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@ MOCIBHUK KOPUCTYBAYA BYTHUIbHOTO TPUJIA ... .. 4
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He BuknpawTe. e nocibHMK MicTUTb Baxknuey iHbopMaLlito, nepecToporu Ta 3ayBaXkeHHs.
IHdopMaLito npo 360pKy AMB. Yy NOCIBHUKY 3 MOHTaxy. He BUKOpUCTOBYITE rpusb y NPUMIiLLEHHSX!

SZENES GRILLEZO = HASZNALATI UTASITAS ...ttt e e e e e e e e e e eaaeens 12
Ne dobja el. A jelen hasznalati utasitasban fontos, a termékkel kapcsolatos veszélyekre vald
felhivasok, figyelmeztetések és ovintézkedések talalhatok. Az 9sszeszereléssel kapcsolatos
utasitasok az 9sszeszerelési Utmutatoban talalhatok. Ne hasznalja a grillez6t belsd térben!

GHIDUL UTILIZATORULUI GRATARULUI CU CARBUNE ... 20
Nu eliminati. Acest ghid al utilizatorului contine informatii privind pericole, avertismente si

precautii importante privind produsul. Pentru instructiuni de asamblare, consultati ghidul de

asamblare. Nu utilizati gratarul in interior!

PbKOBOACTBO 3A YNOTPEBA HA BAPBEKIO HA AbPBEHU BBIJINLLA ... 28
He naxebpnsinte. ToBa pbKOBOACTBO 3a ynoTpeba cbabpka BaxHa MHGOPMaLMsS 3a ONacHOCTY,

npeaynpexneHns v npeanasHu Mepku 0THOCHO MpoaykTa. 3a MHCTPYKLUUTE 32 MOHTaX BUXTE

PbKOBOACTBOTO 3a MOHTaX. He nanonseaiite bapbekioTo Ha 3akpuTo!

NAVODILA ZA UPORABO ZARA NA OGLJE ... ..ttt e e e e e e 36
Navodil ne zavrzite. V navodilih za uporabo se lahko poudite o nevarnostih, opozorilih in

previdnostnih ukrepih pri uporabi izdelka. Navodila za montaZo najdete v vodi¢u za montazo.

Zara ne uporabljajte v zaprtih prostorih!

NAVOD NA POUZIVANIE GRILU NADREVENE UHLIE ... 44
Nevyhadzujteho. Tento nadvod na pouzivanie obsahuje dolezité informacie o moznych rizikach

spojenych s pouzivanim tohto vyrobku, bezpecnostné vystrahy a upozornenia. Pokyny na montaz

najdete uvedené v navode na montaz. Gril nepouzivajte v uzatvorenom priestore!

KORISNICKI PRIRUCNIK ZA ROSTILJ NA UGLJEN ...t 52
Nemojte ga baciti. Ovaj korisnicki prirucnik sadrzi vazne informacije o opasnostima ovog

proizvoda, upozorenja i mjere opreza. Naputke za sklapanje pronadite u prirucniku za sklapanje.

Ne upotrebljavajte rostilj unutra!

GRIL NA DREVENE UHLI - UZIVATELSKA PRIRUCKA ... et 60
Nevyhazujte. Tato uZivatelska prirucka obsahuje ddleZité informace o nebezpedi, varovani

a upozornéni souvisejici s produktem. Pokyny k montazi jsou uvedeny v montazni prirucce.

Nepouzivejte gril uvnitr!

ODUN KOMURU 1ZGARASI KULLANICI KILAVUZU .....ooooooooeoeeeeee oo 68

Elden cikarmayin. Bu kullanici kilavuzu onemli trtin tehlikeleri, uyarilari ve énlemlerini icerir.
Montaj talimatlari icin montaj kilavuzuna bakin. Izgarayi ic mekanlarda kullanmayin!

@ OAHIOZ XPHIHI ITKPIAIEPAZ ME KAPBOYNA ... e 76

Mnv anoppinTete. O napwv 0dny6G XpNong NePLEXEL GNHAVTIKEG MANPOPOPLEG YLa TOUG KLVOUVOUG,
TLG NPOELOOMOLNCELG KL TIG NPOPUAAEELG NMou oxeTigovtal Ye To npolov. [a odnyieg cuvappoAdynong,
avatpe€re aTov 0dnyo cuvappoAdynong. Mn xpnoLonoLelTe TNV YKPLALEPA OE E0WTEPLKO XWPO!

@ KOKOGLU GRILA TPASNIEKA ROKASGRAMATA ..o 84

@

Neizmest. STipadnieka rokasgramata satur svarigu informaciju par briesmam un bridinajumiem,
kas saistiti ar So produktu. MontaZzas instrukcijam atsaucieties uz montazas rokasgramatu.
Nelietot grilu iekstelpas!

SOEGRILLI KASUTUSJUHEND ...t et e e e ettt e e e ettt e e e e e nn e e e e e annnneeeas 92
Arge visake seda &dra. Kasutusjuhend sisaldab olulist teavet tootega seotud ohu,

hoiatuste ja ettevaatusabindude kohta. Toote kokkupanemisjuhised leiate juhendist.

Arge kasutage grilli sisetingimustes!
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Neigmeskite. Siame naudotojo vadove pateikiama svarbiy produkto pavojaus, perspéjimo ir jspéjimo
nurodymu. Surinkimo instrukcijos pateikiamos surinkimo vadove. Nenaudokite grilio patalpose!
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HepotpumanHsa MEPECTOPOI TA
3AYBAXKEHD, L0 MicTATbCA Y LbOMY
MocibHUKy KopucTyBaua, MoXxxe
NPU3BeCTU [0 CEPNO3HUX TIJIECHUX
YLWKOAKEHb 4YM cMepTi, abo o
no>keXXi Y1 BUBYXyY 3 NOLLIKOAYKEHHAM
MaitHa.

Byab nacka, nepep BUKOPUCTAHHAM
rpyuns yBa)KHO NpoyuTanTe BCIO
iHpopMauito npo 6e3neky B LibOMY
MocibHMKY KopucTyBaua.

HEBE3MNEKWU

/A He BMKOPWCTOBYNTE rPUb Y MPUMILLLEHHAX!
Lle rpunb po3pobnieHo A1 30BHILLIHBOrO
BUKOPUCTaHHS B A06pe BEHTUNLOBAHUX MicCLsiX.
BiH He npusHaueHuin ansa obirpisy NpuMiLLeHHs
i 1Oro He MOXXHa BUKOPUCTOBYBaTH sk 0birpiBay.
Akwo rpunb byne BUKopucToBYBaTUCS B
NpUMiLLeHHi, byne HakonuyyBaTUCb TOKCUYHUI
OVM, L0 MOXe MPWU3BeCTU JO BaXKKOro TiSIECHOro
YLIKOJXKEHHS Ta HaBiTb CMepTi.

/A He BMKOpWCTOBYINTE Or0 y rapaxi, IoMi, KpUTii
ranepe’ 4u iHLWOMY 3aKPUTOMY MPUMILLEHHI.

A He BMKOpWCTOBYNTE AN MiANANEHHS BYTifs
6eH31H, ankoroflb Yu iHLLI Ierko3amMucTi
peyoBUHU. FKLLO BUKOPUCTOBYETLCA piAnHa ANs
3ananeHHs Byrinns (He pekoMeHayeTbes), nepes,
po3naneHHs M AepeBHOro Byrinnsa npubepite
BCIO PiAMHY, LLO MOra NPOCOYNTUCS Yepe3
BEHTUAALINHWIA OTBIp YaLLi.

AHe popasaiiTe pigvHy Ans posnaneHHs Byrinng
4M NPOCOYEHe Heto BYrinns o rapsyoro Yu
Tennoro Byrinns. icna BUKopUCTaHHA 3aKpuinTe
piAuHY KpuLKoto Ta NpubepiTb Ha besneyHy
BiICTaHb Bif, rpuns.

A He Tpumaliite B 30Hi NpUroTyBaHHs 3aNMUCTI
peyvyoBMHU, 30KpeMa BeH3MH, ankoronb i T. iH., a
TaKkoX nasibHi MaTepianu.

3ACTEPEXXEHHA

/A BUKOPUCTOBYIATE MPWJIb TiNIbKU Y MOBHICTIO
3ibpaHomy Bugai. Llei rpunb Tpeba 3ibpatu
3riAHO 3 IHCTPYKLISMM MO MOHTaXY.
HenpaBunbHe 36MpaHHs MoXe NpU3BECTU L0
Hebesneku.

A Hikonu He BUKOpUCTOBY#iTE rpuinb 6es
30J10y710B/110BaYa.

A He BrKkopucToByiTE LN rpub Mif,
Nerko3aMmncToro Crnopyaoto.

A\ BXU1BaHHA ankoroio, Npu3HadeHux abo
Henpu3HayYeHux NikiB MoXe 3aBaguTn
3AaTHOCTI cnoXuBaya 3ibpaTtv 4n besneyHo
BUKOPWUCTOBYBATU MpUJlb.

A BynbTe 06epexxHUMI NpY BUKOPUCTaHHI rpuns.
BiH HarpieTbcs nig yac NpUroTyBaHHA, i MOro He
MOXHa 3anuwwaTun bes Harnsgy.

A SACTEPEXXEHHA! Llen rpunb ayxe cuabHO
HarpiBaeTbCs, HE MOXHa Oro nepecyBaTy 3
MicLil Ha MicLie Mif Yac NpUroTyBaHHS.

A SACTEPEXEHHA! TpmanTe aiten Ta TBapuH
nopani Big rpuns.

A 3SACTEPEXEHHSA! He BukopucTosyiite
CNUPT Yn BeH3UH Ans 3anantoBaHHs rpuns!
BukopucToByiiTe Tiflbku 3ananbHUYKHK, AKi
BignosigatoTe ctaHgapty EN 1860-3!

A s mogens Weber® He npusHadeHa ans
BCTAQHOBJIEHHS B TPAHCMOPTHMX 3acobax um Ha
HWX Ta/abo YoBHaXx 419 BIANOYMHKY.

A He BcTaHoB0OMTE rpUAb BMXKYe HIX 3a NiBTOpa
MeTpW Bif nanbHUx Matepianis! [lo nanbHmx
MaTepianiB BILHOCATLCS 30KpeMa fepeBuHa,
[OLLKW, NaTio Ta raHkw.

A\ 3aBXAM BCTaHOBMIOMTE TPUAb Ha Be3neuHii
PiBHIl MOBEPXHi, BiNbHil Bif nanbHUX
MaTepianis.

A He cTaBTe rpunb Ha ckio abo roptodi nosepxHi.

A He BMKOPUCTOBYITE FPWJIb MifJ YaC CUITLHOTO
BITpY.

ATlepes 3ananoBaHHAM Ta BUKOPUCTAHHAM
rpuio He BAATalTe ofsr i3 JOBIMMY LUMPOKUMU
pykaBamm.

A Hikonu He TopkaiiTech peLiTok ans
NPUroTyBaHHS Ta BYrinas, noneny, 4epeBHOro
BYFiNNs Yv caMoro rpusto, Wwob BiguyTn ix
Temnepartypy.

ATlo 3aKiHYeHHi NpUroTyBaHHs 3aracite Byrinng.
LLlo6 3aracutu Byrinas, 3a4nHiTb BEHTUAALIKHUNA
OTBIp Yalli Ta 3aCyBKy Ha KpWLULLi, NOTIM
3aKpuiTe rpuiib KPULLKOLO.

ATlig yac NpUroTyBaHHs AN peryaioBaHHs
BEHTUNALINHUX OTBOPIB, 3aCyBOK, TEPMOMETPY
Ta 4N9 LofAaBaHHS BYrinis BUKOPUCTOBYMNTE
>KapocCTiliKi pykaBuykun ans bapbekio.

A\ BvkopucTOBYITE BIAMNOBIAHE NPUNaLAs 3
LLOBIMMMU >KApOCTIMKMMU pyYyKamu.

A\ 3aBxan KnagiTh BYTifAA Ha HUKHIO peLliTky ans
Byrinns. He knagite Byrinng 6esnocepefHbo Ha
[HO Yalli.

A He Haxunsamntecs Ta He NpuUTynsaitTeca 4o Kpato
cTony.

/A He BrKopucToByiTe TpMay Kpuwku Tuck-
Away™ K pyuky Afig nigioMy Ta nepeMileHHs
rpuns.

A He yinnaiTte KpUWwKy 3a pyyKy YaLui.

AHikonu He KnpaiTe rapsye Byrinng Ha 3eMo,
[e Ha HbOro MOXYTb HaCTyMUTU, YU BOHO MOXeE
CNPUYUHUTK NoXeXy. Hikonun He BUKMAaNTe
nonin 4n Byrifns, He 3aracuBLLM iX.

A He npnbupaiite rpunb, [ONOKM NonMin Ta BYrinng
MOBHICTIO HEe 3racHyTb.

A He npubupaiite nonin LOMokuM BCe BYrinna

MOBHICTIO MPOropWTb, 3racHe, a rpuilb He
OXOJIOHE.

A Tpumaiite enekTpuYHi 4poTH Nogani Big
rapsiynx NoOBEpXoHb rpuAs Ta nofani Bif WNAXIB
nepecyBaHHs.

ATIONEPEOXKEHHA! He BukopucTosyiiTe
e NpUCTpin ana npuroTtyBaHHa bapbekio B
3aKPUTUX NPUMILLEHHSX Ta/abo B XUTIOBUX
NPUMILLLEHHAX, HanpuKknag, B byauHkax,

B HaMeTax, B Tpeinepax, B byanMHoukax

Ha Konecax, Ha yoBHax. Hebe3neka
CMepTesIbHOro OTPYEHHS YafHUM ra3oMm.

A
X

MOMNEPEAXKEHHA

/A He BuKopwucToByiTe BOAy, W06 3aracuTu
cnanaxu 4um Byrinns.

A Obknagaka yawi anoMiHiesoto Gponbroto
3aBaxkaTuMe LMpKynsaLUil noBiTpa. 3aMicTb Lboro
nifl Yac NPUroTyBaHHSA HENPSMUM METOA0M
BMKOPWCTOBYITE MIALOH A9 Kpanenb, Lob
36upaTtu pignHy 3 M'sca.

A Tpeba perynapHo nepesipaTH, Y He 3HOCUNUCH
LWITKW FPUAS Ta UM He NoYany BUNA3nUTK 3 HUX
LLETUHKN. 3aMiHiTb LWITKY, KONW Ha pewiTui Ans
roTyBaHHA MNOYHYTb 3'ABAATUCS OKPeMi LLIETUHKN.
Weber paguTb 3aMiHATY WITKY AN rpuns 3
Hep>kaBiloyoi cTafi Ha MOYaTKy KOXXHOT BECHMU.



FAPAHTIA

[sikyemo Bam 3a npuabaHHsa npopykty WEBER®. Weber-Stephen
Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067
(«Weber») nuwaeTbcs TUM, L0 NPOMOHYE CBOIM KilieHTaM beaneyi,
MilLHi Ta HafiViHi NpoAyKTy.

Lis nobpoginbHa rapanTis Weber HapaeTbcs Bam 6e3 gopatkosoi
onnatu. BoHa MicTuTh iHdopMaliio, sika BaM 3Haa06uTbCs

ans pemoHTy npoaykty WEBER® y manoiimMoBipHoMy Bunagky
HecnpaBHocTi abo aedekTy.

BianoBinHO A0 YWHHOrO 3aKOHOAABCTBA KNIEHT MA€E NeBHi NpaBa

y BUMaAKy, AKLLO NPOAYKT BUABUTLCS HecnpaBHUM. Lli npaBa
BKJ104aIOTb IOAATKOBI Nocnyru abo 3aMiHy, SHUXKEHHS LLiHN

Ta koMneHcauito. H nap, y €ep icbkoMy Coto3i
TBOM nepepn6 ABODI rapaHTis, 3
AaTu nepepavi npoaykTy. NonoXKeHHs faHOI rapaHTii He BNANBaKTb
Ha Ui Ta iHWi nepep6ayeHi 3akoHonaBcTBOM nNpaBa. Hacnpaegi, us
rapaHTifa Haja€ f0[aTKOBI NpaBa BNACHUKY, AKi He 3anexaTb Bif
NONOXKEeHb rapaHTii BiAANOBiIHO 10 3aKOHOAABCTBA.

L0BPOBUIbHA FAPAHTIA WEBER

KoMnaHist Weber rapanTtye nokynuesi npogykty WEBER® (abo, y
BUMNaAKy AapyBaHHS 4M peknaMHux akuii, ocobi, Ana skoi oro byno
npuabaHo Ak nogapyHok abo peknamHy npoaykuito) BiacyTHICTb
nedekTiB MaTepianis i BurotosneHHs B npoaykti WEBER®
NPOTAroM 3a3HayeHoro (3a3HaueHux) Huxye cTpoky (cTpokis),

3a YMOBWM CK/1afiaHHs Ta ekcnnyaTauii BiAnosigHo Ao IHcTpyKuil

3 ekcnnyartauii, wo gogaetscs. (MpuMitka: Akwo By BTpaTUIM
IHcTpykuito 3 ekcnayaTauii WEBER®, 3amiHa gocTynHa B IHTepHeTi 3a
appecolo www.weber.com abo Ha iHWOMy caiiTi, npusHayeHoMy Ans
KOHKPETHOI KpaTHu, Ha kUM BAaCHMKa MOXYTb nepecnpsiMysaTu).
3a yMOBW HOPMaJIbHOr0 BUKOPUCTAHHS OAHIEI POAMHOIO, L0
npoxwuBae B npuBaTHoMy byauHky abo kBapTupi, i npoBefeHHs
TexHiYHoro obcnyrosyBaHHs komnaHia Weber y pamkax gaHoi
rapaHTii Norof)KyeTbCsa BipeMoHTyBaTW abo 3aMiHUTK HecnpaBHi
[leTani B 3a3Ha4eHUin TEPMIH | 3 HaBeeHUMU HIXYe 0BMEeXeHHAMM
Ta BUHATKamu. TIEKD MIPOH), AKOHO LIE JO3BOJIEHO
3ACTOCOBHWM 3AKOHOLABCTBOM, NMOMOXEHHA LLAHOT
TAPAHTIT MOLLUMPIOOTLCA JIMLLE HA MEPBICHOTO NMOKYMNLUSA
TA HE NIANATAKTE NEPEJAYI HACTYNMHUM BJIACHUKAM, 3A
BMHATKOM 3A3HAYEHWX BULLEE BUMALKIB JAPYBAHHSA TA
PEKJTAMHOT MPOLYKLT.

BIAMOBIAANBHICTb BIACHUKA 3A LIIEK0 FTAPAHTIED

[ns 3abesneyers epekTUBHOI A4ii rapaHTii Tpeba (xoua ue
HeoboB's3k0B0) 3apeecTpysaTy csiit npogykt WEBER® Ha caiti
www.weber.com abo Ha iHLWOMy caiiTi, npu3HayeHoMy Ans
KOHKPETHOT KpaTHy, Ha K1 BNACHKWKa MOXYTb MepecrpsiMyBaTy.
MpoxaHHs Takox 36epiratu ToBapHUii yek i/abo KBUTaHL, Wo
nigTBEPAXYI0TH NoKynKy. PeecTpauis Baworo npogykty WEBER®
niaTBepAXye HafaHHs BaM rapaHTii Ta nepeaae komnaHii Weber
HeobXifHi faHi ANns 3B'A3Ky 3 BaMu.

HaBepneHa BuLLe rapaHTis 3aCTOCOBYETLCS TiNbKW y BUMAAKY, KL
B/laCHUK BXWBA€E PO3YMHUX 3aX0AiB i3 AOrNsAy 3a NpoayKTOM
WEBER®, noTpuMytounch BCix iHCTPYKLiM LLOAO CKAAAaHHS,
BUKOPUCTaHHA Ta npodinakTuyHoro obciyroyBaHHs, HaBeAeHUX
y I[HCTpyKUiT 3 ekcnnyaTauii, Lo AOAAETLCS, AKLLO TiNbKW BAACHUK
He Moxe foBecTu, Wwo AedekT abo 36ii y poboTi He NoB'A3aHi 3
LOTPMMaHHSAM BUKNaAeHUX BULLLE 000B'A3KIB. AKLLO B XuBeTe

B npubepexHin 30Hi, abo Bal NpofyKkT nepebyBae Hefjaneko Big
6aceliHy, 06cayroByBaHHS MOBUHHE BKJKOYATU pEryasipHe MUTTS Ta
0noslicKyBaHHA 30BHILLHIX NOBEPXOHb, K OMMUCaHO B IHCTPYKUIi 3
ekcnayaTauil.

CAPAHTIVHI 3BEPHEHHS / BUKNIOYEHHSA 3 TAPAHTIT

kL0 BM BBaXaeTe, Wo Ha byab-sKy AeTanb NPoayKTy NOWMPIOETLCS
nisi Uiel MapaHTii, 3BepHiTbes, byab nacka, go Cnyxbu nigTprmkm
KnieHTiB Weber, BUkopncToByloun KOHTaKTHY iHGopMalLilo Ha HaloMy
cauTi (www.weber.com abo Ha iHLIOMY caiiTi, NpU3HaYeHOMy Ans
KOHKPETHOT KpaiHu, Ha Ik BRACHKWKa MOXYTb NepecnpsMysaty).
Micns BUBYEHHS cuTyalii komnaHis Weber BrKkoHae peMoHT

abo 3amiHy (Ha BnacHWi poscya) HecnpaBHoi AeTani, Ha siky
NOLWMPIETLCS Aif i€l rapaHTil. Y BMNajkKy, Akllo peMoHT abo 3aMiHa
HeMoXBI, KoMnaHis Weber Moxe NpuitHsTY pitneHHs (Ha BnacHuit
po3cya) Npo 3aMiHy rpunst HOBUM rpuseM Takoi X abo Ginboi
BaptocTi. Komnanis Weber moxe nonpocutyt Bac BignpasuTy it
neTani Ans nepesipku 3 nepefonnaTolo BapToCTi BiNpaBaeHHs.

Lis rapaHTis He Aie y BUNafKy yLIKOAXKEHb, NOTipLUEeHb CTaHYy,
3HebapeneHHs Ta/abo ipxi, y 38's3Ky 3 akumu Weber He Hece
BiANOBIAANbHOCTI, L0 BUKWNKAHI TAKUMW NPUYMHAMU:

* HenpaBunbHe, be3BifnosiganbHe BUKOPUCTAHHS, 3MiHK,
MopudikaLii, BAKOPUCTaHHS He 3a MPU3HAUYEHHSAM, BaHAANI3M,
BiACYTHICTb HaneXHoro AOrNsAy, HenpaBuibHe cknagaHHs abo
yCTaHOBKa, a TakoX HeBUKOHaHHs abo HeHanexHe NpoBeAeHHs
3BUYANHUX | pernaMeHTHUX pobiT 3 TexobcnyroByBaHHs;

o [lii koMax, nasykis i rpu3yHis (Hanpuknag, 6inok), Bkntoyaym
6e3 06MexXeHH: NOLIKOAXeHHS TpyBOoK nansHuKie i/abo rasosumx
WwnaHris;

* Brinue conoHoro nositps Ta/abo fxkepen xnopy, Takux sk baceinHu
Ta rapsiui BaHHu/cna;

o CyBopi NorofHi yMoBM, Taki Ik rpag, yparaHu, 3eMneTpycu, LyHami
abo wTopM, TopHafo abo cunbHI rposu.

BukopucTaHHs Ta/abo yctaHoeka B nposykt WEBER® getane,
Lo He € opuriHanbHUMK 3anyacTuHamu Weber, npussege no
aHy/oBaHHA L€l rapaHTil, i i1 aia He Byae nowwupioBaTncs Ha
6ynb-AKi cnpuymHeHi UMM nowwkopxxeHHs. Byab-sika nepepobka
rasoBoro rpuns, He go3soneHa komnaHielo Weber abo BrkoHaHa
He ynoBHoBaxeHWM koMnaHieto Weber daxisueM i3 cepsicHoro
obcnyrosyBaHHs, Npu3Befe A0 aHyN0BaHHS [aHOI rapaHTil.

CTPOKM FAPAHTIT

Yalwa, KpULLKa Ta LeHTpanbHe Kinblie:
10 pokiB Bifi HACKPI3HOrO NPOIPXaBiHHA/MPOropAHHS

CucteMa ounuierHs One-Touch™:
5 poKiB Bifi HACKPI3HOTO NPOIPXaBiHHA/NPOropsiHHSA

MnacTMacoBi KOMNOHEHTY:
5 pokiB, 3a BUHATKOM 3MiHM KoNbopu abo 3HebapBneHHs

Bci iHwi geTani:
2 pokn

OBMEXXEHHA BIANOBIAAJNIbHOCTI

KPIM BUKJTABEHUX TYT FAPAHTII TA BIAMOBU

BIA BIANOBIAAIbHOCTI, BAHI NOJIOXKEHHA HE

HALLAIOTb IOAATKOBUX FAPAHTIV | HE € 3AIBOIO NPO
[I0BPOBIIbHE MPUAHATTA BIAMNOBIAANBHOCTI MO3A
PAMOK BIZiNOBIJAIbHOCTI KOMMAHIT WEBER 3r1HO 3
MONIOXKEHHAMU 3AKOHOAABCTBA. TAKOXK JAHA TAPAHTISA
HE 0OBME)XYE TA HE BUKJIKOYAE CUTYALLIi ABO MPETEHS3II,
MPU AKWX KOMMNAHISI WEBER HECE NEPEJBAYEHY
3AKOHOOABCTBOM BIANOBIAANBHICTb.

nicna 3AKIHYEHHA 3A3HAYEHOI0 B IAHIN FTAPAHTIT CTPOKY
YKOJHI FTAPAHTII HE A4110Tb. )KOAHI IHLLI FAPAHTII, LLIO
HADAKOTbCA BYlb-AKO0 0COBOM), Y T.4. AUNIEPOM ABO
PO34PIBHUM MPOOABLEM, LLLOAO BYAb-AKOro NPOAYKTY
(HAMPUKNAL, «PO3LUUPEHI FTAPAHTII»), HE € 060B'A3KOBUMU
AN WEBER. EAUHUMU 3ACOBAMMU BIALLUKOAYBAHHS,
NEPEABAYEHUMU JAHOK FAPAHTIEID, € PEMOHT ABO 3AMIHA
HECTMPABHOI IETAJII ABO NMPOAYKTY.

Y )KOAHOMY PA3I PO3MIP BIALIKOAYBAHHS BIANOBIAHO A0
LAHOI LOEPOBUIbHOI TAPAHTII HE BYAE NEPEBULLYBATU
BAPTOCTI NPUABAHHA NPOAYKTY WEBER®.

BW MPUAMAETE HA CEBE PU3WK | BIAMNOBIJAJBHICTb 3A
BTPATY, 36UTOK ABO LLKOAY, HAHECEHI BAM | BALLOMY MAHY
TA/ABO [HLLUWUM OCOBAM | IXHbOMY MAWHY B PE3Y/IbTATI
HEHAJIE)XHOIO ABO BE3BIANOBIAAJIbHOI0 BUKOPUCTAHHA
NPOAYKTY ABO HEBUKOHAHHS MOMIOXKEHb | IHCTPYKLIIA,

LLL0 MICTATHCA B IHCTPYKL|IT 3 EKCMAYATALIT Y KOMMAEKTI
NPOAYKTY WEBER.

3ANACHI YACTUHW TA AKCECYAPU, 3AMIHEHI 3r14HO 3 LIEKD
TAPAHTIEIO, OBEPXKYIOTb FAPAHTIIO TI/IbKWU HA PELLTY CTPOKY
Al NEPBICHOI FAPAHTII (1K 3A3HAYEHO BULLLE).

LA FAPAHTISI CTOCYETbCA BUKOPUCTAHHSA OOHIEI POAUHOLO,
AKA NMPO)KUBAE B NPUBATHOMY BYAUHKY ABO KBAPTUPI, | HE
MOLUIMUPIOETLCA HA FPUJTI WEBER, L0 BUKOPUCTOBYHOTbCS

B KOMEPLIAHUX LINIAAX, CMIJIbHO ABO B CKJIAZI MAPKY 3
KUIbKOX MPUCTPOIB, HANPUKJIAJL, Y PECTOPAHAX, FOTENSIX,
HA KYPOPTAX ABO B OPEH[I0BAHIN HEPYXOMOCTI.

WEBER MOXXE YAC BIJ} YACY 3MIHIOBATU KOHCTPYKLIHO
CBOIX NPOAYKTIB. XXOAHI 3 NMOJIOXKEHb JAHOT FTAPAHTIT

HE NOBUHHI TNYMAYUTUCS 5K TAKI, LLIO 3060B'A3YI0Tb
WEBER BHECTM TAKOI )X 3MIHW B KOHCTPYKLIHO PAHILLE
BWUIOTOBJIEHMX NPOAYKTIB, TAK CAMO $IK NMOJAIBHI 3MIHW HE
MOBUHHI TNYMAYUTUCS SIK BU3HAHHS TOT 0, LLO NOMNEPELHI
KOHCTPYKLLIT BY/IU LEDEKTHUMMN.

@

BinBipalite Be6-canT
www.weber.com, Bubepitb cBolO
KpaiHy Ta 3apeecTpynTe CBili rpuib
npsiMo 3apas.
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B po3pobky Balworo ByrinsHoro rpuns Weber®
Byno goknageHo Ymmano 3ycuab. My pospobasemo
CBOT Mogefli rpus TaknM YMHOM, LoD BaM Hikonu
He pgosenocs TypbyBaTUCh NPO cnanaxu, rapsyi ym
X0nofHi 30HM abo 3acMydyBaTUCh NPUTOPIAUMY
cTpaBaMu. Bu MoxeTe po3paxoByBaT Ha BigMiHHY
poboTy, epeKTUBHUIA KOHTPOSb Ta HaMiNLWi
pesynbraTu.

Yawa Tta KpMLiKa

Kpuwiw (A) Ta yawi (B) Bcix Mogenei ByrinbHUX
rpunis Weber® BuroTtoBneni i3 ctani, BkpuToi
LLIapoM TepMocCTIiKol kepaMiyHol emani. Lle
BaXKIMBO, afdke Lie 03HAYAE, Lo eMasb HIKoW He
BigKkoneTbcs. BinbusanbHa noBepxHs 3abe3neuye
KOHBEKLNHWUIA cnocib npuroTyBaHHs cTpas,

Konwu Tenno obepTaETbCa HABKOO CTPaBU, AK Y
3BUYAKHIN NiYLi, nigcMaxylouw 1l piBHOMIPHO 3 ycix
Bokis.

3acyBKM Ta BeHTUNALIWHI oTBOpU

Baxxnnsum ¢akTopoM B NpMroTyBaHHi Ha
BYrifIbHOMY rpuii € noBiTps. Ynm BinbLue nosiTps
BU AonyckaeTe A0 rpuiito, TM rapsdiwe byge
nonyM's (no skoick Mipu), | TUM yacTiwe Bam Tpeba
byne popasatu Byrinns. LLlob 3MeHwntn BuTpaTn
BYriffsl, TPMMaNTe KPULLIKY 3aKPUTOIO, CKiflbKU

e MoxnumBo. [Mif Yac NpUroTyBaHHS 3aBXan
3anuLwaiiTe BiKpUTUMK BeHTUASALINHI oTeopK (C)
HaHWU3y Yalli; AN eKOHOMIT BYrinnsa 3akpuBante
3acyBky Ha Kpuui (D) HanonosuHy.

PewiTka ans rotyBaHHsA

Pewitka ans rotysanHs (E) BurotosneHa 3 MiLHol
XPOMOBaHOI CTasi i HAAAE BaM LUMPOKMIA NPOCTip
L1591 CTBOPEHHS yntobneHnx cTpas.

PewiTka gnsa Byrinns

Pewitka ans syrinns (F) Mae Bci HeobxigHi
BNACTMBOCTI, Wob npoTucToaTy >xapy byab-sikoro
nosnym's. BurotosneHa i3 MiLHoi cTani, us HaginHa
peLuiTKa He 3irHeTbcs i He nporopuTb. [lo Toro

X, y Bac byne focTaTHbO Micus Aas MpsiMOro

Ta HenpsiMoOro NPUroTyBaHHS, TOX BY 3MOXeTe
roTyBaTv caMe Tak, sik BaM 3abaxaeTbcs.

CMELJIANbHI ®YHKLIT BYTIJIbHOI0
remns

Baw rpunb Moxe byTn obnagHaHui Takoto
crnevuianbHO0 PyHKLi€t0:

®ikcaTop kKpuwkm Tuck-N-Carry®

®ikcatop kpuwkn Tuck-N-Carry® (G) pgossonsie
NepeHoCUTH rpuib, 3MEHLLYETLCA B [1Ba pa3u aK
TPUMaY KpULWKY.

CUCTEMA FrOTYBAHHA




BubepitTb HaneXxxHe Micue
pos3TaluyBaHHSA ANSA rpuns

e BukopwucToByWTE Liel rpuiib TilbkU Ha
BiAKPMTOMY MOBITPi B 0Ope BeHTUNbOBAHOMY
Micui. He BuKopUcTOBY#iTe MOro B rapaxi,

LLOMi, KpWTIilA ranepei Ym iHLOoMyY 3aKpUTOMy
NpUMILLEHHI.

e 3aBX/Av BCTAHOBIONTE rPW/b Ha be3neyHin
PiBHI NOBEPXHI.

e He BcTaHoBnonTe rpunb bamxye Hix 3a 1,52 M
Bif, NanbHuX MaTepianis. [lo nanbHWUX MaTepianis
BIJHOCSATbCH, 30KpeMa, AepeBunHa, JOLLKK, NaTio
Ta raHku.

BusHauTe KinbKicTb HeobXigHoro
AepeBHOro Byrinns

KinbkicTb lepeBHOro BYrinis 3aneXuThb Bif Toro,
1|0 CaMe BU rOTyeTe, Ta PO3Mipy BaLLIOro rpuns.
AKLLO BN CMaXkUTe HEBENWYKI, TEHIITHI WMATKK
Ki, IKI TPUrOTYIOTHCA MeHLe Hix 3a 20 XBUNKH,
OVBITbCA Tabnuuto Bu3HaYeHHs KinbkocTi Ta
J[0/iaBaHHs AepPeBHOro BYrinis Ans npsMoro
HarpiBy. FKLL10 BU CMaXuTe BeSIMKi LWMaTKu

Ki, siki roTytoTbea 20 xBunuH abo posLue, un
LenikaTHi cTpasu, AMBITbCS Tabnuuto BusHayeHHs
KinbKOCTi Ta AOAABaHHS AEPEBHOI0 BYriais Ans
HenpsMoro HarpiBy. Jns BU3HaYEHHS KiNbKoCTi
BYriNINA BUKOPUCTOBYINTE YaLlKy Afs AepeBHOro
BYri/IS, WO AOAAETHCS [0 BaWoro rpuns. binbLu
neTanbHy iHbopMaLito Npo Pi3HULI0 MK NPSMUM
Ta HEMPSMUM MeTofiaMun MpPUTroTyBaHHS YnTalTe y
po3pini C[I0COEUN BUKOPUCTAHHA TPUJIA.

Bu Bneplue BUKOPUCTOBYETE rpUiib

Mepen NepLIMM BUKOPUCTAHHSAM rpUns pagumo
CroYaTKy HarpiTv rpuib, a NannBo LOBECTU A0
4epBOHOro KOJIbOPY i3 3aKPUTOI0 KPULLKOIO i
NpoTpUMaTK Moro Tak Ha NpoTs3i 30 XBUSIUH.

MigroToBKa rpuns Ao nignaaeHHs

1. BHiMiTb KpuLLKy. B 3anexHocTi Bif Mogeni
BV MOXETe po3MicTuTK ii 360Ky rpmio,
BUKOPUCTOBYHOUM PiKCaTOP KPULLKM
Tuck-N-Carry®, 1o 3MeHLIyeTbCS BABIYI SK
TpPMMay KpULLKK.

2. 3HiMiTb peLliTKy 3 rpuns.

3. 3HIMITb HUXKHIO peLuiTKy Ans BYriiis, BUYUCTITb
[HO Yawi Big noneny Ta 6pun ctaporo Byrinng
(B 3anexHocTi Big Mogeni rpunsa).

4. BigkpuiiTe BEHTUAALIVIHI OTBOPM Yalui.

5. BcTaHOBITb HVXKHIO peLwiTKy AN AePEBHOrO
Byrinns.

[puMitka. IHCTPYKLIT 3 BUKOPUCTaHHSA PIAVHM A1 PO3NaNeHHs
6y/M HaBMUCHE BUHECEHI 3@ paMKu Liboro rnocibHuka. PiguHa
/151 PO3MaseHHsl He3pyyHa y BUKOPUCTAHHI i MOXe Jogatu
BalLMM CTpaBaM XiMiYHOro MPUCMAKy, YOro He TPanisieTbcs

i3 Kybukamu gns poznanerHs [npogarwTscs okpemo). Skwo

BY baxaeTe BUKOPUCTOBYBATH PIAUHY AJIS PO3ManeHHs,
BUKOHYWTE IHCTPYKLiT BUpobHuka Ta HIKOJIN He gopaBaiite o
PpiavHy B nanaky4uii BOroHs.

PO3MNANNIEHHA AEPEBHOI0 BYTINNA

Po3naneHHs pepeBHOro BYrinns 3a
OOMOMOrolo posnaJsioBanbHol Tpy6u

Harnerwwit cnocib 3ananutu byab-sike Byrinng —
3acTocyBaTW po3nantoBanbHy Tpyby, 3okpeMa
Mogenb Weber® RapidFire™ (npogaeTbes okpemo).
Mepepn 3acTocyBaHHSM 03HaloOMTecs i3 3axofamu
6e3nekun Ta NpaBuNaMn BUKOPUCTaHHS, LLO
[0[atoThes [0 po3nantoBanbHoi Tpybu RapidFire™.

1. Moknapite gekinbka KNanTukis 3iM'aToro
raseTHOro namnepy Ha fHO po3nastoBabHOT
Tpybu, BCTaHOBITL po3nantoBanbHy Tpyby Ha
pewwiTky ans syrinns (A) abo noknagite Ky6uku
LNsi po3nafieHHsl NoCepeaunHi peLwiTku ans
BYriNNg Ta NOCTaBTe Ha HUX po3nantoBasbHy
Tpyby (B).

2. 3anoBHiTb po3nasntoBanbHy Tpyby fepeBHUM
syrinnam (C).

3. 3ananite Kybukun pns po3naneHHs Ym raseTHum
nanip Yyepes oTBopu 360Ky po3nanioBanbHOI
Tpy6wm (D).

4, TpumawiTe po3nantoBanbHy Tpyby Aomnoku
LlepeBHe BYrifis NMOBHICTIO He PO3ropUTLCS.
[lepeBHe Byrinnsa po3ropifiocs MOBHICTIO, KON
BOHO MOKPMBAETLCA WapoM binoro noneny.

lpumitka. CTpaBy MOXHa KNacTu Ha PeLuiTky rics Toro, K

Ky6MKI4 AJ151 po3rnaneHHsa MOBHICTHO 3F0piJ7M, a jepeBHe Eyriﬂﬂﬂ

nokpwnocsa rnornesiom. He noynHaiite npurotTyBaHHA, JOMNOKN

BYriJiJisi He BKPUETLCSA MM0Mes1oM.

5. Konwu Byrinns noBHicTio po3ropifniocs, BUKOHaNTe
HaCTYMHI iIHCTPYKUIT WoA0 poboTu 3 fepeBHNUM
BYFiNASM i MOYMHANTE NPUrOTYBaHHS CTpaB
3rifHO 3 06paHNM BaMu MeTOAOM (MpsAMMit un
HenpaMuin MeToq).

Po3naneHHs AepeBHOro Byrinnﬂ 3a
AonoMoror KYGVIKiB ANA po3najsieHHA

1. Y ueHTpi pewwitkun ansa Byrinna 3pobite ripky 3
[lepeBHOro BYrinng i BCTaBTe B Hel AeKifbka
ky6ukie ons posnanerHs (npogatoTbes
okpemo) (E).

2. 3ananitb Kybuky 3a [ONOMOroto LOBrOro CipHUKa
4um 3ananbHUYKK. MoTiM KybukKu ans posnaneHHs
3anansaTb fepeBHe BYrinns.

3. MNouekaiTe, MOKW flepeBHE BYriIs NOBHICTIO
po3roputbest. epeBHe Byrinnsa posropinocs
MOBHICTIO, KO BOHO MOKPMBAETHCS LLIAPOM
6inoro noneny.

lMpumitka. CTpaBy MOXHa Knactu Ha peLuiTKy nicas Toro, ik

KybuKku A5l po3naneHHs MOBHICTIO 3ropinu, a JepesHe BYrins

nokpunocs rnornesiom. He noynHavite npurotTyBaHHA, JOMNOKN

BYrifiNe He BKPUETLCS M0MENO0M.

4. Konw Byrinnsa noBHICTIO po3ropinocs, BUKOHanTe
HaCTYMHI iIHCTPYKUIT WoAo poboTn 3 fepeBHUM
BYFiNASM i NOYMHANTE NPUrOTYBaHHA CTpaB
3rifHO 3 06paHNM BaMu METOAOM (MpsAMUit un
HenpaMuin MeTog).




CNoCOBU BUKOPUCTAHHSA FrPUNS

MpuroTyBaHHSA fiepeBHOro BYrinns

ANS NpsIMOro Harpisy

1. OpAarHiTe pykaBuuku ans bapbekio abo 3BuyaliHi
pyKkaBuLi.

lMpumitka. [pune, Koro pyyku, 3acyBka Ha KpULLLi Ta

BEHTUAALIVIHWIA OTBIp Yalli cTaHyTh rapsiyumu. He 3abyBaiite
Basratv pykasuyku ans bapbekio, job He obriekTn cobi pyku.

2. Konw Byrinns po3roputbecs, AOBMUMU LLUNLAMUN
PIBHOMIpPHO pO3KIaAiTh MOro Mo BCiM pewiTui ans
syrinng (B).

. BcTaHoBITb pelwiTky ana roTyBaHHs.
. 3aKpuiiTe rpuib KPULLIKOLO.

. Bigkpwiite 3acysky Ha kpuwui (C).

. Posirpivite pewitky npotsirom 10-15 xBunauH.

N oM O N W

. Konu pewuitka po3sirpieTbcs, BUYUCTITb
1i, BUKOPUCTOBYIOUM LLITKY AN Fpuns 3
Hepxxagitouor ctani (D).

pumiTka. BukopncToByiiTe WiTKy A5 rpuis 3 Hepxasitoyol

n purotyBsaHHs Ha NpsAMOMY Ha rpiBi cTani. 3aMiHiTb LWITKY, KON Ha peLuiTLi A1 roTyBaHHS MOYHYTh

3'ABAATUCS OKPEMI LUETUHKM.

BukopucToByiiTe NpsiMUIn HarpiB, SKLLO BU CMaXuTe
HeBeNNYKi, TeHAITHI WMaTKK iXi, AKi NPUTroTyoTbCS
MeHLUe Hix 3a 20 XBUnH, 30kpemMa:

8. BigkpuiiTe KpuLLKY, NoKMaLiTh CTpaBy Ha
peLuiTky.

e Tam6yprepu 9. 3akpuiite rpunb kpuLkoto. MoamBITLCA, AKMi

o CTeiikn Yyac NpuUroTyBaHHs BKa3aHo B peLenTi.

e BinbusHi Mpumitka. Komm By 3HIMaETe KPULLKY i Y4ac MpUroTyBaHHs,
e Kebabu BeAiTh 1 BOIK, a He ni/:;HiIv_laﬁTg Bropy. PyxaK_JqM KPpULLIKY Bropy,
° rITaLIJVIHe M‘ﬂCO 663 KiCTOK BU MoXeTe BTArHYTH MOBITPA | MIZHATH MO, WO MoKpue

o Qine pnbu cTpasy.

e Montocku Micnsa 3aKiHYeHHSA NPUroTyBaHHS...

* HapizaHi oBoui 3akpuiiTe 3acyBKy Ha KpULWLI Ta BEHTUASALIAHWIA

Mpu NpSIMOMY HarpiBi BOrOHb 3HaXOANWTLCS NPAMO  OTBIp yaLi, wob noracuth Byrinns.
nig ctpagoto (A). BiH cMaxuTb noBepxHio cTpasw,

Hafa€ i apoMaTy, M'KOCTi Ta yTBOPIOE CMaYHy

CKOPWHKY, OAHOYACHO rOTYlOUN CTPaBY BCEPEAMHI.

MpaMuit HarpiB cTBOPIOE BUMPOMIiHIOBaHE Ta
KOHAYKLiMHe Tenno. BunpomiHioBaHe Tenso Big
[lepeBHOro BYriffs WBULKO MiLCMaXye NOBEPXHIO
cTpaBw. B Tolh e yac, BoroHb HarpiBae npymu
peLiTKM AN NPUroTyBaHHS, ika Nepeaae xap
Be3nocepeAHbO JO MOBEPXHi CTPaBU Ta CTBOPIOE Ha
Hilt Ui pobpe 3HaHi YynoBi BifOUTKM rpuns.

Bu3HauyeHHs KinbKOCTi Ta A0AABaHHA AepeBHOro BYrifnsa ANg NpAMoro HarpiBy

*[Ins BUSHAUEHHS KiNIbKOCTi LUMATKOBOrO I€PEBHOrO BYTi/NS BUKOPUCTOBYITE MipHY YallKy AN A€PEBHOrO0 BYTiifs, WO AOAAETLCS [0 BALLIOTO rpUs.

BpukeTn pnepeBHoro Byrinns LLimaTkoBe pepeBHe Byrinns 3 6yky* 3MiwaHe WMaTKoOBe fepeBHe Byrinns*

Go-Anywhere® 13 6puikeTiB /2 wawku (0,30 kr) /2 Yawku
37 cM 24 6pukeTa Y4 yawkw (0,42 kr) ¥ yawkm
47 cm 30 6pukeTis 1 vawka (0,56 kr) ¥ yawkm



CNOCOBM BUKOPUCTAHHSA rPUNS
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punb 3 HeNpsAMUM HarpisoM

BukopucToByiite crnocib HenpsiMoro Harpisy
L5 BEJIMKUX LUMATKIB M'fica, NS MPUroTyBaHHS
AKUX 3Hano0buTbesa 20 XBUAKH umM Binblue, abo
N9 [enikaTHWX CTpaB, fKi He BApTO CMaxuTu
Ha BIZLKPUTOMY BOTHI, LLLO 34aTeH BUCYLUWUTH Ym
Bunanutu ix. Clogn BXoAnTb 30Kpema:

e [leyeHs
o [lTawmnHe M'sAco 3 KicTKaMu

e Llina pnba

e HixHe pnbHe dine

e Pebepus

Henpamuii HarpiB MoXKHa TakoX BUKOPUCTOBYBaTH
Ha 3akJ/It0YHIN CTafil NpUroTyBaHHS TOBCTUX
LwMaTkiB abo M'aca 3 KicTkaMu, siki crnoyaTky
obcMadkyBanuch Ha NpsIMOMY Harpisi.

Y pexxuMi HenpsiMoro HarpiBy >ap ige 3 obox 6okiB
rpuns abo Ha ofHy cTopoHy rpuns. CTpaBa nexuTb

Ha He3aKpWTIll YacTUHI pewwiTkn ansa rotysaHHs (A).

AKLLO BUKOPUCTOBYETLCS HENPAMUIA cnocib
NPUroTyBaHHS, TO Tak caMo i€ BUNPOMiHIOBaHe
Ta KOHAyKLUiiHe Teno, ane Ui BUAM Tennosol
eHepril He Taki NoTy>Hi. OgHaK AKLLO KpULLKa
rpuns 3aKpuTa, fK Le Mae byTu, To reHepyeTbCs
IHWWI BUA Tenna: KoOHBeKLiiHe Tenso. Tenno
nigHIMaeTbCA Bropy, BifbMBaETbCA Bif, KPULLKK

Ta BHYTPILUHbLOI MOBEPXHI FPUAS, NiCAS YOro
obepTaeTbcs BCepeauHi, MOBIbLHO roTyUYM CTpaBy
piBHOMIpHO 3 ycix bokiB.

KoHBekLUiliHe Tenno He obnantoe NoBepxXHIO
CTpaBW, SK Lie Ma€ MicLie Nif, 4ac BUKOPUCTaHHS
BMMPOMIHIOBAHOrO i KOHAYKLiNHOro Tenna. BoHo
[l03BOJISIE FOTYBaTK BiNbLU narigHo, Aitoun no BCin
rnnbuHI CTpaByM [0 CaMoro LeHTPY, K TeMso B nevi.

MpurotyBaHHS fepeBHOro BYrinns
AN HENPSAMOro HarpiBy

1. OpAarHiTe pykaBuuku ans bapbekio abo 3BuyaliHi
pyKaBuLi.

lMpumitka. [pune, Koro pyyku, 3acyBka Ha KpULLLi Ta

BEHTUAALIVIHWIA OTBIp Yalli cTaHyTh rapsiyumu. He 3abyBaiite

Basratv pykasuyku ans bapbekio, job He obriekTn cobi pyku.

2. Konw Byrinns po3roputbecs, AOBMUMU LLUNLAMU
piBHOMIpHO po3KNafiTh ioro nig ctpasoto (B).
[na 36upaHHs pianHM MOXKHa NIACTaBUTU Ha
BYrinns NigaoH Aas kpanenb.

. 3aMiHiTb peLliTKy Lns roTyBaHHs.

. 3aKkpuiiTe rpub KPULLIKOLO.

. Binkpwitte 3acysky Ha kpuwi (C).
. Posirpivite pewitky npotsrom 10-15 xBUnuH.

N oN O N W

. Konu pewitka posirpieTbcs, BUYUCTITb
1i, BUKOPUCTOBYIOUM LLITKY AN rpuns 3
Hepxasitouoi ctani (D).
[Mpumitka. BukopucToByiiTe WITKy A5 TpUAs 3 HepxaBsitodol
cTani. 3aMiHiTb LITKY, KOSM Ha PeLUiTLi A/IS roTyBaHHS MOYHYTb
3'ABNATUCS OKPEMI LLIETUHKN.

8. BigkpwuiiTe KpuWLLKY, NOKNaAiTh CTpaBy Ha
peLuiTky.

9. Bakpuinte rpunb Kpuikoto. NoanBiTbes, SKMN
4ac NPUroTyBaHHS BKa3aHO B peLenTi.

pumitka. Ko By 3HIMaETe KPULLKY Mif Yac MpurotyBaHHs,
BefiTh 11 BOIK, @ He nigHiMasiTe Bropy. Pyxatoumn KpuLKy Bropy,
BU MOXETe BTArHYTU MOBITPS I MiAHATY MOMIA, LU0 MOKPUE
cTpasy.

Micns 3aKkiHYeHHA NPUrOTYBaHHS...

3akpuiiTe 3acyBKy Ha KpULLLI Ta BEHTUSLIAHWIA
oTBip YaLwi, wob noracmTn Byrinns.

Bu3HauyeHHS KiNbKOCTi Ta A0AaBaHHSA AepPeBHOro BYrifis ANA HENPSIMOro HarpiBy

*[119 BUSHAYEHHS KiNbKOCTi WMATKOBOrO AePeBHOr0 BYTi/iNs BUKOPUCTOBYITE MipHY YallKy ANsl AEPEBHOrO BYri//If, WO AOAAETLCS 4O BALIOTO rPUns.

BpukeTn nepesHoro Byrinns LLImaTKkoBe pepeBHe Byrinns 3 6yky* 3MiwaHe WMaTKOBe AiepeBHe Byrinna*

BpukeTtu gns nepuoi Bpuketn ana KoXHoT

roguHu HacTYNHOI roAuHU
(Ha cTopoHy) (Ha cTopoHy)
Go-Anywhere® 6 BpukeTiB 2 bpukeTa
37 cm 7 bpukeTiB 5 bpukeTi
47 cm 15 bpuketiB 7 bpukeTis

JlepeBHe Byrinns pns
nepLuoi roAuHN

JLlepeBHe Byrinnaans
KOXXHOT HaCTYnHOI roguHU

JlepeBHe Byrinns pns
nepLuoi roAuHN

JlepeBHe Byrinns gns
KOXXHOT HaCTYNHOI roguHU

(Ha cTopoHy) (Ha cTopoHy) (Ha cTopoHy) (Ha cTopoHy)
/2 yawkwu (0,30 «r) 1 >KMeHs 4 Yaluku 1 >KMeHs
/2 yawku (0,30 kr) 4 Yalkm /2 Yalkm i YaLwKku
Y2 yawkw (0,30 «r) 1 XMeHs /2 Yalwkm 1 KMeHs
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Bpsraiite pykaBU4KU

Mg yac NpPUroTyBaHHS Ha BYriIbHOMY rpuni
3aBX[AM BAsranTe pykaBuiku ans bapbexio abo
pyKkaBuLi. BeHTUNAUINHI 0TBOpYK, 3aCyBKU, pyyKu
Ta Yalla rpusio nif Yac NpUroTyBaHHS CUIIbHO
HarpiBaloTbCsl, TOMy CRigkyiTe 3a be3anekoto CBOIX
PYK.

He BuKopucTOBYy#iTe pigvHy ans
po3naneHHs

HaMaraiitecs He BUKOPUCTOBYBATH PigUHY ANs
po3naneHHs, sika MoXe HafjaTh BallWM CTpaBaM
XiMiyHoro npucmaky. Po3nantoBansHi Tpybu
(npopatoTbes okpemo) Ta KybrkM Ans posnaneHHs
(MpoaatoTbCsi OKpeMo) — 3HauHO 3pyYHILLNI Ta
oxawvHiwwni cnocib po3nanuTu baraTTs.

Posirpivite rpunb

PosirpiBatoun rpunb i3 3aKpuTOl0 KPULLKOIO
npotsarom 10-15 xBUAWH, BK roTyeTe peLuiTky Ans
roTyBaHHs. Konu Byrinns MepexTiTMe YepBOHUM,
TeMmnepaTypa nig Kpuiikoto Mae carHytn 260 °C.
JKap posnyLuye LmMaTo4ku cTapux cTpas, LWo
NPUANMAN B0 PeLUiTKK, NiCAs YOro X MOXHa
Nerko 34MCTUTY 3a JONOMOTOI0 LLITKM AN FpUAas

3 HepxkaBitoyol ctani. MonepenHin Harpis rpuns
roTye peLliTKy A0 CMaXKeHHA Ta He A€ CTpaBaM
nNpuUANNaTA 00 peLuiTku.

lpumitka. BukopucToByiite WwiTky Ans rpuns 3 Hepxasitoyol
cTani. 3aMiHiTh LWITKY, KON Ha PeLLiTLi A1S1 roTyBaHHS MOYHYTb
3'ABAATUCS OKPEMI LETUHKA.

3MaluynTe cTpaBM, a He peLliTKy

Onia He pae cTpaBaM NpuaMNaTK [0 peLiTky, Ta
pobuTh iX biNbL 3anaWHUMKU Ta M'AKMMU. Tpoxu
HaMacTiTb Yv 30pU3HITL CTpaBy Oni€l0 — Lie Kpalle,
HiX 3MalLLlyBaTh peLuiTKy.

CnipKynTe 32 BEHTUNSLIEI

Baratra 3 Byrinna notpebye nositps. Tpumaiite
KPWLLIKY 3aKPWUTOO, CKiNlbKYM Lie MOXMBO, ane
3acyBKa Ha KpULLLL Ta BEHTUASALIRHWIA OTBIp YaLli
NoBWHHI ByTn BigKpUTMMU. PerynsipHo npubupante
nonin, Wwob BiH He 3acMivyBaB BEHTUAALIHI
0TBOPW.

HakpuiTte rpunb KpULLKOLO

Kpuika noBrHHa byTu 3akpuTOlO, CKiNbKK Lie
MOXJIMBO, i3 YOTUPBLOX BaXXIMBUX NMPUYMH.

1. BoHa yTpuMye peluiTKy fOCTaTHLO rapsyolo, Lob
CMaXkKnTH CTpasy.

2. Lle 3MeHLwye yac npuroTyBaHHs Ta He AA€ CTpaBi
BUCKXATH.

3. Mg KpWLLKoo HaKoMUUyeTbCS Napa, Lo
BMAINAETHCA Bifl BUNAPOBYBaHHSA XKMPY Ta COKIB.

4. Kpuwka obMexye [OCTyn KUCHIO | He Aae
BMHUKATW crnanaxam.

Mpubopkyite nonym's

Cnanaxu iHkonu TpannsioTees, | e fobpe, anxe
BOHM MiACMayloTb MOBEPXHIO CTPaBw, NpoTe
Ly>ke yacTi cnanaxu MoxyTb il cnanutu. TpumaiTe
KPULLIKY 3aKpWUTOtO, CKiNbky Lie MoxnuBo. Lle
o0bMeXye [OCTYN KMCHIO BCepeLuHY rpUunto i
pornomarae noracutu byab-aKi cnanaxu. AKLo
cnanaxie cTa€ fyxe baraTo, nepecyHbTe CTpaBy Ha
HenpsMWIA Harpis, AOMNOKK BOHW He 3racHyTb.

©

MOPALMU | PEKOMEHAALIT ANA YCNILWHOIO NPUrOTYBAHHA

CnipkyiTe 3a 4acoM Ta
TeMnepaTtypoto

FAKLLO BU FrOTYyeTE B XOM0AHY MOrofy UM Ha BENWKIN
BWCOTI, Yac NpurotyBaHHs byae BinbwnmM. CunbHui
BiTep 3biNbLUye TeMnepaTypy BYrislbHOTO rpuns,
OTXKE He BifxoAbTe Bif rpuns Ta He 3abyBaiTe
TPUMATU KPWLLKY 3aKpPUTOIO ikoMora [ioBLUe, o6
He BTpayaTu xap.

3aMopoXKeHi YM CBidXKi NPOAYKTH

HesanexHo Bif Toro, ki NpoAyKT! BU
BUKOPWCTOBYETE A CMAKEHHS — 3aMOPOXKeHi Um
CBiXIi — LOTPUMYMATECS IHCTPYKLIMA Ha NaKkyBaHHi

i rOTyWTe TX NpW peKoMeHL0BaHi TemnepaTypi.
3aMopoxeHi npoaykT byayTb rotyBaTucsa LoBlue,
ON5 HUX NoTpibHO Binblue nanuea, B 3aN1eXHOCTI Bif,
MMy CTpaBu.

TpumMaitTe rpunb B YACTOTI

[loTpumyiiTecb ronoBHUX NpaBui no forasgy 3a
rpunem, wob BiH rapHo BUrnaaaB Ta fjobpe cMaxus
e barato pokis!

o Lllo6 3abe3neynTn HanexHy BeHTUAALIO
Ta rapHy siKiCTb MPUroTyBaHHS, Nepes
BMKOPUCTaHHAM NpubupaiTe HakonMyeHuit nonin
Ta CTape BYrinns 3 fHa Yalli Ta 30/10y/10BAOBaYA.
Mepen npnbupaHHsaM fodekanTecs, Wob Byrinns
MOBHICTIO NPOTOPINO, @ FPUIb OXOSIOHYB.

* Bu MoxeTe MOMITUTW BCepeaUHi KPULLIKK
JIyCouKM, CXOXi Ha cnigm Big neHsnsa. lig yac
NPUroTYBaHHSA XWp Ta Nap NoBisIbHO OKWUCNIOOTb
Byrfielb i BiKNafaTbCsA HA BHYTPILLHIN
NoBepXHi KpULku. BukopuctoBytoun Wwitky Ans
rpuas 3 HepxkaBsitoyol cTasi, 3UMCTITb 3aCTUMNI
KNP i3 kKpuwwikn. o6 3MeHwnTn noganbLui
HallapyBaHHS, MOXHa Nics NPUroTyBaHHS
NPOTEPTN BHYTPILLHIO NOBEPXHIO KPULLIKK
nanepoBMM PYLLHWKOM, MOKWU FPUIIb e Tenaui
(ane He rapauun).

e SKLO rpub BUKOPUCTOBYETHCS B
HecnpuaTIBOMY CepefloBULLi, HaneBHe BaM
Tpeba byae yacTille YNCTUTKM KOr0 330BHI.
KucnoTHi golui, XiMikaTi Ta cofioHa Boja
MOXYTb CMIPUYNHUTK ipXKy Ha noBepxHi. Weber
PEKOMEHYE MUTU FPUJb 330BHi TEM/oto
MWNbHOW BoAo. [10TIM NpOMUIATE FPUAb YUCTOO
BOZOI0 Ta PETESIbHO MPOTPITh HACYXO.

e He BMKOpPUCTOBYWMTE ANSi YULLLEHHS FPUIIIO FOCTpI
npegMeTy 4ym abpasvBHi MuIoYi 3acobu.




NMOCIBHUK 3 BUKOPUCTAHHA FrPUNA

Yac npuroTyBaHHs 9M10BMYMHU Ta BapaHUHK BKa3aHWI 3rigHo 3 BU3HaYeHHaM MiHicTepcTBa CinbCcbkoro

rocnogapctea CLLA ana cepefHboi FOTOBHOCTI, KLLO He 3a3Ha4yeHo iHakwe. Po3Mipu WMaTkiB, TOBLUMHA,
Bara Ta 4ac BUKOPWUCTaHHS rpuis € OpiEHTOBHMMU. Ha Yac NpuroTyBaHHS MOXYTb BNAMBATY Taki YNHHUKMA,

K BUCOTa, BiTep Ta 30BHILLHS TeMnepaTypa.

3agiTaiiTe Ha cailT www.weber.com, fie BU 3HaiiieTe peLlenTy Ta Nopaam 3 NPUroTyBaHHS.
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CniakyiiTe, Wwob cTpaBa BMilanack Ha rpuni i3 3aKpUTO0 KPULLKOKO; 3anuLuTe NpubansHo 2.5 cM BilbHOro MicLs MiXK CTPaBOKO Ta KPULLKOO.

Creiku: bidlitekce, dinetHuii cteiik,
aHTPEeKOT, BUpi3Kka, GpiNnenHnin MiHbnOH

Bidwrekc 3 6ouky
KoTneTa 3 snoBu4MHK
Dinen

Cappenbka: cBixa

BipbuBHi: 3 KicTko Yy bes

Pebepusi: ManeHbKi pebepus, rpyavHka

Pebepus: KkaHTpi-cTain, Ha KicTLi
Dineit
Kypsua rpyaxka: 6e3 wkipu Ta Kictok

Kypsiue cTerHo: 6e3 Lwikipu Ta KicTok

LLIMaTKn KypATUHMU:
3 KicTkamu, acopTi

Kypua: uine
KopHyenbcbka AuKa Kypka
IHguyka: uina, HedaplwmposaHa

Puba, dpine um creiik: nantyc,
YepBOHWI NoLLiaH, 10COCh, MOPCbKMiA
OKYHb, Mey-punba, TyHelb

Puba: uina

KpeBeTku

Cnapxa

Kykypyasa

Mpubu

Linbynsa

Kaptonnsa

ToBwwuHa/Bara
1,9 cM 3aBTOBLUKMK
2,5 CM 3aBTOBLUKM
5 cM 3aBTOBLUKM
0,7-0,9 kr,

1,9 cM 3aBTOBLLUKMK

1,9 cM 3aBTOBLUKMK
1,4-1,8 kr

85 rp wTyka

1,9 cM 3aBTOBLIKK
3,2-3,8 cM

1,4-1,8 kr
1,4-1,8 kr

0,5 kr

170-225 rp
115 rp

85-170 rp

1,8-2,3 kr

0,7-0,9 kr

4,5-5,5 kr

0,6-1,3 cM 3aBTOBLIKM
2,5-3,2 CM 3aBTOBLUKMN
0,5 kr

1,4 xr

42 rp

piameTp 1,3 cm

B JINCTOBIN 0bropTui
o4yuuieHa

ciiTake Y1 ManeHbki
rpuboykm

nevepuui
TNONIOBUHKM

Kinbus fiaMmeTpoM
1,3 ¢cm

uina

Kinbus fiaMmeTpoM
1,3cm

Mpn6Au3HMM 3aranbHMin Yac BUKOPUCTAHHA rpuns
4—-6 XBWIVH Ha NpsIMOMY BUCOKOMY Harpisi
6-8 XBMJIMH Ha NpsiIMOMY BUCOKOMY Harpisi

14-18 XBUAINH 06CMaxUTN 6-8 XBUAKH Ha NPSAIMOMY HarpiBi,
noTiM 8-10 XBUANH CMAXKWTK Ha HENPSIMOMY BUCOKOMY HarpiBi.

8-10 XBUJIMH Ha NpSIMOMY CepeiHbOMY Harpisi

8-10 XBWUJIMH Ha NpsSIMOMY CepeiHbOMY Harpisi

45-60 XBUAMH 15 XBUNVH Ha NPSMOMY CepeAHbOMY Harpisi,
30-45 xBUNWH Ha HeNpsIMOMY CepefHbOMY HarpiBi

20-25 XBMAMH Ha NPSMOMY HU3bKOMY HarpiBi
6-8 XBUJIMH Ha NpsiMOMY BUCOKOMY Harpisi

10-12 xBUAMH 06CMaXUTV 6 XBUNWH Ha NPSIMOMY BUCOKOMY HarpiBi,
NOTIM 4-6 XBUIIMH CMaXKUTW Ha HEMPSIMOMY BVCOKOMY Harpisi

1,5-2 roAMHU Ha HenpsiMOMy CcepefHbOMY Harpisi
1,5-2 roanHM Ha HenpsiMOMY CepefiHbOMY HarpiBi

30 XBMAMH 5 XBUNWUH NPUFOTYBaHHS Ha NMPSIMOMY BUCOKOMY Harpisi,
25 XBWAWH NPUrOTYBaHHSA Ha HENPsIMOMY CepeAHbOMY HarpiBi

8-12 XBUAMH Ha NpsIMOMY CepeAHbOMY Harpisi
8-10 XBWJIMH Ha NPSIMOMY CEepefiHbOMY HarpiBi

36-40 xBuAMH 6-10 XBUAMH Ha NPSIMOMY HU3bKOMY Harpisi,
30 XBUAWH Ha HenpsiMOMy cepefiHbOMY Harpisi

1-1". roAMHMN HenpsiIMOro cepejHbOro HarpiBy
60-70 XBUAMH Ha HENpSIMOMY CepefiHbOMy Harpisi
2-2"/2 TOANHM Ha HenpsiMOMy CepeIHbOMY HarpiBi
3-5 XBMNIMH Ha NpsiMOMy cepefiHbOMy Harpisi
10-12 XBMAMH Ha NpsIMOMY CepefjHbOMY Harpisi
15-20 XBMAMH Ha HENPSIMOMY CEpefiHbOMY Harpisi
30-45 XBUNMH Ha HenpsMOMY CepeaHbOMY Harpisi
2-4 XBUIMHMW Ha NPSIMOMY BUCOKOMY Harpisi

6-8 XBWJIMH Ha NpsIMOMY cepefiHboMY Harpisi
25-30 XBWJIMH Ha NPsIMOMY CepelHbOMY Harpisi

10-15 XBMAMH Ha NpsiMOMY cepefjHbOMY Harpisi
8-10 XBWJIMH Ha NPSIMOMY CEepefiHbOMY HarpiBi

10-15 XBMAMH Ha NpsiMOMY CepefiHbOMY Harpisi

35-40 XBMNMH Ha HenpsiMOMy CepefiHbOMY Harpisi
8-12 XBUJIMH Ha NPSIMOMY CepeAHbOMY HarpiBi

45-60 XBUNMH Ha HenpsMOMYy CepeaHbOMY HarpiBi

9-11 xBUAKUH 06CMaXMNTN 3 XBUAWNHM Ha NPSIMOMY HarpiBsi,
noTiM 6-8 XBUJIMH CMaXXWUTW Ha HeNpsiMOMy CepefiHbOMY HarpiBi

Mopaau Wwopo rotyBaHHA

CmaxTe cTeikn, dpine pubu, WMaTkn KypaTuHK
6e3 KicToK Ta 0BOYi MPSMUM METOLOM MPOTArOM
yacy, 3a3HayeHoro B Tabauui (4n o 6axaroro
cTyneHs rotosHocTi). MepesepTaiite cTpaBy oanH
pa3 B CEPeAVHi NPUToTyBaHHS.

e CMaxcTe meyeHio, Lini NTaLMHI TYLIKKW, WMATKK
nTalMHoro M'sca, uiny puby Ta ToBCTI LUMaTKK
HenpsiMMM MeTOAOM MPOTAroM HaBEAEHOro B
Tabauui yacy (4n 0o Toro, AK TepMOMETp MoKaxe
BaxkaHy BHYTpilIHIO TeMnepaTypy).

e [lepep po3pi3oM faliTe NeyeHi, BEAUKUM
LIMaTKaM M'sica Ta TOBCTUM CTelikam
nonexatn 5-10 xBunuH. 3a Len yac
BHYTPILLHS TemMnepaTypa M'sica NifHIMeTbCs Ha
5-10 rpapycis.

e Ko B baxkaeTe oTpMMaTyH rycTilnMiA 3anax
LUMy, fofaiiTe CTPY>XXKV TBEpPAMX Mopif Aepesa
(niBrogmHu 3amMoueHnx y BoAi Ta BUCYLLEHNX)
abo 3B0JSI0XKEHOT CBiXOI TpaBW Yn NNCTS
(po3mapuy, Tim'aHy un naspy). Mepen noyaTtkoM
NPUroTyBaHHA NOKNAAITL BOSOre EPEeBO Ym
TpaBy NpsiMO Ha BYrinns.

e Po3Mopo3bTe NpofyKTW nepes NpUroTyBaHH:M.
AbBo, SIKLLO BM rOTYETE i3 3aMOPOXKEHOr0
NpoAyKTy, po3paxynTe 6inbLl JOBIMI Yac
NpUroTyBaHHs.

Mopapu wopo 6esneyHoro
NOBOAYKEHHS 3 NPoAyKTaMu

e He po3MopoxyiTe M'sico, puby Un KypaTuHy
3a KiMHaTHoI TeMnepaTypu. Po3mopoxyiiTe
NpoayKT! B XONOAUIBbHUKY.

e [lepepn npuroTyBaHHAM Ta nicns poboTu 3 M'AcoMm,
puboio YK KYPSTUHO PeTeNlbHO BUMUIATE pyKK
rapsiyoto BOAOI 3 MUJIOM.

e Hikonu He KNagiTb roTOBi CTPaBW Ha Tapinku, ge
bynu cupi npoaykTw.

* Yci Tapinku Ta npunagas, sike 6yno y KoHTakTi
i3 cMpMM M'sicoM 4m prboto, BUMUINTE rapsiyoio
BOJIOI0 3 MWUJIOM Ta NPOMONOLLiTh.

............................................................................................................................................................ WWW.WEBER.COM m



BIZTONSAG

A jelen Hasznalati utmutatoban
VESZELY, FIGYELMEZTETES

és VIGYAZAT jeloléssel ellatott
felhivasok betartasanak
elmulasztasa sulyos testi sériilést
vagy halalt eredményezhet, illetve
tulajdoni kart okozo tiizh6z vagy
robbanashoz vezethet.

A grillezo iizembe helyezése

elott olvassa el a jelen Hasznalati
utmutatoban lévo 6sszes biztonsagi
tajékoztatast.

VESZELY

A Ne hasznalja belsé térben! A grillez kiltéri, jol
szell6z6 tertleten torténd hasznalatra készilt,
és nem rendeltetése a f(ités, igy soha nem is
hasznalhatd fiitétestként. Beltéri hasznalat
esetén mérgez6 g6zok gylilnek fel, ami sulyos
testi sériilést vagy halalt okozhat.

A Ne hasznalja garazsban, épliletben, széljaratban
és egyéb zart terileten.

A Ne gyUjtsa meg a szenet benzinnel, alkohollal
és egyéb, nagy mértékben illékony folyadékkal.
Szén-gyujtéfolyadék hasznalata esetén (nem
ajanlott) a szén meggyUjtasa eldtt tavolitson
el minden, a tekn6 szell6ztetGin esetleg elfolyt
folyadékot.

A Ne adagoljon szén-gyUjtéfolyadékot, illetve
gyujtofolyadékkal atitatott szenet forro és
meleg szénhez. Haszndlat utan helyezze vissza
a kupakot a gyUjtofolyadékra, és tarolja a
grillez6tél biztonsagos tavolsagban.

A A sitéfeliiletet tartsa gydlékony gzoktél és
folyadékoktol - példaul benzintdl, alkoholtol stb.
- és gyulékony anyagoktoél mentesen.

FIGYELMEZTETES

AKizarélag Ugy hasznélja a grillezét, ha az 6sszes
alkatrésze a helyén van. A grillez6t megfeleléen,
az dsszeszerelési utasitasok alapjan Gssze kell
szerelni. A helytelen dsszeszerelés veszélyes
lehet.

A Soha ne hasznalja a grillezét anélkil, hogy a
hamufelfogd be lenne helyezve.

A Ne hasznalja a grillez6t Ugy, hogy folotte
barmilyen gyulékony szerkezet van.

A Alkohol, illetve vényre vagy anélkiil kaphato
gyogyszerek hasznalata rontja a grillez6 helyes
osszeszerelésének és biztonsagos kezelésének
képességét.

A Legyen 6vatos a grillez8 kezelése soran. Sités
és tisztitds kozben felforrdsodik, és soha nem
szabad felligyelet nélkil hagyni.

AFIGYELMEZTETES! A grillez6 nagyon
felforrdsodik, ezért m(ikodés kozben soha ne
mozgassa.

AFIGYELMEZTETES! Tartsa tavol a gyermekeket
és az allatokat.

AFIGYELMEZTETES! A begyujtashoz és az
Ujragyujtashoz ne hasznaljon alkoholt, illetve
benzint. Kizarélag az EN 1860-3 szabvanynak
megfelel6 tlizgyujtokat hasznaljon!

A Ez a Weber® grillez6 nem telepithetd
hobbijarmivekre és/vagy hajokra.

A Ne hasznalja a grillez6t gydlékony anyagtol
masfél méternél kisebb tavolsagban. Gyulékony
anyagnak tekintheték - egyebek mellett - a
fabol és telitett fabol készilt deszkak, udvarok
és tornacok.

AA grillez6t mindenkor tartsa biztonsagos,
egyenes felileten, gyulékony anyagoktol tavol.

A Ne helyezze a grillstitét tiveg vagy gyulékony
feliletre.

A Ne hasznalja a grillez6t erds szélben.

AA grillez6 meggyUjtasakor és hasznalatakor ne
viseljen laza ujju ruhazatot.

A Soha ne megérintéssel probalja megallapitani,
hogy a siitdrostély, a szénracs, a hamu, a szén,
illetve a grillez6 forré-e.

A A siités végeztével oltsa ki a szenet. A kioltashoz
zarja be a tekné szell6ztetdjét és a fedél
légelzarojat, és helyezze a fedelet a teknére.

ASités, a szelldzényilasok (légelzardk) beallitasa,
szén adagolasa, illetve a h6mérd és a fedél
kezelése kozben hasznaljon hdallé grillkesztydit
vagy egyujjas kesztylit.

A Hasznaljon megfeleld eszkozoket, amelyeknek
hosszu, h6allé fogantyljuk van.

AA szenet mindig a szénrécsra (az alséra) tegye.
Ne tegyen szenet kozvetlenil a teknd aljara.

A Ne tdmaszkodjon az asztal szélére és ne
terhelje tal.

A Ne hasznaljon Tuck-Away™ fedéltartdt
fogantyuként a grillez6 megemelésére, illetve
mozgatasara.

A Ne akassza a fedelet a teknd fogantyujara.

A Soha ne 6ntsén ki forrd szenet olyan helyre, ahol
raléphetnek, illetve ahol tlzveszély van jelen.
Soha ne dntse ki a hamut és a szenet annak
teljes kioltasa el6tt.

A Ne pakolja el a grillezét a hamu és a szén teljes
kioltasaig.

A Ne hamuzza ki a grillez8t a szén teljesen
elégéséig és kioltasaig, valamint a grillezé
leh(léséig.

A Az elektromos vezetékeket és kabeleket tartsa
tavol a grillez6 forro felileteit6l és a nagy
forgalmu helyektdl.

AFIGYELMEZTETES! Ne hasznalja a

grillt zart helyen és/vagy lakdhelyen
példaul hazban, satorban, lakdkocsiban,
lakdautdban, hajon! Fennall a szénmonoxid
mérgezés veszélye, amely haldlos is lehet.

A
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VIGYAZAT

A Ne hasznaljon vizet a fellobbanasok kezelésére
és a szén kioltasara.

A Ha a teknét aluféliaval béleli ki, azzal
akadalyozza a légaramlast. Ehelyett kozvetett
modszerrel torténd siités kdzben a husrol
lecsdp0ogé zsirt fogja fel csepptalca segitségével.

AN grillez6 keféket rendszeresen ellengrizni
kell, hogy nem lazultak-e meg a sorték és
nem koptak-e el tulzottan. Cserélje le a kefét,
ha a sitérostélyon vagy a kefén kihullott
sorteszalakat talal. A Weber javasolja,
hogy minden tavasz elején vasaroljon Uj
rozsdamentes acél sortés grillkefét.



JOTALLAS

Koszonjuk, hogy a Weber® termékét valasztotta. A Weber-Stephen
Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067
("Weber”) biztonsagos, tartds és megbizhaté termékeket nyujt
vasarléi szamara.

Ezt a Weber jotallast dijmentesen nyujtjuk a termékhez.

Arra vonatkozd informacidkat tartalmaz, hogy az esetleges
meghibasodasok esetén hogyan javittathatja meg a WEBER®
termeéket.

A vonatkozo térvényeknek megfeleléen a vasarlo a termék
meghibasodasa esetén kiilonb6z6 jogokkal rendelkezik. Ezek
kozé tartozik a tovabbi informacidkhoz, cseréhez, a vasarlasi ar
csokkentéséhez vagy kiltség visszatéritéshez valo jog. Az Eurdpai
Unidban példaul ez a termék atvételétdl szamitott két évre szolo,
torvény altal eldirt jotallas. Jelen jotallas nem érinti ezt és a
vasarlé eqyéb torvényes jogait. Jelen jotallas tulajdonképpen
tovabbi jogokkal egésziti ki a térvény altal eldirt vasarloi jogokat.

WEBER JOTALLAS

A Weber a WEBER® termék vasarldja szamara garantalja

(ajandék vagy promécid esetén annak a személynek, akinek a
terméket ajandékként vagy promociéként megvasaroltak), hogy

a WEBER® termék az aldbb meghatarozott idétartamig anyagbeli
és kivitelezési hibaktél mentes, amennyiben azt a hozza tartozd
Hasznalati Gtmutato szerint helyezik izembe és hasznaljak.
(Megjegyzés: Ha nem taldlja a WEBER® Hasznalati utmutataét,

az Utmutatd elérheté a www.weber.com weboldalon vagy annak

a vasarlasi orszagban érvényes honositott valtozatan.) Normal,
otthoni csaladi hasznalat és karbantartas esetén a Weber véllalja,
hogy a meghatarozott idétartamon és az alabb részletezett
feltételeken belil megjavitja vagy kicseréli a meghibasodott
részeket. JELEN JOTALLAS A TORVENY ALTAL MEGENGEDETT
MERTEKBEN KIZAROLAG AZ EREDETI VASARLORA VONATKOZIK
ES NEM VIHETO AT A KESOBBI TULAJDONOSOKRA, KIVEVE A FENT
EMLITETT AJANDEKOZASI VAGY PROMOCIOS TERMEKEK ESETEIT.

A TERMEK VASARLOJANAK KOTELEZETTSEGEI

A gondmentes jotallas biztositasa érdekében javasolt ([de nem
kotelezd) a WEBER® terméket a www.weber.com weboldalon

vagy annak a vasarlasi orszagban érvényes honositott valtozatan
regisztralni. Kérjiik 6rizze meg az eredeti vasarlasi blokkot és/vagy
szamlat. A WEBER® termék regisztralasaval érvényesiti a jotallast
és kozvetlen kapcsolatot teremt On és a Weber kozétt arra az
esetre, ha kapcsolatfelvétel lenne sziikséges.

A fenti jotallas csak akkor érvényes, ha a WEBER® terméket

a Hasznalati Gtmutatdban leirt 0sszeszerelési és hasznalati
utasitasok, illetve megeldz6 karbantartasi eljarasok betartasaval
hasznaltak, kivéve, ha a Vasarlo be tudja bizonyitani, hogy a
meghibasodas nem a fenti kotelezettségek nem betartasanak
tulajdonithaté. Ha tengerparti teriileten lakik, vagy a terméket
Uszémedence kézelében hasznalja, a karbantartashoz hozzatartozik
a kiilsé feliiletek rendszeres tisztitasa és oblitése, a termékhez
tartozo Hasznalati Gtmutaténak megfeleléen.

