte-couvercle.

2. Retirez la grille de cuisson [niveau supérieur)
du barbecue.

3. Retirez la grille foyére (niveau inférieur), retirez
les cendres et les vieux morceaux de charbon
situés au fond de la cuve de cuisson et de
la coupelle-cendrier (selon votre modele de
barbecue).

4. Ouvrez le(s) clapet(s) d'aération de la cuve.
5. Replacez la grille foyére (niveau inférieur).

Remarque : ce guide n‘aborde pas lutilisation des
combustibles liquides, de facon volontaire. Contrairement
aux cubes dallumage (vendus séparément), les
combustibles liquides sont instables et donnent un godt
chimique aux aliments. Si vous choisissez d'utiliser un
combustible liquide, suivez scrupuleusement les consignes
du fabricant et ne versez JAMAIS le liquide directement sur
les flammes.

ALLUMAGE DU CHARBON

Embraser du charbon de bois a
laide 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
completement embrasé. Le charbon est
completement 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 compléetement
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 compléetement
embrasé. Le charbon est compléetement
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).




Cuisson a chaleur directe

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

¢ Les hamburgers

e Les steaks

e Les cotelettes

¢ Les brochettes

¢ Les morceaux de poulet désossés
o Les filets de poisson

e Les mollusques et crustacés

e 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
compléetement 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. Mettez des gants de barbecue.

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 briler 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).

oo N 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.
Aprés la cuisson...
Fermez le clapet d'aération du couvercle et les
orifices d'aération de la cuve pour éteindre le
charbon de bois.

Mesure et ajout de charbon pour cuisson directe

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

Diamétre du Briquettes de Charbon de bois
barbecue charbon de bois de hétre en morceaux*

Charbon de bois
mélangé en morceaux*

Go-Anywhere® 13 briquettes /2 doseur (0,30 kg) 2 doseur
37 cm 24 briquettes ¥ doseur (0,42 kg) Y. doseur
47 cm 30 briquettes 1 doseur (0,56 kg) Y. doseur

. |



MODES DE CUISSON

Positionnement du charbon pour
la cuisson indirecte
1. Mettez des gants de barbecue.

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 laliment (B). Une barquette en
aluminium peut étre placée au milieu du charbon
pour recueillir les gouttes.
3. Replacez la grille de cuisson.
4. Placez le couvercle sur le barbecue.
5. Ouvrez le clapet d'aération du couvercle (C).
6. Préchauffez la grille pendant 10 a 15 minutes
environ.
Cuisson a chaleur indirecte sur le 7. Une fois la g‘rl%lel de cysson prechau'ffee,
barb nettoyez-la a laide d'une brosse en inox pour
arbecue barbecue (D).
Utilisez la méth‘)de indi.rec’te pour les plu§ gros Remarque : utilisez une brosse en inox pour barbecue.
morceaux de viande qui nécessitent 20 minutes de Remplacez la brosse si vous constatez que des poils se sont
cuisson minimum, ou pour les aliments délicats détachés et se trouvent sur la grille de cuisson ou la brosse.
qui se dessechent ou risquent de brler en cas 8. Ouvrez le couvercle et placez vos aliments sur la
d’exposition directe a la chaleur, tels que : grille.
* Lesrotis ) ) ) 9. Placez le couvercle sur le barbecue. Consultez
¢ Les morceaux de volaille non désossés la recette pour connaitre le temps de cuisson
e Les poissons entiers recommandé.

e Les filets de poisson délicats

~ . Remarque : lorsque vous retirez le couvercle du barbecue
o Les cotes levées

pendant la cuisson, soulevez-le sur le cété plutét que droit vers
La chaleur indirecte peut également étre utilisée le haut. Soulever le couvercle verticalement peut créer un effet
pour terminer la cuisson d'aliments plus épais ou de d'aspiration et faire voler les cendres sur votre nourriture.
morceaux non désossés qui ont d'abord été saisis ou  Aprés la cuisson...

brunis a la chaleur directe. Fermez le clapet d'aération du couvercle et les
Avec la chaleur indirecte, la chaleur se répand orifices d'aération de la cuve pour éteindre le
des deux cdtés du barbecue, ou sur un des cétés charbon de bois.

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

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.

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

Briquettes Charbon a Charbon a

Briquettes a ajouter pour ajouter pour ajouter pour

pour la premiére chaque heure Charbon pour la chaque heure Charbon pour la chaque heure

heure supplémentaire  premiére heure  supplémentaire  premiére heure  supplémentaire

(par cété) (par coté) (par coté) (par coté) (par cété) (par coté)
Go-Anywhere® 6 briquettes 2 briquettes "2 doseur (0,30 kg) 1 poignée i doseur 1 poignée
37 cm 7 briquettes 5 briquettes 12 doseur (0,30 kg) i doseur 2 doseur . doseur
47 cm 15 briquettes 7 briquettes "2 doseur (0,30 kg) 1 poignée 2 doseur 1 poignée

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



Portez des gants

Portez toujours des gants lorsque vous utilisez
votre barbecue a charbon de bois. 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 U'essence pour briquets, car
elle peut donner un godt 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 légerement les
aliments avec de Uhuile 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 lintérieur du
barbecue.

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

Contraler 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

O

CONSEILS UTILES POUR REUSSIR SES GRILLADES

de faire griller; cependant, une poussée trop
importante peut briler vos aliments. Laissez le
couvercle en place dans la mesure du possible.
Ceci permet de limiter la quantité d'oxygéne
présent a lintérieur du barbecue et aidera

a éteindre toute poussée de flamme. Si les
flammes deviennent incontrdlables, placez les
aliments temporairement en cuisson indirecte,
jusqu’a ce que lintensité 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 !

e Pour une circulation adéquate de lair 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 compléetement éteint et
que le barbecue a refroidi avant de procéder.

e |l 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 lintérieur
du couvercle avec une brosse en inox pour
barbecue. Afin de réduire l'accumulation,
lUintérieur du couvercle peut étre essuyé avec
du papier absorbant apres cuisson tandis que
le barbecue est encore tiéde (pas chaud).

¢ Sivotre barbecue est soumis a un
environnement particulierement hostile, vous
devrez nettoyer Uextérieur 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
compléetement.

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

Sauf en cas d'indication contraire, les temps de cuisson indiqués pour le beeuf et l'agneau sont ceux
permettant Uobtention d'une cuisson a point telle que définie par le département de Uagriculture
américain. Les morceaux, les épaisseurs, le poids et le temps de cuisson sur le barbecue sont donnés
a titre indicatif. Les facteurs tels que laltitude, 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.

LEGUMES FRUITS DE MER VOLAILLE VIANDE DE PORC VIANDE ROUGE

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 cGtes, 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

1,4418kg

portion de 85 g

2 cm d'épaisseur
3ak4cm
d'épaisseur

1,4kga18kg

1,4 kg 18kg

0,5 kg

17094227 g

13g

85gal170g

1,8 kg 4 2,25 kg
0,740,9 kg
45kga55kg

0,6a1,25cm
d'épaisseur

25cma3dcm
d'épaisseur

0,5kg
1,4 kg
14g

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

épaisseur/poids Temps de cuisson total approximatif sur le barbecue

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 a 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 é 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, @ mi-cuisson.

Faites griller des rotis, une volaille entiéere,
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
thermomeétre 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
U'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.

WWW.WEBER.COM® @



SICUREZZA

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

ANon utilizzarlo in ambienti chiusi! Questo
barbecue ¢ 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.

ATenere lontani dall'area di cottura vapori e
liquidi infiammabili, 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 puo comportare
pericoli.

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

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

Auso 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.

AATTENZIONE! Tenere lontano dai bambini e
dagli animali domestici.

AATTENZIONE! 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.

ATenere 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 Usare guanti o manopole da barbecue
termoisolanti durante la cottura, quando si
regolano le feritoie di aerazione o la valvola di
tiraggio, si aggiunge carbonella o si maneggia
il termometro o il coperchio.

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
ceneri e la carbonella non si sono spenti
completamente.

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

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

A AVWERTENZA. Non usare il
barbecue in uno spazio ristretto,
p. es. in una casa, una tenda,
una roulotte, un veicolo o altro
ambiente limitato. Rischio di
morte in seguito a intossicazione
da monossido di carbonio.

PRECAUZIONI

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

A Rivestendo 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.
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GARANZIA
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Grazie per aver acquistato un prodotto WEBER®. La societa Weber-
Stephen Products LLC, con sede in 200 East Daniels Road, Palatine,
Illinois 60067-6266, 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
comprendono prestazioni supplementari, sostituzione, riduzione

L'utilizzo e/o linstallazione 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

Griglie di cottura e per carbone:
2 anni, contro perforazione da ruggine o bruciature passanti

Sistema di pulizia One-Touch™:
5 anni, contro perforazione da ruggine o bruciature passanti

del prezzo di acquisto e rimborso. L'Unione Europea, ad F
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

& stato acquistato come regalo o oggetto promozionale), che il
prodotto WEBER® & 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 puo 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 L'ACQUIRENTE ORIGINALE E NON SI 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
'acquirente.

La garanzia di cui sopra ¢ 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
¢ 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
pud essere reindirizzato). Svolta la dovuta indagine, a propria
discrezione Weber esequira 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 scoiattolil, 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.

Braciere, coperchio e anello centrale:
10 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 0 DEL
PRODOTTO.

IN NESSUN CASO PREVISTO DALLA PRESENTE GARANZIA,

L'EVENTUALE RISARCIMENTO PUO ESSERE SUPERIORE AL
VALORE DEL PREZZO0 DI ACQUISTO DEL PRODOTTO WEBER

VENDUTO.

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

SE STESSO E/O ALTRE PERSONE DERIVANTI DALL'UTILIZZO
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 NELL'AMBITO 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.

WWW.WEBER.COM® @



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.

Braciere e coperchio

Ogni barbecue a carbonella Weber® & composto
da un braciere in acciaio porcellanato (A) e un
coperchio [B). Lo smalto porcellanato & resistente
ai graffi e alle abrasioni, 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.

Valvola di tiraggio e feritoie di
aerazione

Un fattore molto importante nella cottura alla
griglia con carbonella e l'aria. Quanto piu aria
circola nel barbecue, tanto maggiore diventa la
temperatura del fuoco (fino a un certo limite) e
tanto piu spesso e necessario alimentarlo. Quindi
per ridurre al minimo la necessita di alimentarlo,
tenere il coperchio chiuso quanto piu possibile.
Le feritoie di aerazione del braciere (C) presenti
sulla parte inferiore del barbecue devono essere
lasciate aperte ogni volta che si griglia, ma per
rallentare la velocita di combustione, chiudere le
valvole di tiraggio sul coperchio (D) sino a meta.

