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CHARCOAL GRILL OWNER’S GUIDE

Outdoor use only. For assembly instructions see Assembly Guide. Do not discard.
This contains important product dangers, warnings, and cautions.

GUIDE D’UTILISATION DU BARBECUE A CHARBON DE BOIS

Utilisation extérieure uniquement. Pour obtenir des instructions de montage, reportez-vous au guide de montage. Ne jetez pas le
présent document. Il comprend des informations importantes sur les dangers, les avertissements et les précautions relatives au produit.

BENUTZERHANDBUCH FUR HOLZKOHLEGRILL

Nur im Freien zu verwenden. Anleitungen flr den Zusammenbau finden Sie in der Montageanleitung.
Werfen Sie die Anleitung nicht weg. In ihr finden Sie Gefahrenhinweise, Warnungen und VorsichtmaBnahmen.
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SAFETY INFORMATION

FAILURE TO HEED THESE DANGER, WARNING,
AND CAUTION STATEMENTS MAY CAUSE

SERIOUS BODILY INJURY OR DEATH, OR A
FIRE OR EXPLOSION RESULTING IN DAMAGE
TO PROPERTY.

A SAFETY SYMBOLS (A) will alert you to important
SAFETY information.

A Signal words DANGER, WARNING, or CAUTION will
be used with the A SAFETY SYMBOL.

/A DANGER will identify the most serious hazard.

A Please read all safety information contained in this
Owner's Guide.

/A DANGER

A Failure to follow the Dangers, Warnings and Cautions contained in
this Owner's Manual may result in serious bodily injury or death, or
in a fire or an explosion causing damage to property.

A Do not use indoors! This barbecue is designed for outdoor use
only. If used indoors, toxic fumes will accumulate and cause serious
bodily injury or death.

A Only use this barbecue outdoors in a well-ventilated area. Do not
use in a garage, building, breezeway or any other enclosed area.

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

A\ CAUTION! Do not use spirit or petrol for lighting or re-lighting!

Use only firelighters complying to EN 1860-3.

A Improper assembly may be dangerous. Please follow the assembly
instructions in this manual. Do not use barbecue unless all parts
are in place. Make sure either the ash catcher is properly attached
to the legs underneath the bowl of the barbecue, or the high
capacity ash catcher is in place, before lighting the grill.

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

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

A You should exercise reasonable care when operating your barbecue.
It will be hot during cooking and should never be left unattended
during use.

A WARNING! Keep children and pets away. Do not leave infants,
children or pets unattended near a hot barbecue.

A\ ATTENTION! This barbecue will become very hot, do not move it
during operation. Allow the grill to cool before moving.

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

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

A Always put charcoal in Char-Baskets™ or on top of the lower
(charcoal) grate. Do not put charcoal directly in the bottom of the
bowl.

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

A Do not use barbecue in high winds.

A WARNING
A\ Keep the barbecue on a stable, level surface at all times.

A Remove the lid from the barbecue while lighting and getting the
charcoal started.

A\ Never touch the cooking or charcoal grates, ashes, charcoal or the
barbecue to see if they are hot.

A Do not use water to control flare-ups or to extinguish charcoal, as
it may damage the porcelain finish. Slightly close bottom air vents
(dampers) and place lid on bowl.

A Extinguish coals when finished cooking. Close all vents (dampers)
after putting lid on bowl.

A Barbecue mitts should always be worn while cooking, adjusting
air vents (dampers), adding charcoal and handling the thermometer
or lid.

A Use proper barbecue tools, with long, heat-resistant handles.

A\ Some models may include the Tuck-Away™ lid holder feature.

The Tuck-Away™ lid holder is used to store the lid while checking
on or turning your food. Do not use the Tuck-Away™ lid holder

as a handle to lift or move the grill. For those models without the
Tuck-Away™ feature, use the hook on the inside of the lid to hang
the lid on the side of the barbecue bowl. Do not place a hot lid on
carpeting or grass. Do not hang the lid on the bow! handle.

A\ Never dump hot coals where they might be stepped on or be
a fire hazard. Never dump ashes or coals before they are fully
extinguished. Do not store barbecue until ashes and coals are fully
extinguished.

A\ Keep the cooking area clear of flammable vapor and liquids, such
as gasoline, alcohol, etc,, and combustible material.

A Handle and store hot electric starters carefully.

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

A The use of alcohol, prescription or non-prescription drugs may
impair the consumer's ability to properly assemble or safely operate
the barbecue.

A This Weber® barbecue is not intended to be installed in or on
recreational vehicles and/or boats.

A This barbecue is not intended for and should never be used as a
heater.

A CAUTION

A Lining the bow! with aluminum foil will obstruct the air flow. Instead,
use a drip pan to catch drippings from meat when cooking by the
Indirect Method.

A\ Using sharp objects to clean the cooking grate or remove ashes
will damage the finish.

A Using abrasive cleaners on the cooking grates or the barbecue
itself will damage the finish.

A The barbecue should be thoroughly cleaned on a regular basis.

WWW.WEBER.COM®



D

e & © ¢ 06 0 o 6 o & © ¢

TABLE OF CONTENTS

EN G LISH. .. 4

Outdoor use only. For assembly instructions see Assembly Guide. Do not discard.
This contains important product dangers, warnings, and cautions.

Vain ulkokayttéon. Katso kokoamisohjeet oppaasta. Al4 heité pois.
Tama asiakirja sisaltaa tarkeita tietoja tuotteeseen liittyvista vaaroista, varoituksista ja varotoimista. a

FRAN G LS e 16

Utilisation extérieure uniquement. Pour obtenir des instructions de montage, reportez-vous au guide de montage. Ne jetez pas le présent document.
Il comprend des informations importantes sur les dangers, les avertissements et les précautions relatives au produit.

ITA L AN O 22

Da usare esclusivamente all'aperto. Per le istruzioni di montaggio fare riferimento al Manuale di Istruzioni. Conservare il presente documento.
Contiene messaggi importanti di pericolo, avvertenza e attenzione relativi al prodotto.

Bare utenders bruk. Se “Monteringsanvisninger” for monteringsinstruksjoner. M& ikke kastes.
Denne inneholder viktig opplysning om farer, advarsler og forsiktighet angaende produktet.

Kun til udenders brug. Lees samlingsvejledningen for at se, hvordan den samles. Ma ikke smides ud.
Dette dokument indeholder vigtige farer og advarsler om produktet.

B P AN O . .o o 40

Sélo para uso exterior. Si necesita instrucciones para montar la barbacoa, consulte la Gufa de montaje. No tire esta gufa.
En ella hay importantes avisos de peligros, advertencias y precauciones que debera tomar en consideracién al utilizar la barbacoa.

SVEN S K A 46

Endast avsedd for utomhusbruk. Se monteringshandboken for monteringsinstruktioner. Kasta inte bort.
Den innehaller viktiga produktfaror, varningar och férsiktighetsatgarder.

DEUT S CH. . 52

Nur im Freien zu verwenden. Anleitungen fir den Zusammenbau finden Sie in der Montageanleitung. Werfen Sie die Anleitung nicht weg.
In ihr finden Sie Gefahrenhinweise, Warnungen und VorsichtmaBnahmen.

