GARANTI

2

Tack fér att du har képt en produkt fran WEBER®. Weber-Stephen
Products LLC, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois 60067-6266
("Weber”) &r stolta dver att leverera en saker, hallbar och tillforlitlig
produkt.

Detta ar Webers begransade garanti som ges till dig utan extra
kostnad. Den inneh3ller information som du behéver vid reparation
av din WEBER®-produkt, om den mot all formodan skulle g& sénder
eller vara defekt.

| enlighet med tillampliga lagar har kunden flera rattigheter i
den handelse produkten ar defekt. Dessa rattigheter innefattar
kompletterande prestanda eller ersattning, reducering av
inkdpspriset, samt kompensation. Inom EU, till exempel, skulle
detta vara en tva-ars lagstadgad garanti fran och med dagen for
overldmnandet av produkten.

Dessa och andra lagstadgade rittigheter paverkas inte av
denna garanti. | sjdlva verket ger denna garanti ytterligare
rattigheter till garen, vilka ar oberoende av lagstadgade
garantibestdmmelser.

WEBERS BEGRANSADE GARANTI

Weber garanterar den ursprungliga képaren av WEBER®-produkten
(eller person som tagit emot produkten som gava eller i PR-
sammanhang) att WEBER®-produkten &r fri fran material- och
tillverkningsfel under garantiperioderna som anges nedan, savida
den monteras och anvands i enlighet med medféljande handbok.
(Obs: Om du tappar bort eller forlorar din WEBER® handbok, kan en
ny handbok laddas ner fran www.weber.com, eller en landsspecifik
webbplats som dgaren kan omdirigeras till.) Under normala
forhallanden, vid anvandning och underhall i privata enfamiljshem
eller -lagenheter, reparerar eller byter Weber defekta delar inom
gallande tidsperioder, begransningar och undantag som anges
nedan. DENNA BEGRANSADE GARANTI GALLER ENDAST DEN
URSPRUNGLIGA KOPAREN OCH KAN INTE OVERFORAS TILL
EFTERFOLJANDE AGARE, UTOM NAR DET GALLER GAVOR OCH
REKLAMARTIKLAR SASOM ANGIVITS OVAN.

AGARENS SKYLDIGHETER UNDER DENNA GARANTI

For att sikerstalla problemfri garantitackning ar det viktigt (men
inget krav) att du registrerar din WEBER®-produkt online pa www.
weber.com, eller en landsspecifik webbplats som dgaren kan
omdirigeras till. Kom dessutom ihag att spara ditt inképskvitto eller
faktura. Genom att registrera din Weber®-produkt bekréaftar du
garantitackningen och skapar en direktlank mellan dig och Weber
om vi behdver kontakta dig.

Ovanstdende garanti géller endast om dgaren med rimlig

omsorg tar hand om WEBER®-produkten genom att folja alla
monteringsinstruktioner, handbdcker och férebyggande underhall
som beskrivs i den medféljande handboken, savida inte dgaren
kan bevisa att defekten eller felet uppstatt oberoende av bristande
efterlevnad av de ovan namnda skyldigheterna. Om du borii

ett kustndra omrade eller om din produkt star ndra en pool,

ingar regelbunden tvatt och skéljning av de utvandiga ytorna i
underhallet, som beskrivs i medféljande handbok.

HANTERING AV GARANTIFRAGOR / UNDANTAG FRAN GARANTIN

Om du anser att du har en del som tacks av denna garanti,
vanligen kontakta Weber Customer Service med hjalp av
kontaktinformationen pa var hemsida (www.weber.com, eller en
landsspecifik webbplats som &garen kan omdirigeras till). Efter
Webers bedoémning reparerar eller byter Weber ut en defekt del
som tacks av denna begrénsade garanti. Om reparation eller
byte inte & majligt, kan Weber vélja (efter egen bedomning) att
byta ut aktuell grill mot en ny grill av motsvarande eller hogre
varde. Weber kan be dig att returnera delar for inspektion, vars
fraktkostnader maste betalas i forvag.

Denna GARANTI forfaller om det finns skador, forsamringar,
missfargningar och/eller rost som Weber inte kan héllas ansvarig
for:

 Missbruk, vanvard, forandring, modifiering, felaktig anvandning,
skadegorelse, forsummelse, felaktig montering eller
installation, och underldtenhet att utfora normalt underhall och
rutinunderhall.

« Insekter (sdsom spindlar) och gnagare (sdsom ekorrar],
inklusive men inte begréansat till skador pa brannarrér och/eller
gasolslangar.

 Exponering for salt luft och/eller klork&llorna sasom pooler och
badtunnor/spa.

e Svdra vaderforhallanden sdsom hagel, orkaner, jordbavningar,
tsunamis eller svallvagor, tornadoer eller svara stormar.

Anvandningen och/eller installation av delar pa din WEBER®-
produkt som inte ar akta Weber-delar ogiltigforklarar denna
begransade garanti och eventuella skador som orsakas tacks
inte av denna begransade garanti. Alla typer av modifieringar pé&
en gasolgrill som inte har godkants av Weber och utforts av en
auktoriserad servicetekniker fran Weber leder till att garantin
ogiltigforklaras.

PRODUKTGARANTIPERIODER

Grillgaller / brikettgaller:
2 r, inte genomrostning/genombranning

One-Touch™ rengéringssystem:
5 r, inte genomrostning/genombranning

Balja, lock och mittring:
10 &r, inte genomrostning/genombranning

Plastkomponenter:
5 ar, forutom blekning eller missfargning

Alla 6vriga delar:
2&r

UTESLUTANDE AV ANSVARIGHET

FORUTOM GARANTIN OCH FRISKRIVNINGSKLAUSULER SOM
BESKRIVS | DENNA GARANTI, FINNS DET UTTRYCKLIGEN
INTE NAGON YTTERLIGARE GARANTI ELLER FRIVILLIGA
DEKLARATIONER FOR ANSVAR HAR SOM GAR UTOVER DET
LAGSTADGADE ANSVAR SOM GALLER FOR WEBER. DEN
NUVARANDE GARANTIN BEGRANSAR HELLER INTE ELLER
UTESLUTER SITUATIONER ELLER KRAV DAR WEBER HAR
OBLIGATORISK ANSVARSFORSAKRING SOM FORESKRIVS AV
LAGEN.

INGA GARANTIER GALLER EFTER DE TILLAMPLIGA PERIODERNA
FOR DENNA BEGRANSADE GARANTI. INGA ANDRA GARANTIER
SOM GES AV NAGON PERSON ELLER ORGANISATION, INKLUSIVE
BUTIK ELLER ATERFORSALJARE VAD GALLER NAGON PRODUKT
(EXEMPELVIS “UTOKADE GARANTIER”), KAN BINDA WEBER TILL
NAGOT ANSVAR. DEN ENDA ERSATTNING DENNA BEGRANSADE
GARANTI TACKER AR REPARATION ELLER BYTE AV DEL ELLER
PRODUKT.

UNDER INGA OMSTANDIGHETER KOMMER NAGON TYP AV_
ERSATTNING VARA HOGRE AN INKOPSPRISET FOR DEN SALDA
WEBER-PRODUKTEN.

DU ANTAR RISK OCH ANSVAR FOR FORLUSTER, MATERIELLA
SKADOR ELLER PERSONSKADOR SOM BEROR DIG ELLER ANDRA
SOM BEROR PA EN FELAKTIG ANVANDNING ELLER MISSBRUK
AV PRODUKTEN ELLER VID UNDERLATELSE ATT FOLJA WEBERS
ANVISNINGAR SOM ANGES | AGARHANDBOKEN.

GARANTI FﬁR__DELAR OCH TILLBEH!:'_')R SOM BYTS UT UNDER
DENNA BEGRANSADE GARANTIN GALLER ENDAST DEN/DE
URSPRUNGLIGA GARANTIPERIODEN/-ERNA.

DENNA BEGRANSADE GARANTI GALLER ENDAST

VID ANVANDNING | PRIVATA ENFAMILJSHEM ELLER

- LAGENHETER OCH GALLER INTE WEBER-GRILLAR

SOM ANVANDS | KOMMERSIELLA, KOMMUNALA ELLER
FLERFAMILJSSAMMANHANG, SASOM RESTAURANGER, HOTELL,
RESORTER ELLER VID UTHYRNING.

WEBER KAN MED TIDEN ANDRA UTFORMNINGEN AV

DERAS PRODUKTER. INGET | DENNA BEGRANSADE

GARANTI KAN TVINGA WEBER ATT INFORLIVA SADANA
KONSTRUKTIONSANDRINGAR PA TIDIGARE TILLVERKADE
PRODUKTER. SADANA ANDRINGAR SKA HELLER INTE TOLKAS
SOM ETT ERKANNANDE ATT TIDIGARE KONSTRUKTIONER VARIT
DEFEKTA.

V)

Besok www.weber.com, valj land,
och registrera din grill i dag.
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GRILLSYSTEM

Din Weber® trakolsgrill har konstruerats med
mycket omtanke. Vi konstruerar vara grillar s3 att
du aldrig ska behdva oroa dig for flammor, varma
och kalla flackar eller brand mat. Du kan se

fram emot utomordentlig prestanda, kontroll och
resultat varje gang.

Balja och lock

Varje Weber® trakolsgrill har en stalbalja och lock
med en belaggning (A) av pabakad porslinsemalj
(B). Detta ar viktigt eftersom det betyder att den
aldrig kommer att flagna. Den reflekterande

ytan tillhandahéller konvektionsgrillning, sa att
varmen fordelas runt maten lika mycket som i en
inomhusugn, vilket ger dig en jamn grillning.

Spjall och luftventiler

Luft ar en viktig faktor i trakolsgrillning. Ju mer
Lluft du slapper in i grillen, ju hetare blir elden
(till en viss punkt) och ju oftare du maste fylla pa
den. Sa for att minimera antalet pafyllningarna,
hall locket stangt s& mycket som majligt.
Baljventilerna (C) langst ner i grillen ska lamnas
oppna nar du grillar, men for att kontrollera
eldens forbranningshastighet, stang lockspjall(-
en/-et) (D) s& mycket som till halften.

Grillgaller

Grillgallret (E), som &r tillverkat av robust,
platerat stal, tillhandahaller gott om plats fér att
tillaga alla dina favoritratter.

Trakolsgallret.

Trakolsgallret (F) klarar hettan fran vilken
trakolseld som helst. Detta taliga galler, tillverkat
av robust stal, kommer inte att forvridas eller bli
igenombrant. Dessutom ger det dig tillrackligt
med plats for direkt eller indirekt grillning, vilket
ger dig flexibiliteten att grilla pa det s&tt som du
vill.

Specialfunktioner

Din grill kan vara utrustad med foljande
specialfunktion:

Tuck-N-Carry® locklas

Tuck-N-Carry® lockléset (G) mojliggor barande,
och kan ocksd sankas ner for att anvandas som
en lockhallare.




Vilj en lamplig plats att grilla pa
e Anvand denna grill endast utomhus pé en

valventilerad plats. Anvand inte i ett garage,
byggnad, passage eller annan innesluten plats.

e Grillen ska alltid st& pa en stadig, jamn yta.

e Grilla inte inom 1,5 m fran antandbart material.

Antandbara material innefattar, men ar
inte begransade till, altaner, terrasser eller
verandor av tra eller behandlat tra.

Bestam hur mycket trakol som ska
anvandas

Mangden trakol beror pd vad du grillar och
storleken pa din grill. Om du grillar sma, méra
matbitar som tar mindre an 20 minuter, se
Matning och tills&ttning av trdkol for direktvdrme
tabell. Om du grillar storre kottbitar som tar

20 minuter eller langre, eller kdnslig mat, se
Matning och tills&ttning av trdkol for indirekt vdrme
tabell. Anvand trakolsmattet som levereras med
din grill for att mata lamplig mangd trakol. For
mer information om skillnaden mellan direkt och
indirekt matlagning, se GRILLMETODER- avsnittet.

Den allra forsta gangen som du
grillar

Det rekommenderas att grillen varms upp
och branslet halls glédhet, med locket pa,
i &tminstone 30 minuter innan den forsta
grillningen.

Forbereda grillen for upptandning

1. Ta bort locket. Beroende pa din grillmodell
kanske du kan positionera den pa sidan av
din grill med Tuck-N-Carry®- lockldset som
kan sdnkas ner for att anvandas som en
lockhallare.

2. Ta bort grillgallret (6vre] fran din grill.

3. Ta bort trékolsgallret (nedre) och rensa aska
eller bitar av gammalt trakol fran baljans och
askuppsamlarens botten
(beroende pa din grillmodell).

4. Oppna baljventil(-er).
5. Satt tillbaka trikolsgallret (nedre).

Anm. Instruktioner fér anvdndning av tdndvétska har
avsiktligen utelémnats fran denna dgarmanual. Tandvétska
ar besvarlig och kan dverféra en kemisk smak till din mat,
medan tandkuber (séljs separat] inte gér det. Om du véljer
att anvanda téndvatska, folj tillverkarens instruktioner och
tillfor ALDRIG tandvatska till en dppen eld.

TANDNING AV GRILLKOL

Tanda upp trakolen med en
skorstenstandare

Det enklaste, basta sattet att tanda upp all
slags trakol ar att anvanda en skorstenstandare;
speciellt, Weber® RapidFire®- skorstenstandare
(séljs separat). Se forsiktighetsatgarder och
varningar som kommer med RapidFire®-
skorstenstdandare innan upptandning.

1. L&gg in lite hopknycklat tidningspapper pa
botten av skorstenstandaren och placera
skorstenstéandaren pa trakolsgallret (A);
eller ldgg nagra tandkuber pd mitten av
trakolsgallret och placera skorstenstandaren
ovanpé dem (B).

2. Fyll skorstenstandaren med trikol (C).

3. Tand tandkuberna eller tidningspappret genom
hélen pa skorstensténdarens sida (D).

4. Hall skorstenstandaren pa plats tills trikolen
ar helt tanda. Du kan avgdra nar trakolen ar
helt tanda nar de ar tackta med ett lager av
ljusgra aska.

Anm. Téndkuberna som anvénds maste férbrénnas

fullstandigt och trékolen méaste vara tackta med aska innan

mat ldggs pa grillgallret. Grilla inte férrén brénslet har en
beldggning av aska.

5. Nar trakolen ar helt tanda, fortsatt till foljande
sidor for instruktioner om hur du ska ordna
din trakol och barja grilla enligt din 6nskade
grillmetod (direkt eller indirekt metod).

Tanda upp trakolen med tandkuber

1. Bygg en pyramid av trakol i mitten pa
trakolsgallret (nedre) och placera ett par
tandkuber (s3ljs separat) inne i pyramiden (E).

2. Tand téndkuberna med en lang téndsticka
eller en tandare. TAndkuberna kommer da att
antanda trakolen.

3. Vanta tills trakolen ar helt tanda. Du kan
avgora nar trakolen ar helt tdnda nar de ar
tackta med ett lager av ljusgrd aska.

Anm. Téndkuberna som anvénds maste férbrénnas

fullstandigt och trékolen méaste vara tackta med aska innan

mat ldggs pa grillgallret. Grilla inte férrén brénslet har en
beldggning av aska.

4. Nar trakolen ar helt tanda, fortsatt till foljande
sidor for instruktioner om hur du ska ordna
din trakol och barja grilla enligt din dnskade
grillmetod (direkt eller indirekt metod).




Grilla med direktvarme

Anvand den direkta metoden for sma, mora
matbitar som tar mindre an 20 minuter att grilla,
sasom:

e Hamburgare

e Biffar

o Kotletter

e Kebab

¢ Benldsa kycklingbitar

o Fiskfiléer

e Skaldjur

e Skurna gronsaksbitar

Med direktvarme befinner sig elden rakt under
maten (A). Den grillar matens yta, utvecklar
smaker, textur och underbar karamellisering
medan det dven lagar maten hela vagen in till
mitten.

En direkt eld skapar bade stralande och ledande
varme. Stralande viarme fran trakolen grillar
ytan pd den narmast beldgna maten snabbt.
Samtidigt sa varmer elden grillgallret, som leder

varme direkt till matens yta och skapar de dar
omisskanliga och underbara grillmonstren.

Ordna trakolen for
direktvarme
1. Satt pa grillvantar eller handskar.

Anm. Grillen, inklusive handtaget och spjall-/
ventilhandtagen, blir heta. Se till att du anvander grillvantar
eller handskar for att inte brénna dina hénder.

2. Efter trakolen brinner helt, fordela dem jamnt
over grillgallret med langskaftade tanger (B).

3. Satt tillbaka grillgallret.

4. Satt locket pa grillen.

5. Oppna lockspjallet (C).

6. Forvarm gallret i cirka 10-15 minuter.

7. Nar grillgallret ar forvarmt, rengor grillgallret
med en grillborste av rostfritt stal (D).

Anm. Anvénd en grillborste av rostfritt stal. Byt ut borsten
om l6sa borst hittas pa grillgallret eller borsten.

8. Oppna locket och lagg din mat pé gallret.

9. Satt locket pa grillen. Se recept fér
rekommenderade grilltider.
Anm. N&r du tar bort grillocket under grillning, lyft den &t

sidan istallet for rakt upp. Att lyfta den rakt upp kan skapa
ett sug och dra upp aska pa din mat.

Nar du har grillat klart...

Stang lockspjall och baljventiler for att slacka
trakolen.

Matning och tillsattning av trakol for direktvarme

*Nar du méter trakolsbitar, anvand trakolsmattet som tillhandahalls med din grill.

Grilldiameter Trakolsbriketter Trékolsbitar av bok* Trakolsbitar av blandat tra*

Go-Anywhere® 13 briketter

37 cm 24 briketter

47 cm 30 briketter

2 cup (0,30 kg) 2 cup
Y cup (0,42 kg) Y cup
1 cup (0,56 kg) Y cup




Grilla med indirekt vdrme

Anvand den indirekta metoden for storre kottbitar
som kraver 20 minuters grilltid eller langre, eller
for mat som &r sa kanslig att direkt exponering
for varmen torkar ut eller branner den, sdsom:

e Stekar

e Kycklingbitar med ben
e Hel fisk

e Kanslig fiskfilé

¢ Revbensspjall

Indirekt varme kan ocksa anvandas for att
fardiglaga tjockare mat eller bitar med ben som
har frasts eller brynts forst med direkt varme.

Med indirekt varme befinner sig vdrmen pa
bédgge sidor av grillen, eller pa grillens ena
sidan. Maten ligger pa delen av grillgallret utan
eld (A).

Den stralande och ledande véarmen ar fortfarande
faktorer, men de ar inte sa intensiva vid indirekt
grillning. Men om grillens lock &r p&, som den
ska vara, genereras en annan slags varme:
konvektionsvarme. Varmen stiger, reflekteras av
locket och grillens inre ytor, och cirkulerar for att
langsamt grilla maten jamnt pa alla sidor.

Konvektionsvarme bryner inte matens yta pa det
satt som stralande och ledande varme gér. Den
lagar maten mer varsamt anda in till mitten, som
varmen i en ugn.

Ordna trakolen for

indirekt varme

1. Satt pa grillvantar eller handskar.

Anm. Grillen, inklusive handtagen, lockspjallet och

baljventilerna, blir heta. Se till att du anvander grillvantar

eller handskar for att inte brénna dina hénder.

2. Efter att trakolen brinner helt, ordna
trakolsbitarna med langskaftade tanger sa att
de ligger pa bagge sidorna om maten (B). En
droppform kan placeras mellan trakolen for att
samla upp dropp.

. Satt tillbaka grillgallret.

. Satt locket pa grillen.

. Oppna lockspjallet (C).

. Férvarm gallret i cirka 10-15 minuter.

N o~ o N W

. Nar grillgallret ar forvarmt, rengor grillgallret
med en grillborste av rostfritt stal (D).

Anm. Anvénd en grillborste av rostfritt stal. Byt ut borsten
om l6sa borst hittas pa grillgallret eller borsten.

8. Oppna locket och lagg din mat pé gallret.

9. Satt locket pa grillen. Se recept fér
rekommenderade grilltider.
Anm. N&r du tar bort grillocket under grillning, lyft den &t

sidan istallet for rakt upp. Att lyfta den rakt upp kan skapa
ett sug och dra upp aska pa din mat.

Nar du har grillat klart...

Stang lockspjall och baljventiler for att slacka
trakolen.

Matning och tillsattning av trakol for indirekt varme

*Nar du méter trakolsbitar, anvand trakolsmattet som tillhandahalls med din grill.

Grilldiameter Trakolsbriketter Bok Bit Trakol* Blandat tra Bit Trakol*

Briketter Trakol Trakol
Briketter att tillsatta Trakol att tillsatta Trakol att tillsatta
for den forsta for varje extra for den forsta for varje extra for den forsta for varje extra
timmen timme timmen timme timmen timme
(per sida) (per sida) (per sida) (per sida) (per sida) (per sida)
Go-Anywhere® 6 briketter 2 briketter %2 cup (0,30 kg) 1 handfull Y4 cup 1 handfull
37 cm 7 briketter 5 briketter 2 cup (0,30 kg) 4 mugg 2 cup s mugg
47 cm 15 briketter 7 briketter 2 cup (0,30 kg) 1 handfull 2 cup 1 handfull
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Anvand handskar

Anvéand alltid en grillvante/-vantar nér du
anvander din trakolsgrill. Luftventiler, spjall,
handtag och baljan blir alla varma under
grillprocessen, sd se till att dina hénder och
underarmar ar skyddade.

Undvik tandvatska

Undvik att anvanda tandvatska eftersom den kan
ge din mat en kemisk smak. Skorstenstandare
(séljs separat) och tandkuber (sdljs separat) ar
mycket renare och ett mycket mer effektivt satt
att tanda upp din trakol.

Forvarm grillen.

Att férvarma din grill med locket pa i 10 till 15
minuter forbereder grillgallret. Nar alla trakol
gloder ska temperaturen under locket vara

260 °C. Varmen lossar matbitar och delar som
sitter fast pa gallret, vilket gor det latt att borsta
av dem med en grillborste av rostfritt stal. Att
forvarma din grill gor gallret tillrackligt hett

for att bryna ordentligt och hjalper ocksa till att
forhindra att mat fastnar pé gallret.

Anm. Anvénd en grillborste av rostfritt stal. Byt ut borsten
om lésa borst hittas pa grillgallret eller borsten.

Ldgg oljan pa maten, inte gallret

Olja férhindrar mat fran att fastna och ger smak
och fukt. Att spraya eller pensla maten latt med
olja fungerar battre an att pensla gallret.

Hall luftcirkulationen igang

En trakolseld behover luft. Locket ska vara pa
s& mycket som méjligt, men hall lockspjallet
och baljventilen 6ppna. Ta bort askan i botten
pa grillen regelbundet s3 att den inte blockerar
luftventilerna.

Sitt pa locket

Det finns fyra anledningar till varfor locket ska
vara pd s& mycket som majligt.

1. Haller gallret hett nog att bryna maten.

2. Forkortar grilltiden och férhindrar att maten
torkar ut.

3. Féngar upp rokigheten som utvecklas nar fett
och safter forangas i grillen.

4. Forhindrar flammor genom att begransa syre.

Tamjer lagan

Flammor intraffar, vilket ar bra, eftersom de
bryner ytan pa det som du lagar; men for ménga
flammor kan brianna maten. Hall locket pa s&
mycket som mojligt. Detta begransar mangden
syre inuti grillen, vilket hjalper till att slacka
flammor. Om flammorna bérjar sl& upp for

haftigt, flytta maten over indirekt varme tillfalligt,

tills de avtar.

TIPS OCH KNEP FOR EN LYCKAD GRILLNING

Hall koll pa tid och temperatur

Om du grillar i ett kallare klimat eller pa en
hogre hojd kommer grilltiderna att vara langre.
Om vinden blaser hart kommer detta att héja
utegrillens temperatur, s& hall dig alltid i
narheten av din grill och kom ihdg att halla locket
pa s& mycket som mojligt sa att varmen inte
forsvinner.

Farsk eller fruset

Oavsett om du grillar farsk eller frusen mat, fol]
sakerhetsriktlinjerna pa paketet och tillaga alltid
den till den rekommenderade mittemperaturen.
Frusen mat tar langre tid att grilla och kan krava
att mer bransle ldggs pa beroende pé typen av
mat.

Rengoring
Félj nagra grundlaggande underhallsinstruktioner

for att halla din grill snygg och i perfekt form i
manga ar framaover.

e For ordentligt luftflode och battre grillning, ta
bort ansamlad aska och gammalt trakol fran
botten pé baljan och askuppsamlaren innan
anvandning. Sakerstall att alla trakol ar slackta
och att grillen ar sval innan du gor detta.

o Du kan lagga marke till “malarfarglika” flagor
pa lockets insida. Under anvéndning oxideras
fett- och rokangor langsamt till kol och avsatts
pa insidan av ditt lock. Borsta det férkolnade
fettet fran insidan av locket med en grillborste
av rostfritt stal. For att minimera ytterligare
ansamling kan lockets insida torkas med en
pappershandduk efter grillning medan grillen
fortfarande &r varm (inte het).

e Om din grill &r utsatt fér ett hart klimat eller
andra svara omstandigheter kanske du vill
rengora utsidan oftare. Surt regn, kemikalier
och saltvatten kan orsaka ytrost. Weber
rekommenderar att du torkar av utsidan pa din
grill med varmt, l6ddrigt vatten. Folj upp med
en skoéljning och grundlig torkning.

e Anvand inte vassa objekt eller slipande
rengdringsverktyg for att rengora din grills
ytor.



g GRILLGUIDE

Grilltider for n6t och lamm tillampar USDA:s definition for medium tillagningsgrad, om inte annat

noteras. Bitarna, tjocklekarna, vikterna och grilltiderna &r avsedda som riktlinjer. Faktorer sdsom hojd

over havet, vind och yttertemperatur kan paverka grilltider.

Se www.weber.com for recept och grilltips.

2 cm tjock
Biff: New York strip, .
porterhouse, rib-eye, T-bone, 2,5.cm tjack
- och filet mignon (oxfilé) 5 cm tjock
[
:g .
:'6 Flankstek 07 t|ll_1 kg,
= 2 cm tjock
Néotfarsburgare 2 cm tjock
Oxfilé 1,4 tilL 1,8 kg
Bratwurst: farsk 85 g korv
2 cm tjock

Kotlett: benfri eller med ben
3 till 4 cm tjock

X

1)

i Revbensspjall: baby back-spjall 1,4 till 1,8 kg

'8
Revbensspjall: country-style, 1,4 il 1,8 kg
med ben
Oxfilé 0,5 kg
Kylckllngbrost: benfri, utan 170 tilL 227 g
skinn

© Kycklinglar: benfri, utan skinn 1134g

b4 L .

E Kyckllngbltar. med ben, olika 85l 170 g

= bitar

>

=3 Kyckling: hel 1,8 till 2,25 kg
Cornish-hdna 0,7 till 0,9 kg
Kalkon: hel, ofylld 4,5 1ill 5,5 kg

Fish, filé eller med ben:

-5
3 Flundra, rod snapper, lax, _ _
=l havsabborre, svardfisk, tonfisk 2,5 till 3 cm tjock
<
X 0,5 kg
N Fisk: hel
(=} 1,4 kg
o
&
¢ Rakor l4g
Sparris 1,25 cm diameter
med skal
Majs
utan skal
o« shiitake eller liten
g Svamp champinjon
% portobello
® halverad
8 Lok
1,25 cm skivor
hel
Potatis

1,25 cm skivor

0,6 till 1,25 cm tjock

Tjocklek/Vikt Ungefarlig sammanlagd grilltid

4 till 6 minuter direkt hdg varme

6 till 8 minuter direkt hdg varme

14 till 18 minuter bryn 6 till 8 minuter direkt hog varme,
och grilla 8 till 10 minuter indirekt hog varme

8 till 10 minuter direkt mediumvarme

8 till 10 minuter direkt mediumvarme

45 till 60 minuter 15 minuter direkt mediumvarme,
och grilla 30 till 45 minuter indirekt hog varme

20 till 25 minuter direkt lag viarme
6 till 8 minuter direkt hdg varme

10 till 12 minuter bryn 6 minuter direkt hog varme,
och grilla 4 till 6 minuter indirekt hdg varme

12 till 2 timmar indirekt mediumvarme
172 till 2 timmar indirekt mediumvarme

30 minuter bryn 5 minuter direkt hdg varme,
och grilla 25 minuter indirekt hog varme

8 till 12 minuter direkt mediumvarme

8 till 10 minuter direkt mediumvarme

36 till 40 minuter 6 till 10 minuter direkt &g varme,
30 minuter indirekt mediumvarme

1 till 1% timme indirekt mediumvarme
60 till 70 minuter indirekt mediumvarme
2 till 2'2 timmar indirekt medium varme

3 till 5 minuter direkt mediumvarme
10 till 12 minuter direkt mediumvarme

15 till 20 minuter indirekt mediumvarme

30 till 45 minuter indirekt mediumvarme
2 till 4 minuter direkt hdg varme

6 till 8 minuter direkt mediumvarme
25 till 30 minuter direkt mediumvarme

10 till 15 minuter direkt mediumvarme
8 till 10 minuter direkt mediumvarme

10 till 15 minuter direkt mediumvarme
35 till 40 minuter indirekt mediumvarme
8 till 12 minuter direkt mediumvarme

45 till 60 minuter indirekt mediumvarme

9 till 11 minuter forkok 3 minuter,
och grilla 6 till 8 minuter direkt mediumvarme

Se till att maten passar pa gallret med locket pésatt, och att avstandet mellan maten och locket &r cirka 2,5 cm.

V)

rilltips

Grillbiffar, fiskfiléer, benldsa kycklingbitar och
gronsaker som anvander den direkta metoden
for tiden angiven i tabellen (eller till den
6nskade tillagningsgraden) med vandning av
maten en gang vid halften av grilltiden.

Grillstekar, hel kyckling, kycklingbitar med ben,
hel fisk och tjockare bitar som anvander den
indirekta metoden for tiden angiven i tabellen
(eller tills en termometer med direktavlasning
registrerar den énskade mittemperaturen).

Innan de skars upp, lat stekar, stérre kottbitar
och tjocka kotletter och biffar vila i mellan

5 och 10 minuter efter tillagning. Kottets
mittemperatur kommer att stiga med 5 till 10
grader under denna tid.

For ytterligare rcksmak, dvervag att tillfora flis
eller bitar av ett hart traslag (blétlagda i vatten
i minst 30 minuter och dranerade) eller fuktade
farska kryddor sdsom rosmarin, timjan eller
lagerblad. Lagg det blota traet eller kryddorna
direkt pa kolen precis innan du bérjar grilla.

Tina mat innan grillning. Annars, rdkna med en
langre grilltid om du lagar frusen mat.

Matsakerhetstips
e Tina inte kott, fisk eller kyckling i

rumstemperatur. Tina i kylskapet.

Tvatta dina hander noggrant med varmt,
loddrigt vatten innan all matlagning och efter
hantering av ratt kott, fisk och kyckling.

L&gg aldrig tillagad mat pd samma tallrik som
ra mat befunnit sig pa.

Tvatta alla tallrikar och koksredskap som har
varit i kontakt med ratt kott eller fisk i hett,
loddrigt vatten och skolj.

......................................................................................................................................................... WWW.WEBER.COM® Q



SICHERHEIT

Die Missachtung der in dieser
Gebrauchsanleitung enthaltenen
GEFAHREN-, WARN- und
VORSICHTSHINWEISE kann

zu schweren oder todlichen
Verletzungen fiihren. Dariiber
hinaus kann ein solches
Nichtbeachten Brande oder
Explosionen verursachen und zu
Sachschaden fiihren.

Bitte lesen Sie alle in dieser
Gebrauchsanleitung enthaltenen
Sicherheitsinformationen, bevor
Sie den Grill verwenden.

GEFAHRENHINWEISE

ANicht in geschlossenen Rdumen nutzen! Dieser
Grill ist fir den AuBengebrauch in einem gut
beliifteten Bereich bestimmt und sollte in
keinem Fall als Heizung verwendet werden.

Bei Verwendung in geschlossenen Raumen
sammeln sich giftige Gase an, die zu schweren
oder todlichen Verletzungen fiihren.

AVerwenden Sie den Grill weder in einer Garage
noch in einem Gebaude, noch in einem anderen
geschlossenen Bereich.

AVerwenden Sie weder Benzin noch Alkohol,
noch sonstige fliichtige Stoffe, um die
Holzkohle anzuziinden. Bei der Verwendung
von Holzkohle-Anziindflissigkeit (nicht
empfohlen), entfernen Sie jegliche
Flussigkeiten, die durch die Schalenbeliftung
gelaufen ist, bevor Sie die Holzkohle anziinden.

A Geben Sie keine Holzkohle-Anziindflissigkeit
oder mit Hohlkohleanziinder durchtrankte
Holzkohle auf heile oder warme Holzkohle.
Verschlieflen Sie die Anziindflissigkeit nach
Verwendung und platzieren Sie sie in einem
sicheren Abstand vom Grill entfernt.

A Achten Sie darauf, dass sich im Grillbereich
keine brennbaren Dampfe oder Fliissigkeiten
befinden wie z. B. Benzin, Alkohol usw. oder
brennbares Material.

WARNHINWEISE

A Beginnen Sie erst mit dem Grillen, wenn
alle Teile vollstandig aufgebaut sind. Der
Grill muss ordnungsgemaf entsprechend
der Aufbauanleitung aufgebaut werden. Ein
unsachgemaBer Aufbau kann Gefahren mit sich
bringen.

AVerwenden Sie den Grill niemals ohne
Aschekasten.

AVerwenden Sie diesen Grill nicht unter einer
brennbaren Baukonstruktion.

A Die Verwendung von Alkohol, verschriebenen
oder nicht verschriebenen Medikamenten
konnen die Fahigkeit des Benutzers
beeintrachtigen, den Grill ordnungsgeman
aufzubauen bzw. sicher zu bedienen.

Alassen Sie bei der Verwendung lhres Grills
Vorsicht walten. Wahrend des Grillens oder
Reinigens ist der Grill hei3 und sollte niemals
unbeaufsichtigt sein.

AACHTUNG! Dieses Grillgerat wird sehr heif3
und darf wahrend des Betriebes nicht bewegt
werden.

AACHTUNG! Kinder und Haustiere fernhalten.

AACHTUNG! Zum Anziinden oder
Wiederanziinden keinen Spiritus oder Benzin
verwenden! Nur Anziindhilfen entsprechend
EN 1860-3 verwenden!

A Dieser Weber®-Grill ist nicht dazu gedacht, in
oder auf Freizeitfahrzeugen und/oder -booten
aufgestellt zu werden.

AVerwenden Sie den Grill nur in einem Abstand
von mindestens 1,5 m zu jeglichem brennbaren
Material. Zu brennbarem Material gehdren u. a.
Holz oder behandelte Holzbelage, Terrassen
sowie Verandas.

A Stellen Sie den Grill immer auf einer sicheren,
ebenen Flache auf, in deren Bereich sich kein
brennbares Material befindet.

A Stellen Sie den Grill nicht auf Glas oder
brennbare Flachen.

A\ Grillen Sie nicht bei starkem Wind.

ATragen Sie beim Anziinden oder bei der
Verwendung des Grills keine Kleidung mit
weiten Armeln.

A Berihren Sie niemals den Grill- oder
Holzkohlerost, die Asche, die Holzkohle oder
den Grill, um festzustellen, ob sie heif} sind.

A Léschen Sie die Holzkohle nach dem Grillen.
Um die Holzkohle zu loschen, schlieBen Sie
die Schalenbeliftung und die Luftklappe am
Deckel und setzen Sie den Deckel auf die
Schale.

AVerwenden Sie hitzebestidndige
Grillhandschuhe oder normale Handschuhe,
wenn Sie grillen, die Beluftung (Luftklappen)
einstellen, Holzkohle hinzugeben, das
Thermometer bedienen oder mit dem Deckel in
Beriihrung kommen.

