GARANTIA

2

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.

WWW.WEBER.COM® @



SISTEMA DE CONFECAO

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.

N Taca e tampa

Cada grelhador a carvao Weber® é fabricado
com uma taca e tampa de aco revestida
com porcelana esmaltada cozida. 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 \\\\\\!\J.“:
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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 ventilacao da taca,
na parte inferior do grelhador, devem estar
abertos sempre que esta a grelhar mas, para
diminuir a velocidade a que o fogo queima,
feche a tampa do abafador, no maximo até
metade.

Grelha de confecao

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

] Grelha de carvao

A grelha de carvao possui tudo o que é
preciso para suportar o calor de qualquer
fogo de carvao. Fabricada em aco resistente,
esta grelha duravel nao ird deformar

nem queimar. Além disso, da-lhe espaco
suficiente para confecao direta ou indireta,

proporcionando-lhe a flexibilidade para
cozinhar da forma pretendida.

3 Sistema de limpeza One-Touch™
0 sistema de limpeza One-Touch™ simplifica
o processo de limpeza. A medida que move
a pega para tras e para a frente, as trés

laminas na taca passam as cinzas da parte
inferior do grelhador para o coletor de
cinzas. Estes orificios de ventilacdo atuam
como um abafador da taca, para ajudar a
trazer oxigénio para o fogo ou para permitir
apagar o fogo de forma facil.

g



Dependendo do modelo adquirido, o grelhador
podera ou nao estar equipado com as
funcionalidades descritas nesta pagina.

[A] Gourmet BBQ System™

A grelha de confecao pode ser equipada com
uma area central especial que é amovivel.
Esta funcionalidade foi concebida para
permitir adicionar facilmente componentes
especiais de confecao Weber Gourmet BBQ
System™, como uma pedra para pizza, wok,
frigideira, grelha de tostar, assador de aves,
forma para panquecas ou aplicacao para
churrasco coreano (vendidos separadamente).
Cada opcao oferece oportunidades ilimitadas
para experimentar novas receitas.

Termémetro integrado
Um termometro durével e integrado na tampa
permite controlar facilmente a temperatura
do grelhador.

[c] Gancho da tampa

Dentro da tampa do grelhador encontra-se
um gancho angular de tampa. Basta deslizar
a tampa para o lado e pendurar a tampa na
taca.

[D] Suporte de tampa Tuck-Away™

0 suporte de tampa Tuck-Away™ permite
mover facilmente a tampa para o lado para
verificar a sua refeicao ou para adicionar
carvao.

[E] Grelha de confecdo articulada

A grelha articulada tem uma area nos dois
lados que levanta para permitir adicionar
combustivel facilmente.

[F] Coletor de cinzas de elevada
capacidade

O coletor de cinzas de elevada capacidade
totalmente fechado impede as cinzas de
voarem e destaca-se facilmente para a
remocao rapida e limpa de cinzas.

[6] Pega com ganchos para
utensilios

A pega possui ganchos integrados para ter
um local pratico para pendurar os utensilios.

FUNCIONALIDADES ESPECIAIS DO GRELHADOR A 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.

¢ Nao utilizar o grelthador 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.

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 varvao 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.

Medicao e Adicao de Carvao para Calor Direto

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

ANTES DE ACENDER

Preparar o grelhador para acender

1. Retirar a tampa e coloca-la na parte lateral
do grelhador, utilizando o gancho da tampa
localizado no interior da tampa ou o suporte de
tampa Tuck-Away™ (dependendo do modelo de
grelhador]).

2. Retirar a grelha de confec@o (parte superior)
do grelhador. Para ser mais pratico, pendurar
a grelha de confecao na taca, no painel traseiro
ou na estrutura do grelhador pela pega curva
(uma caracteristica em alguns dos nossos
grelhadores) (A). Se o grelhador tiver a grelha
de confecao Gourmet BBQ System™, retirar
em primeiro lugar a area central amovivel
e, em seguida, toda a grelha de confecao do
grelhador.

3. Retirar a grelha de carvao (parte inferior) e
limpar as cinzas ou pedacos de carvao usados
do fundo da taca. O carvao requer oxigénio
para queimar; certifique-se de que nao existem
obstrucdes nos orificios de ventilacdo. Para
grelhadores com um sistema de limpeza
One-Touch™, mover a pega para tras e para a
frente, para passar as cinzas da parte inferior
do grelhador para o coletor de cinzas (B).

4. Se o grelhador tiver um coletor de cinzas
padrao, soltar a bracadeira do pé para remover
o coletor de cinzas (C) e, em seguida, eliminar
as cinzas. Se o grelhador tiver um coletor
de cinzas de elevada capacidade, apertar a
pega do coletor de cinzas para solta-lo do
grelhador (D).

5. Abrir o orificio de ventilacdo da taca movendo
a pega totalmente para a direita (E) ou
movendo a pega para a posicao de aberta (F)
(dependendo do modelo de grelhador]).

6. Colocar 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 contrario das acendalhas
[vendidas separadamente). Se optar pela utilizacdo de fluido
de isqueiro, siga as instrucoes do fabricante e NUNCA
adicione fluido de isqueiro a um fogo ardente.

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

47 cm 30 briquetes 1 cup (0,56 kg) Y cup
57 cm 40 briquetes 1 % cups (0,98 kg) 1% cups
67 cm 60 briquetes 4 cups (2,24 kg) 2% cups

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)
47 cm 15 briquetes 7 briquetes %2 cup (0,30 kg) 1 punhado 2 cup 1 punhado
57 cm 20 briquetes 7 briquetes "2 cup (0,30 kg) 1 punhado 2 cup 1 punhado
67 cm 30 briquetes 8 briquetes ¥ cup (0,42 kg) 1 punhado Y cup 1 punhado




ACENDER CARVAO

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 precaucodes e adverténcias incluidas no
acendedor de chaminé RapidFire® antes de
acender o lume.

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

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

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

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

5. 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 confecdo pretendido (método direto ou
indireto).

Acender o carvao com cubos de

acendalhas

1. Construir uma piramide de carvao no
centro da grelha de carvao (em baixo) e

inserir dois cubos de acendalhas (vendidos
separadamente) na pirémide (E).

2. Com um fosforo 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
instrucoes sobre como dispor o carvao e
comecar a cozinhar de acordo com o método
de confecdo pretendido (método direto ou
indireto).

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



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*

47 cm 30 briquetes 1 cup (0,56 kg) Y cup
57 cm 40 briquetes 1 % cups (0,98 kg) 1% cups
67 cm 60 briquetes 4 cups (2,24 kg) 2% cups




Grelhar com calor indireto

Utilize o método indireto para cortes maiores de
carne que requerem 20 minutos ou mais para
grelhar, ou para alimentos tao delicados que a
exposicao direta ao calor iria seca-los ou queima-
los, como:

¢ Assados

e Pedacos de aves com 0sso
¢ Peixe inteiro

e Filetes de peixe delicados
¢ Frangos inteiros

e Perus

e Costeletas

0O calor indireto também pode ser utilizado para
0 acabamento de alimentos mais grossos ou
cortes com osso que foram tostados ou dourados
primeiro em calor direto.

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

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). Posicionar o carvao nas partes laterais
da taca opostas as pegas (C), diretamente na
grelha de carvao ou nos trilhos para carvao ou
Char-Baskets™ se estiverem a ser utilizados.
Uma cacarola para pingos pode ser colocada
entre o carvao para recolher pingos.

UTILIZAR TRILHOS PARA CARVAO:

Alinhar a grelha de carvao de modo que os
fios de aco passem pela taca, de pega a pega.
Em seguida, posicionar os trilhos para carvao
de forma que fiquem enganchados nos fios
exteriores retos da grelha de carvao. A parte
frontal dos trilhos para carvao deve deslizar
sobre o quarto fio da grelha de carvao e
encaixar no lugar (D).