NEDERLANDS 58

Uitsluitend voor gebruik buitenshuis. Raadpleeg de installatiehandleiding voor instructies voor de installatie. Niet weggooien.
Dit document bevat belangrijke informatie over de gevaren, waarschuwingen en voorzorgsmaatregelen voor dit product.

PORTUGUES . o 64

Apenas para utilizacao no exterior. Para instrugdes de montagem consulte o Manual de montagem. Nao eliminar.
Este documento contém perigos, avisos e chamas de atengéo de produto importantes.

POLSKIL o e 70

Tylko do uzytku na zewnatrz. W celu uzyskania informacji na temat zalecen montazu, patrz Instrukcja montazu. Nie nalezy wyrzucac.
Ten dokument zawiera wazne ostrzezenia, przestrogi i informacje przestrzegajace przed niebezpieczenstwem.

PY KM o 76

[N MCNOb30BaHMA TOIbKO HA OTKPLITOM BO3AyXe. VIHCTpyKLum no cbopke npuBeaeHsl B PykoBoAcTBe No cbopke. He MrHOpUpoBaTh.
ITOT AOKYMEHT COAEPXMUT BaXHYH MHDOPMaLMo 06 0MaCHOCTAX, CBA3AHHBIX C MPOAYKTOM, a Takke NpeAynpexaeHns N NpeAoCTepexeHus.

ol BN -BoNoBoNoBoleBoleole

WWW.WEBER.COM®



SAFETY INFORMATION

FAILURE TO HEED THESE DANGER, WARNING,
AND CAUTION STATEMENTS MAY CAUSE

SERIOUS BODILY INJURY OR DEATH, OR A
FIRE OR EXPLOSION RESULTING IN DAMAGE
TO PROPERTY.

A SAFETY SYMBOLS (A) will alert you to important
SAFETY information.

A Signal words DANGER, WARNING, or CAUTION will
be used with the A SAFETY SYMBOL.

/A DANGER will identify the most serious hazard.

A Please read all safety information contained in this
Owner's Guide.

/A DANGER

A Failure to follow the Dangers, Warnings and Cautions contained in
this Owner's Manual may result in serious bodily injury or death, or
in a fire or an explosion causing damage to property.

A Do not use indoors! This barbecue is designed for outdoor use
only. If used indoors, toxic fumes will accumulate and cause serious
bodily injury or death.

A Only use this barbecue outdoors in a well-ventilated area. Do not
use in a garage, building, breezeway or any other enclosed area.

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

A\ CAUTION! Do not use spirit or petrol for lighting or re-lighting!
Use only firelighters complying to EN 1860-3.

A Improper assembly may be dangerous. Please follow the assembly
instructions in this manual. Do not use barbecue unless all parts
are in place. Make sure either the ash catcher is properly attached
to the legs underneath the bowl of the barbecue, or the high
capacity ash catcher is in place, before lighting the grill.

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

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

A You should exercise reasonable care when operating your barbecue.
It will be hot during cooking and should never be left unattended
during use.

A WARNING! Keep children and pets away. Do not leave infants,
children or pets unattended near a hot barbecue.

A\ ATTENTION! This barbecue will become very hot, do not move it
during operation. Allow the grill to cool before moving.

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

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

A Always put charcoal in Char-Baskets™ or on top of the lower
(charcoal) grate. Do not put charcoal directly in the bottom of the
bowl.

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

A Do not use barbecue in high winds.

/A WARNING

A Keep the barbecue on a stable, level surface at all times.

A Remove the lid from the barbecue while lighting and getting the
charcoal started.

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

A Do not use water to control flare-ups or to extinguish charcoal, as
it may damage the porcelain finish. Slightly close bottom air vents
(dampers) and place lid on bowl.

A Extinguish coals when finished cooking. Close all vents (dampers)
after putting lid on bowl.

A\ Barbecue mitts should always be worn while cooking, adjusting
air vents (dampers), adding charcoal and handling the thermometer
or lid.
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SAFETY INFORMATION

A\ Use proper barbecue tools, with long, heat-resistant handles.

A Some models may include the Tuck-Away™ lid holder feature.
The Tuck-Away™ lid holder is used to store the lid while checking
on or turning your food. Do not use the Tuck-Away™ lid holder
as a handle to lift or move the grill. For those models without the
Tuck-Away™ feature, use the hook on the inside of the lid to hang
the lid on the side of the barbecue bowl. Do not place a hot lid on
carpeting or grass. Do not hang the lid on the bow! handle.

A\ Never dump hot coals where they might be stepped on or be
a fire hazard. Never dump ashes or coals before they are fully
extinguished. Do not store barbecue until ashes and coals are fully
extinguished.

A\ Keep the cooking area clear of flammable vapor and liquids, such
as gasoline, alcohol, etc,, and combustible material.

A Handle and store hot electric starters carefully.

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

A The use of alcohol, prescription or non-prescription drugs may
impair the consumer's ability to properly assemble or safely operate
the barbecue.

A This Weber® barbecue is not intended to be installed in or on
recreational vehicles and/or boats.

A This barbecue is not intended for and should never be used as a
heater.

A\ CAUTION

A Lining the bow! with aluminum foil will obstruct the air flow. Instead,
use a drip pan to catch drippings from meat when cooking by the
Indirect Method.

A\ Using sharp objects to clean the cooking grate or remove ashes
will damage the finish.

A Using abrasive cleaners on the cooking grates or the barbecue
itself will damage the finish.

A The barbecue should be thoroughly cleaned on a regular basis.

HELPFUL HINTS

FOOD SAFETY TIPS

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

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

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

= Wash all plates and cooking utensils which have come into contact
with raw meats or fish with hot, soapy water, then rinse.

EASY STEPS TO BARBECUING GREATNESS

Follow these tips and you won't go wrong. And neither will your dinner.

= Direct, indirect, or a little of both? Read the recipe and look for the
instructions for setting up your barbecue. There are two methods
of cooking in a Weber® barbecue—direct and indirect. See the
following pages for specific instructions.

= Don't try to save time by placing food on a barbecue that's not quite

ready. Let charcoal burn until it has a light grey ash coating (keep
the vents open so the fire does not go out).

= Use a spatula and tongs but leave the fork. You've probably seen

people poking their meat with one, but it causes juices and flavor to

escape and that can dry out your food.

= Make sure the food fits on the barbecue with the lid down. At least
2.5 cm clearance between the food and the lid is ideal.

= Resist the urge to open the lid to check on your dinner every
couple of minutes. Every time you lift the lid heat escapes, which
means it will take longer to get dinner on the table.

= Unless the recipe calls for it, turn your food over only once.

= You will control flare-ups, reduce cooking time, and get altogether
better results if you barbecue with the lid down.

* Resist the urge to use a spatula to press down on foods such as
burgers. You'll squeeze out all that wonderful flavor.

= Alight coating of oil will help brown your food evenly and keep it
from sticking to the cooking grate. Always brush or spray oil on
your food, not the cooking grate.

EASY BARBECUE MAINTENANCE

Add years to the life of your Weber® barbecue by giving it a thorough
cleaning once a year.

IT'S EASY TO DO:

= Make sure the barbecue is cool and coals are totally extinguished.
= Remove the cooking and charcoal grates.

= Remove ashes.

= Wash your barbecue with a mild detergent and water. Rinse well
with clear water and wipe dry.

= Itis not necessary to wash the cooking grate after each use.
Simply loosen residue with a bristle barbecue brush or crumpled
aluminium foil, then wipe off with paper towels.