AVerwenden Sie geeignete Grillutensilien mit
langen, hitzebestandigen Griffen.

A Legen Sie die Holzkohle immer oben auf
den (unteren) Holzkohlerost. Legen Sie die
Holzkohle nicht direkt auf den Schalenboden.

A Lehnen Sie sich nicht auf das Ende des Tischs
bzw. lUberlasten Sie ihn nicht.

AVerwenden Sie den Tuck-Away ™-Deckelhalter
nicht als Griff, um den Grill anzuheben oder zu
bewegen.

AHéangen Sie den Deckel nicht an den
Schalengriff.

A Schiitten Sie heiBBe Holzkohle niemals auf
Stellen, Uber die Personen laufen oder die eine
Feuergefahr darstellen kdnnten. Schitten Sie
Asche oder Holzkohle niemals weg, bevor sie
nicht vollstandig erloschen ist.

A Verstauen Sie den Grill erst, wenn Asche und
Holzkohle vollstandig erloschen sind.

A Entfernen Sie die Asche erst, wenn die
Holzkohle vollstandig verbrannt und erloschen
und der Grill abgekdhlt ist.

A Halten Sie elektrische Drahte und Kabel fern
von den heiflen Oberflachen des Grills sowie
von Bereichen mit hohem Personenverkehr.

A ACHTUNG! Verwenden

Sie den Grill nicht in einem
umschlossenen Bereich,

z. B. in einem Haus, Zelt,
Wohnwagen, Fahrzeug oder
sonstigen umschlossenen
Bereichen. Lebensgefahr durch
Kohlenmonoxidvergiftung.

VORSICHTSHINWEISE

AVerwenden Sie kein Wasser, um magliche
Flammen unter Kontrolle zu halten oder die
Kohle zu loschen.

A Durch Auslegen von Alufolie wird die
Luftzufuhr blockiert. Verwenden Sie
stattdessen eine Tropfwanne, um bei der
indirekten Grillmethode tropfenden Fleischsaft
aufzufangen.

A Grillbursten sollten regelmaBig auf lose
Borsten und ibermafige Abnutzung Uberpriift
werden. Tauschen Sie die Biirste aus, wenn
sich lose Borsten auf dem Grillrost oder auf
der Birste befinden. Weber empfiehlt den Kauf
einer neuen Grillbirste mit Edelstahlborsten
zu Beginn jedes Frihjahrs.

O e |



GARANTIE

2

Vielen Dank, dass Sie sich fiir ein WEBER® Produkt entschieden
haben. Weber-Stephen Products LLC, 200 East Daniels Road,
Palatine, Illinois 60067-6266 (,Weber"), ist stolz darauf, ein
sicheres, langlebiges und verldssliches Produkt zu liefern.

Das nachfolgende freiwillige Garantieprogramm von Weber
erhalten Sie ohne zusétzliche Kosten. Es beinhaltet alle
Informationen, die Sie in dem unwahrscheinlichen Fall bendtigen,
dass |hr WEBER®-Produkt wegen eines Ausfalls oder Mangels
repariert werden muss.

Kraft geltender Gesetze stehen dem Kunden verschiedene
Rechte zu, falls das Produkt schadhaft ist. Diese Rechte umfassen
Nacherfiillung oder Ersatz, Minderung des Einkaufspreises und
Schadenersatz. In der Europdischen Union zum Beispiel gilt

eine zweijdhrige gesetzliche Gewédhrleistung ab dem Datum der
Ubergabe des Produkts.

Diese und andere gesetzliche Rechte bleiben von dieser
Garantiebestimmung unberiihrt. Mit dieser Garantie

werden dem Eigentiimer weitere, von den gesetzlichen
Gewahrleistungsbestimmungen unabhéngige Rechte eingerdumt.

FREIWILLIGES GARANTIEPROGRAMM SEITENS WEBER

Weber steht dem Kaufer des WEBER®-Produkts (oder, falls das
Produkt ein (Werbe-)Geschenk ist, der Person, fiir die es als
(Werbe-)Geschenk gekauft wurde), dafiir ein, dass das WEBER®-
Produkt im nachfolgend genannten Zeitraum/in den nachfolgend
genannten Zeitraumen und soweit es gemafl dem zugehdrigen
Benutzerhandbuch zusammengebaut und betrieben wird, frei

ist von Material- und Ausfiihrungsmangeln. (Anmerkung: Falls

Sie Ihnr WEBER®-Benutzerhandbuch verlegt oder verloren haben,
konnen Sie ein Ersatzexemplar von www.weber.com oder von der
landesspezifischen Website herunterladen, auf die der Eigentiimer
ggf. umgeleitet wird). Bei normaler Nutzung und Pflege in einem
einzelnen Privathaushalt verpflichtet sich Weber im Rahmen dieses
Garantieprogramms, schadhafte Teile im Rahmen der nachfolgend
genannten Fristen, Zeitrdume, Beschrankungen und Ausschlisse
instand zu setzen oder zu ersetzen. SOWEIT NACH GELTENDEM
GESETZ ZULASSIG, GILT DIESES GARANTIEPROGRAMM NUR FUR
DEN URSPRUNGLICHEN KAUFER UND IST NICHT AUF SPATERE
EIGENTUMER UBERTRAGBAR, SOWEIT ES SICH NICHT UM
(WERBE-)GESCHENKE IM OBEN GENANNTEN SINNE HANDELT.

PELICHTEN DES EIGENTUMERS IM RAHMEN DIESES
GARANTIEPROGRAMMS

Um eine problemlose Abwicklung des Garantieprogramms
sicherzustellen, sollten Sie (ohne dazu verpflichtet zu sein) Ihr
WEBER®-Produkt online unter www.weber.com oder auf der
landesspezifischen Website registrieren, auf die der Eigentiimer
ggf. umgeleitet wird). Bitte bewahren Sie auch den Original-
Kaufbeleg bzw. die Originalrechnung auf. Durch die Registrierung
Ilhres WEBER®-Produkts wird |hr Garantieanspruch bestatigt und
wird ein direkter Kontakt zwischen Ihnen und Weber hergestellt,
falls wir uns an Sie wenden missen.

Das obige Garantieprogramm gilt nur, wenn der Eigentiimer das
WEBER®-Produkt mit angemessener Sorgfalt behandelt, indem

er alle Montage- und Bedienungsanweisungen beachtet und die
vorbeugende Wartung durchfiihrt, wie dies im mitgelieferten
Benutzerhandbuch beschrieben ist, es sei denn, der Eigentiimer
kann nachweisen, dass der Mangel oder der Ausfall nicht durch
eine Nichteinhaltung der oben genannten Verpflichtungen bedingt
ist. Wenn Sie in einer Kiistengegend wohnen oder Sie |hr Produkt in
der Nahe eines Pools aufgestellt haben, umfasst die Wartung auch
das regelmaBige Waschen und Abspiilen der AuBienflachen, wie
dies im mitgelieferten Benutzerhandbuch beschrieben ist.

ABWICKLUNG DES GARANTIEPROGRAMMS/AUSSCHLUSS DES
GARANTIEPROGRAMMS

Wenn Sie glauben, ein Teil zu haben, auf das dieses
Garantieprogramm Anwendung findet, wenden Sie sich bitte

an den Kundendienst von Weber unter den auf unserer Website
(www.weber.com, oder der landesspezifischen Website,

auf die der Eigentimer ggf. umgeleitet wird) angegebenen
Kontaktinformationen. Weber wird nach Priifung ein schadhaftes
Teil, das unter dieses Garantieprogramm fallt, (nach ihrer Wahl)
instand setzen oder ersetzen. Falls eine Instandsetzung oder

ein Ersatz nicht moglich ist, kann Weber (nach ihrer Wahl) den
betreffenden Grill durch einen gleichwertigen oder hoherwertigen
neuen Grill ersetzen. Weber kann Sie bitten, Teile zur Priifung
zuriickzusenden, wobei die Versandkosten vorauszubezahlen sind.

Dieses GARANTIEPROGRAMM erlischt, wenn Schaden,
Zustandsverschlechterungen, Verfarbungen und/oder Roststellen
auftreten, fir die Weber nicht verantwortlich ist und die verursacht
sind durch:

* Missbrauch, Anderungen, Umbau, fehlerhafte Anwendung,
Vandalismus, mangelnde Pflege, unsachgeméaBe Montage
oder Aufstellung und nicht vorschriftsgemaBe normale und
Routinewartung;

« Insekten (wie z. B. Spinnen) und Nagetiere (wie z. B. Marder),
wozu unter anderem eine Beschadigung der Brennerrohre oder
der Gasschlauche gehart;

« Einwirkung von salzhaltiger Luft und/oder von Chlorquellen wie z.
B. Swimmingpools und Whirlpools/Luftsprudelbadern;

* Raue Witterungsbedingungen wie z. B. Hagel, Wirbelstiirme,
Erdbeben, Tsunamis oder Sturmfluten, Tornados oder Orkane.

Verwendung und/oder Einbau von anderen als Original-Weber-
Teilen an Ihrem WEBER®-Produkt fiihrt zum Erléschen dieses
Garantieprogramms, und hieraus entstehende Schaden sind nicht
durch dieses Garantieprogramm gedeckt. Jeglicher Umbau an
einem Gasgrill, der nicht durch Weber autorisiert und nicht von
einem von Weber autorisierten Wartungstechniker durchgefiihrt
wurde, fiihrt zum Erléschen dieses Garantieprogrammes.

GARANTIEFRISTEN

Grill-/Holzkohleroste:
2 Jahre, auf Durchrosten oder Durchbrennen

One-Touch™-Reinigungssystem:
5 Jahre, auf Durchrosten oder Durchbrennen

Kessel, Deckel und Mittelring:
10 Jahre, auf Durchrosten oder Durchbrennen

Kunststoffbauteile:
5 Jahre, auBler Verfarbungen oder Entfarbung

Alle (ibrigen Teile:
2 Jahre

AUSSCHLUSSKLAUSELN

AUSSER DER/DEN IN DIESER GARANTIEERKLARUNG
GENANNTEN GARANTIE UND AUSSCHLUSSKLAUSELN WERDEN
HIERMIT KEINE WEITEREN GARANTIE- ODER FREIWILLIGEN
HAFTUNGSERKLARUNGEN ABGEGEBEN, DIE UBER DIE FUR
WEBER GELTENDE GESETZLICHE HAFTUNG HINAUSGEHEN.

DIE VORLIEGENDE GARANTIEERKLARUNG BESCHRANKT AUCH
KEINE SITUATIONEN ODER ANSPRUCHE ODER SCHLIESST DIESE
AUS, BEZUGLICH DEREN WEBER NACH DEN GESETZLICHEN
VORSCHRIFTEN ZWINGEND HAFTET.

ES WERDEN KEINE GARANTIEN UBER DIE IN DIESEM
GARANTIEPROGRAMM GENANNTEN FRISTEN HINAUS GEGEBEN.
WEBER IST NICHT AN SONSTIGE GARANTIEN GEBUNDEN,

DIE VON EINER NATURLICHEN PERSON EINSCHLIESSLICH
(EINZEL-)JHANDLERN AUF EIN PRODUKT GEGEBEN WERDEN
(WIE Z. B. ,ERWEITERTE GARANTIEN"). DIE AUSSCHLIESSLICHE
ABHILFE IM RAHMEN DIESES GARANTIEPROGRAMMS IST
INSTANDSETZUNG ODER ERSATZ DES TEILS BZW. PRODUKTS.

IN KEINEM FALL UBERSTEIGT EINE ENTSCHADIGUNG JEGLICHER
ART IM RAHMEN DIESES FREIWILLIGEN GARANTIEPROGRAMMS
DEN BETRAG DES KAUFPREISES DES VERKAUFTEN WEBER-
PRODUKTS.

SIE TRAGEN DAS RISIKO UND DIE HAFTUNG FUR VERLUST,
BESCHADIGUNG ODER VERLETZUNG VON IHNEN SELBST UND
AN IHREM EIGENTUM UND/ODER VON ANDEREN UND DEREN
EIGENTUM IM ZUSAMMENHANG MIT EINEM MISSBRAUCH DES
PRODUKTS ODER EINER NICHTBEACHTUNG DER VON WEBER
IM MITGELIEFERTEN BENUTZERHANDBUCH GEGEBENEN
ANWEISUNGEN.

FUR TEILE UND ZUBEHOR, DIE IM RAHMEN DIESES
GARANTIEPROGRAMMS ERSETZT WERDEN, GILT/GELTEN
NUR DIE RESTLAUFZEIT(EN) DER OBEN GENANNTEN
URSPRUNGLICHEN GARANTIE.

DIESES GARANTIEPROGRAMM GILT NUR FUR DIE VERWENDUNG
DURCH EINZELNE PRIVATHAUSHALTE UND NICHT FUR
WEBER-GRILLS, DIE GEWERBLICH, AUF KOMMUNALER EBENE
ODER IN APPARTEMENT-BLOCKS GENUTZT WERDEN, WIE Z.

B. VON RESTAURANTS, HOTELS, IN FERIENORTEN ODER IN
MIETOBJEKTEN.

WEBER KANN DEN ENTWURF IHRER PRODUKTE VON ZEIT ZU ZEIT
ANDERN. KEINE BESTIMMUNG DIESES GARANTIEPROGRAMMS
IST SO AUSZULEGEN, ALS SEI WEBER VERPFLICHTET, SOLCHE
ENTWURFSANDERUNGEN IN ZU EINEM FRUHEREN ZEITPUNKT
HERGESTELLTE PRODUKTE ZU INTEGRIEREN, NOCH SIND
SOLCHE ANDERUNGEN ALS EINGESTANDNIS AUSZULEGEN, DASS
FRUHERE ENTWURFE MANGELBEHAFTET GEWESEN SEIEN.

e

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

WWW.WEBER.COM® Q



KOCHSYSTEM

Wir haben uns lange mit der Entwicklung lhres
Weber®-Holzkohlegrills befasst. Wir entwickeln
unsere leistungsstarken Grills so, dass Sie
sich gar keine Sorgen um Aufflammen, heifle
und kalte Punkte oder verbranntes Essen
machen missen. Erwarten Sie jedes Mal

eine hervorragende Leistung, Kontrolle und
herausragende Ergebnisse.

Schale und Deckel

Jeder Holzkohlegrill aus dem Hause

Weber® besteht aus einer gebrannten
porzellanemaillierten Stahlschale (A) und

einem Deckel (B). Dies ist wichtig, da auf

diese Weise der Grill nie abblattert oder sich
Partikel ablosen. Die reflektierende Oberflache
ermoglicht Konvektionskochen, so dass die Hitze
wie bei einem Ofen fir den Innenbereich um die
Nahrungsmittel strahlt, wodurch gleichmaBige
Kochergebnisse gewahrleistet werden.

Klappen und Offnungen

Luft ist ein wichtiger Faktor beim
Holzkohlegrillen. Je mehr Luft in den Grill
eindringen kann, desto heifler wird das Feuer
(bis zu einem bestimmten Punkt) und je ofter
miussen Sie Brennstoffe auffillen. Um das
Auffillen zu minimieren, halten Sie den Deckel
so oft wie moglich geschlossen. Die Offnungen
in der Schale (C) unten am Grill sollten beim
Grillen immer geoffnet bleiben, jedoch kdnnen
Sie die Deckelklappen (D) schlieen, um die
Feuerintensitat bis auf die Halfte zu reduzieren.

Grillrost

Der aus hoch beanspruchbarem beschichteten
Stahl hergestellte Grillrost (E) bietet eine
grofzligige Flache, um alle Ihre Lieblingsspeisen
zuzubereiten.

Holzkohlerost

Der Holzkohlerost (F) weist all die Eigenschaften
auf, die erforderlich sind, um der bei

einem Holzkohlefeuer entstehenden Hitze
standzuhalten. Dieser langlebige Rost aus hoch
beanspruchbarem Stahl ist resistent gegen
Verformung und brennt nicht an. AuBerdem bietet
er lhnen ausreichend Platz fir direktes oder
indirektes Kochen und rdaumt Ihnen die Flexibilitat
ein, so zu kochen, wie Sie das wiinschen.

Spezielle Merkmale

Ihr Grill ist eventuell mit dem folgenden
speziellen Merkmal ausgestattet:

Deckelverriegelung Tuck-N-Carry®

Die Deckelverriegelung Tuck-N-Carry® (G)
ermdglicht das Tragen des Grills und bewegt sich
nach unten, um auflerdem als Deckelhalterung
zu dienen.




Auswahl eines geeigneten Orts fiir
den Grill

e Verwenden Sie den Grill nur in einem gut
belifteten Bereich im Freien. Verwenden Sie
den Grill nicht in einer Garage, einem Gebaude,
bedeckten Ubergdngen zwischen zwei Gebauden
oder in anderen geschlossenen Bereichen.

e Stellen Sie den Grill immer auf eine sichere,
ebene Oberflache.

e Verwenden Sie den Grill nicht in einem Abstand
von 1,5 Metern von brennbarem Material. Zu
brennbaren Materialien zahlen, jedoch nicht
ausschlieBlich, Holz oder behandelte Holzdecks,
Innenhdfe und Veranden aus Holz.

Auswahl der richtigen Menge an
Holzkohle

Die Auswahl der Menge an Holzkohle hangt davon
ab, was Sie grillen und wie grof3 Ihr Grill ist. Wenn
Sie kleines, zartes Grillgut zubereiten, das weniger
als 20 Minuten braucht, beziehen Sie sich auf die
Tabelle Abmessen und Hinzufiigen von Holzkohle
fiir direkte Hitze. Wenn Sie grofere Fleischstlicke
grillen, fiir die eine Grillzeit von 20 Minuten oder
langer erforderlich ist, oder wenn Sie empfindliche
Speisen grillen, beziehen Sie sich bitte auf Tabelle
Abmessen und Hinzufiigen von Holzkohle fiir
indirekte Hitze. Verwenden Sie die Holzkohleschale,
die mit Ihrem Grill mitgeliefert wurde, um die
richtige Menge an Holzkohle abzumessen. Wenn
Sie mehr Uber den Unterschied zwischen der
direkten und indirekten Grillmethode erfahren
mochten, beziehen Sie sich auf den Abschnitt
GRILLMETHODEN.

Beim ersten Grillen

Es wird empfohlen, dass wahrend mindestens

30 Minuten, bevor das erste Mal gegrillt wird, der
Grill vorgeheizt wird und der Brennstoff rotglithend
bleibt, wobei der Deckel auf dem Grill liegt.

Den Grill auf das Anziinden
vorbereiten

1. Entfernen Sie den Deckel. Je nachdem,
welches Grillmodell von Weber® sie verwenden,
konnen Sie den Deckel eventuell auf die Seite
in die Tuck-N-Carry®-Deckelverriegelung
schieben, die sich nach unten bewegt, um als
Deckelhalterung verwendet werden zu kénnen.

2. Entfernen Sie den Grillrost (oben) aus lhrem
Grill.

3. Entfernen Sie den Holzkohlerost (unten) aus
dem Grill und entfernen Sie die Asche und die
alten Holzkohlestiicke von der Unterseite der
Schale und aus dem Ascheauffanger (je nach
Modell lhres Grills).

4. Offnen Sie die Offnungen der Schale.
5. Setzen Sie den Holzkohlerost (unten) wieder ein.

Hinweis: Anweisungen zur Verwendung von flissigem
Grillanziinder wurden absichtlich aus dieser Bedienung-
sanleitung weggelassen. Flissiger Grillanziinder ist uniiber-
schaubar und kann einen chemischen Geschmack in den
Nahrungsmitteln hinterlassen, was bei Grillanziinderwiirfeln
[werden einzeln verkauft] nicht der Fall ist. Wenn Sie sich
dafiir entscheiden, Grillanziinderflissigkeit zu verwenden,
befolgen Sie die Anweisungen des Herstellers und schiitten
Sie NIE Grillanziinderfliissigkeit in ein brennendes Feuer.

ANZUNDEN DER HOLZKOHLE

Anziinden der Holzkohle mit einem
Anziindkamin

Die einfachste und griindlichste Methode, um
jede Art von Holzkohle anzuziinden, ist die
Verwendung eines Anziindkamins, insbesondere
des Anziindkamins RapidFire® von Weber®
(separat erhiltlich). Lesen Sie vor dem Anziinden
die Vorsichts- und Warnhinweise, die im
Lieferumfang des Anziindkamins RapidFire®
enthalten sind.

1. Legen Sie etwas zerknilltes Zeitungspapier
auf den Boden des Anziindkamins und setzen
Sie diesen auf den Holzkohlegrill [A) oder
legen Sie ein paar Anziindwiirfel auf die
Mitte des Holzkohlegrills und setzen Sie den
Anziindkamin dartber (B).

2. Fiillen Sie den Anziindkamin mit Kohle auf (C).

3. Zinden Sie die Anziindwiirfel oder das
Zeitungspapier durch die Locher an der Seite
des Anziindkamins an (D).

4. Lassen Sie den Anziindkamin so lange auf dem
Grill, bis die Holzkohle vollstandig angeziindet
ist. Die Holzkohle ist vollstandig angeziindet,
wenn Sie mit einer weiflen Ascheschicht
bedeckt ist.

Hinweis: Die Anziindwiirfel miissen vollstdndig verbraucht

und die Kohle mit einer Ascheschicht bedeckt sein, bevor

das Grillgut auf den Rost gelegt werden kann. Grillgut erst
auflegen, wenn der Brennstoff mit einer Ascheschicht
bedeckt ist..

5. Sobald die Holzkohle vollstéandig angeziindet
ist, lesen Sie die Anweisungen auf den
folgenden Seiten. Darin steht, wie Sie
die Holzkohle vorbereiten und nach lhrer
gewiinschten Grillmethode mit dem Grillen
beginnen (Direkte oder indirekte Methode).

Anziinden der Holzkohle mit
Anziindwiirfeln

1. Schitten Sie einen Haufen von Holzkohle in die
Mitte des Holzkohlerosts (Boden) und geben
Sie ein paar Anziindwiirfel (separat erhaltlich)
in die Mitte des Haufens (E).

2. Zinden Sie die Anzlindwirfel mit einem langen
Streichholz oder einem Grillanziinder an. Die
Holzkohle wird dann durch die Anziindwiirfel
entzlindet.

3. Warten Sie, bis die Holzkohle vollstandig
angeziindet ist. Die Holzkohle ist vollstandig
angeziindet, wenn Sie mit einer weiflen
Ascheschicht bedeckt ist.

Hinweis: Die Anziindwiirfel miissen vollstdndig verbraucht

und die Kohle mit einer Ascheschicht bedeckt sein, bevor

das Grillgut auf den Rost gelegt werden kann. Grillgut erst
auflegen, wenn der Brennstoff mit einer Ascheschicht
bedeckt ist..

4. Sobald die Holzkohle vollstandig angeziindet
ist, lesen Sie die Anweisungen auf den
folgenden Seiten. Darin steht, wie Sie
die Holzkohle vorbereiten und nach lhrer
gewiinschten Grillmethode mit dem Grillen
beginnen (Direkte oder indirekte Methode).




Grillen mit direkter Hitze

Verwenden Sie die direkte Methode fir kleine,
zarte Speisestiicke, deren Garzeit weniger als 20
Minuten betragt, wie z. B.:

Hamburgerfleisch

Steaks

Koteletts

Spiefle

Knochenlose Hahnchenstiicke
Fischfilets

Schalentiere

Geschnittenes Gemise

Bei der direkten Hitze befindet sich das Feuer
direkt unter dem Grillgut (A). Dadurch wird

das Grillgut angebraten, das somit seinen
Grillgeschmack entwickelt, die richtige
Konsistenz sowie eine kostliche Karamellisierung
erhalt. Zudem wird es vollstandig bis zur Mitte
gegrillt.

Bei direktem Feuer entsteht sowohl Strahlungs-
als auch Leithitze. Durch die Strahlungshitze

der Holzkohle wird die Oberflache der am
nachsten gelegenen Speise schnell gegrillt.
Gleichzeitig werden die Stabe des Grillrosts durch
das Feuer erhitzt, wodurch die Hitze direkt zur
Oberflache des Grillguts geleitet wird und die
unverwechselbaren und leckeren Grillstreifen
entstehen.

Vorbereiten der Kohle fiir
Direkte Hitze

1. Ziehen Sie Grillhandschuhe oder normale
Handschuhe an.

Hinweis: Der Grill wird heif3, einschliefilich des Griffs und

der Luftklappen-/Beliftungsgriffe. Achten Sie darauf, dass

Sie Grillhandschuhe oder normale Handschuhe tragen, um

Ihre Hande nicht zu verbrennen.

2. Nachdem Sie die Holzkohle vollstandig
angeziindet haben, verteilen Sie diese mit
einer langen Zange gleichmaBig auf dem
Holzkohlerost (B).

. Tauschen Sie den Grillrost aus.

. Setzen Sie den Deckel auf den Grill.
. Offnen Sie die Luftklappe am Deckel (C).

. Heizen Sie den Rost ca. 10 bis 15 Minuten lang
vor.
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7. Sobald der Grillrost vorgeheizt ist, reinigen
Sie diesen mit einer Grillblrste mit
Edelstahlborsten (D).

Hinweis: Verwenden Sie eine Grillbirste mit

Edelstahlborsten. Tauschen Sie die Blrste aus, wenn sich
lose Borsten auf dem Grillrost oder auf der Biirste befinden.

8. Offnen Sie den Deckel und legen Sie das
Grillgut auf den Rost.

9. Setzen Sie den Deckel auf den Grill. Schauen
Sie im Rezept nach der empfohlenen Garzeit.

Hinweis: Wenn Sie den Deckel wéhrend des Grillens
entfernen mochten, heben Sie ihn zur Seite und nicht
gerade hoch. Wenn Sie den Deckel gerade hochheben, kann
es zu einer Saugwirkung kommen, wodurch Asche auf |hr
Grillgut gelangt.

Am Ende des Grillens...

Schlieflen Sie die Luftklappe am Deckel sowie die
Schalenbeliftung, um die Holzkohle zu loschen.

Abmessung und Hinzufiigung von Holzkohle bei direkter Hitze

*Wenn Sie die Menge der Holzkohlestiicke abmessen mochten, verwenden Sie den mitgelieferten Holzkohle-Messbecher.

Holzkohlestiicke aus
Grilldurchmesser Holzkohlebriketts Holzkohlestiicke aus Buchenholz* gemischtem Holz*

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

@

/2 schale (0,30 kg) % schale
Y schale (0,42 kg) ¥ schale
1 schale (0,56 kg) % schale



Grillen mit indirekter Hitze

Verwenden Sie die indirekte Methode fiir gréf3ere
Fleischstiicke mit einer Garzeit von mindestens
20 Minuten oder fir Speisen, die so empfindlich
sind, dass sie austrocknen oder anbrennen
konnten, wenn man sie direkt der Hitze aussetzt:

e Braten

o Gefligelstiicke mit Knochen
e Ganzer Fisch

e Empfindliche Fischfilets

¢ Rippen

Indirekte Hitze kann ebenfalls zum Fertigbraten
von dickeren Speisestiicken oder Fleischstlicken
mit Knochen verwendet werden, die zunachst
Uber direkte Hitze angebraten oder gebraunt
wurden.

Bei der indirekten Hitze befindet sich diese auf
beiden Seiten des Grills oder nur auf einer Seite
des Grills. Das Grillgut liegt tiber dem nicht
angeziindeten Bereich des Grillrosts (A).

Strahlungs- und Leithitze spielen auch hier eine
Rolle, sie sind jedoch beim indirekten Grillen
weniger intensiv. Wenn der Deckel des Grills
korrekt geschlossen ist, entsteht eine weitere Art
von Hitze, namlich Umlufthitze. Die Hitze steigt
auf, wird vom Deckel und von den Innenflachen
des Grills reflektiert und zirkuliert, sodass das
Grillgut gleichmaBig von allen Seiten gegart wird.

Im Gegensatz zur Strahlungs- und zur Leithitze
wird durch Umlufthitze nicht die Oberflache des
Grillguts angebraten. Umlufthitze sorgt dafir,
dass es langsam bis zur Mitte gegart wird,
vergleichbar mit der Hitze in einem Ofen.

Vorbereiten der Kohle fiir
Indirekte Hitze

1. Ziehen Sie Grillhandschuhe oder normale
Handschuhe an.

Hinweis: Der Grill wird heif3, einschlief3lich der Griffe, der

Luftklappe am Deckel und der Schalenbeliiftung. Achten Sie

darauf, dass Sie Grillhandschuhe oder normale Handschuhe

tragen, um lhre Hande nicht zu verbrennen.

2. Nachdem Sie die Holzkohle vollstandig
angeziindet haben, verteilen Sie die Holzkohle
mit einer Zange so, dass sie sich auf beiden
Seiten des Grillguts befindet (B). Zwischen
die Holzkohleschichten kdnnen Sie eine
Tropfwanne setzen, damit tropfende Fliissigkeit
aufgefangen wird.

. Tauschen Sie den Grillrost aus.
. Setzen Sie den Deckel auf den Grill.
. Offnen Sie die Luftklappe am Deckel (C).

. Heizen Sie den Rost ca. 10 bis 15 Minuten lang
vor.
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7. Sobald der Grillrost vorgeheizt ist, reinigen
Sie diesen mit einer Grillblrste mit
Edelstahlborsten (D).

Hinweis: Verwenden Sie eine Grillbirste mit

Edelstahlborsten. Tauschen Sie die Birste aus, wenn sich
lose Borsten auf dem Grillrost oder auf der Biirste befinden.

8. Offnen Sie den Deckel und legen Sie das
Grillgut auf den Rost.

9. Setzen Sie den Deckel auf den Grill. Schauen

Sie im Rezept nach der empfohlenen Garzeit.
Hinweis: Wenn Sie den Deckel wéhrend des Grillens
entfernen mochten, heben Sie ihn zur Seite und nicht
gerade hoch. Wenn Sie den Deckel gerade hochheben, kann
es zu einer Saugwirkung kommen, wodurch Asche auf lhr
Grillgut gelangt.

Am Ende des Grillens...

Schlieflen Sie die Luftklappe am Deckel sowie die
Schalenbeliftung, um die Holzkohle zu loschen.

Abmessung und Hinzufiigung von Holzkohle fiir indirekte Hitze

*Wenn Sie die Menge der Holzkohlestiicke abmessen mochten, verwenden Sie den mitgelieferten Holzkohle-Messbecher.

Holzkohlestiicke aus
Grilldurchmesser Holzkohlebriketts Holzkohlestiicke aus Buchenholz* gemischtem Holz*

Briketts fiir Briketts fiir Holzkohle fiir Holzkohle fiir Holzkohle fiir Holzkohle fiir
die erste jede zusatzliche die erste jede zusatzliche die erste jede zusatzliche
Stunde Stunde Stunde Stunde Stunde Stunde
(pro Seite) (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite)
Go-Anywhere® 6 briketts 2 briketts "2 schale (0,30 kg) 1 handvoll Y4 schale 1 handvoll
37cm 7 briketts 5 briketts "2 schale (0,30 kg) . schale 2 schale . schale
47 cm 15 briketts 7 briketts "2 schale (0,30 kg) 1 handvoll 2 schale 1 handvoll

WWW.WEBER.COM® @



TIPPS UND TRICKS

Tragen Sie Handschuhe

Tragen Sie beim Verwenden lhres Holzkohlegrills
immer einen oder zwei Grillhandschuhe.
Beliiftung, Luftklappen, Griffe und Schale
werden wahrend des Grillvorgangs erhitzt, daher
missen Sie darauf achten, dass |hre Hande und
Unterarme geschitzt sind.

Vermeiden Sie Anziindfliissigkeit

Verwenden Sie keine Anziindflissigkeit, da diese
zu einem chemischen Geschmack lhres Grillguts
fihren kann. Anziindkamine (separat erhaltlich)
sowie Anziindwiirfel (separat erhéltlich) sind

viel reiner und eine effektivere Methode zum
Anziinden lhrer Holzkohle.

Heizen Sie lhren Grill vor

Wenn Sie lhren Grill bei geschlossenem Deckel
10 bis 15 Minuten lang vorheizen, bereiten

Sie somit den Grillrost vor. Wenn die gesamte
Holzkohle rot gliiht, sollte die Temperatur unter
dem Deckel 260 °C erreicht haben. Die Hitze
lockert alle Speiseriickstande, die am Grillrost
sitzen. Dadurch konnen sie mit einer Grillblrste
mit Edelstahlborsten einfach abgebirstet
werden. Durch Vorheizen lhres Grills wird der
Rost ausreichend heif3, damit das Grillgut gut
angebraten wird. Zudem bleibt das Grillgut somit
nicht am Rost haften.

Hinweis: Verwenden Sie eine Grillbirste mit
Edelstahlborsten. Tauschen Sie die Blirste aus, wenn sich
lose Borsten auf dem Grillrost oder auf der Biirste befinden.

Olen Sie das Grillgut ein, nicht den
Rost

Durch Ol bleibt das Grillgut nicht am Rost haften.
AuBerdem gibt es zusatzlichen Geschmack und
Feuchtigkeit ab. Leichtes Einmassieren oder
Bepinseln des Grillguts mit Ol wirkt besser als
das Eindlen des Rosts.

Die Luftzufuhr muss stimmen

Ein Holzkohlegrill braucht Luft. Der Deckel sollte
mdoglichst geschlossen sein, lassen Sie jedoch
die Luftklappe am Deckel und die Beliftung der
Schale offen. Entfernen Sie regelmaBig die Asche
am Boden des Grills, damit die Luftzufuhr nicht
blockiert wird.

Immer mit Deckel grillen

Aus vier wichtigen Griinden sollte der Deckel so
gut wie mdglich immer geschlossen sein.

1. Es halt den Grillrost fiir optimales Anbraten
heif3.

2. Es verkirzt die Garzeit und verhindert, dass
das Grillgut austrocknet.

3. Es reduziert die Rauchentwicklung deutlich,
wenn Fett und Fleischsaft im Grill verdampfen.

4. Es verhindert ein Aufflammen, da die
Sauerstoffzufuhr reduziert ist.

FUR DEN GRILLERFOLG

Kontrolle liber das Feuer

Ein Aufflammen ist normal und sogar niitzlich, da
somit die Oberflache des Grillguts gut angebraten
wird. Allerdings kann ein zu haufiges Aufflammen
zu einem Anbrennen des Grillguts fiihren. Lassen
Sie moglichst den Deckel auf dem Grill. Dadurch
wird die Sauerstoffmenge im Grill reduziert und
ein Aufflammen moglichst vermieden. Wenn

die Flammen aufler Kontrolle geraten, bewegen
Sie das Grillgut Uber der indirekten Hitze
gelegentlich, bis die Flammen ausgehen.

Achten Sie auf Zeit und Temperatur

Wenn Sie bei kaltem Wetter oder in einer grofien
Hohe grillen, ist die Garzeit entsprechend
langer. Bei starkem Wind wird die Temperatur
eines Holzkohlegrills erhoht. Bleiben Sie daher
immer in der Nahe lhres Grills und lassen Sie
moglichst den Deckel darauf, damit die Hitze
nicht entweicht.

Gefroren oder frisch

Ganz gleich, ob Sie gefrorene oder

frische Speisen grillen, beachten Sie die
Sicherheitshinweise auf der Verpackung und
grillen Sie die Speisen immer so lange, bis

die empfohlene innere Temperatur erreicht
wird. Gefrorene Speisen haben eine langere
Garzeit und abhangig von der Speise muss
maglicherweise mehr Brennstoff hinzugegeben
werden.