Griglia di cottura

Costruita in robusto acciaio placcato, la griglia di
cottura (E) offre un’ampia area su cui disporre gli
alimenti da cuocere.

Griglia per la carbonella

La griglia per la carbonella (F) é 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.

Caratteristiche speciali

Il barbecue puo essere dotato della seguente
caratteristica speciale:

Dispositivo Tuck-N-Carry® di bloccaggio del
coperchio
Il dispositivo Tuck-N-Carry® (G) consente di

trasportare agevolmente il barbecue e inoltre
funziona anche da supporto del coperchio.




Scegliere un punto adatto in cui
collocare il barbecue

e 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.

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

e 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
pit 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

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

Preparazione del barbecue
all'accensione

1. Rimuovere il coperchio. A seconda del modello
del barbecue, puo essere possibile posizionarlo
lateralmente sul braciere mediante il
dispositivo di bloccaggio del coperchio
Tuck-N-Carry® che puo essere abbassato per
funzionare anche da supporto del coperchio.

2. Rimuovere dal barbecue la griglia di cottura
(quella superiore).

3. Rimuovere la griglia per la carbonella (la
griglia inferiore) e togliere le ceneri o i pezzi
di carbonella bruciata dalla parte inferiore del
braciere o dal raccoglitore ceneri (a seconda
del modello di barbecue).

4. Aprire le feritoie di aerazione del braciere.

5. Riposizionare la griglia per la carbonella (la
griglia inferiore).

NOTA. La presente guida non contiene deliberatamente
istruzioni per [uso di fluido combustibile, poiché tale
fluido sporca e puo 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.

ACCENSIONE DELLA CARBONELLA

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 &
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).




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:

Hamburger

Bistecche

Braciole

Spiedini

Pezzi di pollo disossati
Filetti di pesce

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. Indossare guanti o manopole da barbecue.

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.
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. Dopo che la griglia di cottura & 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 lalto;

sollevandolo in senso rettilineo si puo creare una corrente
d‘aria verso lalto, 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.

Misurazione e aggiunta di carbonella per la cottura diretta

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

Diametro
bar becue Bricchetti di carbonella Carbonella di faggio* Carbonella di legno misto*

Go-Anywhere® 13 bricchetti

37 cm 24 bricchetti

47 cm 30 bricchetti

©

' di contenitore (0,30 kg)
¥ di contenitore (0,42 kg)

1 contenitore pieno (0,56 kg)

/2 di contenitore
¥ di contenitore

% di contenitore
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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

e Pezzi di pollo con le ossa
e Pesce intero

o Filetti di pesce delicati

e Costolette

Il calore indiretto € 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 l'alto, 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 é dovuta solo al calore di
radiazione e di conduzione; il cibo invece cuoce
pit delicatamente sino al centro, come nel caso
della cottura in un forno.

Disposizione della carbonella per
la cottura indiretta
1. Indossare guanti o manopole da barbecue.

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).

Tra la carbonella si puo collocare un’apposita
coppa per raccogliere i succhi che scolano.

. 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.
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. Dopo che la griglia di cottura & 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 lalto;

sollevandolo in senso rettilineo si puo creare una corrente
d‘aria verso lalto, 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.

Misurazione e aggiunta di carbonella per la cottura indiretta

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

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

Bricchetti da Carbonella da Carbonella da
aggiungere aggiungere aggiungere
Bricchetti per per ciascuna ora Carbonella per per ciascuna ora Carbonella per per ciascuna ora
la prima ora successiva la prima ora successiva la prima ora successiva
(per lato) (per lato) (per lato) (per lato) (per lato) (per lato)
Go-Anywhere® 6 bricchetti 2 bricchetti ' di contenitore (0,30 kg) 1 manciata 4 di contenitore 1 manciata
37cm 7 bricchetti 5 bricchetti "2 di contenitore (0,30 kg) " di contenitore 2 di contenitore Y di contenitore
47 cm 15 bricchetti 7 bricchetti ' di contenitore (0,30 kg) 1 manciata 2 di contenitore 1 manciata

WWW.WEBER.COM® @



Usare guanti

Indossare sempre guanti o manopole da barbecue
quando si usa il barbecue. 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
(rosseggial, 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 & piu efficace che ungere la griglia.

Mantenere Uaria 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 flammate sono inevitabili e hanno un effetto
positivo poiché fanno diventare dorata la
superficie degli alimenti cotti alla griglia, ma

se sono in quantita 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 flammate. Se non si riesce a tenere sotto
controllo le flammate, passare temporaneamente
alla cottura indiretta finché non le fiammate 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, sequire le istruzioni
per la sicurezza riportate sulla confezione e
cuocerli sempre fino alla temperatura interna
raccomandata. Il tempo di cottura degli alimenti
surgelati & sempre piu 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
Uefficienza del barbecue per anni e anni.

o 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.

e 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 linterno
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 e
ancora tiepido (non caldo).

¢ Se il barbecue funziona in climi
particolarmente avversi, & raccomandabile
pulirne Uesterno pil 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.




g 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 dellAgricoltura 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.
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ORTAGGI

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,0,7-1kg

2cm

1,4-18kg

rocco da 85 grammi

2cm

3-4cm

1,4-1,8 kg
1,4-18kg

0.5 kg

170 - 227 grammi

113 grammi

85 - 170 grammi

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

4,5-5,5 kg
0,6 -1,25cm

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

Spessore / Peso Tempo totale di cottura approssimato

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, sequiti 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, sequiti 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 - 2 ore di cottura indiretta a temperatura media
1'2 - 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- 1% ore di cottura indiretta a temperatura media

60 - 70 minuti di cottura indiretta a temperatura media

2 - 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, sequitida 6 - 8
minuti di cottura diretta a temperatura media

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 coperchio.

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 piu
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 piu 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 fglger informasjonen
som er oppgitt i denne
bruksanvisningen om FARER,
ADVARSLER og FORHOLDSREGLER,
kan det resultere i alvorlig
personskade eller dgd, eller til
brann eller en eksplosjon som
forarsaker skade pa eiendom.

Les all sikkerhetsinformasjonen
i denne bruksanvisningen fgr du
bruker grillen.

SIKKERHETSINFORMASJON

FARER

A M3 ikke brukes innendgrs! Denne grillen
er konstruert for bruk utendgrs 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 ma ikke brukes i en garasje, bygning,
apne 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 fgr brikettene tennes pa.

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

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

ADVARSLER

A Grillen mé ikke brukes hvis ikke alle deler
er montert. Grillen m& settes sammen
riktig i henhold til monteringsanvisningen.
Feilmontering kan veere farlig.

AGrillen ma aldri brukes uten askeoppsamleren.

AGrillen mé ikke brukes under et brennbart
overbygg eller overheng.

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

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

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

A ADVARSEL! Pass pd 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 fritidskjgretgy og/eller bater.

A Grillen m3 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.

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

A Ikke plasser grillen pa glass eller en brennbar
overflate.

AGrillen m& ikke brukes nar det er sterk vind.

Alkke bruk kleer med vide ermer under
opptenning eller bruk av grillen.

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

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

A Bruk varmebestandige grillvotter nar du griller,
justerer ventilene (spjeldene], tilsetter briketter
og tar i termometeret eller lokket.

A Bruk riktig grillredskap med lange og
varmebestandige handtak.

A Brikettene ma alltid legges pé bunnristen. De
ma aldri legges direkte i bunnen av grillen.

Alkke len deg pa eller overbelast enden av
bordet.

A lkke bruk Tuck-Away™ lokkholderen som et
handtak til a lfte eller flytte grillen.

A Lokket ma ikke henges pa grillhandtaket.

AVarme briketter ma ikke kastes pé 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.

AGrillen m3 ikke settes bort fgr aske og briketter
er helt slukket.

A Asken ma ikke fjernes fgr 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! Grillen ma ikke
brukes i lukkede rom, f.eks. i et
hus, telt, campingvogn, bil, e.l.
Fare for dgdsfall som fglge av
karbonmonoksidforgiftning.

OBS!

Alkke bruk vann for & kontrollere oppblussing
eller slukke briketter.

A Bruk av aluminiumsfolie i bunnen av grillen
vil hindre luftstrammen. Bruk en dryppanne i
stedet til & fange opp overskytende vaeske og
fett ndr 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 bgrste. Weber anbefaler & kjgpe en
ny grillbgrste med bust i mykt, rustfritt stal
hver var.
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GARANTI
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Takk for at du kjgpte et WEBER®-produkt. Weber-Stephen Products
LLC, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois 60067-6266 (“Weber”)
er stolt over & kunne levere et sikkert, holdbart og palitelig produkt.

Dette er Webers begrensede garanti som du far uten ekstra gebyr.
Den inneholder informasjonen du trenger for a f& WEBER®-
produktet reparert ved en feil eller defekt.

| henhold til gjeldende lover, har kunden flere rettigheter hvis
produktet er defekt. Disse rettigh inkluderer till ytelse

PRODUKTGARANTIPERIODER

Grill- / brikettrister:
2 &r, ingen gjennomrusting/gjennombrenning

One-Touch™ rengjeringssystem:
5 dr, ingen gjennomrusting/gjennombrenning

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

eller utskifting, reduksjon i innkjgpsprisen og kompensasjon. |
den Europeiske Unionen, kan det for eksempel vaere 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 kjsperen 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 utfgrelse for den tidsperioden som
er angitt under nar det er montert og brukt i samsvar med den
titherende brukerh&ndboken. [Merk: Hvis du mister eller forlegger
brukerhandboken for WEBER®, er det tilgjengelig en erstatning
online pd www.weber.com, eller en slik nettside for det spesielle
landet som eieren kan be om a bli videresendt til.) Ved bruk og
vedlikehold i normale, private eneboliger eller leiligheter, godtar
Weber a reparere eller erstatte defekte deler innen relevante
tidsperioder, begrensninger og unntak oppfgrt under. | DEN GRAD
DET ER TILLATT AV GJELDENE LOV, GIS DENNE BEGRENSEDE
GARANTIEN BARE TIL DEN OPPRINNELIGE KJOPEREN 0G KAN
IKKE OVERF@RES TIL ETTERFOLGENDE EIERE, UNNTATT VED
GAVER 0G REKLAMEFREMMENDE GJENSTANDER SOM NEVNT
OVENFOR.