3. Colocar a grelha de confecao.

4, Colocar a tampa no grelhador. Se o grelhador
tiver um termdmetro, posicionar sempre a
tampa de forma que o termémetro nao fique
acima do carvao, onde ficaria exposto a calor
direto (E).

5. Abrir o abafador da tampa.

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

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

Observacao: 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 confecao, 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
ventilacdo da taca para apagar o carvao.

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)
47 cm 15 briquetes 7 briquetes %2 cup (0,30 kg) 1 punhado 2 cup 1 punhado
57 cm 20 briquetes 7 briquetes "2 cup (0,30 kg) 1 punhado 2 cup 1 punhado
67 cm 30 briquetes 8 briquetes ¥ cup (0,42 kg) 1 punhado Y cup 1 punhado




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.

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

@

SUGESTOES E TRUQUES PARA GRELHAR COM SUCESSO

dentro do grelhador, o que ajudara 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 instrucoes 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
utilizacao, 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 apés 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.

A Podczas gotowania, regulowania otworéw
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.

AWegiel drzewny nalezy zawsze ktas¢ na gérze
przeznaczonego do tego (nizszego) rusztu. Nie
ktas¢ wegla drzewnego bezposrednio na dnie
misy.

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

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

A Nie wiesza¢ pokrywy za uchwyt misy.

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

A Nie chowa grilla, zanim popiét i wegiel
drzewny nie beda w petni zgaszone.

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

A Przewody i kable elektryczne nalezy trzymaé 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 wymieni¢ w przypadku
znalezienia luznego wtosia na ruszcie do
gotowania lub na szczotce. Firma Weber zaleca
zakup nowej szczotki do grilla z wtosiem ze
stali nierdzewnej na poczatku kazdej wiosny.
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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
martwic sie rozbtyskami ptomieni, goracymi lub
zimnymi miejscami albo spalona potrawa. Za
kazdym razem nalezy oczekiwa¢ doskonatego
dziatania, kontroli i rezultatéw.

A Misa i pokrywa
Kazdy opalany weglem drzewnym grill
firmy Weber® jest wykonany z pokrywy i
misy stalowej powleczonej wypalana emalia
porcelanowa. Jest to wazne, poniewaz
oznacza, ze powtoka ta nigdy nie bedzie
tuszczyc sie ani odpadac ptatami. Odbijajaca
promieniowanie cieplne powierzchnia
zapewnia gotowanie konwekcyjne, dzieki
czemu ciepto zostaje wypromieniowane
wokot potrawy, podobnie jak w przypadku
piekarnika, zapewniajac réwnomierne
rezultaty gotowania.

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

Ruszt do gotowania

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

[ Ruszt na wegiel drzewny

Ruszt na wegiel drzewny ma wszystko, co
potrzebne, by wytrzymac zar ognia ptonacego
wegla drzewnego. Wytrzymaty ruszt wykonany
ze stali o duzej trwatosci nie ulegnie
odksztatceniu ani przepaleniu. Dodatkowo
daje on wystarczajaco duzo miejsca na
obrobke termiczna metoda bezposrednia

lub posrednia, zapewniajac elastycznos¢
gotowania wedtug upodoban uzytkownika.

A System czyszczenia One-Touch™

System czyszczenia One-Touch™ sprawia,

ze czyszczenie przestaje by¢ meczarnia.
Poruszanie uchwytem do przodu i do tytu
powoduje, ze trzy topatki w misie przesuwaja
popidt z dna grilla do popielnika. Te same
otwory napowietrzajace dziataja jako
przepustnica misy, pomagajac doprowadzic¢
tlen do ognia lub w tatwy sposdb zgasic¢ ogien.

T
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W zaleznosci od zakupionego modelu grill moze
by¢ wyposazony w funkcje opisane na niniejsze;j
stronie.

[A] Gourmet BBQ System™

Ruszt do gotowania moze by¢ wyposazony

w specjalny srodkowy obszar, ktéry mozna
usunac. Ta funkcja ma na celu umozliwienie
tatwego dodawania specjalnych komponentéw
do gotowania Weber Gourmet BBQ System™
(sprzedawanych oddzielnie), takich jak
kamien do pieczenia pizzy, wok, patelnia typu
.griddle”, ruszt do passerowania, patelnia

do pieczenia drobiu, forma do paczkow lub
koreanska wktadka do grillowania. Kazda z
opcji zapewnia nieograniczone mozliwosci
prébowania nowych przepisow.

[B] Wbudowany termometr

Trwaty, wbudowany w pokrywe termometr
pozwala na tatwe monitorowanie temperatury
grilla.

[c]Hak pokrywy
Wewnatrz pokrywy grilla znajduje sie
zamocowany pod katem hak. Wystarczy po
prostu przesunac pokrywe na bok i zawiesic ja
na misie.

[D] Uchwyt pokrywy Tuck-Away™
Uchwyt pokrywy Tuck-Away™ pozwala na
tatwe przesuwanie pokrywy na bok w celu
sprawdzenia potrawy lub dodania wegla
drzewnego.

[E] Ruszt do gotowania z zawiasami

Ruszt do gotowania z zawiasami ma po obu
stronach obszary, ktére mozna podnies¢ w
celu umozliwienia tatwego dodania paliwa.

[F] Popielnik o duzej pojemnosci
W petni zamkniety popielnik o duzej
pojemnosci chroni przed rozdmuchiwaniem
popiotu i zapewnia tatwy demontaz w celu
szybkiego i czystego usuniecia popiotu.

[6] Uchwyt z hakiem na narzedzia

Uchwyt posiada wbudowany hak na narzedzia
zapewniajacy wygodne miejsce na zawieszenie
swoich narzedzi.

SPECJALNE FUNKCJE GRILLA WEGLOWEGO




Wybra¢ odpowiednie miejsce dla
grilla

e Grilla mozna uzywac wytacznie na zewnatrz
pomieszczen, na dobrze wentylowanym
obszarze. Nie uzywac w garazu, budynku,
zadaszonym przejéciu ani w zadnym innym
pomieszczeniu.

e Grill nalezy zawsze trzymac na solidnej, réwne;j
powierzchni.

e Grilla nie nalezy uzywac¢ w promieniu 1,5 m od
jakiegokolwiek materiatu palnego. Materiaty
palne obejmuja m.in.: tarasy, patia i werandy z
drewna lub z drewna impregnowanego.

Wybor ilosci wegla drzewnego

Wybor ilosci wegla drzewnego zalezy od tego,

co jest grillowane oraz od wielkosci grilla.

W przypadku grillowania matych, miekkich
kawatkow potraw, trwajacego krocej niz 20

minut, nalezy odnies¢ sie do tabeli Odmierzanie

i dodawanie wegla drzewnego w metodzie
bezposredniej. W przypadku grillowania wiekszych
czesci miesa, trwajacego 20 minut lub dtuzej lub
potraw delikatnych, nalezy odniesc 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 gotowaniem
grill byt rozgrzany, a paliwo utrzymane w stanie
rozgrzania do czerwonosci przy zatozonej
pokrywie przez co najmniej 30 minut.

PRZED ROZPALENIEM

Przygotowanie grilla do rozpalenia

1. Zdja¢ pokrywe i umiesci¢ ja z boku grilla,
uzywajac do tego haka pokrywy znajdujacego
sie w jej wnetrzu lub uchwytu pokrywy
Tuck-Away™ (w zalezno$ci od modelu grilla).

2. Zdjac ruszt do gotowania (gorny) z grilla. Dla
wygody ruszt do gotowania mozna powiesic
na misie, tylnym panelu lub ramie grilla za
jego zakrzywiony uchwyt (funkcja niektorych
z naszych grilléw] (A). Jezeli grill jest
wyposazony w ruszt do zywnosci Gourmet
BBQ System,™ nalezy najpierw wyjac z grilla
demontowana czes$¢ srodkowa, a nastepnie
petny ruszt do gotowania.