JOTALLAS ERVENYESITESE / JOTALLASI KIZARASOK

Ha Ggy gondolja, hogy a megvasarolt valamely alkatrészre jelen
jotallas vonatkozik, lépjen kapcsolatba a Weber Ugyfélszolgalattal a
weboldalon talalhaté elérhetéségeken (www.weber.com weboldalon
vagy annak a vasarlasi orszagban érvényes honositott valtozatan).
A Weber ellendrzést kdvetden megjavitja vagy kicseréli (sajat
megitélése alapjan) az alkatrészt, amelyre jelen jotallas vonatkozik.
Abban az esetben, ha a javitas vagy csere nem lehetséges, a

Weber (sajat megitélése alapjan) kicserélheti az érintett grillsitét
egy annak megfelelé vagy annal nagyobb értékd grillsiitére.
Eléfordulhat, hogy a Weber ellendrzés céljabél az alkatrészek
elkiildését kéri, ezen esetben a szallitasi koltséget Onnek kell
fizetnie.

Jelen JOTALLAS érvényét veszti ha a terméken a kovetkezd,
a Weber-tl fliggetlen sériilések, elszinezdések és/vagy
rozsdasodas talalhato:

e A termék nem rendeltetésszer(i hasznalata, mddositasa,
atszerelése, rongalasa, gondatlan hasznalata, nem megfeleld
Gsszeszerelése vagy telepitése, illetve a normal és rendszeres
karbantartas elmulasztasa;

* Rovarok (példaul pokok) és ragcsalok (példaul mokusok) altal
okozott karok, beleértve, de nem kizarélagosan az égéfejeket és/
vagy gaztomldket;

* Sés levegd és/vagy kloros para miatti karosodas, példaul
Uszomedencék vagy melegvizes medencék altal okozott karok;

 Sulyos id6jarasi kortilmények, példaul viharos szél, hurrikanok,
féldrengések, szokdarak, tornadok vagy nagy viharok okozta
karok.

A nem eredeti Weber termékek hasznalata és/vagy beszerelése a
WEBER® termékbe semmissé teszi jelen jotallas érvényességét,
és a jelen jotallds nem vonatkozik az ezekbdl szarmazo karokra. A
Weber altal nem jovahagyott és nem Weber altal megbizott szereld
altal elvégzett gaz-grillsité médositdsok semmissé teszik jelen
Korlatozott jotallas érvényességét.

TERMEK JOTALLASI IDOTARTAMOK

Edény, fedél és betétgydird:
10 év, atrozsdasodik, atégés

One-Touch™ tisztitorendszer:
5 év, atrozsdasodik, atégés

M(anyag alkatrészek:
5 év, kivéve a fakulas vagy elszinez6dés

Osszes tobbi alkatrész:
2év

AFELELOSSEG KORLATOZASA

A JELEN JOTALLASI NYILATKOZATBAN LEIRT FELTETELEKEN
KiVOL A WEBER NEM VALLAL SEMMIFELE TOVABBI, A TORVENYI
ELG6IRASOKAT MEGHALADO JOTALLAST VAGY FELELOSSEGET.
JELEN JOTALLAS NEM ZARJA KI ES NEM KORLATOZZA A WEBER
TORVENYBEN MEGHATAROZOTT FELELOSSEGEIT.

JELEN JOTALLAS JOTALLASI IDOTARTAMAN TUL SEMMIFELE
TOVABBI JOTALLAST NEM VALLALUNK. A WEBER SZAMARA

NEM KOTELEZO ERVENY( SEMMIFELE MAS SZEMELY VAGY
ENTITAS ALTAL A TERMEKRE VONATKOZOAN VALLALT JOTALLAS
(PELDAUL “HOSSZABBITOTT JOTALLAS”, BELEERTVE A
KERESKEDOKET VAGY FORGALMAZOKAT. JELEN KORLATOZOTT
JOTALLAS KIZAROLAG A TERMEK VAGY ALKATRESZ JAVITASARA
VAGY CSEREJERE TERJED KI.

A KARTERITES MERTEKE SEMMILYEN ESETBEN SEM
HALADHATJA MEG A MEGVASAROLT WEBER® TERMEK SZAMLAN
SZEREPLO ERTEKET.

A TERMEK NEM MEGFELELG VAGY GONDATLAN HASZNALATABOL,

ILLETVE A HOZZA TART0ZO HASZNALATI UTMUTATO
ELGIRASAINAK BE NEM TARTASABOL EREDO VESZTESEGEKERT,
KAROKERT, SZEMELY| SERULESERT VAGY VAGYONI KAROKERT
KIZAROLAG A VASARLO A FELELOS.

A JELEN JOTALLAS KERETEBEN KICSERELT ALKATRESZEKRE
ES KIEGESZITOKRE IS AZ EREDETI TERMEKRE VONATK0Z0
JOTALLASI IDG ERVENYES.

JELEN JOTALLAS KIZAROLAG OTTHONI, CSALADI HASZNALATRA

VONATKOZIK ES NEM VONATKOZIK A KERESKEDELMI, KOZOSSEGI

VAGY TOBB FEL, PELDAUL ETTERMEK, HOTELEK, UDULGHELYEK
VAGY BERLEMENYEK ALTAL HASZNALT WEBER GRILLSUTOKRE.

AWEBER IDONKENT MODOSITHATJA A TERMEKEK
KIALAKITASAT. JELEN JOTALLAS EGYIK FELTETELE SEM
KOTELEZI A WEBER-T ARRA, HOGY EZEN MODOSITASOKAT A
KORABBAN GYARTOTT TERMEKEKBE BEEPITSE, ILLETVE ILYEN
MODOSITASOK ESETEN EGYIK FELTETELE SEM TEKINTHETO A
KORABBI KIALAKITAS HIBASKENT VALO ELISMERESENEK.

Latogassa meg a www.weber.com
weboldalt, valassza ki az On
orszagat és regisztralja grillezojét
még ma.
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SUTESI RENDSZER

Kildnleges gondot forditottunk a Weber® szenes
grillez6 megtervezésére. Grillezéink miikodését
Ugy alakitjuk ki, hogy hasznaléiknak soha ne
kelljen fellobbandasok, forrd és hideg pontok,
illetve az étel megégése miatt aggddniuk. Minden
alkalommal szamithat a kivalo teljesitményre, a
folyamat teljes kézben tartdsara és a nagyszer(
eredményekre.

Tekno és fedél

Minden Weber® szenes grillezé raégetett porcelan-
zomanc bevonatu acél tekndvel [A) és fedéllel (B)
késziil. Ez azért fontos, mert a bevonat ily modon
soha nem pattogzik és nem valik le. A visszaverd
felilet biztositja a konvekcios siitést, igy a hd a
beltéri siitéhoz hasonléan kdrbesugérozza az ételt,
és gondoskodik az egyenletes siitésrol.

Légelzarok és szellozok

A szenes grillezés fontos dsszetevéje a levegd.
Minél tébb levegdt enged be a grillezébe, annal
forrébb lesz a tlz (egy bizonyos pont eléréséig),

és annal gyakrabban van sziikség feltdltésre.
Emiatt a minél kevesebb feltoltés érdekében a
fedelet lehetleg minél tobbszor tartsa a grillezdn.
A grillezé aljan [évé teknd szelléztetSket (C)
grillezés kdzben mindig nyitva kell hagyni, azonban
a tlz leégésének lassitasa érdekében a fedél
légelzarojat/légelzardit (D) zarja be akar félig is.

Siitorostély

A nagyteljesitményl lemezacélbdl késziilt
sutdrostély (E) bdséges teret kinal kedvenc ételei
elkészitéséhez.

Szénracs

A szénracs (F) kell6képpen ellendll barmely
széntlz héjének. Ez a nagyteljesitmény( acélbol
késziilt, tartos rdcs nem vetemedik meg és nem ég
at. Ezenkivil elegendd helyet kinal a kozvetlen és
kozvetett siitéshez, igy rugalmasan alkalmazkodik
a kivant siitési modszerhez.

Kiilonleges funkciok

Egyes grillezéknél az alabbi kiilonleges funkcio is
megtalalhato:

Tuck-N-Carry® fedélzar

A Tuck-N-Carry® (G) fedélzar lehetdvé teszi a

hordozast, tovabba leeresztve fedéltartoként is
szolgal.




Megfelelo elhelyezés kivalasztasa a
grillezéshez

e A grillezét kizarolag kiiltéri helyen, jol szell6z6
terlleten hasznalja. Ne hasznalja garazsban,
épuletben, széljaratban és egyéb zart teriileten.

e A grillez6t mindenkor tartsa biztonsagos,
egyenes fellleten.

¢ Ne hasznalja a grillez6t gyulékony anyagtol
1.52 m kisebb tavolsagra. Gyulékony anyagnak
tekintheték - egyebek mellett - a fabol
és telitett fabol készilt deszkak, udvarok és
tornacok.

A hasznalando szén kivalasztasa

A szén mennyiségének megvalasztasa a grillezni
kivant ételt6l és a grillez6 méretétdl fligg. Ha
kisebb, puhabb darabokat grillez, amelyek siitése
20 percnél nem tart tovabb, akkor tekintse meg
a Szén mérése és adagolasa kozvetlen hé esetén
tablazatot. Ha nagyobb hisdarabokat grillez,
amelyek siitése 20 percnél tobb grillezési id6t
igényel, illetve finomabb ételeket grillez, akkor
tekintse meg a Szén mérése és adagolasa kozvetett
hé esetén tablazatot. A megfelelé mennyiség(
szenet a grillez6h6z mellékelt széncsészével
meérije ki. A kdzvetlen és kozvetett siités kozti
kilénbségekkel kapcsolatos tovabbi részletekért
lasd a GRILLEZESI MODSZEREK cim( részt.

Az elso grillezés

Javasoljuk, hogy a grillezé elsé hasznalatra el6tt
hevitse fel a grillezét, majd legalabb 30 percig
tartsa a szenet vorosen izzé allapotban, és kdzben
a fedél legyen felhelyezve.

A grillezo elokészitése a

begyujtashoz

1. Vegye le a fedelet. Az adott grillezé tipusatol
fliggéen elhelyezheti a grillez6 oldalan is
Tuck-N-Carry® fedélzarral, mely leeresztve
fedéltartoként is szolgal.

2. Vegye ki a siit6rostélyt (a felsét) a grillez6bél.

3. Vegye ki a szénrostélyt (az alsot), majd tisztitsa
ki a hamut és a régi széndarabokat a teknd
aljarol, valamint a hamufelfogét (az adott
grillezétipus fliggvényében).

4. Nyissa ki a tekn6 szell§ztetdjét/szellGztetdit.
5. Helyezze vissza a szénrostélyt (az alsét).

Megjegyzés: A gyujtéfolyadék hasznalatara vonatkozo
utasitdsok szandékosan maradtak ki ebbdl a hasznalati
utasitasbdl. A gyujtéfolyadék piszkol, és az ételt vegyszer
iz(ivé teheti, a gydjtokockak (kiilén kaphatd] azonban nem.
Ha dgy dont, hogy gyujtofolyadékot haszndl, kévesse a gyartd

utasitdsait, és SOHA ne adagoljon gyujtofolyadékot égd tiizbe.

A SZEN MEGGYUJTASA

A szén meggyujtasa kémény

inditoval

Mindenfajta szenet a legkdnnyebben és a

legalaposabban kémény indité - kiilondsen a

Weber® RapidFire™ kémény indito (kiilon kaphatd)

- segitségével gyljthat meg. A meggyujtas eldtt

olvassa el a RapidFire™ kémény inditd ,Vigyazat” és

.Figyelmeztetés” felirattal jelolt felhivasait.

1. Tegyen a kémény indit6 aljara néhany
Gsszegongyolt Ujsagpapirt, majd helyezze a
kémény inditot a szénracsra (A); vagy pedig
tegyen néhany gyujtokockat a szénracs
kozepére, és tegye ra ezekre a kémény
inditot (B).

2. Toltse meg a kémény indit6t szénnel (C).

3. Gyujtsa meg a gyujtokockakat, illetve az
Ujsagpapirt a kémény indité oldalan évé
lyukakon keresztiil (D).

4. A kémény inditot a szén teljes meggyulladasaig
tartsa ezen a helyen. Onnan lehet latni, hogy
a szén teljesen meggyulladt, hogy fehér
hamuréteggel van bevonva.

Megjegyzés: Mielétt ételt tenne a rostélyra, a

gyujtokockaknak teljesen el kell égnilik és a szénnek el

kell hamvadnia. Ne siissén, miel6tt a szénen hamuréteg
keletkezik.

5. Miutan a szén teljesen meggyulladt, lapozzon
a kovetkez6 oldalakra, ahol utasitasok
talalhatok a szén elrendezésére és a siités
kivant madszerrel (kozvetlen vagy kdzvetett
maédszerrel) valé megkezdésére nézve.

A szén meggyujtasa gyujtokockakkal

1. Rendezze el piramis alakban a szenet a
szénracs (az alsd) kdzepén, majd tegyen
be a piramisba néhany gyujtékockat (kiilon
kaphatd) (E).

2. Gyujtsa meg hosszu gyufaval vagy ongydjtdval
a gyujtokockakat. A gydjtokockak ezutan
meggyujtjak a szenet.

3. Vérja meg, amig a szén teljesen meggyullad.
Onnan lehet latni, hogy a szén teljesen
meggyulladt, hogy fehér hamuréteggel van
bevonva.

Megjegyzés: Mielétt ételt tenne a rostélyra, a

gyujtokockaknak teljesen el kell égnitik és a szénnek el

kell hamvadnia. Ne siissén, miel6tt a szénen hamuréteg
keletkezik.

4. Miutan a szén teljesen meggyulladt, lapozzon
a kovetkez6 oldalakra, ahol utasitasok
talalhatok a szén elrendezésére és a siités
kivant modszerrel (kdzvetlen vagy kozvetett
maédszerrel) valé megkezdésére nézve.




Grillezés kozvetlen havel

A kozvetlen modszert hasznalja kisebb, puhdbb
darabokhoz, amelyek siitése 20 percnél nem tart
tovabb. Ilyenek példaul:

e A hamburgerek

o A steakek

e A husszeletek

¢ A kebabok

¢ A kicsontozott csirkedarabok

e A halfilék

o A kagylofélék

e Aszeletelt zoldségek

Kozvetlen ho esetén a tiiz kdzvetleniil az étel alatt
helyezkedik el (A). Dinszteli az étel feliiletét, ami
kilonféle izeket, allagot és izletes karamellizaciot
eredményez, és egyuttal a belsejéig megpuhul az
étel.

A kozvetlen t(iz sugarzd és vezetdképes hét termel.
A szénbdl sugarzdé hé hamar megsiiti az étel hozza
legkdzelebb es6 felliletét. Ekozben a tiiz felheviti

a sltdrostély rudjait, amelyek a hét kozvetlenil az

étel felliletéhez vezetik, és dsszetéveszthetetlen,
csodalatos grillezés-nyomokat hagynak.

A szén elrendezése kozvetlen
ho esetén

1. Vegyen fel grillkeszty(it.

Megjegyzés: A grillezd - fogantydival, a fedél (égelzardval/
szellézdivel egyiitt - felforrésodik. Keze megégetésének
elkertilése érdekében lgyeljen a grillkeszty(i hasznalatéra.

2. A szenet teljes meggyUjtasat kovetden rendezze
el hosszu fogdval egyenletesen a szénracson
(B).

. Tegye vissza helyére a sitérostélyt.

. Helyezze a fedelet a grillezére.

. Nyissa ki a fedél légelzargjat (C).

. Melegitse eld a rostélyt 10-15 percen at.
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. A slitdrostély elémelegitése utan rozsdamentes
acél sortés grillkefe segitségével tisztitsa meg a
sitérostélyt (D).

Megjegyzés: Hasznaljon rozsdamentes acél sortés grillkefét.

Cserélje le a kefét, ha a siitérostélyon vagy a kefén kihullott
sorteszalakat talal

8. Nyissa ki a fedelet, majd helyezze az ételt a
rostélyra.

9. Helyezze a fedelet a grillezére. Nézze meg a
receptben az ajanlott sitési idét.

Megjegyzés: Ha siités kozben leveszi a grillezé fedelét,

emelje oldalra, ne pedig egyenesen felfelé. Ha egyenesen

felfelé emeli, azzal szivoerd keletkezhet, és emiatt hamu
kertilhet az ételre.

A siités végeztével...

A szén kioltasahoz zarja be a fedél légelzardjat és
a teknd szellGztetdit.

Szén mérése és adagolasa kozvetlen ho esetén

*Széndarabok méréséhez hasznalja a grillez6hdz mellékelt szénmérd csészét.

Grillez6 atmérdje Biikkfa széndarab* Vegyesfa széndarab*

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

2 csésze (0,30 kg)
¥ csésze (0,42 kg)
1 csésze (0,56 kg)
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Grillezés kozvetett hovel

A kozvetett mddszert hasznalja nagyobb, 20
percnyi vagy annal tobb grillezési id6t igénylé
hlsdaraboknal, illetve olyan, finomabb ételeknél,
amelyek kozvetlenil hének kitéve kiszaradnanak
vagy megégnének. Ilyen ételek példaul:

e Asiiltek

e A kicsontozatlan szarnyashus-darabok

e Az egész halak

¢ A finomabb halfilék

e Abordak

A kozvetett h6 hasznélhato elézéleg kozvetlen hén
dinsztelt, illetve megpiritott vastagabb ételek és
kicsontozatlan hisszeletek elkészitésére is.

Kozvetett ho esetén a ho a grillezé mindkét
oldalan vagy csak az egyik oldalan van jelen.
Az étel a siit6rostély begyujtatlan része folott
helyezkedik el (A).

A sugarzo és vezet6képes hd is szerepet jatszik,
am kozvetett siités kozben nem annyira intenziv.
A grillezé fedelét lezarva azonban egy mas tipusu
hé - az Ugynevezett hagyomanyos hé - keletkezik.
Megndvekszik a hémeérséklet, a fedél és a grillez
belsé feliletei visszaverik a hét, amely keringeni
kezd, és igy az ételt lassan, egyenletesen, minden
oldalan megsiiti.

A hagyomanyos h6 nem dinszteli meg az étel
fellletét ugy, ahogy a sugarzd és a vezetéképes hé.
Kiméletesebben siiti meg egészen a belsejéig, Ugy,
ahogy a siit6beli hé.

A szén elrendezése kozvetett ho
esetén

1. Vegyen fel grillkesztydt.

Megjegyzés: A grillezé - fogantydival, a fedél [égelzardval

és teknd szelléztetbivel egyltt - felforrosodik. Keze

megégetésének elkeriilése érdekében ugyeljen a grillkeszty(

hasznalatara.

2. A szenet teljes meggyujtasat kdvetéen rendezze
el hosszu fogoval Ugy, hogy az étel mindkét
oldalahoz keriiljon (B). A szén kézé a lecsopogé
zsir felfogasara csepptalca is elhelyezhet6.

. Tegye vissza helyére a siitérostélyt.

. Helyezze a fedelet a grillezére.

. Nyissa ki a fedél légelzardjat (C).

. Melegitse el6 a rostélyt 10-15 percen at.
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. A siitérostély elémelegitése utan rozsdamentes
acél sortés grillkefe segitségével tisztitsa meg a
stitérostélyt (D).

Megjegyzés: Hasznaljon rozsdamentes acél sértés grillkefét.

Cserélje le a kefét, ha a stitérostélyon vagy a kefén kihullott
sorteszalakat talal.

8. Nyissa ki a fedelet, majd helyezze az ételt a
rostélyra.

9. Helyezze a fedelet a grillezére. Nézze meg a
receptben az ajanlott sitési idét.

Megjegyzés: Ha siités kozben leveszi a grillezé fedelét,

emelje oldalra, ne pedig egyenesen felfelé. Ha egyenesen

felfelé emeli, azzal szivoerd keletkezhet, és emiatt hamu
kertilhet az ételre.

A siités végeztével...

A szén kioltasahoz zarja be a fedél légelzarojat és
a tekné szelldztet6it.

Szén mérése és adagolasa kozvetett ho esetén

*Széndarabok méréséhez hasznalja a grillez6hoz mellékelt szénméré csészét.

Grillezo atmérdje

Brikett az
els6 oraban
(oldalanként)
Go-Anywhere® 6 brikett
37 cm 7 brikett
47 cm 15 brikett

Brikett minden
tovabbi éraban

Szén az elsé oraban

(oldalanként) (oldalanként) (oldalanként)
2 brikett 2 csésze (0,30 kg) 1 maroknyi
5 brikett 2 csésze (0,30 kg) i csésze
7 brikett ' csésze (0,30 kg) 1 maroknyi

Szén minden
tovabbi éraban

Szén az
elsé oraban
(oldalanként)
i csésze

2 csésze

2 csésze

Szénbrikett Biikkfa széndarab* Vegyesfa széndarab*

Szén minden
tovabbi oraban
(oldalanként)
1 maroknyi
i csésze

1 maroknyi
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Kesztyliviselet

A szenes grillezé hasznalata soran mindig viseljen
grillkeszty(t vagy ujjatlan keszty(t. Grillezés
kozben a szellézdk, a légelzardk, a fogantyuk és a
teknd egyarant felheviilnek, ezért mindenképpen
védje kezét és alkarjat.

Mellozze a gyujtofolyadékot

Keriilje a gyujtofolyadék hasznalatat, mivel az
vegyszer iz(ivé teheti az ételt. A kémény inditok
(kilon kaphat6k) és a gydjtokockak (kiulon
kaphatdk) segitségével sokkal tisztabban és
eredményesebben be gyujthato a szén.

A grillezo elomelegitése

A grillez6 10-15 percig tarto elémelegitése zart
fedéllel el6késziti a siitérostélyt. Ha az 6sszes
szén vorosen izzik, a fedél alatt a hdmérséklet
elvileg 260 °C. A hé fellazitja a racsra esetleg
odaragadt dolgokat és ételdarabokat, igy azokat
rozsdamentes acél sortés grillkefe segitségével
konnyd lekefélni. A grillezé elémelegitésével a
rostély elég forrd lesz ahhoz, hogy megfeleléen
dinsztelje az ételt, és segit annak megelézésében
is, hogy a rostélyra étel ragadjon.

Megjegyzés: Hasznaljon rozsdamentes acél sortés grillkefét.
Cserélje le a kefét, ha a stitérostélyon vagy a kefén kihullott
sorteszalakat talal.

Az ételt olajozza, ne a rostélyt

Az olaj megeldzi az étel letapadasat, valamint izt
és nedvességet is kélcsonoz az ételnek. Ha az
ételre kis olajat ken vagy spriccel, sokkal jobban
jar, mintha a rostélyt keni meg.

A légaramlat fenntartasa

A szént(izhoz levegd kell. A fedelet a lehetd
legnagyobb mértékben zarva kell tartani, am a
fedél légelzarojat és a teknd szelldztetdjét tartsa
nyitva. Rendszeresen hamuzza ki alul a grillezét,
hogy a hamu ne tomje el a szelldz6ket.

Tegye ra a fedelet

A fedelet négy fontos okbdl a lehet6 legnagyobb
mértékben zarva kell tartani.

1. {gy a rostély elég forré marad az étel
dinszteléséhez.

2. Ez lerdviditi a sutési id6t, és megakadalyozza az
étel kiszaradasat.

3. fgy megmarad az a flistos iz, amely akkor
keletkezik, amikor a grillezében elparolog a zsir
és a nedv.

4. Az oxigén korlatozasaval megakadalyozza a
fellobbanasokat.

Ugyeljen a langra

A fellobbanasok el6fordulnak, ami jo, mert
megdinsztelik a grillezett ételt, azonban a tul

sok fellobbandastél megéghet az étel. A fedelet
lehetéleg minél tobbszor tartsa a grillezén. Ez
korlatozza az oxigén mennyiségét a grillezén belil,
ami segit az esetleges fellobbanasok kioltasaban.
Ha elveszti a lAngok felett az ellendrzést, helyezze
at ideiglenesen kozvetett hé folé az ételt, amig a
langok elhalnak.

TIPPEK ES TRUKKOK A SIKERES GRILLEZESHEZ

Figyelje az idot és a homérsékletet

Ha hidegebb éghajlaton vagy nagyobb tengerszint
feletti magassagon sit a grillezében, a sitési idé
meghosszabbodik. Ha erésen fuj a szél, megnoveli
a szenes grillezé hémérsékletét, ezért mindig
maradjon a grillezé kozelében, és ne feledje a
fedelét lehetéleg minél tobbszor rajta tartani, hogy
a hé ne tavozhasson.

Fagyasztott vagy friss

Akar fagyasztott, akar friss ételt sit, kovesse

a csomagolason Lévé biztonsagi Gtmutatdst, és
mindig az ajanlott belsé h6mérsékleten silisse azt.
A fagyasztott étel grillezése tobb id6t vesz igénybe,
és a jellegétol figgden eldfordulhat, hogy tobb
szén sziikséges hozza.

Tisztantartas

Néhany alapvet6 karbantartasi utasitast betartva

jobba teheti a grillez6 megjelenését és miikodését

az eljovendd évek soran.

¢ A megfeleld légaramlas és a jobb grillezés
érdekében hasznalat el6tt tisztitsa ki az
osszegydlt hamut és a régi szenet a kanna alél
és a hamufelfogobol. Mielétt ezt elvégezné,
gy6z46djon meg arrél, hogy a szén teljesen ki van
oltva és a grillezé le van hilve.

o Afedél bels6 részén ,festékszer(l” pelyhek
fordulhatnak el6. Hasznalat soran a zsir és fist
parai lassan szénné oxidalodnak, és lerakodnak
a fedél belsé részén. Kefélje le az elszenesedett
zsirt a fedél belsé részérél rozsdamentes
acél sortés grillkefe segitségével. A lehet6
legkevesebb tovabbi lerakddas érdekében a
fedelet letordlheti papirtorlével sités utan,
amikor a grillezd még meleg (de mar nem
forrd).

e Ha a grillezét kiilondsen zord koriilmények
kozott hasznalja, célszerd lehet kiilsejét
gyakrabban megtisztitani. A savas esg,
vegyszerek és sos viz kovetkeztében felszini
rozsdasodas alakulhat ki. A Weber a grillezé
kiils6 részének tisztitdésahoz meleg, szappanos
vizet ajanl. Ezutan oblitse le és szaritsa meg
alaposan.

o A grillez6 feliiletének tisztitdsdhoz ne
hasznaljon éles targyakat és strold hatasu
tisztitdszereket.
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GRILLEZESI UTMUTATO

A marha- és baranyhus esetén a .kdzepesen atsiilt” elkésziiltség az USDA meghatarozasanak
megfeleléen értendd, kivéve, ha masképpen van feltlintetve. A szeletek, vastagsag- és tomegértékek,
valamint a grillezési id6k csak Utmutatoként szolgalnak. A siitési id6t kiilonféle tényezdk
befolyasolhatjak, igy példaul a tengerszint feletti magassag, a szél és a kiilsé h6mérséklet.

Receptekért és grillezési tippekért keresse fel a www.weber.com webhelyet.

_ Vastagsag/tomeg | Teljes grillezési id6 hozzavetélegesen

SERTES VOROS HUS

SZARNYAS

HAL ES TENGER
GYUMOLCSEI
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Ugyeljen arra, hogy az étel a grillezére lecsukott fedél mellett Ggy raférjen, hogy az étel és a fedél kozétt koriilbeliil két és fél cm-nyi hely

Steak: New York szelet,
bélszinszelet, borda,
T-bone,

és filet mignon
(bélszinjava)

Lagyék steak:

Daralt marhahtsos
siitemény

Bélszinjava

Kolbasz: friss

Szeletelve: csontozottan
vagy anélkil

Borda: malacborda,
alséborda

Borda: ,.country” maédra,
csontozatlanul
Bélszinjava
Csirkemell: kicsontozott,
bar nélkal

Csirkecomb: kicsontozott,
bér nélkitl

Csirkedarabok:
kicsontozatlan, vegyes

Csirke: egész
Cornish Game tytik

Pulyka: egész, nem
toltott

Hal, filé vagy steak:
laposhal, red snapper,
lazac, tengeri siill6,
kardhal, tonhal

Hal: egész

Garnélarak

Sparga

Kukorica

Gomba

Hagyma

Burgonya

maradjon.

1,9 cm vastag

2,5 cm vastag
5 cm vastag

0,7-0,9 kg,
1,9 cm vastag

1,9 cm vastag

1,4-18 kg

8 g-os kolbaszkak

1,9 cm vastag

3,2-3,8 cm vastag

1,4-1,8 kg

1,4-1,8 kg

0,5 kg

170-225 g

115 g

85-170 g

1,8-2,3 kg
0,7-0,9 kg

4,5-5,5 kg
0,6-1,3 cm vastag

2,5-3,2 cm vastag

0,5 kg

1,4 kg

429

1,3 cm-es atméré
csuhéban

csuhé nélkiil

shiitake vagy
csiperke

érett csiperke
félbevagva

1,3 cm-es
szeletek

egész

1,3 cm-es
szeletek

4-6 perc kozvetlen nagy hé

6-8 perc kozvetlen nagy hé

14-18 perc dinsztelés 6-8 percen at kdzvetlen nagy hé mellett,

majd grillezés 8-10 percen at kozvetett nagy hé mellett

8-10 perc kozvetlen kézepes hé

8-10 perc kozvetlen kozepes hd

45-60 perc 15 perc kozvetlen kézepes hé, majd grillezés
30-45 percen at kozvetett kdzepes h mellett
20-25 perc kozvetlen kis hé

6-8 perc kizvetlen nagy hé

10-12 perc dinsztelés 6 percen &t kozvetlen nagy hé mellett,

majd grillezés 4-6 percen at kézvetett nagy hé mellett

1"2 -2 ora kozvetett kozepes hé

12 -2 6ra kozvetett kozepes hé

30 perc dinsztelés 5 percen at kozvetlen nagy hé mellett,
majd grillezés 25 percen at kozvetett kozepes hé mellett

8-12 perc kozvetlen kozepes hé

8-10 perc kézvetlen kdzepes hé

36-40 perc 6-10 perc kézvetlen kis h6, majd grillezés 30
percen at kozvetett kozepes h6 mellett

1-1"s 6ra kozvetett kozepes hd

60-70 perc kozvetett kdzepes hé

2-2" 6ra kozvetett kozepes hé

3-5 perc kézvetlen kozepes hd

10-12 perc kozvetlen kdzepes hé

15-20 perc kozvetett kdzepes hd
30-45 perc kozvetett kozepes hé
2-4 perc kozvetlen nagy h6

6-8 perc kozvetlen kozepes hé
25-30 perc kozvetlen kozepes hé

10-15 perc kozvetlen kdzepes hé
8-10 perc kozvetlen kozepes hé

10-15 perc kozvetlen kézepes hé

35-40 perc kozvetett kdzepes hé
8-12 perc kozvetlen kézepes hé

45-60 perc kozvetett kézepes hé

9-11 perc el6f6zés 3 percen &t, majd grillezés 6-8 percen
at kozvetlen kozepes hé mellett

Siitési tippek

A steakeket, halfiléket, kicsontozott
csirkedarabokat és zoldségeket a tablazatban
megadott id6tartamig (vagy a kivant
elkésziiltség szerint) kizvetlen mddszerrel
grillezze, gy, hogy a grillezési id6 felénél
egyszer megforditja az ételt.

e Aslilteket, egész szarnyast, kicsontozatlan
szarnyas-darabokat, egész halat és
vastagabb hlsszeleteket a tablazatban
megadott idGtartamig (vagy addig, amig egy
azonnal leolvashaté h6méré a kivant belsd
hémérsékletet nem jelzi) kozvetett maodszerrel
grillezze.

e Asiitést kdvetben és a felvagas el6tt hagyja allni
5-10 percig a slilteket, a nagyobb hisszeleteket,
a vastag szeleteket és a steakeket. A his bels6
hémérséklete ez id6 alatt 5-10 fokkal névekszik.

o A fiistiz fokozasa érdekében adagolhat
keményfa-forgacsot vagy -darabokat (legalabb
30 percre vizben &ztatva, majd lecsorgatva),
illetve megnedvesitett friss fliszernovényeket
- példaul rozmaringot, kakukkfivet vagy
babérlevelet - is. Helyezze a nedves fat,
illetve a flszernovényeket kozvetlenil a siités
megkezdése elbtt a szénre.

e Grillezés elétt olvassza fel az ételt. Ha nem
igy tesz, akkor fagyasztott étel siitése esetén
szamoljon hosszabb siitési id6vel.

I'Elelmiszerbiztonségi tippek

e A hust, halat és szarnyast ne olvassza ki
szobahémérsékleten. Ezeket hltében olvassza
ki.

e Mieldtt barmilyen étel elékészitésébe fogna,
illetve friss hissal, hallal és szarnyassal végzett
munka utan mosson kezet alaposan szappanos,
meleg vizzel.

e Soha ne helyezze a megslitott ételt olyan
talcara, amelyen kordbban nyers étel volt.

e Anyers hlssal vagy hallal érintkezd 6sszes
talcat és konyhai eszkozoket mosogassa el
szappanos, meleg vizzel, majd oblitse le.
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SIGURANTA

Nerespectarea PERICOLELOR,
AVERTISMENTELOR SI
PRECAUTIILOR continute in acest
Ghid al utilizatorului poate rezulta
in vatamare corporala grava sau
moartea, sau poate cauza un
incendiu sau o explozie cauzand
daune materiale.

Va rugam sa cititi toate informatiile
privind siguranta continute in acest
Ghid al utilizatorului inainte de a
utiliza acest gratar.

PERICOLE

A Nu utilizati in interior! Gratarul a fost conceput
pentru utilizarea in aer liber intr-o zond bine
ventilata si nu trebuie utilizat niciodata ca
un Tncalzitor. Daca este utilizat n interior, se
va acumula fum toxic si va cauza vatamare
corporald grava sau moartea.

A Nu il utilizati intr-un garaj, cladire, palier
intermediar sau orice altd zona Tnchisa.

A Nu utilizati benzing, alcool sau alte lichide
volatile extrem de inflamabile pentru a aprinde
carbunele. Daca se utilizeaza lichid de aprindere
a carbunelui (nerecomandat), indepartati
orice lichid care este posibil sa se fi scurs prin
orificiile de ventilatie ale bolului nainte de
aprinderea carbunelui.

A Nu adaugati lichid de aprindere a cdrbunelui
sau carbune impregnat cu lichid de aprindere
a carbunelui peste carbune fierbinte sau cald.
Puneti capacul peste lichidul de aprindere dupa
utilizare si asezati-| la o distanta sigura fata de
gratar.

A Mentineti zona de gatit fara vapori inflamabili si
lichide inflamabile, precum benzing, alcool, etc.
si material inflamabil.

AVERTISMENTE

A Nu utilizati acest gratar decat dac3 toate
piesele sunt la locul lor. Acest gratar trebuie
asamblat corespunzator conform instructiunilor
de asamblare. Asamblarea necorespunzatoare
poate fi periculoasa.

A Nu utilizati gratarul niciodat3 fara tava de
captare a cenusii instalata.

A Nu utilizati acest gratar sub o constructie
inflamabild situata deasupra.

A Utilizarea alcoolului, medicamentelor prescrise
sau neprescrise poate afecta capacitatea
consumatorului de a asambla in mod adecvat
sau de a utiliza gratarul in mod sigur.

A\ Procedati cu precautie cand utilizati
gratarul. Acesta va fi fierbinte in timpul
gatirii sau curatarii si nu trebuie sa fie lasat
nesupravegheat.

A AVERTISMENT! Acest gratar va deveni foarte
fierbinte, nu-l miscati in timpul utilizarii.

A AVERTISMENT! Tineti copiii si animalele de
companie la distanta.

A AVERTISMENT! Nu utilizati spirt sau benzina
auto pentru aprindere sau reaprindere! Utilizati
numai brichete care sunt in conformitate cu
EN 1860-3!

A Acest gratar Weber® nu este destinat
pentru instalarea in sau pe vehicule si/sau
ambarcatiuni de recreatie.

A Nu utilizati acest gratar la o distanta de 1,5 m
fata de orice material inflamabil. Materialele
inflamabile includ, Tnsa fara a se limita la,
pardoseli, punti, curti interioare si balcoane din
lemn tratat sau lemn.

A\ P3strati gratarul tot timpul pe o suprafata
sigurd, neteda, fara material inflamabil.

A Nu asezati gratarul pe suprafete din sticld sau
inflamabile.

A Nu utilizati gratarul in conditii de vant puternic.

A Nu purtati imbracdminte cu maneci largi in timp
ce aprindeti sau utilizati gratarul.

A Nu atingeti niciodata grilul de prajire sau
pentru carbune de lemn, cenusa, carbunele sau
gratarul pentru a vedea daca sunt fierbinti.

A Stingeti cdrbunele cand ati terminat de gatit.
Pentru stingere, inchideti ventilatia bolului si
registrul de ventilatie al capacului si asezati
capacul pe bol.

A Utilizati manusi de gratar rezistente la caldur3
sau manusi de protectie Tn timp ce gatiti,
reglati orificiile de ventilare cu aer (registre
de ventilatie), adaugati carbune si manipulati
termometrul sau capacul.

A Utilizati unelte adecvate cu manere rezistente la
caldura, lungi.

A Asezati intotdeauna carbune peste grilul
(inferior) pentru carbune de lemn. Nu asezati
carbunele direct pe fundul bolului.

A Nu va aplecati sau nu supraincarcati capatul

A Nu utilizati suportul capacului Tuck-Away™ ca
maner pentru a ridica sau a muta gratarul.

A Nu agatati capacul de méanerul bolului.

A Nu aruncati carbunele intr-un loc in care se
poate calca in el sau in care existd pericol de
incendiu. Nu aruncati cenusa sau carbunele
Tnainte ca aceasta/acesta sa se stingd complet.

A Depozitati gratarul doar atunci cdnd cenusa sau
carbunele sunt complet stinse.

Alndepartati cenusa numai atunci cand cirbunele
a ars si este stins complet si gratarul este rece.

A\ P3strati firele si cablurile departe de suprafetele
fierbinti ale gratarului si departe de zonele de
trafic.

A AVERTIZARE! Nu utilizati gratarul
intr-un spatiu inchis si/sau locuibil, de
ex., in case, corturi, rulote, locuinte
mobile, barci. Pericol de intoxicatie
letald cu monoxid de carbon.

A
X

X
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PRECAUTII

A Nu utilizati apa pentru a controla izbucnirile
flacarilor sau pentru a stinge carbunele.

A Captusirea bolului cu folie din aluminiu va
obstructiona circulatia aerului. Utilizati in
schimb o tava pentru picaturi pentru a capta
grasimea care picura de pe carne in timp ce
gatiti prin metoda indirecta.

A Periile de gratar trebuie verificate in mod
regulat daca prezintd peri desprinsi si daca sunt
uzate excesiv. Inlocuiti peria daca pe grilul de
prdjire sau pe perie se gasesc fire desprinse.
Weber recomanda achizitionarea unei perii de
gratar din otel inoxidabil la inceputul fiecarui
anotimp de primavara.



GARANTIE
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Va multumim c3 ati cumpérat acest produs WEBER®. Societatea
Weber-Stephen Products SRL, 1415 S. Roselle Road, Palatine,
Illinois 60067 (“Weber”) este mandra de faptul ca furnizeaza
produse sigure, durabile si demne de incredere.

Aceasta este Garantia voluntara Weber, oferita dvs. fara costuri
suplimentare. Ea contine informatiile de care veti avea nevoie
pentru a putea repara produsul dvs. WEBER® in cazul putin probabil
al unei avarieri sau defectiuni.

n conformitate cu legile in vigoare, in cazul in care produsul se
defecteaza, clientul are diferite drepturi. Aceste drepturi includ
performanta suplimentara sau inlocuirea, reducerea pretului

de achizitie si comp e. Tn Uni Europeand, de plu,
aceasta ar fi o garantie legala de doi ani incepand de la data
inmanarii produsului. Acestea si celelalte drepturi legale raméan
neafectate de aceste conditii de garantie. De fapt, aceasta garantie
acorda drepturi suplimentare proprietarului, drepturi care sunt
independente de prevederile legale privind garantia.

GARANTIA VOLUNTARA WEBER

Weber garanteaza cumparatorului initial al produsului WEBER®
(sau — n cazul unui cadou sau al unei promovari de produs

—, persoanei careia i-a fost cumpérat sau oferit produsul), ca
produsul WEBER® nu va prezenta defecte de material si manopera
pentru perioada/perioadele de timp specificate mai jos daca

este asamblat si utilizat in conformitate cu Manualul de utilizare
care insoteste produsul. (Nota: Daca pierdeti sau puneti unde nu
trebuie Manualul dvs. de utilizare WEBER®, puteti gdsi un exemplar
suplimentar online pe site-ul www.weber.com®, sau pe un website
adecvat tarii dvs. catre care veti fi redirectionat.) in conditii de
utilizare si intretinere normale, de catre o singura familie, la casa
privatd sau apartament, Weber este de acord sa repare sau sa
inlocuiasca piesele defecte in conformitate cu termenele, limitarile
si excluderile stabilite si prezentate mai jos. TN MASURA PERMISA
DE LEGEA APLICABILA, ACEASTA GARANTIE SE EXTINDE NUMAI
ASUPRA CUMPARATORULUI INITIAL SI NU ESTE TRANSFERABILA
URMATORILOR PROPRIETARI, CU EXCEPTIA CADOURILOR

SI OBIECTELOR PROMOTIONALE, ASA CUM S-A MENTIONAT
ANTERIOR.

RESPONSABILITATILE PROPRIETARULUI SUB INCINDENTA
ACESTEI GARANTII

Pentru acordarea fara probleme a garantiei, este important (dar nu
este obligatoriu), s& inregistrati produsul dvs. WEBER® on-line, pe
www.weber.com sau pe site-ul web adecvat tarii dvs. catre care veti
fi redirectionat.) Va rugam, de asemenea, sa pastrati bonul fiscal si/
sau factura original(3). Inregistrarea produsului WEBER® confirma
acordarea garantiei si asigura legatura directd dintre dvs. si Weber
n caz ca avem nevoie s& va contactam.

Garantia de mai sus se aplicd numai in cazul in care proprietarul
are grija rezonabild de produsul WEBER®, urmand instructiunile de
asamblare, de utilizare precum si cele de intretinere preventiva, asa
cum acestea sunt prevazute in Manualul de utilizare care insoteste
produsul, cu exceptia cazului in care proprietarul poate dovedi ca
defectiunea sau avarierea nu se datoreaza nerespectarii obligatiilor
mentionate mai sus. Dac3 locuiti intr-o zona de coasta sau daca
produsul este situat in apropierea unei piscine, intretinerea
periodica a acestuia include spalarea si limpezirea suprafetelor
exterioare, conform celor descrise in Manualul de utilizare care
insoteste produsul.

PROCEDURA DE GARANTIE / EXCLUDEREA GARANTIEI

Daca sunteti de parerere c& aveti un element component care

este acoperit de aceasta garantie, va rugam sa contactati Serviciul
Clienti Weber folosind datele de contact de pe site-ul nostru (www.
weber.com, sau site-ul web adecvat tarii catre care proprietarul
poate fi redirectionat). Weber, dupa efectuarea unei investigatii, va
repara sau inlocui (la alegerea sa) componenta defectd acoperita de
aceasta Garantie. In cazul in care repararea sau inlocuirea nu este
posibild, Weber poate decide (la alegerea sa) sa inlocuiasca gratarul
n cauza cu unul nou, de valoare egald sau mai mare. Weber va
poate solicita sa-i returnati piesele pentru inspectie, cu taxele de
transport platite in avans.

Aceastd GARANTIE va fi nula in cazul in care exista avarieri,
deteriorari, decolorari si/sau ruginiri, pentru care Weber nu este
responsabil, cauzate de:

¢ Abuz, folosire gresitd, transformare, modificare, vandalism,
neglijentd, asamblare sau instalare necorespunzatoare si lipsa
efectuarii intretinerii normale si de rutina;

e Insecte (cum ar fi paianjenii) si rozatoare (cum ar fi veveritele),
incluzand dar fard a se limita la deteriorarea conductelor arzator
si/sau furtunurilor de gaze;

* Expunere la aer sarat si/sau la surse de clor, cum ar fi bazinele de
not si cazile/spa-urile fierbinti;

* Conditii meteorologice aspre, cum ar fi: grinding, uragane,
cutremure, tsunami sau valuri mari, tornade sau furtuni
puternice.

Utilizarea si/sau instalarea in produsul dvs. WEBER® a unor piese
care nu sunt piese originale Weber va anula aceasta Garantie,

iar daunele rezultate din aceasta nu vor fi acoperite de aceasta
Garantie. Orice transformare a unui gratar cu gaz, care nu este
autorizata de catre Weber si executata de catre un tehnician
autorizat Weber, va anula aceasta Garantie.

TERMENE DE GARANTIE PENTRU PRODUSE

Bol, capac, si inel central:
10 ani fara perforare prin ruginire/ardere

Sistem de curatare One-Touch™:
5 ani fara perforare prin ruginire/ardere

Componente din plastic:
5 ani, excluzand estomparea sau decolorarea

Toate celelalte componente:
2 ani

RENUNTARE

TN AFARA DE GARANTIILE S| RENUNTARILE DESCRISE iN
ACEASTA DECLARATIE DE GARANTIE, NU SE OFERA iN MOD
EXPLICIT NICIO GARANTIE SAU DECLARATIE VOLUNTARA

DE LIMITARE A RESPONSABILITATII, CARE DEPASESC
RASPUNDEREA LEGALA CARE SE APLICA ASUPRA WEBER.
PREZENTA DECLARATIE DE GARANTIE NU LIMITEAZA SAU
EXCLUDE SITUATIILE SAU PRETENTIILE iN CARE WEBER ARE
RASPUNDERI OBLIGATORII PREVAZUTE DE LEGE.

DUPA EXPIRAREA PERIOADELOR APLICABILE ALE ACESTEI
GARANTII NU SE VOR MAI APLICA NICIUN FEL DE GARANTII. NICIO
ALTA GARANTIE REFERITOARE LA ORICE PRODUS, ACORDATA

DE CATRE O PERSOANA, INCLUSIV DE CATRE UN COMERCIANT
SAU DISTRIBUITOR (CUM AR FI 0 “GARANTIE EXTINSA”), NU
REPREZINTA 0 OBLIGATIE PENTRU WEBER. DESPAGUBIREA
EXCLUSIVA DIN ACEASTA GARANTIE REPREZINTA REPARAREA
SAU INLOCUIREA PARTII COMPONENTE SAU A PRODUSULUI.

N NICIUN CAZ ACOPERIT DE PREZENTA GARANTIE VOLE.INTARA
DESPAGUBIREA DE ORICE FEL NU VA FI MAI MARE DECAT
PRETUL DE ACHIZITIE AL PRODUSULUI WEBER® VANDUT.

DVS. VA ASUMATI RISCUL S| RASPUNDEREA PENTRU

PIERDERE, DETERIORARE SAU PENTRU VATAMARE, A DVS. SI A
PROPRIETATATILOR DVS. PRECUM S1/SAU A ALTOR PERSOANE S|
A PROPRIETATILOR LOR, REZULTATE DIN UTILIZAREA GRESITA
SAU ABUZIVA A PRODUSULUI SAU DIN NERESPECTAREA
INSTRUCTIUNILOR FURNIZATE DE CATRE WEBER IN MANUALUL
DE UTILIZARE CARE INSOTESTE PRODUSUL.

PARTILE S| ACCESORIILE INLOCUITE SUB INCINDENTA ACESTEI
GARANTII SUNT GARANTATE NUMAI PENTRU PERIOADA/ .
PERIOADELE DE TIMP RAMASA/RAMASE DIN GARANTIA INITIALA.

ACEASTA GARANTIE SE APLICA PENTRU UTILIZARE DE CATRE 0
SINGURA FAMILIE, LA CASA PRIVATA SAU APARTAMENT, SI NU SE
APLICA GRATARELOR WEBER UTILIZATE IN UNITATI COMERCIALE,
COMUNALE SAU ALTE UNITATI CU MAI MULTI UTILIZATORI, CUM
AR FI RESTAURANTELE, HOTELURILE, STATIUNILE TURISTICE
SAU PROPRIETATILE DE INCHIRIERE.

WEBER POATE MODIFICA DIN CAND IN CAND DESIGNUL
PRODUSELOR SALE. NIMIC DIN ACEASTA GARANTIE NU VA

FI INTERPRETATA CA FIIND 0 OBLIGATIE PENTRU WEBER

CU PRIVIRE LA INCLUDEREA UNOR ASTFEL DE MODIFICARI

DE DESIGN iN PRODUSELE FABRICATE ANTERIOR, NICI
MODIFICARILE DE ACEST FEL NU VOR FI INTERPRETATE CA 0
RECUNOASTERE A FAPTULUI CA MODELELE PRECEDENTE AR FI
FOST DEFECTUOASE.

%)

Vizitati www.weber.com, selectati
tara de origine si inregistrati-va
gratarul astazi.
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SISTEM DE GATIT

La conceperea gratarului dvs. Weber® cu carbune
s-au utilizat cunostinte vaste. Concepem gratarele
noastre, astfel incat sd nu ne facem griji cu privire
la izbucniri ale flacarilor, puncte fierbinti si reci
sau alimente arse. Asteptati-va la performanta,
control si rezultate de fiecare data.

Bol si capac

Fiecare gratar cu carbune Weber® consta dintr-un
bol din otel acoperit cu strat emailat de portelan
(A) si capac (B). Acest lucru este important
deoarece inseamna cd nu se va desprinde sau coji
niciodata. Suprafata reflectantd asigura prepararea
convectivd, astfel incat caldura radiaza in jurul
alimentelor ca un cuptor de interior, oferindu-va
rezultate uniforme de preparare a alimentelor.

Registre de ventilatie si orificii
de ventilare

Un factor important in prepararea alimentelor

pe gratar cu carbune este aerul. Cu cat permiteti
patrunderea unei cantitati mai mari de aer in
gratar, cu atat mai focul se va inteti mai mult (spre
un punct] si cu atat mai des va trebui sa3-l umpleti.
Pentru a minimiza umplerea, tineti capacul inchis
cat de mult posibil. Orificiile de ventilare ale
bolului (C) de pe fundul gratarului trebuie (sate
deschise de fiecare datd cand preparati alimente
pe gratar, insa pentru a incetini rata de ardere a
focului, inchideti registrul(ele) de ventilatie a(le)
capacului (D) pana la jumatate.

Gril de prajire

Fabricat din otel placat de mare capacitate, grilul
de prajire (E) oferd o zond ampl& pentru a prepara
toate felurile dvs. favorite de mancare.

Gratar de carbune

Gratarul de carbune (F) detine caracteristicile
unui produs care trebuie sa reziste caldurii focului
produs de carbune. Fabricat din otel de mare
capacitate, acest gréAtar durabil nu se va deforma
sau arde in interior. In plus, va ofera suficient
spatiu pentru prepararea directa sau indirecta,
oferindu-va flexibilitatea de a prepara alimente in
modul dorit.

Functii speciale

Gratarul poate fi echipat cu urmatoarea functie
speciala:

Element de blocare capac Tuck-N-Carry®

Elementul de blocare a capacului Tuck-N-
Carry® (G) permite transportarea gratarului si
indeplineste si functia de suport al capacului.




Alegeti o locatie adecvata pentru a
face gratar

e Utilizati acest gratar numai in aer liber, intr-o
zona bine ventilata. Nu il utilizati intr-un garaj,
cladire, palier intermediar sau orice altd zona
inchisa.

e Pastrati gratarul tot timpul pe o suprafata
sigura, neteda.

e Nu utilizati gratarul la o distantd de 1,52 m
fatd de orice material inflamabil. Materialele
inflamabile includ, Tns3 fara a se limita la,
pardoseli, punti, curti interioare si balcoane din
lemn tratat sau lemn.

Alegerea cantitatii de carbune de
utilizat

Alegerea cantitdtii de carbune depinde de
produsele ce urmeaza a fi preparate pe gratar

si de dimensiunea gratarului. Daca preparati pe
gratar bucati mici, moi de alimente care necesita
mai putin de 20 de minute, consultati diagrama
Masurarea si adaugarea de carbune pentru
caldura directa. Daca preparati pe gratar bucati
mai mari de carne care necesita 20 de minute
sau mai mult ca timp de frigere pe gratar, sau
alimente delicate, consultati diagrama Mdasurarea
si adaugarea de carbune pentru caldura indirecta.
Utilizati cana pentru carbune furnizata cu gratarul
dumneavoastra pentru a masura cantitatea
adecvata de carbune. Pentru mai multe detalii
despre diferenta dintre metoda de preparare
directa si cea indirectd, consultati sectiunea
METODE DE FRIGERE PE GRATAR.

Prima data cand utilizati gratarul

Se recomanda incalzirea gratarului si mentinerea
carbunelui aprins (j&ratic), cu capacul pus, timp
de cel putin 30 de minute, Tnainte de a prepara
alimente pe gratar pentru prima data.

Pregatirea gratarului pentru

aprindere

1. indepértati capacul. in functie de modelul
gratarului, veti putea sa il pozitionati pe o parte
a gratarului dvs., folosind elementul de blocare
a capacului Tuck-N-Carry® care functioneaza si
ca un suport de capac.

2. indepartati grilul de préjire (superior).

3. indepartati grilul (inferior) pentru carbune si
curatati cenusa sau bucatile de carbune vechi
de pe fundul bolului si tava de captare a cenusii
(in functie de modelul gratarului).

4. Deschideti ventilatialiile) bolului.

5. Montati la loc grilul (inferior) de cdrbune.

Nota: Instructiunile pentru utilizarea lichidului de aprindere
au fost omise intentionat din acest ghid al utilizatorului.

Lichidul de aprindere face mizerie si poate transmite un gust
chimic alimentelor, in timp ce cuburile de aprindere (vdndute
separat] nu o fac. Dacd alegeti sa utilizati lichid de aprindere,

urmati instructiunile producatorului si NU adaugati
NICIODATA lichid de aprindere peste un foc care arde.

CARBUNE DE APRINDERE

Aprinderea carbunelui folosind un
camin de aprindere

Cel mai simplu mod de a aprinde orice tip de
carbune este acela de a utiliza un camin de
aprindere; in special, caminul de aprindere Weber®
RapidFire™ (vAndut separat). Consultati precautiile
si avertismentele care insotesc caminul de

™ A

aprindere RapidFire™ inainte de aprindere.

1. Puneti cateva foi de ziar facute ghem pe fundul
caminului de aprindere si asezati caminul de
aprindere pe grilul de carbune de lemn (A); sau
puneti cateva cuburi de aprindere in centrul
grilului pentru carbune de lemn si asezati
cdminul de aprindere peste acestea (B).

2. Umpleti cadminul de aprindere cu carbune (C).

3. Aprindeti cuburile de aprindere sau ziarul
prin orificiile din lateralul caminului de
aprindere (D).

4. Mentineti caminul de aprindere in pozitie pana
cand carbunele este aprins complet. Carbunele
este complet aprins atunci cand este acoperit cu
un strat de cenusa alba.

Nota: Cuburile de aprindere utilizate trebuie sa fie arse

complet si carbunele trebuie sa fie acoperit in intregime

cu cenusd inainte de asezarea alimentelor pe gratar. Nu

incepeti sa gatiti inainte s3 se fi format un strat de cenusa pe
combustibil.

5. De indata ce carbunele este aprins complet,
continuati cu instructiunile de pe paginile
urmatoare despre modul de aranjare a
carbunelui si incepeti sa gatiti conform metodei
dorite de gatit (Metoda directa sau indirectd).

Aprinderea carbunelui folosind
cuburi de aprindere

1. Construiti o piramidd de carbune in centrul
grilului pentru carbune de lemn (inferior] si
introduceti cateva cuburi de aprindere (vandute
separat) in interiorul piramidei (E).

2. Utilizand un bat lung de chibrit sau o bricheta,
aprindeti cuburile de aprindere. Cuburile de
aprindere vor aprinde apoi carbunele.

3. Asteptati sa se aprinda complet carbunele.
Puteti sa va dati seama cand carbunele este
complet aprins cand este acoperit cu un strat de
cenusa alba.

Nota: Cuburile de aprindere utilizate trebuie sa fie arse

complet si carbunele trebuie s fie acoperit in intregime

cu cenusd inainte de asezarea alimentelor pe gratar. Nu

incepeti sa gatiti inainte sa se fi format un strat de cenusa

pe carbune.

4. De indata ce carbunele este aprins complet,
continuati cu instructiunile de pe paginile
urmatoare despre modul de aranjare a
carbunelui si incepeti sa gatiti conform metodei
dorite de gatit (metoda directd sau indirecta).




Aranjarea carbunelui pentru caldura

directa

1. Puneti-va manusi de gratar sau manusi de
protectie.

Nota: Gratarul, inclusiv manerul si manerele registrului

de ventilatie/orificiilor de ventilatie vor deveni fierbinti.

Asigurati-va ca purtati manusi de gratar sau manusi de

protectie pentru a evita arsurile la nivelul mainilor.

2. Dupa ce carbunele s-a aprins complet,
raspanditi-l uniform peste gratarul de carbune
cu clesti lungi (B).

3. Inlocuiti grilul de prajire.

4. Asezati capacul pe gratar.

5. Deschideti registrul de ventilatie al
capacului (C).

6. Preincalziti gratarul timp de aproximativ 10-15
minute

7. De indata ce grilul de prajire este preincalzit,
Prepararea pe grétar cu utilizati o perie de gratar din otel pentru a

- < - - curata grilul de prajire (D).
caldura directa Nota: Utilizati o perie de gratar din otel inoxidabil. Inlocuiti
Utilizati metoda directd pentru bucati mici, moi de  peria daca pe grilul de préjire sau pe perie se gasesc fire

alimente care necesita mai putin de 20 de minute,  desprinse.

precum: 8. Deschideti capacul si asezati alimentele pe

e Hamburgeri gratar.

e Fripturi 9. Asezati capacul pe gratar. Consultati reteta

e Cotlete pentru timpii recomandati de preparare.

: gebéb_ q id Nota: Cand indepartati capacul in timpul prepararii, ridicati-!
ucati de pui dezosat intr-o parte, decat si-( ridicati drept in sus. Ridicarea

e Fileuri de peste acestuia drept in sus poate crea absorbtie, antrendnd cenusa

e Crustacee pe alimente.

L]

Legume feliate

Cu caldura directa, focul se afla direct sub
alimente (A). C3leste suprafetele alimentelor,
dezvoltand arome, texturd si caramelizare
delicioasa in timp ce prepara, de asemenea,
alimentele pana in interiorul acestora.

Cand ati terminat...

Tnchideti registrul de ventilatie al capacului si
orificiile de ventilare ale bolului pentru a stinge
carbunele.

Un foc direct creeaza caldurd radianta si
conductiva. Caldura radianta de la carbune
prepara rapid suprafata alimentelor aflate aproape
de acesta. In acelasi timp, focul incalzeste barele
grilului de prajire, care conduce caldura direct la
suprafata alimentelor si creeaza acele urme de
gratar inconfundabile si indragite.

Masurare si adaugare de carbune pentru caldura directa

*Cand masurati carbune aglomerat, utilizati cana de masurare a carbunelui furnizata cu gratarul dumneavoastra.

Brichete din carbune de lemn Carbune aglomerat din lemn de fag* Carbune aglomerat din lemn mixt*

Go-Anywhere® 13 brichete 12 cana (0,30 kg) /2 cana
37 cm 24 de brichete ¥ cand (0,42 kg) ¥ cana
47 cm 30 de brichete 1 cana (0,56 kg) ¥ can3

. |



Prepararea pe gratar cu
caldura indirecta

Utilizati metoda indirecta pentru bucati mai mari
de carne care necesita 20 de minute sau mai mult
ca timp de frigere pe gratar sau pentru alimente
asa de delicate, ncat expunerea directa la caldura
le-ar usca sau le-ar carboniza, precum:

e Fripturi

e Bucati de carne de pasare cu os

e Peste intreg

e Fileuri delicate de peste

e Coaste

Caldura indirectd poate fi utilizatd, de asemenea,
pentru finisarea alimentelor mai groase sau a
bucatilor cu os care au fost arse la suprafata sau
care au prins o crustd maronie in urma expunerii
la caldura directa.

Cu ajutorul caldurii indirecte, caldura se afla

pe ambele parti ale gratarului sau numai pe o
parte a gratarului. Alimentele stau peste partea
neaprins3 de pe grilul de prajire (A).

Céldura radianta si cea conductiva reprezintd inca
factori, insa nu sunt la fel de intense Tn timpul
metodei de preparare indirecta. Totusi, in cazul

n care capacul gratarului este Inchis, asa cum
trebuie sa fie, exista un alt tip de caldura generata
caldura de convectie. Caldura creste, se reflecta
de capac si in interiorul suprafetelor gratarului si
circula pentru a prepara lent alimentele in mod
uniform pe toate partile.

Caldura de convectie nu arde suprafata
alimentelor asa cum se intampla cu caldura
radianta si conductiva. Aceasta prepara alimentele
mult mai delicat, pdnd in mijlocul acestora,
precum caldura dintr-un cuptor.

Aranjarea carbunelui pentru caldura
indirecta

1. Puneti-va manusi de gratar sau manusi de
protectie.

Nota: Gratarul, inclusiv manerele, registrul de ventilatie

al capacului si orificiile de ventilare vor deveni fierbinti.

Asigurati-va ca purtati manusi de gratar sau manusi de

protectie pentru a evita arsurile la nivelul mainilor.

2. Dupa ce carbunele s-a aprins complet, aranjati
carbunele, utilizand clesti lungi, astfel incat
acesta sa se afle pe fiecare parte a alimentelor
(B). O tava pentru picaturi poate fi asezata intre
carbune pentru a colecta grasimea care picura
de pe carne in timp ce gatiti.

. Tnlocuiti grilul de prajire.
. Asezati capacul pe gratar.

. Deschideti registrul de ventilatie al capacului
(c).

. Preincalziti gratarul timp de aproximativ 10-15
minute.

. De indata ce grilul de prdjire este preincalzit,
utilizati o perie de gratar din otel pentru a
curata grilul de prajire (D).

Nota: Utilizati o perie de gratar din otel inoxidabil. Inlocuiti

peria daca pe grilul de préjire sau pe perie se gasesc fire

desprinse.

8. Deschideti capacul si asezati alimentele pe
gratar.

9. Asezati capacul pe gratar. Consultati reteta
pentru timpii recomandati de preparare.

Nota: Cand indepdrtati capacul in timpul prepararii, ridicati-

intr-o parte, decét sa-( ridicati drept in sus. Ridicarea

acestuia drept in sus poate crea absorbtie, antrenand cenusa

pe alimente.

Cand ati terminat...

Tnchideti registrul de ventilatie al capacului si
orificiile de ventilare ale bolului pentru a stinge
carbunele.

Masurare si adaugare de carbune pentru caldura indirecta

*Cand masurati cdrbune aglomerat, utilizati cana de mdsurare a carbunelui furnizatad cu gratarul dumneavoastra.

Diametru gratar Brichete din carbune de lemn Carbune aglomerat din lemn de fag* Carbune aglomerat din lemn mixt*

Brichete de adaugat pentru
fiecare ora suplimentara

Brichete pentru prima ora

(pe latura)

Go-Anywhere® 6 brichete
37 cm 7 brichete
47 cm 15 brichete

Carbune de adaugat pentru
fiecare ora suplimentara

Carbune de adaugat pentru

Carbune pentru prima ora Carbune pentru primaora  fiecare ora suplimentara

(pe latura) (pe latura) (pe latura) (pe latura) (pe latura)
2 brichete /2 cana (0,30 kg) 1 pumn i cana 1 pumn
5 brichete % cana (0,30 kg) i cand 2 cana i cana
7 brichete ' cana (0,30 kg) 1 pumn ', cana 1 pumn

WWW.WEBER.COM @



Purtati manusi

Purtati intotdeauna o manusa de gratar sau
manusi de gratar cand utilizati grilul pentru
carbune de lemn. Orificiile de ventilare, registrele
de ventilatie, manerele si bolul vor deveni fierbinti
in timpul procesului de preparare pe gratar, prin
urmare, asigurati-va ca va protejati mainile si
bratele.

Evitati lichidul de aprindere

Evitati utilizarea lichidului de aprindere, deoarece
poate transmite un gust chimic alimentelor
dumneavoastra. Caminele de aprindere (vandute
separat) si cuburile de aprindere (vAndute separat)
reprezinta un mod mult mai curat si mai eficient
de aprindere a carbunelui.

Preincalzirea gratarului

Preincalzirea gratarului dvs. cu capacul inchis timp
de 10-15 minute pregateste grilul de prajire. Cand
carbunele s-a transformat in jaratic, temperatura
de sub capac trebuie s& atingd 260 °C. Caldura
desprinde orice resturi si bucati de alimente

care atarna de gril, facilitand indepartarea lor cu
peria de gratar din otel inoxidabil. Preincalzirea
gratarului face grilul suficient de fierbinte pentru
a cali corespunzator si ajuta, de asemenea, la
prevenirea lipirii alimentelor de gril.

Nota: Utilizati o perie de gratar din otel inoxidabil. fnlocui,ti
peria daca pe grilul de prajire sau pe perie se gasesc fire
desprinse.

Ungeti carnea cu ulei, nu gratarul

Uleiul impiedic3 lipirea alimentelor si le face mai
savuroase si mai zemoase. Perierea usoara sau
pulverizarea alimentelor cu ulei functioneaza mai
bine decat perierea grilului.

Mentineti circulatia aerului

Un foc de carbune are nevoie de aer. Capacul
trebuie sa fie nchis cat de mult posibil, insa tineti
deschise registrul de ventilatie al capacului si
orificiul de ventilare al bolului. Indepartati cenusa
de pe fundul grilului in mod regulat pentru a
preveni blocarea orificiilor de ventilatie.

Asezati un capac deasupra

Pentru patru motive importante, capacul trebuie
sd fie inchis cat de mult posibil.

1. Mentineti grilul suficient de fierbinte pentru a
cali alimentele.

2. Accelereaza timpul de gatit si previne uscarea
alimentelor.

3. Capteaza fumul care se dezvolta cand grasimea
si sucurile rezultate se evaporeaza in gratar.

4. Previne izbucniri ale flacarilor prin limitarea
oxigenului.

Domolirea flacarii

Apar izbucniri ale flacarilor, ceea ce este bine,
deoarece acestea cdlesc suprafata produselor

pe care le preparati pe gratar; totusi, prea multe
izbucniri ale flacarilor pot arde alimentele. Tineti
capacul pus cat de mult posibil. Acesta limiteaza
cantitatea de oxigen din interiorul gratarului,
ceea ce va ajuta la stingerea oricaror izbucniri
ale flacarilor. Daca flacarile scapa de sub control,
deplasati alimentele peste caldura indirecta
temporar, pana cand acestea se sting.

O

SFATURI S| PONTURI PENTRU PREPARAREA
. CU SUCCES A ALIMENTELOR PE GRATAR

Observati timpul si temperatura

Daca preparati alimente pe gratar intr-un climat
mai rece sau la altitudine mai mare, timpii de
gatit vor fi mai mari. Daca vantul bate puternic,
va creste temperatura grilului pentru carbune
de lemn, prin urmare, stati aproape de gratarul
dvs. si amintiti-va sa tineti capacul pus pe gratar
cat de mult posibil, astfel incat caldura sa nu se
evacueze.

in stare inghetata sau proaspata

Fie cd preparati pe gratar alimente inghetate
sau proaspete, urmati prevederile de siguranta
de pe ambalaj si gatiti intotdeauna alimentele la
temperatura interna recomandata. Alimentele
inghetate vor necesita mai mult timp pentru
prepararea pe gratar si probabil va fi nevoie sa
addugati o cantitate mai mare de combustibil in
functie de tipul alimentelor.

Pastrati-l curat

Urmati cateva instructiuni de baza de intretinere
pentru a mentine gratarul intr-o stare buna si
pentru a prepara alimente pe gratar multi ani!

e Pentru o circulatie adecvata a aerului si pentru
o preparare mai buna a alimentelor pe gratar,
indepartati cenusa acumulata si carbunele
vechi de pe fundul vasului si tava de captare a
cenusii nainte de utilizare. Asigurati-va ca s-a
stins complet carbunele si ca gratarul este rece
nainte de a face aceasta.

e Puteti observa fulgi .asemanatori vopselei”
in interiorul capacului. Tn timpul utilizarii,
grasimea si vaporii de fum oxideaza lent in
carbon si se depun pe interiorul capacului.
Indepartati grasimea carbonizata din interiorul
capacului prin perierea cu o perie de gratar din
otel inoxidabil. Pentru a minimiza formarea in
continuare a acesteia, interiorul capacului poate
fi sters cu un prosop din hartie dupa gatire cand
gratarul este inc3 in stare calda (nu fierbinte).

e in cazulin care gratarul dumneavoastra este
expus unui mediu extrem de dur, va trebui sa-1
curatati la exterior mult mai des. Ploaia acida,
substantele chimice si apa sarata pot cauza
aparitia ruginii de suprafata. Weber recomanda
stergerea exteriorului gratarului dvs. cu apa
calda cu sapun. Continuati cu clatirea si uscarea
temeinica a acestuia.

¢ Nu utilizati obiecte ascutite sau agenti de
curatare abrazivi pentru a curata suprafetele
gratarului dumneavoastra.




Timpii de preparare pentru carne de vita si miel utilizeaza definitia USDA a gradului mediu de preparare
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GHID PRIVIND FRIGEREA PE GRATAR

pe gratar, daca nu s-a specificat altceva. Feliile, grosimile, greutatile si timpii de frigere pe gratar sunt
orientative. Factorii precum altitudinea, vantul si temperatura exterioara pot afecta timpii de preparare.

Vizitati www.weber.com pentru retete si sfaturi de preparare pe gratar.

_ Grosime/Greutate Timp total aproximativ de preparare pe gratar

CARNE ROSIE
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FRUCTE DE MARE

LEGUME

Friptura: New York strip,
filé, cotlet, cotlet cu os
(os T), si filé mignon
[muschi filé)

Fleica de vita

Chiftele din carne tocata
de vita

Muschi filé

Carnati: proaspeti

Cotlet: fard os sau cu os

Coaste: coaste de pe
spate, coaste laterale

Coaste: stil taranesc,
cuos

Muschi filé
Piept de pui:
fara os, fara piele

Pulpa de pui:
fara os, fara piele

Bucati de pui:
cu os, asortate

Pui: intreg
Gaina Cornish Game
Curcan: intreg, neumplut

Peste, filé sau friptura:
cambula, biban rosu,
somon, biban de mare,
peste spada, ton

Peste: intreg

Creveti

Sparanghel

Porumb

Ciuperci

Ceapa

Cartof

1,9 cm grosime

2,5 cm grosime
5 cm grosime

0,7-0,9 kg,
1,9 cm grosime

1,9 cm grosime

1,4-1,8 kg

carnaciori de 85 de
grame

1,9 cm grosime

3,2-3,8 cm grosime

1,4-1,8 kg

1,4-18 kg

0.5 kg

170-225 grame

115 de grame

85-170 de grame

1,8-2,3 kg
0,7-0,9 kg
4,5-5,5 kg

0,6-1,3 cm grosime

2,5-3,2 cm grosime

0,5 kg

1,4 kg

42 grame

1,3 cm diametru
in panusa
depanusat

shiitake sau
champignon

portobello
jumatati
feliide 1,3 cm

ntreg

feliide 1,3 cm

4-6 minute caldura puternica directa
6-8 minute caldurd puternica directa
14-18 minute calire timp de 6-8 minute la caldura puternicd directa,

si prajire pe gratar timp de 8-10 minute la caldurd puternica indirecta

8-10 minute caldura medie directa

8-10 minute caldura medie directa

45-60 minute 15 minute la caldura medie directd, si prajire pe gratar
timp de 30-45 de minute la caldura medie indirecta

20-25 minute caldura redusa directa

6-8 minute caldura puternica directa
10-12 minute célire timp de 6 minute la caldura puternicd directa, si
prajire pe gratar timp de 4-6 minute la caldura puternica indirecta

1%2 pana la 2 ore caldurad medie indirectd

1%2 pana la 2 ore caldurd medie indirectd

30 de minute cilire timp de 5 minute la caldura puternica directa,
si prajire pe gratar timp de 25 de minute la caldura medie indirecta

8-12 minute caldura medie directa

8-10 minute caldura medie directa

36-40 de minute 6-10 minute la cdldura redusa directa,
30 de minute la caldura medie indirecta

1la 1% ore cdldura medie indirecta
60-70 de minute caldura medie indirecta

2-2'2 ore caldura medie indirecta

3-5 minute cildura medie directa

10-12 minute caldura medie directa

15-20 de minute cadldura medie indirecta
30-45 de minute cdldura medie indirecta
2-4 minute caldura puternica directa
6-8 minute caldura medie directa

25-30 de minute cdldura medie directd

10-15 minute caldura medie directa
8-10 minute caldura medie directa

10-15 minute cdldura medie directa
35-40 de minute caldurd medie indirecta
8-12 minute caldura medie directa
45-60 minute cadldura medie indirectd

9-11 minute incingere timp de 3 minute,
si prajire pe gratar timp de 6-8 minute la cdldura medie directa

Asigurati-va cd alimentele se potrivesc pe gratar cu capacul pus, [dsand aproximativ 2,5 cm spatiu liber intre alimente si capac.

Sfaturi pentru gatit

Fripturi pe gratar, fileuri de peste, bucati de
pui fara os si lequme, folosind metoda directa
pentru timpul indicat in diagrama (sau la
gradul dorit de preparare pe gratar) intorcand
alimentele o dat3, la jumatatea timpului de
frigere pe gratar.

Fripturi pe gratar, pui intreg, bucati de pui cu
os, peste intreg si felii mai groase, folosind
metoda indirecta pentru timpul dat indicat in
diagrama (sau pana cand un termometru cu
citire instantanee inregistreaza temperatura
intern3 dorit3).

Tnainte de transare, ldsati fripturile, bucatile
mari de carne si cotletele si fripturile groase sa
se odihneasca timp de 5-10 minute dupa gatire.
Temperatura internd a carnii va creste cu 5-10
grade n acest timp.

Pentru o aroma suplimentara de fum, luati

in considerare s3 addugati aschii si bucati de
lemn dur (inmuiate in apa timp de cel putin

30 de minute si scurse) sau ierburi proaspete
umezite, precum rozmarin, cimbru sau frunze
de dafin. Asezati lemnul sau ierburile ude direct
pe carbune cu putin timp Tnainte de a Tncepe sa
gatiti.

Dezghetati alimentele inainte de a le prepara
pe gratar. In caz contrar, luati in considerare
un timp mai lung de gatit daca gatiti alimente
congelate.

Sfaturi privind siguranta alimentara

Nu dezghetati carnea, pestele sau carnea de
pasare la temperatura camerei. Dezghetati-o in
frigider.

Spalati-va mainile temeinic cu apa calda si
sdpun Tnainte de a incepe prepararea mesei si
dupa manipularea carnii, a pestelui si a carnii de
pasare proaspete.

Nu asezati niciodata alimentele gatite pe
aceeasi farfurie pe care s-a aflat carnea cruda.
Spalati toate farfuriile si ustensilele de gatit,

care au intrat Tn contact cu carne sau peste
crud, cu apa calda si cu sapun si clatiti.

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



BE3OMACHOCT

Hecna3saHeTo Ha ONMACHOCTUTE,
NPEAYNPEXXOEHUATA n
NMPEANA3HUTE MEPKMU,
CbAbpXKALLM ce B HACTOALLOTO
PbKOBOACTBO 3a ynoTpeba, MoXke
Oa poBefe [0 CEPUO3HU TeNeCHU
noBpeAun Unu CMbpPT, WK MOXKe Aa
JoBefe [0 NoXkKap Uiun eKcnaosus,
KOWUTO Aa NPUYMHAT YBpPeXXAaHe Ha
MMYLLECTBO.

MpoueTteTe usanara uHdopMaumsa
3a 6esonacHoCT, cbabpXKalla ce
B HAaCTOSALLOTO PbKOBOACTBO 3a
ynoTtpeba, npeau pa usnonssarte
ToBa 6apb6ekio.

OMACHOCTU

A He nsnonseaiTe Ha 3akputo! Tosa 6apbekio e
npeaHasHayeHo 3a ynotpeba Ha oTKpuUTO, Ha
nobpe NpoBeTPMBO MACTO, He € NpefHa3HayeHo
3a HarpeBaTen W HuKora He Tpsibsa aa ce
13non3ea kaTo HarpesaTes. AKo ce ©3non3Bea
B 3aKpMTO NMOMeLLieHWe, Liie ce HaTpynaT
TOKCUYHM ra3oBe, KOWTO LLe NMPUYNHSAT CEPUO3HU
HapaHsABaHWS UAN CMbBPT.

A He usnonseaiTe B rapax, crpaga, nokputu
MPOXOAM UM KakBaTo 1 fia e ipyra 3aTBopeHa
30Ha.

A He n3nonssaiite 6eH3MH, ankoxon Uau apyru
CWIHO NEeTANBYM TEYHOCTU 3a 3anansaHe Ha
IObPBEHWTE BbrIMLA. AKO U3Mon3BaTe TeYHoCT
3a 3anasBaHe Ha AbpBeHun Bbravwa (He ce
npenopbyBal, oTcTpaHeTe Besika TEYHOCT, KOATO
MOXe Aa ce e 0TTeK/1a npe3 BeHTUNALVOHHUTE
0TBOpYW Ha KynaTa, Npefu Aa 3ananute
ObpPBEHWTE BbIMLLA.

A He pobasaiiTe TEYHOCT 3a 3ananBaHe Ha AbpBEHN
BbMIMLLA UIN AbPBEHW BLINULLA, UMMPErHUpaHm
C TEYHOCT 3a 3anasBaHe, KbM HaropeLLeHn uim
3aTonsieHn gbpBeHu Bbravwa. Cnep ynotpeba
3aTBOpeTe CbAa 3a TEYHOCT 3a 3anaBaHe Ha
[bPBEHW BbIIMLLA C KanaykaTa 1 ro noctasete
Ha be3onacHo pascTosiHne oT bapbekioTo.

A TloaabpxaiiTe 30HaTa 3a roteeHe 6e3 3ananvmu
M3MNapeHus 1 TeYHOCTU, KaTo BEH3MH, ankoxon K
T.H. ¥ 3aNanuMun mMaTepuanu.

NMPEAYNPEXAEHUA

A He usnonseaiite 6ap6ekioTo, 0CBEH aKO BCUYKM
4acTu He ca Ha MsicToTo cu. ToBa bapbekio
TpsibBa fa b6bAe NpaBUIHO MOHTMPAHO, CbIIAcHO
WHCTPYKLUMUTE 3@ MOHTax. HenpaBunHuat
MOHTaX MoXe [ia AoBefe A0 OMacHOCT.

A Hvikora He n3nonsgaiite bapbekioto 6e3
MOHTMPaH nenenHuK.

A He usnonssaiite 6ap6ekioTo Nof HUKakea
Haj3eMHa 3anannMa KoHCTPYKLMS.

AYnoTpebata Ha ankoxoJ, 1ekapcTea ¢ peuenta
unu bes peLienTta Moxe fa HapyLm cnocobHocTTa
Ha noTpebuTens 3a NpaBUIHO MOHTUPAaHe UNK
6e3onacHa pabota c bapbekioTo.

A\ BbaeTe BHMMaTENHK, KOoraTo n3nonssate
HapbexioTo. To e 6bAe ropello no BpeMe Ha
roTBEHE WK NoYncTBaHe M HUKOra He Tpsibea fa
ce ocTaBs 6e3 Haa3op.

ATPELYNPEXOEHUE! BapbekioTo we ce
HaropeLy MHOTO CUJIHO; He Fo MecTeTe, AoKaTo
ro usnonseare.

ATNPEOYNPEXOEHUE! Mazete geuata u
noMaliHuTe NobuMum ganeu.

ANPEOYNPEXOEHWE! He nsnonssaiite cnupt
nnu BeH3WH 3a 3ananBaHe WA NoBTOPHO
3anansaHe! Manonssante camo nognasnku,
oTrosapswm Ha EN 1860-3!

A Bapbekioto Weber® He e npeaHasHaueHo aa 6bae
MOHTUPAHO BbB UM HA MPeBO3HM CpefCcTBa 3a
OTAMX U/UAK NOAKM.

A He usnonseaiite 6ap6ekioto B paguyc ot 1,52
M OT KaKBMTO W [ia e 3anajnuMun MaTepuanu.
3ananvmuTe MaTepuanu BKIKOYBAT, HO He ca
orpaHuyeHun fo gbpBo unn obpaboTeHun gbpBeHU
Tepacw, BbTPeLUHW [IBOPOBE W BepaHay.