WWW.WEBER.COM®




CHARCOAL BARBECUE COOKING (GB

HOW TO START YOUR CHARCOAL BARBECUE = Do not cook before the fuel has a coating of ash. When coals are

= [tis recommended that the barbecue be heated up and the fuel kept coveredl with alight grey ash (usually 25 to 30 minutgs), arrange the
red hot, with the lid on, for at least 30 minutes prior to cooking for coals vydh long-handled tongs according to the cooking method you
the first time. are going to use.

For additional smoke flavor, consider adding hardwood chips or

chunks or moistened fresh herbs such as rosemary, thyme, or bay

leaves. Place the wood or herbs directly on the coals just before you

begin cooking.

When removing the barbecue lid during cooking, lift to the side,

rather than straight up. Lifting straight up may create suction,

drawing ashes up onto your food.

* Remove the lid and open all air vents before building the fire. NOTE:
For proper airflow, remove accumulated ashes from the bottom of
the barbecue if present (only after the coals are fully extinguished).
Charcoal requires oxygen to burn, so be sure nothing clogs the vents.

= Place either lighter cubes (they are non-toxic, odorless and tasteless)
or crumpled newspaper under the pile of charcoal and light. (Use
only firelighters complying to EN 1860-3.)

COOKING METHODS

There are two methods of cooking on your barbecue, the indirect
method and the direct method.

DIRECT METHOD

The direct method means that

the food is cooked directly

over prepared coals. For

f f f even cooking, food should be
turned once, halfway through

the barbecuing time. Use the

AT GPIN direct method for foods that

WERen> take less than 25 minutes to
cook: steaks, chops, kebabs,

Tr—— <X
,.l‘\ vegetables, and the like.

1. Open all vents.

2. Use the charcoal cup (A) supplied with your grill to measure the
appropriate amount of charcoal to use (refer to the chart below).
Heap the recommended amount of charcoal into the center of
the charcoal grate or pile the charcoal into a Weber® RapidFire®
chimney starter.

3. Ignite the charcoal. Leave the lid off until the charcoal has a light
coating of gray ash, about 25 to 30 minutes. (When using the
Weber® RapidFire® chimney starter to light your charcoal, close the
grills bottom aluminum vents before pouring hot charcoal onto the
charcoal grate. Do not forget to open the vents just after charcoal
is poured.)

. Use tongs to spread hot charcoal evenly across the charcoal grate (B).

. Position the cooking grate over the coals.

. Place food on the cooking grate.

. Place the lid on the barbecue. Consult the barbecuing guide in this
booklet for recommended cooking times.

N o a b

GUIDE FOR MEASURING & ADDING CHARCOAL FOR THE DIRECT METHOD OF COOKING

Barbecue Diameter Charcoal Briquettes Beechwood Lump Charcoal | Mixed Wood Lump Charcoal | Weber Heat Bead Briquettes

Go-Anywhere® 13 briquettes 34 cup Y2 cup 10 briquettes

37 cm Smokey Joe® 24 briquettes %4 cup 1 cup 19 briquettes

47 cm Compact Kettle 30 briquettes 1 cup %4 cup 25 briquettes

57 cm Compact Kettle 40 briquettes 2 cups 134 cups 30 briquettes

47 cm Kettles 30 briquettes 1 cup 1 cup 25 briquettes

57 cm Kettles 40 briquettes 134 cups 1Va cups 30 briquettes

H@ |Pe o9

67 cm Kettles 60 briquettes 4 cups 2% cups 1a cups

WWW.WEBER.COM®



CHARCOAL BARBECUE COOKING

INDIRECT METHOD

Use the indirect method for
foods that require 25 minutes
or more of barbecuing time or
for foods so delicate that direct
exposure to the heat source
would dry them out or scorch
them. Examples include joints,
bone-in poultry pieces, and
whole fish as well as delicate
fish fillets. To set up for indirect
cooking, prepared charcoal

are set on either side of the food. Heat rises, reflects off the lid and
inside surfaces of the barbecue, and circulates to slowly cook the food
evenly on all sides. There's no need to turn the food over.

NOTE: For meats that require more than one hour to cook, additional
charcoal must be added to each side as indicated in the chart below.

1. Open all vents.

2. Use the charcoal cup (C) supplied with your grill to measure the
appropriate amount of charcoal to use (refer to the chart below).
Place the recommended amount of charcoal on each side of
the charcoal grate or pile the charcoal into a Weber® RapidFire®
chimney starter.

3. Ignite the charcoal. Leave the lid off until the charcoal has a light
coating of gray ash, about 25 to 30 minutes. (When using the
Weber® RapidFire® chimney starter to light your charcoal, close
the grills bottom aluminum vents before pouring hot charcoal onto
the charcoal grate. Place the recommended amount of charcoal on
each side of the charcoal grate. Do not forget to open the vents just
after charcoal is poured.)

. Leave enough room for a drip pan between the coals.
. Position the cooking grate over the coals.
. Place food on the cooking grate directly above the drip pan.

. Place the lid on the barbecue. Consult the barbecuing guide in this
booklet for recommended cooking times.

N o g b

GUIDE FOR MEASURING & ADDING CHARCOAL FOR THE INDIRECT METHOD OF COOKING

Charcoal Briquettes Beechwood Lump Charcoal | Mixed Wood Lump Charcoal | Weber Heat Bead Briquettes
Briquettes to Charcoal to Charcoal to Briquettes to
Briquettes for add for each Charcoal for add for each Charcoal for add for each Briquettes for add for each

first hour additional hour first hour additional hour first hour additional hour first hour additional hour

Barbecue Diameter (per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side)

g Go-Anywhere® 6 briquettes 2 briquettes Yo cup 1 handful a cup 1 handful 5 briquettes 2 briquettes
Q 37 cm Smokey Joe® 7 briquettes 5 briquettes Y cup /a cup Y2 cup /a cup 6 briquettes 4 briquettes
g 47 cm Compact Kettle 15 briquettes 7 briquettes 2 cup 1 handful Ya cup 1 handful 10 briquettes 4 briquettes
57 cm Compact Kettle 20 briquettes 7 briquettes 2 cup a cup 2 cup 1 handful 15 briquettes 5 briquettes
47 cm Kettles 15 briquettes 7 briquettes Y2 cup 1 handful Y2 cup 1 handful 13 briquettes 4 briquettes
g 57 cm Kettles 20 briquettes 7 briquettes Ya cup 1 handful Ya cup 1 handful 15 briquettes 5 briquettes
67 cm Kettles 30 briquettes 8 briquettes 34 cup 1 handful 34 cup 1 handful 34 cup 6 briquettes
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CHARCOAL BARBECUE COOKING

YOUR WEBER GRILL MAY INCLUDE CHAR-BASKET™ CHARCOAL HOLDERS OR CHARCOAL RAILS

USING CHARCOAL RAILS

1. Open the top and bottom vents of the barbecue and remove the lid.

2. Position the charcoal grate so that the steel wires run across the
kettle from handle to handle. By doing this, the charcoal rails will be
installed opposite the kettle handle(s), so that the charcoal will be
away from the handle(s).

3. Position the charcoal rails so they hook over the outside straight
wires of the charcoal grate. The front of the charcoal rails should
slip over the fourth wire of the charcoal grate and click into place.