Reinigung des Grills

Damit lhr Grill einwandfrei aussieht und auch
noch in den kommenden Jahren gut funktioniert,
beachten Sie ein paar grundlegende Anweisungen
zur Reinigung!

e Um eine ausreichende Luftzufuhr
sicherzustellen und den Grillvorgang zu
verbessern, entfernen Sie angesammelte
Asche und alte Holzkohle vom Boden des
Kessels und vom Aschekasten, bevor Sie den
Grill verwenden. Stellen Sie zuvor sicher, dass
die gesamte Holzkohle vollstéandig erloschen
und der Grill abgekihlt ist.

¢ Maglicherweise befinden sich ,lackahnliche”
Flecken auf der Innenseite des Deckels. Bei
der Verwendung des Grills oxidieren Fett- und
Rauchdampfe in Kohlenstoff und lagern sich
auf der Innenseite Ihres Deckels ab. Biirsten
Sie das in Kohle umgewandelte Fett mit
einer Grillblirste mit Edelstahlborsten von
der Innenseite des Deckels ab. Nach dem
Grillen kdnnen Sie bei noch warmem (nicht
heiem) Grill die Innenseite des Deckels mit
einem Papiertuch abwischen, damit weitere
Ablagerungen maglichst vermieden werden.

e Wenn lhr Grill einer besonders rauen
Umgebung ausgesetzt ist, werden Sie die
AufBenseite mdglicherweise ofter reinigen.
Saurer Regen, Chemikalien und Salzwasser
konnen zu Rost auf der Oberflache fihren.
Weber empfiehlt Ihnen, die AuBenseite lhres
Grills mit warmem Seifenwasser abzuwischen.
Spllen Sie den Grill anschliefend ab und
trocknen ihn grindlich.

¢ Verwenden Sie keine scharfen Gegenstande
oder Scheuermittel, um die Oberflachen lhres
Grills zu reinigen.

) e |



LEITFADEN FUR DAS GRILLEN

Bei den Garzeiten fir Rind- und Lammfleisch gilt, sofern nicht anders angegeben, die Definition der
USDA der Medium-Garstufe. Die Fleischstiicke, Dicken, Gewichte und Garzeiten dienen als Richtwerte.
Faktoren wie Hohe, Wind und Au3entemperatur konnen die Garzeit beeinflussen.

Besuchen Sie die Seite www.weber.com fiir Rezepte und Grilltipps.

_ Dicke/Gewicht | Anndhernde Gesamtgarzeit

Steak: 2 cm dick 4 bis 6 Minuten hohe Direkthitze

New York Stripsteak
Pj;’tver‘;]';use':'gfezi' ' 2,5'cm dick 6 bis 8 Minuten hohe Direkthitze

ffll Rib-Eye-Steak, T-Bone- . 14 bis 18 Minuten 6 bis 8 Minuten bei hoher Direkthitze anbraten
) Steak, und Filet Mignon 5 cm dick 48 bis 10 Minuten bei hoher indirekter Hit "
H [FiletstUck] un IS Inuten bel noner inairekter Hitze gritten
[T
" Flankensteak 0.7 kg bis 19, g pic 10 Minuten mittlere Direkthitze
'5 2 cm dick
©
Rinder-Hackpastete 2 cm dick 8 bis 10 Minuten mittlere Direkthitze
Filetstiick 1,4 kg bis 45 bis 60 Minuten 15 Minuten bei mittlerer Direkthitze
1,8 kg und 30 bis 45 Minuten bei mittlerer indirekter Hitze grillen
Bratwurst: frisch 85¢g 20 bis 25 Minuten niedrige Direkthitze
2 cm dick 6 bis 8 Minuten hohe Direkthitze
=28 Kotelett:
| mit oder ohne Knochen 3 cm bis 10 bis 12 Minuten 6 Minuten bei hoher Direkthitze anbraten
E 4 cm dick und 4 bis 6 Minuten bei hoher indirekter Hitze grillen
[T . ]
F4 Rippen: . 1.4 kg bis 1 bis 2 Stunden mittlere indirekte Hitze
i Rippchen, Spareribs 1.8 kg
E :
=28 Rippen: 1,4 kg bis T ’ - .
Q Fusitel, f [ Feeer 1.8 kg 172 bis 2 Stunden mittlere indirekte Hitze
Filetstiick 05k 30 Minuten 5 Minuten bei hoher Direkthitze anbraten
K9 und 25 Minuten bei mittlerer indirekter Hitze grillen
Hahnchenbrust:

ohne Knochen und Haut 170 g bis 227 g 8 bis 12 Minuten mittlere Direkthitze

Hahnchenschenkel: . . . . .
ohne Knochen und Haut 113g 8 bis 10 Minuten mittlere Direkthitze
o Hahnchenteile: 85 a bis 170 36 bis 40 Minuten 6 bis 10 Minuten bei niedriger Direkthitze,
g mit Knochen, sortiert 9 9 30 Minuten bei mittlerer indirekter Hitze
-
L " 1,8 kg bis . . - .
w . ' 1
=y | Hahnchen: ganz 2.25 kg 1 bis 1'% Stunden mittlere indirekte Hitze
Cornwall-Wildhuhn g; tg bis 60 bis 70 Minuten mittlere indirekte Hitze
Truthahn: 4,5 kg bis - . - .
ganz, nicht gefiillt 5.5 kg 2 bis 2'2 Stunden mittlere indirekte Hitze
Fisch, Filet oder Steak: o,g cm bis 3 bis 5 Minuten mittlere Direkthitze
™ Heilbutt, Roter Schnapper, 1125 ¢m dick
-
o3 (Il 25 cm bis 10 bis 12 Minuten mittlere Direkthit
§:§ Schwertfisch, Thunfisch 3 @i ik IS Inuten mittlere Uirekthitze
[’
E m 0,5 kg 15 bis 20 Minuten mittlere indirekte Hitze
w3 Fisch: ganz
H 1,4 kg 30 bis 45 Minuten mittlere indirekte Hitze
=
Garnele l4g 2 bis 4 Minuten hohe Direkthitze
1,25 cm . . . . )
Spargel 6 bis 8 Minuten mittlere Direkthitze
Durchmesser
ungeschalt 25 bis 30 Minuten mittlere Direkthitze
Mais
geschalt 10 bis 15 Minuten mittlere Direkthitze
Shiitake oder g e 49 Minuten mittlere Direkthitze
Pilz Champignon
Portobello 10 bis 15 Minuten mittlere Direkthitze
halbiert 35 bis 40 Minuten mittlere indirekte Hitze
Zwiebel
1.25¢em 8 bis 12 Minuten mittlere Direkthitze
breite Stiicke
ganz 45 bis 60 Minuten mittlere indirekte Hitze
Kartoffel 1,25 cm 9 bis 11 Minuten 3 Minuten ankochen

breite Stiicke und 6 bis 8 Minuten bei mittlerer Direkthitze grillen

Achten Sie darauf, dass das Grillgut bei geschlossenem Deckel in den Grill passt.
Zwischen Grillgut und Deckel muss ca. 2,5 cm Platz vorhanden sein.

Tipps zum Grillen
e Grillsteaks, Fischfilets, knochenlose

Hahnchenstiicke und Gemiise, werden durch
direktes Grillen zubereitet. Hierfir gilt die in
der Tabelle angegebene Dauer (oder die Dauer
bis zur gewiinschten Garstufe). Die Speisen
missen bis in der Mitte der Grillzeit einmal
umgedreht werden.

Grillbraten, ganzes Gefligel, Gefllgelstiicke
mit Knochen, ganzer Fisch und dickere
Fleischstiicke werden durch indirektes Grillen
zubereitet. Hierbei gilt die in der Tabelle
angegebene Dauer (oder die Zeit, bis die
gewinschte innere Temperatur durch ein
direkt ablesbares Thermometer angezeigt
wird).

Vor dem Schneiden sollten Sie Braten, grof3ere
Fleischstiicke sowie dicke Koteletts und
Steaks 5 bis 10 Minuten nach dem Grillen
ruhen lassen. In dieser Zeit steigt die innere
Temperatur des Fleisches um 5 bis 10 Grad.

Fiur einen zusatzliches Raucharoma konnen
Sie Hartholzspane oder -stiicke hinzufiigen.
Diese miissen mindestens 30 Minuten lang in
Wasser getrankt werden). Auch frische Krauter
wie Rosmarin, Thymian oder Lorbeerblatter
kénnen verwendet werden. Legen Sie das
nasse Holz oder die Krauter kurz vor dem
Grillen direkt auf die Kohle.

Lassen Sie die Speisen vor dem Grillen
auftauen. Wenn Sie noch gefrorene Speisen
grillen, lassen Sie diese langer auf dem Grill
liegen.

Sicherheitshinweise zu den Speisen

Lassen Sie Fleisch, Fisch oder Gefligel nicht
bei Raumtemperatur, sondern im Kiihlschrank
auftauen.

Bevor Sie Fleisch zubereiten, waschen Sie lhre
Hande griindlich mit heiBem Wasser und Seife.
Tun Sie dies auch nach dem Zubereiten von
frischem Fleisch, Fisch und Gefliigel.

Legen Sie gekochtes Fleisch niemals auf
denselben Teller, auf dem vorher rohes Fleisch
lag.

Waschen Sie alle Teller und Kiichenutensilien,
die zuvor mit rohem Fleisch oder Fisch in
Kontakt gekommen sind, mit heiBem Wasser
und Seife und spiilen Sie sie ab.

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



VEILIGHEID

Nalaten de in deze
gebruiksaanwijzing opgenomen
GEVAREN, WAARSCHUWINGEN

en VOORZORGSMAATREGELEN

te volgen kan ernstig lichamelijk
letsel of de dood tot gevolg hebben,
of kan tot brand of een ontploffing
leiden en schade aan eigendommen
veroorzaken.

Lees alle in deze
gebruiksaanwijzing opgenomen
veiligheidsinformatie voordat u
deze grill gaat gebruiken.

GEVAREN

A Niet binnenshuis gebruiken! Deze grill is
ontworpen voor gebruik buitenshuis op een
goed geventileerde plaats, en is niet bedoeld
als een verwarmingsapparaat en mag ook
nooit als zodanig worden gebruikt. Bij gebruik
binnenshuis hopen giftige dampen zich op die
ernstig lichamelijk letsel of de dood tot gevolg
hebben.

ANiet in een garage, gebouw, (al of niet
overdekte) doorgang of andere besloten ruimte
gebruiken.

A Geen benzine, alcohol of andere uiterst
vluchtige stoffen gebruiken om de houtskool
aan te steken. Bij gebruik van aansteekvloeistof
(niet aanbevolen) voor de houtskool moeten
alle vloeistoffen worden verwijderd die door de
ventilatiegaten van de ketel gelekt zijn, voordat
de houtskool wordt aangestoken.

A Geen houtskool-aansteekvloeistof of met
aansteekvloeistof doordrenkte houtskool aan
hete of warme houtskool toevoegen. Na gebruik
moet de aansteekvloeistof worden afgesloten
en op veilige afstand van de grill gezet worden.

AHoud het gebied rondom de grill vrij van
ontvlambare dampen en vloeistoffen zoals
benzine, alcohol, ontvlambare materialen enz.

WAARSCHUWINGEN

A Gebruik de grill alleen nadat alle onderdelen
gemonteerd zijn. Deze grill moet op de juiste
manier volgens de montage-instructies
gemonteerd worden. Onjuiste montage kan
gevaarlijk zijn.

A Gebruik de grill nooit zonder een geinstalleerde
asopvanger.

A Gebruik deze grill niet onder een hoger
aangebrachte ontvlambare constructie.

A Het gebruik van alcohol, of geneesmiddelen
die met of zonder recept verkrijgbaar zijn,
kunnen invloed hebben op het vermogen van
de gebruiker om de grill op de juiste wijze te
monteren of veilig te gebruiken.

A Wees voorzichtig wanneer u de grill gebruikt.
Tijdens het grillen of schoonmaken is de grill
heet, en hij mag nooit onbeheerd worden
achtergelaten.

AWAARSCHUWING! Deze barbecue wordt erg
heet, niet verplaatsen tijdens het gebruik.

A WAARSCHUWING! Houdt kinderen en
huisdieren uit de buurt van de barbecue.

AWAARSCHUWING! Gebruik geen spiritus,
benzine of andere brandbare vloeistoffen om
aan te steken of te herontsteken! Gebruik alleen
ontstekers die voldoen aan de EN 1860-3!

A Deze Weber ®-grill is niet bedoeld voor
installatie in of op kampeerauto's en/of boten.

A Gebruik de grill niet binnen 12 meter van
ontvlambare materialen. Ontvlambare
materialen omvatten, maar zijn niet beperkt tot
hout of voorbehandelde houten dekken, patio’s
en veranda’s.

A Houd de grill altijd op een veilige en vlakke
ondergrond, op afstand van ontvlambare
materialen.

A Plaats de barbecue niet op een glazen of
brandbare ondergrond.

ANiet grillen bij harde wind.

A Draag tijdens het aansteken of gebruik van de
grill geen kleding met losse mouwen.

A Raak het grill- of houtskoolrooster, de as,
houtskool of grill nooit aan om te controleren of
ze heet zijn.

A Na het grillen de houtskool doven. Sluit de
ventilatieopeningen en demper in het deksel, en
zet het deksel op de ketel.

A Gebruik hittebestendige barbecuewanten of
-handschoenen tijdens het grillen, het afstellen
van de ventilatieopeningen (dempers), het
toevoegen van houtskool en het gebruik van de
thermometer of het deksel.

A Gebruik de juiste gereedschappen met lange,
hittebestendige handvaten.

A Plaats de houtskool altijd bovenop het
(onderste) houtskoolrooster. Geen houtskool
direct onderin de ketel plaatsen.

ANiet op de tafel leunen, of het uiteinde ervan
overbelasten.

A Gebruik de Tuck-Away™-dekselhouder niet
als een handvat om de grill op te tillen of te
verplaatsen.

A Hang het deksel niet aan het handvat van de
ketel.

A Gooi hete houtskool nooit weg waar erop
gelopen kan worden of waar het een
brandgevaar vormt. Gooi de as of houtskool
nooit weg voordat ze volledig gedoofd zijn.

AZet de grill niet weg en berg hem ook niet op
totdat de as en houtskool volledig gedoofd zijn.

AVerwijder de as niet totdat alle houtskool
helemaal opgebrand en volledig gedoofd is en
de grill afgekoeld is.

AHoud elektriciteitsdraden en snoeren weg van
de hete oppervlakken van de grill en op afstand
van plaatsen met veel voetverkeer.

AWAARSCHUWING! De barbecue
niet in een besloten ruimte
gebruiken, bijvoorbeeld in een
huis, tent, caravan, voertuig

of kleine ruimte. Risico op
dodelijke ongelukken vanwege
koolmonoxidevergifitiging.

VOORZORGSMAATREGELEN

A\ Geen water gebruiken om opvlammingen te
bedwingen of houtskool te doven.

A De ketel met aluminiumfolie bedekken
belemmert de luchtstroom. Gebruik in plaats
daarvan een druippan om het braadvet van
het vlees op te vangen bij het grillen met de
indirecte methode.

A Grillborstels moeten regelmatig op losse
draden en overmatige slijtage gecontroleerd
worden. Vervang de borstel als u losse draden
op het grillrooster of op de borstel aantreft.
Weber beveelt aan om bij het begin van elk
voorjaar een nieuwe roestvrijstalen grillborstel
aan te schaffen.
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GARANTIE

2

Hartelijk dank voor uw aankoop van een WEBER®-product. Weber-
Stephen Products LLC, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois
60067-6266 ("Weber”) beroemt zich op zijn veilige, duurzame en
betrouwbare producten.

Deze vrijwillige garantie van Weber wordt kosteloos aan u verstrekt.
Hierin vindt u alle informatie die u nodig hebt voor reparatie van

uw WEBER®-product in het onwaarschijnlijke geval van storingen
of defecten.

Krachtens geldende wetgeving heeft de klant een aantal

rechten indien het product defect is. Deze rechten omvatten
aanvullende service of vervanging, reductie van de aankoopprijs
en compensatie. Binnen de Europese Unie is dit bijvoorbeeld, een
tweejarige wettelijke garantie met ingang van de datum waarop
het product wordt overgedragen.

Deze garantie heeft geen invloed op deze en overige wettelijke
rechten. Deze garantie kent zelfs aanvullende rechten toe aan de
eigenaar, buiten de wettelijke garantiebepalingen.

VRIJWILLIGE GARANTIE VAN WEBER

Weber biedt de koper van het WEBER®-product (of, indien sprake

is van een geschenk of promotieactie, de persoon voor wie het

als geschenk of promotie-item is gekocht) de garantie dat het
WEBER®-product vrij is van defecten in materiaal en fabricage
gedurende de hieronder aangegeven periode(n), onder voorbehoud
van montage en gebruik in overeenstemming met de bijbehorende
gebruikershandleiding. (Opmerking: als u de gebruikershandleiding
van uw WEBER®-product verliest of kwijt raakt, kunt u een
vervangend exemplaar aanvragen via www.weber.com of op

de landspecifieke website waarnaar u wordt doorverwezen.)

Bij normaal gebruik en onderhoud bij een eengezinswoning of
appartement zal Weber binnen het kader van deze garantie defecte
onderdelen repareren of vervangen met inachtneming van de
hieronder aangegeven perioden, beperkingen en uitzonderingen.
VOOR ZOVER DIT KRACHTENS GELDENDE WETGEVING MOGELIJK
IS, WORDT DEZE GARANTIE SLECHTS AAN DE OORSPRONKELIJKE
KOPER VERSTREKT EN KAN DEZE GARANTIE NIET WORDEN
OVERGEDRAGEN OP VOLGENDE EIGENAREN, BEHALVE INDIEN
SPRAKE IS VAN GESCHENKEN EN PROMOTIEACTIES ZOALS
HIERBOVEN VERMELD.

VERANTWOORDELIJKHEDEN VAN DE EIGENAAR IN HET KADER
VAN DEZE GARANTIE

Voor een probleemloze garantiedekking is het belangrijk (maar
niet verplicht) om uw WEBER®-product online te registreren

op www.weber.com of op de landspecifieke website waarnaar u
wordt doorverwezen. Bewaar ook uw originele aankoopbon en/of
factuur. Door uw WEBER®-product te registreren, bevestigt u de
garantiedekking en wordt het mogelijk voor Weber om indien nodig
contact met u op te nemen.

Bovenstaande garantie is alleen van toepassing wanneer de
eigenaar zorgvuldig met het WEBER®-product omgaat door

alle montage-instructies, gebruiksinstructies en aanwijzingen
voor preventief onderhoud op te volgen zoals beschreven in de
bijbehorende gebruikershandleiding, tenzij de eigenaar kan
bewijzen dat het defect of de storing niets te maken heeft met het
zich niet houden aan bovenstaande verplichtingen. Als u in een
kustgebied woont of uw product in de buurt van een zwembad is
geplaatst, behoort het regelmatig schoonmaken en afspoelen van
de buitenkant van het product tot het regulier onderhoud, zoals
beschreven in de bijbehorende gebruikershandleiding.

GARANTIEAFHANDELING/GARANTIEUITSLUITING

Als u denkt dat een onderdeel wordt gedekt door deze garantie,
neemt u contact op met de klantenservice van Weber. Hiervoor
kunt u gebruikmaken van de contactgegevens op onze website
(www.weber.com of de landspecifieke website waarnaar u wordt
doorverwezen). Weber zal defecte onderdelen die worden gedekt
door deze garantie na onderzoek naar eigen goeddunken repareren
of vervangen. Ingeval reparatie of vervanging niet mogelijk is, kan
Weber ervoor kiezen (naar eigen goeddunken) om de barbecue te
vervangen door een nieuwe barbecue van gelijke of grotere waarde.
Weber kan u vragen om onderdelen (voldoende gefrankeerd) op te
sturen voor inspectie.

Deze GARANTIE vervalt indien er sprake is van schade, slijtage,
verkleuringen en/of roest waarvoor Weber niet verantwoordelijk is
en welke is veroorzaakt door:

* misbruik, oneigenlijk gebruik, wijziging, modificatie, verkeerd
gebruik, vandalisme, verwaarlozing, onjuiste montage of
installatie of het niet naar behoren uitvoeren van normaal en
routineonderhoud;

e insecten (zoals spinnen) en knaagdieren (zoals eekhoorns), met
inbegrip van maar niet beperkt tot schade aan de branderbuizen
en/of gasslangen;

* blootstelling aan zoute lucht en/of chloor afkomstig van
bijvoorbeeld zwembaden, bubbelbaden en thermale baden;

* ernstige weersinvloeden zoals hagel, orkanen, aardbevingen,
tsunami’s, hoogwater, tornado’s of zware stormen.

Bij gebruik en/of installatie van niet-originele onderdelen op

uw WEBER®-product komt deze garantie te vervallen en wordt
eventuele daaruit voortvloeiende gevolgschade niet gedekt door
deze garantie. Wanneer u een gasbarbecue zonder toestemming
van Weber of door een niet door Weber geautoriseerde
onderhoudstechnicus laat ombouwen voor andere brandstoffen,
vervalt deze garantie.

GARANTIETERMIJNEN PRODUCT

Grill-/brikettenroosters:
2 jaar tegen doorroesten/doorbranden

One-Touch™ reinigingssysteem:
5 jaar tegen doorroesten/doorbranden

Deksel, ketel en middelste ring:
10 jaar tegen doorroesten/doorbranden

Kunststof onderdelen:
5 jaar, met uitzondering van vervagen of verkleuring

Alle resterende onderdelen:
2 jaar

VRIJWARINGEN

AFGEZIEN VAN DE GARANTIE EN VRIJWARINGEN BESCHREVEN
IN DEZE GARANTIEVERKLARING, WORDT UITDRUKKELIJK GEEN
VERDERE GARANTIE OF VRIJWILLIGE AANSPRAKELIJKSTELLING
GEGEVEN WELKE VERDER GAAT DAN DE WETTELIJKE
AANSPRAKELIJKHEID DIE OP WEBER VAN TOEPASSING IS.
SITUATIES OF AANSPRAKEN WAARBIJ WEBER VOLGENS DE

WET VERPLICHTE AANSPRAKELIJKHEID HEEFT, WORDEN NIET
BEPERKT OF UITGESLOTEN DOOR DEZE GARANTIEVERKLARING.

NA DE BETREFFENDE PERIODEN VAN DEZE GARANTIE IS GEEN
GARANTIE VAN TOEPASSING. GARANTIES AFGEGEVEN DOOR
EEN ANDERE PERSOON, MET INBEGRIP VAN DEALERS OF
DETAILHANDELAARS, MET BETREKKING TOT EEN PRODUCT
(ZOALS EVENTUELE “UITGEBREIDE GARANTIES”), ZIJN IN
GEEN GEVAL BINDEND VOOR WEBER. DEZE GARANTIE BIEDT
UITSLUITEND MOGELIJKHEID TOT HET REPAREREN OF
VERVANGEN VAN DEFECTE ONDERDELEN OF PRODUCTEN.

IN GEEN GEVAL ZAL EEN HERSTELMAATREGEL VAN WELKE AARD
DAN OOK IN HET KADER VAN DEZE VRIJWILLIGE GARANTIE EEN
WAARDE HOGER DAN DE AANKOOPPRIJS VAN HET VERKOCHTE
WEBER-PRODUCT HEBBEN.

U AANVAARDT HET RISICO EN DE AANSPRAKELIJKHEID VOOR
VERLIES, SCHADE OF LETSEL AAN U EN UW WONING EN/

OF AAN ANDEREN EN HUN EIGENDOMMEN DOOR VERKEERD
OF ONKUNDIG GEBRUIK VAN HET PRODUCT OF DOOR HET
NIET OPVOLGEN VAN DE INSTRUCTIES VAN WEBER IN DE
BIJBEHORENDE GEBRUIKERSHANDLEIDING.

ONDERDELEN EN ACCESSOIRES DIE ONDER DEZE GARANTIE

WORDEN VERVANGEN, WORDEN UITSLUITEND GEDEKT VOOR
HET RESTANT VAN DE BOVENGENOEMDE OORSPRONKELIJKE
GARANTIEPERIODE(S).

DEZE GARANTIE GELDT VOOR GEBRUIK BIJ PARTICULIERE
EENGEZINSWONINGEN OF APPARTEMENTEN EN IS NIET VAN
TOEPASSING OP WEBER-BARBECUES DIE WORDEN GEBRUIKT IN
OMGEVINGEN MET EEN COMMERCIEEL OF GEMEENSCHAPPELIJK
KARAKTER OF MET MEERDERE UNITS, ZOALS RESTAURANTS,
HOTELS, RESORTS OF VAKANTIEWONINGEN.

WEBER KAN HET ONTWERP VAN ZIJN PRODUCTEN VAN TIJD

TOT TIJD WIJZIGEN. NIETS IN DEZE GARANTIE MAG WORDEN
OPGEVAT ALS VERPLICHTING VOOR WEBER OM DERGELIJKE
ONTWERPWIJZIGINGEN TE INTEGREREN IN EERDER GEMAAKTE
PRODUCTEN, NOCH WORDEN OPGEVAT ALS ERKENNING DAT EEN
EERDER ONTWERP ONDEUGDELIJK WAS.

Q@

Bezoek www.weber.com, selecteer
uw land van herkomst en registreer
uw grill vandaag nog.
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GRILLSYSTEEM

Er is uitgebreid nagedacht over het ontwerp van
uw Weber®-houtskoolgrill. Wij maken onze grills
om te presteren, zodat u zich nooit zorgen hoeft
te maken over opvlammingen, hete en koude
gedeelten, of aangebrand eten. U kunt telkens
uitstekende prestaties, bediening en resultaten
verwachten.

Ketel en deksel

Elke Weber®-houtskoolgrill wordt vervaardigd
met een ingebakken porseleinglazuur, gecoate
stalen ketel (A) en deksel (B). Dat is belangrijk
want het betekent dat ze nooit gaan afbladderen
of afschilferen. Het reflecterende oppervlak
biedt convectiekoken, zodat de hitte zich rondom
het voedsel verspreidt net zoals een oven in de
keuken en u gelijkmatige grillresultaten geeft.

Dempers en ventilatieopeningen

Een belangrijke factor bij houtskoolgrillen

is lucht. Hoe meer lucht u de grill laat
binnenkomen, des te heter het vuur zal worden
(tot een bepaald punt) en des te vaker zult u
het moeten aanvullen. Om aanvulling tot een
minimum te beperken moet u het deksel zoveel
mogelijk gesloten houden. De ventilatieopeningen
van de ketel [C) onderin moeten tijdens het
grillen open blijven, maar om de intensiteit
waarmee het vuur brandt te vertragen moet(en)
de demper(s) in het deksel (D) minstens half
gesloten zijn.

Grillrooster

Vervaardigd van heavy-duty verzinkt staal biedt
het grillrooster (E) meer dan voldoende ruimte
om al uw favoriete maaltijden te bereiden.

Houtskoolrooster

Het houtskoolrooster (F) is voorzien van alles
wat nodig is om de hitte van ongeacht welk
houtskoolvuur te weerstaan. Dit uit duurzaam,
heavy-duty staal vervaardigd rooster trekt niet
krom of brandt niet door. Ook geeft het rooster u
genoeg ruimte voor direct of indirect grillen, en
biedt u flexibiliteit om dat op uw eigen manier te
doen.

Speciale voorzieningen

Uw grill kan de volgende speciale voorziening
hebben:

Tuck-N-Carry®-dekselsluiting

Met de Tuck-N-Carry®-dekselsluiting (G) kunt u
de grill dragen, en de sluiting komt ook omlaag
om als dekselhouder te fungeren.




Kies de juiste locatie voor de grill

e Gebruik deze grill uitsluitend buitenshuis op
een goed geventileerde plaats. Niet in een
garage, gebouw, (al of niet overdekte) doorgang
of andere besloten ruimte gebruiken.

o Zet de grill altijd op een veilige en vlakke
ondergrond.

e Gebruik de grill niet binnen 12 meter van
ontvlambare materialen. Ontvlambare
materialen omvatten, maar zijn niet beperkt tot
hout of voorbehandelde houten dekken, patio’s
en veranda’s.

Kiezen hoeveel houtskool te
gebruiken

Kiezen hoeveel houtskool u moet gebruiken hangt
af van wat u gaat grillen en hoe groot uw grill is.
Als u kleine, malse stukjes voedsel/vlees gaat
grillen die in minder dan 20 minuten klaar zijn,
raadpleegt u de Tabel voor meten en toevoegen van
houtskool voor directe hitte. Als u grotere stukken
vlees gaat grillen die 20 minuten of een langere
grilltijd nodig hebben of voor delicaat voedsel,
raadpleegt u de Tabel voor meten en toevoegen
van houtskool voor indirecte hitte. Gebruik de bij
uw grill geleverde houtskool-maatbeker voor

het meten van de juiste hoeveelheid houtskool.
Voor meer details over het verschil tussen direct
en indirect grillen raadpleegt u het gedeelte
GRILLMETHODES.

De allereerste keer dat u grilt

Het verdient aanbeveling om de grill voor te
verwarmen en voordat u de eerste keer gaat
grillen de brandstof minstens 30 minuten en met
gesloten deksel roodgloeiend te houden.

De grill voorbereiden voor
aansteken

1. Haal het deksel eraf. Afhankelijk van het model
van uw grill kunt u het deksel op de zijkant van
de grill zetten met behulp van de
Tuck-N-Carry ®-dekselsluiting die omlaag kan
komen en ook als dekselhouder fungeert.

2. Haal het (bovenste) grillrooster uit de grill.

3. Verwijder het houtskoolrooster (onderin)
en verwijder alle as of stukken gebruikte
houtskool onderuit de ketel en de asopvanger
(afhankelijk van het model van uw grill).

4. Open de ketelventilatieopening(en).
5. Zet het houtskoolrooster (onderin) weer terug.

Opmerking: Instructies voor het gebruiken van
aanstekervloeistof werden met opzet niet in deze
gebruiksaanwijzing opgenomen. Aanstekervloeistof

is smerig en kan een chemische smaak in uw eten
achterlaten, maar aanstekerblokken (apart verkocht] doen
dat niet. Als u toch aanstekervloeistof gebruikt, moet u de
instructies van de fabrikant volgen en aanstekervloeistof
NOOIT aan een brandend vuur toevoegen.

HOUTSKOOL AANSTEKEN

De houtskool aansteken met een
chimney-starter

De eenvoudigste en grondigste manier om
ongeacht welke soort houtskool aan te steken

is het gebruik van een chimney-starter, vooral

de Weber® RapidFire® chimney-starter (apart
verkocht). Raadpleeg voor het aansteken de
voorzorgsmaatregelen en waarschuwingen die bij
de RapidFire® chimney-starter zijn meegeleverd.

1. Doe een prop kranten onderin de chimney-
starter en zet de chimney-starter op het
houtskoolrooster (A); of zet een aantal
aansteekblokjes in het midden van het
houtskoolrooster en plaats de chimney-starter
eroverheen (B).

2. Vul de chimney-starter met houtskool (C).

3. Steek de aansteekblokjes of krant aan door
de openingen aan de zijkant van de chimney-
starter (D).

4. Houd de chimney-starter op zijn plaats totdat
de houtskool volledig aangestoken is. U kunt
zien dat de houtskool volledig aangestoken is
als het met een wit laagje as bedekt is.

Opmerking: De gebruikte aansteekblokjes moeten volledig

opgebruikt en de houtskool met as bedekt zijn voordat u

voedsel op het rooster plaatst. Begin met het barbecuen

pas nadat zich op de kooltjes een laagje as heeft gevormd.

5. Als de houtskool volledig is aangestoken,
gaat u verder met de volgende pagina’s voor
instructies hoe u de houtskool moet plaatsen
en u met grillen kunt beginnen volgens uw
gewenste grillmethode (directe of indirecte
methode).

De houtskool aansteken met
gebruik van aansteekblokjes

1. In het midden van het houtskoolrooster
(onderin) bouwt u een piramide en steekt u een
aantal aansteekblokjes (apart verkocht) in de
piramide (E).

2. Gebruik een lange lucifer of aansteker en steek
de aansteekblokjes aan. De aansteekblokjes
steken daarna de houtskool aan.

3. Wacht totdat de houtskool volledig aangestoken
is. U kunt zien dat de houtskool volledig
aangestoken is als het met een wit laagje as
bedekt is.

Opmerking: De gebruikte aansteekblokjes moeten volledig

opgebruikt en de houtskool met as bedekt zijn voordat u

voedsel op het rooster plaatst. Begin met het barbecuen

pas nadat zich op de kooltjes een laagje as heeft gevormd.

4. Als de houtskool volledig is aangestoken,
gaat u verder met de volgende pagina’s voor
instructies hoe u de houtskool moet plaatsen
en u met grillen kunt beginnen volgens uw
gewenste grillmethode (directe of indirecte
methode).




Grillen met directe hitte

Gebruik de directe methode voor kleine, malse
stukjes voedsel die in minder dan 20 minuten gaar
zijn, zoals:

hamburgers

biefstukken

koteletten

spiezen

stukken kipfilet zonder been
visfilets

schelpdieren

gesneden groentes

Met directe hitte zit het vuur recht onder het
voedsel [A). Het schroeit de buitenkanten van het
voedsel dicht en ontwikkelt de smaken, textuur en
heerlijke karamellisatie, en grilt het voedsel ook
helemaal tot middenin.

Een direct vuur doet zowel uitstralings- als
geleidende hitte ontstaan. De uitstralingshitte

van de houtskool grilt de buitenkant van het
dichtstbijzijnde voedsel snel. Tegelijkertijd verhit
het vuur de draden van het grillrooster die de hitte
rechtstreeks naar de buitenkant van het voedsel
geleiden en die onmiskenbare en mooie grillstrepen
maken.

De houtskool verdelen voor
directe hitte
1. Draag barbecuewanten of -handschoenen.

Opmerking: De grill, het handvat en de demper-/
ventilatiehandvaten worden heet. Zorg ervoor dat u
barbecuewanten of -handschoenen draagt om uw handen niet
te verbranden.

2. Als de houtskool volledig is aangestoken,
verspreidt u het met de lange tang gelijkmatig uit
over het houtskoolrooster (B).

. Zet het grillrooster weer terug.
. Zet het deksel op de grill.
. Open de demper in het deksel (C).

o~ o1 N W

. Verwarm het rooster ongeveer 10 to 15 minuten
voor.

7. Als het grillrooster volledig is voorverwarmd,
gebruikt u een roestvrijstalen grillborstel en
maakt u het grillrooster schoon (D).

Opmerking: Gebruik een roestvrijstalen grillborstel. Vervang

de borstel als u losse draden op het grillrooster of op de
borstel aantreft.

8. Open het deksel en zet uw eten op het rooster.
9. Zet het deksel op de grill. Raadpleeg het recept
voor aanbevolen grilltijden.

Opmerking: Als u het deksel van de grill tijdens het grillen
verwijdert moet u het niet recht omhoog, maar naar de zijkant
optillen. Door het deksel recht omhoog op te tillen kan er
zuiging ontstaan waardoor er as op uw voedsel terecht komt.

Als u klaar bent met grillen...

Sluit de demper in het deksel en de
ventilatieopeningen van de ketel om het vuur te
doven.

Houtskool afmeten en toevoegen voor directe hitte

*Voor het afmeten van stukken houtskool gebruikt u de bij uw grill meegeleverde houtskool-maatbeker.

Stukjes houtskool van
Grilldiameter Houtskoolbriketten Stukjes houtskool van beukenhout* gemengd hout*

Go-Anywhere® 13 briketten

37 cm 24 briketten

47 cm 30 briketten

O o

1, maatbeker (0,30 kg)
% maatbeker (0,42 kg)
1 maatbeker (0,56 kg)

2 maatbeker
¥ maatbeker

¥ maatbeker




Grillen met indirecte hitte

Gebruik de indirecte methode voor grotere stukken
vlees die 20 minuten grilltijd nodig hebben, of voor
voedsel dat zo delicaat is dat directe blootstelling
aan de hitte het zou uitdrogen of verschroeien,
bijvoorbeeld:

e Gebraad

e Stukken kip met been
e Hele vissen

e Delicate visfilets

o Ribstukken

Indirect vuur kan ook worden gebruikt voor het
afbraden van dikkere soorten voedsel of stukken
vlees met bot die eerst op direct vuur geschroeid of
gebruind zijn.