3. Wyjac¢ ruszt na wegiel drzewny (dolny), a
nastepnie usunac popidt i kawatki starego
wegla drzewnego z dna misy. Do spalania
wegiel drzewny wymaga tlenu, dlatego
nalezy sie upewnic, ze nic nie zatyka
otworéw napowietrzajacych. W przypadku
grilli z systemem czyszczenia One-Touch™
nalezy poruszac uchwytem do przodu i do
tytu, aby przemiesci¢ popiét z dna grilla do
popielnika (B).

4. Jezeli grill posiada standardowy popielnik,
nalezy zwolni¢ klips na nodze w celu
wyjecia popielnika [C), a nastepnie wyrzuci¢
popiot. Jezeli grill posiada popielnik o duzej
pojemnosci, w celu zdemontowania go z grilla
nalezy $cisnaé¢ uchwyt popielnika (D).

5. Otworzy¢ otwor napowietrzajacy misy,
przesuwajac uchwyt maksymalnie w prawo (E)
lub przestawiajac uchwyt w potozenie otwarcia
(F) (w zalezno$ci od modelu grilla).

6. Ponownie zainstalowac ruszt na wegiel
drzewny (dolny).

Uwaga! Instrukcja uzycia podpatki w ptynie zostata celowo
pominieta w niniejszej instrukcji obstugi. Podpatka w ptynie
zostawia nieporzadek i moze przenies¢ chemiczny posmak
do potraw, podczas gdy podpatka w kostkach (sprzedawana
oddzielnie] nie ma tej wady. W przypadku wykorzystania
podpatki w ptynie nalezy przestrzegac instrukcji producenta.
NIGDY nie wolno jej dodawac do ptonacego ognia.

Odmierzanie i dodawanie wegla drzewnego w metodzie bezposredniej

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

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

47 cm 30 brykietéw 1 kubek (0,56 kg) ¥ kubka
57 cm 40 brykietow 1% kubka (0,98 kg) 1" kubka
67 cm 60 brykietow 4 kubki (2,24 kg) 2% kubka

Odmierzanie i dodawanie wegla drzewnego w metodzie posredniej

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

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

Brykiety do
Brykiety przez dodania po kazdej Wegiel drzewny
pierwsza dodatkowej przez pierwsza
godzine godzinie godzine

(na strone) (na strone)

(na strone)

Wegiel drzewny
do dodania po
kazdej dodatkowej
godzinie
(na strone)

Wegiel drzewny
do dodania po
kazdej dodatkowej
godzinie
(na strone)

Wegiel drzewny
przez pierwsza
godzine
(na strone)

47 cm 15 brykietéw 7 brykietéw "2 kubka (0,30 kg) 1 garsé /2 kubka 1 garsé
57 cm 20 brykietow 7 brykietow "2 kubka (0,30 kg) 1 garsc /2 kubka 1 gars¢
67 cm 30 brykietow 8 brykietow % kubka (0,42 kg) 1 garsc Y. kubka 1 garsc




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 umiesci¢ na nich zapalarke (B).

2. Napetni¢ zapalarke weglem drzewnym (C).

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

4. Trzymac zapalarke na miejscu az do petnego
rozpalenia wegla drzewnego. Petne rozpalenie
wegla drzewnego mozna rozpoznac, 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
rozpoczadé gotowanie zgodnie z zadana metoda
(bezposrednia lub posrednia).

Rozpalanie wegla drzewnego przy
pomocy podpatki w kostkach

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

2. Podpali¢ kostki podpatki przy pomocy dtugie]
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
przejs¢ do nastepnych stron zawierajacych
instrukcje uktadania wegla, a nastepnie
rozpoczaé gotowanie zgodnie z zadana metoda
(bezpos$rednia lub posrednia).

WWW.WEBER.COM® @



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 zainstalowac¢ ruszt do gotowania.
. Umiesci¢ pokrywe na grillu.
. Otworzy¢ przepustnice pokrywy (C).

o~ O N W

. 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.

S$rednica Brykiety wegla Gruby wegiel drzewny Gruby wegiel
grilla drzewnego z drewna bukowego* drzewny mieszany*

47 cm 30 brykietow
57 cm 40 brykietow
67 cm 60 brykietow

1 kubek (0,56 kg)
1% kubka (0,98 kg

4 kubki (2,24 kg)

2% kubka

Odmierzanie i dodawanie wegla drzewnego w metodzie posredniej

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

S$rednica Brykiety wegla Gruby wegiel drzewny Gruby wegiel
grilla drzewnego z drewna bukowego* drzewny mieszany*

Brykiety do

Brykiety przez

pierwsza dodatkowej
godzine godzinie godzine

(na strone) (na strone) (na strone)

47 cm 15 brykietéw 7 brykietéw "2 kubka (0,30 kg)
57 cm 20 brykietow 7 brykietow 12 kubka (0,30 kg)
67 cm 30 brykietow 8 brykietow ¥4 kubka (0,42 kg)

dodania po kazdej Wegiel drzewny
przez pierwsza

Wegiel drzewny
do dodania po
kazdej dodatkowej

godzinie
(na strone)

1 gars¢
1 gars¢

1 garsc

Wegiel drzewny
przez pierwsza

godzine
(na strone)

/2 kubka
/2 kubka

¥ kubka

Wegiel drzewny
do dodania po
kazdej dodatkowej

godzinie
(na strone)

1 garsc
1 gars¢

1 garsc
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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
wysuszyc¢ lub spiec, takich jak np.:

® pieczenie,

e kawatki drobiu z koscia,

e cate ryby,

o delikatne filety z ryb,

e cate kurczaki,

e indyki,

e zeberka.

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

W metodzie posredniej ciepto znajduje sie po
obu stronach grilla lub jest przesuniete na jedna

jego strone. Potrawa spoczywa nad niezapalona
czescia rusztu do gotowania (A).

Ciepto wypromieniowywane i przewodzone 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 nosi¢ 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 sposéb,
aby znajdowaty sie po obu stronach potrawy
(B). Utozy¢ wegiel drzewny po bokach misy,
naprzeciwko uchwytéw [C), bezposrednio na
ruszcie na wegiel albo za przegrodami lub
w koszykach Char-Baskets™, jezeli takie sa
wykorzystywane. Posrodku miedzy weglem
mozna utozy¢ tacke do zbierania odciekdw.

WYKORZYSTANIE PRZEGROD NA WEGIEL
DRZEWNY:

Ustawic ruszt na wegiel drzewny w taki sposéb,
by druty stalowe biegty w poprzek misy od
uchwytu do uchwytu. Nastepnie ustawic
przegrody na wegiel drzewny w taki sposob,

by byty zahaczone o zewnetrzne, proste druty
rusztu. Front przegrod na wegiel drzewny
powinien zeslizgnac sie po czwartym drucie
rusztu i kliknaé, wskakujac na miejsce (D).

3. Ponownie zainstalowad ruszt do gotowania.

4. Umiesci¢ pokrywe na grillu. Jezeli grill jest
wyposazony w termometr, pokrywe nalezy
zawsze ustawiaé w taki sposdb, by termometr
nie znajdowat sie nad weglem drzewnym,
gdzie bytby wystawiony na dziatanie ciepta
bezposredniego (E).

5. Otworzy¢ przepustnice pokrywy.

6. Wstepnie rozgrzewac ruszt przez okoto 10 do
15 minut.

7. Po wstepnym rozgrzaniu rusztu do gotowania
oczyscic go, uzywajac szczotki do grilla z
wtosiem ze stali nierdzewne;j.

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.