USING CHAR-BASKET™ CHARCOAL HOLDERS
1. Open the top and bottom vents of the barbecue and remove the lid.

2, Position the Char-Basket™ Charcoal holders opposite the kettle
handle(s), so that the charcoal will be away from the handle(s).

WWW.WEBER.COM®



BARBECUING GUIDE

The following cuts, thicknesses, weights, and barbecuing times are Barbecue joints, bone-in poultry pieces, whole fish, and thicker cuts
meant to be guidelines rather than hard and fast rules. Cooking times using the indirect method for the time given on the chart or until an
are affected by such factors as altitude, wind, outside temperature, instant-read thermometer reaches the desired internal temperature.

and desired doneness.

Barbecue steaks, fish fillets, boneless chicken pieces, and vegetables

using the direct method for the time given on the chart or to the
desired doneness, turning once halfway through barbecuing time.

Cooking times for beef are for the US Department of Agriculture’s
definition of medium doneness unless otherwise noted.

NOTE: General rule for barbecuing fish: 4 to 5 minutes per 1.25 cm
thickness; 8 to 10 minutes per 2.5 cm thickness.

Beef Thickness / Weight

Approximate Grilling Time

steak: new york, porterhouse, rib-eye, 1.9 cm thick
t-bone, or tenderloin

4 to 6 minutes direct high heat

3.8 cm thick 10 to 14 minutes: sear 6 to 8 minutes direct high heat,
grill 4 to 6 minutes indirect high heat
5 cm thick 14 to 18 minutes: sear 6 to 8 minutes direct high heat,
grill 8 to 10 minutes indirect high heat
flank steak 0.45 to 0.68 kg, 1.9 cm thick 8 to 10 minutes direct high heat
minced beef patty 1.9 cm thick 8 to 10 minutes direct high heat

Thickness / Weight

Approximate Grilling Time

chop, boneless or bone in 1.9 cm thick 6 to 8 minutes direct high heat
2.5 cm thick 8 to 10 minutes direct medium heat
ribs, baby back 0.45 kg to 0.90 kg 3 to 4 hours indirect low heat
ribs, spareribs 0.90 kg to 1.36 kg 3 to 4 hours indirect low heat
ribs, country-style, bone-in 1.36 kg to 1.81 kg 1% to 2 hours indirect medium heat

Poultry Thickness / Weight

Approximate Grilling Time

chicken breast, boneless, skinless 170 gto 226 g 8 to 12 minutes direct medium heat
chicken thigh, boneless, skinless 113 g 8 to 10 minutes direct high heat
chicken breast, bone-in 283 gto 340 g 30 to 40 minutes indirect medium heat

chicken pieces, bone-in leg / thigh

30 to 40 minutes indirect medium heat

chicken wing b6 gto8bg 18 to 20 minutes direct medium heat
chicken, whole 1.4 kg to 1.8 kg 1 to 1%2 hours indirect medium heat
cornish game hen 0.45 kg to 0.90 kg 50 to 60 minutes indirect high heat
turkey, whole, unstuffed 4.5 kg to 5.4 kg 2> to 32 hours indirect low heat

5.9 kg to 6.8 kg

372 to 42 hours indirect low heat

Fish & Seafood Thickness / Weight

Approximate Grilling Time

fish, fillet or steak 0.63 cm to 1.25 cm thick 3 to 5 minutes direct high heat
2.5 cm to 3 cm thick 10 to 12 minutes direct high heat
fish, whole 0.45 kg 15 to 20 minutes indirect medium heat
1.4 kg 30 to 45 minutes indirect medium heat
Approximate Grilling Time
asparagus 4 to 6 minutes direct medium heta
corn: in husk / husked 25 to 30 minutes direct medium heat, in husk / 10 to 15 minutes direct medium heat, husked

mushroom: shiitake or button / portabello 8 to 10 minutes direct medium heat, shiitake or button / 10 to 15 minutes direct medium heat, portabello

onion: halved / 1.25 cm slices 35 to 40 minutes indirect medium heat / 8 to 12 minutes direct medium heat

potato: whole / 1.25 cm slices 45 to 60 minutes indirect medium heat / 14 to 16 minutes direct medium heat
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TURVALLISUUSOHJEET

JOS TAMAN OPPAAN SISALTAMIA VAARA-,
VAROITUS- JA VAROVAISUUSOHIEITA EI

NOUDATETA, SEURAUKSENA VOI OLLA
VAKAVA VAMMA TAl KUOLEMA, TULIPALO TAI
OMAISUUTTA VAHINGOITTAVA RAJAHDYS.

A TURVAMERKINNAT (A) iimaisevat tarkeita
TURVALLISUUSTIETOJA.

A Merkkisanoja VAARA, VAROITUS tai NOUDATA
VAROVAISUUTTA kaytetaan A TURVASYMBOLIN
yhteydessa.

A VAARA iimaisee vakavinta vaaraa.

A Lue tassa omistajan oppaassa olevat turvallisuustiedot
huolellisesti.

A VAARA

A Jos taman oppaan sisaltdmié vaara-, varoitus- ja varovaisuusohjeita
ei noudateta, seurauksena voi olla vakava ruumiillinen vamma tai
kuolema, tulipalo tai omaisuutta vahingoittava réjéhdys.

A Ala kayta sisatiloissal Grilli on tarkoitettu vain ulkokayttéon.
Sisatiloissa voi keraantya myrkyllisia hoyryja, mika voi aiheuttaa
vakavia vammoja tai kuoleman.

A Kayta tata grillia vain ulkona hyvin tuulettuvassa paikassa. Ala kayta

grillia autotallissa, rakennuksessa, katoksessa tai muussa suljetussa
tilassa.

A Al kayta tata grillia syttyvan rakenteen alla.

A\ NOUDATA VAROVAISUUTTA! Ala kéyta alkoholia tai bensiinia
sytyttdmiseen tai uudelleensytyttamiseen. Kayta vain EN 1860-3
-standardin mukaisia sytytyskuutioita.

A Vaarin koottu grilli voi olla vaarallinen. Noudata tdman
oppaan kokoamisohjeita. Ala kayta grilli4, jos kaikki osat
eivat ole paikoillaan. Varmista ennen grillin sytyttamista, etta
tuhkankerdysastia on kiinnitetty oikein grillin alla oleviin jalkoihin tai
etta tilava tuhkankerdysastia on paikallaan.

A AlA lisad sytytysnestetta tai sytytysnesteelld kyllastettyja briketteja
kuumille tai lampimille briketeille. Sulje sytytysnestepullo kéyton
jalkeen ja aseta se turvallisen vélimatkan paahan grillista.

A Al3 sytyta briketteja bensiinilla, alkoholilla tai muilla helposti
syttyvilla nesteilla. Jos kéytat sytytysnestetts, poista
ennen brikettien sytyttamista neste, jota on voinut valua
alailmanottoaukoista.

A Ole huolellinen grillia kayttaessasi. Se kuumenee kayton aikana
eika sita saa jattaa kayton aikana ilman valvontaa.

A VAROITUS! Pid4 lapset ja lemmikit etaalla. Ald jata vauvoja, lapsia
tai eldimia kuuman grillin lahelle iiman valvontaa.

A HUOMAUTUS! Grilli kuumenee voimakkaasti. Al4 siirra sita kaytén
aikana. Anna grillin jadhtyé& ennen sen liikuttelua.