EIERENS ANSVAR UNDER DENNE GARANTIEN

For & sikre feilfri garantidekning, er det viktig (men det kreves ikke)
at du registrerer ditt WEBER®-produkt online p& 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 & kontakte deg.

Garantien ovenfor gjelder bare hvis eieren tar godt vare pa
WEBER®-produktet ved & fglge alle monteringsinstruksjoner,
brukerinstruksjoner og forbyggende vedlikehold som er beskrevet
i den tilhgrende brukerh&ndboken, 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 sygmmebasseng,

vil vedlikeholdet inkludere regelmessig vasking og skylling

av utvendige overflater som beskrevet i den medfglgende
brukerhandboken.

GARANTIBEHANDLING / UTELUKKELSE AV GARANTI

Hvis du tror at du har en del som dekkes av denne garantien,
kontakt Weber kundeservice ved & bruke kontaktinformasjonen
pa var nettside (www.weber.com, eller nettstedet for det spesielle
landet som eieren kan be om & bli videresendt til). Weber vil,
etter § ha underspkt 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)

3 erstatte den aktuelle grillen med en ny grill av lik eller hgyere
verdi. Weber kan be deg om & returnere deler for inspeksjon, der
forsendelsesgebyret skal forhdndsbetales.

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 & utfore normal og rutinemessig
vedlikehold;

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

 Eksponering mot salt luft og/eller klorkilder som
svgmmebasseng og boblebad;

o Alvorlige veerforhold som hagl, orkaner, jordskjelv, tsunamier
eller flom, tornadoer eller alvorlige stormer.

Bruk og/eller montering av deler p& 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 utfgres av en Weber-autorisert
servicetekniker, vil annullere denne garantien.

Plastkomponenter:
5 &r, unntatt falming eller misfarging

Alle resterende deler:
23r

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 VARE ST@RRE ENN KJBPESUMMEN FOR DET SOLGTE
WEBER-PRODUKTET.

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

DELER OG TILBEHOR ERSTATTET UNDER DENNE BEGRENSEDE
GARANTIEN GARANTERES KUN FOR RESTEN AV DE(N) ORIGINALE
GARANTIPERIODENI(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.

WWW.WEBER.COM® @



GRILLSYSTEM

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

Bunn og lokk

Hver Weber®-kullgrill bestar av en
porselensemaljert stalbunn (A) og -lokk (B).
Dette er viktig fordi det betyr at grillens overflate
aldri vil begynne & 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
Lluft. Jo mer luft du slipper inn i grillen, desto
varmere blir ilden (inntil et punkt) og desto oftere
ma du fylle pd med briketter for & opprettholde
varmen. For & begrense etterfyllingen, ma du
holde lokket lukket s& mye som mulig. Ventilene
i bunnen av grillen (C) skal veere apne nar du
griller, men du kan lukke spjeldet/spjeldene i
lokket (D) sa mye som halvveis for & regulere
varmen.

Grillrist

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

Brikettrist

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

Spesialkomponenter

Grillen din kan veere utstyrt med folgende
komponenter:

Tuck-N-Carry®-lokklas
Tuck-N-Carry®-lokklasen (G) gjgr at du kan

transportere grillen, og ndr den legges ned pé
siden kan den ogsa brukes som lokkholder.




Velg et egnet sted & grille

e 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.

e Sgrg for at grillen stdr pa et stabilt og flatt
underlag til enhver tid.

e Grillen m& 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 anbefalt mengde briketter

Mengden briketter du trenger avhenger av hva
du skal grille og stgrrelsen pa grillen. Hvis du
skal tilberede sma og mare kjgttstykker med en
grilltid p& maksimalt 20 minutter, kan du bruke
tabellen for Maling og tilsetting av briketter ved
bruk av direkte varme. Hvis du skal tilberede
starre kjsttstykker med en grilltid pa minimum
20 minutter, eller mat som ikke taler sa hay
varme, kan du bruke tabellen for Mdling 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.

Forste gang du bruker grillen

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

Klargjgring av grillen for
opptenning

1. Ta av lokket. Avhengig av hvilken modell du
har, kan du feste lokket pa siden av grillen ved
bruk av Tuck-N-Carry®-lokklasen som ogsa
kan brukes som lokkholder nar den legges ned
pa siden.

2. Ta ut grillristen (gverst i grillen).

3. Ta ut brikettristen (nederst), og fjern aske eller
biter av gamle briketter fra bunnen av grillen
og askeoppsamleren (avhengig av modell).

4. Apne bunnventilen(e).
5. Sett brikettristen tilbake (nederst).

NB! Vi har med hensikt utelatt instruksjoner for bruk av
tennvaeske. Grunnen til dette er at tennvaeske er splete

0g 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
pé en dpen flamme.

OPPTENNING AV BRIKETTER

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 sammenkrgllet 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. kke flytt grillstarteren fgr alle brikettene
glgder. Brikettene glgder nar de er dekket av et
hvitt askelag.

NB! Opptenningsblokkene ma vaere helt oppbrent

og brikettene ma vaere dekket av aske for du legger

maten pa grillristen. M3 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 & grille i henhold
til gnsket 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 pé opptenningsblokkene med en fyrstikk
eller en lighter. Opptenningsblokkene vil
deretter tenne pa brikettene.

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

NB! Opptenningsblokkene ma veere helt oppbrent

og brikettene ma vaere dekket av aske for du legger

maten pa grillristen. M3 ikke legges p4 grillen for

opptenningsmiddelet er dekket av aske.

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




Grilling med direkte varme

Bruk den direkte metoden for sma og mgre
kjsttstykker med en grilltid pa maksimalt
20 minutter, som f.eks.

e hamburgere

e biffer

e koteletter

* kebaber

e kyllingfileter

o fiskefileter

e skalldyr

e grennsaker i skiver

Med direkte varme, er det varme rett under
maten (A). Varmen tgrrsteker 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
sgrger for at overflaten pa maten som ligger
narmest 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. Ta pa deg grillvotter.

NB! Grillen, inkludert handtak, spjeld og bunnventiler blir
varme. Pass pa at du har p& deg grillvotter for § unnga &
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~ ol N W

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

NB! Bruk en grillbgrste med bust i mykt, rustfritt stal. Hvis

du finner lose har pa grillristen eller -bgrsten 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 fjerner lokket under grillingen, ma du lofte det

til siden og ikke rett opp. Hvis du lgfter 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 & slukke
brikettene.

Maling og tilsetting av briketter ved bruk av direkte varme

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

Grillens diameter Briketter Grillkull av bgk* Grillkull av blandingstre*

Go-Anywhere® 13 briketter

37 cm 24 briketter

47 cm 30 briketter

%2 kopp (0,30 kg) 12 kopp
Y kopp (0,42 kg) Y kopp
1 kopp (0,56 kg) Y4 kopp
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Grilling med indirekte varme

Bruk indirekte varme nar du forbereder starre
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,

o stek

o fjeerfestykker med ben
e hel fisk

o delikate fiskefileter

e ribbe

Indirekte varme kan ogsa benyttes til & steke
ferdig tykkere kjgttstykker eller kjgtt med ben
som er tgrrstekt 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).

Stréle- og ledningsvarme er fortsatt faktorer, men
de er ikke sd intense ved bruk av indirekte varme.
Men hvis lokket p& 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 gjgr.
Stekingen foregar mer skansomt, pa& samme
mate som i en ovn.

Plassering av briketter for
indirekte varme
1. Ta pa deg grillvotter.

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

2. Nar brikettene glgder plasserer du dem pa
hver side av maten med en lang tang (B). En
dryppanne kan plasseres mellom brikettene for
& samle opp overskytende vaeske og fett.

. Sett pa grillristen.

. Sett lokket pa grillen.

. Apne lokkspjeldet (C).

. Forvarm risten i ca. 10 til 15 minutter.
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. Nar grillristen er varm, bruk en grillbgrste
med bust i mykt, rustfritt stal for &
rengjgre den (D).

NB! Bruk en grillbgrste med bust i mykt, rustfritt stal. Hvis

du finner lose har pa grillristen eller -bgrsten ma du g4 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 lgfter 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 & slukke
brikettene.

Maling og tilsetting av briketter ved bruk av indirekte varme

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

Grillens diameter Briketter Grillkull av bgk* Grillkull av blandingstre*

Briketter Grillkull Grillkull
som skal som skal som skal
Briketter tilsettes for Grillkull tilsettes for Grillkull tilsettes for
til den forste hver ekstra til den forste hver ekstra til den forste hver ekstra
timen time timen time timen time
(per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side)
Go-Anywhere® 6 briketter 2 briketter "2 kopp (0,30 kg) 1 handfull s kopp 1 h&ndfull
37 cm 7 briketter 5 briketter "2 kopp (0,30 kg) 4 kopp 2 kopp s kopp
47 cm 15 briketter 7 briketter V2 kopp (0,30 kg) 1 handfull "2 kopp 1 handfull
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Bruk grillvotter

Bruk alltid grillvotter nar du bruker kullgrillen.
Ventiler, spjeld, handtak og grillen blir varme
under grillingen, sa sgrg for at hendene og
underarmene er beskyttet.

Ikke bruk tennvaeske

Unngéd & bruke tennvaeske, fordi det kan gi en
kjemisk smak p& maten. Bruk av grillstartere
(selges separat] og opptenningsblokker (selges
separat) er mye renere og en mye mer effektiv
mate & tenne brikettene pa.

Forvarm grillen

Forvarm grillen med lokket pa i 10 til 15 minutter
for & gjere grillristen klar. Nar alle brikettene

er rgdglgdende 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 & kunne
grille maten perfekt og unnga at maten fester seg
til risten.

NB! Bruk en grillborste med bust i mykt, rustfritt stal.

Hvis du finner lose har pa grillristen eller -borsten ma du
anskaffe en ny borste.

Bruk olje pd maten - ikke risten

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

Hold luften i gang

En kullgrill trenger luft. Lokket bgr vaere lukket
s& mye som mulig, men hold alle spjeldene

pa grillen dpne. Fjern asken i bunnen av

grillen regelmessig, sé& den ikke blokkerer
bunnventilene.

Bruk lokket

Her er fire viktige grunner til & holde lokket
lukket s& mye som mulig.

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

2. Gir kortere tilberedningstid og hindrer maten
fra & bli torr.

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

4. Forhindrer oppblussing ved & begrense
lufttilferselen.

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
fore til at maten svir seg i stedet. Hold lokket

pa s& mye som mulig. P& 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.