Met indirect vuur is er hitte aan beiden kanten van
de grill, of aan één kant van de grill. Het voedsel zit
op het niet-aangestoken deel van het grillrooster
(A).

De uitstralende en geleidende hitte zijn nog steeds
factoren, maar is niet zo intens met indirect

grillen. Als het deksel van de grill echter zoals het
moet gesloten is, wordt er een andere soort hitte
gegenereerd: convectiehitte. De hitte gaat omhoog
en kaatst van het deksel en de binnenkanten van de
grill terug, en circuleert om het voedsel langzaam
aan alle kanten te grillen.

Convectiehitte schroeit de buitenkant van het
voedsel niet zoals uitstralende en geleidende hitte
dat doen. Deze hitte kookt het rustiger tot helemaal
in het midden, net zoals de hitte in een oven.

De houtskool plaatsen voor
indirecte hitte
1. Draag barbecuewanten of -handschoenen.

Opmerking: De grill inclusief het handvat en de demper-/
ventilatieopeningen worden heet. Zorg ervoor dat u
barbecuewanten of -handschoenen draagt om uw handen niet
te verbranden.

2. Als de houtskool volledig is aangestoken, verdeelt
u de houtskool met de lange tang zodanig dat het
zich aan beide kanten van het voedsel bevindt (B).
Er kan een druippan tussen de houtskool worden
gezet voor het opvangen van braadvet.

. Zet het grillrooster weer terug.
. Zet het deksel op de grill.
. Open de demper in het deksel (C).

o~ o1 N W

. Verwarm het rooster ongeveer 10 tot 15 minuten
voor.

7. Als het grillrooster volledig is voorverwarmd,
gebruikt u een roestvrijstalen grillborstel en
maakt u het grillrooster schoon (D).

Opmerking: Gebruik een roestvrijstalen grillborstel. Vervang

de borstel als u losse draden op het grillrooster of op de
borstel aantreft.

8. Open het deksel en zet uw eten op het rooster.

9. Zet het deksel op de grill. Raadpleeg het recept
voor de aanbevolen grilltijden.

Opmerking: Als u het deksel van de grill tijdens het grillen

verwijdert, moet u het niet recht omhoog maar naar de zijkant

optillen. Door het deksel recht omhoog op te tillen kan er
zuiging ontstaan waardoor er as op uw voedsel terecht komt.

Als u klaar bent met grillen...

Sluit de demper in het deksel en sluit de
ventilatieopeningen van de ketel om de houtskool
te doven.

Houtskool afmeten en toevoegen voor indirecte hitte

*Voor het afmeten van stukken houtskool gebruikt u de bij uw grill meegeleverde houtskool-maatbeker.

Blokjes houtskool van Blokjes houtskool van
Grilldiameter Houtskoolbriketten beukenhout* gemengd hout*

Briketten toe te
Briketten voor voegen voor elk

Houtskool toe Houtskool toe
te voegen voor Houtskool voor te voegen voor

het eerste uur  extra uur (per Houtskool voor het elk extra uur het eerste uur  elk extra uur
(per kant) kant) eerste uur (per kant) (per kant) (per kant) (per kant)

Go-Anywhere® 6 briketten 2 briketten 2 maatbeker (0,30 kg) 1 handvol /4 maatbeker 1 handvol

37 cm 7 briketten 5 briketten 2 maatbeker (0,30 kg) 'z maatbeker Y2 maatbeker . maatbeker

47 cm 15 briketten 7 briketten 2 maatbeker (0,30 kg) 1 handvol 2 maatbeker 1 handvol

WWW.WEBER.COM® @



Handschoenen dragen

Draag altijd een barbecuewant of -wanten
wanneer u uw houtskoolgrill gebruikt. Tijdens
het grillproces worden de ventilatieopeningen,
dempers, handvaten en ketel heet, dus zorg
ervoor dat uw handen en onderarmen beschermd
blijven.

Geen aanstekervloeistof gebruiken

Gebruik geen aanstekervloeistof: dit kan een
chemische smaak op uw voedsel achterlaten.
Chimney-starters (apart verkocht] en
aansteekblokjes (apart verkocht] zijn veel schoner
en zijn een veel effectievere manier voor het
aansteken van uw houtskool.

Uw grill voorverwarmen

Verwarm uw grill met gesloten deksel 10 tot

15 minuten voor om het grillrooster voor te
bereiden. Als alle houtskool rood gloeit bereikt
de temperatuur onder het deksel 260 °C. De

hitte maakt alle brokjes en stukjes voedsel los
die aan het rooster vastgeplakt zitten, wat het
gemakkelijk maakt ze met een roestvrijstalen
grillborstel af te borstelen. Als u uw grill
voorverwarmt, maakt dat de grill heet genoeg om
het voedsel op de juiste manier dicht te schroeien
en het helpt tevens voorkomen dat er voedsel aan
het rooster blijft vastplakken.

Opmerking: Gebruik een roestvrijstalen grillborstel. Vervang

de borstel als u losse draden op het grillrooster of op de
borstel aantreft.

Smeer olie op het voedsel, niet op
het rooster

De olie voorkomt dat het voedsel blijft kleven en
voegt ook smaak en vocht toe. Het voedsel licht

met olie borstelen of besproeien werkt beter dan
het rooster borstelen.

Handhaaf de luchtstroom

Een houtskoolvuur heeft lucht nodig. Het deksel
moet zoveel mogelijk gesloten blijven, maar houd
de demper en de ventilatieopening in het deksel
open. Verwijder de as onderuit de grill regelmatig
om te voorkomen dat het de ventilatieopeningen
blokkeert.

Houd het deksel erop

Om vier belangrijke redenen moet het deksel

zoveel mogelijk gesloten blijven.

1. Het houdt het rooster heet genoeg om het
voedsel dicht te schroeien.

2. Het versnelt de grilltijd en voorkomt dat het
voedsel uitdroogt.

3. Het sluit de “rokerigheid” in die wordt
ontwikkeld wanneer vet en sappen in de grill
verdampen.

4. Het voorkomt opvlammingen door de zuurstof
te beperken.

TIPS EN HANDIGE TRUCS VOOR SUCCESVOL GRILLEN

Temper het vuur

Er doen zich opvlammingen voor, wat goed is
want die schroeien de buitenkant dicht van wat
u aan het grillen bent. Teveel opvlammingen
kunnen uw voedsel echter verbranden. Houd
het deksel er zoveel mogelijk op. Dit beperkt de
hoeveelheid zuurstof binnenin de grill, wat helpt
de opvlammingen te doven. Als de vlammen
oncontroleerbaar worden, plaatst u het voedsel
tijdelijk boven het indirecte vuur, totdat de
vlammen verdwijnen.

Let op de tijd en temperatuur

Als u in een kouder klimaat of op een grotere
hoogte grilt, maakt dat de grilltijden langer.

Als er een harde wind staat, verhoogt dat de
temperatuur van de houtskoolgrill. Blijf daarom
altijd in de buurt van uw grill en vergeet niet het
deksel er zoveel mogelijk op te houden om de
hitte niet te laten ontsnappen.

Bevroren of vers

Ongeacht of u bevroren of vers voedsel grilt,
moet u de veiligheidsrichtlijnen op de verpakking
volgen en altijd op de aanbevolen inwendige
temperatuur grillen. Bevroren voedsel duurt
langer om te grillen, en afhankelijk van het soort
voedsel kan het nodig zijn om meer brandstof toe
te voegen.

Schoon houden

Volg een aantal fundamentele
onderhoudsinstructies om uw grill er jarenlang
beter te doen uitzien en beter te grillen!

e Voor de juiste luchtstroming en beter grillen
moeten voor het gebruik de opgehoopte
as en oude houtskool onderuit de ketel en
asopvanger worden verwijderd. Voordat u dat
doet moet u ervoor zorgen dat alle houtskool
volledig gedoofd en de grill afgekoeld is.

¢ U ziet misschien “verfachtige” schilfers
op de binnenkant van het deksel. Tijdens
het gebruik oxideren vet- en rookdampen
langzaam tot koolstof en worden afgezet aan
de binnenkant van het deksel. Borstel het
verkoolde vet uit de binnenkant van het deksel
met een roestvrijstalen grillborstel. Om meer
ophoping tot een minimum te beperken kan de
binnenkant van het deksel na het grillen met
een papieren handdoek worden afgenomen
terwijl de grill nog warm (niet heet] is.

e Als uw grill in een bijzonder barre omgeving
wordt gebruikt, moet u de buitenkant vaker
schoonmaken. Zure regen, chemicalién en zout
water kan roest op de buitenkant veroorzaken.
Weber beveelt aan de buitenkant van de grill
met warm zeepwater af te nemen. Spoel
de buitenoppervlakken daarna af en laat ze
grondig drogen.

e Gebruik geen scherpe voorwerpen of
schurende schoonmaakmiddelen voor het
schoonmaken van de buitenkant van uw grill.




2

GRILLHANDLEIDING

Voor de grilltijden van rundvlees en lamsvlees wordt de definitie gebruikt van de USDA (het

Amerikaanse Ministerie van landbouw) voor medium-gaarheid, tenzij anders aangegeven. De plakken,

dikte, gewichten en grilltijden zijn slechts als richtlijnen bedoeld. Factoren zoals hoogte, wind en
buitentemperatuur kunnen op de grilltijden van invloed zijn.

Ga naar www.weber.com voor recepten en grilltips.

_ Dikte/Gewicht Geschatte totale grilltijd

ROOD VLEES

GEVOGELTE VARKENSVLEES

SCHELPDIEREN
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GROENTES

Biefstuk:

New York Strip-biefstuk,
entrecote, lendebiefstuk,
T-bonesteak en filet mignon
(ossenhaas)

Flanksteak

Gehaktburger

Ossenhaas

Braadworst: vers

Kotelet:
met of zonder bot

Ribstukken:
baby-backribben, spareribs

Ribstukken:
boerenstijl, met bot

Fricandeau

Kippenborst:
zonder bot, zonder vel

Kippendij:
zonder bot, zonder vel

Stukken kip:
met bot, gemengd

Kip: heel
Braadkip

Kalkoen:
hele kalkoen, ongevuld

Vis [filet of moot):
heilbot, rode snapper, zalm,
zeebaars, zwaardvis, tonijn

Vis: heel

Garnaal

Asperges

Mais

Paddestoel

Ui

Aardappel

2 cm dik
2,5 cm dik

5 cm dik

0,7 tot 1 kilo, 2 cm dik
2 cm dik

1,4 tot 1,8 kilo

85 gram worstjes

2 cm dik

3 tot 4 cm dik

1,4 tot 1,8 kilo

1,4 tot 1,8 kilo

0,5 kilo

170 tot 277 gram

113 gram

85 tot 170 gram

1,8 tot 2,25 kilo
0,7 tot 0,9 kilo

4,5 tot 5,5 kilo

0,6 tot 1,25 cm dik
2,5 tot 3 cm dik

0,5 kilo

1,4 kilo

14 gram

1,25 cm dik

op de kolf

gepeld

shiitake of champignon
portobello
gehalveerd

plakken van 1,25 cm

heel

plakken van 1,25 cm

4 tot 6 minuten direct hoog vuur
6 tot 8 minuten direct hoog vuur

14 tot 18 minuten 6 tot 8 minuten op direct hoog vuur
dichtschroeien en 8 tot 10 minuten op indirect hoog
vuur grillen

8 tot 10 minuten direct matig hoog vuur
8 tot 10 minuten direct matig hoog vuur

45 tot 60 minuten 15 minuten op direct matig hoog
vuur en 30 tot 45 minuten op indirect matig hoog
vuur grillen

20 tot 25 minuten direct laag vuur
6 tot 8 minuten direct hoog vuur

10 tot 12 minuten 6 minuten op direct hoog vuur
dichtschroeien en 4 tot 6 minuten op indirect hoog
vuur grillen

172 tot 2 uur indirect matig hoog vuur

1'2 tot 2 uur indirect matig hoog vuur

30 minuten 5 minuten op direct hoog vuur
dichtschroeien en 25 minuten op indirect matig hoog
vuur grillen

8 tot 12 minuten direct matig hoog vuur

8 tot 10 minuten direct matig hoog vuur

36 tot 40 minuten 6 tot 10 minuten op direct laag
vuur en 30 minuten op indirect matig hoog vuur
1 tot 1% uur indirect matig hoog vuur

60 tot 70 minuten indirect matig hoog vuur
2 tot 22 uur indirect matig hoog vuur

3 tot 5 minuten direct matig hoog vuur
10 tot 12 minuten direct matig hoog vuur

15 tot 20 minuten indirect matig hoog vuur
30 tot 45 minuten indirect matig hoog vuur
2 tot 4 minuten direct hoog vuur

6 tot 8 minuten direct matig hoog vuur

25 tot 30 minuten direct matig hoog vuur
10 tot 15 minuten direct matig hoog vuur

8 tot 10 minuten direct matig hoog vuur

10 tot 15 minuten direct matig hoog vuur
35 tot 40 minuten indirect matig hoog vuur
8 tot 12 minuten direct matig hoog vuur
45 tot 60 minuten indirect matig hoog vuur

9 tot 11 minuten 3 minuten even aan kook brengen
en 6 tot 8 minuten op direct matig hoog vuur

Zorg ervoor dat het voedsel op de grill past en het deksel gesloten is, zodat er ongeveer een opening van 2.5 cm tussen het eten en de
deksel overblijft.

G

rilltips

Grill biefstukken, visfilets, stukken kipfilet
zonder been en groentes met gebruik van

de directe methode en de tijden zoals in de
tabel staat aangegeven (of tot de gewenste
gaarheid), en draai het voedsel halverwege de
grilltijd eenmaal om.

Grill gebraad, hele kippen, stukken kip met
been, hele vissen en dikkere plakken (vlees
enz.) met gebruik van de indirecte methode
zoals in de tabel staat aangegeven (of totdat
een direct-afleesbare thermometer de
gewenste inwendige temperatuur registreert).

Voordat u ze snijdt moet u gebraad, grotere
stukken vlees en dikkere koteletten en
biefstukken na het grillen 5 tot 10 minuten
laten staan. De inwendige temperatuur van het
vlees stijgt in die tijd 5 tot 10 graden.

Voor extra “rooksmaak” kunt u wellicht
houtsnippers of houtspaanders (minstens

30 minuten in water geweekt en uitgelekt) of
vochtig gemaakte verse kruiden toevoegen
zoals rozemarijn, tijm of laurierbladen. Net
voordat u begint te grillen plaatst u het natte
hout of de kruiden direct op de houtskool.

Voordat u gaat grillen moet voedsel worden
ontdooid. Anders moet u rekening houden
met langere grilltijden als u bevroren voedsel
bereidt.

Voedselveiligheidstips

Vlees, vis of kip niet tot kamertemperatuur
ontdooien. In de koelkast ontdooien.

Was uw handen grondig met heet zeepwater
voordat u met de voorbereiding van de maaltijd
begint en nadat u vers vlees, vis en kip hebt
aangeraakt.

Leg gekookt eten nooit op hetzelfde bord als
dat waarop het onbereide voedsel lag.

Borden en kookgerei die in contact zijn geweest
met onbereid vlees of vis, moeten worden
gewassen met heet zeepwater en daarna
worden afgespoeld.

WWW.WEBER.COM® @



SEGURANCA

0 incumprimento dos PERIGOS,
ADVERTENCIAS e PRECAUCOES
indicados neste Manual de
utilizacao podera resultar em
lesoes corporais graves ou em
morte, ou podera resultar num
incéndio ou explosao, causando
dados a propriedade.

Leia todas as informacoes de
seguranca neste Guia de utilizacao
antes de utilizar o grelhador.

PERIGOS

ANao utilizar em espacos interiores! Este
grelhador foi concebido para utilizacdo no
exterior numa area bem ventilada e n3o se
destina a aguecimento, e nunca deve ser
utilizado como um aquecedor. Se for utilizado
em espacos interiores, fumos téxicos irdo
acumular-se e provocar ferimentos graves ou
morte.

A Nao utilizar numa garagem, edificio, passagem
coberta entre edificios ou qualquer outra area
fechada.

A Nao utilizar gasolina, alcool ou outros fluidos
altamente volateis para acender o carvdo. Se
estiver a utilizar fluido de ignicao para carvao
(ndo recomendado), retire qualquer liquido que
possa ter escorrido através dos orificios de
ventilacdo da taca, antes de acender o carvao.

A Nao adicionar fluido de ignicdo para carvao, ou
carvao impregnado com fluido de isqueiro para
carvao, a carvao quente ou morno. Coloque a
tampa no fluido de ignicdo apds a utilizacao e
coloque a uma distancia segura do grelhador.

A Manter a area de confecdo livre de vapores e
de liquidos inflaméaveis, como gasolina, élcool,
etc., e de materiais inflamaveis.

ADVERTENCIAS

A N3o utilizar o grelhador exceto se todas as
pecas estiverem no lugar. Este grelhador deve
ser devidamente montado, de acordo com as
instrucées de montagem. Uma montagem
indevida podera ser perigosa.

A Nunca utilizar o grelhador sem o coletor de
cinzas instalado.

A N3o utilizar o grelhador sob uma construcao
inflamavel.

A0 uso do alcool e/ou de drogas vendidas com
e sem receita pode prejudicar a capacidade
do utilizador na montagem correta ou na
utilizacao do aparelho com seguranca.

ATenha cuidado quando estiver a utilizar o
grelhador. Ficard quente durante a confecdo ou
limpeza e nunca deve ficar sem vigilancia.

A ADVERTENCIA! A churrasqueira vai ficar muito
quente, ndao a mover durante o funcionamento.

A ADVERTENCIA! Manter afastado de criancas e
animais.

A ADVERTENCIA! N3o utilizar bebidas
espirituosas ou gasolina para acender ou
reacender! Utilizar apenas acendalhas que
cumpram a EN 1860-3!

AEste grelhador Weber® n&o se destina a ser
instalado em ou sobre os veiculos e/ou barcos
de recreio.

A N3o utilizar o grelhador no limite de 150 cm de
materiais inflamaveis. Os materiais inflamaveis
incluem, mas nao estdo limitados a, madeira
ou deques em madeira tratada, patios e
varandas.

A Manter sempre o grelhador numa superficie
segura e nivelada, sem materiais inflamaveis.

A N3o coloque a churrasqueira sobre vidro nem
uma superficie combustivel.

A N3o utilizar o grelhador com ventos fortes.

A N3o utilizar vestuario com mangas soltas ao
acender ou utilizar o grelhador.

A Nunca tocar na grelha de confecao ou de
carvao, nas cinzas, no carvao ou no grelhador
para ver se estao quentes.

A Apague o carvao quando terminar de cozinhar.
Para apagar, feche o orificio de ventilacao da
taca e o abafador da tampa e coloque a tampa
na taca.

A\ Utilizar luvas de churrasco resistentes ao
calor ou luvas durante a confecao, ajustando
os orificios de ventilacdo (abafadores),
acrescentando carvao, e manuseando o
termoémetro ou a tampa.

A Utilizar utensilios adequados, com pegas
compridas e resistentes ao calor.

A Colocar sempre o carvdo em cima da grelha
de carvdo (inferior). Nao colocar carvdo
diretamente na parte inferior da taca.

AN3zo se inclinar nem sobrecarregar a
extremidade da mesa.

A N3o utilizar o suporte de tampa Tuck-Away™
como uma pega para levantar ou mover o
grelhador.

A N3zo pendurar a tampa na pega da taca.

A Nunca despejar carvdo quente onde possa ser
pisado ou constituir perigo de incéndio. Nunca
despejar cinzas ou carvao antes de estarem
completamente extintos.

A Nao armazenar o grelhador até que as cinzas e
o carvao estejam totalmente extintos.

A N3o retirar as cinzas até que o carvao tenha
queimado completamente e esteja totalmente
extinto, e até o grelhador ter arrefecido.

A Manter os fios elétricos e os cabos distantes de
superficies quentes do grelhador, e distantes
de areas com bastante movimentacéao.

A ADVERTENCIA! Nao utilizar

a churrasqueira num espaco
confinado, por exemplo, numa
casa, tenda, caravana, veiculo ou
espaco confinado. Risco de morte
por envenenamento com mondxido
de carbono.

PRECAUCOES

A N3ao utilizar dgua para controlar
reacendimentos ou para apagar carvao.

A Forrar a taca com folha de aluminio ira
obstruir o fluxo de ar. Em alternativa, utilizar
uma cacarola para pingos, para apanhar os
pingos da carne, ao cozinhar utilizando o
método indireto.

A As escovas do grelhador devem ser verificadas
regularmente, para procurar cerdas soltas
e verificar o desgaste excessivo. Substituir a
escova se forem encontradas algumas cerdas
soltas na grelha de confecao ou na escova. A
Weber recomenda a aquisicao de uma nova
escova para grelhador com cerdas em aco
inoxidavel no inicio de cada primavera.
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GARANTIA
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Obrigado por adquirir um produto WEBER®. A Weber-Stephen
Products LLC, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois 60067-6266
("Weber”) orgulha-se por fornecer um produto seguro, duravel e
fidvel.

Esta Garantia Voluntaria da Weber é-lhe fornecida sem custos
adicionais. Contém as informacdes necessarias para reparar o
produto WEBER® na eventualidade de uma falha ou defeito.

Em conformidade com as leis aplicaveis, o cliente tem varios
direitos caso o produto esteja com defeito. Esses direitos incluem
desempenho suplementar ou substituicao, reducao do preco de
compra e indemnizacdo. Na Uniao Europeia, por exemplo, tal seria
uma garantia legal de dois anos com inicio na data da entrega do
produto.

Estes e outros direitos legais permanecem inalterados pela
disposicao desta garantia. Na verdade, esta garantia concede
direitos adicionais ao proprietario, independentes das disposicdes
da garantia legal.

GARANTIA VOLUNTARIA DA WEBER

A Weber garante, ao comprador do produto WEBER® (ou no caso
de uma oferta ou promocao, a pessoa a quem foi oferecido), que o
produto WEBER® esta livre de defeitos de material e mao-de-obra
no(s) periodo(s) de tempo especificado(s) abaixo quando montado
e utilizado de acordo com o Manual do Utilizador que acompanha
o produto. (Nota: se perder o Manual de Utilizador da WEBER?®,
encontra-se disponivel uma cépia online em www.weber.com ou
site Web especifico do pais para o qual o Proprietario possa ser
redireccionado.) Caso a utilizacao e manutencao seja efectuada
numa residéncia familiar ou apartamento, a Weber concordam

ao abrigo da presente garantia, em reparar ou substituir pecas
defeituosas nos periodos de tempo aplicaveis, limitacdes e
exclusdes listados abaixo. NA MEDIDA ADMISSIVEL PELA

LEI APLICAVEL, ESTA GARANTIA LIMITADA SO SE APLICA AQ
COMPRADOR ORIGINAL E NAO E TRANSFERIVEL A FUTUROS
UTILIZADORES, SALVO EM SITUACOES DE OFERTAS OU
PROMOCOES CONFORME MENCIONADO ACIMA.

RESPONSABILIDADES DO PROPRIETARIO AO ABRIGO DESTA
GARANTIA

Para garantir uma cobertura de garantia sem problemas, é
importante (mas nao necessario) que registe o seu produto
WEBER® online em www.weber.com ou no site Web especifico do
pais para o qual o Proprietario possa ser redireccionado). Guarde
o recibo de compra original e/ou factura. Registar o produto
WEBER® confirma a cobertura da garantia e fornece uma ligacao
directa entre o utilizador e a Weber caso seja necessario entrar em
contacto consigo.

A garantia acima s¢ se aplica se o Proprietario tomar medidas
razoaveis com o produto WEBER® seguindo as instrucdes de
montagem, de utilizacdo e de manutencao preventiva conforme
delineado no Manual do Utilizador fornecido, salvo se o Proprietario
consequir provar que o defeito ou avaria nao foi provocado por
inobservancia das obrigacdes supracitadas. Se residir numa area
costeira ou o produto estiver perto de uma piscina, a manutencao
inclui a lavagem e enxaguamento regular das superficies exteriores
conforme indicado no Manual do Utilizador que acompanha o
produto.

TRATAMENTO/EXCLUSAO DA GARANTIA

Se considerar que possui uma peca abrangida por esta Garantia,
entre em contacto com o Servico de Assisténcia da Weber utilizando
as informacées de contacto do nosso site Web (www.weber.

com ou do site Web especifico do pais para o qual o Proprietario
possa ser redireccionado). A Weber, apds investigacao, reparara
ou substituird (ao seu critério) uma peca defeituosa ao abrigo

da presente Garantia. Caso nao seja possivel a reparacao ou
substituicdo, a Weber pode optar (ao seu critério) por substituir o
grelhador em questao por um novo ou por um grelhador de valor
igual ou superior. A Weber pode solicitar-lhe a devolucao de pecas
para inspeccao, sendo as despesas de envio pré-pagas.

Esta GARANTIA caduca se houver danos, deterioracoes,
descoloracées e/ou ferrugem pelos quais a Weber nao é
responsavel provocados por:

¢ Abuso, utilizacdo incorrecta, alteracao, modificacao, aplicacao
incorrecta, vandalismo, negligéncia, montagem ou instalacao
incorrecta e falha na realizacao da manutencao normal e de
rotina;

* Insectos (tal como aranhas) e roedores (tal como esquilos),
incluindo mas nao limitado a, danos dos tubos do queimador e/ou
mangueiras de gas;

 Exposicdo a maresia e/ou fontes de cloro tais como piscinas e
banheiras de hidromassagem/spas;

 Condicoes climaticas rigorosas tais como granizo, furacdes,
terramotos, tsunamis ou explosoes, tornados ou fortes
tempestades.

A utilizacao e/ou instalagdo de pecas no produto WEBER® que nao
sejam pecas genuinas da Weber anularao a presente Garantia
Limitada e quaisquer danos resultantes nao serao abrangidos
pela Garantia. Qualquer transformacdo de um grelhador a gas nao
autorizada pela Weber e realizada por um técnico de assisténcia
autorizado da Weber anulara a presente Garantia.

PERiIODOS DE GARANTIA DO PRODUTO

Grelhas de cozedura/carvao:
2 anos, contra ferrugem/aberturas

Sistema de limpeza One-Touch™:
5 anos, contra ferrugem/aberturas

Cuba, tampa e anel central:
10 anos, contra ferrugem/aberturas

Componentes de plastico:
5 anos, excluindo desgaste ou descoloracao

Todas as restantes pecas:
2 anos

ISENCOES DE RESPONSABILIDADE

ALEM DA GARANTIA E DAS ISENCOES DE RESPONSABILIDADE
DESCRITAS NESTA DECLARACAO DE GARANTIA, NAO EXISTEM
EXPLICITAMENTE MAIS DECLARACOES DE GARANTIA OU
VOLUNTARIAS DE RESPONSABILIDADE AQUI PRESENTES QUE
VAO ALEM DA RESPONSABILIDADE ESTATUTARIA APLICAVEL A
WEBER. A DECLARACAO DE GARANTIA PRESENTE TAMBEM NAO
LIMITA NEM EXCLUI SITUACOES OU REIVINDICACOES NAS QUAIS
AWEBER POSSUI RESPONSABILIDADE OBRIGATORIA CONFORME
PRESCRITO PELA LEI.

NAO SERAO APLICAVEIS QUAISQUER GARANTIAS APOS 0S
PERIODOS APLICAVEIS DA PRESENTE GARANTIA. NENHUMAS
GARANTIAS FORNECIDAS POR QUALQUER PESSOA, INCLUINDO
UM FORNECEDOR OU REVENDEDOR REFERENTES A QUALQUER
PRODUTO (TAIS COMO QUAISQUER “GARANTIAS ALARGADAS”)
VINCULAM A WEBER. 0 UNICO RECURSO DA PRESENTE
GARANTIA E A REPARACAO OU SUBSTITUICAO DA PECA OU
PRODUTO.

EM CASO, AO ABRIGO DA PRESENTE GARANTIA VOLUNTARIA,
ALGUM A INDEMNIZACAO SERA SUPERIOR AO VALOR DO PRECO
DE COMPRA DO PRODUTO WEBER VENDIDO.

0 UTILIZADOR E RESPONSAVEL PELA PERDA, DANOS, LESOES
PESSOAIS E DANOS MATERIAIS E/OU LESOES DE TERCEIROS
E DANOS A SUA PROPRIEDADE RESULTANTES DA UTILIZACAO
INCORRECTA, ABUSO DO PRODUTO OU NAO CUMPRIMENTO
DAS INSTRUGCOES FORNECIDAS PELA WEBER NO MANUAL DO
UTILIZADOR QUE ACOMPANHA 0 PRODUTO.

AS PECAS E ACESSORIOS SUBSTITUIDOS AO ABRIGO DA
PRESENTE GARANTIA SAO GARANTIDAS APENAS PARA 0(S)
PERIODO(S) DE GARANTIA ORIGINAL(IS) SUPRACITADO(S).

ESTA GARANTIA APLICA-SE APENAS A UTILIZACAO EM
RESIDENCIAS FAMILIARES OU APARTAMENTOS E NAO SE
APLICA A GRELHADORES WEBER UTILIZADOS EM AMBIENTES
COMERCIAIS, COMUNITARIOS OU COM VARIAS UNIDADES TAIS
COMO RESTAURANTES, HOTEIS, ESTANCIAS OU PROPRIEDADES
DE LOCACAO.

A WEBER PODE, PERIODICAMENTE, ALTERAR 0 DESIGN

DOS SEUS PRODUTOS. NADA QUE ESTEJA CONTIDO NESTA
GARANTIA SERA INTERPRETADO COMO OBRIGACAO DA WEBER
PARA INCORPORAR ALTERACOES DE DESIGN EM PRODUTOS
ANTERIORMENTE FABRICADOS, NEM ESSAS ALTERACOES PODEM
SER INTERPRETADAS COMO UM RECONHECIMENTO DE QUE 0S
DESIGNS ANTERIORES ESTAVAM DEFEITUOSOS.

@

Visite www.weber.com, seleccione
o seu pais de origem e registe ja o
seu grelhador.
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A concecdo do seu grelhador a carvdao Weber® foi
pensada cuidadosamente. Concebemos os nossos
grelhadores de forma que nunca tenha de se
preocupar com reacendimentos, pontos quentes
e frios, ou alimentos queimados. Pode contar
sempre com excelentes desempenho, controlo

e resultados.

Taca e Tampa

Cada grelhador a carvao Weber® é fabricado

com uma taca e tampa de aco revestida com
porcelana esmaltada cozida (A) e tampa [B). Isto
é importante porque significa que o grelhador
nunca ird descascar ou escamar. A superficie
refletiva proporciona uma confecao por convexao,
fazendo com que o calor irradie em torno dos
alimentos, de forma bastante semelhante a de
um forno interior, proporcionando resultados de
confecao uniformes.

Abafadores e orificios de ventilacao

Um grande fator ao grelhar a carvao é o ar.
Quanto mais ar existir dentro do grelhador,

mais quente o fogo serd (até um ponto) e este
tera de ser mais reposto mais vezes. Assim,

para minimizar a reposicao, mantenha a tampa
fechada, tanto quanto possivel. Os orificios

de ventilagdo da taca (C) na parte inferior do
grelhador devem estar abertos sempre que esta
a grelhar mas, para diminuir a velocidade a que o
fogo queima, feche a tampa dol(s) abafador(s), (D)
no maximo pela metade.

Grelha de confecao

Fabricada em aco cromado resistente, a grelha
de confecao (E) proporciona uma area ampla para
fazer todas as suas refeicoes favoritas.

Grelha de carvao

A grelha de carvéo (F) possui tudo o que é preciso
para suportar o calor de qualquer fogo de carvao.
Fabricada em aco resistente, esta grelha duravel
nao ira deformar nem queimar. Além disso,
da-lhe espaco suficiente para confecao direta ou
indireta, proporcionando-lhe a flexibilidade para
cozinhar da forma pretendida.

Funcionalidades especiais

0 grelhador pode ser equipado com a seguinte
funcionalidade especial:

Bloqueio da tampa do Tuck-N-Carry®

0 bloqueio da tampa do Tuck-N-Carry® (G)

permite o transporte, além de se poder baixar
para funcionar como um suporte para a tampa.

SISTEMA DE CONFECAO




ACENDER CARVAO

Escolher um local adequado para
grelhar

e Utilizar o grelhador apenas no exterior,
num local bem ventilado. Nao utilizar numa
garagem, edificio, passagem coberta entre
edificios ou qualquer outra area fechada.

e Manter sempre o grelhador numa superficie
segura e nivelada.

e Nao utilizar o grelhador no limite de 1,5 m de
materiais inflamaveis. Os materiais inflamaveis
incluem, mas nao estao limitados a, madeira
ou deques em madeira tratada, patios e
varandas.

Escolher a quantidade de carvao a
utilizar

A escolha da quantidade de carvao depende

do que estiver a grelhar e do tamanho de
grelhador. Se estiver a grelhar partes de
alimentos pequenas e tenras que demoram
menos de 20 minutos, consulte o grafico Medicao
e Adicao de Carvao para Calor Direto. Se estiver a
grelhar cortes de carne maiores que requerem
20 minutos ou mais tempo para grelhar, ou
alimentos delicados, consulte o grafico Medicdo
e Adicao de Carvao para Calor Indireto. Utilize a
chavena de carvao fornecida com o grelhador
para medir a quantidade adequada de carvao.
Para mais detalhes sobre a diferenca entre a
confecao direta e indireta, consultar a seccao
METODOS DE GRELHAR.

A primeira vez que grelhar

Recomenda-se que o grelhador seja aquecido e

o combustivel mantido em brasa, com a tampa,
durante, pelo menos, 30 minutos antes de grelhar
pela primeira vez.

Preparar o grelhador para acender

1. Retirar a tampa. Dependendo do modelo de
grelhador, podera coloca-la na parte lateral do
grelhador utilizando o fecho da tampa Tuck-N-
Carry® que se pode baixar para funcionar como
suporte da tampa.

2. Retire a grelha de confecao (parte superior) do
grelhador.

3. Retire a grelha de carvao (parte inferior) e
limpe as cinzas ou pedacos de carvao usados
do fundo da taca e do coletor de cinzas
(dependendo do modelo do grelhador]).

4, Abra os orificios de ventilacao da taca.
5. Coloque a grelha de carvao (parte inferior).

Observacdo: As instrucées para utilizar fluido de isqueiro
foram propositadamente omitidas neste guia de utilizacao.
0 fluido de isqueiro é gorduroso e pode transmitir um

gosto quimico aos alimentos, ao contrdrio das acendalhas
[vendidas separadamente). Se optar pela utilizacio de fluido
de isqueiro, siga as instrucoes do fabricante e NUNCA
adicione fluido de isqueiro a um fogo ardente.

Acender o carvao com um
acendedor de chaminé

A forma mais simples e completa para acender
qualquer tipo de carvao é a utilizacao de

um acendedor de chaminé; em particular, o
acendedor de chaminé Weber® RapidFire®
acendalhas (vendido separadamente). Consulte
as precaucoes e adverténcias incluidas no
acendedor de chaminé RapidFire® antes de
acender o lume.

1. Colocar algumas folhas de jornal enrolado no
fundo do acendedor de chaminé e colocar o
acendedor de chaminé na grelha de carvao
(A); ou colocar alguns cubos de acendalhas
no centro da grelha de carvao e colocar o
acendedor de chaminé sobre eles (B).

2. Encher o acendedor de chaminé com
carvao (C).

3. Acender os cubos de acendalhas ou jornal
através dos orificios na parte lateral do
acendedor de chaminé (D).

4. Manter o acendedor de chaminé no local até
que o carvao esteja completamente aceso.

0 carvao estara completamente aceso quando
estiver coberto por uma camada de cinza
branca.