A Al kayta grillia 1,5 metria 1ahempana palavaa materiaalia. Palavia
materiaaleja ovat esimerkiksi kasitellyt puupinnat, kuistit tai terassit.

A Ala poista tuhkaa, ennen kuin kaikki briketit ovat palaneet loppuun
ja sammuneet.

A\ Aseta briketit aina C.har—BasketsW—brike‘[tiséiIiéihin tai alemman
brikettiritilan paéalle. Ala laita briketteja suoraan grillin pohjalle.

A Al3 k3yta grillaamisen tai grillin sytyttimisen yhteydessa vaatteita,
joissa on valjat hihat.

A Ala kayta grillia kovalla tuulella.

A VAROITUS
A Pidé grilli aina vakaalla pinnalla vaakasuorassa asennossa.
A Poista kansi grillistd, kun sytytat briketit.

A Ala koskaan tarkista koskettamalla, onko grilliritila, tuhka, briketit tai
grilli kuumia.
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TURVALLISUUSOHJEET

A Ala kayta vetta liekkien leimahtelun hillitsemiseen tai brikettien
sammuttamiseen, koska se voi vahingoittaa grillin posliiniemalointia.
Sulje vain alailmanottoaukot ja sulje kansi.

A Sammuta briketit ruoanlaiton jalkeen. Sulje kaikki iimanottoaukot
kannen sulkemisen jalkeen.

A Kayta grillikintaita aina ruoanlaiton, ilmanottoaukkojen
saatamisen,brikettien lisdédmisen ja [ampomittarin tai kannen
kasittelyn yhteydessa.

A\ Kayta kunnollisia grillausvélineits, joissa on pitkat, kuumuudelta
suojaavat kahvat.

A Joissakin malleissa on Tuck-Away™ -kannenpidike. Tuck-Away™
-kannenpidike pitaa kannen paikallaan, kun k&annat tai tarkastelet
ruokaa. Ala kéyta Tuck-Away™ -kannenpidiketta kahvana, kun
nostat tai siirrat grillia. Ripusta ilman Tuck-Away™ -pidiketta olevissa
grilleissa kansi grillin sivulle kayttamalla kannen sisapuolella olevaa
koukkua. Al3 aseta kuumaa kantta matolle tai nurmikolle. Al4
ripusta kantta grillin kahvaan.

A Al4 jata kuumia briketteja paikkaan, jossa niiden paalle voidaan
astua tai jossa ne voivat aiheuttaa palovaaran. Ala heit4 tuhkaa tai
briketteja pois ennen kuin ne ovat sammuneet. Al4 varastoi grillia
ennen kuin tuhka ja briketit ovat sammuneet.

A\ Huolehdi siit, etté paistoalueella ei ole syttyvia hoyryja tai nesteits,
kuten bensiinia tai alkoholia, eik& muita syttyvia materiaaleja.

A Kasittele ja sailyta kuumia sahkaisia sytyttimia varovasti.
A Pida sahkojohdot etaalla grillin kuumista pinnoista ja kulkureiteilta.

A Alkoholin, reseptiladkkeiden tai reseptivapaiden ladkkeiden kayttd
saattaa heikentaa kuluttajan kykya koota laite tai kayttaa sita
turvallisesti.

A\ Weber®-kaasugrillia ei ole tarkoitettu asennettavaksi
matkailuautoihin ja/tai veneisiin.

A\ Tata Weber®-kaasugrillia ei ole tarkoitettu lammittimeksi eik4 sita
saa koskaan kayttaa lammittimena.

A HUOMIO

A Jos grillin pohja vuorataan alumiinifoliolla, ilman virtaus estyy. Kayta
sen sijaan tiputusastiaa, johon neste valuu lihasta kaytettaessa
epasuoraa menetelmaa.

A Jos grilliritila puhdistetaan tai tuhkaa poistetaan teravilla valineill,
pinta vahingoittuu.

A Jos grilliritiloita tai itse grillia puhdistetaan syévyttavilla pesuaineilla,
pinta vahingoittuu.

A Grilli on puhdistettava huolellisesti saannéllisin valiajoin.

VINKKEJA

TERVEYSVINKKEJA RUOKIIN

= Pese katesi huolellisesti lampimélla vedella ja saippualla ennen
ruoanlaiton aloittamista seké tuoreen lihan, kalan tai siipikarjan
kéasittelyn jalkeen.

« Ala sulata pakastettua lihaa, kalaa tai siipikarjaa
huoneenlampétilassa. Sulata pakasteet jadkaapissa.

» Ala koskaan laita kypsennetty4 ruokaa samalle lautaselle, jolla
raaka ruoka oli.

* Pese kaikki lautaset ja grillausvalineet, jotka ovat koskettaneet
raakaa lihaa tai kalaa, lampimélla saippuavedelld ja huuhtele ne.

HELPOT OHJEET GRILLAUKSEN ONNISTUMISEEN

Naiden ohjeiden avulla onnistut grillaamisessa. Tuloksena on
onnistunut ateria.

= Suora, epdsuora vai vdhan molempia? Lue resepti ja lue grillin
asennusohjeet. Weber®-grillilla voi grillata kahdella eri tavalla —
suoraan ja epasuorasti. Katso tarkemmat ohjeet seuraavilta sivuilta.

« Ala yrita saastaa aikaa asettamalla ruokaa kypsymaan grilliin,
joka ei ole viela valmis. Anna brikettien palaa, kunnes niissa on
vaaleanharmaa pinta (pida ilmanottoaukkoja avoinna, jotta tuli ei
sammu).

= Kéyta lastaa ja pihteja, mutta unohda haarukka. Olet varmaan
nahnyt toisten tokkivan haarukalla lihaa, mutta seurauksena on vain
lihasnesteiden ja makujen poistuminen. Lisaksi ruoka voi kuivua.

= Varmista, ettd ruoka mahtuu grilliin, kun kansi on kiinni.
Ihannetapauksessa ruoan ja kannen valiin ja& vahintaan 2,5 cm:n
rako.

= Vastusta kiusausta avata kansi muutaman minuutin vélein
kypsymisen tarkistamiseksi. Jokaisen kannen aukaisun yhteydessa
karkaa |amp03, joten ruoan saaminen pdytaan viivastyy.

= Jollei reseptissé toisin mainita, kd&nna ruoka vain kerran.

= Pitdmalla kannen suljettuna hallitset paremmin leimahtelun,
lyhennat kypsennysaikaa ja saat yleensékin paremman tuloksen.

= Valta painamasta lastalla hampurilaispihvien tapaisia ruokia. Puristat
vain pois hyvat maut.

= Kevyt voitelu dljylla auttaa ruskistamaan ruoan tasaisesti ja estda
sita takertumasta grilliritildan. Sivele tai suihkuta 6ljy aina ruoan
paalle, ala grilliritilalle.

GRILLIN HELPPO HOITO

Pidenna Weber®-grillisi kayttéikéda puhdistamalla se huolellisesti
vahintaéan kerran vuodessa.

SE ON HELPPOA:

= Varmista, etta grilli on jaahtynyt ja briketit ovat palaneet loppuun.
= Irrota grilli- ja brikettiritilat.

= Poista tuhkat.

= Pese grilli laimealla puhdistusaineella ja vedella. Huuhtele hyvin
puhtaalla vedelld ja pyyhi kuivaksi.