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

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

Uwaga: Przy zdejmowaniu pokrywy grilla podczas gotowania

nalezy ja podnosic¢ do géry raczej na jedna strone niz prosto.

Podnoszenie prosto do géry moze spowodowac zassanie

popiotu na potrawe.

Po zakonczeniu gotowania...

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




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.
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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.

TEXHUKA BE3OMACHOCTU

OMACHO!

A3anpe|.u.aeTc;| ncnosib3oBaTh rpusib B nomMeteHunn!
ﬂ.aHHbIVI rpunb npegHasHayeH aa Ucnosb3oBaHua
Ha ynuue B XopoLlo I'IpOBeTpI/IBaeMOPI 30HE N He
npefgHasHayvyeH ong ncnonb3oBaHUAa — W HUKOrAa
He OO0JDKeH UCMoib30BaTbhCA — B Ka4ecTBe
O6OI'peBaTeJ'Iﬂ. ﬂpM MCNosib30BaHWM B NOMeLLLEeHNN
6yﬂyT HaKananBaTbCA BpeAHble AbIMOBbIe ra3bl,
BbI3blBatolne cepbe3Hble TpaBMbl UTN CMePTb.

A\ Henb3s UCnonb30BaTh rpuib B rapaxe, BHyTpH
3[,aHus, B KPLITOM Nepexoae unu nobbix Apyrux
3aKPbITbIX MOMELLEHUSIX.

A [1ns po3xura yris Heb3s UCMob30BaTh
BEeH3WH, CUPT UK Apyrue KMAKOCTU C
BbICOKOW neTyyecTbto. [pn ncnonb3oBaHnm
XXMAKOCTU 415 po3xura (He pekoMeHayeTcst)
Nepes PO3XMroM yrns crefyet ybpaTtb ocTaTku
KMIAKOCTU, NPOTEKLUMNE Yepe3 BEeHTUNALMOHHbIe
OTBEPCTHS YaLLW.

A He nobaBnsiTe XuakocTb AN po3xKura uim
Yrosib, MPOMUTaHHbBIN XXMLKOCTbIO ANt PO3XKUra, Ha
ropsiunii UK TenNbIV ApeBecHbI yronb. Mocne
1CMONb30BaHNs 3aKkpoiiTe ByTbINKY C XMAKOCTbIO
LS5 PO3XKWra 1 noctasbTe ee Ha BesonacHoM
PaccTosiHUK OT Fpuns.

/A B 30He NpUroTOBIEHNS MWLM HE JOJIKHO
HaXOAMTLCS NIerkoBOCNIaMeHsIOLLIMXCS NapoB U
KWUAKOCTEN, TakuX Kak BEH3VH, CNMPT U T. 4., a
TakoKe roproymx MaTepuasnos.

NPEAYNPEXXAEHUA

A He vcnonb3syite rpusib, noka He 6yayT
YCTaHOB/EHb! BCE 3N1eMeHTbI. [pub fomxkeH bbiTb
cobpaH Hagnexalynm obpa3oM, B COOTBETCTBUM C
MHCTPyKLUMen no cbopke. HenpasuibHasa cbopka
MOXeT CTaTb OMacHoM.

A Hvikorga He mcnonb3yitTe rpunb 6e3s
30J10y/I0BUTENS.

A He vcnonb3ayiiTe rpusib nog, foBbbIM HaBeCcoM 13
roptoyero Matepuarna.

AYnotpebneHue ankorons, peuenTypHbIX Uim
Be3peLenTypHbIX NpenapaTos MoOXeT 0cnabutb
cnocobHoCTb NpaBwIbHO cobpaTb rpuab UK
BesonacHo ero ncnonb3oBaTthb.

A\ Cobniopaiite 0CTOPOXHOCTB Mpu paboTe ¢ rpunem.
[punb HarpeBaeTcsi BO BPeMsi MPUTroTOBIEHUS!
MULLM WU YUCTKM, MO3TOMY €ro Hesb3s 0CTaBAATh
6e3 npucMmoTpa.

ATNPEAYNPEXOEHWME! Mpunb cunbHo HarpesaeTcs,
He NepeMeLLaiTe ero Bo BpeMsi paboTb.

ATNPELYNPEXOEHWE! He paspelaiite getam u
LLOMALLHWM XXMBOTHbIM MPUBANXKATLCS K FPUIIIO.

ATNPEAYNPEXOEHME! He ncnonb3yiTe cnvpT uim
BeH3WH ANs po3Xura uim NoBTOPHOro po3xural
[lns pacTonku ncnonb3ayiTe TosbKo MaTepuansi,
cooTBeTcTBYlOLLMe cTaHaapTy EN 1860-3!

A [lannbinn rpunb Weber® He npegHasHaueH ans
YCTaHOBKM Ha MPOryNoYHbIX TPAHCMOPTHbIX
CpencTBax u/unm noakax, a Takke BHYTPU HIX.

A\ Henb3s UCMonb30BaTh rpusib Ha PaccTosHUM
MeHee NV GYTOB OT Nt0BbIX roproYnX
MaTepuaros, BK/Yasi, TOMMMO MpoYero,
HacTWA, Teppackl U BepaHasl U3 fepesa uiu
obpaboTaHHOro Aepesa.

A\ Tpunb [ofXeH CToATb Ha BesonacHom 1
POBHOW NMOBEPXHOCTW, CBOHOLHOM OT roptoymnx
MaTepuanos.

A He cTaBbTe rpuib Ha CTEK/0 UK roployne
NoBEPXHOCTU.

A\ 3anpeLLaeTcs MCNONb30BaTb rPUSb MPY CUITBHOM
BeTpe.

A\ He HapeBaliTe ogexay ¢ NpOCTOPHLIMU pykaBamu
MpU PO3XKMIe WU UCMOb30BAHUN TPUNS.

A\ Hukorpa He TporaiiTe peLueTky Ans
NPUrOTOBNEHWS NULLM UAW peLLeTKy Ans yras,
3011y, Yrofib AW rpusib, 4TobbI MPOBEPUTL, Fropsiune
NIVt OHW.

ATlocne 0KOHYaHUs FOTOBKM 3aTyLUUTE Yrofb.
[1ns 3Toro 3aKpoinTe 3acNOHKY KpbILLKN K
BO3/lyx03ab0pHble 0TBEpPCTUS Yally U noMecTuTe
KPbILLKY Ha yaLlly.

A ObsazaTensHo HagesaiTe TepMOCTOMKME
3alUMTHbIE PYKaBULIbl MW NEpYaTKu BO
BPEMSI MPUrOTOBIEHWS MWLM, PETYIMPOBKM
BO34yx03ab0pHbIX 0TBEpCTWit (3acnoHok),
LobaBneHns yras u MaHUNynsaumin ¢ TepMOMETPOM
VI KPbILLKOW.

A Vicnonb3yiiTe NpaBUibHbIE MHCTPYMEHTbI C
LJIVHHOW >KapOornpoYHou pyyKOW.

A\ Bcerga knagute yrosib Ha peLieTky Ans yris
(HVXXHSAR pelueTkal, @ He B HUXHIOK YacTb Yallm.

A\ He onwpaiiteck Ha Kpait cTonvka u He
neperpyxamTe ero..

A\ He vcnonb3ayiite gepxkatesib aas Kpbiwku
Tuck Away™ KaKk py4Ky Ans NOLHATMS UK
nepeMeLLeHns rpuns.

A\ He BelwuaiiTe KpbILLKY Ha py4Ky Yallu.

A Henb3s cknagbiBaTh ropsuve yrav tam, rae Ha
HUX MOTYT HacTyNWTb UAW FAE OHU MOTYT CTaTb
NpUYMHON noxxapa. Henb3s ynansaTb 300y unu
YW, CIN OHW MOJIHOCTBIO 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 QomxKHbI
HaXOAMTLCS B CTOPOHE OT ropsiyMX NoBepxXHoCTel
rPUAS U OT MECT MHTEHCUBHOTO BUXXEHMNS JIl0fEN
1 TpaHcnopTa.