Observacdo: Os cubos de acendalhas utilizados devem ser

completamente consumidos e o carvdo deve estar em cinza

antes de colocar os alimentos na grelha. Nao cozinhar antes
de o combustivel ter um revestimento de cinzas.

5. Quando o carvao estiver totalmente aceso,
consulte as paginas seguintes para obter
instrucoes sobre como dispor o carvao e
comecar a cozinhar de acordo com o método
de confecdo pretendido (método direto ou
indireto).

Acender o carvao com cubos de
acendalhas

1. Construir uma pirdmide de carvao no
centro da grelha de carvao (em baixo) e
inserir dois cubos de acendalhas (vendidos
separadamente) na pirdmide (E).

2. Com um fdsforo comprido ou um isqueiro,
acender os cubos de acendalhas. Os cubos de
acendalhas irdo entao acender o carvao.

3. Aguardar até que o carvao esteja
completamente aceso. O carvao estara
completamente aceso quando estiver coberto
por uma camada de cinza branca.

Observacdo: Os cubos de acendalhas utilizados devem ser

completamente consumidos e o carvao deve estar em cinza

antes de colocar os alimentos na grelha. Nao cozinhar antes
de o combustivel ter um revestimento de cinzas.

4. Quando o carvao estiver totalmente aceso,
consulte as paginas seguintes para obter
instrucdes sobre como dispor o carvao e
comecar a cozinhar de acordo com o método
de confecao pretendido (método direto ou
indireto).




Grelhar com Calor Direto

Utilize o método direto para partes pequenas de
alimentos que requerem menos de 20 minutos
para cozinhar, como:

e Hamburgueres

¢ Bifes

e Carne aos pedacos

e Espetadas

¢ Pedacos de frango desossado
e Filetes de peixe

e Marisco

¢ Vegetais as fatias

Com calor direto, o fogo fica imediatamente por
baixo dos alimentos (A). Tosta a superficie dos
alimentos, desenvolvendo sabores, textura e uma
deliciosa caramelizacao, ao mesmo tempo que
cozinha os alimentos até ao centro.

Um fogo direto cria calor radiante e condutor. O
calor radiante do carvao cozinha rapidamente

a superficie dos alimentos mais préximos.

Ao mesmo tempo, o fogo aquece a grelha de
confecao, conduzindo o calor diretamente

para a superficie dos alimentos e criando as
inconfundiveis e apelativas marcas de grelha.

Dispor o carvao para calor direto
1. Calcar luvas de churrasco ou luvas.

Observacdo: 0 grelhador, incluindo as pegas, o abafador da
tampa/orificios de ventilacdo da taca ficam quentes. Utilizar
luvas de churrasco ou luvas para evitar queimar as maos.

2. Quando o carvao estiver totalmente aceso,
espalha-lo de forma uniforme na grelha de
carvao com tenazes compridas (B).

. Colocar a grelha de confecao.

. Colocar a tampa no grelhador.

. Abrir o abafador da tampa (C).

. Pré-aquecer a grelha durante 10 a 15 minutos.

N o O N W

. Quando a grelha de confecdo estiver pré-
aquecida, utilizando uma escova para
grelhador com cerdas em aco inoxidavel,
limpar a grelha de confecéo (D).

Observacdo: Utilizar uma escova para grelhador com

cerdas em aco inoxidavel. Substituir a escova se forem

encontradas algumas cerdas soltas na grelha de confecdo
ou na escova.

8. Abrir a tampa e colocar o alimento na grelha.
9. Colocar a tampa no grelhador. Consulte
a receita para tempos de confecao
recomendados.
Observacdo: Ao remover a tampa do grelhador durante
a confecdo, levante-a para o lado, em vez de para cima.

Levanta-la para cima pode criar succdo, passando cinzas
para cima da comida.

Quando terminar de cozinhar...

Feche o abafador da tampa e os orificios de
ventilacao da taca para apagar o carvao.

Medicao e Adicao de Carvao para Calor Direto

*Ao medir o carvao em torroes, use o copo medidor de carvao fornecido com o grelhador.

Diametro do Carvao em torroes
grelhador Briquetes de carvao Carvao em torroes de faia* de madeira misturada*

Go-Anywhere® 13 briquetes

37 cm 24 briquetes

47 cm 30 briquetes

2 cup (0,30 kg) 2 cup
% cup (0,42 kg) Y cup
1 cup (0,56 kg) ¥ cup




METODOS DE GRELHAR

Dispor o carvao para calor indireto
1. Calcar luvas de churrasco ou luvas.

Observacao: O grelhador, incluindo as pegas, o abafador da
tampa e os orificios de ventilacdo da taca ficam quentes.
Utilizar luvas de churrasco ou luvas para evitar queimar as
maos.

2. Depois de o carvao estar completamente aceso,
com tenazes compridas, dispor o carvao de
modo que fique nos dois lados do alimento (B).
Uma cacarola para pingos pode ser colocada
entre o carvao para recolher pingos.

. Colocar a grelha de confecao.

. Colocar a tampa no grelhador.

. Abrir o abafador da tampa (C).
. Pré-aquecer a grelha durante 10 a 15 minutos.

N oM O N W

. Quando a grelha de confecao estiver pré-
aquecida, utilizando uma escova para grelhador
com cerdas em aco inoxidavel, limpar a grelha
de confecao (D).

Grelhar com calor indireto

Utilize o método indireto para cortes maiores de Observacio: Utilizar uma escova para grelhador com cerdas
carne que requerem 20 minutos ou mais para em aco inoxidavel. Substituir a escova se forem encontradas
grelhar, ou para alimentos tao delicados que a algumas cerdas soltas na grelha de confecdo ou na escova.
exposicao direta ao calor iria seca-los ou queima- g Aprir a tampa e colocar o alimento na grelha.
los, como:

9. Colocar a tampa no grelhador. Consulte a

* Assados receita para tempos de confecdo recomendados.
e Pedacos de aves com 0sso

o Peixe inteiro

Observacao: Ao remover a tampa do grelhador durante
a confecao, levante-a para o lado, em vez de para cima.

* Filetes de peixe delicados Levants-la para cima pode criar succdo, passando cinzas
e Costeletas para cima da comida.
0O calor indireto também pode ser utilizado para Quando terminar de cozinhar...

0 acabamento de alimentos mais grossos ou
cortes com o0sso que foram tostados ou dourados
primeiro em calor direto.

Feche o abafador da tampa e os orificios de
ventilacao da taca para apagar o carvao.

Com calor indireto, o calor esta nos dois lados da
grelha ou s6 num lado da grelha. Os alimentos
sao colocados na parte apagada na grelha de
confecao (A).

O calor radiante e o calor condutor continuam

a ser fatores, mas nao sao tao intensos durante

a confecao indireta. No entanto, se a tampa do
grelhador estiver fechada, como deveré estar, é
gerado outro tipo de calor: o calor por convexao. O
calor sobe, reflete-se na tampa e nas superficies
interiores do grelhador, e circula para cozinhar
lentamente os alimentos, de forma uniforme em
todos os lados.

0O calor por convexao nao tosta a superficie da
comida da mesma forma que o calor radiante e
condutor. Cozinha mais suavemente até ao centro,
como o calor num forno.

Medicao e adicao de carvao para calor indireto

*Ao medir o carvao em torroes, use o copo medidor de carvao fornecido com o grelhador.

Diametro do Carvao em torroes
grelhador Briquetes de carvao Carvao em torroes de faia* de madeira misturada*

Briquetes Carvao Carvao
Briquetes para adicionar Carvao para adicionar Carvao para adicionar
para primeira por cada hora para primeira por cada hora para primeira por cada hora
hora adicional hora adicional hora adicional
(por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado)
Go-Anywhere® 6 briquetes 2 briquetes "2 cup (0,30 kg) 1 punhado "4 cup 1 punhado
37 cm 7 briquetes 5 briquetes 2 cup (0,30 kg) Vi chavena 2 cup i chavena
47 cm 15 briquetes 7 briquetes "2 cup (0,30 kg) 1 punhado 2 cup 1 punhado
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Usar luvas

Usar sempre luvas de churrasco ou luvas ao
utilizar o grelhador a carvao. Os orificios de
ventilacao, os abafadores, as pegas e a taca irao
aquecer durante o processo de confecao; por
isso, certifique-se de que mantém as maos e os
antebracos protegidos.

Nao utilizar fluido de isqueiro

Evitar a utilizacao de fluido de isqueiro, uma

vez que pode conferir um sabor quimico ao
alimento. Os acendedores de chaminé (vendidos
separadamente) e os cubos de acendalhas
(vendidos separadamente) sdo uma forma muito
mais limpa e eficaz de acender o carvao.

Pré-aquecer o grelhador

O pré-aquecimento do grelhador com a tampa
fechada por 10 a 15 minutos prepara a grelha

de confecao. Com todo o carvao em brasa, a
temperatura sob a tampa deve atingir os 260 °C.
0O calor solta quaisquer pedacos de alimentos
presos na grelha, o que facilita a respetiva
remocao com uma escova para grelhador

com cerdas em aco inoxidavel. Pré-aquecer o
grelhador aquece a grelha o suficiente para tostar
corretamente e também ajuda a evitar que os
alimentos fiquem colados a grelha.

Observacdo: Utilizar uma escova para grelhador com
cerdas em aco inoxidavel. Substituir a escova se forem
encontradas algumas cerdas soltas na grelha de confecao
ou na escova.

Untar a comida e nao a grelha

0 ¢leo evita que os alimentos fiquem presos e
também adiciona sabor e sucos. Passar uma
escova com oOleo ou vaporizar alimentos com odleo
funciona melhor do que pincelar a grelha com
oleo.

Manter o ar a fluir

Um fogo de carvao precisa de ar. A tampa deve
estar fechada, tanto quanto possivel, mas o
abafador da tampa e o orificio de ventilacao da
taca devem ser mantidos abertos. Retirar as
cinzas no fundo do grelhador regularmente para
evitar que bloqueiem os orificios de ventilacao.

Colocar uma tampa no grelhador

Por quatro razoes importantes, a tampa deve
estar fechada, tanto quanto possivel.

1. Mantém a grelha quente o suficiente para
tostar os alimentos.

2. Acelera o tempo de confecao e evita que os
alimentos sequem.

3. Retém os fumos que se desenvolvem quando a
gordura e os sucos se vaporizam no grelhador.

4. Evita reacendimentos, limitando o oxigénio.

©

SUGESTOES E TRUQUES PARA GRELHAR COM SUCESSO

Domar a chama

Os reacendimentos acontecem, o que é bom,
porque tostam a superficie do que se esta a
grelhar; no entanto, muitos reacendimentos
podem queimar os alimentos. Manter a
tampa colocada, tanto quanto possivel. Este
procedimento limita a quantidade de oxigénio
dentro do grelhador, o que ajudard a apagar
quaisquer reacendimentos. Se a as chamas
ficarem fora de controlo, mova os alimentos
para fogo indireto temporariamente, até que as
chamas sejam reduzidas.

Vigiar o tempo e a temperatura

Se estiver a grelhar num clima mais frio ou numa
altitude mais elevada, os tempos de confecao
serao mais longos. Se a o vento for forte, ira
aumentar a temperatura de um grelhador a
carvao; por isso, fique sempre perto do grelhador
e mantenha a tampa colocada o maximo possivel
para que o calor nao escape.

Congelados ou frescos

Se estiver a grelhar alimentos congelados ou
frescos, siga as orientacoes de seguranca na
embalagem e cozinhe sempre com a temperatura
interior recomendada. Os alimentos congelados
demoram mais tempo a grelhar e podem precisar
de mais adicao de combustivel, dependendo do
tipo de alimento.

Manter o grelhador limpo

Siga algumas instrucdes basicas de manutencao
para manter o grelhador com bom aspeto e a
grelhar melhor durante os préximos anos!

e Para um fluxo de ar adequado e grelhar
melhor, retire as cinzas acumuladas e o carvao
usado do fundo da taca e do coletor de cinzas
antes da utilizacao. Certifique-se antes de
que o carvao esta totalmente apagado e que o
grelhador arrefeceu.

e Podera observar flocos “semelhantes a
pintura” no interior da tampa. Durante a
utilizacado, gorduras e vapores de fumo oxidam
lentamente em carbono e ficam depositados
no interior da tampa. Escove a gordura
carbonizada no interior da tampa com uma
escova para grelhador com cerdas em aco
inoxidavel. Para minimizar ainda mais a
acumulacao, a parte interior da tampa pode
ser limpa com uma toalha de papel apéds a
confecdo, enquanto o grelhador ainda esta
morno (ndo quente).

e Se o grelhador estiver sujeito a um ambiente
particularmente severo, deve limpar a parte
exterior com mais frequéncia. A chuva acida,
produtos quimicos, a d4gua e o sal podem
provocar ferrugem na superficie. A Weber
recomenda a limpeza do exterior do grelhador
com agua morna e sabao. Prosseguir com
enxaguamento e secagem completa.

* Nao utilizar objetos pontiagudos ou produtos
abrasivos para limpar as superficies do
grelhador.




g GUIA PARA GRELHAR

Os tempos de confecdo para carne de vaca e borrego usam a definicao de cozimento médio

do Departamento da Agricultura dos Estados Unidoe, salvo indicacdo em contrario. Os cortes,
espessuras, pesos e tempos para grelhar sao fornecidos como orientacdes. Fatores como altitude,
vento e temperatura exterior podem afetar os tempos de confecao.

Visite www.weber.com para obter receitas e sugestdoes para grelhar.

_ Espessura/Peso Tempo total aproximado para grelhar
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VEGETAIS FRUTOS DO MAR AVES PORCO

Bife: Bifes, lombo de
vaca,

costeletas e filete
mignon

Bife de flanco
Pastel de carne moida
Lombo

Salsicha Bratwurst:
fresca

Costeleta: desossada
ou com 0SS0

Costeletas: entrecosto
Costeletas: a moda do
campo, com 0SS0
Lombo

Peito de frango:
desossado, sem pele

Coxa de frango:
desossado, sem pele

Pedacos de frango:
com 0sso, variados

Frango: inteiro
Galinha-ana

Peru: inteiro, ndo
recheado

Peixe, filete ou bife:
alabote do Atlantico,
pargo, salmao, robalo,
peixe-espada, atum

Peixe: inteiro

Camarao

Espargo

Milho

Cogumelo

Cebola

Batata

2 cm de espessura

2,5 cm de espessura
5 cm de espessura

0,7a1 kg,
2 cm de espessura

2 cm de espessura

1,4a1,8kg

85¢g

2 cm de espessura

3 a4 cm de espessura
1,4a1,8kg

1,4a1,8kg

0,5 kg

1702227 g

113g

852170 g

1,8a2,25kg
0,7a0,9 kg
4,5a55kg
0,6a1,25cm

de espessura

25a3cm
de espessura

0,5 kg

1,4 kg

l4g

1,25 cm

com casca
descascado
japonés ou jovem
portobello
cortada ao meio
fatias de 1,25 cm

inteira

rodelas de 1,25 cm

4 a 6 minutos calor direto alto

6 a 8 minutos calor direto alto

14 a 18 minutos alourar 6 a 8 minutos em calor direto alto,
e grelhar 8 a 10 minutos em calor indireto alto

8 a 10 minutos calor direto médio

8 a 10 minutos calor direto médio
45 a 60 minutos 15 minutos em calor direto médio,
e grelhar 30 a 45 minutos em calor indireto médio

20 a 25 minutos calor direto brando

6 a 8 minutos calor direto elevado

10 a 12 minutos alourar 6 minutos em calor direto alto,
e grelhar 4 a 6 minutos em calor indireto elevado

1%z a 2 horas calor indireto médio
12 a 2 horas calor indireto médio

30 minutos alourar 5 minutos em calor direto alto,
e grelhar 25 minutos em calor indireto médio

8 a 12 minutos calor direto médio

8 a 10 minutos calor direto médio

36 a 40 minutos 6 a 10 minutos em calor direto brando,
30 minutos em calor indireto médio

1 a 1% horas calor indireto médio

60 a 70 minutos calor indireto médio

2 a 22 horas calor indireto médio

3 a 5 minutos calor direto médio

10 a 12 minutos calor direto médio

15 a 20 minutos calor indireto médio
30 a 45 minutos calor indireto médio
2 a 4 minutos calor direto alto

6 a 8 minutos calor direto médio

25 a 30 minutos calor direto médio
10 a 15 minutos calor direto médio

8 a 10 minutos calor direto médio

10 a 15 minutos calor direto médio
35 a 40 minutos calor indireto médio
8 a 12 minutos calor direto médio
45 a 60 minutos calor indireto médio

9 a 11 minutos escaldar 3 minutos,
e grelhar 6 a 8 minutos em calor direto médio

Certifique-se de que os alimentos cabem no grelhador quando a tampa esta para baixo, deixando aproximadamente 2,5 cm de distancia
entre os alimentos e a tampa.

Dicas para cozinhar

e Grelhar bifes, filetes de peixe, pedacos de
frango desossados e vegetais utilizando o
método direto para o tempo indicado no
gréafico (ou para o cozimento desejado) virando
os alimentos uma vez, a meio do tempo de
confecao.

e Grelhar assados, aves inteiras, partes de
aves com 0sso, peixe inteiro, e os cortes mais
grossos, utilizando o método indireto para
o tempo indicado no grafico (ou até que um
termometro de leitura instantanea registe a
temperatura interior pretendida).

e Antes de trinchar, permita que assados, cortes
maiores de carne, costeletas e bifes grossos
repousem durante 5 a 10 minutos apds a
confecdo. A temperatura interna da carne vai
subir 5 a 10 graus, durante este tempo.

e Para um sabor adicional a grelhado, adicionar
lascas ou pedacos de madeira dura (embebidos
em agua durante, pelo menos, 30 minutos, e
escorridos) ou ervas frescas humedecidas,
como alecrim, tomilho, ou folhas de louro.
Colocar a madeira molhada ou as ervas
diretamente sobre as brasas, pouco antes de
comecar a cozinhar.

e Descongelar os alimentos antes de grelhar.
Caso contrario, deixar cozinhar por mais
tempo, se estiver a cozinhar alimentos
congelados.

Dicas de seguranca dos alimentos

e Nao descongelar carne, peixe ou frango
a temperatura ambiente. Descongelar no
frigorifico.

e Lavar bem as mdos com 4gua quente e
sabonete antes de iniciar qualquer preparacao
de refeicoes e depois de manusear carne, peixe
e aves frescos.

e Nunca colocar alimentos cozinhados num prato
onde estiveram alimentos crus.

e Lavar todos os pratos e utensilios de cozinha
que entraram em contacto com carnes ou
peixes crus, com 4dgua quente e detergente, e
enxaguar.

WWW.WEBER.COM® @



BEZPIECZENSTWO

Nieprzestrzeganie informacji

o NIEBEZPIECZENSTWIE,
OSTRZEZEN lub PRZESTROG
zawartych w instrukcji obstugi
moze skutkowac powaznymi
obrazeniami ciata lub Smiercia i
moze wywotac pozar lub wybuch,
powodujac szkody na mieniu.

Przed przystapieniem do
eksploatacji grilla nalezy zapoznac
sie ze wszystkimi zawartymi w
instrukcji obstugi informacjami
dotyczacymi bezpieczenstwa.

NIEBEZPIECZENSTWA

ANie uzywa¢ wewnatrz pomieszczen! Ten grill
jest przeznaczony do uzytku na zewnatrz
pomieszczen, na dobrze wentylowanym
obszarze. Nie jest przeznaczony do
wykorzystania jako grzejnik i nigdy nie
powinien by¢ tak wykorzystywany. W przypadku
uzycia wewnatrz pomieszczenia dojdzie
do nagromadzenia toksycznych oparéw
powodujacych powazne obrazenia ciata lub
Smier¢.

ANie uzywaé w garazu, budynku, zadaszonym
przejsciu ani w zadnym innym pomieszczeniu.

A Jako podpatki dla wegla drzewnego nie nalezy
wykorzystywac benzyny, alkoholu ani zadnych
innych wysoce lotnych ptynéw. W przypadku
uzycia ptynnej podpatki (niezalecane), przed
podpaleniem wegla drzewnego nalezy usunac
wszelkie $lady ptynu, ktéry mégt wyciec przez
otwory napowietrzajace w misie grilla.

A Nie dodawa¢ podpatki w ptynie ani wegla
drzewnego nasaczanego podpatka w ptynie
do goracego lub cieptego wegla drzewnego.
Po uzyciu podpatke w ptynie nalezy zamknac
korkiem i umiesci¢ w bezpiecznej odlegtosci od
grilla.

A\ Obszar gotowania musi pozosta¢ wolny od
palnych oparow i ptynow, takich jak benzyna,
alkohol itd. oraz materiatéw palnych.

OSTRZEZENIA

A Nie uzywac tego grilla, jezeli nie jest on
kompletny. Grill ten musi by¢ prawidtowo
zmontowany zgodnie z instrukcja montazu.
Nieprawidtowy montaz moze by¢ niebezpieczny.

A Nigdy nie nalezy uzywac grilla bez
zainstalowanego popielnika.

ATego grilla nie nalezy uzywac pod zadna
konstrukcja palna.

A Uzycie alkoholu czy lekarstw wydawanych
na recepte lub bez recepty moze negatywnie
wptynac na zdolnos¢ konsumenta do
prawidtowego zmontowania lub bezpiecznej
obstugi grilla.

A Podczas eksploatacji grilla nalezy zachowa¢
najwyzsza ostrozno$¢. W trakcie gotowania
lub czyszczenia bedzie on goracy i nigdy nie
powinien by¢ pozostawiany bez nadzoru.

A OSTRZEZENIE! Ten grill stanie sie bardzo
goracy - w trakcie eksploatacji nie nalezy go
przesuwac.

A OSTRZEZENIE! Dzieci i zwierzeta nalezy
trzymac z dala.

A OSTRZEZENIE! Do rozpalenia lub ponownego
rozpalenia nie nalezy uzywac spirytusu ani
benzyny! Nalezy uzywac podpatek w ptynie
spetniajacych wymagania normy EN 1860-3!

ATen grill firmy Weber® nie jest przeznaczony do
instalowania w kamperach ani na todziach.

ATego grilla nie nalezy uzywaé w promieniu 1,5 m
od jakiegokolwiek materiatu palnego. Materiaty
palne obejmuja m.in.: tarasy, patia i werandy z
drewna lub z drewna impregnowanego.

AGrill nalezy zawsze trzymac na solidnej, rowne;j
powierzchni, z dala od materiatéw palnych.

A Nie stawia¢ grilla na szkle ani na palnej
powierzchni.

A Grilla nie nalezy uzywac przy silnym wietrze.

A Podczas rozpalania lub uzywania grilla nie
nalezy nosic¢ ubran z luznymi rekawami.

A Nigdy nie nalezy dotykac¢ rusztu do gotowania
ani rusztu na wegiel drzewny, popiotu, wegla
drzewnego ani grilla, aby sprawdzi¢, czy sa one
gorace.

A\ Po zakonczeniu gotowania nalezy zgasi¢ wegiel
drzewny. W celu zgaszenia nalezy zamknac¢
otwdr napowietrzajacy misy i przepustnice
pokrywy i umiesci¢ pokrywe na misie.

o

A Podczas gotowania, regulowania otwordéw
napowietrzajacych (przepustnic), dodawania
wegla drzewnego i manipulacji termometrem
lub pokrywa nalezy uzywa¢ odpornych na ciepto
rekawic do grilla z jednym lub z piecioma
palcami.

A Nalezy uzywa¢ odpowiednich narzedzi z
dtugimi, odpornymi na ciepto uchwytami.

A Wegiel drzewny nalezy zawsze kta$é na gérze
przeznaczonego do tego (nizszego) rusztu. Nie
ktas¢ wegla drzewnego bezposrednio na dnie
misy.

A Nie opiera¢ sie ani nie przeciaza¢ konca stotu.

A Nie uzywaé uchwytu pokrywy Tuck-Away™ jako
uchwytu do podnoszenia lub przesuwania grilla.

A Nie wieszac pokrywy za uchwyt misy.

A Nigdy nie nalezy wyrzuca¢ wegla drzewnego
tam, gdzie kto$ mdgtby na niego wejs¢ lub
tam, gdzie mogtoby to powodowac zagrozenie
pozarowe. Nigdy nie nalezy wyrzuca¢ popiotu
ani wegla drzewnego zanim nie zostanie on
catkowicie zgaszony.

ANie chowac grilla, zanim popiét i wegiel
drzewny nie beda w petni zgaszone.

A Nie usuwa¢ popiotu zanim caty wegiel drzewny
nie bedzie catkowicie wypalony i w petni
zgaszony, a grill nie bedzie chtodny.

A Przewody i kable elektryczne nalezy trzymac z
dala od goracych powierzchni grilla i z dala od
obszaréw o duzym natezeniu ruchu.

A OSTRZEZENIE! Grilla nie

nalezy uzywac w przestrzeniach
ograniczonych, np. w domu,
namiocie, przyczepie lub pojezdzie.
Ryzyko $miertelnego zatrucia
tlenkiem wegla.

PRZESTROGI

A Nie stosowa¢ wody do kontroli rozbtyskéw
ptomieni ani do gaszenia wegla drzewnego.

A Wyktadanie misy folig aluminiowa zaktdci
przeptyw powietrza. Zamiast tego nalezy uzy¢
tacki odciekowej do wytapywania odciekow
z miesa powstajacych podczas gotowania z
uzyciem sposobu posredniego.

A Szczotki do grilla nalezy regularnie sprawdzac
pod katem luznego wtosia i nadmiernego
zuzycia. Szczotke nalezy wymienié¢ w przypadku
znalezienia luznego wtosia na ruszcie do
gotowania lub na szczotce. Firma Weber zaleca
zakup nowej szczotki do grilla z wtosiem ze
stali nierdzewnej na poczatku kazdej wiosny.

© e |
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Dziekujemy za zakup produktu WEBER®. Firma Weber-Stephen
Products LLC, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois 60067-6266
(.Weber”] jest zaszczycona, ze moze dostarczy¢ bezpieczny, trwaty i
niezawodny produkt.

Niniejszym zapewniamy dobrowolna gwarancje Weber bez zadnej
dodatkowej optaty. Zawiera ona informacje, ktére moga byc
potrzebne do naprawy produktu WEBER® w mato prawdopodobnym
przypadku awarii lub wady.

Zgodnie z obowiazujacym przepisami, w przypadku wadliwego
produktu klient ma szereg praw. Prawa te obejmuja swiadczenia
zastepcze lub wymiane, obnizenie ceny zakupu i kompensacje. Na
przyktad w Unii Europejskiej bedzie to dwuletnia rekojmia liczona
od daty wydania towaru.

Postanowienia niniejszej gwarancji nie naruszaja tych ani innych
praw ustawowych. W rzeczywistosci niniejsza gwarancja zapewnia
Wtascicielowi dodatkowe prawa, niezalezne od postanowien
rekojmi.

DOBROWOLNA GWARANCJA WEBER

Firma Weber gwarantuje nabywcy produktu WEBER® (lub w
przypadku darowizny lub promocji osobie, dla ktérej zostat
zakupiony upominek lub artykut promocyjny), ze produkt WEBER®
jest wolny od wad materiatowych i produkcyjnych przez okres
podany ponizej pod warunkiem, ze bedzie zmontowany i uzywany
zgodnie z dotaczona instrukcja obstugi. (Uwaga: w przypadku
utraty lub zagubienia instrukcji obstugi WEBER® egzemplarz
zastepczy mozna pobrac ze strony internetowej www.weber.com
lub z krajowej strony internetowej, na ktora Wtasciciel moze zostac
przekierowany.) W przypadku normalnego uzytkowania produktu do
celéw prywatnych w domu lub apartamencie jednorodzinnym firma
Weber w ramach niniejszej gwarancji wyraza zgode na naprawe
lub wymiane czesci uszkodzonych w ustalonym czasie, przy
uwzglednieniu ograniczen i wytaczen wyszczegdlnionych ponizej.
W ZAKRESIE DOPUSZCZALNYM PRZEZ OBOWIAZUJACE PRZEPISY
PRAWA GWARANCJA TA PRZYStUGUJE TYLKO PIERWSZEMU
NABYWCY | NIE MOZNA JEJ PRZENOSIC NA NASTEPNYCH
WEASCICIELI Z WYJATKIEM WSPOMNIANYCH POWYZEJ
PRZYPADKOW DAROWIZNY LUB PROMOCJI.

ZAKRES ODPOWIEDZIALNOSCI WEASCICIELA W RAMACH
NINIEJSZEJ GWARANCJI

W celu zapewnienia bezproblemowego objecia produktu gwarancja
wazne jest (ale nieobowiazkowe), aby zarejestrowa¢ produkt
WEBER® przez Internet na stronie www.weber.com lub na
krajowej stronie internetowej, na ktéra Wtasciciel moze zostac¢
przekierowany). Nalezy rowniez zachowa¢ oryginalny paragon lub
fakture zakupu urzadzenia. Rejestracja produktu WEBER® jest
potwierdzeniem gwarancji i umozliwia bezposredni kontakt firmy
Weber z nabywca, jesli wystapi taka potrzeba.

Powyzsza gwarancja obowiazuje tylko wtedy, gdy Wtasciciel
odpowiednio dba o produkt WEBER®, postepujac zgodnie ze
wszystkimi instrukcjami montazu, uzytkowania i konserwacji
zapobiegawczej wyszczegdlnionymi w dotaczonej instrukcji
obstugi, chyba ze Wtasciciel moze udowodni¢, iz wada lub usterka
jest niezalezna od wywiazywania sie z wyzej wymienionych
obowiazkéw. Jesli uzytkownik mieszka na wybrzezu lub produkt
jest umiejscowiony przy basenie, konserwacja obejmuje regularne
mycie i sptukiwanie powierzchni zewnetrznych zgodnie z
instrukcjami zawartymi w dotaczonej instrukcji obstugi.

PROCEDURA GWARANYCYJNA / WYLACZENIE Z GWARANCJI

Jesli Wtasciciel jest przekonany, ze dana cze$c¢ jest objeta niniejsza
gwarancja, powinien skontaktowac sie z Centrum Serwisowym
Weber, korzystajac z danych kontaktowych zamieszczonych na
naszej stronie internetowej (www.weber.com lub krajowej stronie
internetowej, na ktéra Wtasciciel moze zosta¢ przekierowany).
Firma Weber, po wyjasnieniu, naprawi lub wymieni (wedtug
uznania) wadliwa cze$¢ objeta niniejsza gwarancja. Jesli naprawa
lub wymiana jest niemozliwa, firma Weber moze (wedtug uznania)
wymieni¢ reklamowany grill na nowy o takiej samej lub wyzszej
wartoéci. Firma Weber moze wystapic o zwrot czeéci w celu
inspekcji, przy wczesniej optaconych kosztach wysytki.

Niniejsza GWARANCJA traci wazno$¢ w przypadku uszkodzen,
pogorszenia stanu technicznego, odbarwien lub korozji, za ktore
firma Weber nie ponosi odpowiedzialnosci, spowodowanych przez:

* Niewtasciwe uzytkowanie, przebudowe, modyfikacje,
nieprawidtowe stosowanie, wandalizm, zaniedbanie,
nieprawidtowe zmontowanie lub nieprawidtowa instalacje oraz
nieprzestrzeganie normalnej i rutynowej konserwacji;

* Owady [np. pajaki) i gryzonie (np. wiewiérki), w tym, ale nie
wytacznie, uszkodzenia rur palnikéw lub wezy gazowych;

 Dziatanie stonego powietrza lub zrédet chloru np. basenéw
ptywackich lub jacuzzi/uzdrowisk;

* Zjawiska atmosferyczne takie jak grad, huragany, trzesienia ziemi,
tsunami, tornada lub gwattowne burze.

Stosowanie lub zamontowanie w produkcie WEBER® czesci, ktére
nie sa oryginalnymi czesciami Weber powoduje uniewaznienie
niniejszej gwarancji. Wszelkie uszkodzenia wynikajace z tego
powodu nie sa objete niniejsza gwarancja. Wszelkie przerdbki grilla
gazowego, ktdre nie sa zatwierdzone przez firme Weber i nie sa
wykonane przez autoryzowanego serwisanta firmy Weber powoduja
uniewaznienie niniejszej gwarancji.

OKRESY GWARANCJI PRODUKTU

Ruszty do pieczenia / na wegiel:
2 lata na perforacje w wyniku korozji/przepalenia

System czyszczenia One-Touch™:
5 lat na perforacje w wyniku korozji/przepalenia

Kociot, pokrywa i pierscien srodkowy:
10 lat na perforacje w wyniku korozji/przepalenia

Elementy z tworzywa sztucznego:
5 lat z wyjatkiem ptowienia lub odbarwienia

Wszystkie pozostate czesci:
2 lata

WYLACZENIA OD ODPOWIEDZIALNOSCI

OPROCZ GWARANCJI | WYLACZEN OD ODPOWIEDZIALNOSCI
OKRESLONYCH W NINIEJSZYCH WARUNKACH GWARANCJI,

NIE ISTNIEJA ZADNE INNE GWARANCJE ANl DOBROWOLNE
DEKLARACJE ODPOWIEDZIALNOSCI, KTORE ROZSZERZAJA
USTAWOWA ODPOWIEDZIALNOSC, JAKA PONOSI FIRMA

WEBER. NINIEJSZE WARUNKI GWARANCJI ROWNIEZ NIE
OGRANICZAJA ANI NIE WYLACZAJA SYTUACJI LUB REKLAMACJI,
W PRZYPADKU KTORYCH FIRMA WEBER OBOWIAZKOWO PONOSI
ODPOWIEDZIALNOSC OKRESLONA USTAWOWO.

PO UPLYWIE OKRESU NINIEJSZEJ GWARANCJI NIE UDZIELA SIE
ZADNYCH GWARANCJI. ZADNE INNE GWARANCJE UDZIELONE
PRZEZ DOWOLNA 0SOBE, W TYM DEALERA LUB SPRZEDAWCE,
NA DOWOLNY PRODUKT (NP. WSZELKIE ,,ROZSZERZENIA
GWARANCJI”) NIE SA WIAZACE DLA FIRMY WEBER. JEDYNYM
ZADOSCUCZYNIENIEM STOSOWANYM W RAMACH NINIEJSZEJ
GWARANCJI JEST NAPRAWA LUB WYMIANA CZESCI LUB
PRODUKTU.

W ZADNYM WYPADKU W RAMACH NINIEJSZEJ DOBROWOLNEJ
GWARANCJI ZADNE 0DSZKODOWANIE NIE MOZE BYC WYZSZE 0D
CENY SPRZEDANEGO PRODUKTU WEBER.

UZYTKOWNIK PRZYJMUJE NA SIEBIE RYZYKO |
ODPOWIEDZIALNOSC ZA STRATY, SZKODY LUB OBRAZENIA CIALA,
WLASNE ORAZ INNYCH 0SOB WYNIKAJACE Z NIEWLASCIWEGO
UZYTKOWANIA PRODUKTU LUB NIEPRZESTRZEGANIA
INSTRUKCJI FIRMY WEBER ZAWARTYCH W DOLACZONEJ
INSTRUKCJI OBSLUGI.

CZESCI | AKCESORIA WYMIENIONE W RAMACH NINIEJSZEJ
GWARANCJI SA OBJETE GWARANCJA, KTOREJ OKRES NIE
PRZEKRACZA OKRESU GWARANCJI PIERWOTNEJ.

NINIEJSZA GWARANCJA OBEJMUJE WYLACZNIE PRYWATNE
UZYTKOWANIE W DOMU LUB APARTAMENCIE JEDNORODZINNYM
I NIE OBEJMUJE GRILLOW WEBER UZYTKOWANYCH W
JEDNOSTKACH HANDLOWYCH | KOMUNALNYCH TAKICH JAK
RESTAURACJE, HOTELE, 0SRODKI WYPOCZYNKOWE LUB
NIERUCHOMOSCI POD WYNAJEM.