= Grilliritilaa ei tarvitse pesta jokaisen kayton jalkeen. Irrota vain
jaémat messinkisella grilliharjalla tai rypistetylla alumiinifoliolla ja

pyyhi pois paperipyyhkeilla.
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BRIKETTIGRILLILLA KYPSENTAMINEN CFl

BRIKETTIGRILLIN SYTYTTAMINEN « Al4 aloita kypsentamista ennen kuin briketeissa on tuhkapinta. Sen

jalkeen kun briketeissé on vaaleanharmaa tuhkapinta (yleensa 25—
30 minuutin kuluttua), jarjesta briketit pitkilla pihdeilla sen mukaan,
mita kypsennystapaa aiot kayttaa.

Ensimmaisen kayttokerran yhteydessa suosittelemme, etta grilli
kuumennetaan ja briketit pidetdan punahehkuisina kansi suljettuna

vahintdan 30 minuuttia ennen ruoanvalmistusta.
= Saat lisdéd savuaromia lisddmalla lehtipuulastuja tai kostutettuja

tuoreita yrttej&, kuten rosmariinia, timjamia tai laakerinlehtia. Aseta
puulastut tai yrtit suoraan briketeille juuri ennen kypsentamisen
aloittamista.

= Irrota kansi ja avaa kaikki ilmanottoaukot ennen grillin sytyttamista.
HUOMAUTUS: Jotta ilma virtaisi oikein, poista kertyneet tuhkat
astiasta grillin alta (vasta sitten kun briketit ovat palaneet taysin

loppuun). Briketit tarvitsevat palaakseen happea. Varmista siis, etta
iimanottoaukot eivat ole tukkeutuneet. = Kun poistat grillin kannen kypsentamisen aikana, nosta sita

sivusuunnassa, ala suoraan yléspéin. Jos nostat kantta suoraan

* Aseta sytytyskuutioita (ne ovat myrkyttémig, hajuttomia ja ylospain, voi syntya imuilmié, jolloin tuhkaa joutuu ruokaan.

mauttomia) tai rypistettyd sanomalehted brikettien alle ja sytyta.
(Kayta vain EN 1860-3 -standardin mukaisia sytytyskuutioita.)

KYPSENNYSTAVAT

Voit kypsentéaé ruokaa grillillasi kahdella tavalla: suoraan ja
epéasuorasti.

SUORA MENETELMA

Suorassa kypsennyksessa
ruoka kypsennetdan suoraan
hehkuvien brikettien paalla.
T T T Jotta lampd jakautuisi tasaisesti,
kaanna ruoka kertaalleen
grillauksen puolivalissa. Kayta
o G2 suoraa kypsennysta ruokiin,

N Ol 1

A joiden kypsyminen kestaa alle
25 minuuttia: pihvit, kyljykset,

Tr— <X
,..‘\ kebabit, vihannekset ja

vastaavat.

1. Avaa kaikki ilmanottoaukot.

2. Kayta grillin mukana tulevaa brikettikuppia (A) ja mittaa sopiva
maaré briketteja (katso kaaviota alla). Aseta suositeltu maara
briketteja brikettiritilan keskelle tai kasaa briketit Weber®
RapidFire®- piippusytyttimeen.

3. Sytyta briketit. Pid& kansi auki, kunnes briketeissa on ohut
harmaa tuhkakerros (noin 25-30 minuuttia). (Kun sytytat briketit
kayttaen Weber® RapidFire®- piippusytytint, sulje grillin alumiiniset
alailmanottoaukot ennen kuin kaadat kuumat briketit brikettiritilalle.
Muista avata ilmanottoaukot heti brikettien lisaamisen jalkeen.)

. Levita kuumat briketit grillipihdeilla tasaisesti brikettiritilélle (B).
. Sijoita grilliritila brikettien ylapuolelle.

. Aseta ruoka grilliritilélle.

N o a b

. Aseta kansi grillin paalle. Katso suositeltu kypsennysaika taman
kirjasen grillausoppaasta.

OPAS SUORAN KYPSENNYSTAVAN BRIKETTIEN ANNOSTELUUN JA LISAAMISEEN

Grillin halkaisija Briketteja Grillihiili, pyokki Grillihiili, sekapuu Weber Heat Bead -briketit
g Go-Anywhere® 13 brikettia %4 kuppia Y2 kuppia 10 brikettia
g 37 cm Smokey Joe® 24 brikettia %4 kuppia 1 kuppi 19 brikettia
47 cm Compact Kettle 30 brikettia 1 kuppi 34 kuppia 25 brikettia
g 57 cm Compact Kettle 40 brikettia 2 kuppia 134 kuppia 30 brikettia
47 cm Kettle-grillit 30 brikettia 1 kuppi 1 kuppi 25 brikettia
g 57 cm Kettle-grillit 40 brikettia 134 kuppia 14 kuppia 30 brikettia
67 cm Kettle-grillit 60 brikettia 4 kuppia 2% kuppia 1Va kuppia
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BRIKETTIGRILLILLA KYPSENTAMINEN

EPASUORA MENETELMA

Kayta epasuoraa menetelmaa
ruokiin, joiden kypsyminen
kestaa yli 25 minuuttia tai jotka
suora kypsennys voi kuivattaa
tai polttaa. Esimerkkeja
téllaisista ruoista ovat isot
lihanpalat, luuta sisaltavat
siipikarjan palaset seka
kokonaiset kalat ja kalafileet.
Epésuorassa kypsennyksessa
hehkuvat briketit sijoitetaan
ruoan molemmin puolin. Nouseva lampé heijastuu kannesta ja grillin
sisapinnoista ja kiertad, kypsyttaen ruoan hitaasti ja tasaisesti joka
puolelta. Ruokaa ei tarvitse k&antaa.

HUOMAUTUS: Yli tunnin kypsymisajan tarvitsevien lihojen yhteydessa
briketteja on lisattava molemmille puolille alla olevan kaavion
mukaisesti.

1. Avaa kaikki ilmanottoaukot.

2. Kayta grillin mukana tulevaa brikettikuppia (C) ja mittaa sopiva
méaara briketteja (katso kaaviota alla). Aseta suositeltu maara
briketteja brikettiritilan molemmin puolin tai kasaa briketit Weber®
RapidFire®- piippusytyttimeen.

3. Sytyta briketit. Pid& kansi auki, kunnes briketeissa on ohut
harmaa tuhkakerros (noin 26—-30 minuuttia). (Kun sytytat briketit
kayttaen Weber® RapidFire®- piippusytytint, sulje grillin alumiiniset
alailmanottoaukot ennen kuin kaadat kuumat briketit grilliritilalle.
Aseta suositeltu maara briketteja brikettiritilan molemmin puolin.
Muista avata ilmanottoaukot heti brikettien liséamisen jalkeen.)

. Jata brikettien valiin riittavasti tilaa tiputusastialle.
. Sijoita grilliritila brikettien ylapuolelle.

. Aseta ruoka grilliritilélle suoraan tiputusastian ylapuolelle.

N o a b

. Aseta kansi grillin paalle. Katso suositeltu kypsennysaika taméan
kirjasen grillausoppaasta.