©

GODE RAD FOR VELLYKKET GRILLING

Hold gye med tiden og
temperaturen

Hvis du griller i et kaldere klima eller i en hgyere
heyde, vil tilberedningstiden vaere lenger. Hvis

det bldser sterkt, vil det gke temperaturen i
kullgrillen, s& hold deg alltid i neerheten av grillen
og husk a holde lokket pa s& 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 & grille frossen mat, og avhengig
av type mat kan det ogsa vaere 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!

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

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

e Hvis grillen star pa et sted hvor den er utsatt
for vaer og vind, kan det vaere ngdvendig
a rengjgre utsiden oftere. Sur nedbgr,
kjemikalier, og saltvann kan fgre til at
overflaten begynner & ruste. Weber anbefaler
derfor at du vasker utsiden med varmt
sapevann, skyller av og terker grundig.

o |kke bruk skarpe gjenstander eller slipende
rengjgringsmidler til & rengjgre 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. Fglgende kjgttstykker, 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.

_ Tykkelse/vekt Omtrentlig grilltid
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FJARFE

SJOMAT

GRONNSAKER

Biff:

flatbiff, porterhouse,
entrecote, T-benstek,

og filet mignon (mgrbrad)

Flankestek
Hamburger/karbonade
Indrefilet

Grillpglse: 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

859
2 cm tykk

3-4 cm tykk

1,4-18 kg

1,418 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
14g

1,25cmii
diameter

med blader
uten blader

shiitake eller
sjampinjong

portobello
halvert
1,25 cm skiver

hel

1,25 cm skiver

4-6 min. pa direkte, hgy varme

6-8 min. pa direkte, hgy varme

14-18 min. Torrstekes 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, hgy varme
10-12 min. Tgrrstekes i 6 minutter pa direkte, hgy varme,

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

1,5 til 2 timer pé indirekte, middels varme

1,5 til 2 timer pa indirekte, middels varme

30 min. Tgrrstekes 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 pd direkte, svak varme,
og 30 minutter pd 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. p3 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. p3 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 pd ca. 2,5 cm.

Grilltips

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

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

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

e Hvis du gnsker ytterligere rgyksmak 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
glgrne rett fgr du begynner grillingen.

e Tin maten fgr grilling. Hvis du griller frossen
mat ma du beregne en lengre grilltid.

Tips nar det gjelder matsikkerhet

o Kjott, fisk eller fjzerkre ma ikke tines i
romtemperatur. De ma tines i kjgleskapet.

 Vask hendene grundig med varmt s&pevann
for du begynner & forberede mat, og etter
handtering av ferskt kjgtt, fisk og fjeerfe.

e Mat som er tilberedt mé& aldri legges pa
samme fat som det har veert ra mat pa.

e Fat og kjgkkenutstyr som har kommet i kontakt
med ratt kjgtt 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 dgd, eller det kan medfgre
brand eller eksplosion med
ejendomsskade til folge.

Laes al sikkerhedsinformation
i denne brugsanvisning, inden
grillen betjenes.

FARER

A Brug den aldrig indendgrs! Denne grill er
designet til udendegrs brug i et omrade med
god ventilation og er ikke beregnet til og bgr
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,
overdaekket lgbegang eller andet indelukket
omrade.

ABrug ikke benzin, alkohol eller andre yderst
ustabile vaesker til at teende traekul. Hvis
der bruges startvaeske til traekul (anbefales
ikke), skal eventuel vaeske, der kan vaere lgbet
gennem bundens udluftningsabninger, fjernes,
inden traekullene teendes.

ATilfgj ikke startvaeske til traekul eller traekul
gennemvadet med lightervaeske til meget
varme eller varme traekul. Set ldg 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
braendbart materiale.

ADVARSLER

ABrug 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.

ABrug ikke denne grill under nogen braendbar
konstruktion.

ABrug af alkohol, receptpligtig eller
handkebsmedicin kan heemme forbrugerens
evne til at samle grillen korrekt eller betjene
den pd en sikker made.

AVer forsigtig, nar du betjener grillen. Den
bliver varm under madtilberedning eller
renggring og begr aldrig efterlades uden opsyn.

A ADVARSEL! Denne grill bliver meget varm, flyt
ikke pa den ndr den eri brug.

A ADVARSEL! Hold bgrn og keeledyr 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 p& autocampere og/eller
bade.

ABrug ikke denne grill inden for 1,5 meter af
braendbart materiale. Braendbare materialer
omfatter, men er ikke begraenset til, trae eller
treebehandlede terrasser eller verandaer.

AHav hele tiden grillen pa en sikker og plan
overflade, fri for braendbart materiale.

A Placér aldrig grillen pa en overflade af glas
eller breendbart materiale.

ABrug ikke grillen i kraftigt bleesevejr.

AVer ikke ifgrt tgj med lgse, flagrende armer,
nar du teender eller bruger grillen.

ARgr aldrig ved grill- eller kulristen, aske,
traekul eller grillen for at se, om de er varme.

ASluk treekul, nar du er feerdig med at grille. For
slukke traekullene skal udluftningsabningen
i bunden lukkes, og laget skal seettes pa
bunden.

A Brug varmebestandige grillhandsker, nar du
griller, justerer luftabningerne (spjeeld), tilfgjer
treekul og handterer termometer eller l&g.

ABrug korrekte redskaber med lange,
varmebestandige handtag.

A Leeg altid treekul oven pa kulristen (nederste).
Laeg ikke traekul direkte i bunden af grillen.

A Lan dig ikke pa, og overbelast ikke bordenden.

ABrug ikke Tuck-Away™ laget som et handtag til
at lgfte eller flytte grillen.

AHang ikke laget pa grillhandtaget.

A Bortskaf ikke varme traekul, hvor der kan
treedes pa dem, eller hvor de kan udggre en

brandfare. Bortskaf ikke aske eller traekul, for
de er helt slukkede.

A Gem ikke grillen veek, til aske og treekul er helt
slukkede.

AFjern ikke aske, til alle traeekul er helt
udbraendte og helt slukkede, og grillen er kold.

AHold elektriske wirer og ledninger veek fra
grillens varme overflader og vaek fra travle
omrader.

A ADVARSEL! Brug ikke grillen

i lukkede rum, fx i et hus, telt,
campingvogn, keretgj eller snaevre
pladser. Risiko for dgdsulykker fra
kulilteforgiftning.

SIKKERHEDSREGLER

A Brug ikke vand til at kontrollere opblussen
eller til at slukke traekul.

AHvis 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.

AGrillbgrster skal kontrolleres regelmaessigt for
lose bgrstehdr og overdreven slitage. Udskift
bgrsten, hvis der efterlades lgse bgrstehar pa
grillristen eller bgrsten. Weber anbefaler, at
du keber en ny grillbgrste af rustfrit stal hvert
forar.
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GARANTI

2

Tak, fordi du har valgt at kebe et produkt fra WEBER®. Weber-
Stephen Products LLC, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois
60067-6266 ["Weber”) satter en ere 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 fa dit WEBER®-produkt repareret, hvis det mod forventning
skulle ga i stykker eller blive defekt.

Kunden har i henhold til geeldende lovgivning flere rettigheder,
hvis produktet skulle vise sig at vaere defekt. Disse rettigheder
omfatter tilleegsydelser eller udskiftning, et nedslag i kebsprisen
samt kompensation. | EU vil keberen for eksempel vaere daekket
af to ars lovfaestet garanti fra og med den dag, hvor produktet
modtages.

Disse og andre lovfastede rettigheder bliver ikke pavirket

af denne garanti. Faktum er, at denne garanti giver ejeren
yderligere rettigheder, som er uafhzangige af de lovfaestede
garantibestemmelser.

WEBERS FRIVILLIGE GARANTI

Weber garanterer over for den person, der har kebt WEBER®-
produktet (eller i tilfelde af, at produktet gives som gave eller
PR-materiale, den person, der har kgbt produktet som gave

eller PR-materiale), at WEBER®-produktet ikke er behaeftet med
materielle eller handvaerksmeessige fejl i den eller de perioder, der
er specificeret herunder, safremt produktet samles og betjenes

i overensstemmelse med den medfglgende 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 gaeldende tidsperioder, begraensninger
og undtagelser, der er angivet herunder. FOR SAVIDT DET ER
TILLADELIGT | HENHOLD TIL GALDENDE LOVGIVNING, YDES
DENNE GARANTI KUN TIL DEN OPRINDELIGE K@BER 0G KAN
IKKE OVERF@RES TIL EFTERF@OLGENDE EJERE, MEDMINDRE DER
ER TALE OM GAVER 0G PR-MATERIALE SOM ANGIVET HEROVER.

EJERENS ANSVAR | HENHOLD TIL DENNE GARANTI

For at sikre problemfri deekning 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 kgbskvittering og/eller faktura. Nar

du registrerer dit WEBER®-produkt, bliver din garantidaekning
bekraeftet, og der oprettes en direkte forbindelse mellem dig og
Weber, som vi kan benytte, hvis vi far brug for at kontakte dig.

Ovenstdende garanti geelder kun, safremt ejeren inden for
rimelighedens graenser passer pa sit WEBER®-produkt ved at fglge
alle samlevejledninger, betjeningsvejledninger og anvisninger til
forebyggende vedligeholdelse, som er beskevet i den medfglgende
brugervejledning, medmindre ejeren kan bevise, at defekten

eller fejlen ikke skyldes manglende efterlevelse af ovennaevnte
forpligtelser. Hvis du bor taet pa kysten eller har dit produkt stdende
i neerheden af en swimmingpool, omfatter vedligeholdelsen ogsa,
at de udvendige overflader vaskes og skylles regelmaessigt som
beskrevet i den medfglgende brugervejledning.

HANDTERING AF GARANTI/ERINDER/BORTFALD AF GARANTI

Hvis du har en komponent, som du mener er daekket af

denne garanti, bedes du kontakte Webers 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 vaelge at
erstatte den pageeldende 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, ndringer, ombygning, fejlagtig brug,
haervaerk, forssmmelse, forkert samling eller installation samt
undladelse af at udfgre normal og rutinemaessig vedligeholdelse;

« insekter (fx edderkopper) og gnavere (fx egern), herunder, men
ikke begreenset til, skader pa breenderrgr og/eller gasslanger;

« eksponering for saltholdig luft og/eller klorinkilder som
swimmingpools og boblebade/spabade;

¢ voldsomme vejrforhold som haglbyger, orkaner, jordskaelv,
tsunamier eller oversvemmelser, tornadoer eller voldsomme
uvejr.