Q ANPEQYNPEXOEHWUE! He cnepyet
'» NCMOMb30BaTh PUAb B MOMELLIEHUM,
L\ HanpuMep B AoMe, nanaTke, KMIoM
/ I: aBTONpULiene, TPaHCMOPTHOM
%0 CPeacTBe UM 3aMKHYTOM
St npocTpaHcTee. OnacHoCTb
CMepTeNbHOro 0TPaBAeHUS yrapHbIM
rasom.
NPEOOCTEPEXXEHUA

A\ He vcnonb3yitte Bogy, 4Tobbl KOHTPOMPOBaTL
BCMbILIKW OFHS MAW MOTYLUWTb YN,

A Ecnv 0bepHyTb Yally anioMUHKeBo Gonbroit,
oHa byzneT MeluaTb TOKy Bo3ayxa. BmecTo aToro
1Cnonb3ynTe NOAKOH ANS CTEKAHWSA XMUpa C Msca
NP1 NPUroTOBMIEHUW HENPSIMbIM CNOCOBOM.

A ety ans rpuns Hy>KHO perynsipHo nposepsTh
Ha NpeAMeT BbINafeHWs LETUHOK U Ype3MepHbIN
n3Hoc. LLleTky Hy>KHO 3aMeHUTb, eCiv Ha peLueTke
NN LLLETKE OCTAOTCS BbINaBLUMe WETUHKN.
KomnaHusa Weber pekoMeHzyeT npuobpetats
HOBY!IO LLLETKY /151 TPUAS C LLLETUHON 13
HepykaBeloLLlen cTanu B Havane KaXxxaon BeCHbl.
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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.

I Yawa u kpbiwka

Bce yronbbie rpunu Weber® ocHalueHbl
CTanbHOW Yallen U KpbILKOW C
TepMoobpaboTaHHbIM dapdopoBo-

3ManeBblM MOKpbITUEM. Takoe NoKpbITUE
HUKOrJA He OTCNaWBaeTCs U He KPOLUWTCS.
CeeTooTpaatoLLias noBepxHoCTb obecneynBaeT
MPUroTOB/EHME NULLM METOLOM KOHBEKLIMW,
MpU KOTOPOM TEM0 U3Ny4aeTcs BOKPYr MULLIK,
KaK B flyxoBke, obecneuvBas paBHOMepHoe
nponekaHue.

] 3acnonku n BozayxosabopHbie
oTBepcTUA

Boanyx vrpaet 6osbLuyto posib B NPUroTOBEHWM
MWLM Ha yronbHOM rpusnie. YeM bonblue Bo3gyxa
MoCTynaeT B rpuJib, TEM apye byfeT oroHb

(no onpepneneHHoit Toukn) 1 Tem yatie Gynet
Heobxognmo fobaBnaTh yronb. Mo3aTomy, 4TobbI
[06aBNATH yrosib Kak MOXHO MeHblie, fiepxuTe
KPbILLKY 3aKpbITON Kak MOXHO fosblue. Bo
BPEMsi MCMOJIb30BaHMS FPUAS PACTONOXKEHHbIe
B HWXKHEN 4acCTu Yallu rpuns Bo3ayxo3abopHble
0TBEPCTWS CrieflyeT 0CTaBUTb OTKPbLITbIMU, HO
4T06bI 3aMENNTL CKOPOCTb FOPEHUs, 3aKpoWiTe
3aCJIOHKY KPbILLKW HAMoMOBUHY.

PelieTka AN NPUroTOBNEHUS MULLM

M3roToBneHHas 13 BbICOKOMPOYHOM
MnakMpoBaHHOW CTanw peLueTka ans
MPUIrOTOBEHUS MWLM A0CTAaTOYHO BENNKA,
4TOObI Ha HEM MOMECTUINCL BCe BalUW NtobrMble
6niona.

) Pewertka pns yrns

PelueTka Ans yrns foCTaTouHO NpoyHa, YTobbl
BbIAEP>KaTb /11060 Xap OT ropeHNst APeBECHOM0
yrns. OHa M3roToB/IEHA U3 BbICOKOMPOYHOM
cTanu 1 NosToMy He AedbopMUpyeTCs U He
nporopaet. KpoMme Toro, oHa LOCTaTO4HO
BeNMKa Kak 41 NpsiMoro, Tak v 4Jis HenpsiMoro
crnocoba NpUroToBNEHMS MULLK, YTO LaeT BaM
BO3MOXHOCTb FOTOBWTb TaK, KaK Bbl XOTUTE.

A cucrema ouncriu One-Touch™

C cucremoit One-Touch™ unctka He COCTaBMUT HU
Manenwero Tpyaa. Bel nepenBuraete pyuky Tyaa
1 obpaTHo, a TpU NlonacTy B Yalle nepeMeLLaT
3011y U3 HUXKHEW YacTu rpuss B 3010y7I0BUTENb.
Boanyxo3abopHble 0TBEPCTUS TakxKe BbIMOSHSIOT
bYHKLMIO 3aCNIOHKM: OHU MOMOTaloT AOHECTU
KMCIIOPOA, A0 OTHSI, @ TaKXKe Mo3BOJSIOT BaM
J1ETKO MOTYLUUTD OTOHb.

CUCTEMA NPUTOTOBJIEHUSA
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OCOBEHHOCTMU YroJIbHOIro rPuns

B 3aBMcuMocCTM oT Mogenu, KoTopyto Bbl npuobpeny,
Balll IPUJIb MOXKET DObITb OCHALLLEH UK He OCHaLLeH
dYHKUMAMM, ONUCAHHBIMK Ha AaHHON CTpaHuLe.

[A] Gourmet BBQ System™

Peluetka Ans npuroToBNEHWS MULLKM MOXET
ObITb OCHallLleHa crneLymanbHON CbeMHOM
LieHTpasibHOM cekumen. 31a ocobeHHoCTb
npepHasHaveHa ans ynoberea fobasnexus
cneymanbHblX KoMnoHeHToB cucteMbl Weber
Gourmet BBQ System™, cpeam KoTopbIx kamMeHb
LN NPUrOTOBNEHUS NULLbI, BOK, paLunep,
peLlueTka Afis CTeKOB, POCTEpP AN NTULbI,
cKoBopofa «3bnecknBep» Uy BCTaBka Ans
Bapbekio no-kopeicky (nNpopatoTcst oTAebHO).
Kaxpoe fononHeHve npegoctaBnser Bam
HeorpaHUYeHHble BO3MOXHOCTY nonpoboBaTb
HOBble peLenThbl.

BCTpoeHHbIit TepMOMETp

[MpOYHBIN BCTPOEHHBIV B KPbILLKY TEPMOMETP
No3BOJSISIET Ierko KOHTPOIMPOBaTL TeMnepaTypy B
rpune.

[C] Kptouok Ha Kpblwke

BHYTpY KpbILLKY FPUAsi pacronodXeH KPHoYoK.
[pocTo CABMHBTE KPbILLKY B CTOPOHY ¥ NoBeckTe
ee Ha yaluy rpuns.
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[D] BepkaTens kpbiwku Tuck-Away™

[epxatens kpbiwku Tuck-Away™ nossonsiet
Nerko CABWHYTb KPbILLKY B CTOPOHY, 4T0bbI
NPOBEpUTbL efy UNK [obaBUTb yronb.

[E] OTkMpHan peweTka ans
NPUroTOBAEHMUS MULLY
Ha obewx cTopoHax OTKMAHOM pelueTkn ecTb

CeKLMK, KOTopble JIErKO NMOAHUMAIOTCS, YTObbI
106aBuUTL yrosb.