WEBER MOZE ZMIENIAC WZORNICTWO SWOICH PRODUKTOW.
ZADNA TRESC ZAWARTA W NINIEJSZEJ GWARANCJI NIE MOZE
BYC ROZUMIANA JAKO ZOBOWIAZANIE FIRMY WEBER DO
WPROWADZENIA TYCH ZMIAN WZORNICTWA DO PRODUKTOW
WYTWORZONYCH WCZESNIEJ ANI JAKO PRZYZNANIE, ZE
POPRZEDNIE WZORNICTWO BYLO WADLIWE.

Wejdz na strone www.weber.com,
wybierz swoj kraj i juz dzis
zarejestruj swoj grill.

WWW.WEBER.COM® @



SYSTEM GOTOWANIA

Projekt grilla weglowego firmy Weber® zostat
dobrze przemyslany. Nasze grille projektujemy

w taki sposdb, aby uzytkownik nigdy nie musiat
martwi¢ sie rozbtyskami ptomieni, zimnymi
miejscami lub spalona potrawa. Za kazdym razem
nalezy oczekiwac perfekcyjnych dziatania, kontroli
i rezultatow.

Misa i pokrywa

Kazdy opalany weglem drzewnym grill firmy
Weber® sktada sie z powleczonej wypalana emalia
porcelanowa, stalowej misy (A) i pokrywy (B).
Jest to wazne, poniewaz oznacza, ze powtoka ta
nigdy nie bedzie tuszczyc¢ sie ani odpada¢ ptatami.
Odbijajaca promieniowanie cieplne powierzchnia
zapewnia gotowanie konwekcyjne, dzieki

czemu ciepto zostaje wypromieniowane wokot
potrawy podobnie, jak w przypadku piekarnika,
zapewniajac rownomierne rezultaty gotowania.

Przepustnice i otwory
napowietrzajace

W grillowaniu na weglu drzewnym duze
znaczenie ma powietrze. Im wiecej jest powietrza
wpuszczanego do grilla, tym goretszy bedzie
ogien (do pewnej temperatury) i tym czesciej
niezbedne bedzie uzupetnianie wegla drzewnego.
Dlatego w celu zminimalizowania uzupetniania
wegla pokrywa musi by¢ zamknieta tak dtugo,
jak to tylko mozliwe. Otwory napowietrzajace (C)
w dnie misy grilla powinny by¢ zawsze otwarte,
ale w celu spowolnienia tempa spalania nalezy
zamkna¢ przepustnice / przepustnice pokrywy (D)
nawet do potowy.

Ruszt do gotowania

Wykonany z powlekanej stali o duzej trwatosci
ruszt do gotowania (E) zapewnia wystarczajaco
duzo miejsca do przygotowania wszystkich
ulubionych potraw.

Ruszt na wegiel drzewny

Ruszt na wegiel drzewny [F) ma wszystko, co
potrzebne, by wytrzymad zar ognia ptonacego
wegla drzewnego. Wytrzymaty ruszt wykonany ze
stali o duzej trwatosci nie ulegnie zwichrowaniu
ani przepaleniu. Dodatkowo daje on wystarczajaco
duzo miejsca na obrobke termiczna metoda
bezposrednia lub posrednia, zapewniajac
elastycznos¢ gotowania wedtug upodoban
uzytkownika.

Specjalne funkcje

Grill moze by¢ wyposazony w nastepujace funkcje
specjalne:

Blokada pokrywy Tuck-N-Carry®

Blokada pokrywy Tuck-N-Carry® (6) umozliwia
noszenie, a opuszczona petni role uchwytu
pokrywy.




Wybra¢ odpowiednie miejsce dla
grilla

e Tego grilla mozna uzywac wytacznie na
zewnatrz pomieszczen, na obszarze z dobra
wentylacja powietrza. Nie uzywac w garazu,
budynku, zadaszonym przejsciu ani w zadnym
innym pomieszczeniu.

e Grill nalezy zawsze trzymac na solidnej, rownej
powierzchni.

e Grilla nie nalezy uzywac¢ w promieniu pieciu
stop od jakiegokolwiek materiatu palnego.
Materiaty palne obejmuja, ale nie sa do nich
ograniczone: tarasy, patia i werandy z drewna
lub z drewna impregnowanego.

Wybrac ilos¢ uzytego wegla
drzewnego

Wybor ilosci wegla drzewnego zalezy od tego,

co jest grillowane, oraz od wielkosci grilla.

W przypadku grillowania matych, miekkich
kawatkow potraw trwajacego krdcej niz 20 minut
nalezy odnies¢ sie do tabeli Odmierzanie

i dodawanie wegla drzewnego w metodzie
bezposredniej. W przypadku grillowania wiekszych
czesci miesa trwajacego 20 minut lub dtuzej albo
potraw delikatnych nalezy odnies¢ sie do tabeli
Odmierzanie i dodawanie wegla drzewnego w
metodzie posredniej. Do odmierzenia odpowiedniej
ilosci wegla drzewnego nalezy uzy¢ dostarczonego
z grillem kubka. Wiecej szczegotowych informacji
na temat réznicy miedzy metoda bezposrednia i
posrednia mozna znalez¢ w rozdziale ,, METODY
GRILLOWANIA".

Pierwsze grillowanie

Zaleca sie, by przed pierwszym uzyciem grill
byt rozgrzany, a paliwo utrzymane w stanie
rozgrzania do czerwonosci przy zatozonej
pokrywie przez co najmniej 30 minut.

Przygotowanie grilla do rozpalenia

1. Zdjac¢ pokrywe. W zaleznosci od modelu
posiadanego grilla moze by¢ dostepna
mozliwos$¢ umieszczenia jej z boku przy
pomocy blokady pokrywy Tuck-N-Carry®, ktdra
po opuszczeniu petni réwniez role uchwytu.

2. Zdja¢ ruszt do gotowania (gorny) z grilla.

3. Wyjac ruszt na wegiel drzewny (dolny), a
nastepnie usunac popidt i kawatki starego
wegla drzewnego z dna misy i popielnika (w
zaleznosci od modelu grilla).

4. Otworzy¢ otwor / otwory napowietrzajace misy.

5. Ponownie zainstalowacd ruszt na wegiel
drzewny (dolny).

Uwaga: Instrukcja uzycia podpatki w ptynie zostata celowo
pominieta w niniejszej instrukcji obstugi. Podpatka w ptynie
powoduje zabrudzenia grilla i moze przenies¢ chemiczny
posmak do potraw, podczas gdy podpatka w kostkach
[sprzedawana oddzielnie) nie ma tych wad. W przypadku
wykorzystania podpatki w ptynie nalezy przestrzegac
instrukcji producenta i NIGDY nie wolno jej dodawac do
ptonacego ognia.

ROZPALANIE WEGLA DRZEWNEGO

Rozpalanie wegla drzewnego przy
pomocy zapalarki

Najprostszym, najdoktadniejszym sposobem
rozpalania wegla drzewnego dowolnego rodzaju
jest uzycie zapalarki, a konkretnie zapalarki
RapidFire® firmy Weber® (sprzedawanej
oddzielnie). Przed przystapieniem do

rozpalania nalezy zapoznac sie z przestrogami

i ostrzezeniami dotaczonymi do zapalarki

RapidFire®.

1. Na dnie zapalarki potozy¢ kilka arkuszy zmietej
gazety, a nastepnie ustawic zapalarke na
ruszcie na wegiel drzewny (A) lub potozyc¢ kilka
kostek podpatki na srodku rusztu na wegiel
drzewny i umieécié na nich zapalarke (B).

2. Napetni¢ zapalarke weglem drzewnym (C).

3. Podpali¢ kostki podpatki lub gazete przez
otwory z boku zapalarki (D).

4. Trzymac zapalarke na miejscu az do petnego
rozpalenia wegla drzewnego. Petne rozpalenie
wegla drzewnego mozna rozpoznaé, kiedy jest
on pokryty warstwa biatego popiotu.

Uwaga: Przed umieszczeniem potrawy na ruszcie uzyta

podpatka w kostkach musi byc catkowicie spalona, a wegiel

drzewny pokryty popiotem. Nie gotowac, zanim paliwo nie
pokryje sie popiotem.

5. Po petnym rozpaleniu wegla drzewnego nalezy
przej$¢ do nastepnych stron zawierajacych
instrukcje uktadania wegla, a nastepnie
rozpocza¢ gotowanie zgodnie z zadana metoda
(bezposrednia lub posrednia).

Rozpalanie wegla drzewnego przy
pomocy podpatki w kostkach

1. Na érodku rusztu na wegiel drzewny (dolnego)
utozy¢ piramidke z wegla i wprowadzi¢ w nia
kilka kostek podpatki (sprzedawanej oddzielnie)
(E).

2. Podpali¢ kostki podpatki przy pomocy dtugiej
zapatki lub zapalniczki. Podpatka w kostkach
zapali wegiel drzewny.

3. Odczekac, az wegiel drzewny w petni sie
rozpali. Petne rozpalenie wegla drzewnego
mozna rozpoznac, kiedy jest on pokryty
warstwa biatego popiotu.

Uwaga: Przed umieszczeniem potrawy na ruszcie uzyta

podpatka w kostkach musi by¢ catkowicie spalona, a wegiel

drzewny pokryty popiotem. Nie gotowac, zanim paliwo nie
pokryje sie popiotem.

4. Po petnym rozpaleniu wegla drzewnego nalezy
przej$¢ do nastepnych stron zawierajacych
instrukcje uktadania wegla, a nastepnie
rozpocza¢ gotowanie zgodnie z zadana metoda
(bezpos$rednia lub posrednia).




Grillowanie cieptem bezposrednim

Metode bezposrednia nalezy stosowaé w
przypadku matych, miekkich kawatkow
potraw, ktore wymagaja mniej niz 20 minut
przygotowania, takich jak:

e hamburgery,

o steki,

o kotlety,

e kebaby,

e kawatki kurczaka bez koéci,

o filety z ryb,

e skorupiaki,

e warzywa w plastrach.

W przypadku ciepta bezposredniego ogien
znajduje sie zaraz pod potrawa (A). Passeruje
on powierzchnie potrawy, wydobywajac smak,
tworzac strukture powierzchni i pyszna
karmelizacje, réwnoczesnie gotujac potrawe do
samego jej $rodka.

Bezposredni ogien tworzy zaréwno ciepto
wypromieniowywane, jak i przewodzone. Ciepto
wypromieniowywane z wegla drzewnego szybko
gotuje powierzchnie potrawy, ktéra znajduje
sie najblizej jego zrodta. Rownoczesnie ogien
podgrzewa prety rusztu do gotowania, ktory
przewodzi ciepto bezposrednio do powierzchni
potrawy i tworzy te charakterystyczne, wspaniale
wygladajace $lady grillowania.

Uktadanie wegla drzewnego do

metody bezposredniej

1. Zatozy¢ rekawice do grilla z jednym lub z
piecioma palcami.

Uwaga: Grill, wtacznie z uchwytem oraz uchwytami

przepustnicy pokrywy / otwordw napowietrzajacych misy,

bedzie goracy. W celu unikniecia poparzen rak nalezy nosic¢
rekawice do grilla z jednym lub z piecioma palcami.

2. Po petnym rozpaleniu wegla drzewnego nalezy
przy pomocy dtugich szczypiec réwnomiernie
roztozy¢ go na catej powierzchni rusztu na
wegiel (B).

. Ponownie zainstalowa¢ ruszt do gotowania.
. Umiescic¢ pokrywe na grillu.
. Otworzy¢ przepustnice pokrywy (C).
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. Wstepnie rozgrzewac ruszt przez okoto 10 do
15 minut.

7. Po wstepnym rozgrzaniu rusztu do gotowania
oczyscic go, uzywajac szczotki do grilla z
wtosiem ze stali nierdzewnej (D).

Uwaga! Nalezy uzywac szczotki do grilla z wtosiem ze

stali nierdzewnej. Szczotke nalezy wymieni¢ w przypadku

znalezienia luZnego wtosia na ruszcie do gotowania lub na
szczotce.

8. Otworzy¢ pokrywe i umiescic¢ potrawe na
ruszcie.

9. Umiesci¢ pokrywe na grillu. Sprawdzi¢ czasy
gotowania zalecane w przepisie.

Uwaga! Przy zdejmowaniu pokrywy grilla podczas gotowania
nalezy ja podnosic do gdry raczej na jedna strone niz prosto.
Podnoszenie prosto do gory moze spowodowac zassanie
popiotu na potrawe.

Po zakonczeniu gotowania...

Zamknac¢ przepustnice pokrywy i otwory
napowietrzajace, aby zgasic¢ wegiel drzewny.

Odmierzanie i dodawanie wegla drzewnego w metodzie bezposredniej

*Do odmierzenia grubego wegla drzewnego nalezy uzy¢ dostarczonego z grillem kubka.

Srednica

Brykiety wegla

Gruby wegiel drzewny

Gruby wegiel

grilla drzewnego

Go-Anywhere® 13 brykietow
37 cm 24 brykietow

47 cm 30 brykietow

z drewna bukowego*

drzewny mieszany*

12 kubka (0,30 kg) /2 kubka
Y kubka (0,42 kg) Y kubka
1 kubek (0,56 kg) ¥, kubka




Grillowanie cieptem posrednim

Metode posrednia nalezy stosowac w przypadku
wiekszych czesci miesa, ktore wymagaja
grillowania przez 20 minut lub dtuzej lub w
przypadku potraw tak delikatnych, ze wystawienie
ich na dziatanie ciepta bezposredniego mogtoby je
wysuszy¢ lub spiec, takich jak np.:

® pieczenie,

e kawatki drobiu z koscia,

e cate ryby,

o delikatne filety z ryb,

e zeberka.

Ciepto posrednie moze byc rowniez
wykorzystywane do wykanczania grubszych potraw
lub czesci miesa z koscia, ktore zostaty najpierw
poddane passerowaniu lub zbrazowione z uzyciem
ciepta bezposredniego.

W metodzie posredniej ciepto znajduje sie po

obu stronach grilla lub jest przesuniete na jedna
jego strone. Potrawa spoczywa nad niezapalona
czescia rusztu do gotowania (A).

Ciepto wypromieniowywane i przewodzone wciaz
ma znaczenie, ale w gotowaniu posrednim nie
jest tak intensywne. Jezeli jednak pokrywa grilla
jest zamknieta tak, jak powinna, istnieje inny
rodzaj generowanego ciepta: ciepto konwekcyjne.
Temperatura rosnie, ciepto odbija sie od pokrywy
oraz wewnetrznych powierzchni grilla i cyrkuluje,
powoli i rownomiernie gotujac potrawe ze
wszystkich stron.

Ciepto konwekcyjne nie passeruje powierzchni
potrawy tak, jak robi to ciepto wypromieniowywane
i przewodzone. Gotuje ono delikatniej az do
$rodka, podobnie jak ciepto w piekarniku.

Uktadanie wegla drzewnego do
metody posredniej

1. Zatozy¢ rekawice do grilla z jednym lub z
piecioma palcami.

Uwaga: Grill, wtacznie z uchwytami, przepustnica pokrywy

i otworami napowietrzajacymi misy, bedzie goracy. W celu

unikniecia poparzen rak nalezy nosic rekawice do grilla z

Jjednym lub z piecioma palcami.

2. Po petnym rozpaleniu wegla drzewnego
nalezy przy pomocy dtugich szczypiec utozyé
kawatki wegla drzewnego w taki sposdb, aby
znajdowaty sie po obu stronach potrawy (B).
Posrodku miedzy weglem mozna utozy¢ tacke
do zbierania odciekow.

. Ponownie zainstalowac ruszt do gotowania.
. Umiesci¢ pokrywe na grillu.
. Otworzy¢ przepustnice pokrywy (C).
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. Wstepnie rozgrzewac ruszt przez okoto 10 do 15
minut.

7. Po wstepnym rozgrzaniu rusztu do gotowania
oczysci¢ go, uzywajac szczotki do grilla z
wtosiem ze stali nierdzewnej (D).

Uwaga: Nalezy uzywac szczotki do grilla z wtosiem ze

stali nierdzewnej. Szczotke nalezy wymieni¢ w przypadku

znalezienia luZnego wtosia na ruszcie do gotowania lub na
szczotce.

8. Otworzy¢ pokrywe i umiescic¢ potrawe na
ruszcie.

9. Umiescic¢ pokrywe na grillu. Sprawdzi¢ czasy
gotowania zalecane w przepisie.

Uwaga: Przy zdejmowaniu pokrywy grilla podczas gotowania
nalezy ja podnosic do géry raczej na jedna strone niz prosto.
Podnoszenie prosto do gory moze spowodowac zassanie
popiotu na potrawe.

Po zakonczeniu gotowania...

Zamknac przepustnice pokrywy i otwory
napowietrzajace, aby zgasic¢ wegiel drzewny.

Odmierzanie i dodawanie wegla drzewnego w metodzie posredniej

*Do odmierzenia grubego wegla drzewnego nalezy uzy¢ dostarczonego z grillem kubka.

Srednica Brykiety wegla Gruby wegiel drzewny Gruby wegiel
grilla drzewnego z drewna bukowego* drzewny mieszany*

Brykiety do Wegiel drzewny Wegiel drzewny
Brykiety przez dodania po kazdej Wegiel drzewny do dodania po Wegiel drzewny do dodania po

pierwsza dodatkowej przez pierwsza  kazdej dodatkowej  przez pierwsza  kazdej dodatkowej

godzine godzinie godzine godzinie godzine godzinie
(na strone) (na strone) (na strone) (na strone) (na strone) (na strone)

Go-Anywhere® 6 brykietow 2 brykiety /2 kubka (0,30 kg) 1 garsc /4 kubka 1 garsc
37 cm 7 brykietow 5 brykietow 12 kubka (0,30 kg) /. kubka /2 kubka /. kubka
47 cm 15 brykietéow 7 brykietéw 12 kubka (0,30 kg) 1 gars¢ 2 kubka 1 garsé

WWW.WEBER.COM® @



Nos rekawice

Podczas korzystania z grilla weglowego zawsze
nalezy nosi¢ rekawice lub rekawice do grilla z
jednym palcem. W trakcie procesu grillowania
otwory napowietrzajace, przepustnice, uchwyty
i misa beda gorace, dlatego nalezy zapewnic
ochrone rak i przedramion.

Nie stosuj podpatki w ptynie

Nalezy unikac stosowania podpatki w ptynie,
poniewaz moze ona nadac potrawom chemiczny
smak. Zapalarka (sprzedawana oddzielnie) i
podpatka w kostkach (sprzedawana oddzielnie) sa
o wiele czystszym i skuteczniejszym sposobem
rozpalania wegla drzewnego.

Wstepnie rozgrzej grill

Wstepne rozgrzanie grilla z zamknieta pokrywa
przez 10 do 15 minut przygotowuje ruszt do
gotowania. Przy catym weglu drzewnym zarzacym
sie na czerwono temperatura pod pokrywa
powinna osiggaé 260°C. W takich warunkach
wszelkie kawatki potraw przylegajace do rusztu
zostaja poluzowane, co utatwia usuniecie ich
szczotka do grilla z wtosiem ze stali nierdzewne;.
Wstepne rozgrzanie powoduje, ze ruszt staje sie
wystarczajaco goracy, aby umozliwi¢ prawidtowe
passerowanie, co pomaga rowniez w zapobieganiu
przywierania potraw do rusztu.

Uwaga: Nalezy uzywac szczotki do grilla z wtosiem ze

stali nierdzewnej. Szczotke nalezy wymienic w przypadku
znalezienia luZnego wtosia na ruszcie do gotowania lub na
szczotce.

Smaruj olejem potrawy, a nie ruszt

Olej zapobiega przywieraniu potraw oraz dodaje
smaku i wilgotnosci. Lekkie przesmarowanie
potrawy przy pomocy pedzla lub spryskanie jej
olejem dziata lepiej niz smarowanie rusztu.

Utrzymuj przeptyw powietrza
Ptonacy wegiel drzewny potrzebuje powietrza.
Pokrywa powinna by¢ zamknieta tak dtugo, jak to
tylko mozliwe, ale przepustnica pokrywy i otwor
napowietrzajacy misy musza zostac otwarte.
Nalezy regularnie usuwac popioét zbierajacy sie
na dnie grilla w celu zapobiezenia blokowaniu
otworéw napowietrzajacych.

Przykryj grill pokrywa

Cztery wazne powody, dla ktérych pokrywa

powinna by¢ zamknieta tak dtugo, jako to tylko

mozliwe.

1. Zamkniecie utrzymuje temperature
wystarczajaco wysoka do passerowania potraw.

2. Skraca czas gotowania i zapobiega wysychaniu
potraw.

3. Wiezi wydzielanie dymu, ktéry powstaje, kiedy
ttuszcz i soki odparowuja w grillu.

4. Zapobiega rozbtyskom ptomieni przez
ograniczenie doptywu tlenu.

©
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Hamuj ptomienie

Wystepowanie rozbtyskéw ptomieni jest dobre,
poniewaz passeruja one powierzchnie tego, co
grillujesz, jednakze zbyt wiele takich rozbtyskow
moze spali¢ obrabiana potrawe. Pokrywa
powinna by¢ zatozona tak dtugo, jak to mozliwe.
Ograniczy to doptyw tlenu do wnetrza grilla,
pomagajac zgasi¢ wszelkie rozbtyski ptomieni.
Jezeli ptomienie wymkna sie spod kontroli,
nalezy tymczasowo przesuna¢ potrawy nad ciepto
posrednie, do momentu, az ptomienie nie zgasna.

Pilnuj czasu i temperatury

W przypadku grillowania w chtodniejszym
klimacie lub na wyzszej wysokosci nad poziomem
morza czasy gotowania beda dtuzsze. Silny wiatr
podniesie temperature wegla drzewnego w grillu,
dlatego zawsze nalezy pozostawac blisko grilla i
pamietac o zaktadaniu pokrywy na tak dtugi czas,
jak to tylko mozliwe, by ciepto nie uciekato.

Mrozone czy Swieze

Bez wzgledu na to, czy grillowana jest zywnosc
mrozona czy $wieza, nalezy postepowac zgodnie
z wytycznymi bezpieczenstwa zawartymi na
opakowaniu i zawsze gotowac ja do zalecanej
wewnetrznej temperatury. Zywnoéc’ mrozona
bedzie wymagac dtuzszego grillowania i moze
potrzebowac dodania wiekszej ilosci paliwa w
zaleznosci od rodzaju zywnosci.

Utrzymuj grill w czystosci

Nalezy przestrzega¢ kilku podstawowych zalecen
dotyczacych konserwacji, aby utrzymac dobry
wyglad grilla oraz dobre rezultaty grillowania
przez dtugie lata.

e W celu zapewnienia prawidtowego przeptywu
powietrza i lepszych rezultatéw grillowania
nalezy przed uzyciem usuwac nagromadzony
popiodt i stary wegiel drzewny z dna misy
oraz popielnika. Przed ta operacja nalezy sie
upewnic, ze caty wegiel drzewny jest catkowicie
zgaszony i ze grill jest chtodny.

e Wewnatrz pokrywy moga dac¢ sie zauwazy¢
podobne do farby ptatki. Podczas uzytkowania
opary ttuszczu i dym powoli utleniaja
sie do postaci wegla i odktadaja sie na
wewnetrznej stronie pokrywy. Zweglony
ttuszcz nalezy usunaé z wnetrza pokrywy
przy pomocy szczotki do grilla z wtosiem ze
stali nierdzewnej. W celu zminimalizowania
dalszego gromadzenia sie takiego osadu, po
gotowaniu, kiedy grill jest jeszcze ciepty, ale
nie goracy, wnetrze pokrywy mozna wytrze¢
recznikiem papierowym.

o Jezeli grill jest narazony na szczegélnie
trudne warunki, moze by¢ konieczne czestsze
czyszczenie jego zewnetrznych powierzchni.
Kwasny deszcz, srodki chemiczne i woda
morska moga powodowac pojawienie sie
korozji powierzchniowej. Firma Weber zaleca
mycie zewnetrznych powierzchni grilla
ciepta woda z detergentem. Nastepnie myte
powierzchnie nalezy obficie sptukac i osuszy¢.

e Do czyszczenia powierzchni grilla nie nalezy
uzywac ostrych przedmiotéw ani $ciernych
$rodkéw czyszczacych.
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O ile nie odnotowano inaczej, czasy gotowania wotowiny i jagnieciny wykorzystuja definicje $redniego

INSTRUKCJA GRILLOWANIA

wysmazenia wedtug Departamentu Rolnictwa USA. Czesci, grubos¢, masa i czasy grillowania sa

podane wytacznie orientacyjnie. Czynniki takie jak wysoko$¢ nad poziomem morza, wiatr i temperatura

zewnetrzna moga wptywac na czas gotowania zywnosci.

Przepisy i wskazowki dotyczace grillowania mozna znalez¢ na www.weber.com.

WIEPRZOWINA MIESO CZERWONE

DROB

MORZA
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Stek:
Stek klubowy, stek

porterhouse, rib-eye, T-bone
oraz filet mignon (poledwica)

Stek z taty

Wotowy kotlet mielony

Poledwica

Bratwurst: Swieza

Kotlet:
z koscia lub bez kosci

Zeberka: baby back, sparerib

Zeberka:

w stylu wiejskim, z koscia

Poledwica

Piers z kurczaka:
bez kosci, bez skory

Udo z kurczaka:
bez kosci, bez skory

Kawatki kurczaka:
z koscia, mieszane

Kurczak: caty

Kura rasy Cornish

Indyk: caty, nienadziewany

Ryba, filet lub stek:

halibut, lucjan czerwony,
tosos, labraks, miecznik,

tunczyk

Ryba: cata

Krewetki

Szparagi

Kukurydza

Grzyby

Cebula

Ziemniak

grubos¢ 2 cm

grubos¢ 2,5 cm

grubos¢ 5 cm

0,7 do 1 kg,
grubos¢ 2 cm

grubos¢ 2 cm
1,4 do 1,8 kg

peto, 85 g

grubos¢ 2 cm

grubos¢ 3 do 4 cm

1,4 do 1,8 kg

1,4 do 1,8 kg

0.5 kg

170 do 227 g

113g

85do 170 g

1,8 do 2,25 kg
0.7 do 0,9 kg
4,5d0 5,5 kg

grubos¢ 0,6 do 1,25 cm

grubos¢ 2,5 do 3 cm

0,5 kg

1.4 kg

l4g

$rednica 1,25 cm
w tuskach
obrana z tusek

shiitake i pieczarka
dwuzarodnikowa

pieczarka
dwuzarodnikowa
otwarta

w potowkach
plastry 1,25 cm
caty

plastry 1,25 cm

Grubos¢ / Masa Przyblizony catkowity czas grillowania

4 do 6 minut bezposrednio w wysokiej temperaturze
6 do 8 minut bezposrednio w wysokiej temperaturze

14 do 18 minut passerowac 6 do 8 minut bezposrednio w wysokiej
temperaturze
i grillowac 8 do 10 minut pos$rednio w wysokiej temperaturze

8 do 10 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

8 do 10 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

45 do 60 minut 15 minut bezposrednio w sredniej temperaturze
i grillowac 30 do 45 minut posrednio w Sredniej temperaturze

20 do 25 minut bezposrednio w niskiej temperaturze
6 do 8 minut bezposrednio w wysokiej temperaturze

10 do 12 minut passerowac 6 minut bezposrednio w wysokiej
temperaturze
i grillowac 4 do 6 minut posrednio w wysokiej temperaturze

12 do 2 godzin posrednio w sredniej temperaturze

12 do 2 godzin posrednio w Sredniej temperaturze

30 minut passerowac 5 minut bezposrednio w wysokiej temperaturze

i grillowac 25 minut posrednio w $redniej temperaturze

8 do 12 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

8 do 10 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

36 do 40 minut bezposrednio w niskiej temperaturze 6 do 10 minut,
30 minut posrednio w $redniej temperaturze

1 do 1% godziny posrednio w éredniej temperaturze
60 do 70 minut posrednio w $redniej temperaturze
2 do 2'2 godziny posrednio w $redniej temperaturze

3 do 5 minut bezposrednio w $redniej temperaturze
10 do 12 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

15 do 20 minut posrednio w $redniej temperaturze

30 do 45 minut posrednio w sredniej temperaturze

2 do 4 minut bezposrednio w wysokiej temperaturze

6 do 8 minut bezposrednio w Sredniej temperaturze
25 do 30 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

10 do 15 minut bezposrednio w $redniej temperaturze

8 do 10 minut bezposrednio w Sredniej temperaturze

10 do 15 minut bezposrednio w éredniej temperaturze

35 do 40 minut posrednio w Sredniej temperaturze
8 do 12 minut bezposrednio w Sredniej temperaturze
45 do 60 minut posrednio w Sredniej temperaturze

9 do 11 minut obgotowywac 3 minuty
i grillowac 6 do 8 minut bezposrednio w Sredniej temperaturze

Nalezy sie upewnic, ze potrawa miesci sie na grillu przy zamknietej pokrywie, pozostawiajac okoto 2,5 cm odstepu do pokrywy.

Wskazowki przydatne podczas
gotowania

Steki, filety z ryb, kawatki kurczaka bez kosci

i warzywa nalezy grillowac z uzyciem metody
bezposéredniej przez czas podany w tabeli (lub
wedtug zadanego wysmazenia), obracajac
potrawe jeden raz w potowie czasu grillowania.

Pieczenie, caty drob, kawatki drobiu z koscia,
cate ryby i grubsze czesci miesa nalezy
grillowac, stosujac metode posrednia przez
czas podany w tabeli (lub az termometr
szpilkowy nie zarejestruje zadanej temperatury
wewnetrznej).

Przed krojeniem nalezy pozwoli¢, by po
przygotowaniu wieksze czeéci miesa oraz
grube kotlety i steki odczekaty 5 do 10 minut.
W tym czasie wewnetrzna temperatura miesa
wzrosnie od 2,8 do 5,6 stopni.

W celu uzyskania dodatkowego smaku z dymu
mozna rozwazy¢ dodanie widrow lub kawatkow
drewna lisciastego (moczonego w wodzie

przez co najmniej 30 minut i osuszonego) lub
nawilzonych $wiezych ziot, takich jak rozmaryn,
tymianek czy liscie laurowe. Mokre drewno lub
ziota nalezy umiescic¢ bezposrednio na weglach
zaraz przed rozpoczeciem gotowania.

Przed grillowaniem zywnosci nalezy

ja rozmrozi¢. W przeciwnym razie na
przygotowanie zamrozonej potrawy nalezy
przewidzie¢ wiecej czasu.

Wskazowki dotyczace
bezpieczenstwa zywnosci

Miesa, ryb i drobiu nie wolno rozmrazaé¢ w
temperaturze pokojowej. Produkty nalezy
rozmrazac¢ w lodowce.

Przed przystapieniem do przygotowywania
positku oraz jesli dotykato sie Swiezego miesa,
ryby i drobiu nalezy doktadnie umy¢ rece
goraca woda z mydtem.

Nigdy nie nalezy ktas¢ upieczonej potrawy na
talerzu, na ktorym znajdowata sie potrawa
surowa.

Wszystkie talerze i sztu¢ce do gotowania,
ktére stykaty sie z surowym miesem lub ryba,
nalezy umy¢ w goracej wodzie z detergentem i
sptukac.

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



Hecob6nioneHne COOBLLEHUN OB
OMACHOCTH, NPEAYNPEXXAEHWUNA un
NPEOOCTEPEXXEHUM, copepxalmxcs
B AaHHOM PYKOBOACTBE Mosib3oBaTens,
MO)XXEeT BbI3BaTb CEPbe3HYI TPaBMy
WU CMepTh, @ TaloKe cTaTb NMPUYUHOMN
no)kapa uiu B3pbiBa, YTO NPUBEAET K
MaTepuanbHOMy yuiepby.

MpouuTaliTe BClo UHPOpPMaLUIO NO
TexHuKe 6e30MacHOCTU, coaepiKallytocs
B PYKOBOACTBE Nosib3oBaTens, Ao
Hayana ucnosib30BaHUA rpuns.

OMACHO!

A\ 3anpeLyaeTcs UCMoNb30BaTh rPUIb B NoMeLLeHnn!
[laHHbIM rpunb NpefHasHayeH aas UCNonb30BaHNs
Ha ynuLe B XopoLUO NPOBETPMBAEMON 30He U He
npefHasHayeH A1 UCMoNb30BaHUS — U HUKOTAA
He [O/KEH MUCMONb30BaTbCH — B KayecTBe
oborpesatens. [1py ncnonb3oBaHUK B NMOMeELLEHUN
BynyT HakannMBaTbCs BpeAHbIE AbIMOBbIE rasbl,
Bbl3bIBalOLLE CEPbEe3HbIE TPAaBMbl MU CMepTb.

A Henb3s MCcnonb3oBaTh rpUsib B rapaxe, BHyTpU
3[aHus, B KPbITOM Nepexofe Unwu nobbix apyrux
3aKPbITbIX MOMELLEHNSIX.

A [Ins po3xura yris Heslb3s UCMob30BaTh
BEH3WH, CNUPT UK Apyrue SXNAKOCTN C
BbICOKOW NeTyyecTblo. py ncnonb3oBaHum
XWAKOCTU s po3xkura (He pekoMmerayeTcs)
nepef po3xuroM yrns cnefyet y6paTb ocTaTkm
XKNAKOCTU, NPOTEKLUME Yepe3 BEHTUNALMOHHbIE
OTBEPCTUS YaLLL.

A He pobaBnsaiiTe X1aKoCTb A8 pO3XUra uim
Yrofib, MPOMWUTaHHbIN XUAKOCTbIO A8 PO3XKMUra, Ha
ropsiunii N Tennblii peBecHbIn yronb. Mocne
1CMonb30BaHNA 3aKpoiiTe ByTbIIKY C KMAKOCTbIO
LJ19 pO3Xura v nocTaBbTe ee Ha 6e3onacHoM
paccTosiHUK OT FpUAs.

/A B 30He NPUroTOBNEHNS MM HE JOKHO
Haxo4UTbCS IErKOBOCMIAMEHSIOLLIMXCS MapoB U1
KMAKOCTEN, TaKMX Kak BEH3WH, CNUPT U T. 4., @
TaKkXKe roproymx MaTepuaos.

TEXHUKA BE3OMACHOCTU

NPEAYNPEXAEHUA

A He vcnonb3ayiiTe rpusib, noka He GyamyT
YCTaHOB/IEHbI BCE 3N1EeMeHTbI. [pusib fLomkeH BbiTb
cobpaH Hagnexalynm obpa3oM, B COOTBETCTBUM C
WHCTpPyKLMel no cbopke. HenpaBunbHas cbopka
MOXET CTaTb OMacHoM.

A Hvikorga He vcrionb3yiiTe rpunb bes
30J10yNI0BUTENS.

A He vncnonb3syite rpunib nof fl06bIM HaBeCcoM 13
roptoyero Matepvana.

AYnotpebneHvie ankorons, peLyenTypHbIX Uin
BespeLienTypHbIX NpenapaToB MoXeT ocnabuTb
cnocobHoCcTb NpaBwbHO cobpaTk rpunb UK
BesonacHo ero ncnosb3oBaThb.

A\ Cobniofalite 0CTOPOXXHOCTb Mpy paboTe ¢ rpunieM.
[punb HarpeBaeTCcst Bo BpeMsi MPUIroTOB/IEHUS
MULLM UIIN YUCTKM, MO3TOMY €r0 Hesb3si 0CTaBAATb
6e3 npucmoTpa.

ATPELYNPEXOEHWE! Mpunb cunbHo Harpesaetcs,
He nepemeLLanTe ero Bo Bpems paboTbl.