A BuHaru cbxpaHsaBaite 6apbekioTo Ha curypHa
¥ paBHa NOBBLPXHOCT, faNey oT 3anannmm
MaTepuanu.

A He noctasaiite 6ap6ekioTo BbpXy CTbKIO UK
3anannMa noBbPXHOCT.

A He nsnonssante 6apbekioTo Npu cuieH BATHLP.

A He HoceTe gpexu cbc cBOBOAHO BUCALLM PbKaBK,
[l0KaTo 3anasnBaTe UM n3nonssate bapbekioTo.

A Hvikora He gokocBaiTe ckapaTa 3a roTeHe
WAW ckapaTa 3a AbpBeHW BbrauLLa, nenenta,
ObpBeHUTe BbrMLa uimn bapbekioTto, 3a Aa
npoBepuTe Aanu ca ropeLim.

A V3raceTe gbpBeHUTE BbIMKLLA, KOraTo
npuKIoYmnTe € roTBeHeTo. 3a Aa rn nsracuTe,
3aTBOpeTe BEHTUALMOHHUS OTBOP Ha KynaTa v
perynaTopa Ha Bb3Ayxa Ha kamnaka u noctaBeTe
Kanaka Ha kynara.

A V3nonsBaiite TepMOYCTOMYMBM PbKaBULM 3a
Bapbekio ¢ eAnH UK NeT NpbCTa, AOKaTO roTBUTE,
perynuparte Bb3aylwHuTe oTBOpYU (perynatopute
Ha Bb3ayxa), AobaBsTe AbpPBEHM BLIMMLA W
paboTuTe c TepMOMeTbpa UK Kanaka.

A V3nonsBaite NoaXoAsLIM MHCTPYMEHTU C ObAITK
TEPMOYCTONYUBU APBXKKH.

A\ BuHaru noctassiTe bpBeHUTE BbrULLA BbPXY
ckaparta 3a gbpBeHuTe Bbruwa (gony). He
nocTaBsiiTe LbpBEHW BbIMLLA AMPEKTHO Ha
ObHOTO Ha KynaTa.

A He ce obnaraiiTe Ha Kpasi Ha MacaTa v He 9
npeToBapBaiTe.

A He nsnonseainte gbpxada Ha kanak Tuck-Away™
KaTo ApbXKa, 3a ia NoBAuUraTe Unn MectTuTe
6apbexioTo.

/A He okayaiiTe Kanaka Ha ApbXkaTa Ha kynarta.

A Hukora He U3XBbPAAINTE rOpeLLM BbIEHN Ha
MSICTO, KbAETO HAKON MOXe [ia CTbMU BbPXY THX
Wnu fa cb3AafaT onacHocT oT noxap. Hukora He
U3XBBPNANTE Nenen v BbIeHn, KOUTO He ca
HaMbIHO U3racHanw.

A He npubupaiite bapbekioTo 3a cbxpaHeHue,
[0KaTo NenenTa v BbIEHWUTE He Ca HaMbJIHO
nsracHanm.

A He otcTpaHsiBaiTe nenesTa, 4OKaToO BCUYKM
BbIJIEHW HE Ca HaMb/IHO U3ropenn 1 He
ca Hamb/Ho n3racHanu v bapbexioTo He e
M3CTUHano.

ATazete enekTpuyeckuTe NPOBOAHULM U Kabenw
[aney oT ropeLyuTe NoBbPXHOCTM Ha bapbektoTo
1 OT panioHuTe C ronam Tpaduk.

ATNPEOYNPEXOEHWE! He nsnonssante
BapbektoTo B 3aTBOpEHO W/WUin obuTaeMo
MPOCTPaHCTBO, HamMp. KbLLW, NanaTku,
KapaBaHu, dypronu, noakn. OnacHocT oT
CMBPTOHOCHO OTPaBsiHe C BbIIEPOJEH OKWC.

A

X

NMPEANA3HU MEPKU

A\ He vn3nonssaiite Boaa 3a KOHTPO/ Ha BHe3amnHuTe
NaaMBaHWA WKW 3a raceHe Ha BbITIEHM.

ATocTaBsHeTo Ha anyMUHWEBO G0N0 BbPXY
KynaTa Le Nonpeyun Ha Bb3AyLWHWS NOTOK.
BMecTo TOBa U3nonsBaiTe TaBa 3a Kanku 3a
cbbrpaHe Ha KankuTe OT MECOTO NPU rOTBEHE C
NOMOLLTa Ha UHANPEKTHUS MeTof,

AYetkunTe 3a 6apbekio Tpabea aa Gbaat
npoBepsiBaHN PefoBHO 3a xJ1abaBu KOCMU U
npekoMepHo nsHoceaHe. CMeHeTe yeTkaTta,
aKo HamepwTe NnafHanum KOCMM Ha ckapaTa 3a
roTBeHe UK Ha yetkata. Weber npenopsuBa
3aKynyBaHeTO Ha HoBa YeTka 3a bapbekto ¢ kocMu
OT HepbX/JaeMa CToMaHa B HayasioTo Ha Bcsika
nponert.

O e |



FAPAHLMSA

Bnarogapum Bu, ye 3akynuxte npoaykT Ha Weber®. Komnanus
Weber-Stephen Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine,
Illinois 60067 (“Weber”) ce ropaee cbc cBonTe besonacHu, 3apasu 1
HaZleX/AHU NPoAyKTH.

Tosa e fjobpoBonHa rapaHuus Ha Weber, kosiTo Bu ce npefocTass
6e3 HyKaKBW JOMBAHUTENHN pa3xoau. Ta cbabpxa MHbopMaLs,
KOsiTO Lie BM bbae HeobxoguMa, 3a ja MOXe BalUMSAT NpoayKT

Ha WEBER® pa 6b1e peMoHTMpaH B Manko BeposiTeH ciyyaii Ha
HeU3nNpaBHOCT UK AedeKT.

CbrnacHo P TeJCTBO, KINeHTUTe UMaT
HAKOM NpaBa B C/lyyal, Ye NPoAyKTHLT € HeusnpaseH. Te3u npasa
BK/I04BAaT U3BbPLUBaHE Ha IONMbJIHUTENEH PEMOHT, HaManeHue
Ha np HaTa LeHa u auus. B Esp CKUA Cbio3,
HanpuMep, ToBa MoXke Aa 6bie ABYroAMLIHa 3aAb/DKUTENHA
rapaHuus, 3anoyBallya oT flaTaTa Ha NpefocTaBsAHe Ha NpoAyKTa.
Te3un v npyru 3aabmKUTENHKU NPaBa 0CTaBaT He3acerHaTy oT
Ta3u Knaysa Ha rapaHuusaTa. BcbliHOCT, Tasu rapaHuus gasa
LOMbAHUTENIHW NPaBa Ha KJIMEHTa, KOUTO ca He3aBUCUMO OT
3ab/KUTENHUTE rapaHUMOHHU KNays3u.

L0BPOBOJIHA TAPAHUMA HA WEBER

Ha kynysaua Ha npogykta Ha WEBER® (unu B ciyyail Ha nogapbk
WM NPOMOLVOHANHA KaMMaHWs - Ha IMLETO, 3a KOeTo NpoAyKTbT
€ 3aKyrneH KaTo NofapbK U NPOMOLMOHANEH apTukys) KoMNaHus
Weber rapaHtvpa, ye npoaykTsT Ha WEBER® e Ge3 fiedpektu B
MaTepwana 1 uspabotkara 3a nepuoaa (nepuogute) ot Bpeme,
nocoYeHy no-fony, koraTo ce crnobu v usnonsea cnopeq,
npuapyxasaLoTo PbkoBoacTBO 3a ynoTpeba. (3abenexka: Ako
13rybuTte nan He MOMHUTE Kbfe CTe 0CTaBUAN PbKOBOACTBOTO

3a ynotpeba Ha WEBER®, HeroBoTo Konve e BoCTbMNHO OHNaiH
Ha www.weber.com 1in kbM KOHKpeTeH 3a cTpaHaTa yebcaiT,
KBbM KOMTO KNMEHTBLT MoXe Aa bbae npeHacoyeH. Mpu HopMarHa
ynoTpeba v noaapbXKa B JOMaKMHCTBO Ha OTAeNHa paMunHa
Kblia unu anaptameHT, Weber npuema B pamkuTe Ha Tasu
rapaHuus ja PeMOHTUPa UK 3aMeHu flepekTHUTE YacTu B
paMKu1Te Ha NPUOXKUMUTE NEPUOAM OT BpeMe, orpaHuyeHnsTa 1
n3KoYeHuaTa, nocoyeHu no-gony. 10 CTEMEHTA, MO3BOJIEHA
OT NPUNOXMMOTO 3AKOHOLATENICTBO, TASW FAPAHLMA
CE OTHACS CAMO 3A MbPBOHAYATTHUA KYMYBAY N HE CE
MPEXBBP/IA HA MOCNEABALLM COBCTBEHULM C U3KITIOYEHNE
HA CNYHAN HA MOJAPBLN N MPOMOLMOHANHU APTUKYNN,
KAKTO E OTBEENIASAHO MO-rOPE.

OTrOBOPHOCTWU HA COECTBEHUKA M0 HACTOALLLATA FTAPAHLINA

UMOTO

3a fa ce rapaHTupa besnpobneMHo rapaHLMOHHO NOKpUTHE, €
BaXHO (HO He 1 3abAXNUTeNHO) Aa perucTpupare Balins NpoayKT

Ha WEBER® oHnaiiH Ha www.weber.com unu Ha yebcaita

Ha KOHKpeTHaTa CTpaHa, KbM KOWTO KIMEHTLT MoXe Aa bbae
npeHacoyeH. Mons, naseTe BalaTa opuriHanHa Kkacosa benexka
n/wnn daktypa. Peructpupaneto Ha Bawms npopykt Ha WEBER®
NOTBbPXK/AABa BALLETO rapaHLMOHHO NOKPUTHE U OCUTYpsiBa
[MpeKTHa Bpb3ka Mexy Bac n Weber B cnyyait, Ye e Heobxoanmo aa
ce CBbPXKEM C Bac.

lopenocoyeHaTa rapaHuus ce npuaara caMo ako KJMEHTLT nonara
pasyMHu rpuxu 3a npogykta Ha WEBER® kaTo cnegsa Bcuukm
MHCTPYKLMW 338 MOHTaX, ykasaHus 3a ynotpeba 1 npeBaHT1BHa
noaApbXKKa, KakTo e nogyepTaHo B NpUAPYXaBalloTo PbKoBoACTBO
3a ynotpeba, 0CBEH ako K/IMEHTBLT MoXe Aa fjokaxe, Ye AepeKkTbT
WN HeW3NpaBHOCTTa HAMAT BPb3Ka C HEM3MbIHEHUETO Ha TyK
nocoyeHuTe 3aAb/keHus. Ao XunBeeTe B kKpanbpexeH panoH

UM cTe pasnofoxunun npoaykta 6nauso fo baceitH, nogapwbxkaTa
BKJII0YBA PEAOBHO U3MWUBaHe W U3MNaKBaHe Ha BbHLIHWTE
NOBBLPXHOCTU, KAKTO € MOCOYEHO B MPUOXKEHOTO PbKOBOACTBO 3@
ynotpeba.

OBPABOTKA HA FTAPAHLIUATA / USKNTHOYBAHE OT TAPAHLUA

Axo cyuTaTte, 4e MMaTe 4acT, KOATO e NoKpUTa OT Ta3n rapaHuma,
MONq, CBbpXKeTe ce C oTAena 3a OﬁCﬂy)KE!aHE Ha KJINEeHTN KaTo
ninonseate MH¢0pMaLIM9|Ta 33 KOHTaAKT Ha Hawwusa ye6cal71T [WWW
weber.com, unu yebcaiT Ha KOHKpeTHaTa cTpaHa, KbM KOMTO
KIMeHTBT Moxe Aa 6bae npeHacouyen). Cnen npoyusare, Weber we
peMoHTMpa 1K We 3aMmenn (No cBoe ycMoTpeHue) aedekTHa YacT,
noKpuTa OT Ta3n rapaHuma. B C}'Iy‘-lal;I, 4e e HeBb3MOXeH PeMOHT
nnu 3amaHa, Weber mMoxe aa nsbepe (no csoe ycmotperue) aa
3aMeHu BbnpocHoTo bapbekio ¢ HoBo bapbekio Ha cblyaTta un
no-sucoka ctoitHocT. Weber Moxe Aa novcka oT Bac ja BbpHeTe
4acT¥ 3a MHCMeKLMS, KaTo pa3xoauTe 3a ekcneavpaxe we bbaat
npepnnaTteHun.

Tazu rapaHuuna ce npekpaTtaBa, ako MMa nospeaun, BiollaBaHe,
0693L{EETRBGHE M/I/I}'IM pbXAa, 3a KouTo Weber He Hocu OTroBOPHOCT,
Tbit KaTo ca NpUYNHEHU OT:

¢ 3noynoTpeba, HenpaswaHa ynoTtpeba, Mogndukauus, HenpaBuaHo
NpuUoXeHWe, BaHAaNN3bM, HeBPEXHOCT, HenpaBuIHo criobsBaHe
WU MOHTaX MU HeyCneLHo U3BbpLLBaHe Ha 0buKkHOBEHa 1
PYTUHHA NOAAPBXKKA;

¢ Hacekomu (kaTo nasium) v rpusaun (kato 6enku, BkiounTenHo, Ho
HeorpaHWyeHo 4o nospesa Ha TpbOK Ha ropesnkara u/unu rasosu
MapKyuu;

e M3naraHe Ha coneH Bb3AyX W/WAN U3TOYHULM CbC ChABPXKaHWE Ha
XJ10p KaTo NyBHM BaCENHN 1 XMAPOMACAXKHN BaHU/MUHEPATHY
u3Bopu;

* CypoBU KIMMaTUYHM YCIOBWSA KaTo rpadyLlka, yparaHi,
3eMeTpeceHus, LiyHaMu UAK BUCOKM BBIHW, TOPHAZ0 MU CUITHM
bypu.

/13n0n3BaHeTo M/WMAN MOHTaXa Ha YacTy BbB BaLUS NPOAYKT

Ha WEBER®, konTo He ca opuruHantu yactu Ha Weber, e
aHys1pa Ta3u orpaHuyeHa rapaHums U BCUYKW MPOU3TUYaLLmM oT
ToBa noBpefu HaMa Aa 6bAaT NoKpuTH Mo Tasu rapaHums. Beska
MoanduKaLms Ha rasoso b6apbekio, kosiTo He e ofobpeHa oT Weber
M He Ce U3BbPLUBA OT 0TOpPU3MpaH cepBu3eH TexHuk Ha Weber, e
aHysupa Ta3u rapaHums.

FTAPAHLMOHHUW NEPUOAM HA NPOAYKTA

Kyna, kanak u cpefieH NpbCTeH:
10 roguHu 6es pwxaa/nporapsHe

MouuncTeaua cuctema One Touch™:
5 roanun 6e3 pwxxpa/nporapsiHe

[nacTMacoBM KOMMOHEHTU:
5 FOAVHWN, C U3KNKYeHue Ha n3benssaHe unu 0663LI'BETRBBH€

Bcuyku octaHanu Yacty:
2 ropuHmn

OTKA3 OT OTFOBOPHOCT

OTAENHO OT FTAPAHLUATA U OTKA3SA OT OTFOBOPHOCT,
OMUCAHM B TASU UHOOPMALIUA 3A TAPAHUUATA, USPUYHO
HAMA HUKAKBA FAPAHLINA WX OOBEPOBOJIHU OEKJTIAPALIUU
3A OTFOBOPHOCT, AALEHU TYK, KOUTO U3JIUSAT U3BBH
PAMKWUTE HA 3AAb)XUTENTHATA OTFOBOPHOCT, KOATO

CE OTHACSA 10 WEBER. HACTOSILLATA UHOOPMALIUA 3A
FAPAHLUATA CbLLO HE OFPAHUYABA WU U3KJTIOYBA
CUTYALUU UJTU UCKOBE, NPU KOUTO WEBER HOCU
3AABJDKUTENTHA OTFOBOPHOCT, KAKTO E NPEABUAEHO MO
3AKOH.

HAMA [1A BAXKAT FAPAHLUUU CNIEL, YCTAHOBEHWUTE NEPUOAN
HA TA3U TAPAHUMA. HUKAKBU OPYTU TAPAHUWU, DADEHU

0T ®U3UYECKO NIULLE, BKNYUTESTHO TbPIOBCKU
NPEACTABUTEJ WU TbPIOBEL, HA IPEBHO NO OTHOLLEHUE
HA KOMTO U AA E MPOAYKT (KATO “YAB/DKEHU FAPAHLIUK),
HAMA [1A 3A0BbJDKABAT WEBER. EQUHCTBEHOTO CPEACTBO 3A
KOMIMEHCALMA N0 TA3U TAPAHLUA E PEMOHT UJTU 3AMAIHA
HA YACTTA UIU NPOAYKTA.

B HUKAKBB CJTYYA KOMMEHCALMA OT KAKBBTO M IA E

BWA N0 TA3U LOEPOBOJIHA TAPAHLUA HE MOXKE JA BbJE
M0-BUCOKA OT CYMATA HA MOKYMHATA LLEHA HA NPOOALEHUA
NPOAYKT HA WEBER®.

BUE NOEMATE PUCKA U OTFOBOPHOCTTA 3A 3ATYBA, LLETA
WU HAPAHSIBAHE HA BAC UM BALLIA COBCTBEHOCT W/

WU HA APYTU U TAXHA COBCTBEHOCT, Bb3HUKHANA OT
HEMPABWJIHO U3MON3BAHE UJIM 3J10YNOTPEBA C NPOAYKTA
WU HECNEABAHE HA UHCTPYKUMWUTE, AAQEHU OT WEBER B
MPUJI0)KEHOTO PbKOBOACTBO 3A YNOTPEBA.

YACTU U NPUHALNEXXHOCTU, BAMEHEHU MO TA3U FTAPAHLUSA,
CA B TAPAHLLUSI CAMO 3A BPEMETO HA FTOPEYNOMEHATUA
MbPBOHAYAJTHUS TAPAHLIMOHEH NEPUOA(N).

TA3WU TAPAHLMSA CE NPUJTATA CAMO 3A YACTHA YNOTPEBA
B JIOMAKUHCTBOTO HA OTAEJTHA ®AMUJTHA KbLUA

WU ANAPTAMEHT U HE CE NMPUJIATA3A BAPBEKIOTA HA
WEBER, U3MN0JI3BAHU B TbPFOBCKW, OBLLLECTBEHWU UJTN
KOMBUHUPAHW YCJ10BUA KATO B PECTOPAHTWU, XOTEJIN,
KYPOPTU UIU UMOTU, OTOABAHU NMOJ, HAEM.

0T BPEME HA BPEME WEBER MOXXE A NPOMEHS
KOHCTPYKLUMATA HA CBOUTE NPOAYKTU. HALLIO, KOETO

CE CbibP>XA B TA3U FTAPAHLUA, HE MOXKE 1A CE CHUTA

KATO 3AAbJDKEHUE HA WEBER JA BKJIOYBA TAKUBA
KOHCTPYKTUBHWU NPOMEHU B NPOAYKTU, NPOU3BELEHU
NMPEQU TOBA, HATO TAKUBA MPOMEHU MOTAT A BbJAT
CYUTAHU KATO MPU3HAHME, YE NPEAULLUHUTE KOHCTPYKLKUU
CA BUJIN LE®EKTHM.

MoceTteTe www.weber.com,
nsbepete gbp)KaBaTa Ha
MeCTOXKUTENICTBO U perucTpupaimre
BalwieTo 6apbekio oLye cera.

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



Mpu npoekTupaHeTo Ha Baweto bapbekio Weber®
Ha AbpBEHM BbravLa belle BNOXeHa MHOTO MUCH.
Hue npoextupame Hawute bapbekiota, Taka ye

na ca edpeKTUBHU 1 HUKOra fia He Tpsbea fa ce
npuUTeCHsiBaTe 3a BHe3anHW niaMBaHus, TOMu u
CTYAEHW NeTHa unv nperopsna xpaHa. Bcekn nut
oy4aKBanTe OTAIMYHO NPeAcTaBsHe, ynpaBiaeHue u
pesynTaTu.

Kyna u kanak

Bcsiko bapbekio Weber® Ha gbpBeHu Bbrmwa

ce n3paboTBa c Kyna oT CTOMaHa C U3neyeHo
ropuenaHoso emaitnoso nokputve (A) n kanak
(B). ToBa e BaxkHO, 3alL,0TO 03HayaBa, 4ye HUKora
HAMa aa ce obenu unn nocnu. OTpassaBalyata
NMOBbPXHOCT OCUTYpsiBa FOTBEHE Ype3 KOHBEKLUS,
Taka 4ye TOMNMHaTa fja Ce M3/Tb4YBa OKOJI0 XpaHaTa
nofobHo Ha dypHa Ha 3akpuTo, koeTo Bu naBa
paBHOMEpPHO OoMMyaHe Ha xpaHaTa.

Perynatopu Ha Bb3payxa 1
BEHTWUIALMOHHU OTBOPU

Bb3gyxbT e BaxeH $hakTop npu neyeHeTo ¢ rpus

Ha gbpBeHn Bbranwa. Konkoto nosede Bb3ayx
No3Bo/MTE Aa NomnagHe B rpuaa, ToJaKoBa Mno-ropeLy
le cTaHe orbHAT (10 onpepenieHa Touka) v TonkoBa
no-yecto we Tpsabsa aa ro goszapexpate. Taka

de, 3a 1a CBeAeTe A03aPEXAAHETO A0 MUHUMYM,
APbXTe Kanaka 3aTBOpPeH, AOKOMIKOTO € Bb3MOXHO.
BeHTunaumonHute oTBopy Ha kynata (C) Ha abHOTO
Ha rpuna TpsabBa Aa ce OCTaBSAT OTBOPEHM, KOraTo
neyeTe, Ho 3a Aa 3abaBuUTe CKOPOCTTa Ha ropeHe,
3aTBOpeTe HanosoBuHa perynatopalute) Ha
Bb3ayxa Ha kanaka (D).

Cka pa 3a roTBeHe

N3paboTeHa oT cToMaHa 3a UHTEH3UBHO
HaToBapBaHe, ckapara 3a roteete (E) ocurypsisa
[0CTaTbYHO NPOCTPAHCTBO, 33 Aa CroTBUTE
BCUYKUTE CU N0BUMU fcTUS.

Ckapa 3a gbpBeHM Bbrnuvwa

Ckapara 3a gbpeenu Bbriuwa (F) uma scuyko
HeobxofMMO, 3a [la U3ObPXW Ha ToMAUHATa Ha
BCEKM OMbH OT AbpPBEHU BbIMLLA. M3paboTeHa oT
CTOMaHa 3a MHTeH3MBHO HaToBapBaHe, Ta3u 34paBa
ckapa HsiMa Ja ce fedopMupa unum fa ce npobue ot
orbHA. OcBeH ToBa, T Bu naBa moctatbyHO MACTO
3a AVPEKTHO WM UHAUPEKTHO roTBeHe, kaTo Bu
npefocTaBs MBKAaBOCTTa [la rOTBUTE Taka, KakTo
nckare.

CneuunanHu GpyHKLUM

BalweTo bapbekio Moxe ga bbae obopynBaHo cbe
cnepHata cneyunania GpyHkums:

BrnokupoBka Ha kanaka Tuck-N-Carry®

BroknposkaTa Ha kanaka Tuck-N-Carry® (G) gasa
Bb3MOXHOCT 33 HOCEHe, a CbLLO Taka ce CBans
HafoMy, 3a 1a MoXe fla Ce 13M03Ba KaTo AbpKay Ha
Kanaka.

CUCTEMA 3A FTOTBEHE




N36epeTe NpaBUIHOTO MSACTO
3a 6apbekioTo

e Tosa 6apbekio TpsibBa fia ce n3non3Ba caMo Ha
0TKPUTO, Ha fobpe NpoBeTpnBo MAcTo. [la He ce
M3Mon3Ba B rapax, crpaga, nokpuTu npoxoam
WM KakeaTo M Aa e Apyra 3aTBOPeHa 30Ha.

e BuHaru cbxpaHsiBaiiTe 6apbektoTo Ha curypHa u
paBHa NOBbPXHOCT.

e He usnonseaiite bapbekioto B paguyc ot 1,52 m
0T KaKBWTO U Aa e 3ananuMu MaTepuany.
3ananuMuTe MaTepuany BKIOYBAT, HO He
camo AbpBO UK obpaboTeHn gbpBeHU Tepacy,
BbTPELLHW ABOPOBE U BepaHAW.

MN36epeTe KONKO AbpPBEHMU BbIAULLA
Aa u3nonssare

360pbT Ha KONMYECTBOTO AbPBEHN BbIMLLA
3aBWCKM OT TOBa KaKBO MeyeTe 1 OT pa3Mepa Ha
BapbekioTo. Ako NeyeTe Maskn Kpexku napyeta
XpaHa, KoeTo oTHeMa no-mManko ot 20 MUHyTK,
BUXTe Auarpamata M3mepBaHe u fobaBsHe Ha
AbPBEHU BbIJIALLA 3@ AMPEKTHO HarpsiBaHe. Ako
neyeTe rojemMv nap4yeTta Meco, Koeto otHema 20
MWHYTV UNU NoBeye, U GUHU XpaHu, BUXTe
nunarpamata M3mepBaHe u fob6aBsHe Ha AbpPBEHU
BbI/IMLLYA 3@ UHAUPEKTHO HarpsBaHe. /13nonsgaiite
yaluaTa 3a AbpBEHW BbIWLLA, A0CTaBeHa C
BalweTo bapbekio, 3a U3MepBaHe Ha NOAXOAALLOTO
KONMYECTBO AbPBEHM BbrMLLa. 3a noBeye
nofpobHOCTU OTHOCHO pasnukaTa Mexay AUPEKTHO
M VHOMPEKTHO roTBEHe, BUXTe pasfena METOAN
3A MEYEHE HA TPUIJI.

n'prVIﬂT NbT, KOraTto neyete

[penopbyYnTeNIHO e rpUNLT i@ ce Harpee u
ObpPBEHUTE BbINLLA @ Ce MOALbPXKaT ropeLyn
[10 YepBEHO C NOCTaBeH kanak 3a Han-manko 30
MWHYTV Npefv MbPBOTO FOTBEHE.

MoproTroBKa Ha rpuna 3a 3anajsiBaHe

1. MaxHeTe kanaka. B 3aBucrMMocT oT Mofena Ha
BawweTo bapbexio, Moxe Aa MaTe Bb3MOXHOCT
[,a ro NocTaBuTe Ha CTpaHaTa My C nmomoLuTa Ha
6nokupoBkaTa Ha kanaka Tuck-N-Carry®, koaTo
ce cBansa Hafofy, 3a 4@ MOXe fAa Ce U3Mo3Ba
KaTo LbpxKay Ha Kanaka.

2. OtcTpaHeTe ckapata 3a roteeHe (oTrope) ot
6apbektoTo.

3. MzBapeTe ckapaTa 3a gbpBeHyn Bbravwwa (otnony)

M noymcTeTe nenenta UM napvyeHuaTa oT CTapu
AbpBEHW BbIMNLLA OT AbHOTO Ha KymnaTta un

nenenHunka [B 3aBUCUMOCT OT Mofena Ha BaweTo

Bapbekio).

4. OTBOpeTe BeHTUNauMoHHKs(uTe) oTBop(u) Ha
Kynara.

5. MocTaBeTe ckapaTa 3a [bPBEHM BbINLLA
(oTmony) obpaTHO Ha MACTOTO .

3abenexka: MHCprKL{MVITe 3a M3r0/13BaHe Ha 3arnajntesiHa
TeYHOCT Hapo4HOo He ca BKJIt0YeHN B TOBa PbKOBOACTBO 3a
ynorpe6a. B3ananutenHara Te4HoOCT e MpPBbCHa 1 MoXe ga
npenane XxuMu4eckn BKyC Ha xpaHata, [oKaTo Kyﬁwerara 3a

pasnanBaHe (npo,aaBaT ce OTﬂeﬂHO} HAMa fa npunpanar 1akeB

BKyC. AKo peLunTe fa U3M0/13BaTe 3anaanTesHa TeYHOCT,
cnenBaiiTe HCTPyKUmuTe Ha nponssogutens u HUKOIA He
[0baBsifiTe 3anannTenHa TeYHOCT B ropsiLy OrbH.

3AMAJIBAHE HA A bPBEHUTE BbIJIULLA

3ananBaHe Ha AbpPBEHM BbrAMLLA
ypes Cbj 3a pa3nanBaHe Ha AbPBEHM
BbrAMWa

Hali-necHuaT n ocHoBeH HauuH fa 3ananute
BCAKAKbB BUJ AbPBEHM BbIMLLA € [la U3Mon3BaTe
CbA 3a pasnasBaHe Ha AbpBEHW BbIIMLA;
no-crewumasnHo, Cbaa 3a pasnasBaHe Ha JbpBeHu
sbrinwa Weber® RapidFire™ (npogasa ce otaento).
[penn 3ananBaHe BUXTe cbobleHMATa 3a
npeanasHu Mepku 1 NpefynpexaeHusTa, BKIOYEHN
CbC Cbfia 3a pasnafBaHe Ha AbpBeHMW BbIULIA
RapidFire™.

1. MocTaBeTe HAKOMIKO INCTA CMayKaH BECTHUK Ha
[ILHOTO Ha Cbfla 3a pa3snasBaHe W ro rnocrasere
BbpXy CKapaTa 3a abpeeru sbrivwa (A); nnu
rocTaBeTe HAKOKO KybyeTa 3a pa3nasBaHe B
LieHTbpa Ha ckapaTa 3a AbpBeHu Bbruia u
nocTaseTe Cbfa 3a pa3nansaHe Bbpxy Tsx (B).

2. HanbnHeTe cbaa 3a pasnafiBaHe ¢ LbpBeHU
gbravwa (C).

3. 3ananete kybuyeTaTa 3a pasnansaHe nan
BECTHMKa Npe3 0TBOpMTE Ha CbAa 3a
pasnansaxe (D).

4. OcTaBeTe cbAa 3a pa3nanBaHe Ha MACTOTO
My, JOKaTO AbpBeHWUTe BbI/IMLLA Ce pa3nandar
HambSiHO. MoxeTe [la No3HaeTe, Ye AbpBEHUTE
BBbIINLLA Ca HaMb/IHO pa3nafeHu, KoraTo ca
MoKpUTU CbC croi bana nenen.
3abenexka: Manonssanute Kybyeta 3a pasnansare Tpsibsa
[fia 6bAaT Hanb/IHO pa3naneHy, a AbPBeHUTe BbIAMLA Aa ca
MOKpUTH C nenesn, npeaun A4a nocTaBuTe xpaHa Ha ckapara.
He 3anoyBavite Aa roteute npean AbpBeHNTe BbInLya fa ca
MOKpUTY C nener.

5. Cnep KaTo AbpBEHNTE BbIMMLLA Ca U3LSANO0
pa3naneHu, NpofbkeTe Ha ClefBalLuTe
CTPaHMLM 33 MHCTPYKLMM 3@ TOBa Kak fia
nofipeauMTe AbpBeHNTe BLIMLLA U Aa 3anoyHeTe
[a roTeuTe, B 3aBMCMMOCT OT MPeAnoYUTaHus
oT Bac MeTop, Ha roTeeHe (aupekTeH unu
MHAMpeKTeH).

3ananBaHe Ha AbpBeHUTE BbMULLA
ypes Ky6uyeTa 3a pasnanBaHe

1. WiarpageTe nupamMnaa oT AbpBEHU BbMAMLIA
B LIEHTbpa Ha CKapaTa 3a AbpBeHM BbrNLLa
(oTaony) n nocTaseTe HAKoNKo kybGyeTa
3a pa3naneaHe (Npoaasar ce oTAenHo) B
nupamupara (E).

2. KaTo nsnonseate gbira kubputeHa kneuka nam
3ananka, 3ananeTe kybyeTaTta 3a pasnasnBaHe.
Cnep ToBa KybyeTaTa 3a pa3nanBaHe Lie 3anansaT
ObpBeHUTe BbIULA.

3. M3yakaiiTe gbpBeHUTE BbIULA fia ce pa3nansT
HambAHO. MoxeTe fa No3HaeTe, Ye OAbpBEHUTE
BbMIMLLA Ca HaMbJIHO pa3nasieHun, KoraTo ca
NOKPUTK CbC croi bsna nenen.

Babenexka: Manonssaxute kybyeta 3a pasznansaHe TpsibBa

Aa bvaar HanbIHO pasnanexy, a AbPBEHUTe BbIMLLA Aa ca

nokputh C neneJs, npeau ga nocraBute XxpaHa Ha ckapara. He

3arnoysalite fa rotBuTe, NPeaU AbpBeHUTE BbIIMLA A ca

MOKPUTY CbC C10J nenen.

4. Cnep KaTo AbpBEHNTE BLITIMLLA Ca N3N0
pasnasneHu, NpoabXeTe Ha cefBalimTe
CTPaHMLM 33 MHCTPYKLMM 3a TOBa Kak Aa
noapeauTe AbpBEHUTE BLIMMLLA U @ 3anodHeTe
[a roTBWTE B 3aBUCHUMOCT OT NpeanoYnTaHns
oT Bac MeTog Ha roTeeHe (aupekTeH niu
MHOMpPEKTEH).




METOAWU 3A NEYEHE HA TPUJ

MeyeHe Ha rpun ypes
LOMPEKTHO HarpsiBaHe.

MN3nonsBainte [UpeKTHUS METOA 3@ MaNiku Kpexku
napyeta xpaHa, 3a KOMTO oTHeMa no-manko ot 20
MWUHYTV fia 6bAaT CroTBeHu, KaTo:

o XaMmbyprepu;

o [Tbpxonu;

o Kotnetu;

o KebanueTa;

e 0be3KoCTeHM NWAELKK NnapyeTa;

e Pubenun puneta;

e Muau;

e HapsasaHu 3eneHuyum.

Mpy BupeKTHO HarpsiBaHe, OrbHAT € TOYHO Mof,
xpaHara (A). Tolt u3nMya NOBBLPXHOCTTa Ha XxpaHaTa,
KaTo 1 npupaasa BKyC, KOHCUCTEHLMS U BKYCHO
KapamesnuaupaHe, KaTo CblleBPEMEeHHO U3nuya
LsisaTa XxpaHa [0 LeHTbpa.

[MpeKTHWAT orbH cb3faBa KakTo JibYKCTa, Taka

1 npoBofAvMa TonnauHa. JlbuncraTa TonnvHa ot
IObpPBEHUTE BbINLLA HbP30 0MMYa MOBLPXHOCTTA
Ha XxpaHaTa, KosTo e Hai-bnaun3o fo Heq. B cbLoTo
BpeMe, OrbHAT 3aToMNJs NpbYkUTE Ha cKkapaTa 3a
roTBeHe, KOSATO NPOBeX/a TonauHaTa AUPeKTHO
KbM MOBBPXHOCTTA Ha XpaHaTa v Cb3faBa Te3u
BesnorpeluHn 1 NpekpacHu oTnedyaTbLUy OT rpuna.

MoppeXxpaHe Ha AbpBEHUTE
BbI/IMLLA 3a AUPEKTHO HarpsiBaHe

1. CnoxeTe cv pbkaBuuuTe 3a bapbekio ¢ egnH nam
net npbCTa.

Babenexka: bapbekioTo, BKIIOYMTEIHO ApbXKaTa U APbXKUTE

Ha perynaropa Ha Bb3,qua/BeHTMﬂaL{MOHHMﬂ OTBOp Lje ce

HaropeLysT. YBepeTe ce, ye HOCUTe pbkaBuum 3a bapbekio ¢

eAuH UKW NeT NpbCeTa, 3a 4a uberHete n3rapsiHus o pbLere.

2. Cnep KaTo AbpBeHUTE BbIAWLLA Ca U3LAN0
pasnaseHu, rm pasnpbcHeTe ¢ NoMoLyTa Ha
OBAMW WMNLM paBHOMEPHO Mo cKapaTa 3a
ObpBEHN
sbravwa (B).

3. MNocTaBeTe ckapaTa 3a rotTBeHe 06paTHO Ha
MSACTOTO W.

4. MNocTaBeTe kanaka Ha bapbektoTo.
5. OTBOpeTe perynatopa Ha Bb3ayxa Ha kanaka (C).

6. 3arpeiiTe ckapaTta npefBapuTenHo 3a okoso 10
10 15 MUHYTU.

7. Cnep kaTo ckapaTa 3a roTBeHe e nofrpsara,
nouyuncTeTe s ¢ YeTka 3a bapbekio c kocMu oT
HepbXaaema cToMaHa (D).

Babenexka: Mianonssaiite yeTka 3a bapbekio ¢ KocMu OT

HepbXgaema CTOMaHa. CmeHete yeTkarta, ako Hamepute

nagHaan KoOCMu Ha ckaparta 3a roteeHe uin

Ha 4eTkara.

8. OTBOpeTe Kanaka n noctaBeTe XpaHaTta Ha
CKaparTa.

9. MocTaBeTe kanaka Ha bapbektoTo.
KoHcynTupaiite ce ¢ peuenTaTa 3a
NpenopbYNTENHOTO BpeMe 3a NpUroTBsHe.

3abenexka: [lpy ceansHe Ha kanaka Ha bapbekioTo o Bpeme

Ha rotBeHe, rnosanNrHeTe OTCTpaHu, a He Nnpaso Harope.

IMoBaunraxeTo Harope Moxe Aa Cb3gaze BCMyKBaHe, KOeTo 4a

n3ternv rernes Harope Bbpxy xpaHara.

Korato NPUKIIOYUTE C TOTBEHETO...

3aTBopeTe perynatopa Ha Bb3fyxa Ha kanaka
¥ BEHTUNALMOHHUTE OTBOPM Ha KynaTa, 3a fa
3aracute gbpBeHUTe BbrMLA.

U3MepBaHe 1 fobaBsiHe Ha AbPBEHU BbIULLA 32 AUPEKTHO HarpsiBaHe.

*3a n3MepBaHe Ha AbpBeHUTe Bbriva M3non3BanTe yalaTa 3a n3MepBaHe Ha AbpBeHU BbIINLLA, fOCTaBeHa C 6ap6eK+0To.

OdunameTbp Ha
6ap6ekioTo BpukeTn oT AbpBEeHU BbIIMLLA [AbpBeHu Bbrauwa ot 6yk* [AbpBeHU BbINLLA OT CMECEHAa AbpBecUHa*

Go-Anywhere® 13 bpuketn
37 cm 24 bpukeTn
47 cm 30 6pukeTtn

©

2 yawa (0,30 kg) 2 vawa
¥ vyawa (0,42 kg) ¥ vawa
1 yawa (0,56 kg) ¥ vawa



METOZUN 3A NMEYEHE HA TPWUJI

MeyeHe Ha rpun ypes
MHOMPEKTHO HarpsiBaHe

M3nonsBaiTe Henpekus MeTof 3a No-rofieMn
napyeTa Meco, 3a KouTo ca Heobxogumu 20 nnn
roBeye MUHYTW 3a NeYeHe, UK 3a XpaHu, KOUTo
ca ToNIKOBa AeNNKaTHW, Ye NpsKoTo n3naraHe
Ha TOMAMHA LUe I U3CYLIW UK U3TopK, KaTo
Hanpumep:

e [lapyeta Meco 3a neyeHe

e [lapyeTa Heobe3KoCTeHO NTUYE MEeCo
e Llana puba

o [lenukaTtHu pubeHn duneta

e Pebbpua

MHLI,VIpeKTHOTO HarpsBaHe MoOXe [ia ce U3Mnosi3Ba
” 3a Aon3nnyaHe Ha no—p,eﬁenm XpaHu nnn Meco
C KOCTW, KOUTO MbpBO Ca bunu O6I'0peHl/| nnun
3ane4dyeHn Hapg npsak OrbH.

Mpu MHOMPEKTHOTO HarpsiBaHe, TOM/IMHATa e oT
ABeTe CTPaHM Ha cKapaTa UM oT eanHMUs Kpaii Ha
ckapaTa. XpaHaTa e nocTaBeHa Haj, He3ananeHata
yacT Ha ckaparta 3a roteeHe (A).

JlbyncraTta v npoBoAMMaTa TonavHa BCe olle ca
baKTopu, Ho Te He ca TONIKOBa MHTEH3UBHU NpU
WHANPEKTHOTO roTBeHe. Bbnpeku ToBa, ako KanakbT
Ha bapbekioTo e 3aTBOpeH, kakTo TpsibBa aa bbae,
Ce reHepupa Apyr BWA Ha TOMANHA - KOHBEKLMOHHA.
TonnuHaTa ce u3aura, oTpassBa ce oT Kanaka

1 BbTPeLUHUTe NOBbPXHOCTY Ha bapbektoTo 1
LMpKynupa, 3a Aa MoXe XxpaHaTa Aa ce oneve

6aBHO V1 paBHOMEPHO OT BCUYKW CTPaHW.

KoHBekLMOHHaTa TonAMHa He obraps NoBbPXHOCTTa
Ha XpaHaTa o HauuHa, no KOMTo JbYncTaTa u
NpOBOAVMA TOMIMHA NPaBsaT ToBa. Ta M3nuya
XpaHaTa Mno-HeXHO W U3LS0 40 LeHTbpa, KaTo
TonnuHaTa BbB GypHa.

MoppeXxpaHe Ha AbpBEHUTE
BbI/IMLLA 32 MHANMPEKTHO HarpsiBaHe

1. CnoxeTe cv pbkaBuum 3a bapbekio ¢ eguH nnm
net npbCTa.

Babenexka: bapbekioTo, BKIOYNTENHO APbXKUTE, APbXKATa

Ha perynartopa Ha Bb3Ayxa n BeHTUJ1aLlMoOHHUTe 0TBOPU Ha

Kynara Lue ce HaropeLysT. YBepeTe ce, Ye HOCUTe PbkaBuLuM 33

bapbekio ¢ egnH Ui neT NpbCTa, 3a Aa U3berHete n3rapsHus

o psuere.

2. Cnep kaTo AbpBEHWTE BbIMLLA Ca U3LSATO0
pasnasieHu, ¢ MoMOLLTa Ha AbJITW WUNLK TY
noapeneTe, Taka ye fa 6baaT oT ABeTe CTpaHW Ha
xpaHaTa (B). Mexay AbpBeHWTe BbIMLLA MOXeE
na bbae nocTaBeHa TaBa 3a Kanku 3a cbbupaHe
Ha Kankure.

3. MNocTaBeTe ckapaTa 3a rotTBeHe 06paTHO Ha
MSACTOTO W.

4. MNocTaBeTe kanaka Ha bapbekioTo.
5. OTBOpeTe perynatopa Ha Bb3fyxa Ha kanaka (C).

6. 3arpeiiTe ckapaTta npefBapuTenHo 3a okoso 10
0 15 MUHYTU.

7. Cnep kaTto ckapaTa 3a roTBeHe e nofrpsTa,
noyuncTeTe s ¢ YeTka 3a bapbekio c kocMu oT
HepbXaaema cToMaHa (D).

3abenexka: Mianonssaiite yeTka 3a bapbekio ¢ kocMu OT

HepbXjaema CToOMaHa. CmeHeTe yeTkata, ako Hamepute
nagHaan KoCMW Ha ckaparta 3a rotBeHe v Ha Jyetkara.

8. OTBOpeTe Kanaka n noctaBeTe XpaHaTta Ha
CKapaTa.

9. MNocTaBeTe Kanaka Ha bapbektoTo.
KoHcynTupaiite ce c peuenTaTa 3a
npenopbYNTENIHOTO BpeMe 3a NpUroTesHe.

3abenexka: [lpu ceangHe Ha kanaka Ha 6apbekioTo o Bpeme

Ha roTeexe, NoBAMUTHeTe OTCTPaHK, & He IPaBo Harope.

”OBAMFaHeTO Harope MoxXe fa cb3fafe BCMyKkBaHe, KoeTo fa

13Teru nenesn Harope BbPXy XpaHara.

KoraTo npuknioumte c rotBeHeToO...

3aTBOpeTe perynatopa Ha Bb3fyxa Ha kanaka
¥ BEHTUIALMOHHUTE OTBOPM Ha KynaTa, 3a fa
3aracute AbpBeHUTE BbIIMLIA.

M3MepBaHe n pobaBsiHe Ha AbPBEHU Bbr/inlla 3a UHAWPEKTHO HarpsaBaHe.

*3a n3MepBaHe Ha AbpBeHUTe Bbrava “3nonsgaiTe YallaTa 3a n3MepBaHe Ha AbpBeHU BbIMNLLA, [OCTaBeHa C 6ap5€‘K}0TO.

[OnameTbp Ha

CET TG

BpukeTn oT AbpPBEHU BLIAMULA JbpBeHu Bbramwa ot byk* JlbpBeHU BbIIMLLA OT CMECeHa AbpBecuHa*

n'prEHM Bbrauuia sa
pobaBsiHe 3a BCeku

A'hpBeHM Bbrauiia sa

BpukeTu 3a pobaBsiHe 3a [bpBeHu BbIAMWA 32 [bpBeHu BbrAMLWA 33 pobaBsiHe 3a Bcekun

BpMKeTM 3a NbpBUSA Yac BCEKW AONDbJIHUTENEH Yac nNbpBUA 4ac AONbJ/IHUTENEH Yac NbpBUA Hac AONbJIHUTENEH Yac
(Ha cTpaHa) (3a cTpana) (Ha cTpaHa) (3a cTpana) (Ha cTpana) (3a cTpana)
Go-Anywhere® 6 6pukeTn 2 6pukeTn "2 yawa (0,30 kg) 1 wena Y4 yawa 1 wena
37 cm 7 bpukeTn 5 bpukeTn ' yawa (0,30 kg) Y4 yawa 2 vawa 4 yawa
47 cm 15 6puketn 7 bpukeTn ' yawa (0,30 kg) 1 wena 2 vawa 1 wena
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HoceTe pbKkaBuLm

BuHaru HoceTe pbkaBuLa UK pbkaBuum 3a
6apbekto, KoraTo nanonseate BaweTto bapbekio
Ha AbpBEHM BbrWLa. BeHTunaunonHuTe oteopy,
perynatopute Ha Bb3yxa, ApbXKUTe W KynaTa
LLle ce HaropeLUaT B npoleca Ha neyeHe, Taka

ye He 3abpaBsiiTe fa npefnasuTe pblieTe u
npeaMULIHULMUTE CU.

He usnonssaiTe Te4YHOCT 3a
pasnanBaHe

MN365rBaiTe N3MoN3BaHeTO Ha TEYHOCT 3a
pasnasnBaHe, Tbi1 KaTo T MOXe fa npupage
XUMUWYECKM BKYC Ha xpaHaTa. CbposeTe 3a
pasnansaHe (npogasaT ce oTAesHo) 1 KybueTtaTa
3a pasnasneaHe (npoaasart ce oTAenHo) ca MHOTO
no-4mcT ¥ No-edeKTUBEH HaYMH 3a 3ananBaHe Ha
BawwTe pgbpBeHu BbraMLa.

MoprpsBaHe Ha 6apbekioTo

MoarpsBaHeTo Ha BawweTo bapbekio cbe 3aTBOPEH
kanak 3a nepwuog ot 10 fo 15 MMHYTU NoaroTes
ckapaTa 3a roTBeHe. Cnef, kaTo BCUYKM AbPBEHMU
BbIIMLLA Ca HaXKEXeHU 10 YepBeHo, TeMnepaTypaTta
nof Kanaka Tpsabea aa gocturHe 260 °C. TonsmHaTa
OTNenBa BCUYKM NapyeTa xpaHa, ocTaHau

BbPXy CKkapaTa, KOeTo ylecHsBa U34eTKBaHeTo ¢
yeTka 3a rpusi C KOCMU OT HepbXaemMa CToMaHa.
MoarpsBaHeTo Ha BawweTo bapbexio 3arpsiBa
LOCTaTbYyHO CKapaTa 3a NpaBWJIHO U3nuyaHe, a
CbLL0 Taka nMomara 3a npefoTBpaTABaHe Ha ToBa
XpaHaTa [ia 3anenHe 3a ckapaTa.

3abenexka: Vanon3paiire yeTka 3a bapbekto ¢ KocMu oT
Hepb)XXgaema CToOMaHa. CmeHeTe yeTkara, ako Hamepute

nagHaan KoCMu Ha ckaparta 3a roteeHe ujin
Ha JeTkara.

MocTaBsinTe onMo BbpXy XpaHaTa, a
He BbpXy cKapara.

OnunoTo npepnasBa xpaHaTa OT 3afenBaHe, a

Cblo Taka fobaBs apoMaT u BRaxHocT. JlekoTo
HaMa3BaHe C YeTKa WM HanpbCKBaHe Ha XpaHaTa ¢
0110 € No-edEeKTUBHO OT HAMa3BaHeTo C YeTka Ha
ckaparTa.

Mopabp)kaHe Ha Bb3AYLIHMA NOTOK

3a AbpBeHWTE BbIMLLA € HeobXoAMM Bb3[yX.
KanaksT TpsbBa Aa 6bae 3aTBOPEH Bb3MOXHO
Han-fo6pe, HO ApbXTe 0TBOPEHU perynatopa Ha
Bb3fyXa Ha Kamnaka v BEHTUIaLMOHHWS 0TBOP.
PepoBHo nouncteaiiTe nenenTta oT AbLHOTO Ha
bapbekioTo, 3a ia He Moxe Ta Aa brokvpa
BEHTUNALMOHHUTE OTBOPMU.

MocTaBeTe Kanaka

Mopaan YeTMpW BaxKHU NPUYUHK KanakbT TpsibBa
fa bbae 3aTBOpeH Bb3MOXHO Hail-gobpe.

1. Mopabpxa ckapaTa AoCTaTbYHO ropeLya, 3a fa ce
n3neye xpaHara.

2. YckopsiBa BpeMETO 3a roTBEHE U npeAnassa
XpaHaTa OT M3cyLlaBaHe.

3. 3apmbp>ka onyLIBaHETO, KOETO Ce Mosy4aBa,
KOraTo Ma3HWHUTE M COKOBETE Ce M3napsBaT B
6apbektoTo.

4, npeﬂ,OTBpaTﬂBa BHe3anHuUTe niaaMBaHU4, KaTo
orpaHu4yaBa Kucnopoga.

@

CbBETU U TPUKOBE 3A YCMNELIHO NMNEYEHE HA T'PUT

HaManeTte nnaMbka

BHe3anHu nnamBaHus ce cnyysat, KoeTo e fobpe,
3aLL0TO Te M3NMYaT NOBBbPXHOCTTA Ha XpaHaTa,
KOSITO neyeTe; BCe Nak, NpPeKaseHo MHOroTo
BHe3amnHu nnamBaHus MoraT fja U3ropsT xpaHaTa.
[pb>XTe kanaka 3aTBOPeH KOJKOTO € Bb3MOXHO
no-pobpe. ToBa orpaHMyaBa KoaM4ecTBOTO
kucnopog, BbTpe B bapbekioTo, KOETO Lie crnoMorHe
3a U3racsiBaHe Ha BHe3anHWTe nNaamBaHus. Ako
nnaMbLUTe N3NN3AT U3BBH KOHTPOJI, BpEMEHHO
npeMecTeTe XxpaHaTa BbpXy UHAWPEKTHA TOMINHA,
[0KaTo He yracHar.

CnepeTe BpeMeTo ¥ TeMnepartypara

Ako neveTe Ha bapbekioTo npu no-cTyneH

KJIMMaT WK Ha No-BUCOKa HAZMOpPCKa BUCOYMHA,
BpeMeTo 3a roTBeHe Le bbae no-gbaro. Ako ayxa
CUNIEH BSATHP, TOBA LLe NOBULLKM TemnepaTtypaTa

Ha 6apbektoTo Ha AbpPBEHU BBIIMLLA, Taka Ye
BMHaru 6baeTe 61130 0o Hero U He 3abpaBaiTe aa
IObpXWTe Kanaka 3aTBOPEH KOJIKOTO & Bb3MOXHO
no-pobpe, 3a fa He MoXe TonaunHaTa fa nsbsara.

3aMpa3eHa unu npsicHa xpaHa

HesaBucuMo pganv nedyete 3aMpaseHa unu

npsicHa XpaHa, clefiBaiTe ykasaHusaTa 3a
fe3onacHoCT Ha onakoBkaTa W BUHaru g roteete
Ha NpenopbYuTenHaTa BbTpeLlHa TeMnepaTypa. 3a
3aMpaseHuTe XpaHu Lie OTHEMe NoBeYe BpeMe a
Ce M3MeKaT M MOXe [ia ce HanoXxu aa ce fobasat
noseye AbPBEHM BbIMLLA B 3aBUCUMOCT OT BUAA
Ha xpaHaTa.

Mopabp)kaitTe yucToTa

CnepBaiiTe HAKONIKO OCHOBHU MHCTPYKLMK 33
noLApbyXka, 3a fa 3ana3ute BaweTo bapbekio B
no6bp BMA 1 paboTello no-epeKTUBHO 3a FOAMHU
Hanpep!

e 3a npaBusieH Bb3gyLUeH NoToK v no-gobpo
neyeHe, npeam ynotpeba otcTpaHeTe
HaTpynaHaTa nenen v cTapuTe AbpBEHW BbrWLLA
OT /bHOTO Ha KynaTa u nenenHwuka. Mpean fa
ro HampaBsWTe, ce yBepeTe, Ye BCUYKN ObPBEHU
BbI/IMLLA Ca HaMbHO U3racHanu n bapbekioto e
U3CTUHanO.

e MoxeTe fa 3abenexwTe nocnum ,.kato ot bosa”
OT BbTpeLUHaTa cTpaHa Ha Kanaka. Mo Bpeme
Ha ynoTpeba, n3napeHusTa oT MasHUHa U UM
6aBHO ce OKWCNSBAT BbB BbIIEPOA U Ce oTnarat
Mo BbTpellHaTa CTpaHa Ha kanaka. M3uetkaite
OBbI/IeHaTa Ma3HWHa OT BbTpeLHaTa yacT
Ha Kanaka c¢ yeTka 3a bapbekto ¢ KocMu oT
HepbXaaeMa cToMaHa. 3a fia cBefeTe o
MUHWUMYM AOMbHUTENIHOTO HaTpynBaHe,
BbTPeLUHaTa CTpaHa Ha Kanaka Moxe Aa ce
13b6bPCBaA C KyXHEHCKA XapTus Crief roTeeHe,
nokato bapbekioTo e Bce ole e Tornso (Ho He
ropeuyo).

e Ako BaweTo bapbexio e nogsiokeHo Ha ocobeHo
HebnaronpusaTHa BbHLWHa cpepa, e nckaTe
[la ro noYncTeaTte oTBbLH No-yecto. KucenvHeH
ObXA, XMMUKaNU 1 coneHa Boga Morat Aa
[0BefaT A0 NnosiBsiBaHe Ha MNOBbPXHOCTHA pbXAa.
Weber npenopbuBa fa n3bbplueTe BbHWHATA
cTpaHa Ha bapbexioTo ¢ Tonna canyHeHa BoAa.
Cnep ToBa M3nnakHeTe W LSNOCTHO MOACYLLETE.

* He n3non3gaiTe ocTpu NpegMeTyn Um
abpa3vBHM NoYMCTBALLM NpenapaTu 3a
MoYnCTBaHe Ha NOBbPXHOCTUTE Ha BaleTo
6apbexio.




PHbKOBOACTBO 3A MEYEHE HA TPUN

BpeMeTo 3a crotesiHe Ha roBeX/0 ¥ arHewKko 13nos3Bsa onpegesieHneTo Ha MMHUCTePCTBOTO Ha
semegenveto Ha CALL (USDA) 3a cpeaHo m3nuuaHe, 0CBEH ako He e nocodyeHo Apyro. PazmepurTe,
nebenvHarta, TernoTo U BpeMeTo 3a NedeHe ca NpefHasHayeHu 3a opueHTnpare. PakTopu kaTo
HagMopcKkaTa BUCOYMHa, BATbPA M BbHLWHATa TeMrnepaTypa MoraT fa NoBausaaT Ha BpeMeTo 3a roTBeHe.

MoceTteTe www.weber.com 3a peuenTty U CbBeTH 3a NeYeHe Ha GGPGEKIO.

_ Ne6enuna / Terno MpubnusutenHo obuio BpeMe 3a neyeHe Ha rpun

3EJIEHYYLU MOPCKU OAPOBE MNTUYE MECO m YEPBEHO MECO

Mbpxonu: Mbpxona no
Hioitopkcku, budTek, puban
CTeK, MbpXona ¢ KoCT,

1 dune MUHLOH (GoHdue)

Mbpxxona ot xbNbok

GkrodTe oT TenewkakanMa

®Dune

BpatBypcT: npeceH

Kotnetu: obeskocteHn unm
Heobe3skocTeHn

Pebbpua: 6eiibu bek, cBUHCKM
pebbpua

Pebbpua: no cencku,
Heobe3sKkocTeHn

Dune

Munewku rbpau: obeskocTeHo,
6e3 Koxa

Munewiko 6eppo: obeskocTeHo,
6e3 koxa

MapyeTa nunewKo Meco:
HeobesKocTeHu, nofdpaHn

Mune: usno
Koxkouwka ot nopoaa KopHuw

Myiika: usna, HenbaHeHa

Pub6a, pune unu nuprkona:
kambana, yepseH bepukc,
cboMra, naBpak, puba mey,
puba ToH

Pwuba: usna

Ckapuau

Acnepxu

LlapeBuua

M6m

Kpomup nyk

Kaptopu

c pebenvHa 1,9 cm
c pebenvHa 2,5 cm
c pebenunnHa 5 cm
0,7 no 0,9 kg,

c pebennHa 1,9 cm

c pebenvHa 1,9 cm

1,4 po 1,8 kg

nopuus ot 85 g

c pebenvHa 1,9 cm

c pnebenunHa ot 3,2
0o 3,8cm

1,4 0o 1,8 kg

1,4 po 1,8 kg

0.5 kg

170 po 225 g

115g

8500170 g

1,8 1o 2,3 kg
0,7 0o 0,9 kg
4,5 05,5 kg

¢ pebenuna ot 0,6 fo
1,3cm

c pebenuHa ot 2,5 oo
3,2cm

0,5 kg

1.4 kg

4249

1,3 cm anameTtsp B
B obBuBKaTa
onoLeHa

WniATaKe Unu MAagm
ollie Hepa3TBOPeHU
rebu

noptobeno

HapfA3aH Ha
NOJTIOBUHKKU

napyeta ot 1,3 cm

usino

napyeta ot 1,3 cm

4 00 6 MVUHYTH IMPEKTHO HarpsiBaHe Ha BMCOKa TeMnepaTypa
6 0o 8 MMHYTM IIPEKTHO HarpsiBaHe Ha BUCOKa TeMnepaTypa

oT 14 no 18 MMHYTH neyeTe oT 6 10 8 MUHYTV AUPEKTHO Ha B1COKa TeMMepaTypa,
1 MeyeTe Ha ckapa MHAMPEKTHO Ha BUCOKa TeMnepaTtypa 3a 8-10 MuHyTH

oT 8 40 10 MUHYTM AMPEKTHO HarpsiBaHe Ha cpeaHa TeMnepatypa

oT 8 no 10 MUHYTM ANPEKTHO HarpsiBaHe Ha cpefHa TeMnepartypa

oT 45 0 60 MUHYTH 15 MVUHYTU AMPEKTHO HarpsiBaHe Ha cpefHa
TeMmnepaTtypa v neyeHe Ha rpun ot 30 4o 45 MUHYTV Ha HeAVPeKToo
HarpsiBaHe CbC CpefiHa TeMnepaTypa

oT 20 Ao 25 MUHYTH AMPEKTHO HarpsiBaHe Ha HWCKa TeMnepaTypa
6 00 8 MMHYTM AMPEKTHO HarpsiBaHe Ha BUCOKa TeMnepaTypa

oT 10 go 12 MUHYTK neyeTe 6 MUHYTW Ype3 AMPEKTHO HarpsiBaHe Ha BUCOKa
TeMnepaTtypa ¥ neyeTe Ha ckapa WHAMPEKTHO Ha BUCOKa TeMnepaTypa 3a
4 po 6 MUHYTH

1"2 po 2 4aca MHAMPEKTHO HarpsiBaHe Ha cpefHa TeMnepaTypa

12 po 2 yaca MHAVMPEKTHO HarpsiBaHe Ha cpeAHa Temnepatypa

30 MMHYTH neyeTe 5 MUHYTU Ype3 AUPEKTHO HarpsiBaHe Ha BUCOKa
TemnepaTypa 1 neyeTe Ha ckapa Ype3 UHAMPEKTHO HarpsiBaHe Ha cpefHa
TemnepaTtypa 3a 25 MUHyTH

0T 8 A0 12 MMHYTM VIPeKTHO HarpsiBaHe Ha cpefiHa TemnepaTypa

oT 8 no 10 MMHYTM VPeKTHO HarpsiBaHe Ha cpefiHa TemnepaTypa

oT 36 no 40 MUHYTH 6 00 10 MUHYTU JUPEKTHO HarpsiBaHe Ha HUCKa
TeMnepaTypa 1 nedyeHe 3a 30 MUHYTU Ype3 UHAMPEKTHO HarpsiBaHe Ha
cpefiHa TemMnepatypa

1 Ha 1"« yaca MHAVMPEKTHO HarpsiBaHe Ha cpefjHa TeMnepaTypa
oT 60 no 70 MUHYTH MHAVPEKTHO HarpsiBaHe Ha cpefHa TemnepaTypa

2 po 2'24aca HaupeKkTHa cpefiHa TeMnepaTypa

oT 3 A0 5 MUHYTH AMPEKTHO HarpsiBaHe Ha CpeAiHa Temneparypa

ot 10 ao 12 MUHYTH AMPEKTHO HarpsiBaHe Ha cpefHa TeMnepaTtypa

ot 15 ao 20 MUHYTH MHAMPEKTHO HarpsiBaHe Ha CpefHa TemnepaTypa
ot 30 A0 45 MUHYTM MHAMPEKTHO HarpsiBaHe Ha cpefjHa TeMnepatypa
OT 2 A0 4 MMHYTM MPEKTHO HarpsiBaHe Ha BMUCOKa TeMnepaTypa

6 00 8 MMHYTM PEKTHO HarpsiBaHe Ha cpefHa Temnepatypa

ot 25 no 30 MUHYTK IMPEKTHO HarpsiBaHe Ha CpeAHa TemMnepaTtypa

ot 10 go 15 MUHYTM IMPEKTHO HarpsiBaHe Ha CpeAHa TemMnepaTtypa

oT 8 40 10 MUHYTM AMPEKTHO HarpsiBaHe Ha cpefHa TeMnepartypa

ot 10 go 15 MUHYTM IMPEKTHO HarpsiBaHe Ha CpeaHa TemMnepaTtypa
ot 35 8o 40 MUHYTH MHMPEKTHO HarpsiBaHe Ha cpefiHa TeMmnepatypa
0T 8 A0 12 MUHYTM AMPEKTHO HarpsiBaHe Ha cpefiHa TeMnepaTtypa

oT 45 no 60 MUHYTM MHOMPEKTHO HarpsiBaHe Ha cpefjHa TeMnepatypa

oT 9 ao 11 MUHYTM BapeTe NIeKO B MPOABLIIXEHNE Ha 3 MUHYTN
1 neyeTe Ha rpuUn Ypes AUPEKTHO HarpsiBaHe Ha cpefiHa TeMnepaTtypa 3a
6 10 8 MUHyTH

VEepeTe Ce, Ye XpaHaTa e NocTaBeHa Ha CKapaTa C Kanaka HajoJy, KaTo e 0CTaBeHO pa3CcTofaHne oT 0KoJIo 2,5[» cm MeXy XpaHaTa U Kanaka.

FoTBapcku cbBeTU

Mbp>xonn, pubHu puneta, obeskocTeHN NuneLLKn
napyeTa W 3eIeHUyL Ype3 13Mon3BaHe Ha
OVPeKTHUS MeTof, 3a BpPeMeTo, NOCOYeHO Ha
Avarpamara (Mnu [o enaHata cTeneH Ha
n3nuyare), obpbLyaiiTe xpaHaTa BEAHBX Ha
nosioBMHATa OT BPEMETO 3a NeyeHe.

[eueHo Ha rpun, Lenu LOMaLLIHU NTULK,
Heobe3KoCTeHO NTUYe Meco, usna puba n gebenu
napueTa, M3non3Banku UHAVPEKTHWUSA MeTOoZ 3a
BPEMeTO, MoCoYeHo Ha anarpamara (Mam gokato
TEPMOMETbPLT PerucTpmpa xenaHarta BbTpellHa
TeMmnepatypa).

[penn Hapsi3BaHe, ocTaBeTe NeYeHOTO Meco,
no-roneMuTe napyeTa Meco v febennte Mbp>Koan
1 cTekoBe Aa npectost oT 5 Ao 10 MUHYTK

cnep roteeHe. [pe3 ToBa BpeMe BbTpellHaTa
TeMnepaTypa Ha MecoTo Lie ce noBuwu ¢ 5 go 10
rpagyca.

3a [onbAHWUTENeH BKYC Ha UM noMucneTe

3a fobaBsHe Ha [bPBEHW CTbPrOTUHM UK
napueta (HakuMcHaTV BbB Boaa 3a noHe 30
MVUHYTW 1 U3uefeHn) ny HaBaaKHeHU NpecHu
61nKn KaTo po3MapuH, Mallepka unu gaduHos
nuct. MNocTaBeTe BRaXxHWTe AbpBa unv bunku
LOMPEKTHO BbpXy dKapaBaTa HermocpeacTBeHo
npeau fa 3anoyHeTte roTBeHeTo.

Pa3mMpa3sete xpaHaTa npeau neyexe. B npotuseH
cnyyaii no3BosieTe No-Ab/ro Bpeme 3a roTBeHe,
aKo roTBUTe 3aMpa3eHN XpaHu.

CbBeTH 3a 6e30MacHOCT Ha
XPaHUTENHUTE NPOAYKTH

He pa3mpassBalite Meco, puba nam ntuye mMeco
npu ctaliHa TemnepaTypa. Pa3mpassaBaiite B
XNaAVHWKa.

MN3muiiTe pbueTe cn 0bunHo ¢ ropela canyHeHa
BOfla Npefu 3arnoyBaHe Ha BCsKa NOArOTOBKA Ha
XpaHa 1 cref, KOHTaKT ¢ NpsicHo Meco, puba un
nTuum.

Hukora He nocTaBsiiTe NpuroTBeHaTa xpaHa B
cbliaTa YMHUA, B KoATo e buna cypoBaTa xpaHa.

M3muiiTe ¢ ropelia canyHeHa BoAa U U3niakHeTe
BCWUKM YnHUM 1 Npubopw 3a roTeeHe, KOMTO ca
BUNK B KOHTAKT CbC CypoBO MeCco unu puba.
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VARNOST

Neupostevanje NEVARNOSTI,
OPOZORIL in SVARIL v teh navodilih
za uporabo lahko povzroci hude
telesne poskodbe ali smrt, kakor
tudi pozar, eksplozijo in materialno
skodo.

Preden zacnete uporabljati ta zar,
preberite varnostne informacije v
navodilih za uporabo.

NEVARNOSTI

AZarane uporabljajte v zaprtih prostorih! Zar
je zasnovan za zunanjo uporabo na dobro
prezracevanem mestu. Zar ni namenjen za
ogrevanje in ga nikoli ne uporabljajte v ta
namen. Pri uporabi v zaprtih prostorih se
naberejo strupeni plini, ki povzrocijo hude
telesne poskodbe in smrt.

A Ne uporabljajte ga v garazi, zgradbi, pasazi ali
drugem zaprtem prostoru.

A Oglja ne sku3ajte zanetiti z bencinom,
alkoholom ali drugo mocno hlapljivo tekocino.
Ce uporabljajte tekocino za priziganje oglja (ni
priporo€ljivo), pred priziganjem odstranite vso
tekocino, ki se je izcedila skozi zracnike posode.

A Na toplo ali vroce oglje ne dodajajte tekocine
za priziganje oglja ali oglja, ki je impregnirano
s taksno tekocino. Po uporabi zaprite posodo s
tekocino za priziganje olja in jo odlozZite na varni
oddaljenosti od Zara.

AV bliZini Zara niso dovoljene vnetljive tekoCine in
plini, npr. bencin, alkohol itd., ter gorljive snovi.

OPOZORILA

A Ne uporabljajte Zara, ki ni do konca sestavljen.
Zar mora biti pravilno sestavljen v skladu z
navodili za sestavljenje. Nepravilna montaza je
lahko nevarna.

A Nikoli ne uporabljajte zara brez lovilnika pepela.

A Ne uporabljajte Zara pod gorljivo nadstresno
konstrukcijo.

A Uporaba alkohola, zdravil na recept in zdravil
brez recepta lahko vpliva na uporabnikovo
sposobnost sestavljanja in uporabe Zara.

A Pri uporabi Zara bodite previdni. Zarje med
pecenjem in cis¢enjem vro¢, zato ga nikoli ne
puscajte brez nadzora.

A OPOZORILO! Zar se moé&no segreje, zato ga med
uporabo ne premikajte.

A OPOZORILO! Otroci in domace zivali naj se ne
priblizujejo zaru.

A OPOZORILO! Za priziganje in ponovno priziganje
ne uporabljajte Spirita ali bencina! Uporabljajte
samo sredstva za priziganje ognja v skladu z EN
1860-3!

ATa zar Weber® ni namenjen uporabi na vozilih in/
ali plovilih za prosti cas.

A Zar mora biti od gorljivih snovi oddaljen vsaj 1,5
metra. Med gorljive snovi med drugim spadajo
tudi terase in verande, izdelane iz navadnega ali
obdelanega lesa.

A Zar morate vedno postaviti na varno in
vodoravno povrsino, proc od gorljivih snovi.

A Ne postavljajte raznja Zara na steklo ali vnetljivo
podlago.

A 7ara ne uporabljajte v mo&nem vetru.

A Pri priziganju in med uporabo Zara ne nosite
oblacil z ohlapnimi rokavi.

A Ne dotikajte se reSetke za pecenje ali reSetke za
oglje, pepela, oglja ali Zara, da bi preverili, ali so
vro€i.

A Ko konéate s pripravo hrane, pogasite oglje.
Oglje pogasite tako, da zaprete zracnik
posode in loputo pokrova ter zaprete posodo s
pokrovom.

A Med pecenjem, nastavljanjem zracnikov (loput],
dodajanjem oglja in rokovanjem s termometrom
na pokrovu uporabljajte proti vrocini odporne
rokavice za zar ali druge rokavice.

A Uporabljajte primerne pripomocke z dolgimi
rocaji, odpornimi proti vrocini.

A Oglje vedno stresite na resetko za oglje
(spodnjo). Oglja ne stresajte neposredno na dno
posode.

A Ne naslanjajte se na konec mize in ga ne
preobremenjujte.

A Ne uporabljajte drZala pokrova Tuck-Away™ za
dviganje ali premikanje Zara.

A Pokrova ne obesajte na rocaj posode.

AVroéega oglja ne odlagajte ne mesto, kjer bi ga
lahko kdo pohodil ali bi lahko prislo do pozara.
Ne odlagajte pepela in oglja, preden sta do
konca pogasena.

A 7ara ne pospravite, dokler nista pepel in oglje
do konca pogasena.

A Ne odstranjujte pepela, dokler oglje ne dogori,
ugasne in se zar ne ohladi.

A Elektri¢nih Zic in kablov ne pribliZujte vro¢im
povrsinam Zara in mestom, kjer se zadrzujejo
ljudje.

A OPOZORILO! Zara ne uporabljajte v
zaprtih in/ali bivalnih prostorih, npr.
hisah, Sotorih, pocitniskih prikolicah,
avtodomih, ladjah. Zastrupitev z ogljikovim
monoksidom je lahko usodna.

/N
X

SVARILA

A Za gaSenje izbruhov plamena in oglja ne
uporabljajte vode.

A Ce posodo obloZite z aluminijasto folijo, omejite
pretok zraka. Namesto tega uporabite posodo
za odcejanje, v katero se bo med pecenjem na
neposredni vroCini stekal sok mesa.

A Redno pregledujte krtace za Ciséenje zara
glede odpadanja Scetin in ¢ezmerne obrabe.
Zamenjajte krtaco, Ce najdete odpadle Scetine
na resetki za pecenje ali na krtaci. Weber
priporoca nakup nove Scetinaste krtace za zar iz
nerjavecega jekla na zacetku vsake pomladi.
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GARANCIJA

2

Zahvaljujemo se vam za nakup izdelka WEBER®. Weber-Stephen
Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067
("Weber”) je ponosno na to, da vam zagotavlja varen, trpezen in
zanesljiv izdelek.

To je prostovoljna garancija podjetja Weber, ki vam jo nudi brez
dodatnega placila. Vsebuje podatke, ki jih boste potrebovali, ce
boste v zelo malo verjetnem primeru napake ali okvare morali
predati na popravilo svoj izdelek WEBER®.

V skladu z merodajnim pravom ima kupec ve¢ pravic v primeru, ¢e
je izdelek okvarjen. Med te pravice spadajo nadomestna izpolnitev
ali java, znizanje kug in nadomestilo. V Evropski
skupnosti je to na primer dvoletna z zakonom dolocena garancija,
ki se zacne z dnevom predaje izdelka. To garancijsko dolocilo ne
vpliva na te in druge z zakonom dolocene garancijske pravice.
Dejansko ta garancija zagotavlja lastniku dodatne pravice, ki so
neodvisne od zakonsko dolocenih garancijskih dolocil.

PROSTOVOLJNA GARANCIJA PODJETJA WEBER

Weber zagotavlja kupcu izdelka WEBER® (ali v primeru darila

ali promocijske nagrade osebi, za katero je bil izdelek kupljen

kot darilo ali nagrada), da izdelek WEBER® ne vsebuje napak

v materialu ali izdelavi za obdobje, navedeno spodaj, ce je bil
sestavljen in uporabljan v skladu s priloZzenimi navodili za uporabo.
(Opomba: Ce izgubite ali zaloZite svoja navodila za uporabo izdelka
WEBER?®, so na voljo nadomestna navodila na spletni strani
www.weber.com ali na specifi¢ni spletni strani za posamezno
drzavo, na katero je lastnik usmerjen.) Pri obi¢ajni, zasebni,
druzinski uporabi in vzdrZevanju izdelka v domacem okolju se
Weber obvezuje, da bo popravil ali zamenjal okvarjene dele v okviru
primernih ¢asov, omejitev in izkljucitev, navedenih v nadaljevanju.
V OKVIRU MERODAJNEGA PRAVA VELJA TA GARANCIJA SAMO ZA
PRVEGA KUPCA IN NI PRENOSLJIVA NA NAKNADNE LASTNIKE,
RAZEN V PRIMERU DARIL IN REKLAME, KOT JE OMENJENO
ZGORAJ.

ODGOVORNOSTI LASTNIKA V OKVIRU TE GARANCIJE

Za zagotovitev neproblemati¢nega garancijskega pokrivanja je
pomembno (vendar ni zahtevano), da registrirate svoj izdelek
WEBER® prek spleta na spletni strani www.weber.com ali na
specifi¢ni spletni strani za posamezno drzavo, na katero je lastnik
usmerjen. Prav tako shranite tudi originalno potrdilo o placilu in/ali
racun. Z registracijo svojega izdelka WEBER® zagotovite garancijsko
jamstvo in omogocite neposredno povezavo med vami in podjetjem
Weber v primeru, ¢e bi vas morali kontaktirati.

Zgornja garancija velja samo, Ce lastnik v razumnih mejah vzdrzuje
svoj izdelek WEBER?® tako, da uposteva vsa navodila za sestavo in
preventivno vzdrzevanje, ki so navedena v spremljajo¢ih Navodilih
za uporabo, razen e lahko lastnik dokaze, da okvara ali napaka ni
posledica neupostevanja prej omenjenih obveznosti. Ce Zivite na
obalnem podrodju ali e izdelek uporabljate v blizini bazena, morate
v vzdrzevanje vkljuciti tudi redno ciS¢enje in spiranje zunanjih
povrsin, kot je to navedeno v navodilih za uporabo.

UPORABA GARANCIJE / 1ZKLJUCITEV GARANCLJE

Ce mislite, da imate del, ki ga pokriva ta garancija, se obrnite na
Weber sluzbo za pomo¢ kupcem na nasi spletni strani (www.weber.
com ali na specificni spletni strani za posamezno drzavo, na katero
je lastnik usmerjen). Weber bo po preiskavi popravil ali zamenjal
(po svoji presoji) okvarjeni del, ki ga pokriva ta garancija. V primeru,
ko popravilo ali zamenjava nista mozna, se lahko Weber (po svoji
presoji) odlo¢i za zamenjavo predmetnega zara z novim v enaki
ali visji vrednosti. Weber lahko od vas zahteva, da na svoje stroske
vrnete nadomestne dele za potrebe preverjanja.

Ta GARANCIJA ne velja, ¢e obstajajo poskodbe, razbarvanja, obrabe
in/ali rjavenje, za katere Weber ni odgovoren in ki so posledica:

¢ Zlorabe, napacne uporabe, sprememb, modifikacij, vandalizma,
pomanijkljivega vzdrZevanja, nepravilne sestave oziroma posavitve
in neupostevanja obicajnega rutinskega vzdrzevanja;

« Insektov (kot so pajki) in glodavcev (na primer veveric), vklju&no z,
vendar ne omejeno na, poskodbami cevi gorilnika in/ali plinskih
cevi;

o Izpostavljenosti slanemu zraku in/ali izvorom klora, na primer v
plavalnih bazenih in vroéih vrelcih/toplicah;

¢ Ekstremnih vremenskih razmer, kot so toca, hurikani, potresi,
cunamiji ali visoki valovi, tornadi ali mo¢na neurja.

Uporaba in/ali vgradnja nadomestnih delov, ki niso originalni Weber
nadomestni deli, na vas WEBER® izdelek, povzroci razveljavitev

te garancije, morebitnih posledi¢nih poskodb pa ta garancija v
takem primeru ne pokriva. Vsakrsna sprememba plinskega Zara,

ki ni odobrena s strani pooblascenega serviserja Weber, povzroci
razveljavitev te garancije.

GARANCIJSKE DOBE ZA IZDELEK

Posoda, pokrov in srednji obroc:
10 let, izvzeto prerjavetje/pregoretje

Sistem za c¢iscenje One-Touch™:
5 let, izvzeto prerjavetje/pregoretje

Plasti¢ne komponente:
5 let, izvzeta zbledelost ali razbarvanje

Vsi ostali deli:
2 leti

ZAVRNITEV ODGOVORNOSTI

RAZEN GARANCIJE IN ZAVRNITEV ODGOVORNOSTI, NAVEDENIH

V TEJ GARANCIJSKI IZJAVI, NI EKSPLICITNO PODANE NOBENE
DRUGE GARANCIJE ALI PROSTOVOLJNE IZJAVE 0 ODGOVORNOSTI,
KI PRESEGA ZAKONSKO DOLOCENO ODGOVORNOST, K1 SE
NANASA NA WEBER. TA GARANCIJSKA IZJAVA TUDI NE OMEJUJE
ALI 1IZKLJUCUJE SITUACIJ ALI ZAHTEVKE, ZA KATERE PRIZNAVA
WEBER OBVEZNO ODGOVORNOST, PREDPISANO Z ZAKONOM.

PO POTEKU USTREZNIH €ASOV VELJAVNOSTI TE GARANCIJE NE
VELJA NOBENA GARANCIJA. PODJETJA WEBER NE ZAVEZUJE
NOBENA DRUGA GARANCIJA, DANA S STRANI KATERE KOLI
OSEBE, VKLJUENO S PRODAJALCEM ALI TRGOVCEM, ZA KATERI
KOLI IZDELEK (KOT NA PRIMER MOREBITNA “RAZSIRJENA
GARANCIJA”). 1ZKLJUENO SREDSTVO TE GARANCIJE JE
POPRAVILO ALI ZAMENJAVA NADOMESTNEGA DELA ALI IZDELKA.

V NOBENEM PRIMERU V OKVIRU TE PROSTOVOLJNE GARANCIJE
POVRACILO NE BO VECJE OD ZNESKA NAKUPNE CENE
PRODANEGA IZDELKA WEBER®.

ZA 1ZGUBO, SKODO ALI TELESNE POSKODBE VAS IN/ALI

DRUGIH IN ZA MATERIALNO SKODO NA VASI IN/ALI LASTNINI
DRUGIH, KI SO POSLEDICA NEPRAVILNE UPORABE ALI ZLORABE
IZDELKA ALI NEUPOSTEVANJA NAPOTKOV PODJETJA WEBER V
PRILOZENIH NAVODILIH ZA UPORABO, PREVZEMATE RIZIKO IN
ODGOVORNOST VL.