[F] 3onoynoButens noBbiweHHOI
eMKOCTH
MonHocTbio 3aKprTbll7| 30Jl0y10BUTESb HE

[AeT 30/1e pa3sieTaTbCA. ﬂ,ﬂﬂ YAaneHua 305bl
30J10yN10BUTESb JIETKO CHUMaeTCA.

[G] Pyuka ¢ nopsecamu pgns
MHCTPYMEHTOB
Ha pyuke pacrnonoxeHbl Kployku, Ha KoTopble

o4eHb yAobHo BellaTb HeobxoanMble
WHCTPYMEHTbI.




Bbi6op npaBuibHOro MecTa ans rpuns

Wcnonb3yiiTe 3TOT rpusib TONIbKO Ha OTKPbITOM
BO3[yXe, B XOpOLLO NpOBeTprBaeMoil 3oHe. Henb3as
MCMonb30BaTh ero B rapaxe, BHYTPU 3[aHus, B
KPbITOM Mepexofe Wi MtobbiX ApYrnx 3aKpbiTbix
roMeLleHusIX.

[punb NOCTOAHHO JOMXKEH CTOATb Ha Be3onacHow u
POBHO NMOBEPXHOCTY.

Henb3sa ncnonb3oBaTb rpuib Ha paccTosHUM
MeHee NsTn GyTOoB OT Nt0DbIX roproYmX
MaTepuanos, BKJlOYas, MOMUMO MpPoYero,

HacTuI, Teppacbl U BepaHAbl U3 fepeBa unn
obpaboTaHHoro gepe.a.

Bbi6op NpaBMNbLHOrO KONUYECTBA Yris

KonnuecTtBo fpeBecHOro yris 3aBUCUT OT TOrO, YTO
Bbl FOTOBUTE, U OT paaMepa rpuns. Ecnv Bl xapute
HeboMbLLUME HeXHble KycouKW, KOTOPbIe FOTOBSATCS
MeHblue 20 MUHYT, cM.Tabnuuy «MHcTpyKymm no
M3MePEHMIo KoIYecTBa v J06aBAEHUIO YIS As
npsamoro crocoba npurotoBneHus». Ecnu Bbl
rotoBuTe HoMbLUME KYCKM MSCa, /15 NPUrOTOBEHMS
KoTopbIx Tpebyetcs 20 MUHYT unn Gonee, unwn
fenvkaTecsl, cM.Tabnauuy «MHCTpykumum no
M3MePeHuIo KoIYecTBa v JobaBieHnIo yris Ans
HenpsiMoro criocoba npuroToBieHus». Micnonb3ayinte
NoCTaBIsieMyto C FPUJIEM YaLLKy 19 U3MepeHUst
HY>XHOTO KonnyecTBa yrns. Ytobbl nonyunts bonee
nofpobHyto MHPOPMaLMIO 0 Pa3NUNaX Mexay
NpsSIMbIM 1 HEMPSIMbBIM CNOCOBaMu NPUIroTOBNEHUS,
cM. pasgen CMOCOBbI [TPUIOTOBJIEHUSA HA TPUNE.

HepBoe ucnojib3opaHue rpuns

PekoMeHpayeTcst HarpeTb rpusb v AepxaTb TONANBO
packaneHHbIM 40 KPacHOro LBETa Nog, 3aKpbIToN
KPBILLKOM MO MeHbLUel Mepe B TedyeHune 30 MUHYT
nepes NepBbiM UCMONb30BaHNEM FPUs.

NEPEQ PO3)XUTOM

MoproTtoBKa rpuns K po3xury

1. CHUMWTE KPbILLKY U OT/IOXKMTE €€ B CTOPOHY,
UCMOMb3ys KPIoK, PaCroNOXKEHHbIV Ha BHYTPEHHEN
CTOPOHE KPbILLKM, UK AepxxaTenb Kpbiwku Tuck-
Away™ (B 3aBMCUMOCTU OT Mogienu rpust).

2. CHUMUTe C rpuns peLLeTKy Ans NpUroToBaeHns
nuwu (BepxHioto). ns ynobcrsa noseckTte
peLUeTKy Ha Yallly, 3afHI0l0 NaHenb UK pamy
rpUAS 3a U30THYTYIO pyuKy (Takoi pyukon
060pynoBaHbI HEKOTOPbIE M3 HALLUX rpuen)

(A). Ecnv Baw rpunb obopynoBaH peLueTkoit ans
npurotonexns nuwm Gourmet BBQ System,™
CHayana CHUMWTE C FPUNI CbEMHYIO LieHTPasbHYH0
4acTb, @ 3aTeM peLLeTKy MOSHOCTbIO.

. CHumuTe peleTky ang yrns (HuxHIow) 1 ounctute
HWKHIOK YacTb Yallu OT 30/1bl U KYCKOB CTAporo
yrns. s ropeHus yras Hy>KeH KUCIopog, No3ToMy
ybenuTecs, 4To Bo3ayxo3abopHbie 0TBEpCTUS
He 3acopeHbl. 1N rpunei ¢ CMCTEMO 04UCTKM
One-Touch™ nepensuHsTe pyyky Tyaa v obpaTHo,
uTo6bI NEPEMECTUTb 3011y U3 HUXKHEN YacTu rpuns
B8 30m0ynosuTens (B).

. Ecnu rpunb obopynosaH TMnoBbIM
30J10y/10BUTENEM, OTKPOITE HOXHYHO 3a[BUXKKY,
uTobbI CHATL 30M0ynoBuTens (C),3aTem ybepuTe
nenen. Ecnu rpuns obopynosaH 3o5oynosuTenem
MOBbILLEHHOW eMKOCTH, COXMUTE PyyKy
30/10yn10BUTENS, 4TOBLI CHATL ero ¢ rpuns (D).

. OTkpoiTe Bo3gyxo3abopHoe oTBepCTME Yalln,
nepeMecTuB pyuky Bnpaso Ao ynopa (E) nnv 8
nonoxexue «oTkpsiTo» (F) (B 3aBMCMMOCTY OT
Mogenu rpuns).

. YcTaHoBUTE Ha MecTo peleTky Ans yrs
(HVKHIOH0).

pumeyarHue. VIHCTpyKLmM Mo MCrosb30BaHuIo XuEKOCTH
/151 pO3Xura bblsiv CO3HaTeNIbHO MCKIOYEHbI M3 AAHHOMO
pykoBoacTBa. XuUaKoCTb 4715 po3xXura HeakkypaTHo
Pa3bpbI3rvBaeTCs U MOXET MPUAATH MULLE XMMUYECKMI BKYC,
a kybukv ans posxura (npogatotcs orgenbHo] — Het. Ecim
Bbl PeLUNTE UCMOIb30BaTb XUAKOCTb AJ15 PO3KUIa, ClesyviTe
UHCTPyKumsimM npon3ssoautens u HUKOTJA He gobasnsiite
TaKyto XWUAKOCTb B rOPSLLYMI OrOHb.

MHCTPYKLWWI no U3MEpPEeHUI0 KoJinyecTtea u pob6aBneHuto yrna pna npaMoro

cnocoba NnpUuroToBJyieHUA

*YT106bl OTMEPUTH HYXKHOE KOJIMYECTBO YIS, UCMOMb3YNTE NOCTABASEMYIO C TPUIIEM YaLLIKY.

AnameTtp Yronb U3 cMelwaHHbIX
rpuns YronbHble 6pUKeThbl Yronb u3 byka* nopoa ApeBecuHbI*

47 cm 30 6pukeToB 1 yawka (0,56 r) Y4 vawku
57 cM 40 6pukeToB 1% vawkun (0,98 «r) 14 yawwkm
67 cM 60 6pukeToB 4 yawkn (2,24 kr) 2% yalkm

MHCTPYKLWWI no U3MEepPEeHUnIo KoJinyecTtea u pobaBneHuto yrna pna HenpsaMoro

cnocoba npuroToBJyieHUA

*UYT0Bbl OTMEPUTL HYXKHOE KOSIMYECTBO YIS, UCMONb3YNTE MOCTABASEMYIO C FPUIEM YaLLKY.