Ved brug og/eller installation af komponenter p& dit WEBER®-
produkt, som ikke er originale Weber-komponenter, vil denne
garanti bortfalde, og skader, der matte opstd som et resultat af
dette, deekkes ikke af denne garanti. Enhver konstruktionsaendring
pé en gasgrill, som ikke er godkendt af Weber og udfert af en
autoriseret Weber-servicetekniker, vil medfgre, at denne garanti
bortfalder.

PRODUKTGARANTIENS VARIGHED

Grill- og kulriste:
2 3r, ingen gennemtaering/gennembraending

One-Touch™ renggringssystem:
5 dr, ingen gennemteering/gennembraending

Kugle, &g og midterring:
10 ar, ingen gennemtaering/gennembreending

Plastikdele:
5 &r, geelder ikke falmen eller misfarvning

Alle resterende dele:
23r

ANSVARSFRASKRIVELSE

UD OVER DEN GARANTI OG DE ANSVARSFRASKRIVELSER, DER
ER BESKREVET | DENNE GARANTI, ER DER INGEN GARANTI
ELLER BEKENDTG@RELSER 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
LOVFASTET 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 G@RES BINDENDE FOR WEBER.
DENNE GARANTI GALDER UDELUKKENDE AFHJZLPNING | FORM
AF REPARATION ELLER UDSKIFTNING AF KOMPONENTEN ELLER
PRODUKTET.

EN ERSTATNING UDL@ST AF DENNE FRIVILLIGE GARANTI
KAN UNDER INGEN OMSTANDIGHEDER BLIVE STGRRE END
INDK@BSPRISEN FOR DET SOLGTE WEBER-PRODUKT.

DU HAR ERSTATNINGSANSVARET FOR TAB, SKADER 0G
LEGEMSBESKADIGELSE PA DIG SELV 0G DIN EJENDOM 06/
ELLER PA ANDRE 0G DERES EJENDOM, DER OPSTAR SOM F@LGE
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 DZAKKET | 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 Z£NDRER AF 06 TIL DESIGNET PA DERES PRODUKTER.
INTET | DENNE GARANTI KAN TOLKES PA EN SADAN MADE,

AT WEBER ER FORPLIGTET TIL AT INKORPORERE SADANNE
DESIGN/ANDRINGER | TIDLIGERE PRODUCEREDE PRODUKTER,
06 SADANNE ZNDRINGER KAN HELLER IKKE TOLKES SOM

EN INDR@MMELSE AF, AT TIDLIGERE DESIGN HAR VARET
FEJLBEH/EFTEDE.

@

Besgg www.weber.com, vaelg dit
hjemland og registrer din grill
i dag.

WWW.WEBER.COM® @



Der blev lagt store overvejelser i designet af

din Weber® traekulsgrill. Vi designer vores grill,
sa du aldrig behgver bekymre dig om pludselig
opblussen, varme og kolde omrader eller mad,
der er braendt pa. Forvent fremragende ydeevne,
kontrol og resultater hver gang.

Bund og lag

Alle Weber® traekulsgrill er fremstillet med en
porcelaensemaljeret stalbund (A) og -1&g (B).
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 p&d samme made
som en indendgrs ovn, der giver dig ensartede
madlavningsresultater.

Spjeeld og udluftningsabninger

En stor faktor ved traekulsgrillning er luft. Jo
mere luft du lader ind i grillen, desto varmere
bliver ilden (op til et punkt], og desto oftere vil
du skulle efterfylde den. S& for at minimere
efterfyldning, skal du holde l&get lukket s& meget
som muligt. Grillens udluftningsabninger (C)

i bunden af grillen bgr efterlades abne, hver
gang du griller, men for at saenke den hastighed,
hvorved din ild breender, skal du lukke lagets
spjeeld (D) til det (de) er

halvt lukket.

Grillrist

Grillresten (E), der er fremstillet af kraftigt
bekleedt stal, giver rigelig plads til at tilberede
alle dine yndlingsretter.

Kulrist

Kulristen (F) har det, der skal til for at modsta
varmen fra enhver traekulsild. Denne slidstaerke
rist er fremstillet af kraftigt stal og vil ikke blive
skaev eller braende igennem. Desuden giver

den dig nok plads til direkte eller indirekte
tilberedning, hvilket giver dig fleksibiliteten til at
lave mad pé den made, du vil.

Sarlige funktioner

Din grill kan veere udstyret med fglgende szerlige
funktion:

Tuck-N-Carry® Laglas

Tuck-N-Carry® (G) ldgldsen gor det muligt at
beere grillen, og den kan ogsd sankes, sa den
fungerer som en lagholder.

MADLAVNINGSSYSTEM




TZAND TRAEKUL

Vaelg et korrekt sted til at grille

e Brug kun denne grill udenfor i et omréde med
god ventilation. Ma ikke bruges i en garage,
bygning, overdaekket 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. Bra&endbare materialer
omfatter, men er ikke begreenset til, tree eller
treebehandlede terrasser eller verandaer.

Vaelg, hvor meget traekul du skal
bruge

Valget af traekulsmaengden afhanger af, hvad du
griller og stgrrelsen af din grill. Hvis du griller
sma, mgre stykker mad, der tager mindre end

20 minutter, henvises der til diagrammet M3l

og tilfgj 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 tilfej traekul
for indirekte varme. Brug malebaegeret til traekul,
der folger med din grill, for at male den passende
maengde traekul. For yderligere oplysninger om
forskellen pa direkte og indirekte tilberedning,
henvises der til afsnittet GRILLNINGSMETODER.

Allerfgrste gang du griller

Det anbefales, at grillen opvarmes, og
breendstoffet holdes rgdglgdende, med &get p3, i
mindst 30 minutter, inden der tilberedes mad den
forste gang.

Klarggr grillen til at blive taendt

1. Fjern ldget. Afhaengigt af din grillmodel vil du
eventuelt kunne anbringe det pa siden af din
grill vha. Tuck-N-Carry® laglasen, som sankes,
sa den ogsa fungerer som en ldgholder.

2. Fjern grillristen (gverste] fra grillen.

3. Fjern kulristen (nederst), og ryd aske eller
gamle stykker traekul fra bunden af grillen og
askeopsamleren (afhaengigt af din grillmodel].

4. Abn grillens udluftnings&bningler).
5. Seet kulristen (nederst) tilbage pa plads.

Bemeerk: Vejledning til brug af lightervaeske er bevidst
blevet udeladt fra denne brugsanvisning. Lightervaeske
griser og kan overfare en kemisk smag til din mad, mens
det ikke er tilfeeldet med optaendingsblokke [(salges
separat). Hvis du veelger at bruge lightervaeske, skal du
folge producentens vejledning, og du ma ALDRIG tilszette
lighterveeske til dben ild.

Teend traekullene med en

grillstarter

Den nemmeste og mest omhyggelige made

til at teende alle former for traekul er vha.

en grillstarter, iseer Weber® RapidFire®
grillstarter (szelges separat). Der henvises til de
forsigtighedsregler og advarsler, som fglger med
RapidFire® grillstarter, inden den teendes.

1. Laeg nogle fa stykker sammenkrgllet avis i
bunden af grillstarteren, og szt grillstarteren
pa traekulsristen (A, eller leeg et par
optaendingsblikke midt pa kulristen, og st
grillstarteren oven pé& dem (B).

2. Fyld grillstarteren med traekul (C).

3. Teend for optaendingsblokkene eller avispapiret
gennem hullerne pé siden af grillstarteren (D).

4. Hold grillstarteren pa plads, til treekullet er
helt taendt. Du kan se, nar traekullet er helt
teendt, nar det er deekket af et lag hvid aske.

Bemeaerk: 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 daekket af gra aske.

5. Nar traekullet er helt teendt, skal du fortsaette
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).

Teend traekul vha.
optandingsblokke

1. Byg en pyramide af treekul midt pa kulristen
(nederst], og laeg et par opteendingsblokke
(szelges separat) ind i pyramiden (E).

. Teend for opteendingsblokkene med
en lang taendstik eller lighter. Sa vil
optaendingsblokkene taende traekullet.

3. Vent pa, at traekullet er helt teendt. Du kan se,
at traekullet er helt teendt, ndr det er daekket af
et lag hvid aske.

Bemzerk: De optaendingsblokke, der bruges, skal veere helt

fortseret og traekullet vaere deekket 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 taendt, skal du fortsaette
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).




Grillning med direkte varme

Brug den direkte metode til sma, mgre stykker
mad, der hgjst tager 20 minutter at tilberede,
sdsom:

Hamburgers

Engelske boffer
Koteletter

Kebabber

Benfri kyllingestykker
Fiskefileter

Skaldyr

Skiveskarne grgntsager

Ved direkte varme er ilden lige under maden
(A). Den bruner madens overflader, hvormed

der udvikles smag, tekstur og leekker
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
grillmeaerker.

Mal og tilfgj traekul for direkte varme

Arranger traekullet til
direkte varme
1. Tag grillhandsker pa.

Bemeerk: Grillen, herunder hdndtaget og handtagene til
spjaeld/udluftningsabninger, vil blive varm. Sgrg for, at du
beerer grillhandsker for at undga at braende haenderne.

2. Nar treekullet er helt teendt, skal de spredes
jeevnt hen over kulristen med en lang tang (B).

. Seet grillristen tilbage pé plads.

. Leeg laget pa grillen.

. Abn for l3gspjeeldet (C).

. Forvarm risten i ca. 10-15 minutter.

N o~ ol N W

. Nar grillristen er forvarmet, skal grillristen
renggres med en grillbgrste af rustfrit stal (D).
Bemeerk: Brug en grillborste af rustfrit stal. Udskift

bersten, hvis der efterlades lose barstehar pa grillristen
eller bgrsten.

8. Abn l3get, og laeg maden pa risten.
9. Leeg laget pa grillen. Se opskriften for
anbefalede tilberedningstider.

Bemeerk: N&r grilldget tages af under tilberedning, skal
det loftes til siden frem for lige op. Hvis [dget loftes lige op,
kan der opstd sugning, hvormed der traekkes aske op pa
din mad.

Efter tilberedning ...

Luk ldgspjeeldet og udluftningsadbningerne i
bunden for at slukke for traekullene.

*Brug det malebeeger, der folger med grillen, til at afmale traekul.