OPAS EPASUORAN KYPSENNYSTAVAN BRIKETTIEN ANNOSTELUUN JA LISAAMISEEN

Briketteja Grillihiili, pyokki Grillihiili, sekapuu Weber Heat Bead -briketit
Briketit Briketit Hiilet Hiilet Briketit Briketit

ensimmadiselle jokaiselle ensimmadiselle | Hiilet jokaiselle | ensimmaiselle | Hiilet jokaiselle | ensimmaiselle jokaiselle
tunnille lisdtunnille tunnille lisatunnille tunnille lisdtunnille tunnille lisdtunnille

Grillin halkaisija (puolta kohti) (puolta kohti) (puolta kohti) (puolta kohti) (puolta kohti) (puolta kohti) (puolta kohti) (puolta kohti)
g Go-Anywhere® 6 brikettia 2 brikettia Y2 kuppia 1 kourallinen Va kuppia 1 kourallinen 5 brikettia 2 brikettia
® |37 cm Smokey Joe® 7 brikettia 5 brikettia 2 kuppia s kuppia 2 kuppia s kuppia 6 brikettia 4 brikettia
g 47 cm Compact Kettle 15 brikettia 7 brikettia Ve kuppia 1 kourallinen V4 kuppia 1 kourallinen 10 brikettia 4 brikettia
57 cm Compact Kettle 20 brikettia 7 brikettia Y2 kuppia V4 kuppia Y2 kuppia 1 kourallinen 15 brikettia 5 brikettia
47 cm Kettle-grillit 15 brikettia 7 brikettia Y2 kuppia 1 kourallinen Y2 kuppia 1 kourallinen 13 brikettia 4 brikettia
g 57 cm Kettle-grillit 20 brikettia 7 brikettia Y2 kuppia 1 kourallinen Y2 kuppia 1 kourallinen 15 brikettia 5 brikettia
67 cm Kettle-grillit 30 brikettia 8 brikettia %4 kuppia 1 kourallinen 34 kuppia 1 kourallinen 34 kuppia 6 brikettia
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BRIKETTIGRILLILLA KYPSENTAMINEN

WEBER GRILLIISI SAATTAA SISALTYA CHAR-BASKET™-BRIKETTISAILIO TAI BRIKETTIPIDIKKEET

BRIKETTIPIDIKKEIDEN KAYTTO
1.
2.

. Sijoita brikettipidikkeet niin, ettd ne k&antyvat grilliritilan ulompien

Avaa grillin yla- ja alailmanottoaukot ja poista kansi.

Sijoita brikettiritila niin, etta teréslangat kulkevat astian poikki
kahvasta kahvaan. Talloin brikettipidikkeet tulevat kahvoja
vastapaéata niin, etta briketit ovat erillaan kahvoista.

suorien lankojen péélle. Brikettipidikkeiden etuosan pitéisi liukua
grilliritilan neljannen langan yli ja napsahtaa paikalleen.

CHAR-BASKET™-BRIKETTISAILIOIDEN KAYTTO
1.
2.

Avaa grillin yla- ja alailmanottoaukot ja poista kansi.

Aseta Char-Basket™- brikettiséiliot kahvoja vastapaata niin, etta
briketit ovat erilladn kahvoista.
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GRILLAUSOPAS

Seuraavat ruoan osatiedot, paksuudet, painot ja grillausajat ovat
suuntaa-antavia, eivat tiukkoja saantéja. Paistoaikaan vaikuttavat
esimerkiksi korkeus merenpinnasta, tuuli, ulkoilman lampétila ja haluttu
kypsyysaste.

Grillaa pihvit, kalafileet, luuttomat kananpalaset ja kasvikset

kayttaen suoraa kypsennysta kaavion mukaisen ajan tai haluttuun
kypsyysasteeseen, kééntaen kerran grillauksen puolessavélissé.

Grillaa isot lihanpalat, luuta sisaltavat siipikarjanpalaset, kokonaiset
kalat ja paksut leikkeet kéyttden epésuoraa kypsennysta kaavion
mukaisen ajan tai siihen asti, ettd lampomittari nayttaa haluttua
sisaista lampdtilaa. Kypsennysajat naudanlihalle ovat Yhdysvaltain
maatalousministerion medium-kypsyysasteen mukaiset, jos muuta ei
ole mainittu.

HUOMAUTUS: Yleissaanto kalan grillaukseen: 4-5 minuuttia 1,25
cm:n paksuutta kohti; 8=10 minuuttia 2,5 cm:n paksuudelle.

Paksuus / paino

Grillausaika suunnilleen

Pihvi: haranulkofile, porterhouse, entrecote, 1,9 cm paksu
T-luupihvi tai sisafile

4—6 minuuttia suoralla kuumalla lammolla

3,8 cm paksu 10-14 minuuttia: paahda 6-8 minuuttia suoralla kuumalla [ammolla,
grillaa 4-6 minuuttia epasuoralla kuumalla lammolla
5 cm paksu 14-18 minuuttia: paahda 6-8 minuuttia suoralla kuumalla lammélla,
grillaa 8-6 minuuttia epasuoralla kuumalla lammolla
Kuvepihvi 0,45-0,68 kg, 8-10 minuuttia suoralla kuumalla lammolla
1,9 cm paksu
Jauhelihapihvi 1,9 cm paksu 8-10 minuuttia suoralla kuumalla lammolla

Paksuus / paino

Grillausaika suunnilleen

Kylki, luuton tai luineen 1,9 cm paksu 6-8 minuuttia suoralla kuumalla lammolla

2,6 cm paksu 8-10 minuuttia suoralla keskikuumalla lammaolla
Kylkirivi 0,45-0,90 kg 3—4 tuntia epésuoralla matalalla [ammélla
Grillikylki 0,90-1,36 kg 3—-4 tuntia epasuoralla matalalla [ammolla
Iso kylkirivi luineen 1,36-1,81 kg 1,5-2 tuntia epasuoralla keskikuumalla [ammolla

Siipikarja Paksuus / paino

Grillausaika suunnilleen

Luuton ja nahaton broilerinrinta 170-226 g 8—12 minuuttia suoralla keskikuumalla [ammolla
Luuton ja nahaton broilerinreisi 113 g 8-10 minuuttia suoralla kuumalla lammélla
Broilerinrinta luineen 283-340 g 30-40 minuuttia epasuoralla keskikuumalla lammolla

Broilerinpalat, rinta-/ reisipalat luineen

30-40 minuuttia epasuoralla keskikuumalla lammélla

Broilerin siipi 56-85 g 18-20 minuuttia suoralla keskikuumalla [ammolla
Broileri (kokonainen) 1,4-18 kg 1-1,5 tuntia epésuoralla keskikuumalla lammélla
Pieni kana 0,45-0,90 kg 50-60 minuuttia epasuoralla kuumalla [ammolla
Kokonainen kalkkuna 4,5-5,4 kg 2,5-3,5 tuntia epasuoralla matalalla [ammolla
5,9-6,8 kg 3,5—-4,5 tuntia epasuoralla matalalla [ammélla