ATNPEAYNPEXOEHWME! He paspeluaiite getam u
LLOMALLHMM XXVBOTHBIM NMPUBAMKATLCS K FPUIIHO.

ATPELYNPEXOEHME! He ucnonbayitte cnvpt uim
BeH3MH N8 po3Xura unu NoBTopHOro posxural
[ins pacTonku ncnonb3yiTe ToNbKo MaTepuasbl,
cooTBeTcTBYtoLMe cTaHaapTy EN 1860-3!

A [lanHbin rpunb Weber® He npegHasHaueH ans
YCTaHOBKM Ha MPOTy/I0YHbIX TPAHCMOPTHbIX
CpeAcTBax U/vnu NoAKax, a Takke BHYTPU HIX.

A\ Henb3s MCNonb30BaTh rpuib Ha PaccTosHUM
MeHee NATU GyTOB OT NtOOLIX roprYNX
MaTepuasno., BKlOYasi, TOMUMO NpOYero,
HacTuJl, Teppackl U BepaHAbl U3 fepeBa un
obpaboTtaHHoro gepe.a.

A Tpunb fomkeH CToATb Ha BesonacHoi v
POBHOI NMOBEPXHOCTU, CBOHOAHON OT roproymx
MaTepuanos.

A He cTasbTe rpunb Ha CTEKNI0 NN roproyune
NOBEPXHOCTH.

A\ 3anpeLaetcs UCMoNb30BaTh rPUslb NPy CUTBLHOM
BeTpe.

/A He HapeBaliTe ofexay C NPOCTOPHBIMU pyKaBaMu
NpwY Po3XMre UAN UCMONb30BAHWUU TPUIS.

A\ Hukorga He TporaiiTe peLueTky aas
NPUroTOBAEHWUS NULLM AW PeLLeTKy Ansa yrns,
3011y, Yrofib WAV rpusib, YTObbLI NPOBEPUTL, ropsyme
NIV OHW.

A Tlocne 0KOHYaHWs FOTOBKM 3aTyLUMTE Yrojib.
[Ins 3TOro 3aKpoiTe 3aCNOHKY KPbILLIKU 1
BO34yXx03abopHble 0TBEPCTUS YallKn 1 NoMecTuTe
KPbILLUKY Ha YaLlly.

A\ ObsizaTenbHo HaaeBaliTe TepMOCTOMKME
3alLMTHBIE pyKaBULLbl AW MEpYaTKU BO
BPEMSI MPUrOTOBSIEHWS MWLM, PETYNIMPOBKM
B03yx03ab0opHbLIX OTBEPCTUM (3aCOHOK],
nobaBneHus yras n MaHUNynsLumMin ¢ TEpMOMETPOM
WAV KPbILLKOW.

A Vcrnonb3yiiTe NpaBuibHbIE MHCTPYMEHTbI C
LNIVHHOW YKaponpoYHOM PyUKOWA.

A\ Bcerga knagute yrosib Ha peLieTky Ais yris
(HVXKHSAR pelueTkal, @ He B HUXXHIOK YacTb YaLlm.

A\ He onwpaiiTeck Ha Kpait cTonvKa u He
neperpyxamTe ero..

A\ He vicnonb3ayiite gepxkatesib aas Kpbiwku
Tuck Away™ KaKk py4Ky Ans NOLHATMS UK
nepeMeLLeHuns rpuns.

A\ He BelwuaiiTe KpbILLKY Ha py4Ky Yallu.

A Henb3s cknagbiBaTh ropsiuve yrau 1am, rae Ha
HUX MOTYT HacTyNWTb UAW FAE OHU MOTYT CTaTb
NpUYMHON noxxapa. Henb3s yoansaTb 300y unu
YW, CIN OHW MOJIHOCTBLIO He Noracnu.

A\ He ybupaiiTe rpusib, noka 30/1a v yrosib NoAHOCTbIO
He MoracHyT.

A Ypansiite 300y, TONbKO KOrAa BeCb yrofib
MOSIHOCTbIO MPOrOPUT U MOSTHOCTbIO MOracHeT, a
rPUMb OCTbIHET.

A\ dnexTpuyeckme nposoaa 1 Kabesm QomKHbI
HaXOAMTLCS B CTOPOHE OT ropsiyMX NoBepxXHoCTel
rPUAS U OT MECT MHTEHCUBHOIO BUXKEHUS JIl0feN
1 TpaHcnopTa.

Q ANPEQYNPEXOEHWE! He cnepyet
'» NCMOMb30BaTh FPUAb B MOMELLIEHUM,
L\ HanpuMep B AoMe, nanaTke, KMI0M
/ I: aBTOMpULiene, TPaHCMOPTHOM
%0 CPeacTBe UM 3aMKHYTOM
i npocTpaHcTee. OnacHoCTb
CMepTeNbHOro 0TPaBAeHUS yrapHbIM
rasom.
NPEOOCTEPEXXEHUA

A\ He vcnonb3ayitte Bogy, 4Tobbl KOHTPONMPOBaTL
BCMbILIKW OTHS MAW MOTYLUWTb YN,

A Ecnv 0bepHyTb Yally anioMUHKeBo Gonbroit,
oHa byzneT MeluaTb TOKy Bo3ayxa. BmecTo aToro
MCnonb3ynTe NOAAOH ANS CTEKAHWS XMUpa ¢ Msca
NP1 NPUroTOBMIEHUW HENPSIMbIM CNOCOBOM.

A LeTkn ans rpuns Hy>KHO perynsipHo nNposepsTh
Ha NpeAMeT BbINafeHWs LETUHOK U Ype3MepHbIN
n3Hoc. LLleTky Hy>KHO 3aMeHUTb, eCiv Ha peLueTke
NN LLLETKE OCTAOTCS BbINaBLUME WETUHKN.
KomnaHusa Weber pekoMeHzyeT npuobpeTtats
HOBYIO LLLETKY 4191 TPUAS C LLIETUHON 13
HepykaBeloLLlen cTanu B Havane KaXaon BeCHbl.

Q) e |



FAPAHTUA

Bnarogapum Bac 3a npuobpetenve npogykta WEBER®. Weber-
Stephen Products LLC, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois
60067-6266 («Weber») ropautcst TeM, 4To npefocTasnseT CBOUM
KnneHTaM 6e3omnacHbie, MPoYHble U HafieXHble MPOaYKTbI.

[Nannasn fobposonbHas rapantus Weber npegoctaensietcs Bam be3s
nonosHuTeNnbHoi onnatel. OHa coaepXnT MHpopMaLmio, koTopas
BaM noTtpebyetcs ans pemonTa npoaykta WEBER® B ManoBeposTHOM
CcNly4ae HemcrnpaBHOCTY UK AedekTa.

B cooTBeTCTBUM C ANCTBYIOLMM 3aKOHOAATENIbCTBOM KIMEHT
VMeeT psf NpaB B cJly4ae, ecny NpoAyKT okasbiBaeTcs
HeucnpaBHbIM. 3TU NpaBa BKJIOYAIOT [ONOIHUTENbHbIE YCIYTU UK
3aMeHy, CHW)KeHMe LieHbl MOKYNKM U KoMneHcauuto. Hanpumep,

B EBp lickoMm Cotoze aTenbCTBOM NpeaycMoTpeHa
[ABYXJETHsIS rapaHTUs, HaunMHas c AaThl Nepefayn NpoayKTa.
Mono)xeHus AaHHOI rapaHTMM He BAUSIOT Ha 3TW U Apyrue
npefycMoTpeHHble 3aKOHoAaTeIbCTBOM npaBa. Ha camMoM gene,
3Ta rapaHTus NpefoCTaBAseT AONONHUTEeIbHbIE NpaBa Blagenbua,
KOTOpble He 3aBUCAT OT MOJIOXKEHMUi FapaHTUX B COOTBETCTBUM C
3aKOHO[ATeNbCTBOM.

L0BPOBOJIbHAA FTAPAHTUA WEBER

KomnaHus Weber rapantupyet nokynatento npogykta WEBER®
(nan, B cnyyae gapeHus U peknamHbix akLui, auLy, 4ns
KOTOporo oH 6bi1 NpuobpeTeH B KauecTse Nofjapka Uu peknamHoii
npogyKLuu) oTcyTCcTBYE AedeKTOB MaTepPUanos 1 U3roToBNeHNs B
npoaykte WEBER® B TeyeHue ykaszaHHoro (ykasaHHbIx) HUXe cpoka
(cpokos), npu ycnosuu c6opku 1 3KCRyaTaLuu B COOTBETCTBUN

¢ npunaraemsimM PykoBogcTeoM nonb3sosartens. (Mpumeyarne:
Ecnu Bbl notepsanu PykooacTso nonb3osatens WEBER®, 3amera
nocTynHa B iHTepHeTe no agpecy www.weber.com unu Ha apyrom
caiiTe, NpefjHa3HaYeHHOM JJ1s KOHKPETHO CTPaHbl, Ha KOTOPbIN
BfIafienblLa MOryT nepeHanpasuTe). [pu ycnosum HopMansHoro
1CMoNb30BaHNUS O[JHOI CeMbeil, MPOXMBaIoLLE B YaCTHOM AOMeE U/
KBapTMpe, 1 NpoBeAEHUs TeXHNYeckoro 06Cny>KMBaHUs KOMMaHWs
Weber B paMkax AaHHOM rapaHTu cornallaeTcs OTPeMOHTUPOBaTb
WM 3aMeHWUTb HencnpaBHble ieTanu B ykazaHHble CPOKU U C
NpUBeAeHHbIMI HUXE OrpaHNueHNAMN U uckioueHramu. B TOM
CTEMEHW, B KOTOPOW 3T0 PA3PELLEHO NMPUMEHUMbIM
3AKOHOOATENILCTBOM, MOSIOXKEHNS JAHHOM TAPAHTUN
PACMPOCTPAHAKTCA TOJIbKO HA MEPBOHAYAJIBHOIO
MOKYNATENA U HE NOANEXAT NEPEJAYE NOCNEAYIOLLMM
BNALENBLUAM, 3A UCKITHOYEHMEM YKASAHHbIX BbILLE
CNYYAEB JLAPEHWS 1 PEKJTAMHOM MPOAYKLUNN.

OTBETCTBEHHOCTb BJIALE/IbLIA 110 JAHHOW FAPAHTUU

[ns obecneyenns sppekTUBHOrO 4eNCTBUSA rapaHTuu ciedyeT (xoTs
370 Heobs3aTeNbHO) 3aperncTpuposatb coit nposykt WEBER® Ha
caiiTe www.weber.com uawn Ha apyrom caiTe, NnpefHasHayeHHOM Ans
KOHKPETHOM CTpaHbl, Ha KoTopklit Bnagenbua MoryT nepeHanpasuTb.
Mpocbba Take coxpaHsiTh TOBAPHbINA YeK U/ KBUTaHLMIO,
noaTBepxatLLme nokynky. Pernctpayus Bawero npoaykta
WEBER® nogreepxaaeT npefocTasfieHne BaM rapaHTumn v nepegaet
KoMnaHun Weber HeobxofuMble laHHble A5 CBS3M C BaMU.

MpuBefeHHas Bbille rapaHTUs NPUMEHSAETCS TONLKO B Cllyyae, eciu
BNlagenel, NpuHMUMaeT pasyMHble Mepbl M0 yXOAy 3a MPOAyKTOM
WEBER®, cneays BceM UHCTpyKLMSAM no cbopke, NCNoNb30BaHUO

1 npodunakTuyeckoMy ob6cayxmBaHuio, NpUBeAeHHbIM B
npunaraeMom PyKoBofcTBe Nosib3oBaTens, eC/in Tobko Bagenel,
He MOXeT foKa3aTb, YTo fedekT unu cboil B paboTe He CcBA3aHbI C
cobnioeHneM N3noxkeHHbIX Bbile obs3aHHocTer. Ecnv Bl XxuBeTe
B NpubpexXHoi 30He, UK Ball NPOAyKT HAXOAUTCA Hefaneko ot
6acceitHa, obcnyxuBaHe LOMKHO BKIOYATb PerynsipHoe MbiTbe

1 ononackuBaHKe BHELHUX NOBEPXHOCTE, Kak onucaHo B
npunaraemom PykoBofcTBe nosib3oBaTess.

OBPALLEHWA N0 TAPAHTUU / UCKNTIOYEHWUA U3 TAPAHTUU

Ecnu Bel cyuTaete, yTo Ha Kakylo-n1ubo geTans npogykTa
pacnpocTpaHseTcs ieiicTBMe HacToswWeil fapaHTum, obpaTtutecs,
noxanyiicta, B Cnyx6y nogaepxin knnentos Weber, ncnonb3ays
KOHTaKTHyI0 MH$OPMaLMIo Ha HaweM caiTe (www.weber.com unu
Ha [IpyroM caiiTe, NpefiHa3HaYeHHOM AN KOHKPETHOW CTpaHbl,

Ha KOTOpbIt BAaAesbla MoryT nepeHanpasuTs). Mocne usyyenns
cuTyaumumn komnanus Weber BbINOHUT PEMOHT Unn 3aMeHy (Ha
CoBCTBEHHOE YCMOTPEHWE) HEeUCNPaBHO AETanu, Ha KOTOpYio
pacnpocTpaHsieTcs ieiicTBMe HacToswWeil rapaHTuun. B ciyyae, ecnu
PEMOHT UM 3aMeHa HeBO3MOXHbI, kKoMnaHus Weber MoXeT NpuHaTL
pelwenue (Ha cobcTBEHHOE yCMOTpeHWe) 0 3aMeHe rpunsi HoBbIM
rpunem Takom e unwm Gonblei ctonmoctu. Komnavus Weber moxet
NonpocuTL Bac HanNpaBUTb eil AeTany [ NpoBepKM C NpefonnaToi
CTOVMMOCTU OTMPaBKU.

[laHHas rapaHTUs He AeNCTBYET B Clyyae NOBPEXAEHUN, YXYALWEHN
COCTOSHMS, 06ecLBEYMBAHNS N/UNW PXaBUYNHBI, B CBA3M C KOTOPbLIMM
Weber He HeceT 0TBETCTBEHHOCTH, BbI3BaHHblE CEAYOLMY
npuYnHaMu:

. HenpaBManoe, 6e30TBETCTBEHHOE UCMONIb30BaHME,
N3MeHeHnsq, MOIJMle/IKBLLMM, ncnonb3oBaHMe He No Ha3HavyeHuio,
BaHAaNM3M, OTCYTCTBUE LOJDKHOIMO yXo4a, HenpaBuiabHaga
c60p|<a WK yCTaHOBKA, a TakXKe HeBbIMNOJIHEHME UK
HeHapgsiexallee nposefeHne 06bI4YHBIX 1 periaMeHTHbIX pa60T no
TeXOﬁCJ‘IyXMBaHMK};

o [leiicTBUS HaceKoMbIX, NaykoB W rpeisyHos (Hanpumep, Genok),
BKtoyasi 6e3 orpaHuyeHus noBpexxaeHne TpyGok ropenok n/unu
ra3oBbIX LWIAHTOB;

 BozgeincTeue coneHoro Bozayxa U/uau UCTOYHUKOB XN0pa, Takux
Kak BacceiHbl U ropaune BaHHbl/cra;

» CypoBble norofHble yCi0BUS, Takue Kak rpaj, yparaHsl,
3eMeTPACEHUS, LiyHaMU MW LUTOPM, TOPHAZI0 UKW CUTTbHbIE
rpo3bl.

Mcnonb3osaHue u/unm yctaHoska B npoaykt WEBER® petaneit,

He SBNSAIOLMXCA OPUTMHaNbHEIMK 3anyacTamu Weber, npuseset

K aHHYNMPOBaHWIO aHHOW rapaHTum, u ee aeicTeue He bygeT
pacnpocTpaHsaTbCs Ha Jllobbie BbI3BaHHbIE ITUM NOBPEXAEHUS.
Jobas nepefenka ra3oBoro rpusisi, He paspelleHHas KoMnaHnei
Weber nnu BeInonHeHHas He yrnosHOMo4YeHHbIM komnanueit Weber
creuuanucToM no cepBrucHoMy obcnyxusaHuio, npuBeeT K
aHHYSIMPOBaHUIO JaHHO rapaHTuu.

CPOKM FTAPAHTUU

PeleTku ans nuwu/apesecHoro yras:
2 rofja, T CKBO3HOIO MPopXaBeHus/nporopaHus

CucTtema ounctkun One-Touch™:
5 feT, 0T CKBO3HOTO MPOpPXaBAeHUs/MporopaHus

Yalwa, KpbILKa W LEeHTPabHOE KONbLO:
10 neT, OT CKBO3HOTO NPOPXaBieHNs/Nporopaxus

MnacTMaccoBble KOMMOHEHTbI:
5 NeT, 3a UCKNKYeHneM n3aMeHeHusa uBeTa nnun OﬁeCL{EeHMEaHMR

Bce apyrue pgetanu:
2 ropa

OTKA3 OT OTBETCTBEHHOCTH

MOMUMO U3JTI0XKEHHBIX TAPAHTUU U OTKA3A OT
OTBETCTBEHHOCTWU, OAHHbIE NOJIOXKEHUA HE
NPEJOCTABAAIOT JJOMOJIHUTENbHBIX FTAPAHTUA U HE
ABNAIOTCA 3AABJIEHUEM 0 JOBEPOBOJIbHOM NMPUHATUU
OTBETCTBEHHOCTU BHE PAMOK OTBETCTBEHHOCTH
KOMMAHWU WEBER B COOTBETCTBUM C NMOJIOXKEHUAMU
3AKOHOJATEJIbCTBA. TAKXXE LAHHASA TAPAHTUSA

HE OFPAHUYUBAET U HE UCKNTOYUTb CUTYALIUU

WU NPETEH3UK, NPU KOTOPbIX KOMMNAHUA WEBER
HECET NMPEAYCMOTPEHHY0 3AKOHOJATEJIbCTBOM
OTBETCTBEHHOCTb.

M0 UCTEYEHWUM YKASAHHOIO B JAHHOW FTAPAHTUU CPOKA
HUKAKWE FAPAHTUW HE AENCTBYIOT. HUKAKME APYTUE
TAPAHTUW, NPELOCTABNAEMBIE JIOBbIM JIULIOM, B T.4.
AWNEPOM WU PO3HUYHbBIM NPOAABL,OM, B OTHOLLEHMUU
NIOBOro NPOAYKTA (HANPUMEP, «PACLUMPEHHBIE
FAPAHTUW»), HE IBASIETCA OBA3ATEJIbHbIMU AN

WEBER. EAWHCTBEHHbIM CPEICTBOM UCMNPABJIEHUA,
NPEAYCMOTPEHHBIM IAHHON FAPAHTUEN, ABASIETCA PEMOHT
WJIM 3AMEHA HEMCNPABHOW JETANIV UNIU NPOAYKTA.

HW B KOEM CJTYYAE PASMEP BO3MELLEHMS COTJIACHO
AAHHOW IOEPOBOJIbHOW TAPAHTUU HE BYAET MPEBbILATb
CTOMMOCTU NPUOBPETEHUA NPOAYKTA WEBER.

Bbl MPUHUMAETE HA CEBA PUCK U OTBETCTBEHHOCTb 3A
YTPATY, YLLEPE WJIU BPE[,, HAHECEHHbIV BAM U BALLEMY
WUMYLLECTBY W/WIU OPYTUM JIULLAM U UX UMYLLIECTBY B
PE3YJIbTATE HEHAONEXXALLEIO WIN BE3OTBETCTBEHHOI O
UCMOJIb30BAHUA NPOAYKTA MU HEBbIMOJIHEHUA
NOJIOXKEHWUN U UHCTPYKLMIA, COAEP)KALLIUXCS B
MPUNATAEMOM K MPOAYKTY WEBER PYKOBOACTBE
MOJIb30BATENSA.

3ANACHBIE YACTU U NPUHALNEXXHOCTU, 3BAMEHEHHbBIE

N0 JAHHON FTAPAHTUW, MOJTYYAIOT FAPAHTUIO TOJIbKO HA
OCTABLUMICSA CPOK JENCTBUSA MEPBOHAYAJIbHON FAPAHTUMN
(KAK YKA3AHO BbILLE).

[NAHHAS TAPAHTUS1 OTHOCUTCA K UCMONIb30BAHUIO OQHON
CEMBEWN, MPOXXMUBAIOLLEEN B YACTHOM [IOME WJIU KBAPTUPE,
W HE PACMPOCTPAHAETCA HA TPUJIN WEBER, UCTNOJIb3YEMbIE
B KOMMEPYECKMX LEENAX, COBMECTHO UJIM B COCTABE MAPKA
13 HECKOJIbKUX YCTPOWCTB, HANPUMEP, B PECTOPAHAX,
FOCTUHULLAX, HA KYPOPTAX WUJIU B APEHAYEMON
HEABWXUMOCTHU.

WEBER MOXKET BPEMA OT BPEMEHU USMEHATb
KOHCTPYKLMIO CBOUX NPOAYKTOB. HUKAKUE U3
MONOXXEHWUA JAHHON FTAPAHTUM HE [LO/KHbI TONIKOBATbLCSA
KAK OBAA3bIBAKOLLIUE WEBER BHECTU TAKUE XKE
W3MEHEHUSA B KOHCTPYKL IO PAHEE U3FOTOBJIEHHbIX
NPOAYKTOB, PABHO KAK NOAOBHbIE U3BMEHEHUA HE
AOJDKHbI UCTONIKOBbIBATbCA KAK MPU3HAHUE TOrO, 4TO
NPEAbLIAYLWUE KOHCTPYKLUUW BblJIN AEGEKTHBIMU.

MoceTture cat www.weber.com,
Bbl6epuTe CTpaHy NPOUCXOXKAEHUS U
3aperucTpupyiite rpuib CerogHs.

WWW.WEBER.COM® @



KoHcTpykuus Bawero yronsHoro rpuns Weber®
Bbina TWwaTenbHo npogymMaHa. Mbl npoekTupyem
HalW rpunu Tak, YTobbl BaM HUKOrLA He MPULLIOCh
6ecrnokouTbCst 0 BCMbILWKAX, FOPSUUX U XONOAHbIX
TOYKax UM COXKEHHOW nuLle. Bbl Bcerna MmoxeTte
0XKUAATh BbICOKYH MPOV3BOAUTENIbHOCTb, TOUHBIN
KOHTPOJIb ¥ OT/INYHbIE pe3ysbTaThbl.

Yawa u KpblwkKa

Bce yronbHbie rpunu Weber® ocHalueHbl cTanbHow
yallew ¢ TepMoobpaboTaHHbIM papPpopoBo-
sManesbiM nokpbiTvem (A) v kpsiikoi (B). Takoe
MOKPbITUE HUKOTAA He 0TCNIauBaeTCs U He KPOLUWTCS.
CeTooTpaxatoLas noBepxHocTb obecrneynsaeT
NPUroTOBNEHNE MULLIM METOLLOM KOHBEKLK, NPy
KOTOPOM Terno U3ay4aeTcs BOKPYr MULLK, Kak B
nyXxoBKe, obecrneynsas paBHOMepHoe npornekaHue.

3acnoHku n Bosgyxo3abopHble
oTBepcTuUs

Bo3payx vrpaet 60nbluyto posib B NPUroTOBAEHWM
NWLLM Ha yrofibHOM rpuse. YeM bonbLue Bo3gyxa
nocTynaeT B rpuiib, TeM >xapye byaet oroHb (no
onpefaeneHHomn Touku) 1 Tem yalle byaeT Heobxoarmo
no6asnath yronb. [osaToMmy, 4tobbl A0baBNSATL yronb
KakK MOXHO MEHbLLIe, fiIepXKnTe KPbILLKY 3aKpbITOW Kak
MOXHO Aonblie. Bo BpeMs UCNonb30BaHWs rpuns
Bo3Myxo3abopHble oTeepcTusa (C), pacnonoxeHHble B
HWKHEeW YacTu rpuns, cnefyeT 0CTaBUTb OTKPbITBIMY,
HO YTOObl 3aMefINTb CKOPOCTb FOPeHUsi, 3aKpoTe
3achnoHky (3acnorku) kpbiwku (D) HanonoswHy.

PeweTka gna MPUroToBJiIeHNA NULLKU

M3roToBneHHas 13 BbICOKOMPOYHOW MiakMpoBaHHOM
cTanu pelieTka ans npurotosnenma nuuim (E)
[l0CTaTOYHO BeNnKa, 4Tobbl Ha Hel MOMEeCTUIIUCH BCe
BalLu nobuMble bntoga.

PeweTka gns yrna

Pewertka ana yras (F) goctatodHo npouna, 4tobbi
Bblep>kaTb Nt0b0I Xap 0T ropeHWst LpeBeCHOro
yrnsi. OHa M3roToBMIEHA 13 BbICOKOMPOYHOM CTanu v
noaToMy He fedpopmupyeTcs U He nporopaeT. Kpome
TOro, OHa [OCTaTOYHO BenvKa Kak s NpsiMoro, Tak 1
L/151 HenpsiMoro crnocoba NpUroToBEHNS MULLK, YTO
[laeT BaM BO3MOXHOCTb FOTOBMUTL Tak, Kak Bbl XOTUTE.

HdononHutenbHble NMPUHAANEXXHOCTU

[punb MoXeT bbITb OCHALLEH CreayoLWwMu
LLOMOSTHUTENIbHBIMU MPUHALNEXHOCTAMM:

Pyuka gns kpbiwku Tuck-N-Carry®

Pyuka ans kpbiwku Tuck-N-Carry® (G)
npefHa3sHayeHa A1a NepeHoCKH, a Takke ee MOXKHO
OMyCTUTL W UCMONL30BaTh B KaueCTBe fepKaTens
ONS KPbILWKY.

CUCTEMA NPUTOTOBJIEHUSA




Bbi6op npaBMnbLHOro MecTa ans rpuns

e cnonb3ayiiTe aTOT rpusb TONLKO Ha OTKPLITOM
BO3/yXe, B XOPOLLIO NPOBETPUBAEMOI 30HE.
Henb3sa ncnonb3oBaTh rpub B rapaxe, BHyTpH
3[,aHWs, B KPbITOM Nepexofe v ntobbix Apyrux
3aKpbITbIX MOMELLEHNSIX.

e [pwnb JoMXKeH CToATb Ha Be3onacHol 1 poBHo
NOBEPXHOCTW.

e Henb3s ncnonb3oBaTh rPUb Ha PacCToSHUM
MeHee NsaTu GyToB OT NobbIX roproymx
MaTepuanos, BK/IKOYas, MOMUMO NPOYero,
HacTWA, Teppackl U BepaHAabl U3 AepeBa uin
obpaboTaHHoro gepe.a.

Bbi6op NnpaBMAbHOIO KOJIMYECTBA YrAs

KonnuecTBo fpeBecHOro yris 3aBUCUT OT TOTO,

4TO Bbl FOTOBMUTE, W OT pa3Mepa rpuns. Ecnu Bol
XapuTe HebosbLUKe HEXHble KyCOUKHM, KoTopble
rotoBsTCs MeHblue 20 MUHYT, cM. «MHCTpyKynm no
M3MePEHMI0 KOIYeCcTBa v J06aBNeHUIO YIs Ans
npsiMoro criocoba npurotToBieHns». Ecnv Bbl roToBuUTe
Bonblume Kyckn Msica, A1 NPUrOTOBIEHNS KOTOPbIX
Tpebyetcsi 20 MUHYT nnn bonee, Unu fenukaTecs,
CM. «MHCTPYKLMM 110 3MEPEHUIO KONINYeCTBa

M [obaBneHuIo yris Ans HenpsMoro criocoba
npurotoBaeHns». Vicnonb3yiTte noctaBnsemyio

C rpuneM YallKky Ans U3MEpPEeHUs Hy>KHOro
Konuyectsa yrns. Ytobbl nonyynts bonee nogpobHyto
MHPOPMaLMIO 0 Pa3nnunax Mexay npsiMbIiM 1
HenpsiMbIM crocobaMy NPUroToBNIEHUS, CM. pasaen
CI10CObbI MTPUIOTOBJIEHUNA HA TPUJIE.

lMepBoe ucnonb3oBaHue rpuns

PekoMeHpayeTcst HarpeTb rpusb v gepxaTb TONAUBO
packasieHHbIM 40 KpacHOro LiBeTa noj 3akpbiToi
KPbILLKOI MO MeHbLUe Mepe B TedeHne 30 MUHYT
nepeA NepBbIM UCMONb30BaHNEM FpUns.

MoaroToBKa rpuns K po3Xxury

1. CHuMuUTe KpbILWKyY. B 3aBUcKMMoCTH OT Mofienu
TPUNS MOXHO PacronoXuTb ee Ha Boky rpuns c
nomotubto aepxkatens Tuck-N-Carry®, koTopblii B
HUKHEM MOJIOKEHUM MOXKET CITYXXWTb fepXKaTenem
L1 KPbILLIKK.

2. CHAMUTE € rpuns peLueTky ANst IPUroTOBEHMS
num (BepxHioto).

3. CHumuTe petueTky Ans yrs (HuxHiow) n
BbIYMCTUTE 301y WU KYCKM CTaporo yrns u3
HVKHERN 4acTy Yalum 1 3o0ynosutens (B
3aBMCUMOCTY OT MOLENM BaLLero rpuss).

4. OTKpoWiTe BO3ayXx03abopHble OTBEPCTUS Yalln.

5. YcTaHoBWTe Ha MeCTo peLleTKy A8 yris
(HuxKHIOI0).

lMpnmeyarmne. VIHCTpyKLmm 1o MCroab30BaHNI0 XNAKOCTH
AN151 po3xura bbln CO3HaTeNIbHO UCKII0YeHbI N3 JaHHOMo
pykosoacTea. XKuakocTb 415 PO3XUra HeakkypaTHo
pa36pbi3ruBaeTcs U MOXeT NpuAaTL MULLEe XUMUYECKMIT BKYC,
a kybuku anis posxura (npogatotcs orgenbHo) — Het. Ecim
Bbl peLUnTe MCr0Nb30BaTh XUAKOCTb AJ151 PO3XKUTa, Cresyiite
nHcTpykumam nponssoautens n HUKOMJA He pobasnsiite
TaKyt XUAKOCTb B rOPSILLMIA OTOHb.

PO3)XUI OPEBECHOIO Yrngd

Po3)Xur yrns ¢ noMowbio ctaptepa

Hanbonee npocToit 1 kKauecTBEHHbI crnocob
pasuraHus ntoboro B1Aa LPEBECHOrO yris —
1Crosnb30BaHUe CTapTepa A Po3Xura, Hanpumep
Weber® Craptep RapidFire® (npogaetcs otaenbHo).
Mepepn po3>XMroM 03HaKOMbTECH C MHCTPYKLMUSMU 1
npepynpexaexHusamu ans ctaptepa RapidFire®.

1. TonoxuTe B HUXKHIOI0 YacTb CTapTepa HECKOSIbKO
JINCTOB CMSATOW B LLIAPWK ra3eThbl U yCTaHOBUTE
cTapTep Ha pelueTky ans yrns (A); nnv nonoxwre
HecKoJibko Ky6uKoB AJist po3Xura B LEEHTP
peLueTkn ANs yras U nocTaBbTe Haf HUMK cTapTep
(B).

2. 3anosHute ctaptep yrnem (C).

3. MopoxruTe KybUKM ANt po3xura uim rasetbl
uepes oTBepcTUs B BoKoBOI YacTu ctapTepa (D).

4. He ybupaiite cTapTep, noka yronb He 3aroputcs
MOMHOCTbH0. [MOHSATb, YTO Yrosib MOSIHOCTLIO
3aropecsi, MOXHO Mo NoKpblBaloLeMy ero benomy
nenny.

”pMMe’-{aHl/te. lMomeryats MpOoAyKTbl Ha peLleTKy MOXHO TOJIbKO
riocsie r10JiHoro cropaHus KyEMKOB A8 po3Xura v rosiBAeHns
benoro nenna Ha yrne. He anCTynaﬁTe K roToBKe, oka yrosib
He roKpoeTcs rnerijiom.

5. Koraa yrob NofHOCTbI0 3aropuTcs, CM.
criefytoLMe CTpaHWLbI A1S MOMyYeHNs yKasaHNi
0 TOM, KaK pasfoXuTb Yroflb 1 HayaTb FOTOBKY
B COOTBETCTBUM C BblBpaHHbIM BaMi METOA0M
(npaMoi unm Henpsamoii).

Posxur yrna ¢ noMoLWbio KyﬁVIKOB ans
poO3XKura

1. MocTpoiTe NMpaMuay U3 yrns B LEHTPEe peLueTku
L5 LpeBecHoro yrs (HkHas pewetka) u
BCTaBbTE B 3Ty NMPaMuay Heckosbko Kybukos ans
possxura (npogatotcs otgensHo) (E).

2. Mopoxrute KybVKKN ANst po3Xura ¢ NOMOLLbIO
LAVHHOW CNMYKN Man 3axkuranku. Kybuku
PasoXryT [PEBECHbI yrosib.

3. [loxpauTecs, 4Tobbl yrosib MOMHOCTbLIO 3aropescs.
[MoHSATb, YTO Yrofib NOSIHOCTbIO 3aropencsl, MoXHO
o nokpbiBatoLLeMy ero benomy nenny.

anMe’-laHMe. lMomeratsb MPOAYKTbl Ha PeLLeTKy MOXHO TOJIbKO
riocJie r10JiHoro cropaHus KyﬁMKOB A/19 po3Xura v rosiBaeHns
benoro nenna Ha yrne. He I'I,DMCTyI'IaﬁTe K rOTOBKe, I10Ka yrosib
He oKpoeTcs rnerijiom.

4. Korga yrosib NOSHOCTBIO 3ar0PUTCS, CM.
criefyloLMe CTPaHWLbI A1S MOMyYeHNs yKa3aHni
0 TOM, KaK pasfoXUTb Yroflb 1 HayaTb roTOBKY
B COOTBETCTBUM C BblBpaHHbIM BaMU METOA0M
(npsaMoi unwm Henpsamoii).




CNocobbl MPUTOTOBNEHUA HA TPUNE

anI'OTOBﬂeHVIe npsMbiM M€TOAOM

MpsiMoit MeTof, peKoMeHayeTCst UCMob30BaTh Npw
apke HebombLUNX HEXHbIX NPOAYKTOB, KOTOpbIe
roToBATCS MeHblue 20 MUHYT, Takmx Kak:

e rambyprepsl;

® CTenKku;

® 0TOMBHbIE;

® LLaLLbIK;

® KycOYKM KypuLbl be3 kocTew;

e pblbHoe dune;

® MOJItOCKM 1 pakoobpasHble;

® Hape3aHHble OBOLLM.

Mpu NnpsiMoM MeToAe NPUrOTOBIEHMS NPOAYKTbI
pacnonaratotcs npsiMo Hag orHeM (A). OroHb
noapyMsiHMBAET NOBEPXHOCTb NPOAyKTa, NpuaaBas
BKYC, TEKCTYpYy 1 Kapamenu3aLuio, Npu 3ToM
NpoAyKT NPOXapUBaETCs MOJIHOCTbIO OT KOPOYKM A0
cepefyHbl.

lMpsiMoii OroHb CO3AaEeT U U3NYyYaTenbHOE, 1
KOHZyKTUBHOE Tenso. TensoBoe N3ny4yeHne oT yrs
BbICTPO rOTOBUT BAMKANLLYIO K HEMY MOBEPXHOCTb
num. OGHOBPEMEHHO C 3TUM OrOHb HarpeBaeT
CTEPXHW peLleTku 4SS NPUrOTOBEHUS NULLK,
KOTOpasi MPOBOAWT TeM/I0 HEMOCPEACTBEHHO Ha
MOBEPXHOCTb MWLM, CO3AaBas YeTKMe y3HaBaeMble
MOM0CKMN OT FpUNs.