Grillens diameter Traekulsbriketter Traekul fra bggetrae* Traekul fra blandet trae*

Go-Anywhere® 13 briketter

37 cm 24 briketter

47 cm 30 briketter

2 malebaeger (0,30 kg)
% malebeeger (0,42 kg)

1 malebaeger (0,56 kg)

2 malebaeger
% malebaeger

¥ malebaeger
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Grillning med indirekte varme

Brug den indirekte metode til stgrre stykker kad,
der kraever mindst 20 minutters grillningstid eller
til mad, der er sa delikat, at direkte eksponering
for varme vil udtgrre eller svide dem, sdsom:

e Stege

o Fjerkraesstykker med ben

e Hele fisk

e Delikate fiskefileter

e Spareribs

Indirekte varme kan ogsd bruges til at afslutte
tykkere mad eller kgdstykker med ben, som er
blevet brunet fgrst over direkte varme.

Med indirekte varme er varmen pé begge sider af
grillen eller p& den ene side af grillen. Maden er
placeret over den utzendte 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 bgr veere, bliver der imidlertid genereret en
anden slags varme: konvektionsvarme. Varmen
stiger, reflekteres fra ldget og fra grillens
indvendige overflader og cirkuleres for langsomt
at tilberede maden jeevnt pa alle sider.

Konvektionsvarme bruner ikke madens overflade
pa samme made som stralende og ledende
varme. Den tilbereder den mere skdnsomt helt
ind til midten, som varmen i en ovn.

Arranger traekullet til
indirekte varme
1. Tag grillhandsker pa.

Bemeerk: Grillen, herunder handtaget, ldgspjaeldet og
udluftningsdbningerne i bunden, vil blive varme. Sgryg for, at
du berer grillhandsker for at undgd at braende haenderne.
2. Nar traekullene er helt taendt, skal de
arrangeres med en lang tang, sa de er
placeret pa begge sider af maden (B). En
opsamlingsskal kan anbringes mellem
traekullene for at opsamle stegefedt.

. Seet grillristen tilbage pé plads.

. Leeg laget pa grillen.

. Abn for l3gspjaeldet (C).

. Forvarm risten i ca. 10-15 minutter.
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. Nar grillristen er forvarmet, skal grillristen
renggres med en grillbgrste af rustfrit stal (D).
Bemeerk: Brug en grillborste af rustfrit stal. Udskift

bersten, hvis der efterlades lose borstehar pa grillristen
eller bgrsten.

8. Abn l3get, og laeg maden pa risten.
9. Leeg laget pa grillen. Se opskriften for
anbefalede tilberedningstider.

Bemeerk: N&r grilldget tages af under tilberedning, skal
det loftes til siden frem for lige op. Hvis [dget loftes lige op,
kan der opstd sugning, hvormed der traekkes aske op pa
din mad.

Efter tilberedning ...

Luk ldgspjeeldet og udluftningsadbningerne i
bunden for at slukke for traekullene.

Mal og tilfgj traekul for indirekte varme

*Brug det malebeeger, der folger med grillen, til at afmale traekul.

Grillens diameter Traekulsbriketter Traekul fra bggetrae* Traekul fra blandet trae*

Briketter Traekul Traekul
Briketter der skal Traekul der skal Traekul der skal
til den forste tilfgjes hver til den forste tilfgjes hver til den forste tilfgjes hver
time ekstra time time ekstra time time ekstra time
(pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side)
q 2
Go-Anywhere® G briketter 2 briketter  * '[‘aaégbz]ger 1héndfuld % malebzeger 1 handfuld
1 o
37 cm 7 briketter 5 briketter /2 r[r[w]a;gbz;_:jer i malebaeger 2 malebaeger ' malebaeger
. o
47 cm 15 briketter 7 briketter /2 TM2eDRGEM 4 g itild % milebager 1 handfuld

(0,30 kg)

WWW.WEBER.COM® @



Vaer ifgrt handsker

Veer altid ifgrt grillhandsker, nar du bruger

din treekulsgrill. Udluftningsabninger, spjeeld,
handtag og bunden vil alle blive varme under
grillningsprocessen, sa sgrg for at holde hander
og underarme beskyttede.

Spring over lightervaesken

Undgé brug af lightervaeske, da det kan give

din mad en kemisk smag. Grillstartere (salges
separat) og optaendingsblokke (salges separat)
er meget renere og en meget mere effektiv made
til at teende dine traekul.

Forvarm grillen

Ved at forvarme din grill med l&get lukket i 10-15
minutter forberedes grillristen. Nar alle kullene
er rodglgdende, bgr temperaturen under laget
na 260 °C. Varmen lgsner eventuelle sma stykker
mad, der haenger fast pa risten, hvilket ggr det
nemt at bgrste dem af med en grillbgrste af
rustfrit stal. Ved at forvarme din grill bliver risten
varm nok til at brune korrekt og hjeelper ogsa
med at forhindre mad i at haenge fast i risten.
Bemeerk: Brug en grillborste af rustfrit stal. Udskift
barsten, hvis der efterlades lose barstehar pa grillristen
eller borsten.

Brug olie pa maden, ikke risten

Olie forhindrer maden i at haenge fast og tilfgjer
0gsé smag og fugtighed. Det fungerer bedre at
pensle eller sprgjte maden let med olie end at
smgre risten.

Lad luften blive ved med at
stromme igennem

Traekulsild behgver luft. Laget bgr holdes lukket
s& meget som muligt, men hold lagspjeldet

og udluftningsdbningen i bunden aben. Fjern
regelmaessigt asken fra bunden af grillen for at
forhindre den i at blokere udluftningsabningerne.

Lag et lag pa
Laget beer veere lukket s& meget som muligt af
fire vigtige grunde.

1. Holder risten varm nok til at brune maden.

2. Fremskynder tilberedningstiden, og forhindrer
maden i at udtgrre.

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 f& din mad til at breende
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 dgr
ned.

©

TIPS 0G TRICKS TIL VELLYKKET GRILLNING

Hold gje med tiden og
temperaturen

Hvis du griller i koldere klima eller hgjere oppe,
vil tilberedningstiden vaere laengere. En voldsom
vind vil gge treekulsgrillens temperatur, sa bliv
altid i neerheden af grillen, og husk at holde
ldget pd sa meget som muligt, s& varmen ikke
undslipper.

Frossen eller frisk

Hvad enten du griller frosne eller friske
madvarer, skal retningslinjerne for sikkerhed

pa emballagen fglges, og madvarerne skal altid
tilberedes til den anbefalede indre temperatur.
Det vil tage leengere tid at grille frossen mad, og
det kan blive ngdvendigt at tilfgje mere braendstof
afhaengigt 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 luftstremning og bedre grillning
skal den ophobede aske og gammelt
traekul fjernes fra bunden af kedlen og
askeopsamleren inden brug. Sgrg for, at alt
traekul er helt slukket, og grillen er kold, inden
dette ggres.

¢ Du vil eventuelt se “malingslignende” flager pa
lagets inderside. Under brug oxideres fedtstof-
og réggdampe langsomt til kulstof, som aflejres
pa lagets inderside. Barst det forkullede
fedtstof fra ldgets inderside med en grillbgrste
af rustfrit stal. For at minimere yderligere
ophobning kan lagets inderside tgrres af med
kgkkenrulle efter madlavning, mens grillen
stadig er varm [men ikke hed).

¢ Hvis din grill udsaettes for et szerligt barsk
miljg, skal du renggre ydersiden hyppigere.
Syreregn, kemikalier og saltvand kan forarsage
rust pa overfladen. Weber anbefaler, at
du tgrrer grillens yderside af med varmt
saebevand. Fglg op med en skylning og grundig
terring.

e Brug ikke skarpe genstande eller skuremidler
til renggring af grillens overflader.



Tilberedningstider for okse- og lammeked bruger USDA's (det amerikanske landbrugsministerium)
definition p& mellem gennemgrillning, medmindre andet er bemaerket. Kgdstykker, tykkelse, veegt og
grillningstider er beregnet som retningslinjer. Faktorer sdsom hgjde, vind og temperaturen udenfor
kan pavirke tilberedningstider.

GRILLNINGSGUIDE

Besgg www.weber.com for opskrifter og tips til grillning.

GRONTSAGER HAVMAD FJERKRAE SVINEK@D RODT K@D

Engelsk bgf:
New York strip,

porterhouse, hgjreb,

T-bone og mgrbrad

Flanksteak

Hakket oksekgd burgerbgf

Mgrbrad

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 bof:
helleflynder,

rgd snapper, laks,

bars, sveerdfisk, tunfisk

Fisk: Hel

Rejer

Asparges

Majs

Svamp

Leg

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 85 g

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

149

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

Tykkelse/vaegt Omtrentlig grillningstid i alt

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 grilli 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 - 2 timer indirekte, middelhgj varme

1'2 - 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 3get er lukket, mens der efterlades ca. 2,5 cm afstand mellem maden og laget.

Tips til madlavning
e Grill engelske bgffer, fiskefileter, benfri

kyllingestykker og grgntsager 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 skeering skal stege, stgrre kgdstykker
og tykke koteletter og engelske bgffer have lov
til at hvile i 5-10 minutter efter tilberedning.
Kgdets indre temperatur vil stige 5-10 grader i
lgbet af denne tid.

For yderligere rgget smag kan du overveje
fliser eller stykker af hardt tree (lagt i blgd i
vand i mindst 30 minutter og draenet] eller
fugtede, friske urter som fx rosmarin, timian
eller laurbearblade. Anbring det vade tree 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 saebevand,
inden du starter tilberedning af et maltid

og efter at have handteret frisk kad, fisk og
flerkree.

Anbring aldrig tilberedt mad pa samme
tallerken, som ra mad (3 pa.

Vask alle tallerkener og kekkenredskaber, der
har veeret i kontakt med rat ked eller fisk, med
varmt saebevand, 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 danos a la
propiedad.

Lea toda la informacion de
seguridad incluida en esta guia del
propietario antes de poner esta
parrilla en funcionamiento.

PELIGROS

AiNo utilizar en locales cerrados! Esta parrilla
estd disenada para uso al aire libre en un
area bien ventilada y no esta disefiada para
ser utilizada como una estufa. Si se utiliza en
interiores, los gases téxicos se acumularan
y causaran lesiones corporales graves o la
muerte.

ANo la use en un garaje, edificio, pasillo cubierto
ni en ninguna otra area cerrada.