ZA NADOMESTNE DELE IN PRIBOR, KI SO ZAMENJANI V OKVIRU
TE GARANCIJE, VELJA GARANCIJA SAMO V SKLADU Z NJIHOVIMI
ORIGINALNIMI GARANCIJSKIMI DOBAMI.

TA GARANCIJA VELJA SAMO ZA UPORABO V ZASEBNEM
DRUZINSKEM DOMU ALI STANOVANJU IN NE VELJA ZA ZARE
WEBER, KI SE UPORABLJAJO V KOMERCIALNE ALI SKUPINSKE
NAMENE ALI ZA POSTAVITVE Z VEC ENOTAMI, KOT NA PRIMER
V RESTAVRACIJAH, HOTELIH, LETOVISCIH ALI NAJEMNIH
OBJEKTIH.

WEBER LAHKO 0D CASA DO €ASA SPREMENI DIZAJN SVOJIH
IZDELKOV. NICESAR 0D VSEBINE TE GARANCIJE NI DOVOLJENO
RAZUMETI KOT OBVEZNOST ZA WEBER, DA VKLJUCI TAKE
SPREMEMBE DIZAJNA V PREDHODNO PROIZVEDENE IZDELKE,
NITI NE BODO TAKE SPREMEMBE RAZUMLJENE KOT PRIZNANJE,
DA SO BILI PREDHODNI DIZAJNI POMANJKLJIVI.

Obiscite spletno mesto
www.weber.com, izberite svojo
drzavo in Se danes registrirajte
SVoj zar.

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



SISTEM PECENJA

V snovanje vasega zara na oglje Weber® je bilo
vlozenega veliko skrbnega dela. Nasi zari so
zasnovani tako, da vam nikoli ne bo treba skrbeti
zaradi izbruha plamenov, vrocih in hladnih mest
ter zazgane hrane. Vsakic, ko se lotite peke, lahko
namrec pricakujete brezhibno delovanje, popoln
nadzor in odli¢ne rezultate.

Posoda in pokrov

Vsak Zar na oglje Weber® ima emajlirano jekleno
posodo (A) in pokrov (B). Prednost emajlirane
povrsine je v tem, da prevleka nikoli ne odpade ali
se olusci. Odbojna povrsina omogoca konvekcijsko
kuhanje, kjer vrocina obseva hrano za enakomeren
rezultat peke, podobno kot v pecici.

Lopute in zracniki

Zrak je pomemben dejavnik peke na zaru z ogljem.
Vec zraka kot spustite v reSetko, bolj vro¢ bo ogenj
(do dolocene mere) in bolj pogosto boste morali
dodajati oglje. Da boste oglje dodajali ¢im redkeje,
naj pokrov ostane kolikor je mogoce zaprt. Zracniki
posode (C) na dnu Zara naj med peko ostanejo
odprti, za poCasnejSe zgorevanje pa priprite
loputo/-e na pokrovu (D), tudi do polovice.

Resetka za pecenje

Redetka za pecenje (E) je izdelana iz vzdrzljivega
prevlecenega jekla in zagotavlja dovolj prostora za
pripravo vseh vasih priljubljenih jedi.

Resetka za oglje

Redetka za oglje (F) vzdrzi vro¢ino katerega koli
gorecega oglja. Ta robustna resetka je izdelana
iz vzdrzljivega jekla in se ne bo upognila ali
pregorela. Na njej je dovolj prostora tako za
neposredno kot za posredno pecenje, zato boste
vedno lahko pekli na svoj nacin.

Posebne funkcije

Vas zar je lahko opremljen z naslednjo posebno
funkcijo:

Zaklep pokrova Tuck-N-Carry®

Zaklep pokrova Tuck-N-Carry® (G) omogoca
prenasanje, obenem pa drzi tudi posodo.




PRIZIGANJE OGLJA

Izberite pravo mesto za zar

e Ta zar uporabljajte samo zunaj in na dobro
prezracevanem mestu. Ne uporabljajte ga v
garazi, zgradbi, pasazi ali drugem zaprtem
prostoru.

e Zar morate vedno postaviti na varno in
vodoravno povrsino.

e 7ar mora biti od gorljivih snovi oddaljen vsaj
1,52 metra. Med gorljive snovi med drugim
spadajo tudi terase in verande, izdelane iz
navadnega ali obdelanega lesa.

Izberite kolic¢ino oglja

Koli¢ina oglja je odvisna od velikosti vasega Zara
in od tega, kaj boste pekli. Ce pecete majhne in
mehke kose hrane, ki so pripravljeni v manj kot
20 minutah, glejte tabelo Merjenje in dodajanje
oglja za neposredno toploto. Ce pecete obcutljivo
hrano ali vecje kose mesa, ki se morajo peci vsaj
20 minut, glejte tabelo Merjenje in dodajanje oglja
za posredno toploto. Koli¢ino oglja odmerite s
pomocjo posode za oglje, ki je priloZzena vasemu
Zaru. Za vec podrobnosti o razliki med posrednim
in neposrednim pecenjem preberite poglavje
NACINI PECENJA NA ZARU.

Prva uporaba Zara

Priporo¢amo vam, da Zar pred prvim pecenjem
segrejete, da bo oglje rdece Zarelo, in ga zaprtega
s pokrovom pustite vsaj 30 minut.

Priprava Zara na priziganje

1. Odstranite pokrov. Odvisno od modela vasega
Zara lahko pokrov odloZite ob strani zara s
pomocjo zaklepa pokrova Tuck-N-Carry®, ki ga
lahko spustite in uporabite kot drzalo pokrova.

2. Z Zara odstranite reetko za pecenje (zgornjo).

3. Odstranite reSetko za oglje (spodnjo) ter olistite
pepel in koScke starega oglja z dna posode in iz
lovilnika pepela (odvisno od modela Zara).

4. Odprite zracnik/-e posode.
5. Ponovno namestite redetko za oglje (spodnjo).

Opomba: Navodila za uporabo vZigalne tekocine so namerno
izpuscena iz tega uporabniskega prirocnika. VZigalna
tekocCina je umazana in hrana se lahko navzame kemicnega
okusa, medtem ko pri vZigalnih kockah (ki se prodajajo
posebej] ni tako. Ce se vseeno odloCite, da boste uporabili
vZigalno tekocino, upostevajte navodila proizvajalca in NIKOL/
ne dodajajte vZigalne tekoCine na ogenj.

PrizZiganje oglja s pomocjo kamina
Najenostavnejsi in najucinkovitejSi nacin za
priziganje oglja vseh vrst je z uporabo kamina za
priziganje, Se posebej kamina za priZiganje Weber®
RapidFire™ (na prodaj posebej). Pred uporabo
kamina za priziganje RapidFire™ preberite navodila
in opozorila, ki so priloZzena kaminu.

1. Na dno kamina za priziganje poloZite par
zmeckanih listov Casopisnega papirja ter
poloZite kamin na redetko za oglje [A); namesto
tega lahko polozite par kock za priziganje na
sredo resetke za oglje in jih pokrijete s kaminom
za priziganje (B).

2. Napolnite kamin za priZiganje z ogljem (C).

3. Prizgite kocke ali casopisni papir skozi odprtine
ob strani kamina za priziganje (D).

4. Kamin za priziganje pustite pri miru, dokler ne
zagori vse oglje. Oglje je prizgano, ko je prekrito
s plastjo belega pepela.

Opomba: Preden postavite hrano na resetko, morajo kocke

za priZiganje dogoreti, oglje pa mora biti prekrito s plastjo

pepela. Ne zacenjajte s peko, dokler se na oglju ne ustvari
plast pepela.

5. Ko je oglje prizgano, upostevajte navodila na
naslednjih straneh v zvezi z razporejanjem
oglja ter zacnite s pecenjem na ustrezen nacin
(neposredno ali posredno).

Priziganje oglja s pomocjo kock

za priziganje

1. Naredite piramido iz oglja na sredini reSetke
za oglje [spodnje) ter vanjo vstavite par kock za
priziganje (na prodaj posebej) (E).

2. Prizgite kocke za priziganje s pomocjo dolge
vzigalice ali vzigalnika. Kocke za priziganje bodo
nato zanetile oglje.

3. Pocakajte, da oglje zagori. Oglje gori, ko je
prekrito s plastjo belega pepela.

Opomba: Preden postavite hrano na resetko, morajo kocke

za priZiganje dogoreti, oglje pa mora biti prekrito s plastjo

pepela. Ne zacenjajte s peko, dokler se na oglju ne naredi
plast pepela.

4. Ko je oglje prizgano, upostevajte navodila na
naslednjih straneh v zvezi z razporejanjem
oglja ter zacnite s pecenjem na ustrezen nacin
(neposredno ali posredno).




Pecenje na zaru z
neposredno vrocino

Neposredni nacin uporabite za majhne in mehke
kose hrane, ki so pripravljeni v manj kot 20
minutah.

Hamburgeriji

Zrezki

Kotleti

Kebab

Pis¢ancji kosi brez kosti
Ribji fileji

Morski sadezi
Narezana zelenjava

Pri pecenju na Zaru z neposredno vrocino je
ogenj tik pod hrano (A). Vrodina popece povrsino
hrane, v kateri se zato razvijejo okusi, tekstura in
slastna karamelizacija, hkrati pa se hrana skuha
do sredine.

Neposreden ogenj ustvarja Zareco in prevodno

vrocino. Zareca vrocina oglja hitro zapece povrsino

hrane, ki je najblizja ognju. Ogenj hkrati segreva

tudi palice reSetke za pecenje, s katerih se vrocina
prevaja neposredno na povrsino hrane ter ustvari

znacilne in prikupne sledi resetke.

Razporejanje oglja za
neposredno vrocino
1. Nadenite si rokavico za zar ali druge rokavice.

Opomba: Zar, vkljucno z rocajem in drzaji loput/zracnikov, se
med uporabo segreje. Da si ne bi opekli rok, si zato nadenite
rokavico za Zar ali druge rokavice.

2. Ko zagori vse oglje, ga z dolgo prijemalko
enakomerno razporedite po resetki za oglje (B).

. Vrnite reSetko za pecenje na svoje mesto.
. Pokrijte zar s pokrovom.
. Odprite loputo pokrova (C).

. ReSetko segrevajte priblizno 10 do 15 minut.

N oM O N W

. Ko je reSetka za pecenje ogreta, jo oCistite s
&letinasto krtaco za Zar iz nerjavecega jekla (D).

Opomba: Uporabite scetinasto krtaco za Zar iz nerjavecega

Jjekla. Zamenjajte krtaco, e najdete odpadle Scetine na

reSetki za pecenje ali na krtaci.

8. Odprite pokrov in razporedite hrano po resetki.

9. Pokrijte zar s pokrovom. Priporocen Cas pecenja
poiscite v receptih.

Opomba: Ko odstranjujete pokrov med pecenjem, ga dvignite

na stran in ne naravnost navzgor. Ce boste pokrov dvignili

naravnost navzgor, se lahko pepel dvigne na hrano zaradi

sesalnega ucinka.

Ko koncate s pripravo hrane ...

Zaprite loputo pokrova in zracnike posode, da
ugasnete oglje.

Merjenje in dodajanje oglja za neposredno vrocino

*Za merjenje oglja v kosih uporabite merilno posodo za oglje, ki je priloZzena Zaru.

Briketi oglja Bukovo oglje v kosih* Oglje v kosih iz meSanega lesa*

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

2 posode (0,30 kg) /2 posode
¥ posode (0,42 kg) ¥ posode
1 posoda (0,56 kg) ¥ posode
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Pecenje na zaru s posredno vrocino

Posredni nacin pecenja uporabite pri vecjih kosih
mesa, ki se morajo peci vsaj 20 minut, in pri
obcutljivih jedeh, ki bi jih neposredna vrocina
izsusila ali ozgala, npr.:

e Pecenke

e Kosi perutnine s kostjo

e Cele ribe

o Obcutljivi ribji fileji

e Rebra

S posredno vrocino lahko tudi dokoncate debelejse

kose hrane ali kose s kostjo, ki ste jih pred tem
popekli ali rjavo zapekli na neposrednem ognju.

Pri posrednem nacinu je vrocina na obeh straneh
zara ali pa samo na eni strani Zara. Hrana je na
tisti strani reSetke za peéenje [A), pod katero ne
gori oglje.

Zareca in prevodna vrocina sta sicer pomembni,
vendar pri posrednem pecenju nista tako mocni.
Ce je pokrov zara zaprt, kot tudi mora biti, se
proizvaja tretja vrsta vrocine: konvekcijska.
Vrocina se dviga, odbija od pokrova in notranjih
povrsin zara ter pocasi krozi, hrana pa se s tem
enakomerno obdela z vseh strani.

Konvekcijska vrocina ne popece povrsine hrane
tako kot izsevana ali prevajana toplota. Hrana
se spece bolj enakomerno tudi v sredini, kakor v
pedici.

Razporejanje oglja za
posredno vrocino
1. Nadenite si rokavico za zar ali druge rokavice.

Opomba: Zar; vkljuéno z rocaji, loputo pokrova in zracniki
posode, se med uporabo segreje. Da si ne bi opekli rok, si
zato nadenite rokavico za Zar ali druge rokavice.

2. Ko zagori vse oglje, ga z dolgo prijemalko
razporedite tako, da bo na eni strani hrane
(B). Med oglje lahko postavite tudi posodo za
odcejanje, v kateri se bo zbiral sok od pecenja.

. Vrnite reSetko za pecenje na svoje mesto.

. Pokrijte zar s pokrovom.

. Odprite loputo pokrova (C).

. ReSetko segrevajte priblizno 10 do 15 minut.

N oM O N W

. Ko je reSetka za pecenje ogreta, jo oCistite s

&letinasto krtado za Zar iz nerjavecega jekla (D).
Opomba: Uporabite scetinasto krtaco za Zar iz nerjavecega
Jjekla. Zamenjajte krtaco, e najdete odpadle Scetine na
reSetki za pecenje ali na krtaci.

8. Odprite pokrov in razporedite hrano po resetki.

9. Pokrijte zar s pokrovom. Priporocen Cas pecenja
poiscite v receptih.

Opomba: Ko odstranjujete pokrov med pecenjem, ga dvignite

na stran in ne naravnost navzgor. Ce boste pokrov dvignili

naravnost navzgor, se lahko pepel dvigne na hrano zaradi

sesalnega ucinka.

Ko koncate s pripravo hrane ...

Zaprite loputo pokrova in zracnike posode, da
ugasnete oglje.

Merjenje in dodajanje oglja za posredno vrocino

*Za merjenje oglja v kosih uporabite merilno posodo za oglje, ki je priloZzena Zaru.

Briketi oglja Bukovo oglje v kosih* Oglje v kosih iz meSanega lesa*

Briketi, ki se Oglje, ki se
Briketi za prvo uro dodajo vsako uro Oglje za prvo uro doda vsako uro
(na stran) (na stran) (na stran) (na stran)
Go-Anywhere® 6 briketov 2 briketa /2 posode (0,30 kg) 1 pest
37 cm 7 briketov 5 briketov ' posode (0,30 kg) i posode
47 cm 15 briketov 7 briketov 2 posode (0,30 kg) 1 pest

Oglje, ki se
Oglje za prvo uro doda vsako uro
(na stran) (na stran)

4 posode 1 pest
2 posode /4 posode
2 posode 1 pest
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Nosite rokavice

Med uporabo zara na oglje vedno nosite rokavice
za zar ali druge rokavice. Zracniki, lopute, rocaji in
posoda se med postopkom pecenja segrejejo, zato
zavarujte svoje dlani in podlakti.

Ne uporabljajte tekocCine za vzig

Izogibajte se uporabi tekoCine za vzig, saj se
hrana zaradi nje lahko navzame kemicnega okusa.
Oglje boste veliko Cisteje in uCinkoviteje zanetili

s kaminom za priziganje (na prodaj posebej) in s
kockami za priziganje (na prodaj posebej).

Segrejte zar

Zar pred zacetkom priprave hrane segrevajte 10
do 15 minut z zaprtim pokrovom, da pripravite
reSetko za pecenje. Ko je vse oglje razzarjeno,
temperatura pod pokrovom doseze 260 °C. Vrocina
sprosti koscke hrane, ki so sprijeti na resetko,
tako da jih boste lahko enostavno odstranili s
Scetinasto krtaco za Zar iz nerjavecega jekla. Ce
boste zar primerno segreli, bo resetka dovolj vroca
za popecenje hrane in zato se ta ne bo prijemala
na resetko.

Opomba: Uporabite scetinasto krtaco za Zar iz nerjavecega
Jjekla. Zamenjajte krtaco, ce najdete odpadle scetine na
resetki za pecenje ali na krtaci.

Naoljite hrano in ne resetke

Olje preprecuje sprijemanje hrane ter ji doda okus
in vlago. Ce hrano na tanko premazete ali poprsite
z oljem, bo ucinek boljsi, kot Ce bi premazali
reSetko.

Skrbite za pretok zraka

Oglje potrebuje zrak za zgorevanje. Pokrov naj
ostane kolikor je mogoce zaprt, loputa pokrova
in zracnik posode pa morata biti odprta. Redno
odstranjujte pepel na dnu Zara, da ne zamasi
zracnikov.

Pokrijte Zar s pokrovom

Pokrov naj ostane kolikor je mogocCe zaprt zaradi
Stirih pomembnih razlogov.

1. Resetka ostane dovolj vroca, da se hrana
popece.
2. Hrana se pece hitreje in se pri tem ne izsusi.

3. Zar ujame paro od mascob in sokov, ki nastaja v
Zaru.

4. Dovod kisika je dovolj omejen, da ne prihaja do
izbruhov plamenov.

Krotite plamen

Izbruhi plamenov se dogajajo in to je dobro, saj
popecejo vaso jed po povrsini. Ce je izbruhov
plamena prevec, pa se lahko hrana tudi zazge.
Pokrov naj ostane zaprt kolikor je mogoce. S tem
je omejena koli¢ina kisika v Zaru in se pogasijo
morebitni izbruhi plamenov. Ce vam plamen uide
izpod nadzora, hrano zacasno premaknite nad
posredno vrocino, dokler plamen ne ugasne.

Spremljajte cas in temperaturo

Cas pecenja se podaljsa pri hladnem vremenu in
na vecji nadmorski visini. Ce piha mocan veter, se
bo povecala temperatura resetke za oglje. Zato se
ne oddaljujte od Zara in ne pozabite, da mora biti
Zar zaprt s pokrovom, sicer bo toplota uhajala iz
njega.

©

NAMIGI IN NASVETI ZA USPESNO PECENJE NA ZARU

Zamrznjena ali sveZa hrana

Ce pecete na zaru zamrznjeno ali sveZo hrano,
upostevajte varnostna navodila na embalazi

in hrano vedno pregrejte do priporocene
temperature. PeCenje zamrznjene hrane traja
dlje casa, odvisno od vrste hrane pa boste morda
potrebovali tudi ve¢ oglja.

Skrbite za cistoco

Upostevajte nekaj osnovnih pravil vzdrzevanja in
vas zar vam bo dobro sluzil dolga leta!

e Pred uporabo odstranite pepel in staro oglje
z dna posode in lovilnika pepela za dober
pretok zraka in ucinek pecenja. Pred tem se
prepricajte, da je oglje pogaseno in da je Zar
hladen.

¢ Na notranji strani pokrova boste morda opazili
kosmice, podobne barvi. Pare masti in dim
med uporabo pocasi oksidirata v saje, ki se
nalagajo na notranji strani pokrova. Uporabite
Scetinasto krtaco za zar iz nerjavecega jekla
in oSCetkajte zoglenelo mascobo na notranji
strani pokrova. Da bi se nabiralo manj mascobe,
lahko notranjost pokrova po pecenju obriSete s
papirnato brisaco, ko je Zar e topel [ne vroc).

e Ce uporabljate zar v neugodnem okolju, boste
morali njegovo zunanjost Cistiti pogosteje. Kisel
dez, kemikalije in slana voda lahko povzrocijo
povrsinsko rjavenje. Weber priporoca, da
zunanjost zara Cistite s toplo milnico. Nato ga
sperite in temeljito posusite.

e Povrsine Zara ne Cistite z ostrimi predmeti ali z
agresivnimi Cistilnimi sredstvi.



Pri ¢asu pecenja govedine in jagnjetine je bila uporabljena definicija srednje zapecenosti USDA

g VODIC ZA PECENJE NA ZARU

(Ministrstvo Zdruzenih drzav Amerike za kmetijstvo), ¢e ni navedeno drugace. Kosi mesa, debeline, teze

in Casi pecenja veljajo kot smernice. Na ¢as pecenja lahko vplivajo tudi dejavniki, kot so nadmorska
viSina, veter in zunanja temperatura.

Recepte in nasvete za peko na Zaru lahko najdete na strani www.weber.com.
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ZELENJAVA

Zrezek: Simbas, ledvi¢na pecenka, brzola,
zrezek T-bone in file minjon (ribica)

Potrebusina

Goveja Polpeta

Ribica

Pecenice: sveze

Kotleti: s kostjo ali brez

Rebra: zgornji del reber, spodnji del reber

Rebra: na kmecki nacin, s kostjo

Ribica

Pis¢ancja prsa: brez kosti in koze
Pis¢ancja bedra: brez kosti in koze

Piscandji kosi: s kostjo, razli¢ni

PiScanec: cel

PiSc¢anec vrste Cornish Game

Puran: cel, brez nadeva

Ribe, fileji in zrezki:morski list, rdeci
hlastacé, losos, brancin, mecarica, tun

Ribe: cele

Rakci

§parglji

Koruza

Gobe

Cebula

Krompir

debelina 1.9 cm

debelina 2,5 cm
debelina 5 cm

0,7 do 0,9 kg, debelina
1.9 cm

debelina 1.9 cm
1,4 do 1,8 kg

85 g, par

debelina 1,9 cm
debelina 3,2 do 3,8 cm
1,4 do 1,8 kg

1,4 do 1,8 kg

0,5 kg

170 do 225 g
15g
85do 170 g

1,8 do 2,3 kg

0,7do 0,9 kg

4,5 do 5,5 kg

debelina 0,6 do 1,3 cm
debelina 2,5do 3,2 cm
0,5 kg

1,4 kg

429

premer 1,3 cm

v li¢ju

olickana

Siitake ali Sampinjoni
Sampinjoni portobello
polovica

1,3 cm rezine

cel

1,3 cm rezine

Debelina/teza PribliZzen skupni cas pecenja na Zaru o

4 do 6 minut neposredna mocna vrocina
6 do 8 minut neposredna mocna vrocina

14 do 18 minut popecite 6 do 8 minut na neposredni mocni
vrocini, nato pa pecite 8 do 10 minut na posredni mo¢ni vrocini

8 do 10 minut neposredna srednja vrocina

8 do 10 minut neposredna srednja vrocina

45 do 60 minut 15 minut na neposredni srednji vrocini in 30 °
do 45 minut na posredni srednji vrocini

20 do 25 minut neposredna Sibka vrocina
6 do 8 minut neposredna mocna vrocina

10 do 12 minut popecite 6 minut na neposredni mocni
vrocini, nato pecite 4 do 6 minut na posredni mocni vrocini

12 do 2 uri posredna srednja vrocina
12 do 2 uri posredna srednja vrocina

30 minut popecite 5 minut na neposredni mocni vrocini, in
nato pecite 25 minut na posredni srednji vrocini

L]
8 do 12 minut neposredna srednja vrocina

L]
8 do 10 minut neposredna srednja vrocina
36 do 40 minut 6 do 10 minut na neposredni Sibki vrocini, in
30 minut na posredni srednji vrocini .
1 do 1'% ure posredna srednja vrocina

L]

60 do 70 minut posredna srednja vrocina
2 do 2"z ure posredna srednja vroc¢ina

3 do 5 minut neposredna srednja vrocina
10 do 12 minut neposredna srednja vrocina

15 do 20 minut posredna srednja vrocina

30 do 45 minut posredna srednja vrocina
2 do 4 minute neposredna mocna vrocina

6 do 8 minut neposredna srednja vrocina
25 do 30 minut neposredna srednja vrocina
10 do 15 minut neposredna srednja vrocina
8 do 10 minut neposredna srednja vro¢ina
10 do 15 minut neposredna srednja vrocina
35 do 40 minut posredna srednja vrocina

8 do 12 minut neposredna srednja vrocina
45 do 60 minut posredna srednja vrocina

9 do 11 minut kuhajte ga 3 minute, nato pa ga pecite 6 do 8
minut na neposredni srednji vrocini

Poskrbite, da bo na resetki dovolj prostora za hrano, ko boste zaprli zar. Med hrano in pokrovom mora ostati priblizno 2,5 cm prostora.

Nasveti za pecenje

Zrezke, ribje fileje, pis¢ancje kose brez kosti in
zelenjavo pecite na Zaru z neposredno vrocino
tako dolgo, kot piSe v tabeli (ali dokler hrana ni
pecena po vasem okusu). Hrano priblizno na
polovici ¢asa pecenja enkrat obrnite.

Pecenke, celo perutnino, kose perutnine s
kostjo, cele ribe in debelejSe kose pecite na
posredni vrocini tako dolgo, kot piSe v tabeli
(ali dokler hitri termometer ne pokaze Zelene
temperature v notranjosti).

Pecenke, vecje kose mesa ter debele kotlete in
zrezke po pecenju pustite pocivati 5 do 10 minut,
preden jih razrezete. Temperatura v notranjosti
mesa se bo v tem casu dvignila za 5 do 10
stopinj.

Za dodatno dimno aromo lahko dodate trske ali
ko&cke lesa listavcev (ki jih pred tem namocite v
vodo za 30 minut in odcedite) ali navlazene sveze
zaCimbe, kot so roZzmarin, timijan ali lovorov

list. Moker les ali zacimbe polozite na oglje tik
preden zacnete s peko.

Hrano pred pecenjem na Zaru odtalite. Ce
pecete zamrznjeno hrano, se cas pecenja
ustrezno podaljsa.

Nasveti za varno pripravo hrane

Mesa, rib in perutnine ne odtajajte na sobni
temperaturi. Hrano odtalite v hladilniku.

Preden se lotite priprave hrane in po rokovanju s
svezim mesom, ribami ali perutnino si temeljito
operite roke s toplo vodo in milom.

Pripravijene hrane nikoli ne odlagajte na
povrsino, kjer je prej bila surova hrana.

Vse povrsine in kuhinjske pripomocke, ki so bili
v stiku s surovim mesom ali ribami, operite s
toplo milnico in sperite.
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BEZPECNOST

Nedodrzanie pokynov tykajucich
sa RIZIK, VYSTRAH a UPOZORNEN!I
uvedenych v tomto navode na
pouzivanie moze viest k vaznemu
telesnému zraneniu alebo
usmrteniu, k vzniku poziaru alebo
vybuchu a naslednému poskodeniu
majetku.

Pred obsluhou tohto grilu si pozorne
precitajte vSetky bezpecnostné
informacie uvedené v tomto navode.

RIZIKA

A NepouZivajte v uzavretom priestore! Tento gril
je urceny vyhradne na pouzitie vo vonkajSom
prostredi s dostato¢nym vetranim, pricom nie
je urceny a nemal by sa nikdy pouzivat ako
vykurovacie zariadenie. Pri pouziti v uzavretom
priestore hrozi nahromadenie jedovatych
vyparov, ktoré mozu sposobit vazne poskodenie
zdravia alebo smrt.

A Gril nepouzivajte v garazi, budovach, krytych
priechodoch ani v inom uzatvorenom priestore.

A Na podpalenie dreveného uhlia nepouzivajte
benzin, alkohol ani iné vysoko prchavé
kvapaliny. Ak na podpalenie dreveného uhlia
pouZijete tekuty podpalovac (neodporuca sal,
pred samotnym podpalenim dreveného uhlia
odstrante akukolvek kvapalinu, ktord mohla
vytiect cez vetracie otvory na kotli.

A Nepridavajte tekuty podpalovac ani drevené
uhlie napustené podpalovacom do hortceho
alebo teplého dreveného uhlia. Po pouziti tekuty
podpalovac uzatvorte a umiestnite do bezpecnej
vzdialenosti od grilu.

A Dbajte na to, aby sa v blizkosti grilovania
nevyskytovali prchavé latky ani horlavé
kvapaliny, ako su benzin, alkohol, atd., ani Ziadny
horlavy material.

VYSTRAHY

A Nepouzivajte tento gril, pokial nie je kompletne
zmontovany. Tento gril musi byt zmontovany
presne podla navodu na montaz. Nespravna
montaz moze viest k ohrozeniu zdravia.

A Nikdy nepouzivajte gril bez namontovaného
zachytavaca popola.

A Nepouzivajte tento gril pod Ziadnou horlavou
konstrukciou.

A Pozitie alkoholu, uZitie liekov na predpis
alebo bez predpisu moze narusit schopnost
pouZzivatela spravne zmontovat alebo bezpecne
obsluhovat gril.

A Pri obsluhe grilu dbajte na opatrnost. Pocas
grilovania alebo Cistenia je gril horlci a nikdy sa
nesmie nechat bez dozoru.

AVYSTRAHA! Toto grilovacie zariadenie sa zohreje
na velmi vysoku teplotu, pocas pouzivania sa
nesmie premiestnovat.

AVYSTRAHA! Zabréfite pristupu deti a doméacich
zvierat.

AVYSTRAHA! NepouZivajte lieh ani benzin na
zapalovanie Ci opatovné zapalovanie! Pouzivajte
len prostriedky na zapalovanie, ktoré vyhovuju
norme EN 1860-3!

ATento gril znacky Weber® nie je uréeny na
instalovanie v rekreacnych vozidlach ani ¢lnoch.

A Gril nepouzivajte vo vzdialenosti mengej ako
1,5 m od akéhokolvek horlavého materialu.
Medzi horlavé materialy patria, okrem iného aj
drevo alebo impregnované drevené dosky, terasy
a verandy.

AVzdy uchovavajte gril na bezpe¢nom, rovnom
povrchu, mimo dosah horlavého materialu.

A Neumiestiujte gril na sklo alebo horlavy povrch.

A Gril nepouzivajte pri silnom vetre.

A Pocas zapalovania alebo pouZivania grilu
nepouZivajte oblecenie s volnymi rukavmi.

A Nikdy nezistujte teplotu grilovacieho rostu
ani roStu urceného na drevené uhlie, popola,
dreveného uhlia ¢i grilu dotykom.

A Po ukonéeni grilovania drevené uhlie zahaste.
Ak chcete drevené uhlie zahasit, zatvorte vetraci
otvor na kotli a vetraci prieduch na veku, a
umiestnite veko na kotol.

A\ Pri priprave pokrmu, nastavovani vetracich
otvorov (prieduchov), prikladani dreveného uhlia
a manipulacii s teplomerom ¢i vekom pouzivajte
Ziaruvzdorné grilovacie rukavice.

A PouZivajte vhodné pomdcky s dlhymi,
Ziaruvzdornymi rukovatami.

A Drevené uhlie kladte vzdy na hornt Cast
(spodného) rostu uréeného na drevené uhlie.

Neumiestnujte drevené uhlie priamo na dno
kotla.

A Neopierajte sa o stdl a nepretaZujte ho po
stranach.

A Nepouzivajte drziak veka Tuck-Away™ ako
rukovat na dvihanie alebo premiestiovanie grilu.

A Nevesajte veko na rukovat kotla.

A Nikdy nevyhadzujte hortce drevené uhlie na
miesta, kde by nan mohol niekto stupit alebo
kde hrozi nebezpecenstvo vzniku poziaru. Nikdy
nevyhadzujte popol ani drevené uhlie skor ako
sa Uplne zahasia.

A Gril neuskladiiujte, pokym popol a drevené uhlie
nie su Uplne uhasené.

A Neodstranujte popol, kym sa véetko drevené
uhlie Uplne nespali, nezahasi a gril Gplne
nevychladne.

A Elektrické vodice a kable uchovavajte mimo
hortcich povrchov grilu a mimo oblasti s
intenzivnou premavkou.

AVAROVANIE! NepouZivajte gril v
stiesnenych a/alebo obytnych priestoroch,
ako napr. domy, stany, karavany, mobilné
domy, lode. Nebezpecenstvo fatalnej
otravy kysli¢nikom uholnatym.

A

X

UPOZORNENIA

A Nepouzivajte vodu na regulaciu néhleho
vzplanutia ani na zahasenie dreveného uhlia.

A Vystlanie kotla hlinikovou féliou znemozni
prudenie vzduchu. Pri priprave pokrmu
nepriamym grilovanim pouzite namiesto toho
odkvapkavaciu tacku na zachytenie vypeku z
masa.

A Pravidelne kontrolujte, ¢i na kefach na gril
nedochadza k uvolfiovaniu Stetin a nadmernému
opotrebovaniu. Ak sa na grilovacom roste alebo
na kefe najdu akékolvek uvolnené Stetiny, kefu
vymente. Spolocnost Weber odporuca zakupit
novu kefu na gril so Stetinami z nerezovej ocele
zaciatkom kazdého grilovacieho obdobia.
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ZARUKA

Dakujeme, Ze ste si kapili vyrobok WEBER®. Spolo&nost Weber-
Stephen Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois
60067 ("Weber”) je hrda na to, Ze méze dodavat bezpeény, trvanlivy
a spolahlivy vyrobok.

Toto je dobrovolna zaruka spolocnosti Weber, ktord vam
poskytujeme bez akéhokolvek dalSieho poplatku. Obsahuje
informacie, ktoré budete potrebovat pri oprave vyrobku WEBER® v
nepravdepodobnom pripade poruchy alebo zlyhania.

Podla prislusnych zakonov ma zakaznik niekolko prav v pripade,
Ze je produkt chybny. Medzi tieto prava patria dodatocny vykon
alebo vymena, zlava z kupnej ceny a kompenzacia. V Eurdpskej
Unii napriklad je to dvojroéna zakonna zaruka zaéinajtica diiom
odovzdania produktu. Tieto a iné zakonné prava nie su ovplyvnené
poskytnutim tejto zaruky. V skutocnosti tato zaruka poskytuje
dalSie prava majitelovi, ktoré su nezavislé od zakonnej zaruky.

DOBROVOLNA ZARUKA WEBER

Spolocnost Weber poskytuje zaruku majitelovi vyrobku
WEBER®(alebo v pripade daru ¢i propagadnej akcie osobe, pre
ktoru bol vyrobok ako daréek alebo propagacna polozka kupena), ze
vyrobok WEBER® nebude obsahovat chyby materialu a spracovania
na obdobie uvedené nizsie v pripade montaze a prevadzky v

sulade s pokynmi uvedenymi v dodavanej Pouzivatelskej prirucke.
(Poznamka: v pripade straty Pouzivatelskej prirucky WEBER®
najdete ndhradnd prirucku online na adrese www.weber.com alebo
na adrese konkrétnej krajiny, na ktort bude majitel presmerovany.)
Pri beznom pouzivani a Gdrzbe v rodinnom dome alebo byte
spolo¢nost Weber zarucuje v rozsahu tejto zaruky opravu alebo
vymenu chybnych dielov v prislusnom obdobi a v ramci obmedzeni a
vyli&eni uvedenych nizéie. V ROZSAHU POVOLENOM PRISLUSNYM
ZAKONOM SA TATO OBMEDZENA ZARUKA PREDLZUJE LEN
POVODNEMU MAJITELOVI A NIE JE MOZNE JU PRENIEST

NA DALSICH MAJITELOV, OKREM PRIPADU DARCEKOV A
PROPAGACNYCH POLOZIEK AKO JE UVEDENE VYSSIE.

ZODPOVEDNOSTI MAJITELA V PLATNOSTI TEJTO ZARUKY

Ak chcete zaistit bezproblémové krytie zarukou, je ddlezité (ale
nevyzaduje sa) zaregistrovat vyrobok WEBER® online na adrese
www.weber.com alebo na adrese konkrétnej krajiny, na ktord bude
majitel presmerovany.) OdloZte si tiez originalny doklad o kipe
alebo faktiru. Zaregistrovanim vyrobku WEBER® potvrdite krytie
zarukou a vytvorite spojenie medzi sebou a spolo¢nostou Weber pre
pripad, Ze vas budeme musiet kontaktovat.

Vyssie uvedend zaruka plati len vtedy, ak sa majitel dokaze
dokladne starat o svoj vyrobok WEBER® a dodrzat vSetky pokyny
na montaz, pouzivanie a preventivnu Gdrzbu, ako je uvedené v
dodavanej Pouzivatelskej prirucke, pokial nepreukaze, Ze chyba
alebo porucha je nezavisla od nedodrzania vyssie uvedenych
povinnosti. Ak byvate pri pobrezi mora alebo ste umiestnili vyrobok
v blizkosti bazénu, idrzba zahfna bezné umyvanie a oplachovanie
vonkajsich povrchov, ako je uvedené v dodavanej PouZivatelske]
prirucke.

VYBAVOVANIE/VYLUCENIE ZARUKY

Ak ste presvedceni, ze mate diel na ktory sa vztahuje tato zaruka,
obréatte sa na Zakaznicky servis spolocnosti Weber na nasej webovej
adrese www.weber.com alebo na adrese konkrétnej krajiny, na
ktoru bude majitel presmerovany. Po preskimani spolo¢nost Weber
opravi alebo vymeni (na zaklade svojho rozhodnutia) chybny diel, na
ktory sa vztahuje tato zaruka. V pripade, Ze oprava alebo vymena
nebude mozna, spolocnost Weber sa moze rozhodnut vymenit
prisluény gril za novy v rovnakej alebo vy$sej hodnote. Spolo¢nost
Weber vas méze poziadat o vratenie dielov na preskiimanie a
prepravné naklady budu dopredu preplatené.

Tato ZARUKA sa nevztahuje na poskodenie, zhorSenie kvality, stratu
intenzity farby alebo hrdzavenie, za ktoré nie je spolo¢nost Weber
zodpovedna, spdsobené:

* nespravnym pouzivanim, zneuzivanim, Upravou, nespravnou
aplikaciou, vandalizmom, nespravnou instalaciou alebo
nespravnym vykonanim beznej a pravidelnej idrzby,

* hmyzom (napr. paviikmi) a hlodavcami (napr. veveri¢kami)
vratane, ale nie vyhradne na rurkach horaka alebo plynovych
hadiciach,

 vystavenim morskému vzduchu alebo zdrojom chléru ako su
bazény, hortce bazény alebo virivky,

* nepriaznivymi poveternostnymi podmienkami ako su krupy,
hurikany, zemetrasenia, cunami, privalové vlny alebo burky.

Ak pouzijete alebo nainstalujete na vyrobok WEBER® diely, ktoré
nie st originalne diely Weber, tato zaruka strati platnost a vSetky
nasledné Skody fiou nebudu kryté. Akakolvek Gprava plynového
grilu, ktora nebola schvalena spolo¢nostou Weber a nevykonal ju
opravneny servisny technik rusi platnost tejto zaruky.

ZARUENE DOBY VYROBKU

Kotol, veko a stredny kruh:
10 rokov, na odolnost voci prehrdzaveniu a prepaleniu

Jednodotykovy Cistiaci systém One-Touch™:
5 rokov, na odolnost voci prehrdzaveniu a prepaleniu

Plastové komponenty:
5 rokov, nevztahuje sa na vyblednutie alebo stratu farby

VSetky ostatné Casti:
2 roky

VYLUCENIE ZODPOVEDNOSTI

OKREM ZARUKY A VYLUCENi ZODPOVEDNOSTI, AKO JE OPISANE
V TOMTO VYHLASENI 0 ZARUKE, NIE JE TU VYSLOVNE ZIADNA
DALSIA ZARUKA ANI TU NIE SU UVEDENE DOBROVOLNE
VYHLASENIA ZODPOVEDNOSTI, KTORE PREKRACUJU ZAKONNU
ZODPOVEDNOST PRE SPOLOENOST WEBER. SUCASNE
VYHLASENIE 0 ZARUKE TIEZ NEOBMEDZUJE ANI NEVYLUCUJE
SITUACIE ALEBO NAROKY, PRI KTORYCH MA SPOLOCNOST
WEBER ZAKONNU ZODPOVEDNOST, AKO JE PREDPISANE
STATUTOM.

ZIADNA ZARUKA NEPLATi PO SKONCENi PRISLUSNYCH OBDOBI
TEJTO ZARUKY. ZIADNE INE ZARUKY POSKYTNUTE AKOUKOLVEK
0SOBOU, VRATANE PREDAJCU ALEBO MALOOBCHODNIKA
VZTAHUJUCE SA NA AKYKOLVEK VYROBOK (AKO JE AKEKOLVEK
“ROZSIRENE ZARUKY”), NIE SU PRE SPOLOCNOST WEBER
ZAVAZNE. VYHRADNYM OPATRENIM TEJTO ZARUKY JE OPRAVA
ALEBO VYMENA DIELU ALEBO VYROBKU.

V ZIADNOM PRIPADE, V RAMCI PLATNOSTI TEJTO DOBROVOLNEJ
ZARUKY, NIE JE NAHRADA AKEHOKOLVEK DRUHU VYSSIA NEZ
SUMA NAKUPNEJ CENY PREDANEHO VYROBKU WEBER®.

VY ODHADUJETE RIZIKO A ZODPOVEDNOST ZA STRATU,
POSKODENIE ALEBO ZRANENIE PRE VAS A VAS MAJETOK ALEBO
OSTATNYCH A ICH MAJETOK, KTORE VZNIKAJU Z NESPRAVNEHO
POUZIVANIA ALEBO ZNEUZIVANIA VYROBKU ALEBO
NEDODRZANIA POKYNOV 0D SPOLOCNOSTI WEBER, KTORE SU
UVEDENE V DODAVANEJ POUZIVATELSKEJ PRIRUCKE.

DIELY A PRISLUSENSTVO VYMENENE V 0BDOBi PLATNOSTI
TEJTO ZARUKY SU V ZARUKE LEN DO KONCA VY33IE UVEDENEJ
POVODNEJ ZARUCNEJ DOBY.

TATO ZARUKA PLATI LEN PRE SUKROMNE POUZiVANIE

V RODINNOM DOME ALEBO BYTE A NEPLATI PRE GRILY
WEBER POUZIVANE V KOMERENYCH ALEBO KOMUNALNYCH
PROSTREDIACH, PRiP. PROSTREDIACH S VIACERYMI
JEDNOTKAMI AKO SU RESTAURACIE, HOTELY, REZORTY ALEBO
NAJOMNE NEHNUTELNOSTI.

SPOLOCNOST WEBER MOZE CASOM ZMENIT DIZAJN SVOJICH
VYROBKOV. NIC, €0 JE OBSIAHNUTE V TEJTO ZARUKE NIE

JE POVAZOVANE PRE SPOLOCNOST WEBER AKO ZAVAZNE
NA ZAPRACOVANIE TAKYCHTO ZMIEN DIZAJNOV DO
PREDCHADZAJUCICH VYROBKOV, ANI TAKETO ZMENY NIE SU
POVAZOVANE ZA PRIZNANIE, ZE PREDCHADZAJUCE DIZAJNY
BOLI CHYBNE.

k)

Navstivte stranku www.weber.com,
vyberte vasu krajinu a zaregistrujte
si svoj gril este dnes.

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



Technologickému navrhu vasho grilu na drevené
uhlie znacky Weber® sme venovali dokladnl
pozornost. Nase grily konstruujeme tak, aby ste
si priich pouzivani nemuseli robit Ziadne starosti
s nahlym vzplanutim, hortdcimi a studenymi
miestami ani spalenym pokrmom. Zakazdym
moZete oCakavat skvely vykon, jednoduché
ovladanie a zarucené vysledky.

Kotol a veko

Kazdy gril na drevené uhlie znacky Weber® sa
skladé z kotla (A) a veka [B), ktoré si vyrobené

z porcelanom smaltovanej ocele. Tato povrchova
Uprava zarucuje, ze povrch grilu sa nebude nikdy
olupovat ani praskat. Reflexny povrch umoznuje
konvekéné grilovanie, kedy teplo okolo pokrmu
sala velmi podobnym spésobom, ako v rure urcenej
do interiéru, coho vysledkom je rovhomerné
grilovanie celého pokrmu.

Vetracie prieduchy a otvory

Rozhodujucim faktorom pri grilovani pomocou
dreveného uhlia je vzduch. Cim viac vzduchu sa
do grilu dostane, tym bude teplota plamena vyssia
(aZ do urcitého bodu) a tym Castejsie sa musi aj
doplnat palivo. Ak budete udrziavat veko grilu

¢o najviac zatvorené, nebudete musiet pridavat
palivo tak ¢asto. Vetracie otvory (C) v spodnej
Casti grilu by sa mali ponechat otvorené vzdy, ked
grilujete. Ak si Zelate spomalit rychlost horenia,
zatvorte vetraci prieduch na veku (D) maximalne
do polovice.

Grilovaci rost

Grilovaci rost [E), ktory je vyrobeny z vysokoodolnej
platovanej ocele, poskytuje bohaty priestor na
pripravu ktoréhokolvek z vasich oblibenych jedal.

Rost na drevené uhlie

Rost na drevené uhlie (F) je vyrobeny tak, aby
odolal teplotdm pri spalovani dreveného uhlia.
Tento trvanlivy rost, vyrobeny z vysokoodolnej
ocele, sa nezdeformuje ani neprepali. Navyse,
poskytuje dostatok priestoru na priame alebo
nepriame grilovanie, priCom vam umoznuje

flexibilné grilovanie lubovolnym sp6sobom.

Specialne prvky

Vas gril moze byt vybaveny nasledujicim
Specialnym prvkom:

Systém zaistenia veka Tuck-N-Carry®

Systém zaistenia veka Tuck-N-Carry® (G) umoZfuje
prenasanie zariadenia a po spusteni slizi aj ako
drziak veka.

SYSTEM NA PRiIPRAVU POKRMOV




Vyber vhodného miesta na
grilovanie

e Tento gril je urceny vyhradne na pouZzitie vo
vonkajSom prostredi s dostato¢nym vetranim.
Gril nepouzivajte v garazi, budove, krytom
priechode ani vinom uzatvorenom mieste.

e Vzdy uchovavajte gril na bezpe¢nom rovnom
povrchu.

e Gril nepouzivajte vo vzdialenosti mensej ako
1,52 m od akéhokolvek horlavého materialu.
Medzi horlavé materialy patria okrem iného aj
drevo alebo impregnované drevené dosky, terasy
a verandy

Vyber primeraného mnozstva
dreveného uhlia

Vyber mnoZstva dreveného uhlia zavisi od typu
jedla, ktoré sa bude grilovat a od velkosti grilu.
Ak grilujete malé, jemné kusy pokrmov, ktoré
vyzaduju menej ako 20 minut tepelnej Upravy,
postupujte podla tabulky Davkovanie a prikladanie
dreveného uhlia pri priamom grilovani. Ak
grilujete vacsie kusy masa, ktoré vyzaduju 20 a
viac minut tepelnej Gpravy, alebo jemné pokrmy,
postupujte podla tabulky Davkovanie a prikladanie
dreveného uhlia pri nepriamom grilovani. Na
davkovanie primeraného mnozstva dreveného
uhlia pouzite odmerku dodavant spolu s grilom.
Viac podrobnosti o rozdieloch medzi priamym a
nepriamym grilovanim najdete uvedené v Casti
SPOSOBY GRILOVANIA.

Pred prvym grilovanim

Pred prvou pripravou pokrmu sa odporuca gril
rozpalit a palivo udrziavat rozzeravené pod
zakrytym vekom, a to minimalne 30 mindt.

Priprava grilu na zapalenie

1. Zodvihnite veko. V zavislosti od modelu
vasho grilu je mozné ho umiestnit na bocnu
stranu grilu pomocou systému zaistenia veka
Tuck-N-Carry®, ktory po spusteni sluzi aj ako
drziak veka.

2. Vyberte (horny) grilovaci rost z grilu.

3. Vyberte (spodny) rost uréeny na drevené uhlie a
odstrante popol alebo klsky starého dreveného
uhlia zo spodnej Casti kotla a zachytavaca popola
(v zavislosti od modelu vasho grilu).

4. Otvorte vetracilie) otvorly) na kotli.

5. Do grilu op&tovne umiestnite (spodny) rost
urceny na drevené uhlie.

Poznamka: Pokyny na pouZitie tekutého podpalovaca boli

z tohto ndvodu zémerne vynechané. Tekuty podpalovac
spdsobuje neporiadok a méZe zapricinit chemickd pachut
pokrmov, zatial ¢o pri zapalovacich kockéch (predévaji sa
osobitne] k tomu nedochadza. Ak sa rozhodnete pouzit
tekuty podpalovac, dodrzZiavajte pokyny vyrobcu a NIKDY ho
nepridavajte do horiaceho ohna.

ZAPALENIE DREVENEHO UHLIA

Zapalenie dreveného uhlia pomocou
kominového podpalovaca
Najjednoduchsi a najucinnejsi sposob zapalenia
akéhokolvek druhu dreveného uhlia je pouzitie
kominového podpalovaca; obzvlast kominového
podpalovaca Weber® RapidFire™ (predava

sa osobitne). Pred zapalenim kominového
podpalovaca RapidFire™ si pozorne precitajte
pribalené upozornenia a vystrahy.

1. Do spodnej ¢asti kominového podpalovaca vlozte
zopar harkov zhGzvaného novinového papiera a
umiestnite kominovy podpalovac na rost uréeny
na drevené uhlie (A); alebo poloZte niekolko
zapalovacich kociek do stredu rostu uréeného na
drevené uhlie a kominovy podpalovac¢ umiestnite
na ne (B).

2. Naplnte kominovy podpalovac drevenym
uhlim (C).

3. Cez otvory na boku kominového podpalovaca
zapalte zapalovacie kocky alebo noviny (D).

4. Kominovy podpalovac nechajte na mieste
dovtedy, kym sa drevené uhlie Gplne nezapali.
To, Ci je drevené uhlie Uplne zapalené, spoznate
podla toho, Ze je pokryté vrstvou bieleho popola.

Poznémbka: Skér ako bude mozZné umiestnit pokrm na rost,

musia byt zapalovacie kocky uplne spotrebované a drevené

uhlie musi byt pokryté popolom. Nezacinajte grilovat, skér
ako bude palivo pokryté vrstvou popola.

5. Ked'je drevené uhlie Uplne zapalené, postupujte
podla instrukcii na nasledujlcich stranach
navodu, kde st uvedené pokyny ako rozlozit
drevené uhlie, a ndsledne moZzete zacat grilovat
spdsobom podla vasho vyberu (priamy alebo
nepriamy spdsob).

Zapalenie dreveného uhlia pomocou
zapalovacich kociek

1. V strede rostu uréeného na drevené uhlie
(spodny roét) postavte pyramidu z dreveného
uhlia a vloZte do nej niekolko zapalovacich
kociek (predavaju sa osobitne) (E).

2. Zapalovacie kocky zapalte pomocou dlhej
zapalky alebo zapalovaca. Zapalovacie kocky
nasledne zapalia drevené uhlie.

3. Pockajte, kym sa drevené uhlie Gplne rozhori.
To, i je drevené uhlie Uplne zapalené, spoznate
podla toho, Ze je pokryté vrstvou bieleho popola.

Poznamka: Skér ako bude mozZné umiestnit pokrm na rost,

musia byt zapalovacie kocky uplne spotrebované a drevené

uhlie musi byt pokryté popolom. Nezacinajte grilovat skor,
ako bude palivo pokryté vrstvou popola.

4. Ked'je drevené uhlie Uplne zapalené, postupujte
podla instrukcii na nasledujdcich stranach
navodu, kde su uvedené pokyny ako rozlozit
drevené uhlie, a ndsledne mozete zacat grilovat
spdsobom podla vasho vyberu (priamy alebo
nepriamy sposob).




SPOSOBY GRILOVANIA

RozloZenie dreveného uhlia pri
priamom grilovani
1. Navlecte si grilovacie rukavice.

Poznamka: Gril vratane rukovéte a rukovati vetracich otvorov

a prieduchov sa pri grilovani zohreje na vysoku teplotu.

Nezabudnite pouZit grilovacie rukavice, aby nedoslo k

popaleniu ruk.

2. Ked'sa drevené uhlie Uplne rozhori, pomocou
dlhych kliesti ho rovnomerne rozmiestnite po
roste (B).

. Do grilu umiestnite grilovaci rost.
. Veko umiestnite spat na gril.

. Otvorte vetraci prieduch na veku (C).

. Predhrievajte rost priblizne 10 az 15 minat.

N os 0o N W

. Ked'je grilovaci rost predhriaty, vycistite ho
pomocou kefy na gril so Stetinami z nerezovej
ocele (D).

Poznamka: PouZite kefu na gril so Stetinami z nerezovej

Priame grilovanie ocele. Ak sa na grilovacom roste alebo na kefe najdu
akékolvek uvolnené stetiny, kefu vymerite.

Priamy spdsob grilovania sa pouziva na pripravu

mengich, jemnejiich kusov pokrmov, ktorych 8. Zodvihnite veko a pokrm umiestnite na rost.

tepelna Uprava si vyZzaduje menej ako 20 minut, 9. Veko umiestnite spat na gril. Dodrziavajte
napriklad: odporucany cas grilovania podla receptu.
e Hamburgery Poznamka: Pri otvdrani veka grilu pocas pecenia sa odporuca

vyklopit veko do strany a nie priamo nahor. Nadvihnutim veka

* Rezne priamo nahor sa méZe vytvorit podtlak, ktory méZe na pokrm

o Kotlety zaniest popol.

e Kebab Ked'je grilovanie ukoncené...

e Kusky kuréata bez kosti Zatvorte vetraci priedu’ch na veku aj vetracie otvory
L na kotli, aby sa drevené uhlie uhasilo.

e Rybie filé

e Makkyse

e Krajana zelenina

Pri priamom grilovani sa ohen nachadza priamo
pod pokrmom (A). Opeka povrch pokrmoyv, pricom
sa rozvijaju chute, Struktura jedla, povrch lahodne
skaramelizuje, a zaroven sa pokrmy griluju
smerom dovnutra.

Priamy ohen vytvara salavé aj vodivé teplo. Salavé
teplo produkované spalovanim dreveného uhlia
rychlo ugriluje povrch pokrmu, ktory sa pri nom
nachadza najblizsie. Ohen zaroven zahrieva
mriezky grilovacieho rostu, ktora privadza

teplo priamo k povrchu pokrmu a vytvara tie
nezamenite(né milé znacky po grilovani.

Davkovanie a prikladanie dreveného uhlia pri priamom grilovani

*Pri davkovani kusového dreveného uhlia pouzite odmerku na drevené uhlie, ktora sa dodava spolu s grilom.

Brikety z dreveného uhlia Kusové drevené uhlie z bukového dreva* Kusové drevené uhlie zo zmieSaného dreva*

Go-Anywhere® 13 ks /2 odmerky (0,30 kg) 2 odmerky
37 cm 24 ks ¥ odmerky (0,42 kg) % odmerky
47 cm 30 ks 1 odmerka (0,56 kg) % odmerky
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SPOSOBY GRILOVANIA

Nepriame grilovanie

Nepriame grilovanie sa pouziva na vacsie kusy
masa, ktoré na grilovanie vyzaduju 20 a viac
min0t, alebo na potraviny, ktoré su prilis jemné
a vystavenie p6sobeniu priameho tepla by ich
vysusilo alebo spalilo, napriklad:

e Pecené méaso

e Kusy hydiny s kostou
e Ryba vcelku

e Jemné rybie filé

RozloZenie dreveného uhlia pri
nepriamom grilovani
1. Navlecte si grilovacie rukavice.

Poznamka: Gril vratane rukovati, vetracieho prieduchu na

veku a vetracich otvorov na kotli sa pri grilovani zohreje na

vysoku teplotu. Nezabudnite pouZit grilovacie rukavice, aby
nedoslo k popaleniu ruk.

2. Ked'sa drevené uhlie Uplne rozhori, pomocou
dlhych kliesti ho rozlozte tak, aby bolo
rozmiestnené po obidvoch stranach pokrmu
(B). Medzi drevené uhlie sa mdZe umiestnit
odkvapkéavacia tacka na zbieranie vypeku.

. Do grilu umiestnite grilovaci rost.

. Umiestnite veko na gril.

. Otvorte vetraci prieduch na veku (C).

. Predhrievajte rost priblizne 10 az 15 minat.

N os 0o N W

. Ked'je grilovaci rost predhriaty, ocistite ho
pomocou kefy na gril so Stetinami z nerezovej
ocele (D).

Poznamka: PouZite kefu na gril so Stetinami z nerezovej

ocele. Ak sa na grilovacom roste alebo na kefe najdu
akékolvek uvolnené stetiny, kefu vymerite.

8. Zodvihnite veko a pokrm umiestnite na rost.

9. Veko umiestnite spat na gril. Dodrziavajte
odporucany cas grilovania podla receptu.

Poznamka: Pri otvdrani veka grilu pocas pecenia sa odporuca

vyklopit veko do strany a nie priamo nahor. Nadvihnutim veka

priamo nahor sa méZe vytvorit podtlak, ktory méZe na pokrm
zaniest popol.

e Rebra Ked'je grilovanie ukoncené...

Zatvorte vetraci prieduch na veku aj vetracie otvory

Nepriame grilovanie sa moze pouZit aj na na kotli, aby sa drevené uhlie uhasilo.

dopecenie hrubsich kusov jedla alebo kusov s
kostami, ktoré boli najprv prudko opecené alebo
oprazené priamym grilovanim.

Pri nepriamom grilovani sala teplo len z jednej
strany alebo z obidvoch stran grilu. Pokrm je
uloZeny nad nerozpalenou castou grilovacieho
rostu (A).

Salavé teplo a vodivé teplo su faktory, ktoré sa

pri nepriamom grilovani sice vyskytuju, ale nie su
tak intenzivne. Pri spravnom postupe grilovania,
kedy ma byt veko grilu zatvorené, vsak vznika dalsi
druh tepla: konvekéné teplo. Narastajuce teplo sa
odraza od veka i od povrchu vnutornych casti grilu
a cirkulaciou pomaly opeka pokrm rovnomerne na
vSetkych stranach.

Konvekéné teplo neopeka povrch pokrmu takym
sposobom ako salavé teplo a vodivé teplo. Smerom
dovnutra ho prepeka jemnejsie, podobne ako teplo
v rare.

Davkovanie a prikladanie dreveného uhlia pri nepriamom grilovani

*Pri davkovani kusového dreveného uhlia pouzite odmerku na drevené uhlie dodanu spolu s vasim grilom.

Brikety z dreveného uhlia Kusové drevené uhlie z bukového dreva* Kusové drevené uhlie zo zmieSaného dreva*

Pocet brikiet
na priloZenie na
kazdu dalsiu hodinu
(na kazdu stranu)

Mnozstvo dreveného uhlia
na pridanie na
kazdu dalsiu hodinu
(na kazdu stranu)

Mnozstvo dreveného uhlia
na pridanie na
kazdu dalsiu hodinu
(na kazdu stranu)

Pocet brikiet
na prvu hodinu
(na kazdu stranu)

Mnozstvo dreveného uhlia
na prvu hodinu
(na kazdu stranu)

Mnozstvo dreveného uhlia
na prvu hodinu
(na kazdu stranu)

Go-Anywhere® 6 ks 2 ks /2 odmerky (0,30 kg) 1 hrst "/« odmerky 1 hrst
37 cm 7 ks 5 ks 2 odmerky (0,30 kg) s odmerky %2 odmerky s odmerky
47 cm 15 ks 7 ks 2 odmerky (0,30 kg) 1 hrst 2 odmerky 1 hrst
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Pouzivajte rukavice

Pri obsluhe grilu na drevené uhlie pouzivajte vzdy
grilovacie rukavice. Pocas procesu grilovania sa

vSetky Casti grilu, ako su vetracie otvory, prieduchy,

rukovéte a kotol, zohreju na vysoku teplotu, preto
nezabudnite zabezpecit ochranu svojich ruk a
predlakti.

Nepouzivajte tekuty podpalovac
Nepouzivajte tekuty podpalovac, pretoZe by
mohol spdsobit chemickl pachut vasho pokrmu.
Kominové podpalovace (predavaju sa osobitne)

a zapalovacie kocky (predavajl sa osobitne) st
ovela CistejSim a ucinnejsim sp6sobom zapalenia
dreveného uhlia.

Predhrejte gril

Predhriatim grilu so zatvorenym vekom na 10 az
15 minut sa pripravi grilovaci rost na pouzitie. Ked'
je vSetko drevené uhlie rozzeravené do Cervena,
teplota pod vekom by mala dosahovat 260 °C.
Akékolvek casti a kisky pokrmu, ktoré sa uvolnia
teplom, sa zachytia na roste, ¢o ulahcuje ich
odstranenie pomocou kefy na gril so Stetinami z
nerezovej ocele. Predhriatim grilu sa rost zohreje
na dostatocne vysoku teplotu tak, aby sa zaistil
spravny sposob opekania a tym sa zaroven zabrani
prilepeniu pokrmu k rostu.

Poznamka: PouZite kefu na gril so Stetinami z nerezovej
ocele. Ak sa na grilovacom roste alebo na kefe najdu
akékolvek uvolnené stetiny, kefu vymerite.

Olej nanasajte na pokrm, nie na rost
Olej zabranuje prilepeniu pokrmu a dodava aj chut
a vlhkost. Jemné nanesenie oleja na pokrm alebo
pokropenie pokrmu olejom funguje lepSie ako
nanasanie oleja na rost.

Udrziavajte pruadenie vzduchu

Pri spalovani dreveného uhlia je potrebny vzduch.
Veko by malo byt pocas grilovania ¢o najviac
zatvorené, ale vetraci prieduch na veku a vetraci
otvor na kotli udrZiavajte v otvorenej polohe.

Pravidelne odstranujte popol zo spodnej casti grilu,

aby neblokoval vetracie otvory.

Polozte veko na gril
Veko by malo byt pocas grilovania ¢o najviac
zatvorené, a to zo Styroch dolezitych dovodov.

1. Udrziava sa dostatocne vysoka teplota rostu na
opekanie pokrmu.

2. Skracuje sa doba grilovania a zabranuje sa
vysuseniu pokrmu.

3. Zachytava sa dym, ktory sa vytvara pri
vyparovani tukov a Stiav v grile.

4. Obmedzenim pristupu kyslika sa zabranuje
nahlemu vzplanutiu.

Regulujte plamen

Nahle vzplanutie sa moze vyskytnut, ¢o je dobré,
pretoZe sa tym povrch grilovaného pokrmu opedie;
avsak prilis casté vzplanutie moze pokrm spalit.
Veko udrziavajte pocas grilovania ¢o najviac
zatvorené. Tym sa obmedzi mnoZzstvo kyslika vo
vnutri grilu, o pomaha znizit intenzitu nahleho
vzplanutia. Ak sa plamene zacinaju vymykat spod
kontroly, pokrm docasne presunte nad nepriame
teplo, pokial plamene neustanu.

©

TIPY A TRIKY PRE USPESNE GRILOVANIE

Sledujte cas a teplotu

Ak grilujete v chladnejSom podnebi alebo vo vyssej
nadmorskej vyske, Cas grilovania sa predlzi. Pri
silnom vetre sa teplota grilu zvysi, preto sa od grilu
nevzdalujte a nezabudnite udrziavat veko grilu ¢o
najviac zatvorené, aby teplo neunikalo.

Mrazené alebo cerstve

Ci u grilujete mrazeny alebo &erstvy pokrm,
dodrziavajte bezpecnostné pokyny na obale a
vzdy ho tepelne upravte na odportcanud vnutornd
teplotu. Grilovanie mrazeného pokrmu potrva
dlhsSie, Co moze, v zavislosti od typu pokrmu,
vyzadovat spotrebu vacsieho mnozZstva paliva.

Cistenie
Aby ste aj do buducnosti zachovali dobry vzhlad

a funkénost vasho grilu, dodrziavajte niekolko
zakladnych pokynov na udrzbu!

o Aby sa zabezpecilo dostatoc¢né prudenie vzduchu
a lepsie grilovanie, nahromadeny popol a
staré drevené uhlie zo spodnej Casti kotla a
zachytavaca popola odstrante pred pouzitim
grilu. Pred Cistenim skontrolujte, ¢i je vSetko
drevené uhlie Uplne zahasené a gril je chladny.

¢ Na vnutornej Casti veka si mozete vSimnut
tenkd vrstvu, ktora sa podoba nateru. Pocas
pouzivania grilu sa tukové a dymové vypary
oxidaciou menia na uhlik a usadzajd sa na
vnutornej Casti veka. Zuholnateny tuk odstrante
zvnltra veka pomocou kefy na gril so Stetinami z
nerezovej ocele. DalSiemu usadzaniu predidete,
ak vnutro veka utriete papierovou utierkou po
grilovani, pokial je gril este teply (nie horuci).

e Ak je gril vystaveny posobeniu obzvlast
nepriaznivého prostredia, je vhodné Cistit
vonkajsiu Cast grilu CastejSie. Kysly dazd,
chemikalie a slana voda mo6zu sposobit
hrdzavenie povrchu grilu. Spolocnost Weber
odportca umyvat vonkajsiu cast grilu teplou
mydlovou vodou. Gril nasledne oplachnite
a dokladne vysuste.

¢ Na Cistenie povrchu grilu nepouzivajte ostré
predmety ani abrazivne Cistiace prostriedky.




Pokial nie je uvedené inak, doba pripravy hovadzieho a jahfacieho masa sa uvadza podla definicie USDA

SPRIEVODCA GRILOVANIM

o strednom stupni Upravy pokrmov. MnoZstvo mésa, jeho hribka, hmotnost a doba grilovania st len

orientacné. Faktory, ako napriklad nadmorska vyska, vietor a vonkajsia teplota, mézu mat vplyv na dobu

pripravy pokrmov.
Recepty a tipy na grilovanie najdete na stranke www.weber.com.

_ Hribka/hmotnost | Priblizna doba grilovania
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ZELENINA

Skontrolujte, ¢i sa pokrm zmesti na gril so zavretym vekom, pricom medzi pokrmom a vekom sa odporuca nechat aspon 2,5 cm medzeru.

Steak: New York strip,
porterhouse, rib-eye,
T-bone, a filet mignon
(svieckovica)

Steak zo slabiny
Karbonatky z mletého
hovadzieho masa

Svieckovica

Klobasa: cerstva

Kotleta: bez kosti
alebo s kostou

Rebra: rebrd z
mladého prasiatka,
bravcové rebra

Rebra: na vidiecky
sposob, s kostou
Svieckovica
Kuracie prsia: bez
kosti, bez koze

Kuracie stehno: bez
kosti, bez koze

Kusky kurcata: s
kostou, rozneho druhu

Kurca: vcelku
Brojler

Morka: vcelku, bez
plnky

Ryba, rybie filé alebo
rybaci steak:

platesa, chnapac
Cerveny, losos,
morsky vlk, mecun,
tuniak

Ryba: vcelku

Kreveta
éparg la

Kukurica

Huby

Cibula

Zemiak

1,9 cm
2,5cm

5cm

0,7-0,9kg, 1,9 cm

1,9 cm

1,4 - 1,8 kg
85 g klisok

1,9cm

3,2-3,8cm

1,4-18kg

1,4-18kg
0.5 kg
170 - 225 g
115g

85-170g

1,8-2,3kg
0,7-0,9kg

45-55kg

0,6 -1,3cm

25-32cm

0,5 kg

1,4 kg

429

1,3 cm v priemere
v Supke

bez Supky
huzevnatec jedly
(Sii-take) alebo
Sampinon
peciarka ovcia
rozpolend

1,3 cm platky

v celku

1,3 cm platky

4 az 6 minut priame grilovanie pri vysokej teplote
6 az 8 min(t priame grilovanie pri vysokej teplote

14 aZ 18 minut 6 az 8 minGt prudko opekat na priamom grile pri
vysokej teplote a 8 az 10 minut nepriame grilovanie pri vysokej
teplote

8 az 10 minut priame grilovanie pri strednej teplote

8 az 10 minut priame grilovanie pri strednej teplote

45 az 60 minat 15 minGt priame grilovanie pri strednej teplote
a 30 az 45 minuat nepriame grilovanie pri strednej teplote

20 az 25 minut priame grilovanie pri nizkej teplote

6 az 8 minut priame grilovanie pri vysokej teplote

10 aZ 12 minut 6 minut prudko opekat na priamom grile pri
vysokej teplote a 4 az 6 minut nepriame grilovanie pri vysokej
teplote

1,5 aZ 2 hodiny nepriame grilovanie pri strednej teplote

1,5 aZ 2 hodiny nepriame grilovanie pri strednej teplote

30 minut 5 mindt prudko opekat na priamom grile pri vysokej
teplote a 25 mindt nepriame grilovanie pri strednej teplote

8 az 12 minut priame grilovanie pri strednej teplote

8 az 10 minut priame grilovanie pri strednej teplote

36 az 40 minut 6 az 10 mindt priame grilovanie pri nizkej teplote,
30 mindt nepriame grilovanie pri strednej teplote

1 az 1 hod15 minut nepriame grilovanie pri strednej teplote

60 az 70 minut nepriame grilovanie pri strednej teplote
2 az 2,5 hodiny nepriame grilovanie pri strednej teplote

3 az 5 mint priame grilovanie pri strednej teplote

10 aZ 12 minut priame grilovanie pri strednej teplote

15 aZ 20 minut nepriame grilovanie pri strednej teplote
30 az 45 minut nepriame grilovanie pri strednej teplote
2 az 4 minUty priame grilovanie pri vysokej teplote

6 az 8 minut priame grilovanie pri strednej teplote

25 az 30 minut priame grilovanie pri strednej teplote

10 aZ 15 minut priame grilovanie pri strednej teplote
8 az 10 minut priame grilovanie pri strednej teplote

10 aZ 15 minut priame grilovanie pri strednej teplote
35 az 40 minut nepriame grilovanie pri strednej teplote
8 az 12 minut priame grilovanie pri strednej teplote

45 az 60 minut nepriame grilovanie pri strednej teplote

9 az 11 minut predvarit 3 mindGty
a 6 az 8 minut priame grilovanie pri strednej teplote

Rady a tipy pri vareni

e Steaky, rybie filé, kisky kurcata bez kosti a
zeleninu grilujte priamo tak dlho, ako je uvedené
v tabulke (alebo podla vlastnej chuti), pricom
pokrm v polovici grilovania otocte.

e Pecené maso, hydinu v celku, kusy hydiny s
kostami, rybu v celku a hrubsSie kusy méasa
grilujte nepriamo tak dlho, ako je uvedené
v tabulke (alebo dovtedy, kym vpichovy
potravinarsky teplomer nezobrazi pozadovanu
vnuatornd teplotu).

kusy masa a hrubé kotlety a steaky po grilovani
postat 5 az 10 minut. Pocas tejto doby sa zvysi
vnutorna teplota mésa o 5 az 10 stupriov.

o Ak si Zelate dodat pokrmu prichut tGdenia,
pridajte struzliny alebo Stiepky tvrdého dreva
(ponorené do vody minimalne na 30 mindt a
odkvapkané) alebo navlhéené Cerstvé byliny,
ako su rozmarin, tymian alebo bobkovy list.
Umiestnite navlhcené drevo alebo byliny priamo
na uhlie bezprostredne pred tepelnou Upravou
pokrmu.

e Pokrm nechajte pred grilovanim rozmrazit. V
opacnom pripade si na pripravu mrazenych
pokrmov vyclente viac Casu.

Zasady hygieny pri vareni

e Maso, ryby ani hydinu nerozmrazujte pri izbovej
teplote. Mrazené potraviny nechajte rozmrazit v
chladnicke.

e Pred zacatim pripravy akéhokolvek pokrmu a
po manipulacii s cerstyym masom, rybami a
hydinou si dokladne umyte ruky hortcou vodou
a mydlom.

¢ Nikdy nekladte hotovy pokrm na rovnaky tanier,
na ktorom bolo predtym surové jedlo.

e VSetky taniere a kuchynské pomacky, ktoré prisli
do kontaktu so surovym méasom alebo surovou
rybou, umyte hortcou vodou so saponatom
a oplachnite.
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SIGURNOST

Oglusenje o OPASNOSTI,
UPOZORENJA i MJERE OPREZA
sadrzane u ovom korisnickom
priru¢niku moze imati za posljedicu
tesku tjelesnu povredu ili smrt,

ili mozZe rezultirati pozarom ili
eksplozijom koja ostecuje imovinu.

Molimo vas da prije rukovanja ovim
rostiljem procitate sve informacije
o sigurnosti koje se nalaze u ovom
korisnickom prirucniku.

OPASNOSTI

A Ne koristite u zatvorenom prostoru! Ovaj
rostilj je dizajniran za uporabu vani, na dobro
prozracenom terenu, i nije nacinjen i nikada ne
treba biti koriSten kao grijalica. Ako se koristi
u zatvorenom prostoru, nakupit ¢e se otrovni
plinovi i prouzrokovati teSke tjelesne povrede ili
smrt.

A Ne koristite u garazi, zgradi, natkrivenom
prolazu ili u bilo kom drugom ogradenom
prostoru.

A Ne upotrebljavajte benzin, alkohol ili druge jako
nepostojane tecnosti za paljenje ugljena. Ako
koristite tekuéinu za paljenje ugljena (Sto se
ne preporucuje), prije paljenja ugljena potpuno
odstranite bilo kakvu tekucine koja je mozda
istekla kroz ventile posude.

A Nemojte dodavati tekucinu za paljenje ugljena ili
ugljen natopljen teku¢inom za paljenje ugljena
vruéem ili toplom ugljenu. Zatvorite tekuéinu za
paljenje nakon uporabe i smjestite je na sigurnu
udaljenost od rostilja.

A Neka u prostoru oko onog u kojem se pece ne
bude nikakvih zapaljivih plinova i tekucina kao
Sto su benzin, alkohol, itd., kao ni zapaljivog
materijala.

UPOZORENJA

A Ne koristite ovaj rostilj ako svi njegovi dijelovi
nisu na svom mjestu. Ovaj rostilj mora biti
pravilno sastavljen, sukladno naputcima za
sastavljanje. Pogresno sklapanje moze biti
opasno.

A Nikada ne koristite roétilj bez instalirane posude
za prihvat pepela.

A Ne koristite ovaj rostilj ispod bilo kakve zapaljive
konstrukcije nad njime.

A Uporaba alkohola, te lijekova izdanih na
recept i bez njega, moZe negativno utjecati na
sposobnost potrosaca da pravilno sastavi ili
sigurno rukuje rostiljem.

A Budite oprezni kada rukujete rostiljem. Bit ¢e
vru¢ tijekom pecenja ili ¢iS¢enja i nikada ga ne
treba ostaviti bez nadzora.

A UPOZORENJE! Qvaj ée roétilj postati vrlo vrué;
ne pomicite ga dok je u uporabi.

A UPOZORENJE! Drzite djecu i ku¢ne ljubimce
daleko od rostilja.

A UPOZORENJE! Ne koristite Zestoka alkoholna
pica ili benzin za paljenje ili ponovno paljenje!
Upotrebljavajte samo one nazigace koji
ispunjavaju uvjete iz EN 1860-3!

A\ Ovaj rostilj Weber® nije nacinjen za instalaciju u
ili na vozilima za rekreaciju i/ili brodicama.

A Ne koristite ovaj rostilj na udaljenosti manjoj
od metar i pol od bilo kakvog zapaljivog
materijala. Zapaljivi materijali ukljucuju, ali se
ne ogranicavaju samo na drvene ili obradene
drvene terase, dvoriSne prostore i verande.

A Roétilj se uvijek treba nalaziti na osiguranoj,
ravnoj povrsini, daleko od zapaljivih materijala.

A Ne stavljajte rostilj na staklenu ili zapaljivu
povrsinu.

A Ne koristite rostilj kada jako puge.

A Ne nosite odjecu s prostranim, lepréavim
rukavima dok palite ili upotrebljavate rostil].

A Nikada ne dodirujte redetku za pecenje ili
ugljen, pepeo, ugljen ili rostilj da provjerite jesu
li vrudi.

A Ugasite ugljen kada prestanete pedi. Gasenje
izvedite tako Sto Cete zatvoriti ventil posude
i prigusnik poklopca i postaviti poklopac na
posudu.

A Nosite na toplinu otporne rukavice za rostilj
kada pecete, regulirate zracne ventile
(prigusnike), dodajete ugljen i rukujete
termometrom ili poklopcem.

A Koristite odgovarajuéi alat, s dugim ru¢kama,
otpornim na toplinu.

A Uvijek stavite ugljen na vrh (donje) reetke za
ugljen. Ne stavljajte ugljen direktno na dno
posude.

A Ne oslanjajte se na kraj stola i ne opterecujte ga
teretom.

A Ne koristite drza¢ poklopca Tuck-Away™ kao
rucku za podizanje ili pomicanje rostilja.

A Ne vjedajte poklopac o rué¢ku posude.

A Nikada ne pohranjujte vreli ugljen na mjesto na
kojem ga se moze nagaziti ili gdje moze dovesti
do pozara. Nikada ne bacajte pepeo ili ugljen
prije nego Sto su se potpuno ugasili.

A Ne skladistite rostilj dok se pepeo i ugljen
potpuno ne ugase.

A Ne uklanjajte pepeo dok sav ugljen potpuno ne
izgori i ne bude potpuno ugasen, a rostilj ne
bude hladan.

A Drzite elektricne Zice i kabele daleko od vruéih
povrsina rostilja i prostora na kojima ima puno
prometa.

A UPOZORENJE! Ne upotrebljavajte rostilj
u zatvorenim prostorima i/ili prostorima u
kojima borave ljudi, npr. ku¢ama, Satorima,
kamp prikolicama, kamperima i brodovima.
Opasnost od smrtnih posljedica uslijed
trovanja ugljicnim monoksidom.

A
X

X

1 O

MJERE OPREZA

A Ne koristite vodu za kontrolu rasplamsavanja ili
gasenje ugljena.

A Oblaganje posude aluminijskom folijom ometat
ce protok zraka. Umjesto toga koristite posudu
za sakupljanje masnoce kako biste prikupili
masnocu nastalu pecenjem mesa kada pecete
uz uporabu indirektne metode.

A Cetke za roétilj trebalo bi redovito pregledati
kako bi se otkrile klimave cekinje i eventualna
dotrajalost. Upotrijebite novu Cetku ako otkrijete
bilo koju otpalu Cekinju na resetki za pecenje ili
Cetki. Weber preporucuje kupovinu nove Cetke za
rostilj od nehrdajuceg celika na pocetku svakog
proljeca.
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JAMSTVO

Hvala Sto ste kupili proizvod WEBER®. Weber-Stephen Products
LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 (.Weber")
ponosan je Sto isporucuje siguran, dugotrajan i pouzdan proizvod.

Ovo je ograniceno jamstvo koje vam tvrtka Weber daje bez dodatne
naplate. Ono sadrzi podatke koji ¢e vam biti potrebni u slucaju da
zatrebate popravak vaseg WEBER® proizvoda u slucaju njegova
kvara ili ostecenja.

U skladu s primjenjivim zakonima, korisnik ima nekoliko prava
u slucaju kvara proizvoda. Ta prava ukljucuju dopunski rad ili
zamjenu, sniZzenje kupovne cijene i naknadu. U Europskoj uniji,
na primjer, to je dvogodi$nje zakonom utvrdeno jamstvo pocevsi
od datuma predaje proizvoda. Ova i druga zakonom utvrdena
prava nepromijenjena su ovom odredbom jamstva. Tocnije, ovime
se jamce dodatna prava vlasniku, koja su neovisna od zakonom
utvrdenih jamstva.

DOBROVOLJNO JAMSTVO TVRTKE WEBER

Tvrtka Weber jam¢i originalnom kupcu proizvoda WEBER® (ili u
slucaju poklona ili promocije proizvoda, osobi za koju je on kupljen
kao poklon ili promotivni predmet], jamstvo da ¢e WEBER® proizvod
biti bez kvarova u materijalu ili izradi u vremenskom razdoblju koji
je naveden u nastavku, kada se proizvod montira i koristi u skladu

s prate¢im vlasni¢kim priru¢nikom. (Napomena: Ako zametnete ili
izgubite svoj WEBER® vlasnicki prirucnik, zamjenski je dostupan

na internetu na www.weber.com, ili sli¢cnom specificnom web-
mjestu zemlje na koje ¢e vlasnik biti preusmjeren.) Pod normalnim
uvjetima koristenja i odrzavanja u obiteljskoj kuéi ili u stanu, Weber
je suglasan da ce izvrsiti popravak ili zamjenu neispravnih dijelova
u vazecem vremenskom razdoblju, u okviru ogranicenja i iznimki
koji su navedeni u nastavku. OVO OGRANICENO JAMSTVO VRIJEDI
SAMO ZA ORIGINALNOG KUPCA | NE MOZE SE PRENIJETI NA
KASNIJE VLASNIKE, 0SIM U SLUCAJU POKLONA ILI PROMOTIVNIH
PROIZVODA KAKO JE GORE NAVEDENO.