AnameTtp Yronb U3 cMelwaHHbIX
rpunsa YronbHble 6puKeThbl Yronb u3 byka* nopoa ApeBecuHbI*
BpukeTbl ans JpeBecHbIi yronb JpeBecHbIi yronb
nobaenexnus ansa pobaBneHus ansa pobaBneHus
Bpuketbl gna KaXkabln JlpeBecHbIi yronb KaXkabln JlpeBecHbIi yronb KaXkabln
nepBoro yaca nocseflyloluniA Yac [Ans NepBoro Yaca mnocjeAywLlKUit Yac ANA NepBoro Yaca nocnenyoLWmii Yac
(Ha opHy cTopoHy) (Ha opHy cTopoHy) (Ha ogHy cTopoHy) (Ha ogHy cTopoHy) (Ha ogHy cTopoHy) (Ha ogHy cTopoHy)
47 cm 15 6pukeToB 7 bpukeToB Y2 yawkw (0,30 «r) 1 ropctb 2 qawku 1 ropctb
57 cM 20 6pukeToB 7 6puKeToB /2 wawku (0,30 kr) 1 ropctb 2 yawku 1 ropctb
67 cM 30 6pukeTtoB 8 bpuketoB Ys yawkwu (0,42 «r) 1 ropctb Y yawkm 1 ropctb




Po3)Xur yrns ¢ noMmoubio craprtepa

Hanbonee npocToii u KayecTBeHHBbI crnocob
pasxuranus noboro BUAA LPEBECHOIO yris —
1CMonb30BaHve cTapTepa Af1s po3xura, HanpuMep
Weber® Craptep RapidFire® (npogaetcs otaensHo).
[Mepes po3XKMroM 03HaKOMbTECh C UHCTPYKLMAMU U
npegynpexaeHusamu ans ctaptepa RapidFire®.

1.

MonoxuTe B HUXKHIOK YacTb CTapTepa HeCKoNbKo
JINCTOB CMSITON B LLIAPWK ra3eTbl U yCTaHOBUTE
ctapTep Ha pewweTky ans yrns (A); unu nonoxure
HecKomnbKo KyOUKOB I pO3Xura B LIEHTP
peLUeTKn As Y U NOCTaBbTe Haj HUMM CTapTep
(B).

. 3anonnure ctaptep yrnem (C).
. Mopoxrute kybUKN AN Po3XKMra UK raseTs

uepes oTBepcTUs B 6OKOBOI YacTv cTapTepa (D).

. He ybupaite ctapTep, noka yronb He 3aroputcs

MOAHOCTbO. [MOHSATB, YTO Yrofib MOIHOCTbIO
3aropesncs, MOXHO Mo NokpbIBatoLLeMy ero 6enomy
nenny.

anMe‘-!aHMe. Momeryatp NPOAYKTbl Ha peLLeTKy MOXHO TOJIbKO
r1ocsie roJsIHoro cropaHns Ky6MKOB AJ19 PO3XKuUra n rnossieHns
benoro nenna Ha yrne. He HPMCTyﬂaﬁTe K rotoBke, roka yrosib
He MoKpoeTcs rneriom.

5.

Korza yronb NofHOCTbIO 3aropuTes, cM.
criegyloLme CTpaHULLbl Ash MONyYeHMs ykasaHui
0 TOM, KakK pasfiouTb Yroflb U HayaTb roTOBKY

B COOTBETCTBUM C BbIBPaHHbLIM BamMu METOLOM
(npsiMoi 1M HenpsaMoii).

Po3)ur yrnsi ¢ noMouybio Kybukos ans
po3Xura

1.

lMocTpoiTe NpaMuay 13 yris B LEHTPE peLueTku
L1 IPEBECHOr0 yrns (HUXHSS pelueTka) u
BCTaBLTE B 3Ty NMPaMUy HECKONbKO KyBIKOB ans
pozxwra (npopatotcs otaensHo) (E).

. Mopoxrute Kybukm fns po3xura ¢ NOMOLLbIO

LJIMHHOWM CNUYKM Man 3axkuranku. Kybuku
Pa30XryT ApeBEeCHbIV yrofb.

. ,D,O)K,D,VITECI::, YTOObI Yyronb NoJIHOCTbIO 3aropencd.

[MoHATb, 4TO Yrofib MONHOCTbLIO 3aropescs, MoXHO
o noKpbiBatoLLemMy ero benomy nenny.

anMe‘-IaHMe. lMomeyatsb NPOAYKTbl Ha peLLeTKy MOXHO TOJIbKO
f10csie roJIHoro cropaHns Ky6MKOB AJ19 pO3)XKura n rnosasieHns
besoro nenna Ha yre. He anCTynaﬁTe K roToBKe, oka yrosib
He MoKpoeTcs rneriom.

4. Korpa Yronb NOJIHOCTbHIO 3aropuUTca, CM.

crefytoLMe CTpaHNLb AN NOyYeHNs yKasaHuit
0 TOM, KaK pasfiokuTb Yrofib U HayaTb roTOBKY

B COOTBETCTBUM C BbIBpaHHbIM BaM1 METOL0M
(npsiMol UM HenpsaMoii).

PO3)XWUI APEBECHOI0 Y
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CNocobbl MPUTOTOBNEHUA HA TPUNE

MpurotoBneHune NpsiMbiM METOA0M

onIMOl‘;I MeTo[ pekoMeHayeTcd UCMoJIb30BaTh Npu
>Kapke Heb0MbLUNX HEXXHbIX npoaykToB, KOTOpble
rotoBATCcs MeHblue 20 MWHYT, TaKUX KakK:

e rambyprepsl;

® CTEeNKu;

e 0TOMBHbIE;

® LualnbIK;

® KyCOYKM KypuLbl be3 KocTe;
® pbibHoe dune;

® MOJUIOCKM 1 pakoobpasHbile;
® Hape3aHHble 0BOLLK.

lMpy NpsIMOM MeTofe NPUrOTOBSIEHMUS NPOAYKTbI
pacnonaratoTcs npsaMo Hag orHeM [A). OroHb
NofpyMAHMBAET NMOBEPXHOCTb NPOAyKTa, Npuaasas
BKYC, TEKCTYpPY U KapaMennsauyuto, npu 37oM
MPO/YKT NPOXXapMBAETCA MOHOCTbIO OT KOPOUKM A0
cepeauHbl.

onIMOl‘;I OrOHb CO34aeT U n3ny4vatesibHoe, U
KOHOYKTUBHOE Tero. Tennosoe n3nydyeHue ot yrna
6bICTpO roToBUT 6ﬂM)KaVImyIO K HEMY MOBEPXHOCTb
nnLn. Oﬂ,HOBpeMeHHO C 3TUM OroHb HarpesaeT
CTEePXKHW peLleTkn ong npuroToBieHnd nuiiu,
KOTOpas NpoBOAUT Tersio HenocpencTBeHHo Ha
NOBEPXHOCTb NULLN, co3LhaBad YeTkne y3HaBaeMble
MONOCKK OT rpung.