ANo use gasolina, alcohol ni otros liquidos
altamente volatiles para encender el carbén.
Si usa liquido para encender el carbdn (no
recomendado), limpie el liquido que puede
haber drenado a través de los agujeros de
ventilacion del bol antes de encender el
carbon.

A No anada liquido para encender carbén ni
carbon impregnado con liquido para encender
carbon en carbdn 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 segun
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.

AELl uso de alcohol y farmacos con o sin receta
puede alterar la capacidad del consumidor
para montar o usar la parrilla de forma segura.

ATenga precaucion al manejar su parrilla.
Esta estara caliente durante la coccién o la
limpieza, y nunca debe dejarla desatendida.

AiATENCION! Esta barbacoa se calentara
mucho, no la mueva durante su utilizacion.

AATENCION! No deje la barbacoa at alcance de
los ninos y animales domésticos.

AiATENCION! iNo use alcohol o gasolina para
encender o avivar el fuego! Utilice tnicamente
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 ningliin 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
carbodn, las cenizas, el carbdn 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.

s

AUse manoplas o guantes resistentes al calor
para barbacoas cuando cocine, ajuste los
agujeros de ventilacion (reguladores de tiro),
anada carbén y maneje el termdémetro o la
tapa.

A Use utensilios apropiados para la parrilla, con
mangos largos y resistentes al calor.

A Siempre ponga el carbdn en la parte superior
de la parrilla para carbon (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 carbdn caliente donde se
pueda pisar o suponga un peligro de incendio.
No tire nunca las cenizas ni el carbdn antes de
que estén completamente extinguidos.

A No guarde la parrilla hasta que las cenizas y el
carbon estén completamente extinguidos.

A No quite las cenizas hasta que todo el carbon
esté completamente quemado y totalmente
extinguido y la parrilla esté fria.

A Mantenga los cables de alimentaciony
eléctricos alejados de las superficies calientes
de la parrilla y fuera de zonas muy transitadas.

A ADVERTENCIA! No utilice la
barbacoa en un espacio cerrado,
por ejemplo, en una casa, tienda,
caravana, vehiculo o espacio
confinado. Riesgo de muerte por
envenenamiento con monoxido de
carbono.

PRECAUCIONES

A No utilice agua para controlar las llamaradas o
extinguir el carbon.

AForrar 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
coccidon o en el cepillo. Weber recomienda
comprar un cepillo nuevo de cerdas de acero
inoxidable para parrillas al inicio de cada
primavera.

) e |



GARANTIA

2

Gracias por adquirir un producto WEBER®. Weber-Stephen
Products LLC, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois 60067-6266
("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 informacién 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 desempeiio 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 disposicion 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 periodol(s) de tiempo abajo especificado(s) siempre
y cuando se monte y use de acuerdo con la Guia del Propietario
que lo acompania. (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 continuacién. 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

Afin de garantizar una cobertura de la garantia sin problemas,

es importante (pero no obligatorio) registrar el producto WEBER®
através 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 utilizacién 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, péngase en
contacto con el Servicio de Atencion 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, reparara 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 (segln su criterio) por sustituir la barbacoa en
cuestion 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 tendra efecto en caso de dafios, deterioros,
decoloraciones y/u oxidacién 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;

o Insectos (como arafas) y roedores (como ardillas), incluyendo,
pero no limitandose a dafios en los tubos del quemador y/o los
tubos flexibles de gas;

 Exposicién 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 instalacién de piezas en el producto WEBER® que no
sean piezas originales Weber anulara esta Garantia y cualquier
dafo resultante no estara cubierto por esta Garantia. Cualquier
conversion 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

Parrillas de coccién/carbén: 2 afos, sin éxido/quemaduras

Sistema de limpieza One-Touch™: 5 afos, sin 6xido/quemaduras

Cuba, tapay anillo central: 10 afos, sin 6xido/quemaduras

Componentes plasticos: 5 anos, excluyendo la decoloracion

Todas las demas piezas: 2 afios

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
0 DE GARANTIA EXPLICITAS DE RESPONSABILIDAD MAS ALLA
DE LA RESPONSABILIDAD LEGAL APLICABLE A WEBER. LA
PRESENTE DECLARACION DE GARANTIA TAMPOCO LIMITA

NI EXCLUYE SITUACIONES 0 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 0 EL VENDEDOR MINORISTA, EN RELACION

AL PRODUCTO (COMO CUALQUIER “GARANTIA EXTENDIDA”)
VINCULARA A WEBER. LA SOLUCION EXCLUSIVA DE ESTA
GARANTIA ES LA REPARACION 0 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 0 ABUSO DEL PRODUCTO
0 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 0
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.

=S

Visite www.weber.com, elija su pais
de origen y registre su barbacoa.

WWW.WEBER.COM® @



SISTEMA DE COCCION

Su parrilla de carbon Weber® ha sido disenada

de forma especialmente minuciosa. Disehamos
nuestras parrillas para que rindan de manera que
usted no tenga que preocuparse nunca porgque
aparezcan llamas, haya zonas calientes y frias

o comida quemada. Obtendra un rendimiento,
control y resultados excelentes todas las veces.

Bol y tapa

Cada parrilla de carbon Weber® consta de un bol
(A) y tapa [B) de acero revestido de porcelana
esmaltada al horno. Esto es importante porque
significa que nunca se pelara ni se escamara.

La superficie reflectante proporciona coccion
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
coccion uniforme.

Reguladores de tiro y agujeros de
ventilacion

Un factor importante al asar con carbén es el
aire. Cuanto mas aire deje entrar en la parrilla,
mas caliente se pondra el fuego (hasta un punto)
y tendra que reponerlo mas a menudo. Asi que
para reducir al minimo la reposicién, mantenga
la tapa cerrada lo mas posible. Los agujeros de
ventilacion del bol (C) 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 los reguladores de
tiro (D) de la tapa a la mitad.

Parrilla de coccion

Fabricada en acero de placas de alta resistencia,
la parrilla de coccién (E) proporciona una amplia
area para que cocine todas sus comidas favoritas.

Parrilla para carbon

La parrilla para carbén (F) 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.

Caracteristicas especiales

Su parrilla puede estar equipada con la siguiente
caracteristica especial:

Bloqueo de la tapa Tuck-N-Carry®

El bloqueo de la tapa Tuck-N-Carry® (G) sirve

para transportarla, y también como soporte para
la tapa.




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.

e Mantenga la parrilla sobre una superficie
segura y nivelada en todo momento.

e No utilice la parrilla a menos de metroy
medio de ningln material combustible. Los
materiales combustibles incluyen, entre otros,
terrazas, patios y porches de madera o madera
tratada.

Elija cuanto carbon vegetal va a
utilizar

La cantidad de carbon 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 carbon 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 “Medicion
y adicion de carbon para calor indirecto”. Use la
taza para carbdon suministrada con la parrilla
para medir la cantidad apropiada de carbon. Para
obtener mas detalles sobre la diferencia entre la
coccion directa e indirecta, consulte la seccidon
METODOS DE ASADO A LA PARRILLA.

La primera vez que asa a la parrilla

Se recomienda calentar la parilla 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. Quite la tapa. Dependiendo del modelo de
parrilla podra colocar la tapa en el costado de
la parrilla usando el bloqueo de tapa Tuck-N-
Carry® que sirve también como soporte para
la tapa.

2. Retire la parrilla de coccién (parte superior) de
la parrilla.

3. Retire la parrilla para carbén (en la parte
inferior) y limpie las cenizas claras o trozos de
carbén viejo del fondo del bol y del colector de
cenizas (dependiendo del modelo de parilla).

4, Abra los agujeros de ventilacion del bol.

5. 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.

ENCENDIDO DEL CARBON

Encender el carbon usando un
encendedor para chimeneas

La forma mas simple y completa de encender
cualquier tipo de carbon 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 periédico
arrugado en la parte inferior del encendedor
para chimeneas y coloquelo en la parrilla para
carbon (A); o 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 carbdn 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 carbén esté totalmente encendido.
El carbdn 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.

5. Una vez que el carbdn esté completamente
encendido, pase a las siguientes paginas
para obtener instrucciones sobre la forma de
preparar el carbén y comenzar a cocinar segln
su método de coccion deseado (método directo o
indirecto).

Encender el carbon con cubitos de
encendido

1. Construya una pirdmide de carbdn 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 pirdamide (E).

2. Usando una cerilla larga o encendedor, encienda
los cubitos de encendido. Los cubitos de
encendido encenderan el carbén.

3. Espere a que el carbon 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 carbon esté completamente
encendido, pase a las siguientes paginas
para obtener instrucciones sobre la forma de
preparar el carbon y comenzar a cocinar segin
su método de coccién deseado (método directo o
indirecto).




Preparacion del carbon para
el calor directo
1. Pdngase manoplas o guantes de barbacoa.

Nota: La parrilla, incluidos el asa y las asas del requlador de

tiro / agujeros de ventilacion, se calentara. Asegurese de usar

manoplas o guantes de barbacoa para evitar quemarse las

manos.

2. Después de que el carbdn esté totalmente
encendido, repartalo uniformemente por toda la
parrilla para carbdn con unas pinzas largas (B).

. Coloque la parrilla de coccion.

. Ponga la tapa en la parrilla.

. Abra el regulador de tiro de la tapa (C).
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. 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
Asar con calor directo acero inoxidable para parrillas, limpie la parrilla

de coccién (D).

Nota: Use un cepillo de cerdas de acero inoxidable para
parrillas. Cambie el cepillo si encuentra cerdas sueltas en la

Utilice el método directo para los trozos pequenos
y tiernos de comida que necesitan menos de 20

minutos para cocinarse, tales como: parrilla de coccién o en el cepillo.
* Hamburguesas 8. Abra la tapa y coloque los alimentos en la
¢ Filetes de carne parrilla.
e Chuletas .
hu 9. Ponga la tapa en la parrilla. Consulte la receta
e Pinchos morunos . o
- para ver los tiempos de coccién recomendados.
e Trozos de pollo sin hueso
« Filetes de pescado Notla: Alretirar la tapa de la parrilla durantg la co_cciénf
o Mari levantela por un lado, en lugar de recta hacia arriba. Si la
arisco : ; )
. levanta de forma recta hacia arriba puede crear succion y

Verduras en rodajas arrastrar las cenizas sobre la comida.

Con el calor directo, el fuego esta justo debajo
de la comida (A). Dora las superficies de los
alimentos, desarrollando sabores, texturay
caramelizacion deliciosa al mismo tiempo que
cocina la comida del todo hasta el centro.