ODGOVORNOSTI VLASNIKA U OKVIRU JAMSTVA

Za osiguranje nesmetanih ostvarivanja jamstva, vazno je (no nije
obvezno) da registrirate svoj WEBER® proizvod na internetu na
www.weber.com ili sli¢cnom specificnom web-mjestu zemlje na koje
¢e vlasnik biti preusmjeren). Takoder sacuvajte originalni racun i/
ili fakturu o kupnji. Registracijom WEBER® proizvoda potvrduje se
obuhvacenost jamstvom i osigurava se neposredna veza izmedu vas
i tvrtke Weber za slucaj da vas Zelimo kontaktirati.

Gore navedena jamstva primjenjuju se samo ako vlasnik vodi
ogovarajucu brigu o WEBER® proizvodu na nacin da slijedi sve upute
za sklapanje, upute za koristenje i preventivno odrzavanje kao Sto je
navedeno u prate¢em vlasni¢kom prirucniku, osim ako vlasnik ne
dokaze da oStecenje ili kvar nisu neovisni o nepostivanju navedenih
obveza. Ako Zivite u priobalnom podrucju ili se vas proizvod nalazi

u blizini bazena, odrzavanje obuhvaca i redovito pranje i ispiranje
vanjskih povrsina kao Sto je prikazano u pratecem vlasnickom
priru¢niku.

KORISTENJE JAMSTVA/IZUZECE OD JAMSTVA

Ako smatrate da je vas dio obuhvacen ovim jamstvom,

obratite se Odjelu za usluge korisnicima tvrtke Weber pomocu
informacija za kontakt na nasem web-mjestu (www.weber.com

ili slicnom specificnom web-mjestu zemlje na koje e vlasnik biti
preusmjeren). Weber ¢e nakon istrazivanja popraviti ili zamijeniti
(prema vlastitoj odluci) oSteceni dio koji je obuhvacen ovim
ogranicenim jamstvom. U slucaju da se ne mogu obaviti popravak
ili zamjena, Weber moZze odabrati (prema vlastitoj odluci) zamjenu
predmetnog rostilja novim rostiljem jednake ili vece vrijednosti.
Weber od vas moze zatraziti povrat dijelova radi njihova pregleda,
troskove otpreme placate unaprijed.

Pod ovim JAMSTVOM se ne podrazumijevaju postojeca oStecenja,
propadanja, promjene boje i/ili hrda za koju Weber nije odgovoran,
a uzrokovani su:

e zlouporabom, pogresnom uporabom, izmjenom, preinakom,
nenamjenskom primjenom, vandalizmom, nebrigom,
nepropisnom montazom ili ugradnjom ili zbog neprovodenja
normalnog i redovitog odrzavanja;

« insektima [poput pauka) i glodavaca (poput vjeverica), ukljuéujuci,
ali ne ograni¢avajuci se na cijevi plamenika i/ili plinska crijeva;

o izloZenosti slanom okruZenju i/ili izvorima klora kao $to su bazeni
za plivanje i tople kupke/toplice;

 teskim vremenskim uvjetima kao Sto je tuca, uragan, potres,
tsunami ili valovi, tornado ili jaka oluja.

Koristenje i/ili ugradnja dijelova na vasem WEBER® proizvodu

koji nisu originalni dijelovi tvrtke Weber ponistit ¢e valjanost
ograni¢enog jamstva i sva ostecenja koja nastanu nece biti
obuhvacena ogranic¢enim jamstvom. Svaka prilagodba plinskog
rostilja koju ne odobri tvrtka Weber i koju ne obavi ovlasteni servisni
tehnicar tvrtke Weber, ponistit ¢e pravo na ovo ograni¢eno jamstvo.

ROK VAZENJA JAMSTVA ZA PROIZVOD

Posjetite www.weber.com, odaberite
zemlju u kojoj se nalazite i danas
registrirajte svoj rostil;.

Zdjela, poklopac i sredisnji prsten:
10 godine na prohrdavanje ili progorijevanje

Sustav za ¢isc¢enje One-Touch™:
5 godine na prohrdavanje ili progorijevanje

Plasti¢ni dijelovi:
5 godina, izuzev tamnjenja i promjene u boji

Svi preostali dijelovi:
2 godine

ODRICANJE 0D ODGOVORNOSTI

0SIM JAMSTVA i ODRICANJA OD ODGOVORNOSTI KAO 5T0 JE
OPISANO U 0VOJ IZJAVI 0 JAMSTVU, NE POSTOJE EKSPLICITNA
DODATNA JAMSTVA ILI IZJAVE 0 DRAGOVOLJNOJ ODGOVORNOSTI
OVDJE DATA, KOJA NADILAZE ZAKONSKE ODGOVORNOSTI U
PRIMJENI NA TVRTKU WEBER. TRENUTNA IZJAVA 0 JAMSTVU
TAKODER NE OGRANICAVA ILI NE ISKLJUCUJE SITUACIJE

ILI POTRAZIVANJA U KOJIMA TVRTKA WEBER IMA OBVEZNU
ODGOVORNOST KAO STO JE OPISANO STATUTOM.

NIKAKVA JAMSTVA SE NE PRIMJENJUJU NAKON ISTEKA ROKA
VAZENJA OVOGA OGRANICENOG JAMSTVA. WEBER NE PRIZNAJE
NIKAKVA DRUGA JAMSTVA ZA BILO K0JI PROIZVOD KOJE MOGU
DATI DRUGE 0SOBE ILI ENTITETI, UKLJUCUJUCI PRODAVACE,
ZASTUPNIKE (KAO 5T0 SU BILO KAKVA ,,PRODUZENA JAMSTVA“).
JEDINA NAKNADA U OKVIRU OVOGA OGRANICENOG JAMSTVA JE
POPRAVAK ILI ZAMJENA DIJELA ILI PROIZVODA.

ODSTETA BILO KOJE VRSTE NI U KOJEM SLUCAJU NE MOZE
BITI VECA OD IZNOSA PLACENE CIJENE ZA PRODANI PROIZVOD
TVRTKE WEBER®.

VI PREUZIMATE RIZIK | ODGOVORNOST ZA GUBITKE, 0STECENJE
ILI 0ZLJEDU VAS | STETU NA VAS0J IMOVINI I/ILI 0ZLJEDU
DRUGIH | STETU NA NJIHOVOJ IMOVINI USLIJED NEPRIMJERENE
UPOTREBE ILI ZLOUPOTREBE PROIZVODA ILI USLIJED
NEPOSTIVANJA UPUTA KOJE VAM JE TVRTKA WEBER DALA U
PRATECEM VLASNICKOM PRIRUCNIKU.

DIJELOVI I DODATNA OPREMA C€1JA SE ZAMJENA OBAVI U OKVIRU
0VOG OGRANICENOG JAMSTVA IMAJU JAMSTVO SAMO ZA
PREOSTALO RAZDOBLJE TRAJANJA ORIGINALNOG JAMSTVENOG
ROKA.

0VO OGRANICENO JAMSTVO VRIJEDI ZA UPOTREBU U PRIVATNIM
KUCAMA S JEDNOM OBITELJI ILI STANOVIMA | NE VRIJEDI ZA
ROSTILJE TVRTKE WEBER KO0JI SE KORISTE U KOMERCIJALNIM,
KOMUNALNIM ILI U PRIMJENAMA S VISE JEDINICA KAO 5T0 SU
RESTORANI, HOTELI, ODMARALISTA ILI ZA NAJAM.

WEBER MOZE POVREMENO MIJENJATI DIZAJN SVOJIH
PROIZVODA. NISTA U OVOM OGRANICENOM JAMSTVU NE SMATRA
SE OBVEZOM TVRTKE WEBER ZA UGRADNJU TAKVIH PROMJENA
U DIZAJNU NA PRETHODNO PROIZVEDENIM PROIZVODIMA

NITI SE TAKVE PROMJENE SMIJU SMATRATI PRIZNANJEM
NEISPRAVNOSTI PRETHODNIH DIZAJNA.

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



SUSTAV ZA PECENJE

Puno je razmisljanja utroseno u nacin na koji je
dizajniran vas Weber® rostilj na ugljen. Dizajniramo
svoje rostilje da rade tako da nikada ne morate
brinuti o rasplamsavanju, vrelim i hladnim
tockama ili pregorjeloj hrani. O¢ekujte odlicnu
izvedbu, kontrolu i rezultate svaki put.

Posuda i poklopac

Svaki rostilj na ugljen Weber® ima pecenjem
utisnutu porculansku glazuru na celi¢noj posudi
(A) i poklopcu (B). To je vazno zato Sto to znai

da se oni nikada nece guliti ili justiti. Reflektivna
povrsina osigurava konvekcijsko pecenje, tako da
toplina zraci oko hrane bas kao kuéna pecnica koja
ujednaceno pece.

Prigusnici i ventilacijski otvori
Znacajan Cimbenik kod rostiljanja na ugljen je zrak.
Sto viSe zraka pustate u rostilj, to ¢e se toplina
vatre povecavati (do odredene tocke] i Cesce Cete
je morati razgarati. Stoga, da umanjite razgaranje,
pustite da poklopac bude zatvoren Sto je vise
moguce. Ventili posude (C) na dnu roétilja trebaju
biti otvoreni uvijek kada rostiljate, ali da usporite
brzinu gorenja plamena zatvorite priguénik(e)
poklopca (D) na pola.

Resetka za pecenje

Nacinjena od Celika za teske uvjete rada,
prevuéenog metalom, redetka za pecenje (E) daje
puno prostora za pripremu svih vasih omiljenih
jela.

Resetka za ugljen

Redetka za ugljen [F) ima sve $to je potrebno da
izdrzi toplinu bilo kakvog plamena zapaljenog
ugljena. Nacinjena od Celika za teSke uvjete rada,
ova izdrzljiva reSetka nece se svinuti ili progorjeti.
Takoder, pruza vam dovoljno prostora za direktno
ili indirektno pecenje, dajuci vam fleksibilnost da
pecete onako kako Zelite.

Posebne znacajke
Vas rostilj mozda ima sljedec¢u posebnu znacajku:
Brava poklopca Tuck-N-Carry®

Brava poklopca Tuck-N-Carry® (G) omoguéava
nosenje te se takoder spusta i tako ima funkciju
drzaca poklopca.



Izaberite ispravno mjesto za

rostiljanje

e Upotrebljavajte ovaj rostilj jedino vani, na dobro
prozracenom terenu. Ne upotrebljavajte ga u

garazi, zgradi, natkrivenom prolazu ili u bilo
kom drugom ogradenom prostoru.

e Rostilj se uvijek treba nalaziti na osiguranoj,
ravnoj povrsini.

¢ Ne upotrebljavajte rostilj na udaljenosti
manjoj od 1,52 metra od bilo kakvog zapaljivog
materijala. Zapaljivi materijali ukljucuju, ali se
ne ogranicavaju samo na drvene ili obradene
drvene terase, dvoriSne prostore i verande.

Odredite koliko ¢ete ugljena
upotrijebiti

Odabrana koli¢ina ugljena ovisi o tome Sto Cete
peci na rostilju i o velicini vaseg rostilja. Ako
rostiljate male, mekane komade hrane, za Sto
treba manje od 20 minuta, pogledajte tabelu
Mjerenje i dodavanje ugljena kod direktne topline.
Ako rostiljate ve¢e mesne odreske, za Sto treba

20 ili viSe minuta rostiljanja, ili osjetljivu hranu,
pogledajte tabelu Mjerenje i dodavanje ugljena

kod indirektne topline. Upotrijebite posudu za
mjerenje kolicine ugljena koju ste dobili s rostiljem
da izmjerite odgovarajucu kolic¢inu ugljena. Vise
pojedinosti o razlici izmedu direktnog i indirektnog
pecenja moZete pronaci u odlomku METODE
ROSTILJANJA.

Prvo rostiljanje

Preporucuje se da se rostilj zagrije i gorivo bude
vrelo i crveno od visoke temperature te poklopljeno
bar 30 minuta prije prvog pecenja.

Priprema rostilja za paljenje

1. Skinite poklopac. Ovisno o modelu vaseg rostilja,

mozda Cete ga moci postaviti na bok rostilja s
pomocu brave poklopca Tuck-N-Carry® koja se
spusta i funkcionira kao drzac poklopca.

2. Skinite (gornju) resetku za pecenje s rostilja.

3. Skinite (donju) reSetku za ugljen i oCistite
pepeo ili komade starog ugljena s dna posude
i iz posude za prihvat pepela (ovisno o modelu
vaseg rostilja).

4. Otvorite ventil(e) posude.

5. Ponovno postavite (donju) redetku za ugljen.

Napomena: Naputci za uporabu tekucine za paljenje
namjerno su izostavljeni iz ovog korisnickog prirucnika.
Tekucina za paljenje je neprakticna za rukovanje i moZe
prenijeti na hranu okus kemikalija, dok kocke za paljenje
[prodaju se posebno] ne dovode do toga. Ako odlucite
upotrebljavati tekucinu za paljenje, slijedite naputke
proizvodaca i NIKADA nemojte dodavati tekucinu za paljenje
rasplamsaloj vatri.

PALJENJE UGLJENA

Paljenje ugljena s pomocu startera
za dimnjak

Najjednostavniji te najpotpuniji nacin za paljenje
bilo koje vrste ugljena je s pomocu startera za
dimnjak; osobito startera za dimnjak Weber®
RapidFire™ (prodaje se posebno). Prije paljenja
proucite mjere opreza i upozorenja priloZzena uz
starter za dimnjak RapidFire™.

1. Stavite nekoliko smotanih novina na dno startera
za dimnjak i postavite starter za dimnjak na
redetku za ugljen (A); ili postavite nekoliko kocki
za paljenje u srediste resSetke za ugljen i stavite
starter za dimnjak preko njih (B).

2. Napunite starter za dimnjak ugljenom (C).

3. Zapalite kocke za paljenje ili novine kroz rupe na
boku startera za dimnjak (D).

4. Ostavite starter za dimnjak na njegovom mjestu
sve dok ugljen nije potpuno zapaljen. Ugljen je
potpuno zapaljen kada je pokriven slojem bijelog
pepela.

Napomena: Prije polaganja hrane na resetku kocke za

paljenje trebaju potpuno sagorjeti, a ugljen biti posve

prekriven pepelom. Ne pecite prije nego Sto gorivo bude
prevuceno slojem pepela.

5. Nakon Sto ugljen bude potpuno zapaljen,
pogledajte stranice koje slijede kako biste
pronasli naputke za rasporedivanje ugljena i
pocetak pecenja sukladno metodi pecenja koju
ste odabrali (direktna ili indirektna metoda).

Paljenje ugljena s pomocu kocki za
paljenje
1. Nadinite piramidu od ugljena u srediétu (donje)

resetke za ugljen i umetnite nekoliko kocki za
paljenje (prodaju se posebno) u piramidu (E).

2. S pomodu duge Sibice ili upaljaca zapalite kocke
za paljenje. Kocke za paljenje ¢e tad zapaliti
ugljen.

3. Sacekajte da se ugljen potpuno zapali. Ugljen je
potpuno zapaljen kada je pokriven slojem bijelog
pepela.

Napomena: Prije polaganja hrane na resetku kocke za

paljenje trebaju potpuno sagorjeti, a ugljen biti posve

prekriven pepelom. Ne pecite prije nego sto gorivo bude
prevuceno slojem pepela.

4. Nakon Sto ugljen bude potpuno zapaljen,
pogledajte stranice koje slijede kako biste
pronasli naputke za rasporedivanje ugljena i
pocetak pecenja sukladno metodi pecenja koju
ste odabrali (direktna ili indirektna metoda).




Rostiljanje uporabom direktne
topline
Upotrebljavajte direktnu metodu za male, mekane

komade hrane koje treba peci manje od 20 minuta,
kao Sto su:

e hamburgeri

e odresci

e kotleti

e kebabi

e komadi piletine bez kostiju
o fileti ribe

o Skoljke, rakovi i ljuskari

e povrée narezano na ploske

Kod direktne metode plamen se nalazi tocno ispod
hrane (A). On przi povrSinu hrane pojacavajuéi
okuse, teksturu i slasnu karamelizaciju, a
istodobno pece hranu sve do njezina sredista.

Direktni plamen stvara istodobno toplinu koja izbija
i konduktivnu toplinu. Toplina koja izbija iz ugljena
brzo pece povrsinu hrane koja joj je najbliza.
Istodobno, plamen zagrijava Stange reSetke za
pecenje Sto dovodi toplinu direktno na povrsinu
hrane i stvara one prepoznatljive i krasne tragove.

Rasporedivanje ugljena za direktnu
toplinu

1. Stavite na ruke rukavice za rostil;j.

Napomena: Rostilj, ukljucujuci rucku i ru¢ke prigusnika/
ventilacijskog otvora, ce postati vreo. Svakako nosite rukavice
za rostilj kako biste izbjegli opekline na rukama.

2. Nakon Sto je ugljen potpuno zapaljen,
rasporedite ga ujednaceno po resetki za ugljen
dugim hvataljkama (B).

. Stavite natrag resetku za pecenje.

. Stavite poklopac na rostilj.

. Otvorite prigunik poklopca (C).

. Ugrijte prvo resetku priblizno 10 do15 minuta.

N oM O N W

. Nakon Sto se resetka za pecenje u grije, oCistite
je s pomocu Cetke za rostilj od nehrdajuceg
Celika (D).

Napomena: Koristite Cetku za rostilj od nehrdajuceg Celika.

Upotrijebite novu Cetku ako otkrijete bilo koju otpalu cekinju

na resetki za pecenje ili Cetki.

8. Podignite poklopac i stavite hranu na resetku.

9. Vratite poklopac na rostilj. Pogledajte recept za
preporuceno trajanje pecenja.

Napomena: Kada skidate poklopac rostilja tijekom pecenja,

podiZite ga u stranu, a ne ravno gore. Podizanje ravno gore

moZe dovesti do usisavanja, podizanja pepela do hrane.

Kada je pecenje zavrseno...

Zatvorite prigusnik poklopca i ventile posude da
ugasite ugljen.

Mjerenje i dodavanje ugljena za direktnu toplinu

*Za mjerenje ugljena u komadima upotrebljavajte posudu za mjerenje ugljena koju ste dobili zajedno s rostiljem.

Promjer rostilja Briketi ugljena Ugljen u komadima od bukovine* Ugljen u komadima od mijeSanog drveta*

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

©

2 posude (0,3 kg)
¥ posude (0,42 kg)
1 posuda (0,56 kg)




Rasporedivanje ugljena za
indirektnu toplinu
1. Stavite na ruke rukavice za rostil;.

Napomena: Rostilj, ukljucujuci rucke, prigusnik poklopca i
ventili posude, ce postati vreo. Svakako nosite rukavice za
rostilj kako biste izbjegli opekline na rukama.

2. Nakon Sto je ugljen potpuno zapaljen, dugim
hvataljkama rasporedite ugljen tako da bude
postavljen na obje strane hrane (B). Izmedu
ugljena se moze postaviti posuda za sakupljanje
masnoce radi sakupljanja masnoce od pecenja.

. Stavite natrag resetku za pecenje.

. Stavite poklopac na rostilj.

. Otvorite prigunik poklopca (C).
. Ugrijte prvo resetku, priblizno 10 do 15 minuta.

N oN O N W
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. Nakon Sto se resetka za pecenje ugrije, oCistite
je s pomocu Cetke za rostilj od nehrdajuceg
Celika (D).

Ro§t|lja nje upora bom indirektne Napomena: Upotrebljavajte Cetku za rostilj od nehrdajuceg
topline Celika. Upotrijebite novu cetku ako otkrijete bilo koju otpalu

Cekinju na resetki za pecenje ili Cetki.
Upotrebljavajte indirektnu metodu za vece odreske
mesa koji zahtijevaju 20 ili viSe minuta rostiljanja . Y i
ili za hranu koja je tako osjetljiva da bi je direktno 9 Vratite poklopac na rostilj. Pogledajte recept da
izlaganje toplini isusilo ili sprzilo, kao Sto su: otkrijete preporucena vremena pecenja.
Napomena: Kada skidate poklopac rostilja tijekom pecenja,

8. Podignite poklopac i stavite hranu na resetku.

* pecenke podiZite ga u stranu, a ne ravno gore. Podizanje ravno gore
e komadi peradi s kostima moZe dovesti do usisavanja, podizanja pepela do hrane.

e cijela riba Kada je pecenje zavrseno...

e njezni fileti ribe Zatvorite prigusnik poklopca i ventile posude da
e rebarca ugasite ugljen.

Indirektna toplina se takoder moze upotrebljavati
za dovrsavanje deblje hrane ili odrezaka s kostima
koji su prvo bili przeni ili su dobili smedu boju na
direktnoj toplini.

Kod indirektne topline toplina je na obje strane
rostilja ili samo na jednoj strani rostilja. Hrana je
rasporedena nad nezapaljenim dijelom na resetki
za pecenje (A).

Toplina koja izbija i konduktivna toplina i dalje

su ¢imbenici, ali nisu tako intenzivne tijekom
neizravnog pecenja. Medutim, ako je poklopac
rostilja zatvoren, kao $to bi trebao biti, stvara se
druga vrsta topline: konvekcijska toplina. Toplina
se podize, reflektira o poklopac i unutarnje
povrsine rostilja i kola kako bi polako pekla hranu
ujednaceno sa svih strana.

Konvekcijska toplina ne przi povrsinu hrane onako
kako to Cine toplina koja izbija i konduktivna
toplina. Ona je pece njeznije sve do njezina
sredista, poput topline u pecnici.

Mjerenje i dodavanje ugljena za indirektnu toplinu

*Za mjerenje ugljena u komadima upotrebljavajte posudu za mjerenje ugljena koju ste dobili s rostiljem.

Promijer rostilja Briketi ugljena Ugljen u komadima od bukovine* Ugljen u komadima od mijesanog drveta*

Briketi za prvi sat Briketi koji se dodaju za Ugljen za prvi sat Ugljen koji se dodaje za Ugljen za prvi sat Ugljen koji se dodaje za
(po strani) svaki dodatni sat (po strani) (po strani) svaki dodatni sat (po strani) (po strani) svaki dodatni sat (po strani)
Go-Anywhere® 6 briketa 2 briketa % posude (0,3 kg) 1 puna Saka 4 posude 1 puna Saka
37 cm 7 briketa 5 briketa 2 posude (0,3 kg) s posude ' posude s posude
47 cm 15 briketa 7 briketa ' posude (0,3 kg) 1 puna Saka /2 posude 1 puna Saka
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Nosite rukavice

Uvijek kada upotrebljavate rostilj na ugljen nosite
rukavicu ili rukavice za rostilj. Ventili, prigusnici,
rucke i posuda postat ce vreli tijekom rostiljanja pa
vodite racuna o tome da zastitite Sake i podlaktice.

Nemojte upotrebljavati tekucinu za
paljenje

Izbjegavajte uporabu tekudine za paljenje bududi
da moze prenijeti na hranu okus kemikalija.
Starteri za dimnjak (prodaju se posebno) i kocke
za paljenje (prodaju se posebno) puno su istiji i
ucinkovitiji nacin paljenja rostilja.

Zagrijte rostilj prije pecenja
Zagrijavanje rostilja 10 do 15 minuta prije pecenja,
sa zatvorenim poklopcem, priprema resetku za
pecenje. Uz sjajan i crven ugljen, temperatura
ispod poklopca treba dosegnuti 260°C. Toplina
otapa djeli¢e i komadice hrane koji vise o

resetki pa ih je lako ukloniti Cetkom za rostilj od
nehrdajuceg Celika. Zagrijavanje rostilja prije
pecenja Cini reSetku dovoljno vru¢om da se na njoj
mozZe ispravno prziti te takoder sprecava lijepljenje
hrane za resetku.

Napomena: Upotrebljavajte Cetku za rostilj od nehrdajuceg

Celika. Upotrijebite novu Cetku ako otkrijete bilo koju otpalu
Cekinju na resetki za pecenje ili Cetki.

Nauljite hranu, ne resetku

Ulje onemogucava lijepljenje hrane, a takoder
dodaje okus i vlaznost. Lagano premazivanje hrane
uljem s pomocu Cetke ili rasprsivanjem bolje je od
premazivanja resetke uljem.

Odrzavajte protok zraka

Vatri ugljena potreban je zrak. Poklopac bi trebao
Sto viSe biti zatvoren, ali pustite da prigusnik
poklopca i ventil posude budu otvoreni. Redovito
uklanjajte pepeo s dna rostilja kako biste sprijecili
da zatvori ventile.

Stavite poklopac

Cetiri su vazna razloga zbog kojih poklopac treba
Sto viSe biti zatvoren.

1. To Cini reSetku dovoljno vru¢om za przenje
hrane.

2. Ubrzava se vrijeme pecenja i onemogucava
isusivanje hrane.

3. Zadrzava se miris dima koji se razvija kada
masnoca i sokovi iz hrane hlape u rostilju.

4. Sprjecavaju se rasplamsavanja ogranicavanjem
dovoda kisika.

Ukrotite vatru

Rasplamsavanja se dogadaju i to je dobro zato Sto
ona prze povrsinu onoga Sto rostiljate; medutim,
previSe rasplamsavanja moze dovesti do toga

da hrana izgori. Neka rostilj bude poklopljen
poklopcem Sto je viSe moguce. To ogranicava
koli¢inu kisika u rostilju, Sto ce pripomodi gasenju
rasplamsavanja do kojih dode. Ako ne moZete
kontrolirati plamen, pomaknite hranu privcemeno
nad indirektnu toplinu dok se ne utisa.

SAVJETI | TRIKOVI ZA USPJESNO ROSTILJANJE

Kontrolirajte vrijeme i temperaturu

Ako rostiljate u hladnijim klimatskim uvjetima

ili na visoj visini, vremena pecenja bit ¢e duza.
Ako vjetar jako pusSe, to ¢e podici temperaturu
rostilja na ugljen pa uvijek budite pored rostilja i
ne zaboravite drzati poklopac na njemus Sto je vise
moguce kako toplina ne bi izlazila.

Smrznuto ili svjeze

Bilo da rostiljate smrznutu ili svjezu hranu,
slijedite smjernice za sigurnost koje se nalaze na
ambalazi i uvijek pecite hranu sve dok ne dostigne
preporucenu unutarnju temperaturu. Smrznutu
hranu treba duZe rostiljati, a ovisno o vrsti hrane
moze biti potrebno dodati viSe goriva.

Odrzavanje Cistoce

Slijedite nekoliko osnovnih naputaka za odrzavanje

kako bi vas rostilj bolje izgledao i rostiljao jos puno

godina!

¢ Radi boljeg protoka zraka i rostiljanja, prije
uporabe uklonite sakupljeni pepeo i stari ugljen
s dna kotla i posude za prihvat pepela. Vodite
racuna da prije toga sav ugljen bude potpuno
ugasen, a rostilj hladan.

e Mozda Cete opaziti na unutarnjoj strani poklopca
tanke listice, kao od boje. Tijekom uporabe
pare od masnoce i dima polako oksidiraju u
ugljik i taloZe se na unutarnjoj strani poklopca.
Ocetkajte karboniziranu masnocu s unutarnje
strane poklopca s pomocu Cetke za rostilj od
nehrdajuceg cCelika. Zelite li minimalizirati
buduce taloZenje, moZete unutarnju stranu
poklopca nakon pecenja prebrisati papirnim
ubrusom, dok je rostilj jo$ topao (ne vrug).

o Ako je vas rostilj izloZen osobito teSkim vanjskim
uvjetima, trebat ¢ete ga cesce Cistiti izvana.
Kisele kiSe, kemikalije i slana voda mogu
dovesti do pojave hrde na povrsini. Weber
preporucuje brisanje rostilja izvana uz uporabu
tople sapunaste vode. Nakon toga ga isperite i
temeljito osusite.

¢ Ne upotrebljavajte oStre predmete ili abrazivna
sredstva za Ciscenje kada Cistite rostil;.




PRIRUCNIK ZA ROSTILJANJE

Vremena pecenja govedine i janjetine slijede definiciju srednje pecenosti Ministarstva za poljoprivredu
SAD-a, ukoliko ne postoji neka druga napomena. Vrste odrezaka, debljina, teZina i vrijeme pecenja
naznaceni su samo kao smjernice. Cimbenici kao Sto su nadmorska visina, vjetar i vanjska temperatura
mogu utjecati na vrijeme pecenja.

Na www.weber.com mozZete pronaci recepte i savjete za rostiljanje.

Debljina/tezina Priblizno ukupno vrijeme rostiljanja

R debljina 1,9 cm 4 do 6 minuta direktna visoka toplina
Odrezak mesa: Njujorski
odrezak, porterhouse, rib- debljina 2,5 cm 6 do 8 minuta direktna visoka toplina
eye, T-bone i filet mignon . - . . L .
(pisana pecenical e e 14 do 18 minuta prziti 6 do 8 minuta na direktnoj visokoj

toplini i rostiljati 8 do 10 minuta na indirektnoj visokoj toplini

0,7 kg do 0,9 kg,

Flank steak odrezak debljina 1,9 cm

8 do 10 minuta direktna srednja toplina

Pljeskavica od kosane
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e X debljina 1,9 cm 8 do 10 minuta direktna srednja toplina
govedine
. % 45 do 60 minuta 15 minuta direktne srednje topline i
AEEND) 31 Ufsbein THalg) rostiljanje 30 do 45 minuta na indirektnoj srednjoj toplini
Bratwurst kobasice svjeza nizod 85¢g 20 do 25 minuta direktna niska toplina
debljina 1,9 cm 6 do 8 minuta direktna visoka toplina
Kotlet: bez kostiju ili s
Kkostima debljine od 3,2 cm do 10 do 12 minuta prziti 6 minuta na direktnoj visokoj toplini i
‘zt 3,8cm rostiljati 4 do 6 minuta na indirektnoj visokoj toplini
=
("8 Rebarca: baby rebarca, . - . .
2 komad svinjskih rebara 1,4 kg do 1,8 kg 172 do 2 sata indirektna srednja toplina
@ Rebarca: country-style, s
. ry-styte. 1,4 kg do 1,8 kg 1"2 do 2 sata indirektna srednja toplina
kostima
D . 05k 30 minuta prziti 5 minuta na direktnoj visokoj toplini i
P K9 rostiljati 25 minuta na indirektnoj srednjoj toplini
Pileca prsa: bez kostiju i koze 170 g do 225 g 8 do 12 minuta direktna srednja toplina
:;lzeece bedro: bez kostiju i 13¢g 8 do 10 minuta direktna srednja toplina
2 Komadi piletine: s kostima, 85 g do 170 36 do 40 minuta 6 do 10 minuta na direktnoj niskoj
‘1| asortiman 9 9 toplini, 30 minuta na indirektnoj srednjoj toplini
[
Pile: cijelo 1,8 kg to 2,3 kg od 1 do 1" sata indirektna srednja toplina
Kornvalsko pile 0,7 kg to 0,9 kg 60 do 70 minuta indirektna srednja toplina
Purica: cijela, nenapunjena 4,5 kg to 5,5 kg 2 do 2'/2 sata indirektna srednja toplina
Riba, filet ili odrezak: 0,6 cmdo 1,3 cm 3 do 5 minuta direktna srednja toplina
g velika ploca, crveni sneper
8 (red lsnapper], losos, Lubin, 2,5cmdo 3,2cm 10 do 12 minuta direktna srednja toplina
i sabljarka, tuna
2 0,5 kg 15 do 20 minuta indirektna srednja toplina
H Riba: cijela
g 1,4 kg 30 do 45 minuta indirektna srednja toplina
Skampi 429 2 do 4 minute direktna visoka toplina
Sparoge 1,3 cm u promjeru 6 do 8 minuta direktna srednja toplina
u ovojnim listovima 25 do 30 minuta direktna srednja toplina
Kukuruz
bez ovojnih listova 10 do 15 minuta direktna srednja toplina
shiitake ili Sampinjoni 8 do 10 minuta direktna srednja toplina
'z Gljive
14 portobello 10 do 15 minuta direktna srednja toplina
>
8 Luk prepolovljen 35 do 40 minuta indirektna srednja toplina
u
ploske od 1,3 cm 8 do 12 minuta direktna srednja toplina
cijeli 45 do 60 minuta indirektna srednja toplina
Krumpir . 9 do 11 minuta prokuhati 3 minute i ro&tiljati 6 do 8
ploske od 1,3 cm ) . . - S
minuta na direktnoj srednjoj toplini

Vodite racuna o tome da hrana stane bez problema u rostilj i sa zatvorenim poklopcem, ostavljajuci priblizno 2,5 cm prostora izmedu hrane
i poklopca.

Savijeti za pecenje

e Rostiljajte odreske mesa, filete ribe, komade
piletine bez kosti i povrée uporabom direktne
metode u trajanju nazna¢enom u tabeli (ili do
Zeljene pecenosti), okrec¢uéi hranu jednom,
negdje na pola rostiljanja.

Rostiljajte pecenke, cijelu perad, komade peradi
s kosti, cijelu ribu i deblje odreske uporabom
indirektne metode u trajanju naznacenom

u tabeli (ili do trenutka kada termometar

s trenutacnim ocitavanjem pokaze zeljenu
unutarnju temperaturu).

Prije razrezivanja pustite da pecenke, veci
odresci mesa i debeli kotleti i odresci stoje

5 do 10 minuta nakon pecenja. Unutarnja
temperatura mesa ce se tijekom tog vremena
podici za 5 do 10 stupnjeva.

Kako biste dobili jaci miris dima, razmislite o
tome da dodate trijesku ili komadice tvrdog
drveta (potopljene u vodi bar 30 minuta i
isuSene) ili navlazene svjeze zaCinske biljke,
poput ruzmarina, majcine dusice ili listova
lovora. Stavite vlazno drvo ili zacinske biljke
direktno na Zeravicu neposredno prije nego Sto
pocnete peci.

Odmrznite hranu prije rostiljanja. Ili imajte u
vidu duZe pecenje ako pecete smrznutu hranu.

Savjeti za sigurnost hrane

Ne odmrzavajte meso, ribu ili perad na sobnoj
temperaturi. Odledite u hladnjaku.

Dobro operite ruke vru¢om sapunastom vodom
prije pocetka bilo kakvog pripremanja hrane

te nakon rukovanja svjezim mesom, ribom ili
peradi.

Nikada ne stavljajte pecenu hranu na tanjur na
kojem je bila sirova hrana.

Operite vru¢om, sapunastom vodom sve tanjure
i pribor za pecenje koji su dosli u kontakt sa
sirovim mesom ili ribom te ih potom isperite.

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



BEZPECNOST

Nebudete-li vénovat pozornost
upozornénim na NEBEZPECI,
VAROVANIM a UPOZORNENIM
obsazenym v této uzivatelské
pFiruéce, mizZe to mit za nasledek
vazné nebo i smrtelné zranéni,
pripadné pozar ¢i vybuch s
naslednymi Skodami na majetku.
NezZ tento gril zacnete provozovat,
prectéte si vSechny bezpecnostni
informace v této uzivatelské
prirucce.

NEBEZPECi

A Nepouzivejte uvnitf! Tento gril je uréen pro
pouzivani venku, v dobre vétranych prostorach.
Nebyl zamyslen pro pouziti jako topné téleso ani
se tak nikdy nesmi pouzivat. Pri pouziti uvnitr
dojde k nahromadéni jedovatych spalin, coz
muZe mit za nasledek vazné poskozeni zdravi
nebo damrti.

A Nepouzivejte v garazi, v budové, v pfistiesku ani
v jinych uzavrenych prostorach.

AK zapaleni dievéného uhli nepouZivejte
benzin, alkohol ani jiné vysoce tékavé kapaliny.
Pouzivate-li startovaci kapalinu (nedoporuceny
zplsob) odstranite pred zapalenim drevéného
uhli veskerou kapalinu, kterda mohla zaschnout
ve vétracich pradusich vany.

A Neprilévejte startovaci kapalinu na horké nebo
teplé drevéné uhli ani do néj nepridavejte
drevéné uhli napusténé tekutym podpalovacem.
Startovaci kapalinu po pouZziti uzavrete a ulozte v
bezpecné vzdalenosti od grilu.

A Dbejte na to, aby se v prostoru pro grilovani
nevyskytovaly horlavé vypary ani kapaliny, jako
napr. benzin, alkohol atd., ani jiné horlavé
materialy.

VAROVANI

A Nepouzivejte tento gril, dokud vSechny jeho
soucasti nejsou na svych mistech. Montaz tohoto
grilu musi byt provedena Fadné podle pokynl k
montazi. Nespravnd montaz mdze predstavovat
nebezpedi.

A Gril nikdy nepouzivejte bez nainstalované nadoby
na popel.

A Nepouzivejte tento gril pod zadnou horlavou
konstrukci.

A Po7ziti alkoholu a |kl na lékaFsky predpis nebo
bez predpisu mize nepfiznivé ovlivnit schopnost
spotrebitele provadét spravnou montaz a
obsluhovat gril bezpe¢nym zplsobem.

A PYi manipulaci s grilem dbejte nalezité
opatrnosti. Béhem grilovani se gril silné zahfiva;
a proto nesmi nikdy zUstat bez dozoru.

AVAROVANI! Tento gril se silné zahFiva, a tak jej
béhem pouZivani nepremistujte.

AVAROVANI! Udrzujte mimo dosah déti a zviFat.

AVAROVANI! K zapaleni ani opétovnému zapaleni
nepouzivejte alkohol ani benzin! Pouzivejte
vyhradné podpalovace odpovidajici normé EN
1860-3!

ATento gril Weber® neni uréen k instalaci v
rekreacnich vozidlech a/nebo lodich.

A Nepouzivejte tento gril ve vzdalenosti mensi nez
1,5 m od jakychkoli hoflavych materiald. Horlavé
materialy zahrnuji mimo jiné drevo, drevéné
terasy, patia a verandy.

AVzdy udrzujte gril na bezpeéném, rovném
povrchu bez hoflavych materiald.

A Nestavte gril na sklo ani na horlavé povrchy.

A Nepouzivejte gril pri silném vétru.

A PFi zapalovani nebo pouzivani grilu nepouzivejte
obleceni s volnymi rukavy.

A Nikdy se nedotykejte grilovaciho roétu nebo

rostu na drevéné uhli, popela, drevéného uhli ani
grilu, abyste se presvédcili o jejich teploté.

A Po skonceni grilovani dievéné uhli uhaste.
Chcete-li gril uhasit, zaviete vétraci prdduch
vany a klapku poklopu zavrete vanu grilu
poklopem.

A PFi grilovani, Gpravé praduch (regulatord)
a manipulaci s teplomérem nebo poklopem
pouzivejte teplu odolné grilovaci rukavice.

A PouZivejte spravné nacini s teplu odolnymi
rukojetmi.

A\ DFevéné uhli vzdy pokladejte na (spodni) roét na
drevéné uhli. Drevéné uhli nepokladejte primo
na dno vany grilu.

A Neopirejte se o pult ani nezatéZujte jeho hranu.

A Nepouzivejte drzak poklopu Tuck-Away™ jako
madlo pro zdvihani nebo premistovani grilu.

A Nezavésujte poklop na madlo vany grilu.

A Nikdy nevyhazujte horké uhliky do mist, kde
na né mohou ostatni $lapnout nebo kde mize
hrozit riziko pozaru. Nikdy nevyhazujte popel
nebo uhliky predtim, nez jsou zcela uhaseny.

A Neskladujte gril, dokud popel a uhliky nejsou
zcela uhaseny.

A Neodstrafujte popel, dokud dFevéné uhli zcela
neuhasne a gril neni studeny.

A Pokladejte elektrické kabely a napajeci $nlry
mimo horké plochy grilu a mimo , kde je velky
provoz.

AVAROVANI! Gril nepouZivejte v
uzavrenych prostorech a/nebo v obytnych
prostorech - napf. vdomech, stanech,
karavanech, obytnych vozech, nebo na
lodich. Hrozi smrtelné nebezpeci otravy
oxidem uhelnatym.

A

X

UPOZORNENI

AK regulaci prudkych vzplanuti nebo haseni
drevéného uhli nepouzivejte vodu.

A Oblozeni vany grilu hlinikovou folii zabrani
proudéni vzduchu. Misto toho pouzijte
odkapavaci vanicku na zachyceni $tav z masa a
pouzijte nepfimy zplsob grilovani.

A\ Kartace na gril by se mély pravidelné
kontrolovat ohledné volnych Stétin a opotrebeni.
Najdete-li na grilovacim rostu nebo v kartaci
uvolnénou stétinu, je kartac nutno vymenit.
Spolecnost Weber doporucuje vzdy na jare
zakoupit novy kartac na gril se stétinami z
nerezové oceli.



ZARUKA

Dékujeme vam za zakoupeni vyrobku WEBER®. Spolecnost Weber-
Stephen Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois
60067 (dale jen .Weber”) vynaklada veskeré usili na to, aby vam
prinesla bezpecny, odolny a spolehlivy vyrobek.

Tato Dobrovolna zaruka Weber je vdm poskytovana zdarma.
Obsahuje informace, které budete potiebovat pro opravy vyrobku
WEBER® v pripadé velmi malo pravdépodobné vady nebo poruchy.

V rozsahu stanoveném prislusnymi zakony disponuje zakaznik

v piipadé zavady vyrobku riznymi pravy. Tato prava zahrnuji
dodatecné plnéni nebo vyménu vyrobku, vraceni kupni ceny

a nahradu. Napriklad v Evropské unii se jedna o dvouletou
zakonnou zaruku pocinajici dnem pfedani vyrobku. Tato a dalsi
zakonna prava nejsou dotéena ustanovenimi této zaruky. Tato
zaruka zarucuje majiteli dodatecna prava, ktera jsou nezavisla na
ustanovenich zakonné zaruky.

DOBROVOLNA ZARUKA WEBER

Spoleénost Weber zaru¢uje kupujicimu vyrobku WEBER® (nebo
osobg, pro kterou byl vyrobek zakoupen jako darek nebo pro
propagacni ucely), Ze vyrobek WEBER® bude bez vady materialu
a zpracovani po nize uvedenou dobu po sestaveni a uvedeni do
provozu v souladu s pokyny uvedenymi v uzivatelské prirucce.
(Poznamka: Pokud ztratite uzivatelskou pFiru¢ku WEBER®,
mizete vyuZit online pFiru¢ku na webové adrese www.weber.com
nebo jiné webové adrese pro konkrétni zemi, na niz muzete byt
presmérovani.] Za predpokladu bézného, soukromého pouzivani
v rodinném domé nebo byté a pfi spravné Gdrzbé se spolecnost
Weber zavazuje v ramci této zaruky opravit nebo vyménit vadné
dily v prislusném terminu, avsak s nize uvedenymi omezenimi

a vyjimkami. V ROZSAHU STANOVENEM ZAKONEM SE TATO
ZARUKA VZTAHUJE POUZE NA POVODNIHO KUPUJICIHO A

JE NEPRENOSNA NA NASLEDNE VLASTNIKY S VYJIMKOU
DARKOVYCH A PROPAGACNICH PREDMETU, JAK JE UVEDENO
VYSE.

ZODPOVEDNOST MAJITELE V RAMCI TETO ZARUKY

Za Ucelem zajidténi bezproblémového vyFizeni narokd vyplyvajicich
ze zaruky je vhodné (ale nikoli povinné), abyste zaregistrovali

svilj vyrobek WEBER® na webovych strankach www.weber.com
nebo jiné webové adrese pro konkrétni zemi, na niz mizete byt
presmeérovani. Téz si uchovejte original dokladu o koupi [paragon
nebo fakturu). Registraci svého vyrobku WEBER® potvrdite zaruku
a spolecnost Weber ziska vas primy kontakt pro pripad, Ze bychom
vas potrebovali kontaktovat.

VySe uvedenad zaruka plati pouze za podminky, Ze majitel vénuje
vyrobku WEBER?® prislusnou péci, dodrzuje pokyny k sestaveni,
pouZiti a preventivni Gdrzbé uvedené v priloZzené uzivatelské
prirucce, nebo pokud mlze majitel doloZit, Ze zavada nebo porucha
vznikla nezavisle na nedodrzeni vySe uvedenych zavazkd. Bydlite-li
v primorské oblasti nebo mate vyrobek umistény v blizkosti bazénu,
spada do Udrzby také pravidelné myti a oplachovani vnéjsiho
povrchu, a to dle pokyn( uvedenych v uzivatelské pFiruéce.

RESENIi ZARUKY / VYLOUCENi ZARUKY

Domnivate-li se, Ze mate dil pokryty touto zarukou, kontaktujte
zakaznicky servis spolecnosti Weber s vyuzitim kontaktnich
informaci na naSich webovych strankach (www.weber.com

nebo jiné webové adrese pro konkrétni zemi, na niz mézete byt
presmérovani). Spole¢nost Weber po prosSetreni vadnou ¢ast, na
kterou se vztahuje tato zaruka, dle svého uvazeni opravi nebo
vyméni. V piipadé, Ze oprava nebo vyména neni mozna, mize se
spolecnost Weber dle vlastniho uvazeni rozhodnout pro vyménu
prislusného grilu za novy gril stejné nebo vy$si hodnoty. Spolecnost
Weber vas mlze pozadat o zaslani dilli k prozkoumani, pficemz
postovné hradite vy.

Tato ZARUKA pozbyva platnosti, jestlize dojde k poskozeni,
zchatrani, zméné zabarveni nebo korozi z divodd mimo plsobnost
spolecnosti Weber, které jsou nasledujici:

¢ nevhodné ¢i nespravné zachazeni, Gpravy, nespravné pouzivani,
vandalismus, nedbalost, nespravné sestaveni nebo instalace a
nedodrzovani bézné a rutinni udrzby

 plsobeni hmyzu, pavoukl a hlodavcd, véetné, mimo jiné,
poskozeni trubek hor'dkl a/nebo plynovych hadic

e plisobeni slaného vzduchu a/nebo zdrojd chléru, jako jsou napF.
bazény a vifivky

e drsné povétrnostni podminky, jako jsou napf. krupobiti, hurikany,
zemétreseni, tsunami nebo priboje, tornada nebo silné bourky.

Pouzivani a/nebo instalace jinych nez originalnich dild na vyrobek
WEBER® bude mit za nasledek pozbyti platnosti této zaruky a
pripadné vzniklé Skody nebudou touto zarukou kryty. Jakékoli
Gpravy plynového grilu, ke kterym neudélila spole€nost Weber sv(j
souhlas a které neprovedl autorizovany servisni technik spolecnosti
Weber, budou mit za nasledek neplatnost této zaruky.

ZARUCNi LHOTA NA VYROBEK

Vana grilu, poklop a stredovy prstenec:
10 let na prorezivéni/propaleni

Cistici systém One-Touch™:
5 let na prorezivéni/propaleni

Plastové soucasti:
5 let, s vyjimkou zmény barevného odstinu nebo ztraty lesku

VSechny ostatni dily:
2 roky

VYLOUCENI ODPOVEDNOSTI

S VYJIMKOU ZARUKY A USTANOVENI O VYLOUCENI
ODPOVEDNOSTI UVEDENYCH V TETO ZARUCE SE VYSLOVNE
VYLUCUJi JAKEKOLI JINE ZARUKY A DOBROVOLNA PRIJETI
ODPOVEDNOSTI, KTERA BY PRESAHOVALA ROZSAH
ZAKONNE ODPOVEDNOSTI SPOLECNOSTI WEBER. TATO
ZARUKA ROVNEZ NEOMEZUJE ANI NEVYLUCUJE SITUACE A
NAROKY, V SOUVISLOSTI S NIMIZ NESE SPOLECNOST WEBER
ODPOVEDNOST STANOVENOU ZAKONEM.

PO UPLYNUTI LHOT TETO ZARUKY JIZ NENi MOZNE UPLATNOVAT
ZADNE NAROKY ZE ZARUKY. SPOLECNOST WEBER NENi U
ZADNEHO ZE SVYCH VYROBKU VAZANA ZADNYMI JINYMI
ZARUKAMI POSKYTOVANYMI JAKOUKOLI 0SOBOU, VEETNE
PRODEJCU NEBO OBCHODNIKU [JAKO NAPR. JAKAKOLI
.ROZSIRENA ZARUKA"). VYHRADNiM ZPUSOBEM RESENi NAROKU
VZNIKLEHO Z TETO ZARUKY JE OPRAVA NEBO VYMENA DiLU €I
VYROBKU.

V ZADNEM PRiPADE VSAK NAPRAVA ZADNEHO DRUHU V RAMCI
TETO DOBROVOLNE ZARUKY NEPREVYSi CASTKU KUPNi CENY
PRODANEHO VYROBKU WEBER®.

PREBIRATE RIZIKO A ZODPOVEDNOST ZA JAKEKOLI ZTRATY,
SKODY NEBO URAZY VZNIKLE VASi 0SOBE A VASEMU MAJETKU
A/NEBO ZA URAZY A MAJETKOVE UJMY TRETICH 0SOB V PRIPADE
NESPRAVNEHO POUZiVANI €I NEVHODNEHO ZACHAZENI

S VYROBKEM NEBO PRI NEDODRZOVANi POKYN(U SPOLECNOSTI
WEBER, KTERE JSOU UVEDENY V PRILOZENE UZIVATELSKE
PRIRUCCE.

DILY A PRISLUSENSTVi VYMENENE V RAMCI TETO ZARUKY JS0U
TOUTO ZARUKOU KRYTY POUZE PO ZBYTEK PUVODNi ZARUCNI
LHOTY.

TATO ZARUKA SE VZTAHUJE NA POUZiVANi VYROBKU POUZE

V SOUKROMEM RODINNEM DOME NEBO V BYTE A NEVZTAHUJE
SE NA GRILY POUZiVANE V KOMERENIM €I KOMUNALNIM 3
PROSTREDI NEBO V PROSTREDI, KDE JE POUZiVANO ViCE GRILU,
JAKO JSOU NAPR. RESTAURACE, HOTELY, RESORTY NEBO
PRONAJIMANE NEMOVITOSTI.

SPOLECNOST WEBER MUZE €AS 0D CASU ZMENIT DESIGN
€1 KONSTRUKCI SVYCH VYROBKU. NIC UVEDENEHO V TETO
OMEZENE ZARUCE NESMi BYT VYKLADANO JAKO ZAVAZEK
SPOLECNOSTI WEBER ZACLENIT TYTO KONSTRUKENI/
DESIGNOVE ZMENY DO DRIVE VYROBENYCH PRODUKTU, A TYTO
ZMENY ANI NESMi BYT VYKLADANY JAKO UZNANI TOHO, ZE
PREDCHOZi KONSTRUKCE BYLY VADNE.

©

Navstivte www.weber.com, vyberte
svou zemi a zaregistrujte si gril
jesté dnes.

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



GRILOVACi SYSTEM

Konstrukcei kazdého grilu Weber® na drevéné uhli
predchazi obdobi intenzivniho premysleni. Nase
grily konstruujeme tak, aby podavaly vysoké vykony,
takze se nikdy nemusite obavat prudkych vzplanuti,
studenych a horkych bodl ani spalenych pokrmd.
Vzdy mizete ocekavat skvély vykon, ovladani i
vysledky.

Vana a poklop

Kazdy gril Weber® na drevéné uhli obsahuje
ocelovou vanu (A) a poklop (B) se zapecenou
porceldnovou vrstvou smaltu. To je dileZité,
protoze diky takové Upravé nikdy nedojde k jejimu
oloupéani ani opryskani. Povrch odrazejici teplo
umoznuje konvekeni grilovani, kdy teplo sala
okolo pokrmu velmi podobné jako v pripadé bézné
kuchynské trouby a zarucuje vyvazené vysledky
grilovani.

Regulatory a odvétrani

Vzduch predstavuje zasadni faktor grilovani na
drevéném uhli. Cim vice vzduchu vpustite do grilu,
tim vice vzroste teplota ohné (do uréitého bodu) a
tim Castéji budete muset dopliovat palivo. Poklop
by mél byt co nejdéle a co nejcastéji zavreny, aby
se minimalizovala nutnost dopliovani paliva.
Vétraci praduchy (C) ve spodni ¢asti vany grilu

by béhem grilovani mély zUstat stale otevreny.
Chcete-li vSak snizit spotrebu paliva, privrete
klapkuly) poklopu (D) na polovinu.

Grilovaci rost

Grilovaci rost (E) je vyroben z vysoce odolné
pokovené oceli a poskytuje velky prostor pro
pripravu vsech vasich oblibenych pokrmd.

Rost na drevéné uhli

Rost na drevéné uhli (F) ma vée potrebné, aby
vydrzel jakkoli velky zZar ohné z drevéného uhli. Je
vyroben z vysoce odolné oceli a nikdy se nezacne
prohybat ani neprohofi. Navic vdm poskytuje
dostatek prostoru pro primé i neprimé grilovani,
takZe mdZete grilovat pFesné tak, jak chcete.

Specialni funkce
Gril mGzZe byt vybaven nasledujici specialni funkci:
Zamek poklopu Tuck-N-Carry®

Zamek poklopu Tuck-N-Carry®(G) umoZiiuje
prenaseni grilu a také se mize zasunout a
fungovat jako drzak poklopu.




Volba spravného umisténi grilu

e Tento gril pouzivejte vyhradné venku v dobre
vétraném prostoru. Nepouzivejte v garazi, v
budové, v pristresku ani v jinych uzavienych
prostorach.

e Vzdy udrzujte gril na bezpecném, rovném
povrchu.

¢ Nepouzivejte gril ve vzdalenosti mensi nez
1,52 m od jakychkoli hoflavych materiald.
Horlavé materialy zahrnuji mimo jiné drevo,
drevéné terasy, patia a verandy.

Volba mnozstvi direvéného uhli

Volba mnoZstvi dfevéného uhli zavisi na velikosti
grilu a na tom, co grilujete. Pri grilovani malych,
jemnych kouskd jidla, jejichZ pfiprava na grilu
nepresahne 20 min., se fidte podle tabulky

teplo. Pfi grilovani vétsich kust masa, které se
museji grilovat 20 nebo vice minut, nebo velmi
jemnych pokrm se Fidte podle tabulky OdméFovani
odméreni odpovidajiciho mnozstvi drevéného uhli
pouzijte odmérku na drevéné uhli, ktera se dodava
s grilem. Vice podrobnosti o rozdilu mezi pfimym
a neprimym grilovanim naleznete v ¢asti ZPUSOBY
GRILOVANI .

Uplné prvni grilovani

Pred prvnim grilovanim se doporucuje gril rozpalit
a udrzovat dfevéné uhli rozzhavené do ruda se
zavienym poklopem po dobu alespon 30 minut.

Priprava grilu na zapaleni

1. Odejméte poklop. V zavislosti na modelu
grilu je mozné, Ze jej budete moci umistit
na stranu grilu, a to pomoci zamku poklopu
Tuck-N-Carry®, ktery lze zasunout, aby fungoval
jako drzak poklopu.

2. Vyjméte z grilu grilovaci (vrchni) rost.

3. Vyjméte rost na drevéné uhli (spodni) a
odstrante ze dna vany grilu a nadoby na popel
(podle modelu grilu) popel a kousky starého
drevéného uhli.

4. Oteviete vétraci praduchly) vany.

5. Umistéte rost na dievéné uhli (spodni) zpét do
grilu.

Poznamka: Z této uZivatelské prirucky byly zamérné vyjmuty
pokyny ohledné pouZivani tekutého podpalovace. Tekuty
podpalovac nepfedstavuje Cisty zplsob zapéleni a mdZe

na pokrm prenést chemickou prichut; zatimco podpalovaci
kostky (prodévaji se samostatné) takové nebezpedi
nepredstavuji. Rozhodnete-li se pro pouZivani tekutého
podpalovace, fidte se pokyny vyrobce a NIKDY neprilévejte
tekuty podpalovac do ohné.

ZAPALENiI DREVENEHO UHLI

Zapalovani drevéného uhli pomoci
zapalovaciho kominu

Nejjednodussi a nejdlkladnéjsi zplsob zapaleni
jakéhokoli druhu drevéného uhli je pomoci
zapalovaciho kominu, obzvlasté zapalovaciho
kominu Weber® RapidFire™ (prodava se
samostatné). Pfed zapélenim si proctéte
upozornéni a varovani, ktera jsou se zapalovacim
kominem RapidFire™ dodavana.

1. Do spodni ¢asti zapalovaciho kominu vlozte
nékolik listd volné zmackanych novin a
zapalovaci komin umistéte na rost na drevéné
uhli (A); nebo na stfed rostu na drevéné uhli
polozte nékolik podpalovacich kostek a nad né
umistéte zapalovaci komin (B).

2. Naplfte zapalovaci komin dfevénym uhlim (C).

3. Zapalte podpalovaci kostky nebo noviny otvory
na strané zapalovaciho kominu (D).

4. Zapalovaci komin musi zUstat na stejném misté,
dokud se drevéné uhli plné nerozhofri. Jakmile
je drevéné uhli pokryto vrstvou bilého popela,
poznate, Ze se jiz plné rozhorelo.

Poznémka: Pred umisténim jidla na rost museji byt

podpalovaci kostky zcela vyhorelé a drevéné uhli musi byt

pokryto vrstvou popela. Nezacinejte grilovat, dokud palivo
neni pokryto vrstvou popela.

5. Jakmile se drevéné uhli plné rozhofi, pokracujte
na dalsi stranky, kde naleznete pokyny pro dalsi
praci s drevénym uhlim a zacnéte grilovat podle
zvoleného zpdsobu (primé ¢i neprimé grilovani).

Zapalovani drevéného uhli pomoci
podpalovacich kostek

1. Vystavte uprostred (spodniho) rostu na drevéné
uhli pyramidu z drevéného uhli a vlozte do ni
nékolik podpalovacich kostek (E).

2. Zapalte podpalovaci kostky pomoci dlouhé
zapalky nebo zapalovace. Podpalovaci kostky
poté zapali drevéné uhli.

3. Pockejte, dokud se drevéné uhli plné nerozhofi.
Jakmile je drevéné uhli pokryto vrstvou bilého
popela, poznate, Ze se jiz plné rozhorelo.

Poznamka: Pred umisténim jidla na rost museji byt

podpalovaci kostky zcela vyhorelé a drevéné uhli musi byt

pokryto vrstvou popela. Nezacinejte grilovat, dokud palivo
neni pokryto vrstvou popela.

4. Jakmile se drevéné uhli plné rozhori, pokracujte
na dalsi stranky, kde naleznete pokyny pro dalsi
praci s drevénym uhlim a zacnéte grilovat podle
zvoleného zpUsobu (pfimé ¢i neprimé grilovani).




ZPUSOBY GRILOVANI

4

Priprava drevéného uhli pro primé
teplo

1. Navlecte si grilovaci rukavice.

Poznamka: Gril, véetné madla a regulatoru/odvétrani, se
velmi vyrazné nahreje a bude horky. Rozhodné pouzivejte
grilovaci rukavice, aby se zamezilo popaleni rukou.

2. Kdyz se drevéné uhli zcela rozhori, rozmistéte
je dlouhymi klestémi rovhomérné na rostu na
drevéné uhli (B).

. Umistéte do grilu grilovaci rost.
. Uzavrete gril poklopem.
. Otevrete klapku poklopu (C).
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. Predehrejte rost po dobu priblizné 10 az 15
minut.

7. Po predehrati grilovaciho rostu jej oCistéte
pomoci kartace na gril se Stétinami z nerezové
oceli (D).

) D e o Poznamka: PouZivejte kartac na gril se Stétinami z nerezové

oceli. Najdete-li na grilovacim rostu nebo v kartaci uvolnénou

G‘["IlO\'Ianl prlmym ZPUSObem' Stétinu, jje kartac nugtno vyménit.

primym teplem

PFimy zplsob pouZivejte pfi grilovani malych, . . .

jemnych kousk® jidla, jejich¥ pFiprava na grilu 9. Uzavretve grlllvpoklop'em; Z'kontroLUJte v receptu

nepFesahne 20 min., jako jsou napf.: doporucené casy grilovani.

Poznamka: Pri zvedani poklopu grilu s nim pohybujte spise

smérem ke strané neZ pfimo nahoru. Zvednuti pfimo nahoru

o steaky by mohlo vyvolat saci efekt, v jehoZ disledku by se popel

mohl ocitnout na povrchu pfipravovaného pokrmu.

8. Otevrete poklop a poloZte jidlo na rost.

e hamburgery

e kotlety
e kebaby Po skonceni grilovani...

Zavrete klapku poklopu a vétraci praduchy vany,

* kureci kousky bez kosti aby doslo k uhaseni drevéného uhli.

e rybi filety

e korysi

e platky zeleniny

Pri pouzivani primého tepla je ohen primo pod
jidlem (A). Zprudka opece povrch pokrmu a
zvyrazni jeho chut, vytvori texturu a zkaramelizuje
jeho povrch, ¢imz dale umocni chut. Navic jidlo
propece az do stfedu.

Plsobenim pFimého ohné vznika salavé i
kondukeni teplo. Salavé teplo z drevéného uhli
rychle ogriluje povrch jidla, ktery je k nému
nejblize. Ohen zéaroven nahriva mrizku grilovaciho
rostu, ktera prenasi teplo primo na povrch jidla, a
tak vznikaji nezaménitelné a krasné otisky grilu na
mase Ci jinych pokrmech.

Odmeérovani a pridavani drevéného uhli pro primé teplo

*K odmérovani kusového drevéného uhli pouzivejte odmérku, ktera se dodava s grilem.

Brikety z dievéného uhli Kusové dievéné uhli (buk)* Kusové dievéné uhli (mix)*

Go-Anywhere® 13 briket /2 odmérky (0,30 kg) 2 odmérky
37 cm 24 briket ¥ odmérky (0,42 kg) % odmérky
47 cm 30 briket 1 odmérka (0,56 kg) % odmérky
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Grilovani nepfimym zplsobem,
neprimym teplem

NepFimy zpUsob pouZivejte pfi grilovani vétsich
kusl masa, které se museji grilovat 20 nebo vice
minut, nebo tak jemnych pokrm, Ze vystaveni
primému teplu by je vysusilo nebo spalilo, jako
jsou napr.:

e pecené

o kousky dribeZe véetné kosti

e celé ryby

e jemné rybi filety

e Zebra

Neprimé teplo lze pouzit i pro dogrilovani silnéjsich
pokrmi nebo ezl masa s kosti, které byly nejdfive
zprudka opeceny nad primym teplem.

V pripadé neprimého tepla dochazi k ohrevu z
obou stran grilu nebo pouze z jedné strany grilu.

Jidlo je umisténo nad tou casti grilovaciho rostu,
kde se nenachazi zapalené drevéné uhli (A).

Salavé a kondukeni teplo stéale hraji urcitou roli,
kterd vSak v pripadé neprimého grilovani neni tak
vyrazna. Je-li vSak poklop grilu nalezité zavreny,
vznika jiny druh tepla: konvekéni teplo. Teplota
vzrista, teplo se odrazi od poklopu a vnitfnich
povrch( grilu a koluje prostorem, aby se pokrm
pomalu griloval ze vSech stran.

Konvekeni teplo neopékd povrch pokrmu stejnym
zpUsobem jako salavé a kondukéni teplo. Griluje ho
jemnéji a az do stredu, podobné jako teplo

v troubé.

ZPUSOBY GRILOVANI

Priprava drevéného uhli pro
neprimé teplo
1. Navlecte si grilovaci rukavice.

Poznamka: Gril, véetné madel a klapky poklopu a vétracich
priduchd vany, se vyrazné nahfeje a bude horky. Rozhodné
pouZivejte grilovaci rukavice, aby se zamezilo popéleni rukou.

2. Kdyz se drevéné uhli zcela rozhori, rozmistéte
dlouhymi klestémi drevéné uhli tak, aby bylo na
obou strandch jidla [B). Odkapavaci vanicku lze
umistit mezi drevéné uhli, aby do ni skapavala
mastnota a Stavy.

. Umistéte do grilu grilovaci rost.

. Uzavrete gril poklopem.

. Otevrete klapku poklopu (C).
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. Predehrejte rost po dobu priblizné 10 az 15

minut.

7. Jakmile je grilovaci rost predehraty, oCistéte jej
pomoci kartace na gril se Stétinami z nerezové
oceli (D).

Poznamka: PouZivejte kartac na gril se Stétinami z nerezové

oceli. Najdete-li na grilovacim rostu nebo v kartaci uvolnénou

stétinu, je kartac nutno vymenit.

8. Otevrete poklop a poloZte jidlo na rost.

9. Uzavrete gril poklopem. Zkontrolujte v receptu
doporucené casy grilovani.

Poznamka: Pri zvedani poklopu grilu s nim pohybujte spise

smérem ke strané neZ pfimo nahoru. Zvednuti pfimo nahoru

by mohlo vyvolat saci efekt, v jehoZ disledku by se popel

mohl ocitnout na povrchu pfipravovaného pokrmu.

Po skonceni grilovani...

Zavrete klapku poklopu a vétraci praduchy vany,
aby doslo k uhaseni drevéného uhli.

Odmeérovani a pridavani drevéného uhli pro neprimé teplo

*K odmérovani kusového drevéného uhli pouzivejte odmérku, ktera se dodava s grilem.

Brikety z direvéného uhli Kusové dfevéné uhli (buk)* Kusové dievéné uhli (mix)*

Brikety pro priloZeni na kazdou
dalsi hodinu
(jedna strana)

na prvni hodinu
(jedna strana)

Brikety Drevéné uhli
pro priloZeni na kazdou

Drevéné uhli
na prvni hodinu
(jedna strana)

dalsi hodinu
(jedna strana)

Go-Anywhere® 6 briket 2 brikety /> odmérky (0,30 kg) 1 hrst
37 cm 7 briket 5 briket %2 odmérky (0,30 kg) s odmérky
47 cm 15 briket 7 briket 2 odmérky (0,30 kg) 1 hrst

Drevéné uhli

pro priloZeni na kazdou
dalsi hodinu
(jedna strana)

Drevéné uhli
na prvni hodinu
(jedna strana)

4 odmérky 1 hrst
/2 odmérky /s odmérky
/2 odmérky 1 hrst
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Pouzivejte rukavice

Pri pouzivani grilu na drevéné uhli méjte vzdy na
rukou grilovaci rukavice. Odvétrani, regulatory a
vana grilu jsou béhem procesu grilovani horké,
takZe vzdy dbejte na ochranu rukou a predlokti.

Nepouzivejte tekuty podpalovac

NepouZivejte tekuty podpalovad, protoZze mlze
dojit k tomu, Ze jidlo ziska chemickou prichut.
Zapalovaci kominy (prodavaji se samostatné) a
podpalovaci kostky (prodavaji se samostatné)
predstavuji daleko Cistsi a efektivnéjsi zplsob
zapalovani dievéného uhli.

Predehrivani grilu

Predehrati grilu se zavirenym poklopem po dobu
10 az 15 minut slouzi k pripravé grilovaciho rostu.
Kdyz veskeré drevéné uhli zhne rudg, teplota

pod poklopem by méla dosahovat 260 °C. Teplo
uvolnuje jakékoli kousky jidla, které viseji na rostu,
takzZe se poté snadno odstrani kartacem na gril se
Stétinami z nerezové oceli. Pri predehrati grilu se
rost dostatecné rozpali, aby se na ném jidlo radné
upeklo, a zaroven zabranuje prichyceni jidla na
rost.

Poznamka: PouZivejte kartac na gril se stétinami z nerezové

oceli. Najdete-li na grilovacim rostu nebo v kartaci uvolnénou
Stétinu, je kartac nutno vyménit.

Olejem potirejte maso, nikoli rost
Olej zamezuje tomu, aby se jidlo prichytilo k rostu
a také zvyraznuje jeho chut a dodava mu vlhkost.
Lehké potirani nebo postrikani pokrmu olejem
funguje épe nez potirani rostu.

Vzduch musi proudit

Ohen z drevéného uhli potrebuje vzduch. Poklop by
mél byt co nejdéle a nejcastéji zavreny, ale klapka
poklopu a vétraci priduch vany museji zUstat v
otevireném stavu. Pravidelné odstranujte ze dna
grilu popel, aby se zamezilo ucpani odvétrani.

Vzdy s poklopem

Existuji ¢tyFi daleZité dGvody, pro¢ by poklop mél

byt co nejdéle a nejcastéji zavreny.

1. Udrzuje rost dostatecné horky, aby se jidlo
opeklo.

2. Zkracuje Cas grilovani a zamezuje vyschnuti
pokrmu.

3. Zachytava kour, ktery vznika, kdyz se tuk a Stavy
uvnitf grilu méni v paru.

4. Diky omezeni mnozstvi kysliku zamezuje
prudkym vzplanutim.

Zkrotte plamen

K prudkym vzplanutim dochazi, coz je dobre,
protoZe tak se opali povrch toho, co grilujete.

PFili$ mnoho prudkych vzplanuti véak mdze mit

za nasledek spaleni pokrmu. Poklop by mél byt co
nejdéle a nejcastéji zavrreny. Dochazi tak k omezeni
mnozstvi kysliku uvnitf grilu, coZz pomaha uhasit
jakakoli prudka vzplanuti. Dostavaji-li se plameny
mimo kontrolu, presunte jidlo do¢asné na nepfimé
teplo, dokud nepohasnou.

TIPY A TRIKY PRO USPECH PRI GRILOVANI

Sledujte cas a teplotu

Grilujete-li v chladnéjsim klimatu nebo ve vyssi
nadmorské vysce, ¢asy grilovani jsou delsi. Za
silného vétru teplota grilu na drevéné uhli vzroste,
takZe v takovych situacich zGstavejte vZdy v jeho
blizkosti a nezapominejte, Zze poklop musi byt co
nejdéle a nejcastéji zavreny, aby teplo neunikalo.

Mrazené, nebo cerstvé?

Bez ohledu na to, zda grilujte mrazené, nebo
Cerstvé maso, ridte se bezpecnostnimi pokyny

na baleni a vzdy jej grilujte, dokud nedosahne
doporucené vnitrni teploty. Grilovani mrazeného
masa bude trvat déle a podle typu pokrmu budete
pri jeho grilovani nejspise potrebovat vice paliva.

Udrzujte gril v Cistoté
Aby vas gril vypadal a griloval i v budoucnosti
dobre, fidte se nékolika zakladnimi pokyny k jeho
Gdrzbé.
oAby bylo zajisténo radné proudéni vzduchu
a lepsi grilovani, odstrante pred pouzitim
nahromadény popel a staré drevéné uhli ze
dna kotle a nddoby na popel. NezZ to provedete,
ujistéte se, ze veskeré drevéné uhli zhaslo a gril
je chladny.

o Na vnitini strané poklopu mZete zaznamenat
Supinky vypadajici jako .nanos barvy”. Mastnota
a kourova para béhem pouzivani pomalu
uhelnati a usazuji se na vnitrni strané poklopu.
Zuhelnatélou mastnotu z vnitrni strany poklopu
odstrante kartacem na gril se Stétinami z
nerezové oceli. Aby se co nejvice zabranilo
dal8imu usazovani nanosd, lze po grilovani, kdyz
je gril jesté vlazny [nikoli horky), vnitini stranu
poklopu otrit papirovym ubrouskem.

e Pouzivate-li gril v obzvlasté drsném prostredi,
je nutno Cistit jej zvenku Castéji. Kysely dést,
chemikalie a sland voda mohou zpUsobit korozi
povrchd. Spoleénost Weber doporuduje otFit
vnéjsi ¢ast grilu vlaznou mydlovou vodou. Po
tomto kroku gril oplachnéte a dlkladné osuste.

o P¥i Cisténi povrchl grilu nepouzivejte ostré
predméty ani abrazivni Cistici prostredky.




Neni-li uvedeno jinak, ¢asy grilovani hovéziho a jehnéciho masa vychazeji z definice stiedni propecenosti

® PRUVODCE GRILOVANIM

organizace USDA. Rezy, tloustky, hmotnosti a Casy grilovani jsou pouze ilustrativni. Casy grilovani
ovlivauji faktory jako nadmorska vyska, vitr a venkovni teplota.

Recepty a tipy pro grilovani jsou k dispozici na www.weber.com.

CERVENE MASO

VEPROVE
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ZELENINA

Steak: New York strip
[z vys. rosténce),
Porterhouse, Rib-eye
(stfed niz. rosténec),
T-bone, a filet mignon
[svickova)

Steak z hovéziho pupku
(Flank Steak)

Karbanatek z hovéziho
masa nebo hamburger

Jemna svickova

Klobasa: cerstva

Kotleta: bez kosti nebo s
kosti

Zebra: vepfova zebra
[baby back, spareribs)

Zebra: farmarska, s kosti
Jemna svickova

Kufeci prsa: vykosténa,
zbavend kize

Kureci stehno: vykosténé,
zbavené kdze

Kufeci kousky:
s kosti, mix

Kure: celé
Farmarské kure

Kruta: vcelku, bez nadivky

Ryby, filety, steaky:
halibut, chniapal cerveny,
losos, morsky okoun,
mecoun, tunak

Ryby: celé

Krevety

Chrest

KukufFice

Houby

Cibule

Brambory

Tloustka / hmotnost

tloustka 1,9 cm

tloustka 2,5 cm
tloustka 5 cm

0,7 az 0,9 kg,
tloustka 1,9 cm

tloustka 1,9 cm

1,4 az 1,8 kg

85 g kus
tloustka 1,9 cm

tloustka 3,2
az3,8cm

1,4az 1,8 kg

1,4 az 1,8 kg

0,5 kg

170 a 225 g

1154

85az170¢g

1,8az2,3kg
0,7az0,9 kg
4,5 az5,5 kg

tloustka 0,6
az1,3cm

tloustka 2,5
az3,2cm

0,5 kg

1,4 kg

429

1,3 cm v priméru
se slupkou

bez slupky

shiitake nebo
Zampion

Zampion
Ao
pulena

platky o tloustce
1,.3cm

celé

platky o tloustce
1,3cm

Celkovy priblizny cas grilovani

4 az 6 minut piimy zpUsob za vysoké teploty
6 az 8 minut primy zplsob za vysoké teploty

14 az 18 minut zprudka opecte 6 az 8 minut primym
zplsobem za vysokeé teploty, a grilujte 8 az 10 minut
neprimym zplsobem za vysoké teploty

8 az 10 minut primy zplsob za stfedni teploty

8 az 10 minut primy zpdsob za stfedni teploty

45 az 60 minut 15 minut pfimym zpGsobem za stfedni
teploty, a grilujte 30 az 45 minut nepfimym zplsobem za
stredni teploty

20 az 25 minut primy zpUsob za nizké teploty

6 az 8 minut primy zplsob za vysoké teploty

10 aZ 12 minut zprudka opecte 6 minut pfimym zplsobem

za vysoké teploty, a grilujte 4 aZ 6 minut neprimym
zplsobem za vysoké teploty

1"2 aZ 2 hodiny nepfimy zplsob za stredni teploty

1Y2 az 2 hodiny neprimy zpdsob za stredni teploty

30 minut zprudka opecte 5 minut pfimym zpGsobem za

vysoké teploty, a grilujte 25 minut nepfimym zplsobem za

stredni teploty

8 aZz 12 minut primy zpUsob za stredni teploty

8 aZ 10 minut primy zplsob za stfedni teploty

36 az 40 minut 6 az 10 minut primym zpGsobem za nizké
teploty, 30 minut nepiimym zplsobem za stiedni teploty
1 aZ 1" hodiny nepfimy zplsob za stfedni teploty

60 az 70 minut nepfimy zplsob za stfedni teploty

2 az 2'2 hodiny neprimy zpUsob za stredni teploty

3 az 5 minut primy zpdsob za stfedni teploty

10 aZ 12 minut primy zplsob za stiedni teploty

15 az 20 minut neprimy zplsob za stredni teploty
30 az 45 minut neprimy zplsob za stfedni teploty
2 az 4 minuty piimy zpGsob za vysoké teploty

6 az 8 minut primy zpdsob za stfedni teploty

25 az 30 minut primy zpUsob za stfedni teploty

10 aZ 15 minut piimy zplsob za stiedni teploty

8 az 10 minut primy zpUsob za stfedni teploty

10 az 15 minut primy zplsob za stiedni teploty
35 az 40 minut neprimy zpdsob za stredni teploty
8 az 12 minut primy zpUsob za stfedni teploty

45 az 60 minut nepfimy zplsob za stfedni teploty

9 az 11 minut predvarte po dobu 3 minut a grilujte 6 az 8
minut primym zplsobem za stiedni teploty

Ujistéte se, Ze jidlo se pohodlné vejde na gril se zavienym poklopem a Ze mezi jidlem a hranou poklopu zUstava prostor pfiblizné 2,5 cm.

Tipy pro grilovani

e Steaky, rybi filety, kureci kousky bez kosti a
zeleninu grilujte pfimym zplsobem po dobu
uvedenou v tabulce (nebo do stavu poZadované
propecenosti] a jidlo jednou, priblizné v poloviné
Casu grilovani, otocte.

e Peceng, celou dribez, kousky dribezZe véetné
kosti, celé ryby a silnéjsi kusy masa grilujte
nepfimym zptsobem po dobu uvedenou
v tabulce (nebo do doby, nez teplomér s
okamzitym odecitanim zaznamena pozadovanou
vnitFni teplotu masa).

e Po grilovani nechte pred krajenim pecené, vétsi
kusy masa a silné kotlety a steaky odlezet 5 az
10 minut. Vnitrni teplota masa béhem této doby
vzroste o 5 az 10 stupfid.

e Chcete-li umocnit chut dreva, zvazte pridani
od$tépki ¢i kouskl tvrdého dieva (namocenych
ve vodé po dobu alespori 30 minut a osuSenych)
nebo navlhéenych bylin, jako je napr. rozmaryn,
tymian nebo bobkovy list. Mokré drevo nebo
byliny polozte pfimo na uhliky tésné predtim,
nez zacnete grilovat.

e Pred grilovanim nechte jidlo rozmrazit. Pokud
se rozhodnete grilovat mrazené jidlo, pocitejte s
delSim ¢asem grilovani.

Tipy ohledné bezpeénosti pokrmu

¢ Maso, ryby ani driibez nerozmrazujte pfi
pokojové teploté. Rozmrazujte v lednicce.

o Pred zac¢atkem pFipravy pokrm( a po praci s
Cerstvym masem, rybami a drlbezi si dikladné
umyjte ruce v teplé mydlové vodé.

e Grilované pokrmy nikdy neodkladejte na stejny
talif, kde byly pokrmy v syrovém stavu.

e Veskeré nadobi a kuchynské nacini, které bylo v
kontaktu se syrovym masem ¢i rybami, omyjte
teplou vodou se saponatem a oplachnéte.

WWW.WEBER.COM Q



GUVENLIK

Bu Kullanicr Kilavuzunda yer
alan TEHLIKELER, UYARILAR ve
ONLEMLER’e uyulmamasi, ciddi
bedensel yaralanmalara veya
oliime neden olabilir ya da yangin
veya patlama sonucu miilk hasari
olusabilir.

Bu i1zgara ile islem yapmadan dnce
bu Kullanici Kilavuzunda yer alan
giivenlik bilgilerinin tamamini liitfen
okuyun.

TEHLIKELER

Alic mekanlarda kullanmayin! Bu izgara,
dis mekanda iyi havalandirmali bir alanda
kullanilmak Uzere tasarlanmistir, isitici olarak
kullanimi disiiniilmemistir ve asla bu amacla
kullanitmamalidir. Ic mekanlarda kullanilirsa,
toksik duman birikecek ve ciddi bedensel
yaralanmalara veya 6lime neden olacaktir.

A Garaj, bina, kapali gecit veya baska tipte kapali
bir alanda kullanmayin.

A Odun kémiriini ateslemek icin benzin,
alkol veya diger tipte ucucu ozelligi yliksek
sivilart kullanmayin. Kémur tutusturma sivisi
kullaniyorsaniz (6nerilmez), odun komiriini
ateslemeden dnce hazne havalandirma
deliklerinden sizan sivinin tamamini temizleyin.

A Odun kdmirini harlandirmak veya sicak
tutmak icin kémir tutusturma sivisi veya
tutusturma sivisina bulanmis odun komdird
eklemeyin. Tutusturma sivisinin kapagini
kullandiktan sonra kapatin ve izgaradan uzak,
glivenli bir yere kaldirin.

A Pisirme alaninda benzin, alkol vb. gibi cabuk
tutusan buhar ve sivilar ile yanici maddeleri
bulundurmayin.

UYARILAR

Alzgaray, tum parcalarini yerlestirmeden
kullanmayin. Bu 1zgara, montaj talimatlarinda

belirtildigi gibi monte edilmelidir. Yanlis montaj,

tehlikeli olabilir.

Alzgaray asla kil tutucuyu takmadan
kullanmayin.

A Bu 1zgarayl, Ust kisminda herhangi bir patlayic
yap! bulunan bir ortamda kullanmayin.