Pa3MeLeHue yrns gng npsiMoro MeToaa
NpUroToBneHus
1. Ha,ﬂ,eHbTE 3alUWTHbIE PyKaBuULbl UK nep4vaTkn.

[pumeyarue. [punib, BKOYAS pyyKky U pyyku 3acioHku /
B0O3/yx03abopHoro otBepcTus, byaeT HarpeBatbcs. 0bs3atenbHo
HazeBaiTe 3aLynTHbIe PyKaBULbI UK NIepyaTky, YyTobbl He
obxeyb pyku.

2. Koraa Becb yrob 3aroputcs, paBHOMEpHO
pacnpefiennTe ero Ha peLueTke Ans yrs C
MOMOLLLbIO ASIMHHBIX Wmnuo. (B).

3. YcTaHoBMTE Ha MecTo peweTky onqa
NPUTroTOBAEHUA MNLLN.

4. YcTaHOBWTE KPbILLKY Ha FpWsib.
5. OTkpoiiTe 3acioHKy Ha kpbiwke (C).

6. PazorpeiiTe pelueTky npubnnsutensbHo B TedeHne
10-15 MUHyT.

7. Korpa peluetka s NPUroTOBAEHNS MULLY
pa3orpeeTcs, OYUCTUTE e C MOMOLLbIO LLEeTKU ANs
rpWNA C LWETUHOWM U3 Hepxasetollen ctanm (D).

lMpumeyarme. [Ins 04nCTKM UCMOAL3IYITE LUETKY NS TPUAS C
LL[eTMHOV7 n3 Hep)KaBe.‘OLLleﬁ cTann. LL[GTKy HY>KHO 3aMeHUTb,
ec/in Ha peLueTke nin LeTke 0CTarTcA BblMaBLUne LEeTUHKN.
8. OTKpoNTe KPbILLIKY U MOMECTUTE NPOoayKTbl Ha
peLueTky Ans NPUroTOBAEHWUS MULLMN.
9. YcTaHOBWTE KPbILIKY Ha rpuiib. YTOUHWTE
peKoMeHlyeMoe BpeMsi PUroToBNIeHUs B peLienTe.
lpumeyarme. [Tpy CHATN KPBILLIKM C rPpUnsi BO BPEMST
npuroTos/ieHns CABUHbTE ee B CTOPOHY, a He I'ID,E(HMMaﬁTE
BBepX. Ecnv cpa3y nogHATb KPbILLKY BBEPX, MOXET BO3HUKHYTb
Tdra, v neriesrionaget Ha rnpogyKThbl.
Mocne oKOH4YaHUA FOTOBKM...

3akpoiiTe 3aCNOHKY KpbILLKX U BO3Ayx03abopHble
0TBEPCTUS YallK, YToBbl NoracuTh yronk.

MHCTPYKLWIVI no U3MepPeHnio KosinyecTtea u pob6aBneHuto yrna pna npaMoro

cnocoba npuroToBJsieHUd

*YT106bl OTMEPUTL HYXKHOE KOJIMYECTBO YIS, UCMOMb3YNTE NOCTABNSEMYIO C TPUIIEM YaLLIKY.

AnameTtp Yronb U3 cMelaHHbIX
rpunsa YronbHble 6pukeThbl Yronb u3 byka* nopoa ApeBecuHbI*

Go-Anywhere® 13 6pukeToB
37cm 24 bpuketa
47 cm 30 6pukeToB

/2 wawku (0,30 kr) 1/2 yalwku
Y4 yawkn (0,42 kr) Y yawkmn
1 vyawka (0,56 r) Y4 vawku




CNocobbl MPUTOTOBNEHUSA HA TPUJIE

anFOTOBHEHMe HenpsMbiM METOA0M

HenpsiMoit MeTop ncnonb3yetcs ana bonee
KpYMHbIX KYCKOB Msica, A1 MPUrOTOBJIEHUS
KoTopbix Tpebyetcs 20 MUHYT nnu bonee, nnn
L7151 NPOAYKTOB, KOTOPble HaCTOJIbKO HEXHbIe, Y4TO
npsiMoe BO3AeNCTBUE Kapa MOXKET UX BbICYLUNTb
unu onanutb. K HUM oTHOCSATCS:

MSICO ANS XKapKu;
KYCKM NTULbBI Ha KOCTOYKAX;
pbiba LesnbiMU TyLLKaMK;
HeXHoe pblbHoe dune;
pebpbiLLKu.

Hel'lp‘FIMOI‘/‘I HarpesB Tak>XXe MO>XHO UCMoJib30BaTh
Aonga nopefeHnsa A0 roToBHOCTU TOJICTbIX KYCKOB
MAaca Unn MAca Ha KOCTW, KOTOpble BHavane 6b1n
nogpymMaHeHbl nnm 06)KapeHbI npAMbIM METOLAOM.

Mpn NpUMeHeHUN HeMpsMOro MeToAa XKap
npucyTcTByeT Ha 06enx CTOPOHaX UK C O4HOW
cTopoHbI rpuns. MpoayKTbl MOMELLAT Ha TEMHYIO
CTOPOHY peLueTku ansa npurotosnexus (A).

M3nyyaTenbHoe U KOHAYKTUBHOE TEM0
no-npexHeMy urpaet 6osbLuyto posib, OAHAKO

MPY HEMpsIMOM HarpeBe OHO MeHee MHTEHCHBHO.
OnHaKo ecnu rpusib 3aKpbIT KPbILLKOK, Kak 3To
LOJKHO BbITh, MPUCYTCTBYET eLLe OAVH BUA,

Tenna — KOHBEKTWUBHbIN. Tenno nogHuMaeTcs,
0TPaXkaeTCcs OT KPbILLKW 1 BHYTPEHHeR NMoBEepXHOCTM
TPUAS WM UMPKYNUPYeT, cnocobcTBys MeLeHHOMY

1 paBHOMEpHOMY NpuroToBeHuto bntopa co Bcex
CTOPOH.

B oTnunumne ot n3nyyaTenbHoro U KOHAYKTUBHOMO
Tenna KOHBEKTVWBHOE TEMJIO He NofykapueaeTt
NoBEPXHOCTb MULLK, @ LOBOAWT €e [0 FTOTOBHOCTH
Bonee MArko, Kak B AyX0oBKe.

PasMelleHue yrns ana HenpsaMoro
MeTofa NpUroToBlEeHUS
1. Ha,D,EHbTE 3alnTHbIE pyKaBULLbl NN Nep4aTKy.

Mpumedarue. [puib, BKIIOYAS PyYKU, 3aCTOHKY KPbILIKY 1
B037yx03ab0opHble 0TBEPCTUS Ha Yalue, byAeT HarpeBaThCs.
0653aTenIbHO HafeBakiTe 3aLynTHbIe PyKaBULbl UM NepyaTku,
4T06bI HE 06XKeYb PyKM.

2. Korpa Becb yrosib Ha4HeT ropeTb, C MOMOLLbIO
LJIMHHBIX LLMMLOB Pa3ioxuTe ApeBecHbIi yrofb
no o6eunM cTopoHam rotossmxcs npopykTos (B).
Mepen yrnemM MOXHO pa3MecTUTb NPOTUBEHb A5
cbopa kanensb.

3. YcTaHoBUTE Ha MecTo peweTky ond
NpUroToBAEHNSA NMNLLN.

4. YcTaHOBWTE KPbILLIKY Ha FpUib.
5. OTkpoiTe 3acnoHky Ha kpbiwwke (C).

6. PasorpeiiTe peLueTky NpubananTenbHo B TeYeHne
10-15 MUHYT.

7. Korpa peluetka Ans NpUroToBAEHUS NULLM
pasorpeeTcs, 04MCTUTE e C MOMOLLbIO LLETKU ANs
TPUAS C WETUHOM 13 Hepxasetowwen ctanw (D).

[pumedarme. [ns o4ucTku Ucnonb3yiTe LeTKyY ANs rpuns ¢
LUETUHOM U3 HepxaBetoLes cTamu. LLeTky HyxXHO 3aMeHUTb,
€C/IM Ha peLLeTKe UK LLeTKe OCTaKTCS BbiNaBLUNe LETUHKN.

8. OTKpoWiTe KPbILWKY 1 NOMECTUTE NPOLYKTbl Ha
peLueTky A MPUTroTOBNEHWUS MULLK.

9. YcTaHOBUTE KPbILLKY Ha FpWib. YTOYHUTE
peKoMeH[lyeMoe BpeMsl NpUroTOBJIEHNS B
pelenTe.

pumeyarne. [Ipyu CHATUM KPBILLIKY C rPUIS BO BpeMsl

PUrOTOBAIEHUS CABUHBTE €€ B CTOPOHY, @ He MOAHUMAiITe

BBepX. Ecin Ccpa3sy NMofHATL KPbILLKY BBEPX, MOXET BO3HUKHYTb

TAra, ¥ nenen nonaget Ha NPOAYKTbI.

Mocne oKOHYaHMSA FOTOBKM...

3aKkpowiTe 3aCNOHKY KpbILLKK 1 BO3Ayx03abopHble
0TBEPCTWS Yallu, 4Tobbl MOracuTb yrofb.

MHCTPYKLWIVI no U3MepPeHnio KosinyecTtea u pob6aBneHuto yrna pna HenpsaMoro

cnocoba npuroToBJsieHUd

*UYT0Bbl OTMEPUTL HYXKHOE KOSIMYECTBO YIS, UCMONb3YNTE MOCTABASIEMYIO C FPUIEM YaLLKY.

AvnameTtp Yronb U3 cMelaHHbIX
rpunsa YronbHble 6pukeThbl Yronb u3 byka* nopoa ApeBecuHbI*

Bpuketsbl pns JpeBecHbI yronb JpeBecHbI yronb
nobaenexnus ansa pobaBneHus ansa pobaBneHus
Bpuketbl ana KaXkabln JpeBecHbIi yronb KaXkabln JpeBecHbIi yronb KaXkabln

nepeoro Yaca  nocnepywLWMiA Yac ANs NepBoro Yaca MocCneAyioWNii Yac ANs NepBoro Yaca nocneAylowwmni Yac
(Ha opHy cTopoHy) (Ha opHy cTopoHy) (Ha oaHy cTopoHy) (Ha oaHy cTopoHy) (Ha ogHy cTtopoHy) (Ha ogHy cTopoHy)

Go-Anywhere® 6 bpukeToB 2 bpukeTa 12 yawkwu (0,30 kr) 1 ropctb i vawkm 1 ropctb
37 cm 7 bpukeToB 5 bpuketoB /2 vawku (0,30 kr) Y4 valwkm 2 yawku & vawkn
47 cm 15 6pukeToB 7 bpuketoB Y2 vawkw (0,30 kr) 1 ropctb 2 qawku 1 ropctb

WWW.WEBER.COM® @



HapeBaliTe nepyatku

IMpwv ncnonb3oBaHUM YronbHOro rpuns Bceraa
HajeBalTe 3alLMTHbIe NepYaTKu 1N pyKaBULbl.
Bo3payxo3abopHble 0TBEpPCTHS, 3aCNOHKK, PyHKM
¥ Yalla — Bce 3TO HarpeBaeTcs B npolecce

NPUroToBNEHUA, TaK YTO He 385yﬂ,bTe 3alNTUTD PYKK.

He nonb3yiiTecb )XMAKOCTLIO AN
po3)ura

CrapaliTech He MCMoNb30BaTh XUAKOCTb A5
po3Xura, Tak Kak OHa MOXET NpuaaTh nutLe
Xxumuyeckuin npuekyc. Ctaptepsi (npogatotes
oTAenbHO) v Kybuku ans posxura (npogatorcs
OTAENbHO) — 3T0 HaMHoro Gosiee YNCTLIN 1 ropasfo
Bonee apdekTUBHBIN cNocob po3xmra ApeBecHOro
yras.

PasorpeuTe rpunb

[MpenBapvTeNbHbIV MPOrpeB rpuas C 3aKpbIToi
KpbiLwKol B TeyeHune 10-15 MUHYT noarotaBnanBaeT
peLueTky Ans npurotoBnenus nuwm. Korpa ech
yrofib CBETUTCS KPacHbIM, TemMnepaTtypa nog,
KpbiLwkoit gocturaet 260 °C. Xap ocnabnsier
NpUAMMLLNE K peLueTke Kycouku MULLy, Tenepb nx
MO>HO J1erkKO OTYMCTUTL C MOMOLLBIO LLETKN NS
rpuns ¢ WeTrHoW 13 HepxxasetoLen ctanu. Mocne
npeABapWTeNbHOrO NMPOrpeBa pelleTka HarpeBaeTcs
[l0CTaTOYHO A1 NOAPYMSIHUBAHUS MWLM, 3TO TaKKe
roMoraeT NpefoTBPaTUTL NPUIMNaHNE MULLM K
peLueTke.

lMpumeyarue. [1ns 04nCTKM UCMONBIYITE LUETKY 4SS FPUAS C
LeTUHOV M3 HepxaBertoLes cTanu. LLleTKy HyXHO 3aMeHuTb,
eC/IM Ha peLLeTKe U LUETKe OCTAOTCS BbINaBLUME LETUHKA.

CMasblBaiiTe MaclioM NPoAyKThl, a He
pelueTKy

Macno npenorepallaeT npuropaHne nNuLLK, a Takxe
nenaet 6J'HO,D,O BKyCHee 1 MeHee CyXUM. Cnerka
CMasaTb nnn ﬂ06pr3FaTb MacsioM efy nyduie, yem
CMa3blBaTb PeLUEeTKY.

Moppep)xuBaitTe NPpUTOK BO3Ayxa

[ina ropenuns apeBeCHOro yrisa Hy>KeH KMCNOpOoA.
KpbliLika rpunsa pgomkHa bbiTb 3aKpbiTa kak

MOXKHO [0JIbLLIE, HO 3aC/IOHKa Ha KpbILUKe U
B03/yxo03abopHoe oTBepcTMe B Halle JO/KHbI BbiTh
OTKpbITbI. PerynsipHo ybupaiTe 301y U3 HxXHeN
yacTu rpuns, 4tobbl NPefoTBPaTUTL 3aCOpeHue
B0O3JyX03abopHbIX OTBEPCTUIA.

3akpbiBaitTe rpub KpPbILKOW

Ectb YeTbipe BaXKHble NPUYUHbI, NoYeMy KpblLlUKa
O0JDKHa 6bITb 3aKpblTa Kak MOXKHO AofbLle.

1. PelleTka ocTaetcs fLOCTAaTOYHO ropsiven, 4Tobebl
MOAPYMSHUBATb MULLY.

2. 370 cokpallaeT BpeMsi MPUroToBIEHUS 1
NpPeAoTBPaLLAET BbICbIXaHUE MULLM.

3. Kpblwka yaepxxuBaeT fbiM, KOTopbI 0bpa3syetcs
OT UCMapeHus X1pa U COKOB BHYTPU Fpusis.

4. 310 npefoTeBpallaeT BCMbIWKW NjiaMeHn 3a cHeT
orpaHu4yeHua 0oCTyna Kucnopoga.

COBETbl U XUTPOCTU ANd YCNELWHOIo NnPUroToBJIEHUA

YKpoTuTe nnamsa

Bcnbilwku ciyyatoTcs, U 3T0 XOPOLLO, MOTOMY YTO
OHU MOJKapUBaLOT NOBEPXHOCTb MPUTOTOBISEMON
MULLK; HO Ype3MepHoe KONMYeCTBO BCMbILLEK MOXeT
okeub efy. [lepxxuTe KpbILLKY 3aKpbITOR Kak MOXKHO
Jonblue. 3To OrpaHUYMBaET KOIMYECTBO KUCI0POaa
BHYTPU rpuWAs, NoMorasi moracuTb itobble BCMbILLIKM.
Ecnn oroHb BbIXOAWT M3-N0A KOHTPONS, BPEMeHHO
nepeMecTuTe NPOLAYKTbI B 30Hy HEMPSIMOro Harpesa
[0 3aTyXaHus naaMeHu.

CnepuTte 3a BpeMeHeM U TeMnepaTypoi

B xonopHoM knuMate mnun Ha 60nbLION BbICOTE
BpeMs npurotoBneHns byanet bonblie. CUnbHbIN
BETEpP NMOAHUMAET TEMMNePaTypy B rpuiie, No3TOMy He
0TXofuTe Aaneko OT rpuas 1 He 3abbiBaiiTe fepxaTb
KPbILLKY 3aKPbITON, HACKObKO 3TO BO3MOXHO, YTOObI
He NoTepsiTb Teno.

3aM0p0)KEHHbIe WIIN CcBeXXune

HeBaxHo, kakve NpoayKTbl Bbl FOTOBUTE —
3aMOPOXEHHbIe UK CBEXUe, BCeraa BbiMOMHsANTe
ykasaHus no 6e3onacHocTy, NpefcTaBneHHble Ha
ynakoBKe, v BCerfa rotoBbTe [J0 PeKOMeHAyeMoM
BHYTpeHHel TemnepaTypbl. 3aMopoXKeHHble
NPOAYKThI FOTOBATCS JOMbLUE W, BO3MOXHO, B
3aBUCMMOCTU OT TUMa MUK, noTpebyeTtca pobaBuTb
6onbLue Tonavea.

CO,D,ep)KVITe rpunb B YNCTOTE

BbinonHsiTe HECKONBKO OCHOBHbIX MPaBWII M0 yX0Ay,
yTo6bI rpUIIb BLIFNALEN NyYLLe U CIY>XU BaM Jonrue
rogbi!

e Y106bl 06ECNEUNTH XOPOLLMIA MPUTOK BO3AyXa U
yNyqLwmnTs paboTy rpuns, nepes ucnonb3oBaHneM
rpuns ybepute HakonuBLLYOCS 301y U CTapblii
[PEBECHbIN Yronb U3 HUXKHERN YacTu KoTna u
3onoynoswutens. lepeq 3TuM ybegutecs, 4To BeCb
Yrosib MOIHOCTbIO MOrac U rpusb OCTbIA.

e Bbl MoXeTe 3aMeTUTb MOXoXMne Ha Kpacky
XJ10Mbsi Ha BHYTPEeHHEN CTopoHe KpbiLuku. Bo
BPEMs MCMOJb30BaHUS TPUAS XXUP U UCNapeHuns
Me[JIEHHO OKWUCNSIOTCS B YINEPOS, 1 ocefaloT
W3HYTPW KpbIWKK. Ounctute 0byrneHHbIN Xup ¢
BHYTPEHHEeW CTOPOHbI KPbILWKW LLETKOW A1 rpunst
C WeTUHOW U3 HepxkaBetolLelt ctanu. Ytobbl
CBECTU K MUHUMYMyY flafibHeliLiee HakomnaeHve
KWpa, nocie NPUroToBAEHUs efibl, NoKa rpub
ewe Tennbii (Ho He ropsiuuit), BHYTpeHHIo
CTOPOHY KPbILLKM MOXHO NpoTepeTb ByMaXHbIM
NonoTeHLEM.

o Ecnu rpunb Mcrnonb3yeTcs B XXeCTKUX YCIIOBUSX,
Hapy>KHYt0 CTOPOHY CriefyeT YACTUTb Yalle.
KncnoTHble fOXAN, XMMUYECKM aKTUBHbIE
BELLeCTBA W CosleHast BO4a MOTyT NPUBECTU K
NoSIB/IEHWIO KOPPO3MM Ha noBepxHocTU. KoMnaHwus
Weber pekoMeHayeT NpoMbITb Hapy>KHYt0 CTOPOHY
rpUNs TEMJI0M MblSIbHOWM BOLOMN, 3aTeM CMOOCHYTb
W TLLATENbHO BbICYLUUT.

¢ He ncnonb3ayiite ocTpble NpeaMeTbl Un
abpa3nBHble yncTALLME CpefcTBa ANf OUNCTKM
NOBepPXHOCTeN rpuns.




ﬂ,J’IH pacyeTa BpeMeHWN NpUroToBieHna roeaanHbl n ﬁapaHMHbI ncnonb3yeTca onpepeneHne cpep,Heﬁ

PYKOBOACTBO MO NPUrOTOBJIEHUIO HA FTPUJIE

CTEeMeHm roTOBHOCTY MO AaHHbIM MuHUcTepcTBa cenbekoro xosaictaa CLUA (USDA), ecnim He ykasaHo nHoe.
Mopuwmu Hapesku, ToNLLMHA, BEC MSica U BpeMsl MPUIroTOBEHUS AaHbl B KAYecTBe pekoMeHAaumun. Takxke Ha
BPEMSI MPUrOTOBJIEHWS MOTYT NMOBAUATb Apyrie GpakTopbl, HAaNPUMEP BbICOTa Haf, YPOBHEM MOPS, BETep U

TemnepaTypa oKpyxatoLLlei cpeip.

PeuenTbl 1 COBETbI 0 NPUrOTOBJIEHUIO HA FPUJ1e MOXKHO HaWTU Ha Be6-caiite www.weber.com.

Creiiku: Holo-Mopk, cTeiik 13
$UNENHOM YacTu, aHTPEKOT, CTeWiK
Ha T-obpasHoit kocTn 1 pune
MUHBOH (Bbipeska)

CTeiiK U3 nalmHbl

KPACHOE MfiCO

loBskuii papw Kotnetbl
ToHKWM Kpai BbIpe3Kku

Konbacku: 3 cbiporo msica

OT6uBHbIE:
6e3 KOCTOUKM UM Ha KOCTOoUKe

Pebpbiwkn:
Knaccuyeckue, Co CNUHbI

<
=
=
X
=
[+]
o

PebpbIwku:
KaHTpM—CTaﬁI’I, Ha KOCTO4Ke

ToHKMI Kpail BbIpe3Kkun

KypuHas rpyaka:
6e3 kocTeit, 6e3 Koxu

KypuHblie 6eppa:
6e3 kocTeit, 6es koxu

Kycouku kypuubi:
Ha KOCTU, accopTu

NTULA

LibinneHoK: uennkom
KopHy3anbckas avkas Kypuua

Unpeiika:
LesIMKOM, NoTpoLleHHas

Pbi6a, dune unm creiik:
nanTyc, KpacHbIi NOLMaH, J10CoCh,
MOpCKOW OKyHb, pbiba-Mey, TyHeL,

Pbi6a: uenvkom

MOPEMPOAYKTbI

KpeBeTku

Cnapxa

Kykypysa

Mpubb1

oBOLMK

JNyk

Kaptodens

TOMWMHA 2 CM

TonwmHa 2,5 cM
ToNwmHa 5 cm

0,7-1 Kkr, ToNWMUHON 2 CM

ToNWMHa 2 CM
1,4-1,8 kr

85r

TONWMHA 2 CM

ToNWMHa 3-4 cM

1,4-1,8 kr

1,4-1,8 kr

0,5 kr

170-227 r

113 r

85-170 r

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

4,5-5,5 kr

TonwumHa 0,6-1,25 cm

TonwmHa 2,5-3 cM

0,5 kr

1.4 xr

14r

nnametp 1,25 cm

B IMCTOBOW 0bepTke
ounLLEeHHas

LWnnTaKe Unu Monogdsie rpubs
LIaMMUHbLOHbI

MONIOBUHKM

KPY>KKuM TonLwmnHow 1,25 cMm

ueankKom

KPY>XXKy TonwmHon 1,25 cm

MpubnusutenbHoe obLiee BpeMsi NPUroTOBJIEHUS .

4=6 MMHYT NPSIMON CUINbHbIV HAarpeB
6-8 MUHYT NpsIMOIA CUJIbHBI Harpes

14-18 MUHYT nopxapvBaThb 6-8 MUHYT C NPSMbIM CUNTbHBIM
HarpeBoM, 3aTeM 8-10 MUHYT C HEMPSMbIM CUJIbHBIM HarpeBoM

8-10 MUHYT NpsAMON CpeAHUiA Harpes
8-10 MUHYT NpsAMON CpeAHUiA Harpes

45-60 MUHYT 15 MUHYT C NPAMbIM CPEAHUM HarpeBoM,
3aTeM 30-45 MUHYT C HEMpPAMbIM CPeAHUM HarpeBoM

20-25 MUHYT npsMoii cnabuiit Harpes
6-8 MUHYT NpsiMOiA CUNbHBIN Harpes

10-12 MUHYT nopxapuBaTh 6 MUHYT C MPSMbIM CUJIbHbBIM
HarpeBoM, 3aTeM 4-6 MUHYT C HEMPSIMbIM CUJIbHbIM HarpeBoM

1%2 -2 yaca HenpsiMoi cpeaHUIA Harpes

12 -2 yaca HenpsiMoi CpejHUI HarpeB

30 MUHYT nof>kapvBaTb 5 MUHYT C NPSAMbIM CUSTbHBIM
HarpeBoM, 3aTeM 25 MUHYT C HEMPSIMbIM CPEAHUM HarpeBoM

8-12 MUHYT NpsMoWi cpefiHUii Harpes

8-10 MUHYT NpsIMOI1 CpeAHUIA HarpeB

36-40 MUHYT 6-10 MUHYT C NpsIMbIM cabbiM HarpeBoM,
3aTeM 30 MUHYT C HENpSIMbIM CPEAHUM HarpeBoM

1-1" vaca HenpsiMoit cpefHUiA Harpes
L]
60-70 MUHYT HenpsiIMO CPeAHWiA Harpes

2-2"/2 yaca HenpsiMoil CpefjHuii Harpes
3-5 MUHYT npsiMoit cpefiHMiA Harpes
10-12 MUHYT NpsiMoil CpeiHUIA HarpeB

15-20 MUHYT HenpsiMoii CpefHNii Harpes
30-45 MUHYT HenpsMoW cpefiHWii HarpeB
2-4 MWUHYTBI NPSIMOiA CUIbHBIW HAarpeB
6-8 MUHYT NpsiMoii cpeiHMIA HarpeB
25-30 MUHYT NpsiMOVi CpeAHWIA Harpes
10-15 MUHYT NpsiMoit CpefiHNiA HarpeB
8-10 MUHYT NpsIMOI1 CpeAHUIA HarpeB
10-15 MUHYT npsiMoil cpefiHUIA HarpeB
35-40 MUHYT HenpsiMOi1 CpeHUI Harpes
8-12 MUHYT npsiMoii CpeAHMIA Harpes
45-60 MUHYT HenpsMoW CpefiHWiA HarpeB

9-11 MUHYT TyWUTb 3 MUHYTBI, 3aTeM XapWUTb 6-8 MUHYT C
NPsAMbIM CPEAHNM HarpeBoM

Y6epuTeck, YTo NPoAyKTbl MOMELLAOTCA B FPUie C 3aKPbITON KPbILWKOW, NPY 3TOM MeX/y NpoflyKTaMu 1 KPbILIKOW 0CTaeTcs 3a30p

npubansnTensHo B 2,5 cM.

CoBeTbl o NMPUroToBJIEHUIO Ha rpune

Creiiku, pbibHoe v KypyHoe dune, a Takxke 0BOLLM
peKOMeH/yeTCsi FOTOBUTb C UCMONIb30BaHeM
npsiMOro MeToAa B TeYeHVe BpeMeHU, yKa3aHHOoro
B Tabauue (Mnu fo >kenaeMoit crenetqm
TOTOBHOCTM), NepeBopaymnBast MPofyKTbl 04WH pa3s
B CepefiMHe NPUroToBEHNS.

XKapkoe, uenyto nTuLy, NTULY Ha KOCTsX, pbiby
Le/IMKOM ¥ TOJNCTbIe KyCKW MsiCa peKoMeHayeTcs
rOTOBUTb C UCMOJIb30BAHWMEM HEMPSIMOTo MeToza
B TEYeHWe yKasaHHoro B Tabnuue speMenm (unu
[0 MOMEHTa, KOrfja MOMEHTaslbHbI TepMOMEeTp
MOKaXeT XeNlaeMylo TeMnepaTypy BHYTpY Msica).

Mepepn pasgenkoii Xxapkoe, bonblune Kycku Msica,
TONCThle OTOMBHbIE U CTEMKU PEKOMEHLYeTCs
0CTaBUTb Ha rpwe B TedeHne 5-10 MuHYT nocne
npurotoBnexus. B TeyeHne aToro BpeMexu
TemnepaTypa BHyTpY Msica noBblluaeTcs Ha 5-10
rpagycos.

[lns nononHUTENbHOro apoMaTa «C AbIMKOM>
MOXHO A06aBUTb CTPY>KKY MW Yypbayku

13 ApeBeCcUHbl LINPOKOINCTBEHHBIX MOPOA,
(Bblmep>kaHHble B Boge He MeHee 30 MUHYT U
npocyLeHHbIe) UK yBRaXHeHHble CBeXue
TpaBbl, HAaNpMMep PO3MapwH, TUMbSIH UK
NaBpoBbI NKCT. [onoxuTte ApeBeCUHy unm
TpaBbl HEMOCPELCTBEHHO Ha YW Nepeq, Hayaiom
MPUrOTOBAEHNS MULLM.

[Mepen, >kapko NPoAyKTbl AOMXKHbI OTTasATb.
B npoTMBHOM cry4ae npw NMpuroToBaeHNN
3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB He0bX0AVMO
npegycMoTpeTb 6osblue BpeMeHMU.

CoBeTbl N0 TeXHMKe 6e3onacHoCTH,
CBSI3aHHOM C NpoAyKTaMu NUTaHUs

He pa3mopauBaiite Msco, pbiby vav NTuLy npu
KOMHaTHOW TemnepaType. PaamopaxwBaiite B
XONOAMSIbHUKE.

TwaTenbHO MOITe PyKW ropsivyeit BOAOW C MblJIOM
nepeg Havanom toboro NPUroToBAEHNS NULLK U
nocne obpaboTku cBexero Msica, pbibbl ¥ NTULLbI.

Hukorpa He KnaguTe MPUrOTOBIEHHYIO MULLY Ha
Tapesnky, B KOTOPOW Bbiin Cbipble MPOayKTbI.

BbiMoiiTe BCe Tapenku u KyxoHHble
NPUHALNEXHOCTH, KOTOPbIE COMPUKAcanunch ¢
CbIpbIM MSICOM MK pbIBOR, ropsiyein Bofom ¢
MbISIOM ¥ CTMOJIOCHUTE.
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WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC
R. McDonald Co. PTY. LTD.

A.C.N., 007 905 384

104 South Terrace

Adelaide, SA 5000

AUSTRALIA

Tel: +61.8.8221.6111

WEBER-STEPHEN OSTERREICH GmbH
Maria-Theresia-Strafle 51

4600 Wels

AUSTRIA

Tel: +43 7242 890 135 0; info-at@weberstephen.com

WEBER-STEPHEN PRODUCTS BELGIUM Sprl
Blarenberglaan 6 Bus 4

Industriezone Noord

BE-2800 Mechelen

BELGIUM

Tel: +32 015 28 30 90; infobelux@weberstephen.com

WEBER-STEPHEN CZ & SK spol. s r.o.

U Hajovny 246

25243 Pr uhonice

CZECH REPUBLIC

Tel: +42 267 312 973; info-cz@weberstephen.com

WEBER-STEPHEN NORDIC ApS
Bogildsmindevej 23

DK-9400 Ngrresundby

DANMARK

Tel: +45 99 36 30 10; info@weberstephen.dk

WEBER-STEPHEN DEUTSCHLAND GmbH
Rheinstrafle 194
55218 Ingelheim
DEUTSCHLAND
Tel: +49 6132 8999 0; info-de@weberstephen.com

WEBER-STEPHEN FRANCE

C.S. 80322 - Eragny sur Oise

95617 Cergy Pontoise Cedex

FRANCE

Tél: +33 810 19 32 37; service.consommateurs@weberstephen.com

WEBER-STEPHEN MAGYARORSZAG KFT.
1138 Budapest, Vaci Ut 186.

HUNGARY

Tel: +36 70 / 70-89-813; info-hu@weberstephen.com

JARN & GLER WHOLESALE EHF
Skutuvogur TH

1-104 Reykjavik

ICELAND

Tel: +354 58 58 900

Weber-Stephen Barbecue Products India Pvt. Ltd.
11/2 Haudin Road,

Ulsoor

Bangalore - 560042

Karnataka

INDIA

Tel: 18001023102; Tel: 080 42406666

g INTERNATIONAL DEALERS

D&S IMPORTS

14 Shenkar Street

Petach, Tikva 49001

ISRAEL

Tel: +972 392 41119; info@weber.co.il

WEBER-STEPHEN PRODUCTS ITALIA Srl
Centro Polifunzionale “Il Pioppo”

Viale della Repubblica 46

36030 Povolaro di Dueville - Vicenza

ITALY

Tel: +39 0444 360 590; info-italia@weberstephen.com

WEBER-STEPHEN PRODUCTS S.A. de C.V.
Calle José Guadalupe Zuno #2302 P.H.

Col. Americana, Guadalajara, Jalisco C.P. 44160
MEXICO

RFC- WPR030919ND4

Tel: +01800-00-Weber [93237] Ext. 105

WEBER-STEPHEN NETHERLANDS B.V.
Tsjakemarwei 12

8521 NA Sint Nicolaasga

Postbus 18

8520 AA Sint Nicolaasga

NETHERLANDS

Tel: +31 513 4333 22; info@weberbarbecues.nl

WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC
Supreme Barbecues LTD.

6 Maurice Road

Penrose, Auckland 1643

NEW ZEALAND

Tel: +64.579.6630

WEBER-STEPHEN POLSKA Sp. z o.0.

UL Trakt Lubelski 153

04-766 Warszawa

POLSKA

Tel: +48 22 392 04 69; info-pl@weberstephen.com

000 WEBER-STEPHEN Vostok

142784 Moscow Region,

Leninskiy District

Rumyantsevo Village, Building 1

RUSSIA

Tel: +7 495 989 56 34; info.ru@weberstephen.com

WEBER-STEPHEN PRODUCTS
(South Africa) (Pty) Ltd.

141-142 Hertz Draai

Meadowdale, Edenvale

Gauteng

SOUTH AFRICA

Tel: +27 11 454 2369; info@weber.co.za

WEBER-STEPHEN IBERICA Srl
Avda. de les Corts Catalanes 9-11 -
Despacho 10 B

E-08173 Sant Cugat del Valles
Barcelona

SPAIN

Tel: +34 93 584 40 55; infoiberica@weberstephen.com

WEOET =

WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC

www.weber.com®

WEBER-STEPHEN SCHWEIZ GmbH
Talackerstr. 8%9a

8404 Winterthur

SWITZERLAND

Tel: +41 52 24402 50; info-ch@weberstephen.com

WEBER STEPHEN TURKEY

Ev ve Bahce Malzemeleri Ticaret Ltd. Sti
istoc Toptancilar Carsisi C Blok 4. Kat No: 31
34219 Mahmutbey / Giinesli / Istanbul

TURKEY

Tel: +90 212 659 64 80; Fax: +90 212 659 64 83

WEBER-STEPHEN NORDIC MIDDLE EAST
Ras Al Khaimah FTZ

P.0. Box 10559

UNITED ARAB EMIRATES

Tel: +971 4 360 9256; info@weberstephen.ae

WEBER-STEPHEN PRODUCTS

(U.K.) LIMITED

Griffin House, First Floor,

Broughton Hall Business Park,

Skipton, North Yorkshire BD23 3AN

UNITED KINGDOM

Tel: +44 01756 692611; customerservicenwe@weberstephen.com

WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC

200 East Daniels Road

Palatine, IL 60067-6266

USA

Tel: 847 934 5700; support@weberstephen.com

For Republic of Ireland, please contact:
Weber-Stephen Products (U.K.) Limited.

For other eastern European countries,
such as ROMANIA, SLOVENIA,
CROATIA, or GREECE, please contact:
Weber-Stephen Deutschland GmbH,
info-EE@weberstephen.com.

For Baltic states, please contact:
Weber-Stephen Nordic ApS.

© 2014 Designed and engineered by Weber-Stephen Products LLC,

200 East Daniels Road, Palatine, Illinois 60067 U.S.A.