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*

47 cM 30 6pukeToB
57 cm 40 bpukeToB
67 cm 60 6pukeToB

1 vyawka (0,56 kr) Y yalku
1% vawku (0,98 r) 1% vawkm
4 yawkn (2,24 kr) 2% yalkm




CNocobbl MPUTOTOBNEHUSA HA TPUJIE
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MpurotoBneHne HenpsiMbiM METOROM

HenpsiMoit MmeTog ncnonb3ayetcs ans bonee
KPYMHbIX KYCKOB Msica, AJ1s1 MPUTrOTOBNEHNS
KoTopbIx TpebyeTcst 20 MUHYT unu bonee, nnm
A0S POAYKTOB, KOTOPbIE HACTObKO HEXHbIe, YTO
npsiMoe BO3AeNCTBUE Xapa MOXEeT UX BbICYLUNTb
unn onanntb. K HUM oTHoCATCS:

MSICO OS5t XKapKu;
KYCKM NTULbBI Ha KOCTOYKAX;
pbiba LenbiMy TyLLKaMu;
HexHoe pblbHoe dune;
LbINNEHOK LeSINKOM;
NHAenKa;

pebpbILLKN.

Hel'lpﬂMOﬁ Harpes Tak>xe MOXXHO UCMOoSIb30BaTb
ANa OoBeLeHUA A0 FTOTOBHOCTU TOJICTbIX KYCKOB
MAcCa NN MACa Ha KOCTW, KOTOpble BHavane 66111
noapyMaHeHbl Nnn 06)KapeHbI npAMbIM METOLOM.

Mpu NpUMeHEeHUn HenpsIMoro MeToAa Xap
NpUCYTCTBYET Ha 06enx CTOpoHaX UK C OAHOM
CTOpOHbI rpuaisi. MpoAyKTbl MOMeLLaloT Ha TEMHYO
CTOPOHY peLlueTky Ans npurotoenexus (A).

M3nyyaTenbHoe 1 KOHAYKTUBHOE TEMI0
no-npexHeMy nrpaeT 6onbluyo posb, 0AHAKO

NpU HeMpsIMOM HarpeBe OHO MeHee UHTEHCUBHO.
OpHaKo ecnu rpuiib 3aKpbIT KPbILLIKOW, Kak 3T0
LLOJKHO BbITb, NPUCYTCTBYET elle OfUH BUS,

Tenna — KOHBEKTUBHbIN. Tenno nopH1MaeTcs,
OTpaXaeTCst OT KPbILLKN U BHYTPEHHEW NOBEPXHOCTH
rpUNs N LUPKYAUPYET, CnocobcTBys MefIeHHOMY

1 paBHOMEepHOMyY NpuroToBsieHuto bntopa co Bcex
CTOPOH.

B otnnyme ot n3ny4yaTesibHOro M KOHAYKTUBHOTIO
Tenna KOHBEKTUBHOE Ternsio He noa>kapueaeTt
NOBEPXHOCTb MNULLK, a ,OBOAUT ee A0 rOTOBHOCTU
bonee MArko, Kak B LyXoBKe.

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 yrosb
no ob6enM cTopoHaM roToBSLLMXCS NPOAYKTOB
(B). MomecTuTe yronb no 6okaM yalim HanpoTme
py4ek nMbo HenocpefCTBEHHO Ha peLleTKy Ans
yrns (C), nubo B pasgenutenu yrns, nnbo B
Char-Baskets™, ecnu oHu ncnonb3ytotes. Mepen
yriemM MOXHO pa3MecTUTb NpoTMBeHb Ans cbopa
Kanenb.

WUCMOJIb30BAHUE PASAENUTENEN YN
BbipoBHaiiTe pelueTky Ana yria Tak, 4Tobb
CTaNbHble NPyTbA NPOXOAMAN OT Py4YkM A0 PyuKM
koTna. 3aTeM NoMecTUTe pasfenuTeny yras Tak,
4TOBbI OHM HaBMCANMW Haf, BHELIHUM NPAMbIMY
npyTbaMK peLleTku ans yras. MNepeaHuit

Kpail pasgenuTeneit yras HyXHo HaaeTb Ha
4eTBepTbI NPYT peLleTkn AN YIS U NpuxkaTh 40
wenuka (D).

3. YcTaHoBUTE Ha MecTo peweTky aond
NPpUroToBAEHNSA NMNLLN.

4. YcTaHoBWTE KPbIWKY Ha rpunb. Ecnn rpuns
obopynoBaH TepMOMETPOM, BCerga pacnonaraiTe
KPbILLKY Tak, YT0Bbl TEpPMOMETp He Harpesascs
HanpsiMyto oT ropaero yrna (E).

5. OTKpoOWTe 3aCNOHKY Ha KpbILLKe.

6. PasorpeliTe peluetky npubnansmTensHo B TedeHne
10-15 MUHyT.

7. Korpa pelueTka A5 NPUroTOBIEHUS NULLK
pa3orpeeTcs, 0YUCTUTE ee C MOMOLLbIO LLEETKN
L1 TPUAS C LLETUHOW U3 Hep>KaBeloLLe cTanu.

prmeanme. ,ﬂﬂﬂ OYNCTKN MCI'IOﬂb3yV7Te LYeTKy AJ151 Tpuis ¢
LEeTUHOM U3 Hep)KBBEiOLueﬁ cTanu. LL[eTKy HY)XHO 3aMeHUTb,
eCJ/In Ha pelueTKe Wun LeTKe 0CTaroTCA BblfaBLUNe LUETUHKN.

8. OTkpoiiTe KpbILLKY U MOMECTUTE NPOAYKThI Ha
peLeTKy ANA NPUroTOBEHNS MULLN.

9. YcTaHoBMWTE KpPbILLIKY Ha FPUilb. YTOUYHUTE
peKkoMeHyemMoe BpeMsi MPUroToBNEHWS B
peuenTe.

lMpumeyarue. [pu CHATUM KPbILLKK C TPUAS BO BpeMs

npuroTosneHns CABUHbTE ee B CTOPOHY, a He HOAHMMafITE

BBepX. Ecnv cpasy nogHATb KPbILLKY BBEPX, MOXET BO3HUKHYTb

Tdra, v nernej nornagert Ha rnpoAayKThbl.

Mocne oKOH4YaHMUSA FOTOBKM...

3aKkponTe 3aCNOHKY KPbILIKK 1 BO3AyX03abopHble
0TBEPCTWS Yallu, 4TOBbl NOracuTb Yrofb.

MHCTPYKUMVI no U3MEepPeHUnio KosinyecTtea u pob6aBneHuto yrna pna HenpsaMoro

cnocoba npuroToByieHUd

*UYT0Bbl OTMEPUTL HYXKHOE KOSIMYECTBO YIS, UCMONb3YNTE MOCTABASIEMYIO C FPUIEM YaLLKY.

AnameTtp Yronb U3 cMelaHHbIX
rpunsa YronbHble 6pukeThbl Yronb u3 byka* nopoa ApeBecuHbI*

Bpukethbl pns
pobasnenuns
KaXkabli
nocnenyroLWui vac
(Ha ogHy cTopoHy)

Bpuketbl ana
nepBoro yaca
(Ha opHY cTopoHy)

JpeBecHbIi yronb
ANA nepBoro 4aca
(Ha opHY cTopoHy)

JpeBecHbIi yronb
ansa pobaBneHus ansa pobaBneHus
KaXkabln JpeBecHbIi yronb KaXkabln
nocnenywLWnUi Yac ANA NepBOro Yyaca mnocneayoLWwmii Yac
(Ha opHy cTopoHy) (Ha opHy cTopony) (Ha oaHy cTopoHy)

JpeBecHbI yronb

47 cm 15 bpukeToB 7 6pukeToB Y2 wawkw (0,30 r) 1 ropcTb 2 yawku 1 ropcTb
57 cm 20 6pukeToB 7 bpuketoB /2 wawku (0,30 kr) 1 ropcTb 2 yawku 1 ropctb
67 cm 30 6pukeToB 8 BpukeToB Ye yawkwu (0,42 «r) 1 ropctb Y. yawkm 1 ropctb




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.

WWW.WEBER.COM® @



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

WEoer=

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.
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