A Alkol, receteli veya recetesiz ilac kullanimi,
1zgaray! kullanan kisinin diizgiin bir sekilde
monte etmesini veya glivenli bir sekilde
kullanmasini engelleyebilir.

Alzgaranizi kullanirken gerekli 6nlemleri alin.
Pisirme veya temizleme sirasinda sicak
olacagindan, asla basibos birakmayin.

A UYARI! Bu barbeki cok isinir, islem sirasinda
hareket ettirmeyin.

A UYARI! Cocuklari ve hayvanlari uzak tutun.

A UYARI! Ateslemek veya yeniden yakmak
icin ispirto veya petrol kullanmayin. Sadece
EN 1860-3 diizenlemesine uygun atesleme
cakmaklarini kullanin!

A Bu Weber® izgara, eglence tasitlari ve/veya
botlari icine veya lizerine kurulmak amaciyla
tasarlanmamistir.

A Bu 1zgarayl, herhangi bir yanici maddeden 1,5
metre uzakta kullanin. Yanici maddelere odun
veya islem gormiis ahsap aksam, veranda ve
sundurmalar dnirken gevsek, dokimli kollu
giysiler giymeyin.

A Sicak olup olmadiklarini anlamak icin asla
pisirme veya komdur demirine, killere, komtre
veya I1zgaraya dokunmayin.

APisirme tamamlandiginda komuri sondirin.

Sondirmek icin hazne havalandirma deligini ve
kapak altligini kapatin ve hazneye kapag: takin.

A Pisirme sirasinda, havalandirma deliklerini
ayarlarken (altliklar), kémir eklerken ve
termometreyi veya kapagi takarken, isiya karsi
dayanikli barbeki eldiveni veya tek parmakli
tutucu kullanin.

A Uzun, 1siya karsi dayanikli kulplarla uygun
araclar kullanin.

A 0dun kémirinid her zaman kémdur (alt) demiri
tzerine koyun. Odum kémiriini dogrudan
hazne altina yerlestirmeyin.

/A Masanin ucuna baski yapmayin veya yiik
bindirmeyin.

A lzgarayi kaldirmak veya cikarmak icin kulp
olarak Tuck-Away™ kapak tutucuyu kullanmayin.

A Kapag, hazne kulbuna asmayin.

A Artik sicak komiird, Gzerine basilabilecek
veya yangin tehlikesi olusturabilecek bir yere
asla dokmeyin. Killeri veya komirid tamamen
sonmeden dokmeyin.

Alzgarayi kiiller ve odun kémiri tamamen
sonmeden saklamayin.

A Odun kémirinin tamami yanip bitene, ates
tamamen sdnene ve 1zgara soguyana kadar
killeri cikarmayin.

AElektrik tellerini ve kablolarini izgaranin sicak
yizeylerinden ve gidis/gelislerin yogun oldugu
alanlardan uzak tutun.

A UYARI! Barbekiyi kapali alanlarda ve/veya
ev, cadir, karavan, motorlu karavan, tekne
vs. gibi yasam alanlarinda kullanmayin.
Karbonmonoksit zehirlenmesinden
kaynaklanan olim tehlikesi.

A
X

X

8V

ONLEMLER

A Alev parlamalarini kontrol altina almak veya
komiri sogutmak icin su kullanmayin.

A Haznenin aliminyum folyo ile kaplanmasi,
hava akisini engeller. Bunun yerine, dogrudan
yontemiyle pisirme sirasinda etten akan sivilari
toplamak icin bir damla kabi kullanin.

A lzgara fircalari diizenli olarak tel kopmalari ve
asiri asinmaya karsi kontrol edilmelidir. Pisirme
demiri Uzerinde veya fircada tel kopmalari
gorilirse fircayr degistirin. Weber, her bahar
baslangicinda paslanmaz celikten yapilmis yeni
bir tel 1zgara fircasi satin almanizi onerir.

O e |



GARANTI

2

Bir WEBER® uriini satin aldiginiz icin tesekkir ederiz. Weber-
Stephen Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois
60067 ("Weber”) emniyetli, dayanikli ve giivenilir bir triin
sunmaktan gurur duymaktadir.

Weber size herhangi bir ekstra lcrete tabi olmaksizin Gonullu
Garanti sunmaktadir. Bu garantide, herhangi bir ariza veya kusur
durumunda WEBER® Griiniiniizii tamir ettirmeniz icin gerek
duyacaginiz bilgiler yer almaktadir.

Yiiriirliikteki kanunlar uyarinca, iiriiniin kusurlu cikmasi halinde
miisterinin pek cok hakki vardir. Bu haklar arasinda, kusurun
diizeltilmesi veya iiriiniin degistirilmesi, satin alma fiyatinin
diisiiriilmesi ve tazminat bulunmaktadir. Grnegin, Avrupa Birligi
iilkelerinde, iiriiniin teslim tarihinden itibaren baslayan iki yiluik
bir yasal garanti s6z konusudur. Bu ve diger yasal haklar, bu
garanti kapsamindan etkilenmez. Bu garanti, Uriin Sahibine yasal
garanti hilkiimlerinden bagimsiz olarak ilave haklar sunmaktadir.

WEBER GONULLU GARANTISI

Weber, WEBER® triiniinin alicisina [ya da bir hediye veya
promosyon durumu séz konusu ise, hediye veya promosyon
malzemesi olarak satin alindigi kisiye), Uriinle birlikte gelen
Kullanim Kilavuzuna uygun olarak monte edilmesi ve kullanilmasi
sartiyla, WEBER® iriiniintin asagida belirtilen sire(ler) boyunca
malzeme ve iscilik agisindan kusursuz olacagini garanti

eder. (Not: WEBER® Kullanim Kilavuzunu kaybederseniz veya
koydugunuz yeri unutursaniz, www.weber.com adresinden veya
Uriin Sahibinin yonlendirilebilecedi iilke web sitesinden yeni

bir kilavuz temin edebilirsiniz.) Bir ailenin kendi evleri veya
dairelerindeki normal kullanim ve bakim durumlarinda, Weber bu
garanti sartlari cercevesinde kusurlu parcalari asagida belirtilen
siireler, sinirlamalar ve istisnalara tabi olarak tamir etmeyi veya
degistirmeyi kabul eder. GECERLI KANUN HUKUMLERINE TABI
OLARAK, BU GARANTI SADECE ILK ALICI iCIN GECERLIDIR

VE YUKARIDA BELIRTILEN HEDIYELER VE PROMOSYON
MALZEMELERI HARICINDE MUTEAKIP URUN SAHIPLERINE
DEVREDILEMEZ.

BU GARANTI KAPSAMINDA URUN SAHIBINiN SORUMLULUKLARI

Garanti kapsaminin sorunsuz bir sekilde uygulanmasi icin, WEBER®
tiriintiniizii www.weber.com adresinden veya Uriin Sahibinin
yonlendirilebilecegi lilke web sitesinden kaydettirmeniz onemlidir
(ancak boyle bir zorunluluk yoktur). Ayrica litfen orijinal satis fisi
ve/veya faturanizi saklayin. WEBER® uriintiniiziin kaydedilmesi,
garanti kapsaminin teyit edilmesini ve sizinle irtibata gecmemiz
gerektiginde siz ve Weber arasinda dogrudan baglanti kurulmasini
saglar.

Yukaridaki garanti, ancak Uriin Sahibinin Griinle birlikte verilen
Kullanim Kilavuzunda aciklanan tim montaj talimatlari, kullanim
talimatlari ve onleyici bakim talimatlarina uyarak WEBER® iirtintine
gerekli 8zeni gdstermesi sartiyla gecerlidir. Aksi halde, Uriin Sahibi
kusur veya arizanin yukarida belirtilen yikimliliklere uyulmamasi
ile ilgili olmadigini kanitlamak zorundadir. Bir kiyi bolgesinde
yaslyorsaniz veya riinii havuzun yaninda kullaniyorsaniz, bakim
islemi kapsaminda dis ylizeylerin Kullanim Kilavuzunda aciklandigi
sekilde diizenli olarak ylkanmasi ve durulanmasi gerekir.

GARANTINIiN KULLANILMASI / GARANTI iSTiSNALARI

Bu Garanti kapsamina girdigini diisiindiigiiniiz bir parcaniz varsa,
litfen web sitemizdeki (www.weber.com veya Uriin Sahibinin
yonlendirilebilecegi tilke web sitesindeki) iletisim bilgilerini
kullanarak Weber Misteri Hizmetleri ile irtibata gecin. Weber, bu
Garanti kapsamina giren kusurlu parcayi gerekli incelemelerden
sonra tamir edecek veya degistirecektir. Bu konuda takdir yetkisi
Weber'e aittir. Onarim veya degistirmenin miimkiin olmadig
durumlarda, Weber kendi takdir yetkisi dahilinde barbekiiyi ayni
veya daha yiiksek degerdeki yeni bir barbekii ile degistirmeyi tercih
edebilir. Weber, nakliye ticretini ddeyerek parcalarin inceleme icin
génderilmesini isteyebilir.

Bu GARANTI, Weber'in sorumlu olmadi§i asagidaki nedenlerden
kaynaklanan hasarlar, bozulmalar, renk degismeleri ve/veya
paslanmalar goriildigiinde sona erer:

« Uriiniin amaci disinda veya yanlis kullanilmasi, degisiklikler,
yanlis uygulama, vandalizm, ihmal, yanlis montaj veya kurulum ve
normal ve dizenli bakimin yapilmamasi;

 Brilor tiplerine ve/veya gaz hortumlarina verdikleri zararlar dahil
olmak Uzere, bécekler (6riimcekler gibi) ve kemirgenler (sincaplar
gibil;

e Yiizme havuzlari ve jakuzi/spa gibi tuzlu hava ve/veya klor
kaynaklarina maruz kalmasi;

* Dolu, kasirga, deprem, tsunami veya dev dalga, hortum veya
siddetli firtinalar gibi agir hava kosullari.

WEBER® riintintiziin tizerinde orijinal Weber parcalari olmayan
parcalarin kullanilmasi ve/veya montaji bu Garantiyi gecersiz
kilacaktir ve bunlardan kaynaklanan hasarlar bu Garanti
kapsaminda kabul edilmeyecektir. Weber tarafindan yetki
verilmeyen ve bir yetkili Weber servis teknisyeni tarafindan
gerceklestirilmeyen gazli barbeki dontsimleri bu Garantiyi
gecersiz kilacaktir.

URUN GARANTI SURELERI

Hazne, kapak ve merkez halkasi: 10 yil, paslanmama/yanmama

One Touch™ temizleme sistemi: 5 yil, paslanmama/yanmama

Plastik bilesenler: 5 yil, solma ve renk degisimi haric

Geri kalan tiim parcalar: 2 yil

FERAGATNAME

BU GARANTI BILDiRiIMINDE ACIKLANAN GARANTI VE
FERAGATLER DISINDA, WEBER'iN YASAL YUKUMLULUGU
KAPSAMINA GiREN BASKA GARANTI VEYA GONULLU
SORUMLULUK BEYANLARI KESINLIKLE MEVCUT DEGILDIR. BU
GARANTI BiLDiRiMi, KANUNLARDA 6NGORULDUGU SEKILDE
WEBER'iN ZORUNLU YUKUMLULUGE SAHIP OLDUGU DURUMLARI
VEYA HAK TALEPLERINi SINIRLANDIRMAZ VEYA KAPSAM DIS|
BIRAKMAZ.

BU GARANTININ GECERLI OLDUGU SURELERDEN SONRA HiCBiR
GARANTI GECERLI DEGILDIR. HERHANGI BiR URUNLE iLGiLi
OLARAK BAYi VEYA PERAKENDECI GiBi HERHANGI BiR KiSiNiN
VERDI&i GARANTILER (“UZATILMIS GARANTI” GiBi) WEBER'i
HICBIR SEKILDE BAGLAMAZ. BU GARANTI KAPSAMINDA
SUNULAN TEK C6ZUM, PARCA VEYA URUNUN TAMIR EDILMESIi
VEYA DEGISTIRILMESIDIR.

BU GONULLU GARANTI KAPSAMINDA BiR SORUNU GIDERME
MALIYETi HICBIR SEKILDE SATILAN WEBER® URUNUNUN ALIS
FiYATINDAN DAHA FAZLA OLAMAZ.

URUNUN AMACI DISINDA VEYA YANLIS KULLANILMASINDAN YA
DA WEBER TARAFINDAN KULLANIM KILAVUZUNDA ACIKLANAN
TALIMATLARA UYULMAMASINDAN DOLAYI SiZE VE MALINIZA
VE/VEYA BASKA INSANLAR VE ONLARIN MALLARINA GELECEK
ZARAR, ZiYAN VEYA YARALANMA GiBi DURUMLARIN RiSKi VE
SORUMLULUGUNU KABUL EDERSINIZ.

BU GARANTI KAPSAMINDA DEGISiMi YAPILAN PARCA VE
AKSESUARLAR SADECE YUKARIDA BELIRTILEN ORIJINAL
GARANTI DONEMININ GERi KALAN SURESi BOYUNCA GARANTIYE
TABIDIR.

BU GARANTI SADECE TEK BiR AILENIN EVDE VEYA DAIREDEKI
KULLANIMI iCiN GECERLIDIR VE RESTORANLAR, OTELLER, TATIL
YERLERI VEYA KiRALIK MULKLER GiBi TiCARIi, ORTAK VEYA COK
BiRiMLi ORTAMLARDA KULLANILAN WEBER BARBEKULERI iCiN
GECERLI DEGILDIR.

WEBER BELIRLi ZAMANLARDA URUNLERININ TASARIMINDA
DEGISIKLIKLER YAPABILIR. BU GARANTIDE YER ALAN HiCBIiR
HUKUM, WEBER'IN 562 KONUSU TASARIM DEGiSiKLIKLERINi
DAHA ONCE URETILEN URUNLERE DE UYGULAMAK

ZORUNDA OLDUGU SEKLINDE YORUMLANAMAZ. AYRICA, BU
DEGISIKLIKLER ONCEKi TASARIMLARIN KUSURLU OLDUGUNUN
KABULU SEKLINDE YORUMLANAMAZ.

TR/

www.weber.com adresini ziyaret
edin, iilkenizi secin ve barbekiiniizii
hemen kayit ettirin.

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



PiSIRME SISTEMI

Weber® odun komiiri i1zgaranizin tasarimi ayrintili
sekilde disunilmustur. Izgaralarimizi size asla
alevlenme, dengesiz pisme veya yanik endisesi
yasatmayacak sekilde tasarlariz. Her zaman
mikemmel performans, kontrol ve sonuclar
bekleyebilirsiniz.

Hazne ve Kapak

Her Weber® odun kémiiri 1zgarasi, firinlanmis
porselen emaye kaplamali celik hazne (A)

ve kapakla (B) Gretilir. Bu 6nemlidir ciinki
soyulmayacagi ve pul pul dokiilmeyecegi anlamina
gelir. Yansitici ylzeyi, i1si tasinmasiyla pisirme
yaptigr icin 1s1, tipki bir kapali ocakta oldugu gibi,
Urdnin her yanina dagilarak dengeli pisirme
sonuclari elde etmenizi saglar.

Altlik ve Havalandirma Delikleri

Odun komiirl 1zgarasinda belirleyici unsur
havadir. Izgaraya hava girisi arttikca, atesiniz
harlanir (bir noktaya kadar] ve daha sik takviye
yapmaniz gerekir. Dolayisiyla, takviye ihtiyacini
asgari diizeye indirmek icin, kapag mimkin
oldugunca kapali tutun. Izgaranin alt kismindaki
hazne havalandirma delikleri (C), her tirli 1zgara
isleminde acik birakilmalidir ancak harlanma
oranini dislirmek istediginizde kapak altliklarini
(D) yariya kadar kapatin.

Pisirme Demiri

Agir hizmete dayanikli kaplamali celikten uretilen
pisirme demiri (E), en sevdiginiz yemeklerin
hepsini sigdirabileceginiz genis bir alan saglar.

Komiir Demiri

Komur demiri (F), herhangi bir odun kémdri
1sisina karsi dayanabilecek tim &zelliklere
sahiptir. Agir hizmete dayanikli celikten iretilen bu
saglam demir, biikiilmez veya yanmaz. Ayrica size
dogrudan veya dolayli pisirme icin yeterince alan
sundugu icin istediginiz sekilde pisirme esnekligi
sunar.

Ozel Ozellikler
Izgaranizda asagidaki 6zel ozellikler bulunabilir:
Tuck-N-Carry® Kapak Kilidi

Tuck-N-Carry® (G) kapak kilidi tasima icin
kullanilabildigi gibi indirilip katlandiginda kapak
tutucu islevi gorar.




Izgara icin Uygun Bir Konum Secin

e Bu izgarayi sadece dis mekanda, iyi
havalandirilan bir alanda kullanin. Garaj, bina,
kapali gecit veya baska tipte kapali bir alanda
kullanmayin.

e |zgarayi her zaman glivenli ve diz bir ylizey
tizerinde tutun.

e |zgarayi, herhangi bir yanici maddeden
1,52 metre uzakta kullanin. Yanici maddelere
odun veya islem gormiis ahsap aksam, veranda
ve sundurmalar dahil olmakla birlikte sadece
bunlarla sinirli degildir.

Ne Kadar Odun Komiirii
Kullanacaginizi Belirleyin

Kémur miktari, 1zgara yaptiginiz Uriine ve
1zgaranizin boyutuna baglidir. Pisirme siiresi 20
dakikadan daha az siiren kiiciik ve ince parcalari
1zgara yapacaksaniz, Dogrudan Isitma icin Odun
Kémiirii Olcisi ve Takviyesi tablosuna basvurun.
20 dakika veya daha uzun 1zgara siresi gerektiren
biyik et parcalarini 1zgara yapacaksaniz, Dolayli
Ist icin Odun Kémiirii Olciisii ve Takviyesi tablosuna
basvurun. Uygun odun kémiiri dlcisiini
belirlemek icin 1zgaranizla verilen odun kémuri
kasesini kullanin. Dogrudan ve dolayli pisirme
arasindaki farklar hakkinda daha fazla bilgi
edinmek icin IZGARA YONTEMLERI bélimiine
bakin.

ilk Izgara islemi

ilk pisirme dncesinde en az 30 dakika siireyle
1zgaranin isitilmasi ve kapak kapali halde kémdiriin
kirmizi renkte harli tutulmasi onerilir.

lzgaranin Ateslemeye Hazirlanmasi

1. Kapagi cikarin. Izgara modelinize bagli olarak,
indirilip katlandiginda kapak tutucu islevi géren
Tuck-N-Carry® kapak kilidini kullanarak kapagi
1zgaranizin yanina yerlestirebilirsiniz.

2. Pisirme (Ust) demirini 1zgaranizdan cikarin.

3. 0dun kémiird (alt) demirini cikarin ve haznenin
altindan ve kil tutucudan (1zgara modelinize
bagli olarak) kiilleri veya artik komdrleri
temizleyin.

4. Hazne havalandirma deliklerini acin.
5. Komdr (alt) demirini takin.

Not: Atesleme sivisi kullanma talimatlari bilincli olarak bu
kullanici kilavuzu kapsamina alinmamistir. Atesleme sivisi
kirlidir ve yemeginizde kimyasal bir tat birakabilir, oysa
atesleme kiiplerinin (ayri satilir] béyle etkileri yoktur. Eger
atesleme sivisi kullanmayi tercih ediyorsaniz, lreticinin
talimatlarina uyun ve ASLA yanan bir ates lzerine atesleme
sivisi dékmeyin.

ODUN KOMURUNUN ATESLENMESI

Ates Baslatici ile Odun Komiiriiniin
Ateslenmesi

Herhangi tipte bir odun kdmirini ateslemenin en
basit ve en iyi yolu bir ates baslatici kullanmak,
dzellikle Weber® RapidFire™ ates baslatici (ayri
satilir) kullanmaktir. Kémiiri ateslemeden

once RapidFire™ ates baslatici ile birlikte verilen
onlemlere ve uyarilara basvurun.

1. Ates baslatici altina birkac sayfa, tomar haline
getirilmis gazete kagidi yerlestirin ve ates
baslaticiyl komir demirinin tzerine koyun (A)
veya komir demirinin ortasina birkac parca
atesleme kiipu yerlestirin ve ates baslaticiyi
bunun {izerine koyun (B).

2. Ates baslaticiyl odun kémiiriiyle doldurun (C).

3. Ates baslaticinin yan tarafindaki deliklerden
atesleme kiplerini veya gazeteyi tutusturun (D).

4. Odun komdrd tamamen tutusana kadar ates
baslaticiyl yerinde tutun. Odun kémurinin Uzeri
beyaz bir kil tabakasiyla kaplanmasi komdiriin
tamamen tutustugunu gosterir.

Not: Izgara (riniini demir (zerine yerlestirmeden Once,

kullanilan atesleme kiipleri tamamen tikenmeli ve k6mir

killenmelidir. Yakit kil tabakasiyla kaplanmadan 6nce
pisirmeye baslamayin.

5. Odun kémiri tamamen tutustuktan sonra,
odun komirini dizmek ve istediginiz pisirme
yontemiyle (Dogrudan veya Dolayli yontem)
pisirmeye baslamakla ilgili talimatlar icin
ilerleyen sayfalarla devam edin.

Atesleme Kiipleri ile Odun
Komiiriiniin Ateslenmesi

1. Odun komdri (alt) demirinin ortasina odun
kémurtnden bir piramit olusturun ve bu
piramidin icine birkac tane atesleme kipu (ayri
satilir) yerlestirin (E).

2. Uzun bir kibrit veya cakmak kullanarak,
atesleme kiplerini yakin. Atesleme kipleri
sonra odun kémurind tutusturacaktir.

3. Odun komdriiniin tamamen tutusmasini
bekleyin. Odun komirinin lzerinin beyaz bir
kil tabakasiyla kaplanmasi, komirin tamamen
tutustugunu gosterir.

Not: Izgara (riiniini demir lzerine yerlestirmeden 6nce,

kullanilan atesleme kiipleri tamamen tikenmeli ve k6mir

killenmelidir. Yakit kil tabakasiyla kaplanmadan 6nce
pisirmeye baslamayin.

4, Odun komdrd tamamen tutustuktan sonra,
odun kdmurini dizmek ve istediginiz pisirme
yontemiyle (Dogrudan veya Dolayli yontem)
pisirmeye baslamakla ilgili talimatlar icin
ilerleyen sayfalarla devam edin.




Dogrudan Isitma icin Odun
Komiiriiniin Dizilmesi

1. Barbeki eldivenini veya tek parmakli tutucuyu
takin.

Not: Kulp ve altlik/havalandirma deligi kulplari dahil olmak
lizere 1zgara isinacaktir. Ellerinizin yanmamasi icin barbekii
eldiveni veya tek parmakli tutucuyu taktiginizdan emin olun.

2. Odun koémird tamamen tutustuktan sonra, uzun
masayla komir demiri tzerinde esit bir sekilde
dagitin (B).

. Pisirme demirini yerine takin.
. Kapagi 1zgaraya takin.
. Kapak altligini acin (C).

o 01 W

. Demiri onceden yaklasik 10 ila 15 dakika sireyle
1sitin.

7. Pisirme demiri isindiktan sonra, paslanmaz
celikten Uretilen bir tel 1zgara fircasi kullanarak
pisirme demirini temizleyin (D).

Dogrudan |S|tma |le |Zgara Not: Paslanmaz celikten retilen bir tel 1zgara fircasi kullanin.

Pisirme demiri iizerinde veya fircada tel kopmalari goriilirse

fircayr degistirin.

Pisirme siresi 20 dakikadan daha az siiren kiiciik

ve ince yiyecek parcalari icin dogrudan isitma ~ I, L

yéntemini kullanin. Ornegin: 8. Kapagl_a_gln ve Urlninlzi demirin Uzerine
yerlestirin.

e Hamburger - P . . .

9. Kapagi 1zgaraya takin. Onerilen pisirme siireleri

* Biftek icin yemek tarifine basvurun.

e Pirzola Not: Pisirme sirasinda izgara kapagini kaldirirken dogrudan

e Kebap yukari yénde degil yana dogru acarak kaldirin. Dogrudan
- yukari dogru kaldirmanin yaratacagi vakum etkisi kiilleri

* Kemiksiz tavuk parcalari toplayarak yemeginize bulastirabilir

e Fileto balik Pisirme tamamlandiginda...

o Kabuklu deniz Grinleri Odun kémiiriini séndirmek icin kapak altligini ve

¢ Dilimlenmis sebzeler hazne havalandirma deliklerini kapatin.

Dogrudan isitmada ates iirliniin hemen altindan
verilir (A). Ates, 1zgarasi yapilan Griinln dis yiizeyi
kizartarak lezzetlendirir, dokusunu sekillendirir ve
nefis bir karamelizasyon katarken, yemegi distan
ice dogru iyice pisirir.

Dogrudan isitmada hem radyan hem de gecirgen
1st Uretilir. Odun komturinden yayilan radyan

1st, Uriinin kémdire yakin ylizeyini hizlica pisirir.
Ates ayni zamanda pisirme demiri cubuklarini

da isitir ve bu cubuklar isiyr dogrudan trin
ylzeyine yonlendirdigi gibi o belirgin ve hos i1zgara
izlerini birakir.

Dogrudan Isitma icin Odun Komiirii Olciisii ve Takviyesi

*ri parcali odun kémiirii 8lciisiinii belirlemek icin 1zgaranizla birlikte verilen dlcii kabini kullanin.

lzgara Capi Komiir Briketleri Beechwood iri Parcali 0dun Kémiirii* Karisik Odundan iri Parcali Odun Kémiirii*

Go-Anywhere® 13 briket 2 kase (0,30 kg) 2 kase
37 cm 24 briket ¥ kase (0,42 kg) Y kase
47 cm 30 briket 1 kase (0,56 kg) Y kase

) e |



Dolayli Isi ile Izgara

Dogrudan pisirme yontemini 20 dakika veya daha
fazla 1zgara suresi isteyen buyik et dilimleri
veya Istya dogrudan maruz kalmalari halinde
kuruyabilecek veya kavrulabilecek hassasiyetteki
urinler icin kullanin. Ornegin:

¢ Rostoluk et parcasi

e Kemikli kiimes hayvani parcalari
e Biitin balik

* ince fileto balik

e Kaburga

Dolayli 1s1, 6nce dogrudan isitma kullanilarak
kizartilan veya kavrulan kalin urdnlerin veya
kemikli parcalarin son pisirmesi icin de
kullanilabilir.

Dolayli 1sida, 1s1 1zgaranin her iki yanina veya
sadece bir yanina yayilir. Izgara edilen irdin,
pisirme demiri lizerinde yanmayan tarafta
durur (A).

Dolayli pisirme sirasinda radyan ve gecirgen isi da
hala etkindir ancak o kadar yogun degildir. Ancak,
1zgara kapagi olmasi gerektigi gibi kapatilirsa,
baska tirde bir i1si Uretilir: Tasinan isi. Isi yikselir,
kapaktan ve 1zgaranin ic ylizeylerinden yansir ve
deveran ederek Uriiniin her yerini esit olclde,
yavas yavas pisirir.

Tasinan 1s1, 1zgara edilen Uriinin ylzeyini radyan
veya gecirgen isida oldugu gibi kizartmaz. Distan
ice dogru, tipki firin 1sisi gibi hassas bir sekilde
pisirme yapar.

Dolayli Isi icin Odun Komiirlerinin

Dizilmesi

1. Barbeki eldivenini veya tek parmakli tutucuyu
takin.

Not: Kulplar, kapak altligi ve hazne havalandirma delikleri
dahil olmak lzere 1zgara isinacaktir. Ellerinizin yanmamasi
icin barbekii eldiveni veya tek parmakl tutucuyu taktiginizdan
emin olun.
2. Odun komirid tamamen tutustuktan sonra,
uzun masayla komurd drdnln her iki yanini
kusatacak sekilde dagitin (B). Damlamalari
toplamak icin odun komiiri arasina damla kabi
yerlestirilebilir.

. Pisirme demirini yerine takin.
. Kapagi 1zgaraya takin.
. Kapak altligini acin (C).

o Ol N W

. Demiri onceden yaklasik 10 ila 15 dakika siireyle
1sitin.

7. Pisirme demiri isindiktan sonra, paslanmaz
celikten Uretilen bir tel 1zgara fircasi kullanarak
pisirme demirini temizleyin (D).

Not: Paslanmaz celikten lretilen bir tel 1zgara fircas! kullanin.

Pisirme demiri lizerinde veya fircada tel kopmalari goriiliirse

fircay! degistirin.

8. Kapagi acin ve izgara Urlnindzi demirin
Uzerine yerlestirin.

9. Kapagi 1zgaraya takin. Onerilen pisirme siireleri
icin yemek tarifine basvurun.

Not: Pisirme sirasinda izgara kapagini kaldirirken dogrudan

yukari yénde degil yana dogru acarak kaldirin. Dogrudan

yukari dogru kaldirmanin yaratacagi vakum etkisi kiilleri
toplayarak yemeginize bulastirabilir.

Pisirme tamamlandiginda...

Odun komtrini sondirmek icin kapak altligini ve
hazne havalandirma deliklerini kapatin.

Dolayli Is1 icin Odun Komiirii Olciisii ve Takviyesi

*iri parcali odun kémiirii 6lciisiinii belirlemek icin 1zgaranizla birlikte verilen lcii kabini kullanin.

Karisik Odundan iri Parcali Odun Kémiirii*

lzgara Capi Komiir Briketleri Beechwood iri Parcali Odun Kémiirii*

Briketler Briketler
ilk saat icin her ilave saat icin
(her iki yana) (her iki yana)

Odun kémiiri
her ilave saat icin
(her iki yana)

Odun kémiiri
ilk saat icin
(her iki yana)

Odun kdmiiri
her ilave saat icin
(her iki yana)

Odun kémiiri
ilk saat icin
(her iki yana)

Go-Anywhere® 6 briket 2 briket % kase (0,30 kg) 1 avuc dolusu /s kase 1 avuc dolusu
37 cm 7 briket 5 briket ' kase (0,30 kg) 4 kase % kase s kase
47 cm 15 briket 7 briket ' kase (0,30 kg) 1 avuc dolusu ' kase 1 avug dolusu
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Eldivenleri Takin

Odun komdrd 1zgaranizi kullanirken her zaman
barbeki eldivenini veya tek parmakli tutucuyu
takin. Izgara yapilirken havalandirma delikleri,
altliklar, kulplar ve hazne i1sinacaktir, bu
nedenle ellerinizi ve kollarinizin 6n kisimlarini
korudugunuzdan emin olun.

Atesleme Sivisi Kullanmayin

Izgara edilen Uriinde kimyasal bir tat
birakacagindan atesleme sivisi kullanmaktan
kacinin. Ates baslaticilar (ayri satilir) ve
atesleme kiipleri (ayri satilir) cok daha temizdir
ve odun komdriinin ateslenmesinde cok daha
etkili yollardir.

Izgaray1 Onceden Isitin

Izgarayi islem dncesinde kapagi kapali bir sekilde
10 ila 15 dakika 1sitmaniz, pisirme demirini
1zgaraya hazir hale getirir. Odun komurinin
tamami akkor haline geldiginde, kapak altindaki
sicaklik 260°C seviyesine erismelidir. Isi, demir
Uzerindeki Uriin parcalarini gevseterek, paslanmaz
celikten bir tel 1zgara fircasiyla cikarilmasini
kolaylastirir. Izgaranin énceden isitilmasi,

demirin i1zgara edilen Urlnleri dizgln bir sekilde
kizartmasini saglayacagi gibi Uriinlerin demire
yapismalarini onler.

Not: Paslanmaz celikten retilen bir tel 1zgara fircasi kullanin.
Pisirme demiri (izerinde veya fircada tel kopmalari gériiliirse
fircayi degistirin.

Demiri Degil, Izgara Edilecek
Uriinii Yaglayin

Ya§ 1zgara edilecek Uriiniin yapismasini onledigi
gibi lezzet katar ve yumusatir. Urlin tzerine yagin
ince tabaka halinde siirilmesi veya spreylenmesi,

demirin firca ile yaglanmasindan daha iyi sonuclar
Uretir.

Hava Akisini Saglayin

Odun komiiriiniin ateslenmesi icin hava gereklidir.
Kapak mimkdin oldugunca kapali tutulmali

ancak kapak altligi ve hazne havalandirma deligi
acik birakilmalidir. Havalandirma deliklerini
kapatmalarini onlemek icin i1zgara altinda biriken
kulleri diizenli olarak temizleyin.

Uzerine Bir Kapak Takin

Dort 6nemli nedenden dolayl kapak mimkin
oldugunca kapali tutulmalidir.

1. Demiri 1zgara edilen Griinind kizartmaya
yetecek kadar sicak tutar.

2. Pisirme siresini hizlandirir ve driintin
kurumasini onler.

3. lzgara icinde yag ve su buharlasmasiyla ortaya
cikan dumani hapseder.

4. Oksijen seviyesini sinirlandirarak alev
parlamalarini dnler.

Alevlenmeyi Kontrol Altinda Tutun

Alev parlamalari, 1zgara edilen driin yiizeyinin
kizarmasini sagladigi icin yararlidir ancak cok fazla
olmasi durumunda Urinleriniz yanabilir. Kapagi
mimkin oldugunca kapali tutun. Bu sekilde

1zgara icindeki oksijen miktari sinirlandirilarak,
alev parlamalari daha kolay sondurilebilir. Alevler
kontrolden cikarsa, yatisana kadar uriini gecici
olarak dolayli isiya tasiyin.

@

BASARILI IZGARA iCiN TAVSIYELER VE TUYOLAR

Siireye ve Sicakliga Dikkat Edin

Soguk bir ortamda veya yiksek bir rakimda 1zgara
yaplyorsaniz, pisirme sliresi daha uzun olabilir.
Rizgar sert esiyorsa, odun komdird 1zgarasinin
sicakligr artacaktir. Bu nedenle her zaman
1zgaranizi yakindan gozlemleyin ve isinin kacmasini
onlemek icin kapagini kapali tutmayi unutmayin.

Dondurulmus veya Taze

Dondurulmus veya taze bir besini 1zgara ederken,
paket Uzerindeki guvenlik talimatlarina uyun ve her
zaman onerilen ic sicaklikta pisirin. Dondurulmus
bir besinin 1zgarasi daha uzun sirer ve urin

tipine bagli olarak daha fazla yakit ilave etmek
gerekebilir.

Temiz Tutun

Izgaranizin gorintisind ve pisirme kabiliyetini
yillar boyunca iyi durumda tutmak icin birkac
temel bakim talimatini uygulayin.

e Diizglin hava akisi ve daha iyi 1zgara
performansi icin, 1zgarayi kullanmadan 6nce
kettle altinda ve kil tutucuda biriken kild ve
kémur artiklarini temizleyin. Bu islemden dnce
odun kdmurinin tamamen sondigiinden ve
1zgaranin sogudugundan emin olun.

¢ Kapagin ic kisminda boyaya benzer pullanmalar
dikkatinizi cekebilir. Kullanim sirasinda yag ve
duman buharlasarak yavas yavas karbon halinde
oksitlenir ve kapak icinde birikir. Paslanmaz
celikten Uretilen bir tel 1zgara fircasi kullanarak
bu komirlesmis yagi kapak icinden temizleyin.
Birikmeyi azaltmak icin, pisirme sonrasinda
1zgara henuz ilikken (sicak olmadiginda) kapagin
ici kagit havluyla silinebilir.

e |zgaraniz sert cevre sartlarina maruz kaliyorsa,
dis kismini daha sik temizlemek isteyebilirsiniz.
Asit yagmuru, kimyasallar ve tuzlu su, ylizeyde
paslanma olusmasina neden olabilir. Weber,
1zgaranin dis kisminin ilik sabunlu suyla
silinerek temizlemenizi onerir. Ardindan
sabunsuz suyla durulayin ve iyice kurutun.

¢ |zgaranizin ylizeyini temizlemek icin sert
nesneler veya asindirici temizleyiciler
kullanmayin.
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IZGARA REHBERI

Sigir eti ve kuzu eti pisirme siirelerinde aksi belirtilmedigi takdirde ABD Tarim Bakanligi'nin orta
seviyede pismislik tanimlari kullanitmistir. Kesim, kalinlik, agirlik ve 1zgara sireleri, kilavuz olmasi
acisindan verilmistir. Rakim, riizgar ve dis sicaklik gibi etmenler pisirme siirelerini etkileyebilir.

Tarifler ve 1zgara tavsiyeleri icin www.weber.com adresini ziyaret edin.

DOMUZ ETi KIRMIZI ET

KUMES HAYVANI
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SEBZELER

Biftek: New York dilim,
bonfile/kontrfile, kemiksiz
pirzola, T kemikli biftek

ve fileminyon (sigir filetosu)

Panceta
Dana Kiyma Kofte
Sigir filetosu

Domuz sucugu: taze

Pirzola: kemiksiz veya kemikli

Kaburga: sirt, kaburga

Kaburga: kirsal stil, kemikli
Sigir filetosu

Tavuk Gogsii: kemiksiz, derisi
yuzilmis

Tavuk Budu: kemiksiz, derisi
ylzilmis

Parca Tavuk: kemikli, karisik

Tavuk: biitiin
Cornish Pilic
Hindi: bitiin, doldurulmamis

Balik, Fileto veya Dilim:
tranca baligi, kirlangic baligi,
somon, levrek, kilichalig,
orkinos

Balik: bittin

Karides

Kuskonmaz

Misir

Mantar

Sogan

Patates

1,9 cm kalinlik
2,5 cm kalinlik
5 cm kalinlik
0,7ila 0,9 kg,
1,9 cm kalinlik
1,9 cm kalinlik

1,4ila 1,8 kg

85 gr bagli
1,9 cm kalinlik

3,2 ila 3,8 cm kalinlik

1,4ila 1,8 kg
1,4ila 1,8 kg

0,5 kg

170ila 225 gr

15gr

85ila 170 gr

1,8ila 2,3 kg
0,7ila 0,9 kg
4,5ila 5,5 kg
0,6ila 1,3 cm kalinlik

2,5ila 3,2 cm kalinlik

0,5 kg

1,4 kg

42 gr

1,3 cm cap
kabuklu

kabuksuz

sitake veya digme
portobello

ikiye bolinmis
1,3 cm dilimler

bitiin

1,3 cm dilimler

Kalinlik / Agirlik Yaklasik Toplam Izgara Siiresi

4 ila 6 dakika dogrudan yiiksek isi

6 ila 8 dakika dogrudan yiiksek isi

14 ila 18 dakika dogrudan yiiksek isida 6 ila 8 dakika
kizartin ve dolayli yiiksek 1sida 8 ila 10 dakika i1zgaralayin
8 ila 10 dakika dogrudan orta isi

8 ila 10 dakika dogrudan orta isi

45 ila 60 dakika 15 dakika dogrudan orta isi
ve 30 ila 45 dakika dolayli orta isida 1zgara

20 ila 25 dakika dogrudan dustik Is
6 ila 8 dakika dogrudan yiiksek Isi

10 ila 12 dakika dogrudan yliksek isida 6 dakika kizartin
ve dolayli yiiksek Isida 4 ila 6 dakika 1zgaralayin

1'% ila 2 saat dolayli orta isi
17 ila 2 saat dolayli orta Isi
30 dakika 5 dakika dogrudan yliksek isida kizartin

ve 25 dakika dolayli orta 1sida 1zgaralayin

8 ila 12 dakika dogrudan orta isi

8 ila 10 dakika dogrudan orta isi

36 ila 40 dakika 6 ila 10 dakika dogrudan diisik isi,
30 dakika dolayli orta isi

1ila 1" saat dolayli orta isi

60 ila 70 dakika dolayli orta Is

2 ila 2'2 saat dolayli orta sl

3ila 5 dakika dogrudan orta isi
10 ila 12 dakika dogrudan orta isi

15 ila 20 dakika dolayli orta isi
30 ila 45 dakika dolayli orta isi

2 ila 4 dakika dogrudan yiiksek isi
6 ila 8 dakika dogrudan orta isi
25 ila 30 dakika dogrudan orta isi
10 ila 15 dakika dogrudan orta isi
8 ila 10 dakika dogrudan orta is
10 ila 15 dakika dogrudan orta isi
35 ila 40 dakika dolayli orta isi

8 ila 12 dakika dogrudan orta Isi
45 ila 60 dakika dolayli orta isi

9 ila 11 dakika 3 dakika hafif kavurun
ve dogrudan orta isida 6 ila 8 dakika i1zgaralayin

Izgara edilecek Uriinlerin kapak kapali halde 1zgaraya sigdigindan, triin ile kapak arasinda yaklasik 2,5 cm aciklik kaldigindan emin olun.

Pisirme Tavsiyeleri

Biftek, pirzola, fileto balik, kemiksiz tavuk
parcalari ve sebzeleri izgaralarken dogrudan
pisirme yontemini kullanin, tabloda verilen
sureye uyun (veya istediginiz pismislik seviyesini
esas alin) ve 1zgara siresinin yarisinda Griind bir
kez ters cevirin.

Rostoluk et parcasi, bitiin kiimes hayvani,
kemikli kimes hayvani parcalari, bitiin balik
ve kalin kesilmis dilimleri 1zgaralarken dolayli
pisirme yontemini kullanin ve tabloda verilen
siireye uyun (veya anlik 1si termometresinde
istenilen ic sicaklik gérilene kadar pisirin).

Izgaradan kaldirmadan once rostoluk et parcasi,
biyuk et dilimleri ve kalin pirzola ve bifteklerin,

pisirme sonrasinda 5 ila 10 dakika dinlenmesini
bekleyin. Bu siire icinde etin i¢ sicakligi 5 ila 10

derece artacaktir.

Uriiniin daha lezzetli tiitsiilenmesi icin sert
odun cubuklari veya iri odun parcalari (en az 30
dakika su icinde tutulmus ve siiziilmis) veya
biberiye, kekik ya da defne yapraklari gibi nemli
taze otlar eklemeyi distiniin. Hemen pisirme
oncesinde i1slak odunu veya otlari dogrudan
komirin tzerine yerlestirin.

Izgaradan once Urlnin buzunu cozin. Diger
durumda, dondurulmus Urinlerde daha uzun
pisirme siresi kullanin.

Yiyecek Giivenligi Tavsiyeleri

Dondurulmus eti, baligi veya kiimes hayvanini
oda sicakliginda c6zmeyin. Buzdolabinda
cozllmesini saglayin.

Her turld yemek hazirligi oncesinde ve taze et,
balik ve kiimes hayvaniyla islem yaptiktan sonra,
ellerinizi sicak ve sabunlu suyla iyice yikayin.
Pismis Urlinu asla daha 6nce cig Urini
koydugunuz tabaga koymayin.

Cig et veya balikla temas eden tim tabak ve
mutfak gereclerini sabunlu suyla yikayin ve
durulayin.

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



AIOAAEIA

Edv dev AaBete unoyn autd

nou avagépouv ot KINAYNOI,

ot MPOEIAONOIHZEIZX kat ot
MPO®YAAZEIX nou nepiéxovral oe
autov Tov 0dnyo XpNong HNopei va
npokAnBei coBapog TPAUUATIOHOG
h 8dvarog, n ynopei va npokAnBei
nupKayld h EKpnEn Je anoTéAecHa
UALKEG ZNHLEG.

MapakaAeioTte va dtaBaceTe OAEG

TLG NANpoQopieg acpaAeiag nou
nePLEXOVTAL GE AUTOV TOV 00nyo
XPNONG MPLV XPNOLHONOLAGETE AUTAV
TNV YKPLALEpQ.

KINAYNOI

A Mn xpnolonoLeiTe TNV YKPAEPA OE E0WTEPLKO
xwpo! Auth n yKplALEpa elvat oxedlaopévn
ylO XpNon o€ €EWTEPLKOUG XWPOUG, OE KAAQA
aEPLZOPEVO XWPO, Kal eV NpoopizeTal Kat dev
npénet noTé va xpnaotponotnBei oav BeppdoTpa.
Av xpnolgonotnBei oe e0WTEPIKOUG XWPOUG, OL
To§IKEG avaBuptacelg Ba cucowpeuTolv Kat Ba
npokaAéoouv coBapd Tpaupatiopd n Bavaro.

A Mnv Tn XpNOHOMOLNCETE OE YKAPAZ, KTipLo,
dLadpopoug PeTagu KTipiwv N onotovdnnote aAho
KAELOTO XWPO.

A Mn xpnotponoleite Bevzivn, owonveupa, n AA\a
€EalpeTIKG EUPAEKTA UYPA yLa va AVAYETE Ta
kapBouva. Edv xpnolyonoteite uypd npocavaypa
yia 1a kapBouva (dev ouviatarat), apalpeaTe TUXOV
Uypo nou pnopet va €xel anooTpayyloTel Slapéoou
TWV OTOpLWY €6AEPLOPOU TOU KABOU MLV avAYeTE
10 KapBouva.

A Mnv npooBETeTe LYPO MPOCAVAUKA yia Td
kapBouva n kapBouva ePNOTIOPEVA PE UYPO
avanTnpa yla va KAavete Ta kapBouva Kautd n
zeotd. EnavatonoBeTtnoTe To kanakt oto uypo
npocdvapya PeTa Tn Xpnon Kat TonoBeTnaoTe To
uypo6 o€ a0PAAn andcTacn anod Tnv yKPLALEPQ.

A\ KpathoTe pakpLd and Tnv NepLoxn ynoipgatog Toug
€UPAEKTOUG aTHOUG KaL TA Uypd, 6nwg Bevgivn,
owonveupa, KAM., KaBWG Kat Ta EUPAEKTA UALKA.

MPOEIAONOIHZEIZ

A Mn XpNOLHONOLNCETE QUTAV TNV YKPLALEPa av dev
elvat 0Aa Ta e€aptnparta ota BEon Toug. Auth
N YKPLALEPQ NpENEL va cuvappoloynBel owoTd
oUP@WVa Pe TIg 0dnyieg ouvappoAdoynong. H
akataAAnAn cuvappoAdynon pnopel va eivat
enkivouvn.

A Mn xpnGLHONOINCETE MOTE TNV YKPLALEPA HE TOV
OUAAEKTN OTAXTNG EYKATEGTNHEVO.

A Mn XpNOLHOMNOLNCETE QUTAV TNV YKPLALEPA KATW
ano onoladnnoTe EUPAEKTN KATAGKEUN.

A H xpnon owonveupaTog, ouvTayoypapoUpeEVwY
N YN ouvTayoypapoUPEVWY PapUAKWY PNopet
va €NNPEACEL TNV LKAVOTNTA TOU KATAVOAWTA
va GUVAPHOAOYNOEL 0WOTA N VA XELPLOTEL TNV
YKPALEPO UE a0PAAELa.

A Na eloTe NpooeKTIKOL OTAV XELPiZEDTE TNV
YKPLALEpa. Ba eivat Kauth Kata Tn dLApPKELa ToU
wnoipatog n kaBaplopoU Kat Oev NPEMEL NOTE va
apAVETAL AQUAAKTN.

ATIPOEIAOMOIHZIH! Auth n wnoTapta Ba yivet
MoAU KQuTA yld auTo PNV TN JETAKLVELTE KATA TN
AetToupyia.

ATIPOEIAOMOIHIH! Kpathote Ta natdid kat ta
KaTtolkiola pakpla.

ATPOEIAOMOIHIH! Mn xpnotyonoleite owonveupa
n Bevzivn yla To avappa n yua véo avappal
Xpnotponoleite povo npocavapyara nou nAnpouv
10 npotuno EN 1860-3!

A Auth n ykpiiEpa Weber® dev npoopizertat yia
€yKATAOGTACN €VTOC N €Ml OXNPATWV AVAWUXNG
Kat/n oe okaen.

A Mn xpnotygonoleite authv TNV YKPLALEPQ OE
anooTacn pikpoTepn Tou 1,5 pétpou ano
onotodnnote EUPAEKTO UALKO. £Ta EUPAEKTA UAIKG
neplhapBavovral, petagl alwy, Ta 6aneda, ot
EO0WTEPLKEG QUAEG Kal oL Bepavteg anod §uAo n
ene€epyaopévo EUAo.

A\Exete TonoBeTNPEVN TNV YKPLMEPA OE PLd Ao@aAn,

€NiNedN enLpavela, ava Naca oTlypn, HakpLa ano
eUQAEKTA UALKA.

A Mnv TonoBeTeite TNV YNoTIEPA ENAVW OE YUAALVEG
N EUPAEKTEG EMUPAVELEG.

A Mn xpnotygonoteite TNV YKPIALEPA OTAV PUOOUV
Loxupot avepot.

A Mn @oparte poUxa pe papdla pavikia otav
avaBeTe A XpNOLPOMOLEITE TNV YKPLALEPQ.

ATIoTé pnv ayyizete Tn 0Xapa Ynoigatog n
kapBouvou, Tn oTaxtn, Ta KdpBouva n Tnv
YKPLALEPQ yia va deite av eival kauTa.

A ApoU ohokAnpwBei To whoto, oBnote Ta
kapBouva. l'a va Ta oBhoeTe, KAeloTe TO GTOULO
e€aeplopol Tou KAdou Kal To aepodLaPPayua Tou
Kanaktou Kat TonoBeTAOTE TO KANAKL 6ToV KAOO.

A Xpnotponoteite avBekTika otn BeppdtnTta
yavTia ynotaplag n anid yavria Kata 1o
WAoo, Tn pUBpLon Twv oTopiwy e§aepLlopou
(aepodiagppayparal, Tnv npoaBnkn kapBouvou Kat
TO XELPLOMO TOU BEPUOPETPOU h TOU KaAMNAKLOU.

A Xpnotgonoleite kKataAnAa epyaleia, pe HaKpLEG,
avBeKTLKEG oTn BeppoTNTa XELPOAABEG.

A TonoBeteire navra 1o kKapBouvo navw otnv (KaTw)
oxapa kapBouvou. Mnv TonoBeTteite Ta kdpBouva
aneuBeiag oTov nuBPEva Tou KAdou.

A Mnv oTnpizeoTe KAl PNV aoKeite unepBoAtkn
duvapn oTnv akpn Tou TpanezLou.

A Mn xpnotponoteite Tnv unodoxn Kanakou Tuck-
Away™ oav xelpohaBn yLa va GNKWOOETE h va
HETAKLWVAGETE TNV YKPLALEPQ.

A Mnv KpepaTe 10 KANAKL 0TN XEPOAaBn Tou Kadou.

A Mnv anoppiyete Noté Kautd kapBouva oe Yépn
onou pynopoUv va natnBouv n va anoteAécouv
kivduvo nupkaylag. Mnv anoppiyete note T
oTaxTN N Ta KGpBouva av dev £xouv oBNoEL
EVTEAWG.

A Mnv anoBnkeUoeTe TNV YKPIMEPA AV N GTAXTN Kal
Ta KaGpBouva av dev Exouv oBNOEL EVTIEAWG.

AMnv aalpeaeTe TN 0TAXTN £0G OTOU KAOUV Kat
oBnoouv evieAwg OAa Ta kKapBouva Kal KPUWGEL N
YKPLALEPQ.

A\ KpathoTe Ta NAEKTPLKA KaA®@dLa Kal Ta cuppata
HaKpLd ano TG KAUTEG ENLPAVELEG TNG YKPLALEPAG
KalL paKpLa and nepLoxeg Pe Heyain kivnon.

ATIPOEIAOMOIHIH! Mnv xpnatponoteite
TO UNAPHMNEKLOU OE MEPLOPLOPEVOUG

Kal/n KaTolKNGLHOUG XWPOUG, M.X. OniTLa,
OKNVEG, PUHOUAKOUHEVA KAl QUTOKLVOUHEVA
Tpoxocontra, okagn. Kivduvog Bavatnpopag
dnAnTnpiaong and povo&eidlo Tou dvBpaka.
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MPO®YAAZEIZ

A Mn XpNOLUOMOLELTE VEPO YL VA ENEYXETE TG
avazwnupwoelg h va oBnveTte T1a kapBouva.

AH gnikalugn Tou KAdou Pe aAOUPVOXAPTO
Ba epnodizet Tn pon Tou agpa. Avti yu' auto,
xpnotponotnoTte €va 0oxeio GUANOYNG TOU
Alnoug nou oTdzel anod 1o KpEag Katd To YNoLUo
XPNOLPONOLVTAg TNV EUpeon peBodo.

A0 BoUpToeg NG yKptAEpag Ba npénet va
eAEyxovTaL TAKTIKA yla XaAapeg Tpixeg Kat
unepBoAkh @Bopd. AvrikataoTnoTe Tnv BoUpTtoa
av evronioeTe eAeUBepeC Tpixeg oTn oXdpa
ynoipatog n tn BoUptoa. H Weber ouviota Tnv
ayopd pLag véag Bouptoag kaBaptopol ynotaplag
pe okAnpn Tpixa and avo§eidwTto xaAuBa otnv
apxn kaBe avolgng.
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EFTYHZH

EuxaptoToUpe nou ayopacate €va npotov ng Weber®. H Weber-
Stephen Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois
60067 ("Weber”) unepngaveueTat yta Tnv napoxn evog acalou,
avBEKTLKOU Kal a§LonLaTou NpolovTog.

Autn eivat n Mpoatpetikn EyyUnon Tng Weber nou oag napéxetat
dwpeav. Mepléxet TIG NAnpopopieg nou Ba XpeLaoTeire yia TNV
€nokeun Tou npotovrog oag WEBER® otnv onavia nepintwon BAaBng
N eAaTTOHATOG.

Z0pgwva pe Tnv toxUouca vopoBeoia, o NEAATNG XEL OpLOPEVA
SlKalwpaTa TNV NEPINTWAN NOU To NPOToV eival EAATTWHATLKO.

Ta &t WHaTa auta neptAapBavouv GupnNAnpwHaATIKn anédoan

N avTIKataoctaon, PEiwaon TG TLUNG ayopag Kat anoznpiwon.

Itnv Eupwnaikn Evwon ywa napadelypa, npokeLral ya pua dtetn
VOHLHN gyyUnon nou §eKvAeL Katd Tnv npepopnvia Tng napadoong
Tou npoiovrog. Ta ava@epopeva dikaipara kat GAAa voppa
Sikaiwpara dev Ennpedzovrat and autod Tov 6po eyyunong. H
napoUoa yyUnon Napéxel ENNPO0OETa SLKALGUATA OTOV LALOKTATN,
Ta onoia ivat ave§ApTnTa and TOUG VOULUIOUG 6poUg EYyUNaNg.

NPOAIPETIKH EFTYHZH THX WEBER

H Weber eyyuatat otov apxiko ayopaatn Tou npotoviog WEBER®

(h oTnV nepinTwon dmpou N SLa@NPLONG, GTO GTOHO yia To 0Moio
ayopaoTNKe w¢ d0PO N SLa@NULOTIKO €180¢), 6TL TO Npoidv

WEBER® eival eAeBepo eAATTWHATWY AVAQOPLKA HE T UALKG

KaL TNV KATAOKEUN yLa TN XpoVikh nepiodo nou npoadiopizeTtat
KATWTEPW, EQOOOV YiveTal cuvappoAdynon Kat Aettoupyia cUP@wva
pe 10 ouvodeuTko Eyxelpidio xpnotn. (Enpeiwon: Eav xaoete

10 Eyxelpidio xpnotn WEBER® n napanéoet, pnopeite va to
QVTIKATAOTACETE NAEKTPOVLIKA TNV LoTOOEAIda www.weber.com, n
o€ 0MoladnnoTe CUYKEKPLUEVN yla KABe xwpa LoTooeAida oTnv onoia
6a avakateuBuvBeite.) YNd puGLoloyLkn, LOLWTIKA XpNON € OLKia n
dlapéplopa piag okoyévelag kat ouvtnpnan, n Weber oupgwvei, ota
nAaiola Tng napoloag eyyUnong, yla TNV €MNLOKEUN A avTIKaTaoTaon
ENATTWHATIK®Y EEAPTNHATWY 0TA NAALOLA TWV LOXUOVTWV XPOVIKWY
nepLOdwY, NEPLOPLOPMV Kal EEALPECEWY MOV AVAPEPOVTAL KATWTEPW.
XTO ENITPENOMENO EYPOX AMO THN IXXYOYZA NOMOBEZIA,

H MAPOYZA NEPIOPIZMENH EITYHZH AOOPA MONO TON

APXIKO AFOPAZTH KAI AEN METABIBAZETAI ZE ENAKOAQYBOYZ
IAIOKTHTEZX, EKTOZ THX NEPINTAXHI AQPON KAI AIAOHMIZTIKON
EIAQN, ONOZ ANAGEPBHKE ANQTEPQ.

Ol EYBYNEZ TOY IAIOKTHTH £E AYTH THN ElTYHEZH

la va e€aopalioete TV KaAUwn eyylnong xwpig npoBAnpata,

eival onpavTko (aANG OXL UNoXPEWTIKO) va KATaxwpioeTe To NPOiOV
oag WEBER® nAektpovika oTnv toTooeAida www.weber.com, n

0€ 0notadnnoTe CUYKEKPLUEVN yia KaBe xapa LoTooeAida nou Ba
avakareuBuvBeire). Eniong UAAETE TNV apxikn anodeln ka/ n

T0 TtHoAGYLo ayopdgc. H Kataxampnaon Tou npotoviog tng WEBER®
enBeBalwvel TNV KAAUWN eyyUNong Kal NapEXeL évav AUeco oUVIEDHO
peTagu Tou neAdtn kat Tng Weber atnv nepintwon nou xpetacTei va
EMLKOWVWVNOOUE Pazi oag.

H avwtépw eyyunon LoxUeL HOVO £QOCOV O LOLOKTATNG PPOVTIZEL OWOTA
10 npotov WEBER® tnpdvrag 0Aeg Tig 0dnyieg ouvappoldynaong, Tig
odnyieg xpAang Kat TNV NPOANMTIKA GUVTAPNGON ONWG AVAPEPETAL OTO
OUVOOEUTIKO Eyxelpidlo xpnaoTn, EKTOG €4V 0 LOLOKTATNG PMopEL va
anodeiet 611 To EAATTWHA N N BAGBN dev £xouv oxEon He evOEXOPEVN
HN CUPHOPPWON HE TIG AVOTEPW AVAPEPOUEVEG UNOXPEWTELG. Edv
zeite oe napaBaldcota neploxn n 1o NPoldv oag BpiokeTtat Kovra

oe nioiva, n ouvTnpnon NepLAapBavel Tov TAKTIKO KaBaplopod kat

TNV €KNAUON TwV EEWTEPLKMY ENLPAVELDY ONWG AVAPEPETAL GTO
OUVOOEUTIKO Eyxelpidlo xpnaotn.

XEIPIZMOZX THZ EITYHZHZ/EXAIPEXH THX EFTYHIHZ

Eav nioTeveTe o1 ExeTe €va e€apTnpa, To onoio KAAUNTETAL anoé Tnv
napoloa eyyunaon, ENKOWWVNOTE PE TO THNPA eEUNNPETNONG NEAATWV
Tng Weber xpnatponotévrag Tig nAnpo@popieg entkowvwviag oTnv
LoT00€eAida pag (www.weber.com fn onotadnnoTe CUYKEKPLUEVN yLa
KaBe x@pa wTooeAida otnv onoia Ba avakareuBuvbeire). H Weber,
Katon eAéyxou, Ba ENLOKEVATEL N avTikataoThoet (Katonw kpiong
nG) €va eAaTTwpATIKG €€GpTNHA Mou KAAUMTETAL AMoG auTh TNV
napolaoa eyyunon. XTnV NEPINTWaON MOU N EMNOKEUN N N avTikataoraon
dev eivat duvara, n Weber evdéxerat va ent\é€et (katom kpiong Tng)
TNV aVTIKATAOTaoN TNG v AOyw YNOTLEPAG HE Pia VEa YnoTLEPa idlag

n avatepng agiag. H Weber evdéxeTal va oag gnTnoeL va eNOTPEYETE
e€apTnyara npog €Aeyxo, He NponAnpwpeva €€0da anooToANG.

H napoUoa EFTYHXIH eknintel eav unapxouv znptég, pBopec,
anoxpwpartopol kal/n okouptd yta Ta onoia n Weber dev eivat
uneUBuvn Kal Ta onoia npokakolvrat and:

¢ Eopalpévn xpnan, kataxpnon, aAkayn, HeTatponn, Kakn
peTaxeipton, BavdaAopo, apéAela, akataAAnAn cuvappoAoynon n
€yKATAOTAON Kal ApEAELD OWOTNG SLEEaywyYNG TNG KAVOVLIKNG Kat
TAKTLKAG OUVTAPNONG,

« Evropa (0nwg ot apaxveg) Kat TpwkTika (0nwg ot okioupot),
oupnep\apBavopévey peTagl aAwY ZnPLWY 6TOUG OWANVEG
KAUOTAPWVY Kal/ h 0TOUG EUKAPNTOUG OWANAVEG,

«'EkBeon oTov Bakacowo agpa kay/ n o NNyEG xAwpiou 6NwG MLoiveg
Kat lapatika Aoutpad,

* LpoOPEG KALPLKEG OUVBNKEG OnwG xaAazL, BUeAAeG, oelopol,
TOOUVAHL M KUPaTa, avepooTpoBLlot n o(podpeg Katatyideg.

H xpnaon kat/ n eykaracTtaon e€aptnudtwv oto npoiov cag WEBER®,
Ta onoia dev eivat yvaota e§aptnpata Weber, 8a akupwoet Tnv
napoUcoa eyyunon Kat oleadnnoTe NPoKUNTOUOEG ZNHLEG dev Ba
KaAunTovrat anoé autn Tnv eyyunon. Onotadnnote HETaTponn piag
ynoTiépag agpiou nou dev Exel eykptBei ano Tnv Weber kat dev éxet
Sle€axBei anod évav e§oucLodoTnpévo TEXVIKO Tou 0€pBLg Tng Weber,
Ba akupwaoEeL TNV Napouca gyyunon.

NEPIOAOI EFTYHEHE MPOIONTOX

Aekavn, Kandkt Kat KEVTPLKOG daKTUALOG:
10 xpovia €vavrL S1dTpnong n KatacTpoPng anoé kavon

Zuotnpa kaBaptopou One Touch™:
5 xpovia €vavTt 3LATPNONG N KATacTpo@ng ano kauon

M\aoTikd oTowxeia:
5 xpovia, e€atpeitat EeBmpLacpa n anoxpwpaTopog

‘OAa Ta unodhotna pépn:
2 xpovia

ANONOIHIH EYBYNON

EKTOZ THX EFTYHZIHZ KAI AMOMOIHZIHI EYBYNQN ONnnx
MEPITPA®ONTAI ZTHN MAPOYZA AHAQZIH EFTYHIHZ, AEN
MAPEXONTAI EAQ PHTA NMEPAITEPQ AHAQXZEIZ EFTYHIHI'H
MPOAIPETIKEZ AHANZEIZ EYBYNHE, Ol OMOIEZ YNEPBAINOYN
THN NOMIMH IZXOYZA EYOYNH I'lA THN WEBER. EMIZHZ H
MAPOYZA AHAQZH EFTYHZIHZ AEN NEPIOPIZEI'H EZAIPEI
KATAZITAZEIZ H ANAITHZEIZ EKEI ONOY H WEBER EXEI
YNOXPENTIKH EYBYNH OMNOZ MPOBAENETAI ANO TH NOMOBEZIA.

AEN A IZXYOYN EFTYHZEIZ META TIZ IZXOYZEZ NEPIOAOYZ THX
MAPOYZAZ EFTYHIHE. AAAEZ EFTYHZEIZ MOY AIAONTAI ANO
OIOAHNOTE ATOMO, ZYMMEPIAAMBANOMENQN ANTIMPOZOMNAON

'H KATAZTHMATON AIANIKHE, ANA®OPIKA ME OIOAHMOTE

NPOION (ONOZ AOFOY XAPIN OIEZAHMOTE “"ENEKTAZEIZ
EFTYHIHI"), AEN 6A AEZIMEYOYN THN WEBER. H AMOKAEIZTIKH
ANOKATAZTAZIH THI MAPOYZAZ EFTYHIHE EINAIH EMIZKEYH H
ANTIKATAZTAZH TOY EEAPTHMATOZ H TOY MPOIONTOX.

LE KAMIA MEPINTQZH, ZE AYTH THN MPOAIPETIKH EFTYHZH, H
ANOKATAZLTAZH OIOYAHMOTE EIAOYZ AEN 6A YNEPBAINEI TO
MOX0 THE TIMHE AFOPAE TOY MOAHBENTOX MPOIONTOE THE
WEBER®.

ANAAAMBANETE TON KINAYNO KAI THN EYBYNH T'lA ANQOAEIA,
ZHMIA 'H TPAYMATIZMO ZE EXAX KAI ZTHN IAIOKTHEZIA ZAZ KA/

'H ZE AAAOYZ KAI LTHN NEPIOYZIA TOYZ AOI) EZOAAMENHZ

XPHIHI 'H KAKHI METAXEIPIZHE TOY NPOIONTOZ 'H AMEAEIAZ
THPHIHZ TON NAPEXOMENQN OAHTIQN ANO THN WEBER ITO
LYNOAEYTIKO EFXEIPIAIO XPHEITH.

EEIAPTHMATA KAI AZEZOYAP NOY ANTIKABIZTANTAI ZYMOQNA
ME THN MAPOYZA EFTYHZH AIKAIOAOTOYNTAI MONO A THN
ANTIZTABMIZH THZ ANOTEPQ ANAOEPOMENHZ APXIKHZ
MEPIOAQY EFTYHZHZ.

H MAPOYZA EFTYHZH IZXYEI MONO TIA IAIOTIKH XPHZH MIAX
OIKOFENEIAZ ZE OIKIA 'H AIAMEPIZMA KAI AEN IZXYEI T1A
WHITIEPEZ THZ WEBER NOY XPHZIMOMOIOYNTAI £E EMMNOPIKEEL,
AHMOZIEZ APAXTHPIOTHTEZ 'H APAZTHPIOTHTEZ MNOAAANAQN
MONAAQN ONNZ EXTIATOPIA, ZENOAOXEIA, 6EPETPA'H
ENIXEIPHZEIZ ENOIKIAZHE.

H WEBER MIOPEI AMO KAIPOY EIZ KAIPON NA AAAAZEI

TH EIXEAIAZH TON MPOIONTON THE. TA MEPIEXOMENA THE
MAPOYZAL EFTYHIHZ AEN 6A EPMHNEYONTAI OX YNOXPENZH
THZ WEBER NA ENIOMATONEI TETOIEZ AAAATEX IXEAIAZIMOY
IE NPOTEPA KATAZKEYAZMENA MPOIONTA KAI AAMATEL
AYTOY TOY TYNOY AEN 6A EPMHNEYONTAI QX AMOAOXH OTI TA
MPOHFOYMENA MONTEAA HTAN EAATTOMATIKA.

=

Enwoke@Oeire Tnv WoTogEAida
www.weber.com, entA&ETE Th XWpa
NPOEAEUONG KAl KATAXWPNGOTE TNV
YNoTLEPA 0ag onpepa.

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



YYITHMA WHEIIMATOZ

Aplepwoape NoAAn okéyn oTov Tpdno oxediaong
NG YKpWALEPaAG KapBouvou Weber®. Ixediazoupe

TG YKPLALEPEG PAG HE TETOLOV TPOMO WOTE Va UNv
XPELAZETAL MOTE VA AVNOUXELTE ylA AVAZWMUPWOELG,
ZEOTA Kal KpUa onpeia, h Kapévo eaynto. Avapévere
e€alpeTikn anoddoon, €Aeyxo kat anoteAecpara kabe
popa.

Kadog kat Kandakt

KaBe ykp\iépa kapBouvou Weber® kataokeuazerat
pe kado (A) kat kanakt (B) ano enopaAtwpévo
x@AuBa. AuTo eival onpavTko €nedh onpaivel 6Tt
dev nNpokelral note va EepAoudioel. H avakAaoTikn
ENLPAVELD EMNTPENEL TO YNOLPO e BeppoTnTa
ouvaywyng, €Tol woTe n BepudTNTA va aKTvoBoAel
yUpw ano 1o paynTo 0NwG 0€ Evav ECWTEPLKO
(PoUpVO, WOTE VA EMLTUYXAVETAL OHOLOHOPPO
anoTEAECHA GTO YAGLHO.

Aegpodla@paypara Kat oTopLa
e€agplopol

‘Evag onpavtikog napdyoviag 6To YAGLHO HE
kapBouva eivat o agpag. 0co NepLocoTEPOG aEPAG
ELOEPXETAL OTNV YKPLALEPQA, TOOO Ba evioxUeTal

n QwTLa (péxpLg evog onpeiou) Kat 1600 Mo

ouxva Ba np€nel va avanAnpwverat. ETot, ya va
elaxioTonoleirat n avanAnpwon, dlaTnpeire 1o
Kanakt otn B€on Tou 600 To dUVATOV MEPLOGOTEPO.
Ta otopta e€aepiopol kadou () aTo kaTw pepog
TNG YKPLALEPaG Ba npénet va Pévouv avolxTa kabe
(popa nou YnVeTe, aAAd yla va entBpaduveTe To
puBuo Kauong, KAeivete Tolra) agpodlappaypaltal
Kanakou (A) éwg Ta pLoa.

Ixdpa ynoiparog

H oxapa ynoiparog (E) eival kataokeuaopévn and
ENOTPWHEVO XAAUBa Bap€og TUMOU Kat napéxet
apBovo xwpo yla va ynoeTe 6Aa Ta ayannpéva oag
yeupara.

Ixdpa ywa KapBouva

H oxdpa yia kapBouva (ET) eivat oe B€on va avré€et
Tn BeppoTNTA OMOLAGANANOTE PWTLAG PE KApBouva.
Auth n avBekTIKN oxdpa elval KATAOKEUAGHEVN

ano6 xaAuBa Bapéog TUNOU Kat dev NpoKeLTat va
napagoppwBel n va kaet. EntnpocBeta, oag

OlveL OPKETO XWPO yla AUECO N EUPECO YNRGLUO,
NapexovTag oag Tnv eveAl§la va PHayeLpEYETE PE ToV
TPOMO Nou BEAETE.

Eld1k@ xapaKTnpLloTiKG

H ykplAiépa oag pnopetl va eivat epodlacuevn e 1o
€ENG €LOLKO XAPAKTNPLOTIKO:

KAeldapia kanakwot Tuck-N-Carry®

H kAedapta kanakiou Tuck-N-Carry® [G) enurpénet
TN pETAPOPA Kal XagnA®WVEL yla va nai§et eniong 1o

POAO TNG UNOOOXAG KAMAKLOU.




EnmAé€re pLa katadAAnAn TonoBeaia

ylua ynotpo

e XpNOLPOMOLAGTE QUTAV TNV YKPLALEPT POV O€
€EWTEPLIKO XWPO, OE KAAG AEPLZOPEVN MEPLOXN.
Mnv Tn xpnolgonolnoeTe o€ ykapag, KTipLo,
OLadpodpoug PeTagu KTipiwv N onotovdnnote aAho
KAELOTO XWPO.

o ‘Exete TonoBetnpévn TNV yKptAlEpa oe pla ac@ain,
eninedn enwpavela, avd naoa oTyun.

e Mn xpnolponoleite TNV yKpLALEPa o€ andoTaon
pikpoTEPN TOU 1,52 péTpou anod orotodnmnote
€UPAEKTO UALKO. 10 EUPAEKTA UALKA
neptapBavovrat, petagy aAkwv, Ta daneda, ot
E0WTEPLKEG QUAEG Kal ol Bepdvteg and EUAo n
enegepyacpévo uAo.

EmA&€ETe TNV NnocoTnTa KapBouvou
nou Ba XpNOLHOMNOLAGETE

H entloyn Tng noodTnTag kapBouvou egaptarat
ano Ta TPOPLUA MoU YAVETE Kat and 1o peyeBog
NG YKPWLEPaG oag. Eav ynvete pikpa, pupepa
KOppATLa @ayntoU nou xpetazovrat Ayotepo and 20
AenTd yla va payelpeutoly, avatpeETe oTov nivaka
MéTpnan Kat npogBnkn KapBouvou yla dpecn
BeppoTnta. Edv ynvete peyaliTepa KoppdTLa
Kp€aTog nou xpetazovtal 20 n neplocdTEPa AenTa
yla va ynBoulyv, avatpete otov nivaka Mérpnan
Kat npogBnkn KapBouvou yla égpecn BeppoTnTa.
XpnotpgonotnoTe To kKUNeAAo yLa Ta kapBouva nou
NAPEXETAL HE TNV YKPLALEPA YLO VA PETPNOETE TNV
kat@AAnAn noodtnTa KapBouvou. a NepLocoTEPES
AENTOPEPELEG OXETLKA PE TN OLAPOPA PETAEU
ynoipaTog pe dgeon Kal €ppeon BeppoTnTa,
avatpegre otnv evotnta MEBOAOI WHEIMATOZ
YTHN FKPIAIEPA.

Tnv np@wTn Qopd nou Ba YhoeTe oTnV
YKpLALEpQ

Yuviotatat va 8eppavBei n oxapa Kat Ta kapBouva
va 0LaTnpnBolv NUPAKTWHEVA KAl KOKKLVA, PE TO
KanakL endvw, yta Toukaxtotov 30 Aentd nptv and To
WAGLHO yla Np®TN Qopa.

MpoeTowpacia TG yKpLALEPAG yLa

avappa

1. ApalpéaTe To Kandaktl. Avaloya Pe To HOVTEAD TNG
YKPWALEPAG 0ag Pnopel va €xeTe Th duvaToTNTA
va 70 TonoBeTNoETE GTO NMAAL TNG YKPLALEPAG
XPNOLHOMOLWVTAG TNV KAELSAPLE KanakLou
Tuck-N-Carry® nou xapgnAavel yia va nai§et
€niong 1o poAo TNG UNOGOXNG Kanaklou.

2. ApaipgaTe Tn oxapa wnoiparog (endvw) and tnv
YKPLALEPO 0aG.

3. Apatpeate Tnv (Katw) oxapa yia Ta kGpBouva Kat
kaBapioTe TIG OTAXTEG N KOPPATLO and Ta NaAd
kapBouva ano Tov nuBpéva Tou kadou Kat Tou
OUAAEKTN oTaxTng (avaAoya pe 1o povTENo TG
yKp\LEpPag).

4. Avoi€re To(ra) otopiola) e€aeplopou kadou.

5. EnavatonoBetnote Tnv (Katw) oxapa yia Ta
kapBouva.

Inpeiwon: Ot 0dnyieg OXETIKA Ye TN Xxpnon uypoU avantnpa
€xouv napalelpBel okomLa anod Tov napovra odnyo
xpnong. To uypo6 avanthpa Oev eival kaBapod kat Ynopei

va NPoodWOoEL Hia XNHIKA YEUGN 0TO GaynTd 0ag, KATL Nou
Sev oupBaivel e Toug KUBoUG npooavauparog (nwAovvrat
Eexwptota). Eav emAéEeTe va xpnoLPOMOLNOETE UYPO
avanTnpa, akoAouBnaoTe TG 0dNyleg Tou KATAOKEUAOTA Kat
MOTE pnv npooBéoeTe uypd avanthpa o€ Pla pwTLa nou
KateL.

TO ANAMMA TON KAPBOYNQN

‘Avappa Twv KapBouvwy HE XphAon
nPooavappaTog TZaKLoU

0 anAoUoTepog Kat KAAUTEPOG TPOMOG va

avayere onotodnnote €ldog kapBouvou eival va
XPNOLPOMOLNGETE €va NPOCAVANHA TZAKLOU Kal,
GUYKEKPLUEVA, TO Mpoodvappa 1zakoU Weber®
RapidFire™ (nwAeitat exwptota). Avatpe€re

OTLG NPOPUAAEELG Kal TLG NPOELOOMOLAGELG MOU
ouvodeUouv To Npoodavappa 1zaklou RapidFire™ npwv
ano 1o avaupa.

1. TonoBeTtnoTe PepLka GUANG TOOAQKWHEVOU
XapTloU e@NUEPLOAG 0TO KATW PEPOG TOU
npooavappaTog 1ZakloU kat BAaAte To npocdvapa
TZaKloU 0Th oxdpa yua kapBouva (A) - i,
TonoBeTNOTE PEPLKOUG KUBOUG NpooavaupaTog
0TO KEVTPO TNG 0xApag yla kapBouva kat 1o
npoodvapua TZaklou anoé navw (B).

2. TepioTe To Npooavappa 1ZakoU pe kapBouva (C).

3. Avayre Toug KUBoug Npocavapparog n
TNV epnuepida ano TG onéG oTo NAAL Tou
npooavapuarog 1zakiou (D).

4. Kpatnote To npoodvappa 1Zaklou otn B€on Tou
HEXPL va avayouv evieAwg Ta kapBouva. Mnopeire
va kataAaBeTe note Ta kapBouva eival evieAwg
avappéva enetdn Ba xouv KaAUPBEL pe pia
0TPWON AEUKAG OTAXTNG.

Inpeiwon: Ot kUBoL NpocavappaTog Nou xpnatydonotouvrat

npénet va avalwBolv nAnpwg Kat Ta kdpBouva va éxouv

eNKaAU@BEL pe oTaxTn NpLv TOoNoBeTNCETE TPOPLUA OTN
oxapa. Mnv apxioeTe va ynvete dv Ta kapBouva Gev Exouv
enkalu@Bei pe otaxrn.

5. MoAwg Ta kapBouva avayouv eVIEA®DG, OUVEXIOTE
JE TIG ENOPEVEG OEALIOEG yLa 0ONYlEG OXETIKA
He Tov TpdMo TakTonoinong Twv KapBouvwy Kat
apxioTe va payelpeleTe Ye Tn g€Bodo ynoipatog
nou entBupeirte (Gueon n éppeon péBodog).

‘Avappa Twv KapBouvwyv PE XpRon
KUBwvV npocavapparog

1. AnpoupynoTe pla nupapida pe kapBouva
oTo KEVTPO TNG (KaTtw) oxdpag yua kapBouva
kat eloaydyete 0U0 KUBOUG NpooavappaTog
(nwAoUvtat Eexwptotd) péoa otnv nupapida (E).

2. Xpnoldonolwvtag éva pakpu onipto h avantnpa,
avayTte Toug kKUBoug npocavapparog. Ot kUBot
npooavappatog Ba avayouv oTn CUVEXELD T
kapBouva.

3. Meplpévete PEXpL va avayouv eVIEA®G Ta
kapBouva. Mnopeire va kataAaBete noTe 10
kapBouva eival evieAwg avappéva enedn Ba
€XOUV KAAUPOEL pe PLa oTpwoNn AEUKAG 0TAXTNG.

Inpeiwon: Ot kUBoL NPOCaAVAPPATOG MOU XPNOLHOMNOLoUVTaL

npénet va avalwBolv NAnpwg Kat Ta kdpBouva va éxouv

eNKAAU@BEL pe oTAXTN NPV TONOBETAOETE TPOPLUA OTN
oxapa. Mnv apxioeTe va ynvete dv Ta kapBouva dev Exouv
enKaAupBel pe otaxrn.

4. MOALG Ta kapBouva avayouv eVIEA®G, CUVEXIOTE
HE TIG ENOPEVEG OEAIDEG yla 0ONYLEG OXETIKA PE
ToV TpOMNO OleUBETNGNG Tou KapBouvou Kat apxioTe
va payelpeUeTe pe Tn pEB0OO PayeLpEPATOG Mo
enBupeire (Gueon n éupeon péBodog).




Takronoinon Twv KapBouvwy yLa
apeon BeppoTnTa

1. ®opéaTe yavTia ynotaplag h anid yavria.
Inpeiwon: H ykpAiépa, pagi pe Tig xelpohaBEG Kat TG
XelpoAaBEG Tou agpodiagpayparoc/e€aeplopou, Ba £xouv

uynAn Bepuokpacia. BeBatwBeite 611 popate yavria
YnoTaplag n anAd yavria yla va gnv KAyeTe Ta X€pLa 0ag.

2. Apou avayouv KaAd Ta kapBouva, anA®OTE Ta
OpOLOpOP®A OTN 0XApa yia Ta kdpBouva pe pLa
pakpta AaBida (B).

. EnavaronoBetnoTe Tn oxapa ynoiyatog.
. TonoBeThoTE To KANAKL OTNV YKPLALEPQ.

. Avoi€re T0 agpodiagppaypa kanakwou (C).
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. MpoBeppavete Tn oxapa yia nepinou 10 €éwg 15
Aenta.