Cuando termine de cocinar...
Cierre el regulador de tiro de la tapa y los agujeros
de ventilacion del bol para extinguir el carbon.

El fuego directo genera calor tanto radiante como
conductivo. El calor radiante del carbén cocina
rapidamente la superficie de la comida mas

cercana a él. AL mismo tiempo, el fuego calienta
las barras de la parrilla de coccién, que conduce
el calor directamente a la superficie del alimento
y crea esas inconfundibles y encantadoras marcas
de la parrilla.

Medicion y adicion de carbon para calor directo

*Al medir carbén vegetal en trozos, utilice la taza medidora de carbén suministrada con la parrilla.
i

Diametro de
la parrilla Briquetas de carbon vegetal Carbén en trozos de haya* Carbén en trozos de madera mixta*

Go-Anywhere® 13 briquetas "2 taza (0,30 kg) "2 taza
37 cm 24 briquetas ¥ de taza (0,42 kg) Y. de taza
47 cm 30 briquetas 1 taza (0,56 kg) Y% de taza

O e |



e ' = ’4’
=

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:

e Asados

e Trozos de carne de ave con hueso
e Pescado entero

e Filetes de pescado delicados

e 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 conveccion 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.

Preparacion del carbon para
el calor indirecto
1. Pdngase manoplas o guantes de barbacoa.

Nota: La parrilla, incluidas las asas, el requlador de tiro de la
tapa y los agujeros de ventilacion, se calentaran. Asegurese
de usar manoplas o guantes de barbacoa para evitar
quemarse las manos.

2. Después de que el carbdn esté totalmente
encendido, con unas tenazas largas, coloque el
carbon para que quede a un lado de la comida
(B). Se puede colocar una bandeja para goteo
entre el carbén para recoger los goteos.

. Coloque la parrilla de coccion.
. Ponga la tapa en la parrilla.
. Abra el regulador de tiro de la tapa (C).
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. 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 coccién (D).

Nota: Use un cepillo de cerdas de acero inoxidable para

parrillas. Cambie el cepillo si encuentra cerdas sueltas en la

parrilla de coccién 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 cocciéon recomendados.

Nota: Al retirar la tapa de la parrilla durante la coccidn,

levéntela por un lado, en lugar de recta hacia arriba. Si la

levanta de forma recta hacia arriba puede crear succion 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.

Medicion y adicion de carbdn para calor indirecto

*Al medir carbén vegetal en trozos, utilice la taza medidora de carbén suministrada con la parrilla.

Diametro de
la parrilla Briquetas de carbon vegetal Carbén en trozos de haya* Carbén en trozos de madera mixta*

Briquetas Briquetas Carbon Briquetas Carbon Briquetas
para la primera  paraanadir cada  paralaprimera paraanadir cada paralaprimera paraanadir cada
hora hora adicional hora hora adicional hora hora adicional
(por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado)
Go-Anywhere® 6 briquetas 2 briquetas ' taza (0,30 kg) 1 punado i de taza 1 punado
37 cm 7 briquetas 5 briquetas "2 taza (0,30 kg) . de taza s taza . de taza
47 cm 15 briquetas 7 briquetas "2 taza (0,30 kg) 1 punado ' taza 1 punado
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Use guantes

Use siempre una manopla o manoplas de
barbacoa cuando utilice la parrilla para carbdn.
Los agujeros de ventilacién, 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 carbon.

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 coccidn lo
suficiente como para dorar correctamente y
también ayuda a evitar que los alimentos se
peguen a 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 coccién o en el cepillo.

Ponga aceite en la comida, no en la
parrilla de coccion

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 coccion.

Mantenga el flujo del aire

El fuego de carbon 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 ventilacion.

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 coccion 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 estd 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
ayudard 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

Siva a asar en un clima mas frio o en una altitud
mayor, el tiempo de coccidon sera mas largo. Si el
viento sopla con fuerza, elevara la temperatura
de la parrilla de carbdn, 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 estad 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 funcién del
tipo de comida.

Manténgala limpia

Siga unas cuantas instrucciones basicas 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 carbon viejo del fondo de la
calderay del colector de cenizas antes de su
uso. Aseglrese de que todo el carbon 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 aln
mas la acumulacion, la parte interior de la
tapa se puede limpiar con una toalla de papel
después de la coccién mientras la parrilla esté
aun tibia [no caliente).

e Sisomete la parrilla a un entorno
especialmente duro, tendréa 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 jabon. A
continuacion, aclare y seque a fondo.

¢ No utilice objetos punzantes o abrasivos para
limpiar las superficies de la parrilla.




g GUIA DE ASADO A LA PARRILLA

Los tiempos de coccidn de la carne de ternera y de cordero utilizan la definicion 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 orientacion. Factores como la altitud, el viento y la temperatura exterior pueden

afectar los tiempos de coccidn.

Visite www.weber.com para obtener recetas y consejos para asar a la parrilla.

Filete: Filetes de ternera
al estilo New York, bistec,
entrecot, chuleton y filet
mignon (solomillo)

Filetes de falda

CARNE ROJA

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

n
>

Pavo: entero, sin relleno

Pescado, filete o bistec:
mero, pargo, salmaén,

>0
go lubina, pez espada, atun
o

Q0

3z

nJg

vea| Pescado: entero
Gambas
Esparragos
Maiz

Champifiones

Cebollas

Patatas

VERDURAS

Asegurese de que los alimentos quepan en la parrilla con la tapa bajada, dejando aproximadamente 2,5 cm de espacio

entre la comiday la tapa.

grosor de 2 cm

grosor de 2,5 cm
grosor de 5 cm

0,7kga 1kg
grosor de 2 cm

grosor de 2 cm

1,4 kga1,8kg

salchicha de 85 g
Grosor de 2 cm

grosor de 3a 4 cm

1.4kga18kg

1.4 kga18kg

0,5 kg

170ga227g

113g

85gal170g

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

grosor de 0,6 cm
al1,25cm

grosor de 2,5 cm
a3cm

0,5 kg
1,4 kg
l4g

1,25 cm de
diametro

en mazorca
desvainado
shiitake o de boton

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 directoy
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

12 a 2 horas con calor medio indirecto

12 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

1a 1% horas con calor medio indirecto

60 a 70 minutos con calor medio indirecto

2 a 2'2 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

Consejos para cocinar

e 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 coccion
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 termometro de lectura instantanea 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 aumentara de 5 a 10 grados durante este
tiempo.

Para un sabor ahumado adicional, considere
afadir 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 hiimedas 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
jabdn 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 jabén caliente y
enjuague.
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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 ar utformad
for utomhusbruk pé en valventilerad plats och
ar inte avsedd och ska aldrig anvandas som
ett varmeelement. Om den anvands inomhus
kommer giftiga gaser att ansamlas och orsaka
allvarlig kroppsskada eller dédsfall.

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 tandvatska (e]
rekommenderat), avlagsna all vitska som kan
ha runnit igenom baljans luftventiler innan du
téander trakolen.

ATillsatt inte tdndvatska eller trakol indrankt i
tandvatska till het eller varm trakol. Satt locket
pa téandvatskans flaska efter anvéndning och
placera pa sékert avstand fran grillen.

A H3ll matlagningsomradet fritt fran antandbara
angor och vatskor sdsom bensin, alkohol, etc.,
och antéandbara material.

VARNINGAR

A Anvand inte denna grill om inte alla delar
finns pa plats. Denna grill maste vara korrekt
monterad enligt monteringsinstruktionerna.
Felaktig montering kan vara farlig.

A Anvand aldrig grillen utan askuppsamlaren
installerad.

A Anvand inte denna grill under en antdndbar
konstruktion.

A Anvandningen av alkohol, receptbelagda
eller receptfria lakemedel kan férsamra
konsumentens férmaga att montera grillen
korrekt eller anvanda den sakert.

A laktta forsiktighet 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.

AVARNING! Hall barn och husdjur borta.

AVARNING! Anvénd inte sprit eller bensin for
tandning eller dtertdndning! Anvénd endast
tandare som uppfyller EN 1860-3!

ADenna Weber® grill &r inte avsedd att
installeras i eller pa fritidsfordon och/eller
batar.

A Anvind inte denna grill inom 1,5 m fran
antandbart material. Antandbara material
innefattar, men ar inte begransade till altaner,
terrasser eller verandor av tra eller behandlat
tra.

A Grillen ska alltid std pa en stadig, jamn yta, pa
avstadnd fran antandbart material.

APlacera inte grillen pa en glasyta eller
brannbar yta.

A Anvand inte grillen i stark vind.

A\ Ha inte klader med l6sa, fladdrande armar nar
du tander eller anvander grillen.

AVidror aldrig grill- eller trakolsgallret, aska,
trakol eller grillen for att kontrollera om de ar
heta.

ASlack trakolen nar du har grillat fardigt. For att

slacka, stang baljans luftventiler och lockspjall
och sétt locket pa baljan.

A Anvand viarmetaliga grillvantar eller handskar
nar du grillar, justerar luftventiler (spjall),
tillsatter trakol och hanterar termometer eller
lock.

A Anvand ordentliga verktyg, med langa,
varmebestandiga handtag.

A L&gg alltid trékolen pa trékolsgallret (nedre).
L&gg inte trakol direkt pa botten av baljan.

A uta dig inte mot eller dverlasta bordets ande.

A Anvand inte Tuck-Away™ lockhallaren som ett
handtag for att lyfta eller flytta grillen.

AHiang inte locket pa baljhandtaget.

ASlang aldrig het trakol dar nagon kan trampa
pé den eller dar den kan utgéra en brandrisk.
Slang aldrig aska eller trakol innan de ar
fullstandigt slackta.

AStall inte undan grillen férran aska och trékol
ar fullstandigt slackta.

ATa inte bort aska forran allt trakol &r
fullstandigt forbrant och slackt och grillen ar
sval.

A Hall elektriska ledningar och sladdar borta
fran heta ytor pa grillen och frédn andra
omraden dar personer ofta passerar.

AVARNING! Anvénd inte grillen
i ett inneslutet utrymme, t.ex.

i ett hus, talt, husvagn, fordon
eller inneslutet utrymme.

Risk for dodsfall pa grund av
koloxidforgiftning.

FORSIKTIGHET

A Anvand 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 6sa borst hittas pa grillgallret
eller borsten. Weber rekommenderar att
du kdper en ny grillborste av rostfritt stal
varje var.

O e |