7. MOAG npoBeppavBei n oxapa ynoipatog,
XxpnotgonotnaoTe pla Bouprtoa kaBaptopol
ynoTapldg Pe okAnpn Tpixa ano avogeidwro

lIJr'wtpo HE duson Bt—:pp()TnTu E(S;\UBG yla va kaBapioeTe Tn oxdpa ynoiparog
XpnOLpQHOLnoTe mv apecn' WEBodo qu a lepG', Inpeiwon: XpnotyonotnoTte pia Bouptoa kaBaplopou
TPUPEPG KOPUATLO GAYNTOU MOU XPELAZOVTALAYOTEPO ran1a¢ e akAnph Tpixa and avogeidwo xaAuBa.
and 20 Aentd yia va ynBouv, 6nwg: AvTiKaTaoTNoTE TNV BOUPTOO vV EVTOMICETE EAEUBEPEG TPIXEG
o Xaumoupykep 0Th oxapa ynoipatog n Tn Bouptoa.
* Mooxapioteg pnpizoeg 8. Avoi€Te To KanNdkL Kal TonoBeTNOTE TO PaynTO
o XolpWEG pnpizoAeg navw oTn oxdapa.
: _Plf:“g'qz oT6MoUNO ic KoKaMo 9. TonoBeTnoTe To KAMAKL OTNV YKPLALEPQ.
. QLRQ:(; qJZpTLdJnv UAOU XWpLG KOK YupBouAguTeiTE TN OUVTAYN YL TOUG

. NMPOTELVOUEVOUG XPOVOUG WNGOLHATOG.
e OoTpakoeldn p ) H g p, oV . HaToG ) .
o AGXavikd o€ QETEC anglwon: Otav a@alpelre To KANAKL TG vaLALgpuc Kara

. ) o ) TO YNOLYO, AVAONKMOTE TO GTO MAAL, OXL KaTeuBeiav enavew.

Itnv apeon Beppotnta, n ewta Bpioketat akplBmg Eav 1o avaonkwoeTe kateuBeiav npog Ta ndvw pnopel va
Katw ané 1o eaynto (A). Tepownvel TIG ENLPAVELEG nPoKANBEL avappo@NoN Kal va MEGEL OTAXTN OTO QAyNToO 0aC.

TOU (paynToU, avanTtuooovTag ap@paTa, Uen Kat

NevTavooTIUn KapapeAonotnpévn yelon Wnvovtag Kiei 5 . )

TQUTGXPOVA TO PAYNTO PEXPL TO KEVTPO. £loTe T0 0EPOSLAPPAYHA KAMAKLOU KAL Ta OTOHLA
e€aeplopoU kadou yla va oBhoeTe Ta kapBouva.

A@oU oAokAnpwOei To YhaLyo...

Mua apeon QwTld napayel 1600 akTwvoBoAoUpevn
000 Kat aywyln Beppornta. H aktvoBoAoupevn
BeppoTnTa and ta kapBouva Yhvel ypnyopa Tnv
eNuPAveLa Tou eaynTol nou BpilokeTtat KovTd Toug.
Tautdxpova, n pwTia Beppaivel TG paBdoug Tng
0xApag Ynoipartog, n onoia HETAPEPEL TN BepUOTNTA
aneuBeiag oTnv enupavela Tou payntoU Kat
onptoupyel autd Ta adlapgeLoBATNTa Kat unépoxa
onpadia Tng oxapag.

MéTpnon Kat npocBnKn KapBouvou yla apecn BgpuoTnTa

*a Tn YETPNON TNG MOCOTNTAG TOU KAPBOUVOU, XPNGLPOMOLNGTE TO KUMEAAO HETPNONG KAPBOUVOU MOU MapEXeTaAl pagi He TNV yKPLMEPA 0aG.

AwapeTpog ykptAtépag Mnpikéreg KapBouvwv KdapBouva o§tac* KdapBouva avapetkra*

Go-Anywhere® 13 punpikéreg /2 kUneAho (0,30 kg) 2 kUneAho
37 cm 24 unplkETeEG ¥ Tou kKUNeAou (0,42 kg) ¥ Tou KUNEANOU
47 cm 30 pnpKETEG 1 kuneAho (0,56 kg) ¥ Tou KUNEAAOU
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MEGOAOI WHXIMATOZ XTHN I'KPIAIEPA

Wnotpgo pe Egpeon BgpuoTnTa
XpnotponotnoTte TNy €ppecn PéBodo yla peyaAutepa
KOPHATLO KPEATOG MOU XPELAZOVTaL XpOVO YNoipaTog
otnv ykptAtepa 20 Aentd n napandvw, n yla TPOYEG
1600 guaicBnTteg nou n aneubeiag €kBeon oTn
Beppotnta Ba TG €kave va EepaBolv h va Kaouly,
ONnwg:

e Wnta paynta

o KopHATLO NOUAEPLIKGVY PE KOKAA

e OAdKANpa yapla

e EuaioBnta puAéTa waplov

e [laidakia

H eppeon Bepuodtnta pnopet eniong va
xpnatponotnBel yla Tnv oAokAnpwaon Gayntav He
HEYaAUTEPO NAXOG N KOPHATLOV PE KOKAAQ Mou
€XOUV Nponyoupevwe EepoynBel N napeL xpwpa e
aueon BeppotnTa.

Me Tnv €ppeaon BeppoTtnTa, n BepuodTNTA UNAPXEL
KaL oTLG U0 MAEUPEG TNG YKPLALEPAG N pOVO OTN Wia
nAeupd Tng. To @aynTo Bpioketal oto 6BnoTod TuAKA
NG oxapag ynoipatog (A).

H akTtwvoBoAoUpevn kat n ayawylpn Beppotnta
e€akoAouBoUV va CUVELGPEPOUV OTO YNGLUO, AN
OxL o€ €vrovo BaBud kata 1o EUPECO PNOLUO.
QoT600, €aV TO KANAKL TNG YKPLALEPAG €ival
KAELOTO, ONWG Ba €npene, napdyetal kat éva aAAo
eidog BeppoTnTag: BepuodTnTa PETadIOOPEVN AOyWw
ouvaywyng. H Beppotnta au€averal, avakAdarat

0TO KANAKL Kal OTLG ECWTEPLKEG ENLPAVELEG TNG
YKPLALEPOG, KAl KUKAOQOPEL payelpeuovTag apyd Kat
opolopoppa To paynTd anod OAeg TG MAEUPEG.

H BeppoTnTta cuvaywyng dev Eepoynvel Ty
ENLPAVELD TOU PaynToU OMwG ylveTal Ye Tnv
akTwvoBoAoUpevn Kat aywyn Beppotnta. To gpaynto
payelpeUeTal Mo opaAd PHEXPL TO KEVTPO, ONwg
ylvetat pe Tn BeppdTNTA TOU POUPVOU.

AweuBétnon Tou KapBouvou yLa

€ppeon BgppoTnTa

1. ®opéaTe yavTia ynoTaplag n anid yavria.

Inpeiwon: H Beppokpacia otn ykpthiEpa, pagi pe Tig

XeLPOAABEG, TO agpodldPpaypa KanakloU Kat Ta oTopLa

e€aeplopoU kadou, Ba avéABel oe uynAa enineda.

BeBawwBeite 0Tl popaTe yavTla YnoTapldg n anAd yavria ya

va PNV KAYeTe Ta XEPLa 0ag.

2. ApoU avayouv KaAd Ta kapBouva, pe Hia HakpLd
AhaBida TakTonotnoTe Ta KapBouva woTe va
BpilokovTat kat ano TG dUo NAEUPEG TOU GaynToU
(B). 'Eva doxelo ouloyng Ainoug pmopei va
TonoBeTnBel avapeoa ota kdpBouva yla va
OUM\EYEL TO AlnogG nou oTAZEL.

. EnavatonoBethoTe Tn oxapa ynoiparoc.
. TonoBeTnoTe To KANdkL oTNV yKptALEpa.

. Avoi€re o agpodlappaypa kanakiou (C).
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. MpoBeppavere Tn oxdpa yia nepinou 10 €wg 15
Aenra.

7. MoOAg npoBeppavBei n oxdpa ynoipatog,
xpnaotgonotnoTe pla BoUptoa kaBaplopol
YnoTaplag pe okAnpn Tpixa and avo&eidwro
x@AuBa yla va kaBapioeTe Tn oxapa
wnoipatog (D).

Inpeiwon: XpnolgonotnoTe pta BoUptoa kaBaplopou

YnoTaplag ge okAnpn Tpixa and avo&eidwro xadAuBa.

AvTikataoTnoTe Tnv BoupToa av evronioeTe eAeUBEPEG TPIXEG

0Tn oxdapa ynoipartog n Tn BolpToa.

8. AvoifTe To KaNAKL KaL TonoBeTnOTE TO PaynTd
ndvw oTn oxdpa.

9. TonoBethoTe TO KANAKL OTNV YKPLALEPQ.
YupBouAeuTELTE TN CUVTAYN YLO TOUG
NPOTELWVOUEVOUG XPOVOUG YNGOLHATOG.

Inpeiwon: Otav a@atpeite To KANdkL TNG YKPLALEPAG Kata

TO YAGLHO, OVAONK®OTE TO 0TO MAAL, OXL KaTeuBeiav enavw.

Edv 1o avaonkwoeTe kateuBeiav npog Ta navw pnopei va

npokAnBel avappd@non Kal va NéoeL oTAXTN 0TO GAYNTO

0ag.

A@oU oAokAnpwBEi TO YnoLyo...

K\eioTe 10 agpodlappaypa kanakloU Kat Ta oTopLa
egaeplopou kadou yila va oBnoeTe Ta kapBouva.

MéTtpnon kat npocBnkKn kapBouvou yla EgPecn BgpuodTnTa

*[a Tn YETPNON TNG NOCOTNTAG TOU KAPBOUVOU, XPNGLUOMNOLAGTE TO KUNEANO HETPNONG KAPBOUVOU Nou NapéxeTal pazi he TNV YKPLALEPA 0ag.

Awapetpog ykptAtépag Mnpkéreg KapBouvwy KapBouva o§lac* KapBouva avapeikra*

Mnpikétegnou KdpBouvanou
MnpweéTegyla npooTiBevTal yla Kabe KapBouvayla npooTiBevTal yia kabe
TNV Np@OTN @pa enuAgéov wpa TNV NP®TN Gpa enwAéov wpa
(ava nAeupa) (ava nAeupa) (ava nAeupa) (ava nAeupa)
Go-Anywhere® b UNPLKETEG 2 UNPLKETEG 2 kUneAho (0,30 kg) 1 xoUpra
37 cm 7 UNPLKETEG 5 unpikéteg /2 kuneMo (0,30 kg) & Tou KUNEANOU
47 cm 15 HNpPLKETEG 7 UNPLKETEG Y2 kuneAho (0,30 kg) 1 xoU@Ta

KapBouvanou
KdapBouvayla npooTiBevTal yla Kabe
TNV Np&OTN wpa enwAéov wpa
(avé nAeupad) (ava nAeupa)
4 TOU KUNEAAOU 1 xoupTa

2 kUneAho 4 ToU KUNEAAOU

/2 kUneAho 1 xoupTa
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®opare yavria

®opdte navroTe yavTia ynotaplag n anid yavra
oTav XpNoLdonoleiTe TNV YKPLALEPA pE KapBouva.

Ta otopla e§aeplopou, Ta agpodlaPpaypara, ot
XELPOAABEG Kal 0 kadog Ba anokThGouv UYPnAn
Beppokpacia kata 1o ynotpo, onote BeBatwBeire oTL
Ta XEPLO KAl Ta PNpdAToa 0ag eival NPooTATEUHEVA.

Mnv xpnolgonoteite uypo avantnpa

Ano@UyeTE TN XpAGN UypoU avantnpa, ylati
€VOEXETAL VA NPOCGOWOEL PLa XNHLIKNA YEUGN OTO
@aynTé oag. Ta npooavappara 1Zakou (nwlolvrat
€exwplota) Kat ot KUBoL npooavappatog (nwhouvrat
€exwploTa) eivat noAU no kabBapd Kat évag NoAU
Lo anoTEAEOPATIKOG TPOMOG yla va avayeTe Ta
kapBouva oag.

MpoBeppaiveTe TV YKpLALEPT

H npoBéppavon Tng ykplAépag Pe To Kandakt
KAeLoTo yla 10 éwg 15 AenTa npoeTolpazeL Tn

oxapa ynoiparog. Otav 6Aa Ta kapBouva eivat
NUPAKTWHEVA KAl £XOUV AMOKTAGEL KOKKLVO XpWHa,
n Beppokpacia kaTw ano 1o kandkL Ba npéneL va
eivat nepinou 260 °C. H Beppotnta Ba xahapwoet Ta
KOpUATLO GaynToU Nou KpEPOVTAL GTN 0XApd, OMoTE
elval eUKOAO va Ta anopakpUVeTE pe pla BoupTtoa
kaBaplopou wnoTtaplag pe okAnpn Tpixa ano
avo§eidwTo xaAuBa. H npoBeppavon Tng ykplAepag
ZEOTALVEL OPKETA TN 0XAPA WOTE va EEPOYNVEL
KataAAnAa Kat egnodizel To Gpayntod va KOAANGEL 0TN
oxapa.

Inpeiwon: XpnotdonotnaoTe pla BoupToa kaBaplopol
ynoTaplag pe okAnpn Tpixa and avoeidwro xaAuBa.
AvTikataoThoTe Tnv BoupTtoa av evionioeTe eAeUBePEG TPIXEC
oTh oxdpa ynoipartog n Tn BolpTtoa.

AadwoTe Ta TPOPLUA, OXL Th oXapd

To AAdL epnodizel Ta TpOPLUA va KOANOOUV Kal
eniong npooBETeL Apwpa Kat uypacia. To anaiod
BoUpTOLOUA N 0 YEKAOHOG TWV TPOPIHWV e AadL
Exel kKaAUTEpa anoTeAeéopata ano 1o BoupToilopa Tng
oxapag.

®povrioTe va unapxel pon agpa

H pwtia and kapBouva xpelazeTat aépa. To Kandakt
npENeL va eival KAELOTO 600 To BUVATOV NEPLOCOTEPO,
aAAG TO aEPOJLAPPAYHA KAMAKLOU Kal To OTOHLO
e€aeplopol kKadou NpeNeL va eivat avouxta.
Apalpeite TIG 0TAXTEG ANO TO KATW PEPOG TOU KAGOU
TAKTLKA YLO va PN (ppAazouv Ta oTOHLa e§aepLopoU.

KaAUnTeTe pe To Kandakt

[a TEooepLg oNpavTIKoUG AOYoUG, TO KanaKL NpemneL
va eival KAELOTO 600 To BUVATOV MEPLOTOTEPO.

1. Awatnpei Tn oxdpa apKETA ZEOTN yLa va EEPOYNOEL
TO aynTo.

2. Enwraxivel To xpovo ywnoipatog Kat dev apnveL Ta
TPOPLUA VA GTEYVOOOUV.

3. Maywdelel TNV Kanva nou avantuooetat oTav 1o
Alnog Kat To Zoupi egatpizovral oTn oxapa.

4. AnoTpénet TIC avazwnupwoeLg NepLopizovrag 1o
o§uyovo.

Aapaote TG PAOYEG

Avazwnupwoelg cupgBaivouv Kat givat KATL KAAo
€NELON §EPOYNVOUV TNV EMLPAVELD TWV TPOPIHWY MOU
elvat oTn oxdapa. QoT600, 0L NOAAEG aVAZWNUPWOELG
pnopel va kayouv To gaynto oag. Alatnpeirte 1o
Kanakt otn B€on Tou 600 To dUVATOV NEPLOGOTEPO.
Me auTov Tov TpOMO MEpPLOpizeTaL N NocoTNTA
o§uyovou péoa oTnv YKPLALEPQ, yeyovog nou BonBa

©

2YMBOYAEZ KAI EEYTINEZ AYZEIZ TIA ENITYXHMENO WHXIMO

va e§aAelpBolv TUxOV avazwnupwoelg. Edv dev
HMopeiTe va EAEYEETE TIG PAOYEG, HETAKLWVACTE TA
TPOQLUA NAvw and éupeon BepudTnTa Npoowplvd,
HEXPL va oBAoOUV.

MapakoAouBeire To XpOVo Kat Tn
OepHoKpacia

Edv ynvete oe yuxpo neptBaiiov n oe peyaio
UYOUETPO, oL Xpovol wnoipaTtog Ba eival
peyahUtepol. Eav unapxet duvatog dvepog, n
Beppuokpacia TnG oxdpag kapBouvwv Ba au€nBel,
onoTe NPENEL va €L0TE NAVTOTE KOVTA OTNV YKPLALEPQ
kat va BupdoTe va €xeTe TO KANAKL TN B€on Tou
000 T0 dUVATOV NEPLOCOTEPO WOTE VA PNV UNAPXEL
Slapuyn Tng BeppoTNTag.

Karayuypévo n @ppécko

Ave€dpTtnta and To av YnVeTe oTn oxdpa
KATEWYUYPEVA N PPEOKA TPOPLUA, aKohouBeite

TI¢ 00nyieg ao@aAeiag nou avaypagovrat oTn
OUOKEUAOLO KAl va Ta WNAVETE NAVTA OTN CUVICTWHEVN
e0wTePLKN Beppokpacia. Ta katewuypéva TpOPLUA
Ba xpeLaoToUV NEPLOGOTEPO XPOVO yLa va ynBolv
0T 0XApa Kal hrnopel va xpelacTel va npooBeoete
€NLNAEOV KAUGLPO avaloya pe To €i80G Twv
TPOQIHWV.

O¢para KabapléTnTag

AkolouBnoTe peplkeg Baolkeg odnyleg cuvtnpnong
yLa va Pnopei n oxapa oag va €xet kaAUTepn
€UEAVLION Kal va Ynvel KaAUTEpa 600 nepvouv Ta
xpovia!

e [0 TN OWOTN PON TOU A€PA KAl yLa KAAUTEPO
WAGOLHO 0TN 0xApad, aQalpeiTe TG CUGOWPEUPEVEG
OTAXTEG Kal Ta naAd kapBouva anoé Tov nuBuéva
TOU KAOOU Kal Tov OUAAEKTN OTAXTNG NPV ano
Tn xpnon. Mpwv 1o Kavete, BeBalwBeire oTL 6AQ
10 KApBouva €xouv oBNoEL EVTEA®G Kal OTL N
YKPLALEPa Oev eival ZeoTn.

e Mnopel va napatnpnoEeTe KATL MOU POLAZEL PE
«VLPAJEC XPWUATOG» OTNV ECWTEPLKA NMAEUPE TOU
kanaklou. Kata tn xpnon, ot atpot and ta Ainn
Kat Tov Kanvo o&eldmvovTtal apyd oe avBpaka
Kat evanoTtiBevral oTnv e0wTePLKA NAgUpd TOU
Kanaklou oag. AnopakpUveTte 1o anavBpakwpEvo
Ainog anoé Tnv ecwTEPLKN NAEUPA TOU KANAKLOU
ye pia Bouptoa kaBaplopol ynoTaplag pe
okAnpn Tpixa anoé avo&eidwro xaAuBa. Ma va
ehaxtoTornolnBel N NepalTEpw oUGOWPEUDN,
pnopeite va kaBapizeTe TNV e0wTEPLKA NAEUpa
TOU KaNakLoU PE Pla XApTONETOETA YETA TO WNOLHO
Kat 6Tav n oxapa eivat akopn zeotn (oxt kautn).

e Eav n oxdpa oag BpiokeTal o€ éva dlaitepa
OUokoAo neptBaAdov, pnopei va BEAeTe va
kaBapizeTe TIG EEWTEPIKEG EMUPAVELEG MLO GUXVA.
H 6&wvn Bpoxn, Ta XNpLKA Kat To aApupod vepo
HMopoUV va MPOKAAECOUV TNV EYPAVION GKOUPLAG
oTLG enwpaveleg. H Weber ouviotd va okounizete
TIG EEWTEPLKEG ENLPAVELEG TNG YKPLALEPAG HE
ZEOTO VEPO Kal oanoUvL. XTn OUVEXELT, N YKPLALEPA
npeneL va EENAEVETAL KAL VA OTEYVWVEL EVTEAWG.

* Mn xpnotponoteite alxpnpd avrlkeipeva n
AelavTikd kaBaploTika yia va kaBaploeTe Tig
ENPAVELEG TNG YKPLALEPAG OaG.



OL xpovol payelpepaTog yla 1o BOELO KpEag Kal To apvi xpnatponotlolv Tov oplopd Tou Ynoupyeio Mewpyiag
Twv HMA (USDA)] yia Tov peoaio BaBuo wnoipatog, eKTOG av avapepeTal SLagopeTika. Ta Koppara, ta
naxn, Ta Bapn kat ot xpdvol wnoipatog oTnv YKpLALEpa eival kateuBuvtnpleg odnyieg. Mapayovreg 6nwg 1o
UYOUETPO, 0 AVEHOG Kal N e§wTEPIKN Beppokpacia ynopoUlv va eNNPEACOUV TOUG XPOVOUG HAYELPEUATOG.

Enwoke@Oeire Tnv 1oToceAida www.weber.com yia cuvTrayég Kat GUHBOUAEG OXETLKA HE TO YNGLYO.

_ Naxog / Bapog ZuvoMKOG XpOVOG YNGiPaTog 6TV YKPLALEPA KaTd NpocEyylon

MnpizoAa: New York strip,
porterhouse, rib-eye,
T-bone, kat QIAE pviov
(unoveAg)

Adna pnpzoAa
Kuwpag Bodivou Kpéatog
Mnov@uAé

AouKaviko: ppéako

MnpizoAa: xwpig n pe
KOKaAo

Maiddakua: yaAakTog, xolpva
naidakia

Maidakia: xwplartika,

He KOKaAo

MnoveuAé

ZTNO0G KOTOMOUAOU: XWpig
KOKaAo, xwpic nétoa

MnoUTL KOTONOUAOU: XWPig
KOKaAo, xwpic nétoa

Tepaxwa KoTonouAou:
Ue KOKaAa, Ta§wvopnuéva

KoténouAo: oAokAnpo

MwKpd KoTonouAdkia
(poussin)

TFalonoUAa: oAokAnpn,
Xwpig yépton

Wapt, @uAETo N pETa:
NNoyAwooog, AouTldvog,
colopog, AaBpakt, Ewpiag,
TOVOG

Wapt: oAokAnpo

Tapideg
Inapayyt

KaAapnokt

Mavirapt

Kpeppudt

Mardra

OAHIOZ WHEIIMATOZ XTHN FKPIAIEPA

naxog 1,9 cm

naxog 2,5 cm
naxog 5 cm

0,7 ¢wg 0,9 kg,
naxog 1,9 cm

naxog 1,9 cm
1,4 €éwg 1,8 kg

appaBa 85 g

naxog 1,9 cm

naxog 3,2 €wg 3,8 cm

1,4 wg 1,8 kg

1,4 €éwg 1,8 kg

0.5 kg

170 éwg 225 g

1154

85éwc 170 g
1,8 éwg 2,3 kg

0,7 €wg 0,9 kg

4,5 €wg 5,5 kg
naxog 0,6 €éwg 1,3 cm
naxog 2,5 €éwg 3,2 cm

0,5 kg

1,4 kg

429

1,3 cm diapetpog
pE TN pAouda

HE TN pAouda
shiitake n button
portobello

Moo

@etec 1,3 cm

oAOKANpPN

@€TeG 1,3 cm

ZupBouA£g wnoiparog

e Wnote oTn oxdpa TIG HNPLZOAEG, Ta PLAETA YapLwy,
T KOPHATLA KOTOMOUAOU Xwpig KOKAAO Kal Ta
Aaxavika xpnotponot@vrag Tnv aueon peBodo yla
TO XPOVO MOU ava@EPETAl oTov nivaka (A Péxpl
va enreuxBel o emBupntog Babpog wnoiparog)
yupizovtag To gayntd pia gopd, oTn Yéon Tou

4 £wg 6 AenTa apeon uynAn BepuoTnta XpOVOU Ynaiparog.

e Wnote otn oxdpa yntd, oAOKANPO KoTOMouAo,
KOMUATLO KOTOMOUAOU pE KOKAAQ, OAOKANPO
YapL Kat KoOPPAaTLa peyaAUTEPOU NAXOUG
XpNolponolwvTag Tnv apeon pebodo yia To
XpOVO MoU avapepeTal atov nivaka (n pexpt va
kataypa@el n entBupntn ecwTeplkn Beppokpacia
ano 1o BepudpeTpo Gueong avayvwong).

6 £wg 8 Aenta@ aueon uynAn Bepuotnta

14 £w¢ 18 AenTa EepoynoTe 6 Ewg 8 AenTd pe auean uynAn Bepporna,
Kat ynote oTnv yKptAiépa 8 €wg 10 AenTa pe éppeon uynAn BeppoTnta

8 £wg 10 Aenta dpeon péTpla Beppotnta

8 £wg 10 Aenta apeon péTpla Beppotnta

e AgpnoTe va nepacouv 5 éwg 10 AenTta peta 10
Yoo, nplv KOWeTe Ta YnTd, Ta HeyaAlTtepa
KOMHATLO KPEATOG KAl TLG XOLPLVEG KAl
Hooxapiloleg UnplzoAeg peyalou naxoug. H
€0WTEPLKN Beppokpaoia Tou kpeaTog Ba au§nBetl
5 ¢wg 10 BaBpoug o€ auTtd T XPOVLKO dLdaTnpa.

45 €w¢ 60 Aenta 15 Aentd pe apeon péTpla BeppodTnTa, Kat YnoTe oTnv
ykpt\iépa 30 €wg 45 AenTa pe upeon peTpla Beppotnta

20 £w¢ 25 AenTta Gpeon xapnAn Beppotnta
6 £€w¢ 8 Aenta apeon uynAn BeppotnTta

10 éwg 12 Aenta EepoynoTe 6 AenTd pe apeon uynAn BeppoTnta,
KaL wnoTte oTnv YKPIALEPA 4 £00G 6 AenTa pe EPPeon uwnAn BeppoTnta e [a npooBetn kanvioTh yeuon, eEeTAOTE TO
€VOEXOUEVO VA NPOCBECETE PETEG N KOPPATLO
okAnpoU EUAou (Ta onoia éxouv epBanTioTel
o€ vepo yla Toukaxtotov 30 AenTd Kat €xouv
oTpayyloTel) n Bpeyuéva ppéoka Botava onwg
10 0evOpoAiBavo, To Bupdpt n Ta UAAa dapvng.
TonoBetnoTe To UYPO EUAO N Ta Botava aneubeiag
oTa kapBouva Alyo npLv apXxiceTe TO YNOLHO.

12 €w¢g 2 Wpeg Eppeon péTpla BeppotnTa

12 €w¢ 2 WPEC Eppeon peTpla Beppotnta

30 Aentd EepoynoTe 5 AenTd pe apeon uynAn BepuoTnta,
Kal Yynaote oTnv YKpLALEpa 25 AenTd pe éppecn HETpLa BeppoTnTa

e AnowUETE TO PaynTod MPLV TO YNOETE OTNV
YKPALEPA. AANLGG, 0 XpOVOG WnaoiyaTog NpenetL
va eival geyaAUTEPOG €AV YNVETE KATAWUYHEVO
QaynTo.

8 éwg 12 Aenta apeon peTpla BeppoTnTa

8 ¢w¢ 10 AenTa aueon peTpla BepuoTnta

36 £wg 40 AenTd 6 €wg 10 Aenta pe apeon xapnAn BeppoTnra,
30 AenTd pe €ppeon peTpla BeppoTtnTa

ZUUBOUAEG aopAAeLag TPOPiHWY
e Mnv anoyuxeTe TO KpEAg, Ta Wdpla n 1a
nouAeptka oe Beppokpacia dwpatiou. Anoyugre

pEaa oTo Yuyeio.

1 éwg 1Y wpeg Eppeon pétpla BeppoTnta

60 £wg 70 AenTa €ppeon pétpla Beppotnta ) ) ) . .
o [I\éveTe KOAG Ta XEpLla 0AG HE ZEOTO VEPO Kal

oanouvL nNpv anoé Tnv £vap§n NapackKeung
onoloudnnoTe YeUPATOG KAl JETA TO XELPLOPO
vwnoU KPEATog, Yaplwv Kat MOUAEPLKQV.

2 ¢w¢ 2"z wpeg Eppeon péTpla BeppoTnta

3 éwg 5 Aenta apeon pETpia Bepuotnta
e [loTé pnv TonoBeTeiTe payelpepPévo paynto oTo

{0Lo nwaro o1o onoio eixav TonoBetnBel wpa

TPOPLUA.

MAUveTE Pe Ze0TO VEPO Kal oanoUvL Kat §eNAUVeETE

OAQ TO MLATA KAL TA PAYELPLKA OKEUN MOU €XOUV

€pBeL o€ enapn pe wpod Kpeag n yapt.

10 £wg 12 AenTa apeon PETpLa BeppoTnTa

15 éwg 20 AenTd €ppeon pétpla Beppotnta .
30 £wg 45 AenTa €ppeon pétpla BeppoTnta
2 £€w¢ 4 Aenta aueon uynAn BepuoTnTa

6 £w¢g 8 Aenta apeon pETpla BepuotnTa

25 £¢wg 30 AenTa apeon pétpla BeppotnTa
10 £wg 15 AenTa Gpeon peTpla BeppotnTa
8 £¢w¢ 10 AenTa aueon peTpla BeppoTnta
10 éwg 15 Aenta apeon pETpla BeppoTnTa
35 £wg 40 AenTa £ppeon pétpla BeppoTnta
8 ¢w¢ 12 AenTa Gueon peTpla BeppotnTa
45 €wg 60 AenTa €ppeon péTpla BeppodTnTa

9 €w¢ 11 Aenta zeotavete 3 AenTa,
KAl YnoTe oTnV YKPLALEPa 6 €wg 8 AenTd pe apeon pETpla BepuoTnTa

BeBawwBeirte 611 To paynTo xwpdel aTNV YKPLALEPA [E TO KandkL kateBagpgvo, He Nepinou 2,5 cm anéoTacn avapgesa aTo GaynTod Kat To Kandakt.
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DROSIBA

BISTAMIBAS, BRIDINAJUMA un
UZMANIBAS pazinojumu, kas
noraditi Saja Ipasnieka celved,
neieveérosana var radit nopietnus
kermena ievainojumus vai navi,
ka ari1 var izraisit uzliesmojumu
vai spradzienu, radot bojajumus
ipasumam.

Ludzu, pirms uzsakat darbu ar
So grilu, izlasiet visu drosibas
informaciju, kas atrodama saja
Ipasnieka celved.

BISTAMI

A Nelietot iekstelpas! Sis grils ir izstradats
lieto$anai ara, labi vedinama vieta un tas nav
paredzéts, un to nekad nevajadzétu lietot ka
silditaju. Ja tas tiek lietots telpas, uzkrasies
toksiski tvaiki un radis nopietnas traumas vai
navi.

A Nelietojiet garaza, €ka, zem nojumes vai cita
noslégta telpa.

A Nelietojiet benzinu, alkoholu vai citus viegli
uzliesmojosus skidrumus, lai aizdedzinatu
kokogles. Ja jus izmantojat kokoglu
aizdedzinasanas gkidrumu (nav ieteicams),
pirms kokoglu aizdedzinasanas notiriet jebkadu
skidrumu, kas var bat izpladis caur grila
pamatnes ventilacijas atverem.

A Nepievienojiet kokoglu aizdedzindsanas
skidrumu vai kokogles, kuras piesicinatas ar
kokoglu aizdedzinasanas skidrumu, karstam
vai siltam kokoglém. P&c lietoSanas uzlieciet
aizdedzinasanas skidrumam vacinu un
novietojiet to drosa attaluma no grila.

A Saglabajiet gatavo3anas vietu tiru no viegli
uzliesmojoSiem tvaikiem un skidrumiem, ka
pieméram, benzina, alkohola u.c., ka art viegli
uzliesmojoSiem materialiem.

BRIDINAJUMI

A Ja visas dalas neatrodas tam paredzétajas
vietas nelietojiet So grilu. Grilam jabat saliktam
saskana ar montazas instrukciju. Nepareiza
montaza var bat bistama.

A Nekad nelietojiet grilu ja nav uzstadits pelnu
uztverejs.

A Nelietojiet So grilu zem viegli uzliesmojosam
konstrukcijam.

A Alkohola, recepsu vai bezrecepsu zalu lietoana
var ietekmet lietotaja spéjas pareizi salikt vai
rikoties ar grilu.

A Grila lietoSanas laika esiet uzmanigs.
Gatavosanas vai tirisanas laika, grils bus
sakarsis un to nekad nevajadzétu atstat bez

uzraudzibas.

A BRIDINAJUMS! Sis grils paliks loti karsts,
neparvietojiet to lietosanas laika.

A BRIDINAJUMS! Turét bérniem un
majdzivniekiem nepieejama vieta.

A BRIDINAJUMS! Nelietojiet spirtu vai benzinu
iekurinasanai vai atkartotai iekurinasanai!
Lietojiet tikai tos degmaisijumus, kas atbilst
EN 1860-3!

A Sis Weber® grils nav paredzéts uzstadisanai
atpltas transportlidzeklos un / vai laivas.

A Nelietot $o grilu tuvak par 1,5 m no viegli
uzliesmojosiem materialiem. Viegli uzliesmojoSi
materiali ir koks, apstradata koka verandas,
koka terases un lieveni, un citi.

AVienmér turiet grilu uz dro3as, lidzenas virsmas,
kurai tuvuma nav viegli uzliesmojosu materialu.

A Nenovietojiet grilu uz stikla vai viegli
uzliesmojosas virsmas.

A Nelietojiet grilu spéciga véja laika.

A Nevalkajiet apgérbu ar valigam piedurkném
grila iekurinasanas vai lietoSanas laika.

A Nekad nepieskarieties gatavosanas vai kokoglu
rezgim, pelniem, kokoglém vai grilam, lai
parbauditu vai tie ir karsti.

A Kad beidzat gatavot nodzésiet kokogles. Lai
nodzéstu, aizveriet grila pamatnes ventilacijas
atveres un vaka tvaika atveri, un uzlieciet vaku
uz grila pamatnes.

AValkajiet ugunsizturigus cimdus, kad gatavojat,
pielagojat gaisa atveres, (tvaika atveres),
pievienojat kokogles un darbojaties ar
termometru, vai vaku.

A Izmantojiet atbilstoSus darbarikus ar gariem,
karstumizturigiem rokturiem.

AVienmér novietojiet ogles uz kokoglu (apakégja)
rezga augspuses. Nenovietojiet kokogles tiesi
grila pamatnes apaksa.

A\ Neatbalstieties uz vai neparslogojiet galda malu.

A Nelietojiet Tuck-Away™ vaka turétaju k3 rokturi,
lai paceltu vai parvietotu grilu.

A Nekariniet vaku uz grila pamatnes roktura.

A Nekad neizberiet karstas kokogles, kur tam var
uzkapt vai tas var radit ugunsbistamibas riskus.
Nekad neizberiet pelnus vai kokogles, pirms tie
nav pilniba nodzisusi.

A Nenovietojiet grilu glabasana lidz pelni un
kokogles nav pilniba nodzéstas.

A Neiznemiet pelnus lidz visas kokogles nav
pilniba izdegusas un pilnigi nodzéstas, un grils
atdzisis.

ATuriet elektriskos vadus un kabelus talu no grila
karstajam virsmam, un intensivas parvietoSanas
zonam.

A BRIDINAJUMS! Nelietojiet grilu noslégtas
un/vai dzivojamas telpas, pieméram, majas,
telt’s, autofurgonos, treileros, kuteros. Pastav
risks navejosi saindéties ar tvana gazi.

A
X

X

8V

UZMANIBU

A Nelietojiet Gdeni, lai kontrolétu uzliesmojumus
vai nodzestu kokogles.

A Grila pamatnes izklagana ar aluminija foliju
traucés gaisa plismai. Ta vieta lietojiet tauku
uztversanas pannu, lai uztvertu pilienus no
galas, kad gatavojat izmantojot netieSo metodi.

A Grila sukas requlari japarbauda, lai
parliecinatos, ka tam nav izkritusi sari un radies
parmérigs nolietojums. Nomainiet suku, ja uz
gatavoSanas rezga vai sukas tiek konstatéti
izkritusi sari. Weber iesaka iegadaties jaunas
nerliséjosa térauda grila sukas katra pavasara
sakuma.



GARANTIJA

2

Paldies, ka iegadajaties WEBER® izstradajumu. Weber-Stephen
Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067
("Weber”), lepojas ar to, ka piegada drosus, izturigus un uzticamus
izstradajumus.

S7ir Weber bezmaksas garantija, kas jums tiek sniegta bez
jebkadas papildu samaksas. Ta satur informaciju, kas jums bis
nepiecieSama, lai jusu WEBER® izstradajums tiktu salabots tada
maz iespéjama gadijuma, ja tam atklatos kads bojajums vai defekts.

Sasakana ar piemérojamajiem likumiem klientam izstradajuma
bojajuma gadijuma ir dazadas tiesib Sis ti ietver
aizstasanu vai nomainu, pardosanas cenas samazinasanu un
kompensaciju. Pieméram, Eiropas Savieniba ta butu likuma
paredzéta divu gadu garantija, kas stajas spéka no briza, kad
izstradajums tiek nodots klientam. Miusu piedavata garantija
neietekmé minétas un citas likuma noteiktas tiesibas. Gluzi
pret&ji, $i garantija pieskir ipaSniekam papildu tiesibas neatkarigi
no likuma noteiktaja garantija paredzetajam.

WEBER BEZMAKSAS GARANTIJA

Weber garante WEBER® izstradajuma pircéjam (vai - gadijuma, ja
izstradajums tika davinats vai izmantots ka reklamas priekSmets
- cilvekam, kuram tas tika iegadats ka davana vai reklamas
priekSmets), ka WEBER® izstradajumam nebls ne materiala
defektu, ne razoSanas defektu turpmak minétaja laikposma ar
nosacijumu, ka izstradajums samontéts un lietots saskana ar tam
pievienoto Tpasnieka rokasgramatu. (Piezime: WEBER® Tpasnieka
rokasgramatas nozaudésanas gadijuma tai iesp&jams pieklat
tieSsaisté, vietné www.weber.com vai konkrétas valsts vietne,

uz kuru pasnieks var tikt novirzits). Ja izstradajums izmantots
un uzturéts normalos privatmajas vai dzivokla apstaklos, Weber
saskana ar $o garantiju apnemas salabot vai nomainit bojatas
detalas, nemot véra turpmak minétos terminus, ierobezojumus
un iznémumus. CIKTAL TO PIELAUJ SPEKA ESOSIE LIKUMI, &1
GARANTIJA TIEK SNIEGTA TIKAI SAKOTNEJAM PIRCEJAM UN
NAV NODODAMA TALAK NAKAMAJIEM TPASNIEKIEM, IZNEMOT
IEPRIEKS MINETAJOS GADIJUMOS, KAD IZSTRADAJUMS TIEK
IZMANTOTS KA DAVANA VAI REKLAMAS PRECE.

GARANTIJA PAREDZETIE IPASNIEKA PIENAKUMI

Lai nodrosinatu garantijas darbibu bez sarezgijumiem, ir svarigi
[bet nav obligati) registrét WEBER® izstradajumu tiedsaisté, vietné
www.weber.com vai konkrétas valsts vietné, uz kuru ipasnieks var
tikt novirzits. Lidzu, ari saglabajiet originalo pirkuma ¢eku un/vai
kviti. Registréjot WEBER® izstradajumu, tiek apstiprinats garantijas
segums un izveidota tieSa saikne starp jums un Weber gadijumam,
ja mums rastos vajadziba ar jums sazinaties.

&7 garantija ir spéka tikai tad, ja Tpadnieks rikojas ar WEBER®
izstradajumu, ievérojot atbilstoSu rlpibu, ka arT ievérojot visas
montazas instrukcijas, lietoSanas instrukcijas un noradijumus

par preventivo apkopi, kas izklastiti pievienotaja Tpasnieka
rokasgramata, iznemot gadijumus, kad Tpasnieks var pieradit, ka
defekta vai bojajuma rasanas nav saistita ar minéto pienakumu
ievéro$anu vai neievérosanu. Ja jus dzivojat piejiras apgabala vai
ja jusu izstradajums atrodas baseina tuvuma, apkope ietver aréjo
virsmu regularu mazgasanu un skaloSanu, ka aprakstits ipasnieka
rokasgramata.

GARANTIJAS PIEMEROSANA / GARANTLJAS IZNEMUMI

Ja jus uzskatat, ka jUsu grilam ir bojata kada detala, uz kuru
attiecas ST garantija, lidzu, sazinieties ar Weber klientu atbalsta
dienestu, izmantojot kontaktinformaciju, kas atrodama masu vietné
(www.weber.com vai konkrétas valsts vietng, uz kuru pasnieks
var tikt novirzits). Weber péc ekspertizes veiksanas salabos vai
nomainis (péc saviem ieskatiem) bojato detalu, uz kuru attiecas
ST ierobezZota garantija. Gadijumos, kad remonts vai nomaina nav
iespéjami, Weber var pienemt lemumu (pé&c saviem ieskatiem)
nomaintt bojato grilu ar cenas zina lidzvértigu vai vértigaku jaunu
grilu. Weber var lagt jUs atgriezt detalas ekspertizes veiksanai,
ieprieks apmaksajot transportésanas izdevumus.

&7 GARANTIJA nesedz bojajumus, nolietojumu, krasas mainu un/vai
rusu, kas nav radusies Weber vainas dél un ko izraisijusi:

* tiSa vai netiSa nepareiza lietoSana, parveidojumi, vandalisms,
nolaidiba, nepareiza montaza vai uzstadisana, ka ari tas, ka nav
kartigi veikta normala un regulara apkope;

o kukaini (pieméram, zirnekli) un grauzgji (pieméram, vaveres),
tostarp, bet ne tikai bojajumus, kas nodariti deglu caurulém un/
vai gazes Slateném;

e sala piejuras gaisa ietekme un/vai tadi hlora avoti ka peldbaseini
un hidromasazas vannas;

* nelabvéligi laikapstakli ka, pieméram, krusa, viesulvétras,
zemestrices, cunami vai spécigi vilni, orkani vai stipras vétras.

Tadu detalu izmantosSana vai uzstadisana WEBER® izstradajumam,
kas nav originalas Weber detalas, izraisis Sis ierobezotas garantijas
anulésanu, un ST ierobeZota garantija nesedz bojajumus, kas
radusies $adas ricibas dél. Jebkadi gazes grila parveidojumi, ja vien
tie nav veikti ar Weber atlauju un tos nav veicis Weber pilnvarots
tehniskas apkopes specialists, izraisis $is garantijas anulésanu.

1ZSTRADAJUMU GARANTIJAS TERMINI

Cepsanas kaste, vaks un centralais gredzens:
10 gadi pret caurrisésanu un caurdegsanu

One-Touch™ tiriSanas sistéma:
5 gadi pret caurrsé$anu un caurdegsanu

Plastmasas sastavdalas:
5 gadi (iznemot izbaléSanu vai krasas mainu)

Visas paréjas sastavdalas:
2 gadi

ATRUNAS

BEZ SAJA GARANTIJAS PAZINOJUMA IZKLASTITAJAM
GARANTIJAM UN ATRUNAM NAV NEKADU CITU GARANTIJU
VAI BRIVPRATIGU ATBILDIBAS DEKLARACIJU, KAS PARSNIEDZ
LIKUMA NOTEIKTO ATBILDIBU, KAS ATTIECAS UZ WEBER. 5IS
GARANTIJAS PAZINOJUMS ARI NEIEROBEZ0 UN NEIZSLEDZ
SITUACIJAS VAI PRASIBAS, KURAS WEBER NES ATBILDIBU
SASKANA AR LIKUMU.

NEKADAS GARANTIJAS NAV SPEKA ILGAK PAR 1S GARANTIJAS
DARBIBAS TERMINU. WEBER NAV SAISTO5AS NEKADU CITU
PERSONU SNIEGTAS GARANTIJAS, TOSTARP IZPLATITAJU

VAI MAZUMTIRGOTAJU SNIEGTAS GARANTIJAS, (PIEMERAM,
PAPLASINATAS GARANTIJAS) ATTIECIBA UZ NEVIENU NO TA
1ZSTRADAJUMIEM. 51 GARANTIJA KA VIENIGO KOMPENSESANAS
VEIDU PAREDZ BOJATAS DETALAS VAI IZSTRADAJUMA REMONTU
VAI NOMAINU.

NEKADA GADIJUMA SASKANA AR 50 BEZMAKSAS GARANTIJU
ZAUDEJUMI NETIEK KOMPENSETI LIELAKA APMERA PAR
IEGADATA WEBER® IZSTRADAJUMA PARDOSANAS CENU.

JUS UZNEMATIES RISKU UN ATBILDIBU PAR ZAUDEJUMIEM,
BOJAJUMIEM VAI TRAUMAM, KAS VAR IETEKMET JUS VAI
CITUS CILVEKUS, KA ART JOSU VAI CITU CILVEKU MANTU, JA
TIE RADUSIES TISAS VAI NETISAS NEPAREIZAS LIETOSANAS
VAI WEBER IZSTRADAJUMAM PIEVIENOTAJA TPASNIEKA
ROKASGRAMATA DOTO INSTRUKCIJU NEIEVEROSANAS DEL.

GARANTLJA DgTAI,.AM UN PIEDERUMIEM, KAS NOMAINITI
SASKANA AR S0 IEROBEZOTO GARANTIJU, NEPARSNIEDZ
SAKOTNEJAS GARANTIJAS TERMINU.

51 GARANTIJA IR SPEKA TIKAI TAD, JA GRILS TIEK IZMANTOTS
TIKAI PRIVATMAJAS VAI DZIVOKLA APSTAKLOS, UN TA
NEATTIECAS UZ WEBER GRILIEM, KO IZMANTO KOMERCIALOS,
KOMUNALOS VAI KOMPLEKSOS OBJEKTOS, PIEMERAM,
RESTORANOS, VIESNICAS, ATPUTAS VIETAS VAI IZNOMAJAMOS
OBJEKTOS.

WEBER VAR LAIKU PA LAIKAM IEVIEST IZMAINAS SAVU
1ZSTRADAJUMU KONSTRUKCIJA. NEKAS SAJA GARANTIJA
NEUZLIEK WEBER PIENAKUMU IEVIEST SIS IZMAINAS IEPRIEKS
RAZOTAJOS IZSTRADAJUMOS, NEDZ ART SADU IZMAINU
IEVIESANU VAR SKAIDROT KA ATZISANU, KA LIDZSINEJA

KONSTRUKCIJA BIJUSI NEPILNIGA.

Papildu kontaktinformaciju meklgjiet starptautisko uznémuma
filialu saraksta, kas atrodams $is ipasnieka rokasgramatas beigas.

L)

Apmekléejiet www.weber.com,
izvélieties savu valsti un registréejiet
savu grilu jau Sodien.

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



Jasu Weber® kokoglu grils ir izstradats loti rapigi.
Meés veidojam savus grilus, lai tie darbotos ta,
kad jums nekad nebdtu jaraizéjas par peksniem
liesmu uzplaiksnijumiem, aukstiem un karstiem
plankumiem, vai apdegusu &dienu. Katru reizi
veiktspéja, kontrole un rezultati bus lieliski.

Pamatne un vaks

Katrs Weber® kokoglu grils ir izgatavots ar
porcelana emaljas parklajuma térauda grila
pamatni (A) un vaku (B). Tas ir svarigi, jo tas
nozimé, ka tas nekad nelobisies vai neplaisas.
Atstarojosa virsma nodrosina gatavosanu ar
konvekciju, tas nozZimé, ka karstums staro

ap edienu, lidzigi ka parasta krasni, panakot
vienmérigs gatavosanas rezultats.

Aizbidni un ventilacijas atveres

Batisks faktors grilejot ar kokoglém ir gaiss. Jo
vairak gaisa ieklus grila, jo karstaka bus uguns
(lidz noteiktam bridim) un jums bieZak naksiet
to atjaunot. Tadejadi, lai mazinatu vajadzibu pec
uguns atjaunosanas, turiet vaku aizvértu cik vien
tas iespéjams. GriléSanas laika grila pamatnes
ventilacijas atveres, [C) grila apaksa, ir jatur
atvértas, bet lai samazinatu uguns degSanas
atrumu aizveriet vaka aizbidni vai aizbidnus (D)
lidz pusei.

Gatavosanas rezgis

Uz gatavo$anas rezda (E), kas izgatavots no loti
izturiga plaksnu térauda, ir daudz vietas kur
pagatavot jusu iecienitakos edienus.

Kokoglu rezgis

Kokoglu rezgis (F) ir pietiekami izturigs, lai spétu
izturet kokoglu uguns karstumu. lzgatavots no
loti izturiga plaksnu térauda, Sis rezgis nelieksies
un tam neizdegs cauri. Turklat tas nodrosina
pietiekami daudz vietas tieSai vai netiesai
gatavosanai, lai jUs varétu gatavot tiesi ta ka
vélaties.

Ipasas funkcijas
Jasu grils var bat aprikots ar pasu funkciju:
Tuck-N-Carry® vaka aizslegs

Tuck-N-Carry® (G) vaka aizslégs lauj jums grilu
parnésat, un to nolaiZot tas var tikt izmantots ka
vaka turetajs.

GATAVOSANAS SISTEMA




Izvélieties pareizo vietu grilésanai

¢ |zmantojiet So grilu tikai ara, labi vedinata vieta.
Nelietojiet garaza, eka, nojume vai cita noslégta
vieta.

e Vienmeér turiet grilu uz drosas, lidzenas virsmas.

e Nelietot grilu tuvak par 1,5 m no viegli
uzliesmojosiem materialiem. Viegli uzliesmojosi
materiali ir koks, apstradata koka verandas,
koka terases un lieveni, un citi.

lzvelieties cik daudz kokoglu lietot

Kokoglu daudzuma izvéle ir atkariga no jasu grila
izméra un ta ko jus grilgjat. Ja jUs grilgjat mazus,
maigus édiena gabalinus, kam nepiecieSams
mazak par 20 minatém, atsaucieties uz Kokoglu
meérisana un pievienosana tiesai karsésanai grafiku.
Ja jus grilejat lielakus galas gabalus, kam
nepiecieSams 20 un vairak mintsu no grilésanas
laika, vai smalkus édienus, atsaucieties uz Kokoglu
meérisana un pievienoSana netiesai karsésanai
grafiku. Izmantojiet kokoglu kausinu, kas piegadats
kopa ar jUsu grilu, lai méritu nepiecieSsamo
kokoglu daudzumu. Atsaucieties uz GRILESANAS
METODES sadalu, lai iegltu vairak informacijas par
tieSo un netieSo gatavosanu.

Jisu pirma grilésanas reize

Ir ieteicams saglabat grilu uzsilditu un degvielu
karstu, ar uzliktu vaku, vismaz 30 mindtes pirms
pirmas gatavosanas reizes.

Grila sagatavosana iekursanai

1. Nonemiet vaku. Atkariba no jusu grila modela
jUs varat to novietot jebkura grila puseé,
izmantojot Tuck-N-Carry® vaka slédzeni, kas var
tikt izmantota ka vaka turétajs.

2. Nonemiet gatavoSanas (aug$&jo) reZgi no jasu
grila.

3. Iznemiet kokoglu (apak$gjo) rezgi un iztiriet
pelnus vai vecas kokogles no grila pamatnes un
pelnu uztvéréja (atkariba no jasu grila modela).

4. Atveriet pamatnes izplides atveri(-es).
5. Atlieciet kokoglu (apaks$gjo) rezgi atpakal vieta.

PIEZIME: Aizdedzinasanas $kidruma lietoganas instrukcijas
Saja ipasnieka celvedr nav ieklautas apzinati. Aizdedzinasanas
skidrums ir netirs un var piedot jasu édienam kimisku

garsu, turpreti aizdedzinasanas kubini [pardod atseviskil to
nedara. Ja jus izvélaties lietot aizdedzinasanas skidrumu,
sekojiet raZotaja instrukcijam un NEKAD nepievienojiet
aizdedzinasanas skidrumu degosai ugunij.

KOKOGLU IEKURINASANA

Kokoglu aizdedzinasana izmantojot
oglu cauruli (metalisks cilindrs ar
restiti)

Visvienkarsakais un pilnvértigakais veids, ka

aizdedzinat jebkada veida kokogles ir izmantot oglu

cauruli; it Tpasi Weber® RapidFire™ oglu cauruli

(pardod atsevigki). Pirms iekurinaanas nemiet

véra bridinajumus, kas ieklauti kopa ar RapidFire™

oglu cauruli.

1. Nolieciet paris loksnes saburzitas avizes oglu
caurules lejasdala un novietojiet oglu cauruli
uz kokoglu rezga (A); vai novietojiet daZus
aizdedzinasanas kubinus kokoglu rezga centra
un novietojiet oglu cauruli virs tiem (B).

2. Piepildiet oglu cauruli ar kokoglem (C).

3. Caur oglu caurules sana esosajiem caurumiem
aizdedziniet aizdedzino3os kubinus vai avizi (D).

4. Turiet oglu cauruli noteiktaja vieta lidz kokogles
ir pilniba iedegusas. JUs varat pateikt, ka
kokogles ir pilniba iedegusas, kad tas ir
parklatas ar baltu pelnu kartu.

Piezime: Izmantotie izdedzinasanas kubini ir jaizlieto pilniba

un oglém jabat parklatam ar pelnu kartipu pirms édiena

novietosanas uz rezga. Negatavojiet pirms degviela nav
parklata ar pelnu kartinu.

5. Tiklidz kokogles ir pilniba iedegusas, turpiniet
sekot talakajam instrukciju lapaspusem, lai
uzzinatu ka sakartot savas kokogles, un saciet
gatavosanu ar sev vélamo gatavoSanas metodi
(tie$3 vai netie$a metode).

Kokoglu aizdedzinasana izmantojot
aizdedzinasanas kubinus

1. Izveidojiet kokoglu piramidu kokoglu
(apaksgjas) restes centra un ievietojiet paris
aizdedzinadanas kubinus (pardod atsevigki)
piramidas ieksiené (E).

2. Izmantojot garu sérkocinu vai Skiltavas,
aizdedziniet aizdedzinasanas kubinus.
Aizdedzinasanas kubini iededzinas kokogles.

3. Gaidiet lidz kokogles pilniba iedegas. Jus varat
pateikt, ka kokogles ir pilniba iedegusas, kad tas
ir parklatas ar baltu pelnu kartu.

Piezime: Izmantotie izdedzinasanas kubini ir jaizlieto pilniba

un oglém jabat parklatam ar pelnu kartinu pirms édiena

novietosanas uz rezga. Negatavojiet pirms degviela nav
parklata ar pelnu kartipu.

4. Tiklidz kokogles ir pilniba iedegusas, turpiniet
sekot talakajam instrukciju lapaspusém, lai
uzzinatu ka sakartot savas kokogles, un saciet
gatavosanu ar sev vélamo gatavosanas metodi
(tie$a vai netie$a metode).




Kokoglu izkartosana tiesai

karsesanai

1. Uzvelciet ugunsdrosus cimdus.

Piezime: Grils, ieskaitot rokturi, vaka tvaika atveri / grila

pamatnes gaisa atveres, sakarsis. Lai izvairitos no roku

apdedzinasanas parliecinieties, ka valkajat ugunsdrosus
cimdus.

2. Péc tam, kad ogles ir pilniba iedegusas, tas
lidzeni izkartojot pari kokoglu rezgim, ar
garajam knaiblém (B).

. Atlieciet gatavoSanas rezgi atpakal vieta.

. Uzlieciet grilam vaku.

. Atveriet vaka tvaiku ventilacijas atveri (C).

. Uzsildiet rezgi apméram 10 lidz 15 mindtes.

N oo NW

. Tiklidz cepSanas rezgis ir uzsildits, notiriet
cepsanas rezgi, izmantojot nertsgjosa térauda
saru grila suku (D).

Piezime: Izmantojiet neriséjosa térauda saru grila suku.

Grilesana ar tiesu karsesanu Nomainiet suku, ja uz gatavosanas reZda vai sukas tiek
konstatéti izkritusi sari.

Izmantojiet tieSo metodi maziem, maigiem &diena
gabaliniem, kuru gatavosSanai nepiecieSams mazak
par 20 minatém, ka pieméram:

8. Atveriet vaku un novietojiet savu édienu uz
rezga.

« Hamburgeri 9. Uzlieciet grilam vaku. Parlasiet recepti, lai

e Steiki noskaidrotu ieteicamos gatavosanas laikus.

e Karbonades Piezime: Nonemot grila vaku, celiet to uz sanu nevis taisni uz
o Sadliki augsu. Celsana uz augsu var radit vilkmi, kas pievilktu pelnus
¢ Vistas gabali bez kauliem pie édiena.

e Zivju filejas Kad esat pabeidzis gatavot...

° VéivgidTgie_ ) Lai nodzestu kokogles aizveriet vaka tvaiku

* Sagriezti darzeni ventilacijas atveres un grila pamatnes ventilacijas
Ar tieSo karsésanu, uguns atrodas tiesi zem atveres.

&diena (A). Tas apcep un apbriné édiena virsmas,
radot garsas, tekstaru un gardu karamelizaciju,
taja pat laika pagatavojot édienu lidz pasam vidum.
TieSa uguns rada gan siltuma starojumu, gan
konduktivo siltumu. Siltuma starojums no
kokoglém atru pagatavo édiena virsmu, kas
atrodas tam vistuvak. Taja pasa laika, uguns karsé
gatavoSanas rezga restes, kas parvada siltumu
tiesi iz édiena centru, un rada tas neparprotamas
un jaukas grilésanas pédas.

Kokoglu mérisana un pievienosana tiesai karsésanai

*Kokoglu mériSanai izmantojiet kokoglu mériSanas kausinu, kas ir piegadats kopa ar jasu grilu.

Kokoglu briketes Dizskabarza kokoglu gabali* Jauktas koksnes kokoglu gabali*

Go-Anywhere® 13 briketes '/ kausins (0,30 kg) /2 kausin$
37 cm 24 briketes ¥ kausina (0,42 kg) ¥ kausina
47 cm 30 briketes 1 kausins (0,56 kg) ¥ kausina

................................................................................................................................................................................ .



Grillesana ar netiesu karsésanu

lzmantojiet netieSo metodi lielakiem galas
gabaliem, kam nepiecieSams 20 un vairak minasu
grilésanas laika, vai édieniem, kas ir tik smalki,
ka tieSa paklauSana karstumam tos izzavés vai
sadedzinas, ka pieméram:

Locitavas

Putnu galas gabali ar kaulu

Kokoglu kartosana netiesai
karsésanai
1. Uzvelciet ugunsdrosus cimdus.

Piezime: Grils, ieskaitot rokturi, vaka tvaiku atveri / grila
pamatnes gaisa atveres, sakarsis. Lai izvairitos no roku
apdedzinasanas parliecinieties, ka valkajat ugunsdrosus
cimdus.

2. Péc tam, kad kokogles ir pilniba iedegusas, ar
garajam knaiblém, izkartojiet kokogles, lai tas
bTtu katra édiena pusé (B). Starp oglém var
novietot tauku uztversanas pannu, lai uzkratu
piloso sulu.

. Atlieciet gatavoSanas rezgi atpakal vieta.

. Uzlieciet grilam vaku.

. Atveriet vaka tvaiku ventilacijas atveri (C).

. Uzkarségjiet rezgi aptuveni 10 lidz 15 minates.

N oo NW

. Tiklidz cepSanas rezgis ir uzsildits, notiriet
cepsanas rezgi, izmantojot nertsgjosa térauda
saru grila suku (D).

Piezime: [zmantojiet neriséjosa térauda saru grila suku.

Nomainiet suku, ja uz gatavosanas reZga vai sukas tiek

konstatéti izkritusi sari.

8. Atveriet vaku un novietojiet savu édienu uz rezga

9. Uzlieciet grilam vaku. Parlasiet recepti, lai
noskaidrotu ieteicamos gatavoSanas laikus.

Piezime: Nonemot grila vaku, celiet to uz sanu nevis taisni uz
augsu. CelSana uz augsu var radit vilkmi, kas pievilktu pelnus

pie édiena.
Kad esat pabeidzis gatavot...

Lai nodzéstu kokogles aizveriet vaka tvaiku
ventilacijas atveres un grila pamatnes ventilacijas
atveres.

Smalku zivju filejas
Ribinas

L]
L]
e Veselas zivis
L]
L]

NetieSa karsésana var tikt izmantota arf, lai
pabeigtu biezaku édienu vai gabalu ar kauliem
gatavosanu kas ir tikusSi vispirms apcepti vai
apbraninati tiesi.

Ar netiesu karsésanu karstums atrodams
abas vai tikai viena grila pusé. Ediens atrodas
neiededzinataja gatavo$anas rezga pusé (A).

Siltuma starojums un konduktivais siltums
joprojam ir véra nemami faktori, bet netiesas
gatavosanas laika tie nav tik nozimigi. Tomer, ja
grila vaks ir aizverts, ka tam batu jabat, tiek radits
vél cita veida siltums, konvekcijas siltums. Siltums

virsmam un cirkulé, lai lenam pagatavotu edienu
no visam pusém vienmeérigi.

Konvekcijas siltums neapcep vai neapbriné édiena
virsmas, ta ka to dara siltuma starojums un
konduktivais siltums. Tas édienu pagatavo maigak,
l1dz pat ta vidum, gluzi ka cepeskrasnr.

Kokoglu mérisana un pievienosana netiesai karsésanai

*Kokoglu mérisanai izmantojiet kokoglu mérisanas kausinu, kas ir piegadats kopa ar jasu grilu.

Grila diametrs Kokoglu briketes DiZzskabarza kokoglu gabali* Jauktas koksnes kokoglu gabali*

Briketesko pievienot
katru nakamo stundu
(uz katru pusi)

Kokoglesko pievienot
katru nakamo stundu
(uz katru pusi)

Kokoglesko pievienot
katru nakamo stundu
(uz katru pusi)

Briketespirmajai stundai
(uz katru pusi)

Kokoglespirmajai stundai
(uz katru pusi)

Kokoglespirmajai stundai
(uz katru pusi)

Go-Anywhere® 6 briketes 2 briketes /2 kausins (0,30 kg) 1 sauja 4 kausina 1 sauja
37 cm 7 briketes 5 briketes ' kausins (0,30 kg) 4 kausina 2 kausins /s kausina
47 cm 15 briketes 7 briketes ' kausins (0,30 kg) 1 sauja 2 kausin$ 1 sauja
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Valkajiet cimdus

Kokoglu grila lietoSanas laika vienmer valkajiet
ugunsizturigus cimdu vai cimdus Grileésanas laika
ventilacijas atveres, tvaika atveres, rokturi un
pamatne sakarsis, tapéc parliecinieties, ka jdsu
rokas un elkoni ir aizsargati.

Nelietojiet aizdedzinasanas
skidrumu

Izvairieties no aizdedzinasanas skidruma
izmantosanas, jo tas jasu édienam var piedot
kimisku garsu. Oglu caurule (pardod atseviski) un
aizdedzinadanas kubini (pardod atseviski) ir daudz
tiraki un daudz efektivaki kokoglu aizdedzinasanas
veidi.

Vispirms uzsildiet grilu

Grila ieprieksgéja uzsildisana ar aizvértu vaku, uz
10 lidz 15 minGtém, sagatavo gatavoSanas rezgi.
Kad visas ogles liesmo sarkanas, temperatarai
zem vaka vajadzétu bit 260°C. Karstums atbrivo
jebkadas edienu paliekas, kas pielipusas rezgim,
padarot to viegli noberzamu ar neriisgjosa térauda
saru grila suku. Grila ieprieksgja uzsildisana
padara rezgi pietiekami karstu, lai kartigi apceptu
vai apbranétu édienu, k3 arT novérs ediena
pielipSanu pie rezga.

Piezime: lzmantojiet neriiséjosa térauda saru grila suku.

Nomainiet suku, ja uz gatavosanas reZga vai sukas tiek
konstateéti izkritusi sari.

leellojiet eédienu nevis rezgi

Ella novérs édiena pielipsanu, ka arT piedod

tam garsu un suligumu. Viegli apsmérgjot vai
apsmidzinot édienu ar ellu jis panaksiet labakus
rezultatus neka iesmeérégjot rezgi.

Saglabajiet gaisa plusmu

Kokoglu ugunij ir nepiecieSams gaiss. Vakam
vajadzet bat aizvértam, cik vien tas iespéjams,
bet turiet vaka tvaika aizbidni un grila pamatnes
ventilacijas atveri atvértu. Regulari iztiriet pelnus
no grila apaksas, lai novérstu ventilacijas atveru
nosprostosanos.

Uzlieciet vaku

Vakam ir jabat aizvértam, cik vien tas iespéjams,

Cetru svarigu iemeslu dél.

1. Uztur rezgi pietiekami karstu, lai apceptu vai
apbrinétu édienu.

2. Paatrina édiena pagatavosSanas laiku un novéers
ta izzasanu.

3. Saglaba dumus, kas rodas, kad tauki un sulas
grila iztvaiko.

4. lerobezojot skabekla piekluvi novers peksnus
liesmas uzplaiksnijumus.

Savaldiet liesmu

Medz rasties uzliesmojumi, kas ir labi, jo tie

apcep vai apbriné jusu édiena virsmu, tomeér
parak daudz uzliesmojumu var apdedzinat jasu
edienu. Turiet vaku aizvértu cik vien iespéjams. Tas
ierobezo skabekla daudzumu grila iekSpusg, kas
palidzes apdzést uzliesmojumus. Ja liesmas klust
grati kontroléjamas, uz laiku parvietojiet édienu uz
netieSu karstumu, lidz tas apdziest.

©

SEKMIGAS GRILESANAS PADOMI UN VILTIBAS

Sekojiet lidzi laikam un
temperaturai

Ja jus grilejat aukstaka klimata vai lielaka
augstuma virs jiras imena pagatavosana aiznems
vairak laika. Spéciga véja laika paaugstinasies
kokoglu grila temperatira, tadel vienmeér palieciet
sava grila tuvuma un neaizmirstiet turet vaku
aizvertu, lai karstums neizbégtu, cik daudz tas ir
iespéjams.

Saldets vai svaigs

Vienalga vai jus griléjat saldétu, vai svaigu édienu,
ievérojiet uz iepakojuma noraditos drosibas
noradijumus un vienmer gatavojiet to lidz
ieteicamajai iek$gjai temperatdrai. Saldétu eédienu
grilesana aiznems daudz vairak laika un, atkariba
no édiena veida, tam var bat nepiecieSsams
papildus degmaisijums.

Tiribas uzturésana

Lai saglabatu jasu grila izskatu un veiktspéju,
vairaku gadu garuma, ievérojiet dazus vienkarsus
apkopes noradijumus.

e Pareizai gaisa plismai un labakai grilésanai,
pirms lietoSanas iznemiet uzkrajusos pelnus un
vecas kokogles no tvertnes apaksas un pelnu
uztvereja. Vispirms parliecinieties, ka kokogles
ir pilniba apdzisusas un grils ir atdzisis.

e Vaka iekSpuse jus varat pamanit , krasai
lidzigas” plaisas. LietoSanas laika tauku un
dimu tvaiki lenam oksidgjas oglekli un nosézas
vaka iekSpusé. Ar nerlis€josa térauda saru
grila suku notiriet karbonizétos taukus no vaka
iekSpuses. Péc gatavosSanas, kamér grils vél
ir silts (ne karsts), vaka ieképusi var noslaucit
ar papira dvieli, lai mazinatu turpmaku tauku
uzkrasanos.

e Jajusu grils tiek paklauts Tpasi skarbai
apkartgjai videi, jums biezak nepiecieSams
tirit ta arpusi. Skabais lietus, kimikalijas un
salstdens var likt virsmai risét. Weber iesaka
nomazgat jusu grila arpusi ar siltu ziepjudeni.
Un péc tam noskalot un kartigi izzavét.

e Grila virsma tirisanai neizmantojiet asus
priekSmetus vai abrazivus tirisanas lidzeklus.
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GRILESANAS ROKASGRAMATA

Savienoto Valstu Lauksaimniecibas departamenta galas vidéjas gatavibas definicija. Griezumi, biezums,
svars un grilésanas laiks ir uzskatami par vadlinijam. Atrasanas vietas augstums virs jaras limena, véj$

un ara temperatdra var ietekmét pagatavosanas laiku.

Grilesanas receptém un padomiem apmekléejiet www.weber.com.

SARKANA GALA
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MAJPUTNU

JURAS VELTES

Steiks:

Nujorkas stila, kroga,
ribas acs, T-kaula
unliellopa galas
medaljons (fileja)
Liellopa sanu steiks
Maltas Liellopu galas
Pirags

Fileja

Cepamdesa Bratwurst:
svaiga

Karbonade: ar kaulu vai
bez kaula

Ribinas: muguras, ciikas
ribinas

Ribinas: country-style,
ribinas ar kaulu

Fileja
Vistas kritina:

bez kaula, bez adas

Vistas augsstilbs:
bez kaula, bez adas

Vistas gabalini:
ar kaulu, asorti

Vista: vesela
Kornvolas vista
Titars: vesels, nepiebazts

Zivs, fileja vai steiks:
plekste, sarkanais
plaudis, lasis, juras
asaris, zobenzivs, tuncis

Zivs: vesela

Garnele

Spargeli

Kukuruaza

Sénes

Sipols

Kartupelis

2 cm biezs

2,5 cm biezs

5 cm biezs

0,7 kg lidz 1 kg, 2 cm biezs

2 cm biezs

1,4 idz 1,8 kg

85¢g

2 cm biezs

3 lidz 4 cm bieza

1,4 ldz 1,8 kg

1,4 ldz 1,8 kg

0,5kg

170 lidz 227 g

113 ¢

8511dz 170 g

1,8 lidz 2,25 kg
0,7 lidz 0,9 kg
4,51idz 5,5 kg

0,6 lidz 1,25 cm biezs

2,5 lidz 3 cm bieza

0,5 kg

1,4 kg

149

1,25 cm diametra

ar mizu

nolobita

Sitake séne vai Sampinjons
atmatene

puse

1,25 cm Skéles

vesels

1,25 cm Skéles

4 lidz 6 mindtes tieSa augsta temperatara
6 lidz 8 mindtes tieSa augsta temperatara

14 lidz 18 mindtes apbraninat 6 lidz 8 minatés tiesa
augsta temperatara un grilét 8 lidz 10 minatés netiesa
augsta temperatura

8 lidz 10 mindtes tieSa mérena temperatdra
8 lidz 10 minutes tiesa mérena temperatdra

45 lidz 60 mindtes 15 mindtes tiesa augsta
temperattra un grilét 30 lidz 45 mindtes netiesa
meérena temperatura

20 lidz 25 mindtes tie$a zema temperatlra

6 lidz 8 minates ties3 augsta temperatlra

10 lidz 12 mindtes apbrininat 6 mindtes tieSa augsta
temperatdra un grilét 4 lidz 6 minGtes netie$a augsta
temperatdra

12 lidz 2 stundam netie$a mérena temperatdra

12 lidz 2 stundam netie$a mérena temperatira

30 mindtes apbrininat 5 mindtés tiesa augsta
temperatdra un grilét 25 minatés mérena
temperatura

8 lidz 12 mindtes tieSa mérena temperatira

8 lidz 10 mindtes tieSa mérena temperatira

36 lidz 40 minites 6 [idz 10 mindtes tiesa zema
temperatlra, 30 mindtes netieSa mérena temperatdra
1 lidz 1" stundai netie$a mérena temperatara

60 lidz 70 minites tieSa mérena temperatdra

2 lidz 2'/2 stundam netie$a mérena temperatira

3 lidz 5 mindtes tieSa mérena temperatara

10 lidz 12 mindtes tieSa mérena temperatara

15 lidz 20 mindtes tieSa mérena temperatira
30 lidz 45 minites netieSa mérena temperatdra
2 lidz 4 mindtes tieSa augsta temperatara

6 lidz 8 minites tieSa mérena temperatira

25 lidz 30 minites tieSd mérena temperatdra
10 lidz 15 mindtes tieSa mérena temperatira

8 lidz 10 mindtes tieSa mérena temperatira

10 lidz 15 mindtes tieSa mérena temperatira
35 lidz 40 mintes netieSa mérena temperatdra
8 lidz 12 mindtes tieSa mérena temperatlra

45 lidz 60 miniites netie$a mérena temperatira

9 lidz 11 minates apvarit 3 mindtes
un grilét 6 lidz 8 mindtes netiesa augsta temperatara

Parliecinieties, ka partikas produkts iederas grila ar nolaistu vaku, atstajot aptuveni 2,5 cm lielu atstarpi starp produktu un vaku.

Gatavosanas padomi
o Grilejiet steikus, zivju filejas, vistas gabalus bez

kauliem un darzenus, izmantojot tieSo metodi
uz laiku, kas noradits tabula (vai lidz vélamajai
gatavibai) grilédanas laika pusé vienreiz
pagriezot édienu.

Grilgjiet cepesus, veselu putnu galu, putnu
galas gabalus ar kauliem, veselas zivis un
biezakus galas gabalus, izmantojot netieso
metodi uz laiku, kas noradits tabula (vai kameér
tieSa laika termometrs registré vélamo ieksgjo
temperatdru).

Pirms griesanas, laujiet cepesiem, lielakiem
galas gabaliem un bieziem griezumiem

un steikiem pastavét 5 lidz 10 minGtes

péc gatavosanas. Saja laika galas ieksgja
temperatira pacelsies par 5 lidz 10 gradiem.
Papildus garsai, apdomajiet cietas koksnes
skaidu vai gabalinu pievienoSanu (izmércétus
UdenT vismaz 30 mindtes un nozavétus) vai
samitrinatus svaigus garsaugus, ka pieméram
rozmarina, timianu vai lauru lapas. Tiesi
pirms sakat gatavot novietojiet slapjo koku vai
garsaugus tiesi uz oglem.

Pirms gatavoSanas atkausgjiet édienu. Vai
arl, ja gatavojat saldétu edienu, atvéliet ilgaku
gatavosanas laiku.

Ediena drosibas padomi

Neatkauseéjiet galu, zivis vai putna galu istabas
temperatdra. Atkauseéjiet ledusskapr.

Kartigi nomazgajiet savas rokas ar karstu
ziepjudeni pirms sakat galas sagatavosanu un
péc darbosanas ar svaigu galu, zivim un putna
galu.

Nekad nelieciet pagatavotu édienu uz ta pasa
skivja uz kura atradies negatavots édiens.

Nomazgajiet visus Skivjus un piederumus, kas
saskarusies ar jélam galam vai zivim, ar karstu
ziepjudeni un noskalojiet tos.
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OHUTUS

OHU, HOIATUSE ja ETTEVAATUSE
teadete eiramine voib pohjustada
rasket kehavigastust voi surma.
See vob pohjustada tulekahju voi
plahvatust ning vara kahjustust.

Enne grilli kasutamist lugege palun
Labi koik selles kasutusjuhendis
sisalduv ohutusteave.

OHT

A Arge kasutage grilli siseruumides! See grill on
ette nahtud hea ventilatsiooniga valitingimustes
kasutamiseks ja seda ei tohiks kunagi kasutada
kiittekehana. Siseruumides kasutamise korral
koguneb mirgine suits, mis kahjustab organismi
Vv0i voib pohjustada surma.

A Arge kasutage grilli garaaZis, hoones,
varjualuses ega suletud kohas.

A Arge kasutage soe siilitamiseks bensiini,
alkoholi voi muid kergesti lenduvaid vedelikke.
Soestarteri vedeliku kasutamise korral (mitte
soovitatud) eemaldage vedelik, mis vaib olla
vdlja valgunud labi anuma ventilatsiooniavade.

A Arge lisage soestarteri vedelikku vdi siitt, mis on
segatud soe siititevedelikuga, tulisele voi soojale
sOele. Parast kasutamist sulgege starteri
vedeliku anum ning asetage grillist ohutusse
kaugusse.

AV3ltige toiduvalmistamise kohas tuleohtlikku
auru ja vedelikke nagu bensiin, alkohol jt
kergesti siittivad materjalid.

HOIATUSED

A Kasutage grilli ainult siis, kui kdik osad on
paigaldatud. Grill peab olema digesti kokku
pandud vastavalt juhendile. Vale kokkupanek
voib olla ohtlik.

A Arge kunagi kasutage grilli enne kui tuhandu on
paigaldatud.

A Arge kasutage seda grilli poleva konstruktsiooni
all.

A Alkoholi, retseptiga voi retseptita ravimite
tarvitamine voib kahjustada tarbija voimet grilli
oigesti kokku panna voi seda kasutada.

A Olge grilli kasutamisel ettevaatlik. Grill on
toiduvalmistamise voi puhastamise ajal kuum
ning seda ei tohiks jatta jarelevalveta.

A HOIATUS! Grill muutub véga tuliseks, drge
liigutage seda grillimise ajal.

A HOIATUS! Hoidke lapsed ja lemmikloomad
grillist eemal.

AHOIATUS! Arge kasutage grilli siilitamiseks ega
taassultamiseks piiritust ega bensiini! Kasutage
ainult vastavuses tuleohutuse noudele EN 1860-
3!

A See Weber® grill ei ole méeldud paigaldamiseks
haagissoidukitesse ja/vdi paatidesse.

A Arge kasutage grilli 1,5 m kaugusel ihestki
kergesti siittivast materjalist. Kergesti sittivad
materjalid on, ent mitte ainult, puit- voi
toddeldud puitporandad, sisedud ja verandad.

A Hoidke grilli alati kindlal, tasasel pinnal,
kergesti sittivast materjalist eemal.

A Arge asetage grilli rohule ega kuumale pinnale.
A Arge kasutage grilli tugeva tuule kées.

A Grilli kasutamise ja siititamise ajal arge kandke
avarate varrukatega riideid.

A Arge kunagi puudutage toiduvalmistamise ega
soOeresti, tuhka, sitt ega grilli, et kontrollida, kas
nad on kuumad.

A Pérast grillimist kustutage siisi. Selleks sulgege
anuma ventilatsiooniava ja siibri kaas ja anum
kaanega.

A Kasutage grillimise ajal tulekindlaid kindaid, et
reguleerida Ghuavasid (siibreid), lisada siitt ja
kasitseda termomeetrit voi kaant.

A Kasutage 6igeid todriistu, milledel on pikad,
tulekindlad kaepidemed.

A Asetage siisi alati sderesti (alumine) peale. Arge
asetage slitt otse anuma pohjaossa.

A Arge ndjatuge ega llekoormake lauda.

A Arge kasutage Tuck-Away™ kaane hoidjat
kdepidemena, et grilli tosta voi lilgutada.

A Arge kinnitage kaant anuma kaepideme Kkiilge.

A Arge kunagi visake siitt kohta, kus ta vdib olla
takistuseks liilkumisele voi péhjustada tuleohtu.
Arge kunage eemaldage tuhka voi sitt enne kui
nad on taielikult kustunud.

A Arge pange grilli &ra enne kuni tuhk ja siisi on
taielikult kustunud.

A Arge eemaldage tuhka enne kui siisi on

taielikult polenud ja kustunud ning grill on
jahtunud.

A Hoidke elektrijuhtmed ja pikendusjuhtmed grilli
kuumadest pindadest ja suure liiklusega aladest
eemal.

AHOIATUS! Arge kasutage grilli kinnises
ruumis ja/vai eluruumis, nt majas, telgis,
karavanis, suvilabussis, paadis. Surmava
vingugaasimirgituse oht.

A
X

ETTEVAATUSABINOUD

A Arge kasutage leegi reguleerimiseks ega sée
kustutamiseks vett.

A Anuma vooderdamine alumiiniumkilega takistab
ohuvoolu. Selle asemel kasutage toidu kaudsel
meetodil valmistamise ajal rasvapanni tilkuva
rasva kogumiseks.

A Grillharju tuleb regulaarselt kontrollida lahtiste
harjaste ja liigse kulumise suhtes. Kasutage
uut harja, kui leiate toiduvalmistamise restil voi
harjal lahtiseid harjaseid. Weber soovitab osta
uue roostevabast terasest harjastega grillharja
igal aastal kevade alguses.

© e |



GARANTII
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Taname teid Weber® -i toote ostmise eest. Weber-Stephen Products
LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 (“Weber”) on
tuntud turvaliste, tookindlate ja vastupidavate toodete valmistamise
poolest.

K&esolev Weberi vabatahtlik garantii on teile taiesti tasuta. Garantii
sisaldab teavet, mida teil laheb vaja WEBER®-i toote parandada
andmisel, kui peaks ilmnema ebatéenaoline rike voi defekt.

Kehtivate seaduste kohaselt on kliendil mitmeid 6igusi, kui

toode peaks osutuma defektseks. Nende diguste hulka kuuluvad
Li hendid vai vdlja rine, ostuhinna alandamine ja
kompensatsioon. Euroopa Liidu puhul oleks see nditeks kahe
aastane kohustuslik garantii alates toote iileandmise kuupé&evast.
Neid ja teisi seadustest tulenevaid digusi kdesolev garantiisite

ei muuda. Tegelikult annab kdesolev garantii Omanikule

pigem tdiendavaid digusi, mis ei ole seadusest tulenevate
garantiisdtetega seotud.

WEBERI VABATAHTLIK GARANTII

Weber garanteerib WEBER®-i toote ostjale (kingituse véi

edenduse korral inimesele, kellele see osteti kingituseks voi

anti edendustootena), et WEBER®-i tootel ei esine allnimetatud
ajavahemikul/ajavahemikel materjali- ja valmistamisvigu, kui toode
on kokku pandud ja seda on kasutatud kaasasoleva kasutusjuhendi
kohaselt. [Markus: Peaks teil oma WEBER®-i kasutusjuhend kaotsi
minema, saate endale hankida uue veebisaidilt www.weber.com
voi monelt teiselt konkreetse riigiga seotud veebilehelt, kuhu
Omanikku voidakse edasi suunata.) Kui toodet kasutatakse
tavatingimustes eramajas voi korteris, noustub Weber defektseid
osi parandama voi asendama rakendades allpool esitatud
ajavahemikke, piiranguid ja vélistavaid tingimusi. KAESOLEV
GARANTII LAIENEB AINULT TOOTE ESIMESELE OSTJALE

EGA LAHE ULE JARGMISTELE OMANIKELE, VALJA ARVATUD
JUHUL, KUI ON TEGEMIST ULALNIMETATUD KINGITUSTE JA
EDENDUSTOODETEGA.

OMANIKU KOHUSTUSED SEOSES KAESOLEVA GARANTIIGA

Torgeteta garantii tagamiseks on oluline (kuid mitte ndutav), et
registreeriksite oma WEBER®-toote veebisaidil www.weber.com voi
monel teisel konkreetse riigiga seotud veebilehel, kuhu Omanikku
voidakse edasi suunata. Hoidke alles ostukviitung ja/vai -arve.
WEBER®-i toote registreerimine kinnitab teie garantii ja tagab
otsesuhtluse voimaluse teie ja Weberi vahel, kui meil tekib vajadus
teiega tihendust votta.

Ulalnimetatud garantii kehtib ainult juhul, kui Omanik kannab
WEBER®-i toote eest maistlikult hoolt jargides kaasasolevas
kasutusjuhendis kirjeldatud koostejuhiseid, kasutusjuhiseid ja
ennetavat hooldamist, valja arvatud juhul, kui Omanik suudab
téendada, et defekt voi torge on séltumatu tlalnimetatud
kohustuste taitmisest. Kui elate rannikupiirkonnas véi toode
paikneb basseini lahedal, hélmab hooldus toote vélispindade
korraparast pesemist ja loputamist, nagu on kirjeldatud
kaasasolevas kasutusjuhendis.

GARANTII KASITSEMINE / GARANTII VALISTAMINE

Kui usute, et teie valduses on kaesoleva Garantiiga alla kuuluv
detail, votke palun ihendust Weberi klienditeenindusega, kasutades
meie veebisaidil (www.weber.com véi méni teine konkreetse riigiga
seotud veebileht, kuhu Omanikku véidakse edasi suunata) toodud
kontaktteavet. Weber parandab voi asendab (omal valikul) parast
kontrollimist kdesoleva piiratud garantii alla kuuluva defektse

osa. Kui parandamine véi asendamine ei ole voimalik, véib Weber
otsustada (omal valikul) asendada kdnealuse grilli samavairse

voi kallima grilliga. Weber voib paluda teil detailid kontrollimiseks
tagasi saata koos ette makstud tarnekuludega.

K&esolev GARANTII muutub kehtetuks, kui tootel on kahjustusi,
halvenemisi, varvimuutusi ja/véi roostet, mille eest Weber ei vastuta
ja mille on pohjustanud:

* Toote kuritarvitamine, vaarkasutamine, muutmine, vandalism,
hooletusse jatmine, vale kokkupanek voi paigaldamine ning
normaalse ja korraparase hoolduse tegemata jatmine.

e Putukad (nt &mblikud) ja nérilised (nt oravad), sealhulgas, kuid
mitte ainult, péletitorude ja/vai gaasivoolikute kahjustus.

* Kokkupuude soolase 6hu ja/véi klooriallikatega, nt
ujumisbasseinid ja mullivannid/spaad.

* Rasked ilmaolud, nt rahe, orkaan, maavarin, tsunami voi
tleujutus, tornaado voi tugev torm.

WEBER®-i tootes sellise osa kasutamine ja/véi sinna paigaldamine,
mis ei ole Weberi originaalosa, tiihistab kdesoleva piiratud Garantii
ja see ei kata ihtegi nimetatud pohjustest tulenevat kahjustust.
Gaasigrilli ikskoik milline muutmine Weberi loata voi isiku poolt,
kes ei ole Weberi volitatud hooldustehnik, tiihistab kaesoleva
piiratud garantii.

TOOTE GARANTIIAJAD

Nou, kaas ja keskrongas:
10 aastat l&biroostetamise/labipolemise suhtes

One-Touch™ puhastussiisteem:
5 aastat labiroostetamise/labipolemise suhtes

Plastosad:
5 aastat, valja arvatud tuhmumine ja varvimuutus

Koik tlejaanud osad:
2 aastat

VASTUTUSEST LAHTIUTLEMINE

LISAKS KAESOLEVAS GARANTIIDOKUMENDIS KIRJELDATUD
GARANTIILE JA VASTUTUSEST LAHTIUTLEMISTELE EI OLE
SIINKOHAL ANTUD MITTE MINGEID TEISI GARANTIISID VOI
VABATAHTLIKKE VASTUTUSDEKLARATSIOONE, MIS ULETAKSID
WEBERILE KEHTIVAID SEADUSTEST TULENEVAID KOHUSTUSI.
SAMUTI El PIIRA EGA VALISTA KAESOLEV GARANTIIDOKUMENT
OLUKORDI VOI PRETENSIOONE, MILLE PUHUL WEBERIL ON
SEADUSANDLUSEST TULENEV KOHUSTUSLIK VASTUTUS.

UKSKI GARANTII EI KEHTI PARAST KAESOLEVAS PIIRATUD
GARANTIIS NIMETATUD KOHALDUVATE AJAVAHEMIKE
MOODUMIST. WEBERILE EI OLE SIDUVAD VOIMALIKUD TEISED
GARANTIID, MILLE ON ANDNUD MIS TAHES TOOTELE UKSKOIK
MILLINE ISIK VOI UKSUS, SH EDASIMUUJA VOI JAEMUUJA (NT
UKSKOIK MILLINE NN LAIENDATUD GARANTII). KAESOLEVA
PIIRATUD GARANTII ALUSEL ON AINUKE HEASTAMISVAHEND 0SA
VOI TOOTE PARANDAMINE V61 ASENDAMINE.

MITTE UHELGI JUHUL EI OLE UKSKI HUVITUS SUUREM KUI
MUUDUD WEBERI TOOTE OSTUHIND.

TE VOTATE RISKI JA VASTUTUSE ISEENDA JA OMA VARA JA/

VOI TEISTE JA NENDE VARA KAOTUSE, KAHJUSTUSE VOI
VIGASTAMISE EEST, MIS TULENEB TOOTE VAARKASUTUSEST VOI
KURITARVITAMISEST VOl KAASASOLEVAS KASUTUSJUHENDIS
WEBERI ANTUD JUHISTE EIRAMISEST.

KAESOLEVA GARANTII ALUSEL ASENDATUD OSADELE JA
TARVIKUTELE ANTAKSE GARANTII AINULT AJAKS, MIS
ON JAANUD VEEL ULE ALGSE(TE)ST GARANTIIAJAST/
GARANTIIAEGADEST.

KAESOLEV GARANTII KOHALDUB KASUTAMISELE AINULT
ERAMAJAS VOI -KORTERIS NING El KOHALDU WEBERI GRILLIDE
KASUTAMISELE ARIETTEVOTETES, UHISKASUTUSALADEL

VOI MITMEUKSUSELISTES ETTEVOTETES, NT RESTORANID,
HOTELLID, PUHKEKESKUSED VOI RENDIKINNISVARA.

WEBER VOIB AEG-AJALT MUUTA OMA TOODETE DISAINI.

UHTEGI KAESOLEVAS GARANTIIS SISALDUVAT TEAVET EI

TOHI TOLGENDADA WEBERI KOHUSTUSENA TEHA SELLISEID
DISAINIMUUDATUSI EELNEVALT TOODETUD TOODETELE; SAMUTI
EI TOHI SELLISEID MUUDATUSI TOLGENDADA TUNNISTUSENA,
NAGU OLEKSID EELMISED DISAINILAHENDUSED DEFEKTSED.

Taiendavate kontaktandmete saamiseks tutvuge kaesoleva
kasutusjuhendi l6pus oleva rahvusvaheliste ettevotete nimekirjaga.

@

Kiilastage veebisaiti www.weber.
com, valige oma asukohamaa ja
registreerige oma grill tana.
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TOIDUVALMISTAMISE SUSTEEM

Weber®-i segrilli disain oli hasti labi mdeldud.
Me disainime oma grille nii, et te ei peaks kunagi
muretsema leegi, kuumade voi kiilmade alade
voi korbenud toidu parast. Voite alati oodata
suureparast joudlust, kontrolli ja tulemusi.

Anum ja kaas

Igal Weber®-i sdegrillil on toiduvalmistamiseks
portselanemailinga kaetud terasest anum (A)
ja kaas (B). See on oluline, s.t see ei kooru ega
purune kunagi. Helkiv pind voimaldab kuumuse
levimist toidu valmistamisel, nii et kuumus
radieerub toidu Umber nii nagu siseahju korral,
voimaldades ihtlast toidu valmimist.

Siibrid ja ventilatsiooniavad

Séegrilli juures on olulise tahtsusega 6hu
juurdepaas. Mida rohkem ohku on grillis, seda
kuumem on leek (kuni punktini) ja seda rohkem
peate voimaldama ohule juurdepaasu. Selle
minimeerimiseks hoidke kaas suletuna nii kaua
kui véimalik. Anuma ventilatsiooniavad (C) grilli
pohjaosas peaksid olema grillimise ajal avatud,
leegi polemiskiiruse reguleerimiseks sulgege siibri
kaas (siibrite kaaned) (D) poolenisti.

Toiduvalmistamise rest

Toiduvalmistamise rest on valmistatud tugevast
terasest ning restil on (E) kiillaldaselt ruumi koigi
teie lemmiktoitude valmistamiseks.

Soerest

Soerest (F) on tulekindel. See tugevast terasest
vastupidav rest ei paindu ega pole labi. Tal on
piisavalt ruumi nii otsesel kui kaudsel meetodil
kipsetamiseks, nii et saate valmistada toitu
vastavalt oma soovile.

Erifunktsioonid
Grillil voib olla:
Tuck-N-Carry® kaane kinniti

Tuck-N-Carry® (G) kaane kinnitit kasutatakse
kandmise ja samuti kaane fikseerimise korral.



Valige grilli jaoks sobiv asukoht

o Kasutage grilli ainult valitingimustes, hasti
ventileeritud kohas. Arge kasutage grilli
garaazis, hoones, varjualuses ega suletud
kohas.

e Asetage grill alati kindlale, Uhtlasele pinnasele.

 Arge kasutage grilli 1,5 kauguses iihestki
kergesti suttivast materjalist. Kergesti sittivad
materjalid on, ent mitte ainult, puit- voi
toodeldud puitporandad, sisedud ja verandad.

Valige kui suurt soekogust peate
kasutama

Soekoguse valimine soltub sellest, mida te grillite
ja grilli suurusest. Kui te grillite vaikseid, pehmeid
toidutiikke, mille valmistamiseks kulub vahem
kui 20 minutit, vt tabelit Sdekoguse mootmine ja
sde lisamine otsese kuumuse korral. Kui te grillite
suuremaid lihatlkke, mille valmistamiseks kulub
20 minutit voi rohkem voi ornu toite, vt tabelit Sde
koguse méétmine ja sée lisamine kaudse kuumuse
korral. Oige s6ekoguse mootmiseks kasutage
grilliga kaasas olevat soetassi. Tapsemat teavet
otsesel ja kaudsel meetodil toiduvalmistamise
kohta vt jaotist GRILLIMISMEETODID.

Grilli esmakasutamine

Enne grilli esmakasutamist soovitatakse grilli
kuumutada (nii et siite on punane) véhemalt 30
minutit.

Grilli siitte ettevalmistamine

1. Eemaldage kaas. Asetage see grilli korvale,
kasutage kaane kinnitit, mis on kaane
seespoolel voi Tuck-N-Carry® kaanekinnitit ja
kaanehoidjat (sdltuvalt grilli mudelist].

2. Eemaldage toiduvalmistamise (pealmine) rest
grillist.

3. Eemaldage séerest (alumine] ja puhastage néu
pohjaosast ja tuhanoust tuhk voi vanad soettikid
(séltuvalt grilli mudelist).

4. Avage anuma ventilatsiooniava (d).
5. Asendage soerest (alumine).

Maérkus: siilitevedeliku kasutusjuhend jaeti tahtlikult sellest
kasutusjuhendist vélja. Stiitevedelik ei ole puhas ja véib
lisada keemilist maitset toidule, samas siititekuubikud
[miidakse eraldi] ei tee seda. Kui te otsustate kasutada
slititevedelikku, jargige kasutusjuhendit ja &rge KUNAG/
lisage stiiitevedelikku pélevale siittele.

SOEGRILLI SUUTAMINIE

Soegrilli siilitamine korstna kaivitiga

Lihtsaim viis soegrilli siiitamiseks on kasutada
korstna kaivitit; eriti Weber® RapidFire™ korstna
kaivitit (mttakse eraldi). Tutvuge RapidFire™
korstna kaiviti ettevaatus- ja hoiatusjuhendiga
enne selle stiitamist (tootega kaasas).

1. Asetage moned kortsutatud ajalehepaberid
korstna kaiviti pohjaossa ja asetage korstna
kaiviti sderestile (A) voi asetage méned
slititekuubikud sdegrilli keskele ja asetage
korstna kéiviti nende peale (B).

2. Taitke korstna kéiviti séega (C).

3. Slitidake sultekuubikud voi paber korstna kaiviti
kiiljel olevate avade kaudu (D).

4. Hoidke korstna kaiviti paigas kuni siisi hakkab
taielikult polema. Te teate, et siisi poleb
taielikult, kui ta on kaetud valge tuha korraga.

Maérkus: stiltekuubikud peavad olema taielikult kasutatud

Jja slsi tuhaga kaetud enne toidu restile asetamist. Arge

alustage grillimist enne kui siite on kaetud tuhakorraga.

5. Kui sisi poleb tdielikult, lugege s6ekoguse
kasutamise juhendit jargmistel lehekdilgedel ja
alustage toidu valmistamist vastavalt soovitud
meetodile (otsene ja kaudne meetod).

Soegrilli siilitamine
siilitekuubikutega

1. Tehke séest puramiid séerestil (alumine) ja
likake moned siilitekuubikud (miitiakse eraldi)
plramiidi sisse (E).

2. Siudake stititekuubikud kas pika tiku voi
siltaja abil. Stutekuubikute abil hakkavad séed
polema.

3. Oodake kuni s6ed hakkavad taielikult polema. Te
teate, et slsi poleb taielikult, kui see on kaetud
valge tuha korraga.

Mérkus: sttekuubikud peavad olema taielikult kasutatud

Jja slsi tuhaga kaetud enne toidu restile asetamist. Arge

alustage grillimist enne kui siite on kaetud tuhakorraga.

4, Kui susi poleb taielikult, lugege soekoguse
kasutamise juhendit jargmistel lehekdilgedel ja
alustage toidu valmistamist vastavalt soovitud
meetodile (otsene ja kaudne meetod).




Grillimine otsese kuumuse kaes

Kasutage otsese kuumuse meetodit vaikeste,
ornade toidutiikkide korral, mille valmistamiseks

Soekoguse kasutamine otsese
kuumuse kaes
1. Kasutage grillkindaid.

Markus: grill, sh kdepide ja siibri/ventilatsiooniava kaepide
muutuvad kuumaks. Kasutage kindlasti grillkindaid, et
kaitsta kési poletuse eest.

2. Kui sisi on taielikult polenud, ajage soetiikid
pikkade tangide abil Gihtlaselt soerestil laiali (B).

. Vahetage toiduvalmistamise rest valja.

. Asetage kaas grillile.

. Avage siibri kaas (C).

. Eelkuumendage resti umbes 10 kuni 15 minutit.

N oM O N W

. Parast toiduvalmistamise resti
eelkuumendamist puhastage resti roostevabast
terasest harjastest grillharjaga (D).

Mérkus: kasutage roostevabast terasest harjastega

grillharja. Vahetage harja, kui toiduvalmistamise restil voi
harjal on lahtiseid harjaseid.

8. Avage kaas ja asetage toit restile.

9. Asetage kaas grillile. Vt toiduretseptil olevaid
soovitatud toiduvalmistamise aegu.

kulub vahem kui 20 minutit: Mérkus: grillikaane eemaldamisel toiduvalmistamise ajal

tostke see korvale, mitte otse lles. Ulespoole tostmine voib

e hamburgerid
g tekitada tuha tommet toitu.

* praed - o N
. Kui toiduvalmistamine on lopetatud...
o lihatlikid o . . ) .
Sulgege siibri kaas ja anuma ventilatsiooniavad
e kebab

soe kustutamiseks.

e kondita kanatukid

o kalafileed

e karp

e kodgivilja ldigud

Otsese kuumuse korral on leek otse toidu all (A).
See voimaldab toidu valmistamist, lisab maitset,

tekstuuri ja horgutavat karamellisatsiooni ning
samal ajal grillib toitu tdielikult.

Otsene tuli loob nii kiirgava kui juhtiva kuumuse.
Sdest saadav kiirgav kuumus grillib kiiresti sellele
koige lahemal oleva toidu pinda. Samal ajal tuli
kuumutab toiduvalmistamise resti voresid, juhtides
kuumust otse toidu pinnale ja jattes toidule
grillijaljendid.

Sdekoguse mootmine ja soe lisamine otsese kuumuse korral

*Soekoguse moodtmiseks kasutage grilliga kaasas olevat mootetassi.

Grilli labimoot Soebriketid Podgipuust soetiikid* Segapuust sdetiikid*

Go-Anywhere® 13 briketti ' tassi (0,30 kg) 1/ tassi
37 cm 24 briketti ¥ tassi (0,42 kg) Y. tassi
47 cm 30 briketti 1 tass (0,56 kg) Ys tassi

O e |



Soekoguse kasutamine kaudse
kuumuse kdes
1. Kasutage grillkindaid.

Markus: grill, sh kdepide ja siibri/ventilatsiooniava kaepide
muutuvad kuumaks. Kasutage kindlasti grillkindaid, et
kaitsta kési poletuse eest.

2. Kui siisi poleb, ajage soetiikid pikkade tangide
abil htlaselt soerestil laiali (B). Soele voidakse
asetada rasvapann rasva kogumiseks.

. Vahetage toiduvalmistamise rest valja.
. Asetage kaas grillile.
. Avage siibri kaas (C).

. Eelkuumendage resti umbes 10 kuni 15 minutit.

N oN O N W

. Parast toiduvalmistamise resti
eelkuumendamist puhastage resti roostevabast
terasest harjastest grillharjaga (D).

Maérkus: kasutage roostevabast terasest harjastega
grillharja. Vahetage harja, kui toiduvalmistamise restil véi

Grillimine kaudse kuumuse kaes harjal on lahtiseid harjaseid.

Kasutage kaudset meetodit suuremate lihatiikkide, 8. Avage kaas ja asetage toit restile.

mida on vaja grillida 20 minutit voi rohkem 9. Asetage kaas grillile. Vt toiduretseptil olevaid
voi toidu jaoks, mis on vaga orn, kuna otsese soovitatud toiduvalmistamise aegu.
kuymusega kokkupuutumine kuivatab voi korvetab  wmsrkys: grilli kaane eemaldamisel toiduvalmistamise ajal
neid, nagu: tostke see korvale, mitte otse lles. Ulespoole tostmine véib
o kondiga lihatiikk tekitada tuha tommet toitu.

« kondiga kodulinnu tiikid Kui toiduvalmistamine on lopetatud...

e terve kala Sulgege siibri kaas ja anuma ventilatsiooniavad

- . sode kustutamiseks.
e ornad kalafileed
e ribid
Kaudset kuumust voidakse kasutada tahkema
toidu voi kondiga lihatiikkide grillimisel, kui neid
on enne grillitud ja pruunistatud otsese kuumuse
kaes.

Kaudse kuumuse korral on molemad grilli pooled
voi ainult lks grilli pool kuum. Toit asetseb
toiduvalmistamise resti kaanega suletud osas (A).

Kiirgav ja juhtiv kuumus on ikka oluline, ent mitte
nii oluline kui otsese kuumuse korral. Ent kui grilli
kaas on suletud nii nagu vaja, tekib teist tilpi
kuumus: konvektsioonkuumus. Kuumus touseb,
peegeldub tagasi kaanelt ja grilli sisepindadelt
ning ringleb, et toitu aeglaselt ja thtlaselt grillida.

Konvektsioonkuumus ei voimalda grillida ega
pruunistada toidu pinda nagu kiirgav ja juhtiv
kuumus seda teeb. Ta voimaldab valmistada toitu
sarnaselt ahjukuumusega.

Sdekoguse mootmine ja soe lisamine kaudse kuumuse korral

*Soetiikkide mootmiseks kasutage grilliga kaasas olevat mootetassi.

Grilli labimoot Soebriketid Podgipuust soetiikid* Segapuust soetiikid*

Briketid Briketidli iseks iga Siisiesimese Siisilisamiseks iga Siisiesimese Siisilisamiseks iga
tunni jaoks taiendava tunni korral tunni jaoks taiendava tunni korral tunni jaoks taiendava tunni korral
(kiilg) (kiilg) (kiilg) (kiilg) (kiilg) (kiilg)
Go-Anywhere® 6 briketti 2 briketti ' tassi (0,30 kg) 1 peotdis 4 tass 1 peotdis
37 cm 7 briketti 5 briketti ' tassi (0,30 kg) 4 tass ', tassi s tass
47 cm 15 briketti 7 briketti ' tassi (0,30 kg) 1 peotais 2 tassi 1 peotais
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Kandke kindaid

Kasutage alati séegrilli kasitsemisel kinnast voi
kindaid. Ventilatsiooniavad, siibrid, kdepidemed
ja anum muutuvad grillimise ajal kuumaks,
seepdrast veenduge, et kded ja kiitinarvarred on
kaitstud.

Arge kasutage siiiitevedelikku

Valtige suutevedeliku kasutamist, sest see voib
lisada toidule keemilist maitset. Korstna kaivitid
(midakse eraldi) ja stititekuubikud (mitakse
eraldi) on palju puhtamad ja tohusamad soegrilli
siiitamise vahendid.

Grilli eelkuumendamine

Grilli eelkuumendamine 10 kuni 15 minutit nii et
kaas on peal voimaldab toiduvalmistamise resti
ette valmistamist. Stsi hodgub punasena ning
kaanealune temperatuur peab olema kuni 260°C.
Kuumus eraldab restil olevad toidutiikid ning
neid on kerge eemaldada roostevabast terasest
harjastega grillharjaga. Grilli eelkuumendamine
voimaldab resti kuumenemist, et toitu digesti
pruunistada ning valtida toidu restile kinnitumist.
Maérkus: kasutage roostevabast terasest harjastega
grillharja. Vahetage hari vélja, kui harjased on lahtiselt harjal
voi jédvad restile.

Olitage toitu, mitte resti

Oli aitab véltida toidu kleepumist ning lisab maitset
ja niiskust. Toidu kergelt 6liga pintseldamine voi
spreimine on parem kui resti harjamine.

Arge takistage ohuliikumist
Séegrilli leek vajab 6hku. Kaas peab olema
tugevasti suletud, ent jatke siibri kaan ja
anuma ventilatsiooniava lahti. Eemaldage grilli
pohjaosas olev tuhk regulaarselt, et valtida
ventilatsiooniavade blokeerumist.

Asetage kaas peale

Kaas peab olema neljal tahtsal pohjusel
voimalikult hasti suletud.

1. Hoiab resti piisavalt kuumana, et toitu kiiresti
valmistada voi pruunistada.

2. Kiirendab toiduvalmistamise aega ja takistab
toidu kuivamist.

3. Takistab suitsu valjumist, mis tekib siis, kui rasv
ja mahlad aurustuvad grillil.

4. Takistab lekke tekkimist hapniku juurdepaasu
piiramisega.

Leegikontroll

Suurema leegi tagajarjel kuumeneb grillimispind
kiiremini; ent lilgsuure leegi korral toit korbeb.
Hoidke kaant voimalikult kaua grilli peal. See
piirab grillis oleva hapniku kogust ning aitab
kustutada suurt leeki. Kui leek on kontrolli alt
valjas, pange toit ajutiselt kaudse kuumuse katte
kuni leek kustub.

Kontrollige aega ja temperatuuri

Toiduvalmistamise aeg on pikem, kui te grillite
jahedamas kliimas voi korgemas asukohas. Tugev
tuul tostab soegrilli temperatuuri, seepdrast olge
alati grilli lahedal ja hoidke kuumuse sailitamiseks
grilli kaas suletuna nii kaua kui voimalik.

©

GRILLIMISE EDU TAGAVAD NOUANDED JA TRIKID

Kiilmutatud voi varske

Nii kiilmutatud kui varske toidu grillimisel
jargige pakendi ohutusjuhiseid ja grillige toitu
alati vastavalt soovitatud sisetemperatuurile.
Kilmutatud toidu grillimiseks kulub rohkem aega
ja séekogust (olenevalt toidutiibist).

Puhtana hoidmine

Jargige pohilisi hooldusjuhiseid grilli korrashoiuks

ja paremini grillimiseks!

e Parema 6huvoolu ja grillimise tagamiseks
eemaldage kogunenud tuhk ja kasutatud
slisi anumast ja tuhandust enne jarjekordset
kasutamist. Enne seda toimingut veenduge, et
sisi on taielikult kustunud ja grill jahtunud.

¢ Te voite margata varvitaolisi osakesi kaane
sees. Kasutamise ajal rasv ja suitsuaur
okslideeruvad aeglaselt ja ladestuvad kaane
seespoolel. Eemaldage karboniseeritud rasv
kaane seespoolelt roostevabast terasest
harjastega grillharjaga. Jaakide edasiseks
minimeerimiseks piihkige kaane sisepinda
parast toiduvalmistamist paberratiga, siis kui
grill on ikka veel soe (mitte kuum).

o Kui grill asub eriti karmides kliimatingimustes,
puhastage seda valjaspoolt tihedamini.
Happevihma, kemikaalide ja soolase veega
kokkupuutel voib grilli valispind hakata
roostetama. Weber soovitab puhastada grilli
valispinda sooja seebiveega. Seejarel loputage ja
kuivatage pohjalikult.

¢ Arge kasutage grillipindade puhastamiseks
teravaid esemeid ega abrasiivseid puhasteid.



g GRILLIMISJUHEND

Keskmise kiipsusega looma- ja lambaliha (kui ei ole teisiti margitud) valmistamise aeg vastavalt USA
pollumajandusministeeriumi maaratlusele. Loigud, paksus, kaal ja grillimise aeg on moeldud juhisena.
Toiduvalmistamise aega voivad mojutada asukoha korgus, tuul ja valistemperatuur.

Tutvuge veebilehega www.weber.com, et leida toiduretsepte ja grillimise nouandeid.

_ Paksus/kaal Ligikaudne kogugrillimisaeg
L]

2 cm paksune 4 kuni 6 minutit otsese kdrge kuumuse kaes

Praad:

New Yorgi biifsteek,
biifsteek, antrekoot,
T-luupihv ja
vasikafilee (sisefilee)

2,5 cm paksune 6 kuni 8 minutit otsese kdrge kuumuse kées

14 kuni 18 minutit pruunistada 6 kuni 8 minutit otsese
korge kuumuse kdes ja grillida 8 kuni 10 minutit kaudse
korge kuumuse kdes

5 cm paksune

0,7 kg kuni 1 kg, 2cm

R 8 kuni 10 minutit otsese keskmise kuumuse kées

Kiiljetiikk
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Hakitud liha kotlett 2 cm paksune 8 kuni 10 minutit otsese keskmise kuumuse kdes .

45 kuni 60 minutit 15 minutit otsese keskmise

Vasikafilee 1,4 kuni 1,8 kg kuumuse kaes ja grillida 30 kuni 45 minutit keskmise
kaudse kuumuse kaes
Praevorst: varske 85¢g 20 kuni 25 minutit otsese madala kuumuse kades

2 cm paksune 6 kuni 8 minutit otsese kdorge kuumuse kaes .

Karbonaad: kondita voi 10 kuni 12 minutit pruunistada 6 minutit otsese kérge

< kondiga 3 kuni 4 cm paksune kuumuse kaes ja grillida 4 kuni 6 minutit kaudse karge
§ kuumuse kaes
é Ribid: babyback, searibid 1,4 kuni 1,8 kg 1'/2 kuni 2 tundi kaudse keskmise kuumuse kaes
L]
Ribid: maa-stiilis, kondiga 1,4 kuni 1,8 kg 12 kuni 2 tundi kaudse keskmise kuumuse kaes
30 minutit pruunistada 5 minutit otsese korge .
Vasikafilee 0,5 kg kuumuse ja grillida 25 minutit kaudse keskmise
kuumuse kaes
Kana_rlnd: 170 kuni 227 g 8 kuni 12 minutit otsese keskmise kuumuse kdes
kondita, nahata
Kanakoib: . R . "
3 ramdlie, nelsiE 113¢g 8 kuni 10 minutit otsese keskmise kuumuse kdes
2 Kanatiikid: 85 kuni 170 36 kuni 40 minutit 6 kuni 10 minutit otsese madala
5' kondiga, valitud 9 kuumuse, 30 minutit kaudse keskmise kuumuse kdes
a
S Kana: terve 1,8 kuni 2,25 kg 1 kuni 1% tundi otsese kaudse kuumuse kdes
Korni mangukana 0,7 kuni 0,9 kg 60 kuni 70 minutit kaudse keskmise kuumuse kaes
Ka.”‘“_’_‘.‘ SR, 4,5 kuni 5,5 kg 2 kuni 2"z tundi kaudse keskmise kuumuse kaes
mittetaidetud
K?la, filee V‘-fi steik: 0,6 kuni 1,25 cm paksune 3 kuni 5 minutit otsese keskmise kuumuse kaes
hiidlest, meriahven,
= lohe, ahven, . . . . u
'c_> maakkala, tuunikala 2,5 kuni 3 cm paksune 10 kuni 12 minutit otsese keskmise kuumuse kaes
<
:t' 0,5 kg 15 kuni 20 minutit kaudse keskmise kuumuse kaes
4 Kala: terve
1.4 kg 30 kuni 45 minutit kaudse keskmise kuumuse kaes
Krevett l4g 2 kuni 4 minutit otsese keskmise kuumuse kdes
Spargel 1,25 cm labimodduga 6 kuni 8 minutit otsese keskmise kuumuse kaes
kestaga 25 kuni 30 minutit otsese keskmise kuumuse kdes
Mais
Ilma kestata 10 kuni 15 minutit otsese keskmise kuumuse kaes
2 s shiitake voi tavaline seen 8 kuni 10 minutit otsese keskmise kuumuse kdes
= Seen
§' portobello 10 kuni 15 minutit otsese keskmise kuumuse kaes
:§ pooleks loigatud 35 kuni 40 minutit kaudse keskmise kuumuse kaes
. Sibul
= 1,25 cm Loigud 8 kuni 12 minutit otsese keskmise kuumuse kaes
terve 45 kuni 60 minutit kaudse keskmise kuumuse kaes
Kartul

1,25 cm Loigud

9 kuni 11 minutit kupatada 3 minutit ja grillida 6 kuni
8 minutit otsese keskmise kuumuse kaes

Kontrollige, kas toit mahub parajalt grillile ilma et kaas oleks peal, jattes umbes 2,5 cm toidu ja kaane vahele.

Toiduvalmistamise nouanded

Grillige lihaloike, kalafileed, kondita kanatiikke
ja koogivilju otsesel meetodil vastavalt tabelis
maaratud ajale (vdi kuni soovitud kiipsuseni)
ning keerake toitu tiks kord poolel grillimise
ajal.

Grillige praad, terve kodulind, kondiga kodulinnu
tlikid, terve kala ja paksemad tiikid kaudsel
meetodil vastavalt tabelis maaratud ajale

(v6i kuni koheselt naite edastav termomeeter
registreerib soovitud sisetemperatuuri).

e Parast kiipsetamist ja enne lahti l6ikamist laske

prael, suurematel ja paksematel lihaloikudel
seista 5 kuni 10 minutit. Liha sisetemperatuur
touseb sellel ajavahemikul 5 kuni 10 kraadi.

Taiendava suitsumaitse saamiseks voite lisada
puitlaaste voi -tlikke (leotatud vees vahemalt
30 minutit ja kuivanud) véi niisutatud varskeid
taimi nagu rosmariin, tiimian voi loorberi lehti.
Asetage marjad puitlaastud voi taimed otse
stttele enne kui hakkate toitu valmistama.

Enne toidu grillimist tuleb see sulatada.
Kilmutatud toidu korral tuleb arvestada pikema
valmistamisajaga.

Toiduohutuse nouanded

Arge sulatage liha, kala véi kodulinde
toatemperatuuril. Sulatage kilmkapis.

Peske kasi hoolikalt sooja seebiveega enne
toiduvalmistamise alustamist ning parast varske
liha, kala ja kodulindude kasitsemist.

Arge kunagi asetage kiipsetatud toitu taldrikule,
millel on toortoit.

Peske koiki taldrikuid ja kiipsetamisvahendeid,
mida kasutati toorliha voi —kala kdsitsemisel,
sooja seebiveega ja loputage.

WWW.WEBER.COM @



Jei nepaisysite Siame naudotojo
vadove pateiktu PAVOJAUS,
PERSPEJIMO IR ]SPEJIMO
nurodymu, galite patirti rimta
trauma arba Zziti, taip pat gali
kilti gaisras ar sprogimas ir buti
apgadintas turtas.

Pries naudodami grili, perskaitykite

visa savininko vadove pateikta
saugos informacija.

PAVOJAI

A Nenaudokite patalpose! Sis grilis skirtas
naudoti lauke, gerai védinamoje vietoje; jis néra
skirtas naudoti kaip Sildytuvas - jokiu badu jo
nenaudokite kaip Sildytuvo. Jei bus naudojamas
patalpose, susikaups toksisky dimy ir zmogus
gali patirti rimta trauma arba Zati.

A Jo nenaudokite garaZe, pastate, pavartéje ar
kitokioje uzdaroje zonoje.

A Anglims uzdegti nenaudokite benzino, alkoholio
ar kity itin lakiu skysciu. Jei naudojate angliy
uzdegimo skystj (nerekomenduojama naudoti),
pries uzdegdami anglis, nusluostykite skystj,
kurio galéjo iStekeéti pro dubens ventiliacijos
angas.

A karétus ar $iltus anglis nepilkite angliy
uzdegimo skyscio ar angliu degiu skysciu
sudrékinty angliy. Panaudoje uzdegimo skystj,
inda uzdenkite ir padékite saugiu atstumu nuo
grilio.

A Pasirtpinkite, kad gaminimo zonoje
nebdtyu degiy gary ir skysciu, pavyzdziui,
benzino, alkoholio ir pan., taip pat lengvai
uzsiliepsnojanciy medziagu.

PERSPEJIMAI

AGrilj leidziama naudoti tik sumontavus visas
jo dalis. Grilj bdtina tinkamai sumontuoti
vadovaujantis montavimo instrukcijomis.
Sumontavus netinkamai, gali kilti pavojus.

A Jokiu badu nenaudokite grilio nesumontave
peleninés.

A Grilio nenaudokite po bet kokia vir$ jo esancia
degia konstrukcija.

A Alkoholio, receptiniu ar nereceptiniu vaisty
pavartojes naudotojas gali nesugebéti tinkamai
sumontuoti arba saugiai naudoti grilj.

A Naudodami grilj, bakite atsargds. Jis bus
karstas gaminimo ar valymo metu, taip pat jokiu
bddu jo nepalikite be priezitros.

A PERSPEJIMAS! Sis grilis taps karstas; jo
nekelkite j kita vieta, kai naudojate.

A PERSPEJIMAS! Pasirtpinkite, kad vaikai ir
gyvinai bty atokiai.

A PERSPEJIMAS! Nenaudokite alkoholio ar
benzino, norédami uzdegti ar pakartotinai
uzdegti! Naudokite tik standarta EN 1860-3
atitinkancius jkurus!

A . Sis \Weber® grilis néra skirtas jrengti
poilsiniuose automobiliuose ir (arba) laivuose
(taip pat ir ant ju).

A Grilio nenaudokite, jei aréiau nei per 1,5 m yra
bet kokiy degiu medziagy. Degios medZiagos
yra medis arba apdorotos medienos pakylos,
terasos ir verandos (bet tuo neapsiribojama)

A Grilj visada laikykite ant saugaus, lygaus
pavirsiaus, Salia jo nelaikykite degiu medziagu.

A Nestatykite grilio ant stiklo ar degaus
pavirsiaus.

A Nenaudokite grilio puciant stipriam véjui.

A Uzdegdami arba naudodami grilj, nedévékite
drabuziu ilgomis, palaidomis rankovémis.

A Niekada nelieskite kepamuyju arba medzio angliu
groteliu, pelenu, angliu arba grilio, norédami
suzinoti, ar jie karsti.

A Baige kepti, uzgesinkite anglis. Kad
uzgesintumeéte, uzdarykite dubens ventiliacijos
angas bei dangcio sklende ir uzdenkite dubenj
dangciu.

A Kepdami maista, reguliuodami ventiliacijos
angas (sklendes), dedami anglj ir imdami
termometra arba dangtj, naudokite karsciui
atsparias grilio pirstines.

A Naudokite tinkamus jrankius ilgomis, karéciui
atspariomis rankenomis.

A Anglj visada dékite ant angliai skirtu groteliu
(apatiniy). Nedékite angliy tiesiai ant dubens
dugno.

A Nesiremkite j stalo krasta ir neapkraukite jo
sunkiais daiktais.

A Nenaudokite , Tuck-Away™ dang¢io laikiklio kaip
rankenos, noredami pakelti arba pastumti grilj.

A Nekabinkite dangcio ant dubens rankenos.

A Niekada neismeskite karstu angliy ten, kur
ant jos kas nors galétu uzlipti arba kur galéty
kilti gaisras. Niekada neiSmeskite pelenu arba
angliy visiskai ju neuzgesine.

A Nedékite grilio j saugojimo vieta, kol pelenai ir
anglys néra visiskai uzgesintos.

A Neidimkite peleny, kol anglys visiskai nesudegé
ir nebuvo uzgesintos, o grilis neatvéso.

A Elektros laidus laikykite atokiai nuo jkaitusiy
grilio vietu bei taky.

ASPEJIMAS. Nenaudokite kepsninés
uzdaroje ir / arba gyvenamojoje erdvéje,
pvz., namuose, palapinéje, namelyje ant
ratu, laive ir pan. Taip galima mirtinai
apsinuodyti anglies monoksidu.

A
X

X
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ISPEJIMAI

A Nenaudokite vandens liepsnoms kontroliuoti ar
anglims uZgesinti.

A Neisklokite dubens dugno aliuminio folija - ji
stabdys oro srauta. Kai kepate naudodami
netiesioginj metoda, varvantiems riebalams
surinkti naudokite riebalu rinktuva.

A Grilio Sepetj reikia reguliariai apziGréti, ar néra
iSkritusiy Seriy ir ar jis ne per daug nusidévéjes.
Ant kepamuju groteliu arba Sepecio pastebéje
iskritusiu Seriy, pakeiskite Sepetj nauju. ..Weber”
rekomenduoja jsigyti nauja nertdijanciojo plieno
kepsninés Sepetj kiekvieno pavasario pradZioje.

Q) e |



GARANTIJA

2

Dékojame, kad jsigijote WEBER® gaminj. .Weber-Stephen Products
LLC", 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 (,Weber")
didZiuojasi galédami pristatyti saugu, ilgalaiki ir patikima gaminj.

i .\Weber" savanoridka garantija suteikiama jums be jokiy
papildomu mokesciu. Joje pateikiama informacija, kurios reikes,
kad WEBER® gaminys batu sutaisytas, jei pasitaikys gedimu arba
defektu, nors jie mazai tikétini.

Kaip nurodoma galiojanciuose jstatymuose, klientui suteikiamos
tam tikros teisés, jei gaminys suged Sios teisés r

papildomus darbus arba keitima, jsigijimo kainos sumazinima ir
kompensavima. PavyzdZiui, Europos Sajungoje bus suteikiama

ir kitu statutiniu teisiu. Si garantija i3 esmés suteikia savininkui
papildomu teisiu, kurios nepriklauso nuo statutiniu garantijos
nuostatu.

WEBER" SAVANORISKA GARANTIJA

WEBER® produkto pirkéjui (arba dovanojimo ar akcijos atveju tam
asmeniui, kuriam gaminys jteiktas kaip dovana arba akcijos prizas)
.Weber" garantuoja, kad WEBER® produktas bus be medZiagos
arba darbiniu defekty toliau nurodyta laikotarpj, kai jo surinkimas
ir naudojimas bus atliekami vadovaujantis pridedamu naudotojo
vadovu. (Pastaba: jei pamesite arba nerasite WEBER® naudotojo
vadovo, kitu galésite naudotis adresu www.weber.com arba

tokioje pagal Salj pritaikytoje svetainéje, j kuria savininkas gali
nuosavuose vienos $eimos namuose arba bute, .Weber” sutinka
pagal Sia garantija remontuoti arba pakeisti sugedusias dalis
vadovaujantis toliau nurodytu galiojanciu laikotarpiu, apribojimais
ir ig&imtimis. S| GARANTIJA KIEK LEIDZIA GALIOJANTIS |STATYMAS
SUTEIKIAMA TIK PIRMINIAM PIRKEJUI IR JOS NEGALIMA
PERLEISTI KITIEMS SAVININKAMS, ISSKYRUS TADA, KAI
IRENGINYS DOVANOJAMAS ARBA SUTEIKIAMAS PER AKCIJAS,
KAIP NURODYTA AUKSCIAU.

SAVININKO ATSAKOMYBES PAGAL SIA GARANTIJA

Kad garantija baty teikiama sklandziai, svarbu (bet neprivaloma)
uzregistruoti savo WEBER® gaminj adresu www.weber.com arba
tokioje pagal Salj pritaikytoje svetainéje, j kuria savininkas gali

bati nukreipiamas). Taip pat issaugokite originalu pirkimo kvita ir
(arba) saskaita. Uzregistravus WEBER® produkta jasu garantija bus
patvirtinama ir uztikrinamas tiesioginis rysys tarp jasuy ir .Weber”,
jei mums reikés su jumis susiekti.

gaminj pagal visas surinkimo instrukcijas, naudojimo instrukcijas ir
prevencinius reikalavimus, kaip nurodyta naudotojo vadove, nebent
savininkas galétu jrodyti, kad defektas arba gedimas néra atsirades
deél minétu jsipareigojimu nesilaikymo. Jei gyvenate pakrantés
zonoje arba jrenginys laikomas Salia baseino, reguliariai plaukite

ir skalaukite iSorinius pavirsius, kaip nurodyta pridedamame
naudotojo vadove.

GARANTIJOS NAUDOJIMAS / GARANTLIOS ISIMTIS

Jei manote, kad turite dalj, kuriai taikytina Si garantija, kreipkités
i.Weber" klienty aptarnavimo skyriu pagal masu kontaktine
informacija svetainéje (www.weber.com arba tokioje pagal alj
pritaikytoje svetainéje, j kuria savininkas gali bati nukreipiamas).
.Weber", kai atliks apzitra, suremontuos arba pakeis (savo
nuoziara), sugedusia dalj, kuriai galioja $i garantija. Tokiu atveju, kai
remontas arba keitimas néra galimas, .Weber” gali nuspresti (savo
nuoziara) pakeisti netinkama kepsnine nauja, kuri batu tos pacios
arba didesnés vertés. ,\Weber" gali paprasyti, kad perduotuméte
dalis apzitrai, transportavimo iSlaidas apmokant is anksto.

Si GARANTIJA nustos galioti, jei bus paZeidimy, gedimy, i$blukusi
spalva ir (arba) ridziy, uz kurias .Weber" néra atsakinga, kai tai
atsirado del:

¢ piktnaudziavimo, netinkamo naudojimo, keitimu, modifikaciju,
netinkamo pritaikymo, vandalizmo, aplaidumo, netinkamo
surinkimo arba montavimo ir dél jprastinés ir kasdieninés
priezidros nevykdymo;

e vabzdziy (tokiy kaip vorai) ir grauZzikuy [tokie kaip voverés),
iskaitant, bet neapsiribojant, degiklio vamzdeliy ir (arba) duju
Zarnuy pazeidimus;

o laikymo sariame ore ir (arba) prie tokiu chloro altiniu kaip
baseinai ir vonios (spal;

* tokiu atSiauriy oro salygu kaip krusa, uraganai, Zemés drebéjimai,
cunamiai arba intensyvus bangavimas, tornadai ar stiprios
audros.

Jei naudosite ir (arba) montuosite WEBER® gaminyje dalis, kurios
néra originalios, Si garantija nustos galiojusi ir bet kokie dél to
atsirade pazeidimai, kurie joje aprasyti, nebus tvarkomi. Si garantija
nustos galioti dél bet kokiu dujinés kepsninés pakeitimu, kuriu
.Weber" néra leidusi arba kurie néra atliekami .Weber" jgalioto
aptarnavimo techniko.

GAMINIO GARANTIJOS LAIKOTARPIAI

Puodas, dangtis ir centrinis Ziedas:
10 metu neprarddys ir nepradegs

.One-Touch™" valymo sistema:
5 metus neprarddys ir nepradegs

Plastikiniai komponentai:
5 metai, i$skyrus blukima ir spalvos nykima

Visos likusios dalys:
2 metus

ATSAKOMYBES APRIBOJIMAS

BE GARANTIJOS IR ATSAKOMYBES APRIBOJIMU, KURIE APRASYTI
S10JE GARANTIJOS NUOSTATOJE, DAUGIAU SIAME DOKUMENTE
ISSKIRTINAI NERA KITOS GARANTIJOS ARBA SAVANORISKU
ATSAKOMYBES PAREISKIMU, KURIE BUTU DIDESNES APIMTIES
NEI ,WEBER" TAIKOMA STATUTINE ATSAKOMYBE. DABARTINE
GARANTIJOS NUOSTATA TAIP PAT NEAPRIBOJA IR NEISSKIRIA
SITUACIJU ARBA PRETENZIJU, DEL KURIU, KAIP NURODYTA
STATUTE, GALIOJA ,WEBER" PRIVALOMOJI ATSAKOMYBE.

JOKIOS GARANTIJOS NEBUS TAIKOMOS, KAl BAIGSIS 5105
GARANTIJOS GALIOJIMO LAIKOTARPIS. JOKIOS KITOS
GARANTIJOS, KURIAS SUTEIKIA ASMUO, ISKAITANT
PREKYBININKA ARBA MAZMENININKA, DEL BET KOKIO
PRODUKTO (BET KOKIOS ,,PRATESTOS GARANTIJOS™) NIEKAIP
NEJPAREIGOJA ,WEBER". I5SKIRTINE 510S RIBOTOS GARANTIJOS
PASKIRTIS - DALIES ARBA GAMINIO REMONTAS AR KEITIMAS.

JOKIU 510S SAVANORISKOS GARANTIJOS ATVEJU JOKIA
KOMPENSACIJA NEBUS DIDESNE NEI PIRKIMO SUMA, SUMOKETA
UZ PARDUODAMA , WEBER" PRODUKTA.

PRISIIMATE RIZIKA IR ATSAKOMYBE UZ NUOSTOLIUS, ZALA AR
NEIGIAMA POVEIK] SAU IR SAVO TURTUI IR (ARBA) KITIEMS
ASMENIMS IR JU TURTUI, PATIRIAMA DEL NETINKAMO GAMINIO
NAUDOJIMO ARBA PIKTNAUDZIAVIMO AR INSTRUKCIJU
NESILAIKYMO, KURIAS ,WEBER" PATEIKIA PRIDEDAME
SAVININKO VADOVE.

DALIMS IR PRIEDAMS, KURIE PAKEIEIAMI PAGAL S1A GARANTIJA,
SUTEIKIAMA GARANTIJA TIK IKI PAMINETO GARANTIJOS
GALIOJIMO LAIKO PABAIGOS.

51 GARANTIJA TAIKOMA TIK NAUDOJIMUI NUOSAVUOSE VIENOS
SEIMOS NAMUOSE ARBA BUTE IR JI NEGALIOJA ,WEBER"
KEPSNINEMS, NAUDOJAMOMS TOKIEMS KOMERCINIAMS,
BENDRUOMENINIAMS TIKSLAMS ARBA KOMPLEKSINESE
SISTEMOSE KAIP RESTORANAI, VIESBUCIAI, KURORTAI AR
PATALPU NUOMA.

LAIKAS NUO LAIKO ,WEBER" GALI PAKEISTI SAVO GAMINIU
DIZAINA. NIEKAS 510JE GARANTIJOJE NEJPAREIGOJA ,WEBER"
ATLIKTI TOKIUS DIZAINO PAKEITIMUS ANKSCIAU PAGAMINTUOSE
GAMINIUOSE, TAIP PAT SIE PAKEITIMAI NEREIKS PRIPAZINIMO,
KAD ANKSTESNI DIZAINAI BUVO SU DEFEKTAIS.

Savininko vadovo pabaigoje rasite tarptautiniu verslo padaliniu
sarasa, jei reikés papildomos kontaktinés informacijos.

Apsilankykite svetainéje www.
weber.com, pasirinkite savo sali
ir uzregistruokite savo grili jau
Siandien.

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



KEPIMO SISTEMA

Weber®" medzio anglies grilio konstrukcija buvo
labai gerai apgalvota. Grilius kuriame taip, kad
jums niekada nereikéty nerimauti dél pakartotinio
uzsidegimo, karsty ir Saltu tasku ar sudegusio
maisto. Uztikrinamas puikus veikimo efektyvumas,
valdymas ir rezultatai - kiekviena karta.

Dubuo ir dangtis

Kiekvienas .Weber®" angliu grilis pateikiamas
su pridziovinto porceliano emaliu padengtu
plieniniu dubeniu (A) ir dangciu (B). Tai svarbu,
nes tai reiskia, kad jis niekada nenusilups ar
nesuskilinés. Atspindintis pavirsius uztikrina
konvekcinj gaminima, t. y. karstis aplink maista
spinduliuojamas panasiai kaip patalpose
naudojamoje orkaitéje, todél maistas bina
paruostas tolygiai.

Sklendés ir ventiliacijos angos

Gaminant angliu grilyje, svarbu vaidmenj vaidina
oras. Kuo daugiau oro jleidZiate j grilj, tuo
karstesne dega ugnis (iki tam tikro karscio) ir tuo
dazniau grilj reikia papildyti. Todél, kad papildyti
reikéty kuo maziau, laikykite dangtj uzdaryta kuo
ilgiau. Dubens ventiliacijos angas (C) grilio apacioje
gaminant reikia palikti atviras, bet jei norite, kad
ugnis degtu léciau, uzdarykite dangcio sklende
(-es) (D) iki pusés.

Kepamosios grotelés

Ant didelio atsparumo padengto plieno kepamuju
groteliu (E) yra daug vietos visiems sy
meégstamiems patiekalams gaminti.

Medzio angliu grotelés

MedZio angliy grotelés (F) atsparios bet kokios
angliu liepsnos karsiui. Sios didelio atsparumo
plieno patvarios grotelés nesideformuos ir
nepradegs. Be to, jas naudodami turésite
pakankamai vietos tiesioginiam ir netiesioginiam
gaminimui - galite gaminti taip, kaip pageidaujate.

Specialios savybés
Jasu grilis gali pasizyméti toliau nurodyta savybe:
.Tuck-N-Carry®“ dang¢io uzraktas

Dél ,Tuck-N-Carry®” [G) dangcio uzrakto grilj
galima nesti, be to jis atlieka dangcio laikiklio
funkcija.



Tinkamos vietos griliui parinkimas

o §j grilj naudokite tik lauke ir gerai vedinamoje
zonoje. Jo nenaudokite garaze, pastate,
pavartéje ar kitokioje uzdaroje zonoje.

e Grilj visada laikykite ant saugaus, lygaus
pavirsiaus.

e Grilio nenaudokite, jei arciau nei per 1,5 myra
bet kokiu degiu medziagu. Degios medZiagos
yra medis arba apdorotos medienos pakylos,
terasos ir verandos (bet tuo neapsiribojama).

Angliu kiekio parinkimas

Angliu kiekis priklauso nuo to, ka gaminate

grilyje ir grilio dydzio. Jei grilyje gaminate mazus,
minksStus maisto gabalélius, kuriuos pagaminti
trunka maziau nei 20 minuciu, zr. lentele Angliy
matavimas ir jdéjimas tiesioginiam karsciui gauti.
Jei grilyje gaminate dideles mésos iSpjovas, kurias
pagaminti trunka 20 arba daugiau minuciy, arba
itin jautrius maisto produktus, zr. lentele Angliy
matavimas ir jdéjimas netiesioginiam karsciui gauti.
Tinkamam angliu kiekiui pamatuoti naudokite

su griliu pateikiama angliu puodelj. Daugiau
informacijos apie tiesioginio ir netiesioginio
gaminimo metodus pateikta skyriuje GAMINIMO
GRILYJE METODAI.

Gaminimas grilyje pirma karta
Pries pradedant gaminti pirma karta,
rekomenduojama maziausiai 30 minuciu grilj
kaitinti kurui esant jkaitusiam iki raudonumo ir
uzdéjus dangt;.

Grilio paruosimas uzdegimui

1. Nuimkite dangtj. Tam tikruose grilio modeliuose
dangtj galite padéti grilio Sone naudodami
.Tuck-N-Carry®” dangcio uzrakta, kuris atlieka
dangcio laikiklio funkcija.

2. 18 grilio i§imkite kepamasias (virdutines)
groteles.

3. ISimkite angliu (apatines) groteles ir i$ dubens
bei peleninés (priklausomai nuo grilio modelio)
apacios iSvalykite pelenus arba seny angliy
gabalus.

4. Atidarykite dubens ventiliacijos anga (-as).
5. Jdékite angliu (apatines) groteles.

PASTABA: degaus skyscio naudojimo instrukcijos j Sj
naudotojo vadova nejtrauktos samoningai. Degu skysti
naudoti nepatogu, be to jis maistui suteikia cheminiy
medZiagy skonj, o degis kubeliai (parduodami atskirai)
neturi siy trakumy. Jei nuspresite naudoti degy skystj,
vadovaukités gamintojo instrukcijomis ir JOKIU BUDU
uzdegimo skyscio nepilkite j liepsna.

ANGLIU UZDEGIMAS

Angliu uzdegimas naudojant

zidiniy uzdegimo priemone

Paprasciausiai ir greiciausiai uzdegti bet kokias

anglis galite naudodami Zidiniy uzdegimo

priemone, konkreciai - .Weber® RapidFire™”

Zidiniy uzdegimo priemone (parduodama atskirai).

Pries naudodami ..RapidFire™ Zidiniy uzdegimo

priemone, atsizvelkite j pridedamus ispéjimo ir

perspéjimo nurodymus.

1. Ant Zidiniu uzdegimo priemonés dugno padékite
keleta suglamzytu laikrasciy, tada Zidiniy
uzdegimo priemone padékite ant angliu groteliu
(A) arba medzio angliu groteliu centre padékite
keleta degiy kubeliy, o Zidiniu uzdegimo
priemone padékite ant ju (B).

2. Pripildykite Zidiniy uzdegimo priemone anglimis
(c).

3. Per Zidiniy uzdegimo priemonés Sone esancias
skylutes uzdekite deguys kubelius arba
laikrascius (D).

4. Nejudinkite zidiniu uzdegimo priemonés,
kol anglys neisidegs. Kai anglys jsidega, jos
pasidengia baltu peleny sluoksniu.

Pastaba: maista ant groteliy dékite tik tada, kai degus

kubeliai bus visiskai sudege, o anglys pasidengusios peleny

sluoksniu. Nekepkite maisto, kol kuras nepasidengé peleny
sluoksniu.

5. Anglims gerai jsidegus, jas paskirstykite
vadovaudamiesi tolesniuose puslapiuose
pateiktomis instrukcijomis ir maista gaminkite
naudodami norima gaminimo metoda (tiesioginj
arba netiesioginj).

Angliu uzdegimas naudojant
degius kubelius

1. Medzio angliu groteliy (apatiniu) centre i$ angliy
suformuokite piramide ir j jos vidu jdékite keleta
degiu kubeliy (parduodami atskirai) (E).

2. Ilgu degtuku arba Ziebtuvéliu uzdekite degius
kubelius. Nuo degiy kubeliu uzsidegs anglys.

3. Palaukite, kol anglys visiskai jsidegs. Kai anglys
isidega, jos pasidengia baltu pelenu sluoksniu.

Pastaba: maista ant groteliy dékite tik tada, kai degis

kubeliai bus visiskai sudege, o anglys pasidengusios pelenuy

sluoksniu. Nekepkite maisto, kol kuras nepasidengé peleny
sluoksniu.

4. Anglims gerai jsidegus, jas paskirstykite
vadovaudamiesi tolesniuose puslapiuose
pateiktomis instrukcijomis ir maista gaminkite
naudodami norima gaminimo metoda (tiesioginj
arba netiesioginj).




Angliu isdéstymas tiesioginiam

karsciui gauti

1. UZzsimaukite grilio arba nuo karscio
apsaugandias pirstines.

Pastaba: grilis, jskaitant rankena ir sklendés / ventiliacijos

angu rankenéles, bus karstas. Kad nenusidegintuméte ranky,

bdtinai uZsimaukite grilio arba nuo karscio apsaugancias

pirstines.

2. Kai anglys gerai jsidegs, jas tolygiai paskirstykite
ant medzio angliu groteliu naudodami ilgas
Znyples (B).

. Uzdékite kepamasias groteles.

. Grilj uzdenkite dangciu.
. Atidarykite dangéio sklende (C).
. Groteles jkaitinkite apytikriai 10-15 minuciu.

N o~ 0 N W

. Kepamosioms groteléms jkaitus, jas nuvalykite
nertdijancio plieno eriy grilio epeciu (D).

Pastaba: naudokite nerddijancio plieno Seriy grilio Sepeti. Ant

Gaminimas grllyje naudoja nt kepamuju groteliy arba sepecio pastebéje iskritusiy Seriy,
tiesioqini kar&ti pakeiskite sepeti nauju.

! ] ! _g_l ! ! ) ) L 8. Atidarykite dangtj ir maista padékite ant
Tiesioginj metoda naudokite gamindami mazus, groteliu.

minkstus maisto gabalélius, kuriu gaminimas

trunka maziau nei 20 minuciu, pavyzdziui: 9. Grilj uzdenkite dangciu. Informacijos apie

rekomenduojama gaminimo laika ieSkokite

e Mésainiai recepte.

: iltha_m_la,l Pastaba: jei gaminimo metu nuimate grilio dangti, ji nuimkite
apOt'n"a' pirmiausiai pakeldami viena jo puse - nekelkite jo tiesiai.

° K.%‘i?ba' o Keliant tiesiai susidarys trauka ir dél jos ant maisto pateks

* Visciuko gabaleliai be kauly peleny.

* Zuviesfile Baigus gaminti...

e VeéZiagyviai . i .. . e

* Pjaustytos darovés UZdarykite dangcio sklende ir dubens ventiliacijos

Naudojant tiesioginj karstj, liepsna yra tiesiai angas, kad anglys uzgesty.

po maistu (A). Ji apskrudina maisto pavirsiy,
atsiranda aromatas, susiformuoja tekstara ir
maistas tampa skanus dél karamelizavimosi, be to
jis iSkepa iki pat centro.

Tiesioginé liepsna generuoja spinduliuojama

ir kondukcinj karsti. Nuo angliu sklindantis
spinduliuojamas karstis greitai iSkepa prie liepsnos
arciausiai esantj maisto pavirsiy. Tuo paciu metu
liepsna kaitina kepamujuy groteliu strypus, kurie
karstj perduoda tiesiai maisto pavirsiui ir iSdegina
tas su niekuo nesumaiSomas ir grazias groteliu
Zymes.

Angliu matavimas ir idéjimas tiesioginiam karsciui gauti

*Gabaline anglj matuokite su griliu pateikiamu angliu matavimo puodeliu.

Angliu briketai Buko gabaliné anglis* Misrios medienos gabaliné anglis*

Go-Anywhere® 13 brikety "2 puodelio (0,30 kg) /2 puodelio
37 cm 24 briketai ¥ puodelio (0,42 kg) ¥ puodelio
47 cm 30 brikety 1 puodelis (0,56 kg) ¥ puodelio

Q0 e |



Gaminimas grilyje naudojant
netiesioginj karstj

Netiesioginj metoda naudokite kepdami didesnius
meésos gabalus, kuriems iSkepti reikia 20 ar
daugiau minuciu, arba maista, kurj tiesioginis
karstis gali iSdziovinti ar sudeginti, pavyzdziui:

e Kapotinis

e Paukstienos gabaléliai su kaulu

e Visa zuvis

e Zuvies filé

e Sonineé

Netiesioginj karstj taip pat galima naudoti baigiant
kepti storesnius maisto gabalus arba tiesioginiame
karstyje apskrudintas iSpjovas su kaulu.
Naudojant netiesioginj karstj, kaista abi grilio
pusés arba viena i$ ju. Maistas dedamas ant
nekaistancios kepamuju groteliy dalies (A).

Spinduliuojamas ir kondukcinis karstis -
nekintantys veiksniai, bet naudojant netiesioginj
metoda, jie ne tokie intensyvis. Taciau jei grilis
uzdengtas dangdiu taip, kaip reikia, generuojamas
dar vienos risies karstis - konvekcinis. Karstis
kyla ir juda ratu, atsispindédamas nuo dangcio
ir grilio Sonu - taip maistas iS visu pusiu iSkepa
vienodai.

Dél konvekcinio karscio maisto pavirsius
neapskrunda ir neparuduoja, kaip nuo
spinduliuojamo ir kondukcinio karscio. Jo
veikiamas maistas kepa lécCiau, iki pat vidurio,
panasiai kaip orkaitéje.

Angliu isdéstymas netiesioginiam

karsciui gauti

1. UZzsimaukite grilio arba nuo karscio

apsaugandias pirstines.

Pastaba: grilis, jskaitant rankena ir sklendés / ventiliacijos

angu rankenéles, bus karstas. Kad nenusidegintuméte ranky,

bdtinai uZsimaukite grilio arba nuo karscio apsaugancias
pirstines.

2. Kai anglys gerai jsidegs, naudodami ilgas
Znyples paskirstykite jas taip, kad jos baty arba
vienoje, arba kitoje maisto puséje (B). Tarp
angliu galima padéeti riebalu surinktuva, | kurj
lasés riebalai.

. Uzdékite kepamasias groteles.

. Grilj uzdenkite dangciu.

. Atidarykite dangéio sklende (C).

. Groteles jkaitinkite apytikriai 10-15 minuciu.

N o~ 0 N W

. Kepamosioms groteléms jkaitus, jas nuvalykite
nertdijancio plieno eriy grilio epeciu (D).

Pastaba: naudokite nerddijancio plieno Seriy grilio Sepeti. Ant

kepamuju groteliy arba sepecio pastebéje iskritusiy Seriy,

pakeiskite sepetj nauju.

8. Atidarykite dangtj ir maista padékite ant

groteliu.

9. Grilj uzdenkite dangciu. Informacijos apie
rekomenduojama gaminimo laika ieSkokite
recepte.

Pastaba: jei gaminimo metu nuimate grilio dangti, ji nuimkite

pirmiausiai pakeldami viena jo puse - nekelkite jo tiesiai.

Keliant tiesiai susidarys trauka ir dél jos ant maisto pateks

pelenu.

Baigus gaminti

Uzdarykite dangcio sklende ir dubens ventiliacijos
angas, kad anglys uzgestu.

Angliu matavimas ir idéjimas netiesioginiam karsciui gauti

*Gabaline angli matuokite su griliu pateikiamu angliu matavimo puodeliu.

Angliu briketai Buko gabaliné anglis* Misrios medienos gabaliné anglis*

Briketai, kuriuos reikia
prideti kiekvienai
papildomai valandai
(vienai pusei)

Briketaipirmai valandai
(vienai pusei)

Go-Anywhere® 6 briketai
37 cm 7 briketai
47 cm 15 brikety

5 briketai "2 puodelio (0,30 kg)

Anglispirmai valandai
[vienai pusei)

2 briketai "2 puodelio (0,30 kg) 1 sauja

7 briketai "2 puodelio (0,30 kg) 1 sauja

Anglis, kurios reikia
prideti kiekvienai
papildomai valandai
(vienai pusei)

Anglispirmai valandai

/. puodelio

Anglis, kurios reikia
prideti kiekvienai
papildomai valandai
(vienai pusei) (vienai pusei)

/. puodelio 1 sauja

/2 puodelio /s puodelio

/2 puodelio 1 sauja

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



Muvékite pirstines

Naudodamiesi angliu griliu, batinai mavekite grilio
arba nuo karscio apsaugancias pirstines. Kepimo
metu ventiliacijos angos, sklendés, rankenos ir
dubuo jkaista, todél pasirtpinkite savo rankuy ir
dilbiu apsauga.

Nenaudokite degaus skyscio

Nenaudokite degaus skyscio, nes del maistas gali
igauti cheminiy medziagy skonj. Zidiniu uzdegimo
priemonés (parduodamos atskirail ir degis
kubeliai (parduodami atskirai) yra daug Svaresnés
ir veiksmingesnés priemonés anglims uzdegti.
Grilio jkaitinimas

10-15 minuciu jkaitinant grilj dangciui esant
uzdarytam, paruoSiamos kepamosios grotelés.
Kai visos anglys zéri raudona spalva, temperatira
po dangdiu turi siekti 260 °C. Dél kar&cio
atsilaisvina ant groteliy esantys maisto likuciai,
todél juos lengviau nuvalyti nertdijancio plieno
Seriy grilio Sepeciu. |kaitinant grilj, grotelés
tampa pakankamai karstos, kad maista batu
galima tinkamai apskrudinti, be to tada maistas
neprilimpa prie groteliu.

Pastaba: naudokite nerddijancio plieno seriy grilio sepetj. Ant
kepamuju groteliy arba sepecio pastebéje iskritusiu Seriy,
pakeiskite sepeti nauju.

Aliejumi sutepkite maista, o ne
groteles

Dél aliejaus maistas neprilimpa, bet to aliejus
suteikia aromato ir drégmés. Geriau nedideliu
kiekiu aliejaus sutepti arba apipurksti maista, nei
juo sutepti groteles.

Pasirupinkite, kad butu oro srautas
Angliai degti reikalingas oras. Dangtj reikia laikyti
uzdeéta kuo ilgiau, bet dangcio sklende ir dubens
ventiliacijos anga palikite atviras. Reguliariai

iS grilio apacios pasalinkite pelenus, kad jie
neuzkimstu ventiliacijos angy.

Uzdeékite dangti
Dél keturiy svarbiu priezasciy dangtis turi bati
uzdeétas kuo ilgiau.

1. Grotelés islieka pakankamai karstos maistui
apskrudinti.

3. Sulaikomi dimai, kurie atsiranda riebalams ir
sultims garuojant grilyje.

4. Dél riboto deguonies kiekio, neatsiranda
liepsnos plitpsniy.

Suvaldykite liepsna

Kartais kyla liepsnos plitpsniu - tai yra gerai,
nes apskrunda kepamo maisto pavirSius; taciau,
deél per dazny liepsnos plitipsniu, maistas gali
sudegti. Laikykite dangtj uzdéta kuo ilgiau. Tada
bus ribojamas deguonies kiekis grilyje, todél
lengviau uzges liepsnos plitpsniai. Jei liepsna
tampa nesuvaldoma, maista laikinai perkelkite i
netiesioginio karscio sritj, kol liepsna uzges.

PATARIMAI IR GUDRYBES,

Laiko ir temperaturos stebéjimas

Jei grilyje gaminate esant Saltesnéms oro
salygoms ar dideliame aukstyje virs jaros lygio,
maistas gaminamas ilgiau. Jei pucia stiprus véjas,
dél jo pakils angliu grilio temperatira, todel bikite
arti grilio ir dangtj laikykite uzdéta kuo ilgiau, kad
karstis negalétu iseiti.

Uzsaldyti ir Sviezi maisto produktai

Nepriklausomai nuo to, kokj maista gaminate

- uzsaldyta ar SviecCia - laikykités ant pakuotés

pateiktu saugos nurodymu ir gaminkite tol, kol bus

pasiekta rekomenduojama vidiné temperatira.

Uzsaldytas maistas grilyje gaminamas ilgiau ir

gali prireikti jdéti daugiau kuro - tai priklauso nuo

maisto tipo.

Ripinkités grilio Svara

Vykdykite kelias pagrindines priezitros

instrukcijas, kad grilis batu geros iSvaizdos ir

puikiai veikty daugelj metu!

¢ Kad oro srautas baty tinkamas ir grilis geriau
veiktu, prieS naudodami i$ puodo apacios ir
peleninés pasalinkite susikaupusius pelenus
ir sena anglj. Pries tai atlikdami, jsitikinkite, ar
anglys visiskai uzgeso ir grilis atvéso.

e Dangcio vidinéje puséje galite pastebéti j dazus
panasiy gabaliuku. Grilj naudojant, riebaly
ir dimu garai pamazu oksiduojasi ir tampa
anglimi, kuri nuséda ant vidinés dangcio pusés.
Suangléjusius riebalus nuo vidinés dangcio
pusés nuvalykite nertadijancio plieno Seriu grilio
Sepeciu. Kad maZiau kauptusi $iu nuosédu,
vidine dangcio puse galima nuvalyti popieriniu
ranksluosciu, kol grilis dar &iltas (bet ne
karstas).

e Jei grilj veikia itin nepalankios aplinkos salygos,
jo iSore vertéty valyti dazniau. Dél ragstinio
lietaus, cheminiu medziagy ir straus vandens
ant pavirsiaus gali atsirasti radziy. ,Weber”
rekomenduoja grilio pavirsiu valyti naudojant
Silta, muiluota vandenj. Po to nuskalaukite ir
gerai iSdziovinkite.

e Grilio pavirsiui valyti nenaudokite astriy daiktu
arba abrazyviniu valikliu.

KAD GAMINIMAS GRILYJE PUIKIAI PAVYKTU
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GAMINIMO GRILYJE VADOVAS

Nurodant jautienos ir érienos gaminimo laika naudojamas Jungtiniu Valstiju Zemés Tkio departamento
vidutinio paruostumo apibréztis (jei nenurodyta kitaip). Nurodytos iSpjovos, storio, svorio ir gaminimo

grilyje laiko vertés yra orientacinés. Gaminimo laikas gali priklausyti nuo aukscio virs jaros lygio, véjo ir
lauko temperatdros.

Daugiau receptu ir gaminimo grilyje patarimu rasite svetainéje www.weber.com.

PAUKSTIENA KIAULIENA RAUDONA MESA
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DARZOVES

Kepsnys:

Kepsnys ..New York",
bifSteksas, iSpjova prie
Sonkauliy, bifSteksas
ant kauliuko ir iSpjovos
stormena (nugariné)

Soninés kepsnys

Maltos jautienos paplotélis
Nugariné

. Bratwurst”: Sviezia

Kapotinis: be kaulo arba su
kaulu viduje

Soniné: nugarineg,
kiaulienos Sonkauliai

Soniné: kaimietigkai,
su kaulu viduje
Nugariné

Visciuko kratinélé:
be kaulo, be odos
Visciuko Slaunelé:
be kaulo, be odos

Visc¢iuko gabaliukai:
su kaulu viduje, misris

Visciukas: visas
Kornvalio vista

Kalakutas:
visas, nejdarytas

Zuvis, filé arba kepsnys:
otas, purpurinis rifeseris,
lasisa, paprastasis
vilkeSeris, kardZuvé, tunas

Zuvis: visas

Krevetés
§paragai
Kukuruzai
Grybai

Svogunai

Bulve

2 cm storio

2,5 cm storio

5 cm storio

0,7-1 kg, 2 cm storio

2 cm storio

1,4-1,8 kg

85 g grandiné

2 cm storio

3-4 cm storio

1,4-18 kg

1,4-1,8 kg

0,5kg

170-227 g

113 ¢

85-170 g

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

4,5-5,5 kg

0,6-1,25 cm storio

2,5-3 cm storio

0,5 kg

1,4 kg

149

1,25 cm skersmens
su lukstu

be luksto

Sitaki arba jauni
grybai

portobello
perpjauti pusiau
1,25 cm riekelés

sveika

1,25 cm riekelés

Apytikris bendras gaminimo grilyje laikas

4-6 minuteés tiesioginis didelis karstis
6-8 minutés tiesioginis didelis karstis

14-18 minuciy skrudinimas 6-8 minutes tiesioginiame
dideliame karstyje ir gaminimas ant groteliu 8-10 minuciu
netiesioginiame dideliame karstyje

8-10 minuciu tiesioginis vidutinis karstis
8-10 minuciu tiesioginis vidutinis karstis

45-60 minuciy 15 minuciy tiesioginiame dideliame
karstyje ir gaminimas ant groteliu 30-45 minutes
netiesioginiame vidutiniame karstyje

20-25 minutés tiesioginis mazas karstis
6-8 minutés tiesioginis didelis karstis

10-12 minuciy skrudinimas 6 minutes tiesioginiame
dideliame karstyje ir gaminimas ant groteliy
4-6 minutes netiesioginiame dideliame karstyje

1'2-2 valandos netiesioginis vidutinis karstis

1"2-2 valandos netiesioginis vidutinis karstis

30 minuciy skrudinimas 5 minutes tiesioginiame
dideliame karstyje ir gaminimas ant groteliy
25 minutes netiesioginiame vidutiniame karstyje

8-12 minuciu tiesioginis vidutinis karstis

8-10 minuciu tiesioginis vidutinis karstis

36-40 minuciy 6-10 minuciu tiesioginiame mazame
karstyje, 30 minuciu netiesioginiame vidutiniame karstyje
1-12 valandos netiesioginis vidutinis karstis

60-70 minuciu tiesioginis vidutinis karstis

2-2 "2 valandos netiesioginis vidutinis karstis
3-5 minutés tiesioginis vidutinis karstis

10-12 minuciu tiesioginis vidutinis karstis
15-20 minuciu netiesioginis vidutinis karstis
30-45 minutés netiesioginis vidutinis karstis
2-4 minutes tiesioginis didelis karstis

6-8 minutés tiesioginis vidutinis karstis
25-30 minuciu tiesioginis vidutinis karstis

10-15 minuciu tiesioginis vidutinis karstis
8-10 minuciu tiesioginis vidutinis karstis

10-15 minuciy tiesioginis vidutinis karstis
35-40 minuciu netiesioginis vidutinis karstis
8-12 minuciu tiesioginis vidutinis karstis
45-60 minuciu netiesioginis vidutinis karstis

9-11 minuciu apvirinimas 3 minutes ir gaminimas ant
groteliu 6-8 minutes tiesioginiame vidutiniame karstyje

Isitikinkite, kad maistas telpa ant groteliu dangti uzdengus; tarp maisto ir dangcio turi bati apytikriai 2,5 cm tarpas.

Gaminimo patarimai

o 7légtainius, Zuvies file, vidtienos gabalélius be
kaulu ir darZoves grilyje gaminkite lenteléje
nurodyta laika (arba iki norimo paruostumo)
naudodami tiesioginj metoda, maista gaminimo
viduryje viena karta apverskite.

¢ Kepsnius, paukstiena (visa), paukstienos
gabalélius su kaulu, visa Zuvj ir storesnes
iSpjovas grilyje gaminkite lenteléje nurodyta
laika (arba tol, kol i$ karto rodmenis rodantis
termostatas rodo norima vidine temperatira)
naudodami netiesioginj metoda.

e Pries pjaustydami, kepsniams, dideliems
meésos gabalams ir storiems kapotiniams
bei Zlégtainiams leiskite pabdti 5-10 minuciy
po pagaminimo. Per §j laika vidiné mésos
temperatira pakils 5-10 laipsniu.

e Kad dimy skonis bitu intensyvesnis, pridékite
kietmedzio skiedry arba pliausky (maZiausiai 30
minuciy mirkyty vandenyje ir nusausintuy) arba
sudrekinty Svieziu zoleliu, pavyzdziui, rozmarino,
Ciobrelio arba lauro lapu. Drégna mediena
arba Zoleles dékite tiesiai ant angliy pries pat
pradédami gaminti.

e PrieS gamindami grilyje, maista atitirpdykite.

0O jei gaminate uzsaldyta maista, jj gaminkite
ilgiau.

Su maistu susije saugos patarimai

e Mésos, Zuvies ar paukstienos neatitirpdykite
kambario temperatiroje. Atitirpdykite Saldytuve.

e Pries pradédami ruosti maista ir baige ruosti
SvieZia mésa, Zuvj ir paukstiena, karstu,
muiluotu vandeniu gerai nusiplaukite rankas.

e Pagaminto maisto niekada nedékite j ta pacia
lékste, kurie buvo neapdorotas maistas.

¢ Visas lékstes ir gaminimo indus, kurie turéjo
salytj su zalia mésa ar zuvimi, nuplaukite karstu,
muiluotu vandeniu ir praskalaukite.
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AUSTRALIA

Weber-Stephen Products LLC
R. McDonald Co. PTY. LTD.
+61.8.8221.6111

AUSTRIA

Weber-Stephen Osterreich GmbH
+43 72428901350
info-at@weberstephen.com

BELGIUM

Weber-Stephen Products Belgium Sprl
+32015283090
infobelux@weberstephen.com

CHILE
Weber-Stephen Chile SpA.
+01 56 2-3224-3936

CZECH REPUBLIC
Weber-Stephen CZ & SK spol. s r.o.
+42 267312973
info-cz@weberstephen.com

DENMARK
Weber-Stephen Nordic ApS
+4599363010
info@weberstephen.dk

FRANCE

Weber-Stephen France

+3381019 3237
service.consommateurs@weberstephen.com

GERMANY

Weber-Stephen Deutschland GmbH
+49 613289990
info-de@weberstephen.com

HUNGARY

Weber-Stephen Magyarorszag Kft.
+36 70/ 70-89-813
info-hu@weberstephen.com

g INTERNATIONAL DEALERS

ICELAND
Jarn & Gler Wholesale EHF
+354 5858 900

INDIA

Weber-Stephen Barbecue Products India Pvt. Ltd.

080 42406666
customercare@weberindia.com

ISRAEL

D&S Imports
+972 392 41119
info@weber.co.il

ITALY

Weber-Stephen Products Italia Srl
+39 0444 360590
info-italia@weberstephen.com

MEXICO

Weber-Stephen Products S.A. de C.V.

+01800-00-Weber [93237] Ext. 105

NETHERLANDS
Weber-Stephen Netherlands B.V.
+31513 433322
info@weberbarbecues.nl

NEW ZEALAND
Weber New Zealand ULC
+64 9570 6630

POLAND

Weber-Stephen Polska Sp. z o.0.
+48 2239204 69
info-pl@weberstephen.com

RUSSIA

Weber-Stephen Vostok LTD.
+7 495 956 63 21
info.ru@weberstephen.com

SOUTH AFRICA

Weber-Stephen Products (South Africa) (Pty) Ltd.

+27 11 454 2369
info@weber.co.za

SPAIN

Weber-Stephen Iberica Srl

+34 93 584 40 55
infoiberica@weberstephen.com

SWITZERLAND
Weber-Stephen Schweiz GmbH
+41 52 24402 50
info-ch@weberstephen.com

TURKEY

Weber Stephen Turkey

Ev ve Bah¢e Malzemeleri Ticaret Ltd. Sti
+90212 659 64 80

UNITED ARAB EMIRATES
Weber-Stephen Nordic Middle East
+971 43609256
info@weberstephen.ae

UNITED KINGDOM

Weber-Stephen Products (UK) Ltd.
+44(0)203 630 1500
customerserviceuk@weberstephen.com

USA

Weber-Stephen Products LLC
847 9345700
support@weberstephen.com

For Republic of Ireland, please contact:
Weber-Stephen Products (U.K.) Limited

For other eastern European countries, such as ROMANIA,
SLOVENIA, CROATIA, or GREECE, please contact:
Weber-Stephen Deutschland GmbH.

For Baltic states, please contact:
Weber-Stephen Nordic ApS.
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WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC
www.weber.com
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