Kala ja dyridiset Paksuus / paino

Grillausaika suunnilleen

Kalafile, kalapihvi 0,63-1,25 cm paksu

3-5 minuuttia suoralla kuumalla lammolla

2,6-3 cm paksu

10-12 minuuttia suoralla kuumalla lammaélla

Kala, kokonainen 0,45 kg 15—-20 minuuttia epasuoralla keskikuumalla lammolla
1,4 kg 30-45 minuuttia epasuoralla keskikuumalla [ammélla
Grillausaika suunnilleen
Parsa 4-6 minuuttia suoralla keskikuumalla lammélla
Maissintahka: peitinlehtineen / 25-30 minuuttia suoralla keskikuumalla [Bmmall4, peitinlehtineen /
ilman 10-15 minuuttia suoralla keskikuumalla [ammoll3, ilman peitinlehtia
Sienet: siitake- tai herkkusienet / 8-10 minuuttia suoralla keskikuumalla 1ammoll3, siitake- tai herkkusienet /
portobello 10-15 minuuttia suoralla keskikuumalla [ammolla, portobello
Sipuli: puolikas / 1,25 cm:n viipaleet 35-40 minuuttia epasuoralla keskikuumalla [ammolla / 8=12 minuuttia suoralla keskikuumalla lammolla
Peruna: kokonainen / 1,25 cm:n viipaleet 45-60 minuuttia epasuoralla keskikuumalla Iammélla / 14—16 minuuttia suoralla keskikuumalla lammélla
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INFORMATIONS DE SECURITE

L FR

LE NON-RESPECT DES INSTRUCTIONS
RELATIVES AUX DANGERS, AUX
AVERTISSEMENTS ET AUX PRECAUTIONS PEUT

ETRE A LORIGINE DE BLESSURES GRAVES
VOIRE MORTELLES, ET/OU D’UN INCENDIE
OU D’UNE EXPLOSION SUSCEPTIBLES DE
PROVOQUER DES DOMMAGES MATERIELS.

A Des SYMBOLES DE SECURITE (A) attirent votre
attention sur d'importantes informations de SECURITE.

A Les termes DANGER, AVERTISSEMENT et
A'I:TENTIQN sont associés aux SYMBOLES DE
SECURITE A.

A Le terme DANGER est utilisé pour identifier les risques
les plus graves.

A Veuillez lire toutes les informations de sécurité figurant
dans le présent guide d'utilisation.

A\ DANGER

A Le non-respect des instructions relatives aux dangers, aux
avertissements et aux précautions contenues dans le présent manuel
d'utilisation peut étre a l'origine de blessures graves voire mortelles
et/ou d'un incendie ou d'une explosion susceptible de provoquer des
dégats matériels.

A Nutilisez pas a lintérieur | Ce barbecue est destiné & une utilisation
a llextérieur uniquement. En cas d'utilisation & l'intérieur, des fumées
toxiques saccumulent et provoquent des blessures graves voire
mortelles.

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

A\ N'utilisez pas ce barbecue sous un abri combustible.

A\ ATTENTION ! N'utilisez ni essence ni benzine pour allumer ou raviver
le feu ! Utilisez uniquement des allume-feux conformes a la norme
EN 1860-3.

A\ Un montage incorrect de I'appareil peut étre dangereux. Veuillez
respecter les instructions de montage contenues dans le présent
manuel. N'utilisez pas ce barbecue si tous ses composants ne sont pas
en place. Avant d'allumer le barbecue, assurez-vous que la coupelle
cendrier est correctement fixée aux pieds du barbecue, en dessous de
la cuve, ou que le coupelle cendrier grande capacité est en place.

A N'gjoutez ni liquide d'allumage ni charbon imprégné de liquide
dallumage sur du charbon incandescent ou chaud. Rebouchez le
conteneur de liquide d'allumage apres utilisation et placez-le a 'écart
du barbecue.

A N'utilisez ni essence, ni alcool ni autre liquide fortement volatile pour
embraser le charbon. En cas d'utilisation de liquide d'allumage pour
charbon, éliminez toute trace de liquide ayant pu s'écouler via les
clapets d'aération inférieurs avant dembraser le charbon.

A\ Faites preuve de prudence lorsque vous utilisez votre barbecue.

Il est chaud pendant la cuisson et ne doit jamais étre laissé sans
surveillance pendant son utilisation.

A\ AVERTISSEMENT | Gardez les enfants et les animaux a 'écart. Ne
laissez ni bébés, ni enfants, ni animaux domestiques sans surveillance
a proximité d'un barbecue chaud.

A\ ATTENTION ! Ce barbecue devient brilant. Ne le déplacez pas en
cours d'utilisation. Attendez le refroidissement du barbecue avant de
le déplacer.

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

A\ Ne retirez pas les cendres avant que tout le charbon ne se soit
consumé, qu'il ne soit complétement éteint et que le barbecue ne soit
refroidi.

A\ Placez toujours le charbon dans des paniers Char-Baskets™ ou sur la
grille foyere inférieure. Ne placez pas le charbon directement au fond
de la cuve.

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

A Nutilisez pas le barbecue par vent fort.

A AVERTISSEMENT

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

A\ Retirez le couvercle du barbecue pour allumer et embraser le charbon.

A\ Ne touchez jamais la grille de cuisson, la grille foyere, les cendres, le
charbon ou le barbecue pour vérifier s'ils sont chauds.
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INFORMATIONS DE SECURITE

A\ Nessayez pas de limiter les flambées ni d'éteindre le charbon & laide
deau. Le cas échéant, un endommagement du revétement en émail
risquerait de se produire. Fermez Iégérement les clapets d'aération
inférieurs et posez le couvercle sur la cuve de cuisson.

A Eteignez le charbon une fois la cuisson terminée. Fermez tous les
clapets d'aération apres avoir placé le couvercle sur la cuve de
cuisson.

A\ Portez toujours des gants pour barbecue lorsque vous cuisinez,
ajustez les clapets d'aération, ajoutez du charbon et manipulez le
thermomeétre ou le couvercle.

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

A Certains modeles sont dotés du guide-couvercle Tuck-Away™. Le
guide-couvercle Tuck-Away™ vous permet de ranger le couvercle
lorsque vous vérifiez la cuisson de vos aliments ou les retournez.
N'utilisez pas le guide-couvercle Tuck-Away™ comme poignée
pour soulever ou déplacer le barbecue. Sur les modeles sans
guide-couvercle Tuck-Away™, utilisez le crochet situé a l'intérieur
du couvercle pour accrocher ce dernier sur le coté de la cuve du
barbecue. Ne posez pas un couvercle chaud sur un revétement de sol
ou de I'herbe. Ne suspendez pas le couvercle & la poignée de la cuve.

A\ Ne déposez jamais de charbon chaud & un emplacement dangereux
(risque d'incendie ou de piétinement). Ne jetez jamais les cendres et
le charbon avant leur extinction compléte. Ne rangez pas le barbecue
avant 'extinction compléte des cendres et du charbon.

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

A\ Manipulez et rangez les dispositifs d'allumage électrique chauds avec
prudence.

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

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

A Ce barbecue Weber® nest pas congu pour une installation dans un
véhicule de loisir ou un bateau.

A Ce barbecue nest pas concu pour étre utilisé comme radiateur et ne
doit jamais servir a cette fin.

A\ ATTENTION

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

A Lutilisation d'objets acérés pour le nettoyage de la grille de cuisson ou
le retrait des cendres provoquerait un endommagement de la finition.

A Lutilisation de nettoyants abrasifs sur les grilles de cuisson ou le
barbecue méme provoquerait un endommagement de la finition.

A lintégralité du barbecue doit étre nettoyée de facon périodique.

CONSEILS UTILES

CONSEILS DE SECURITE ALIMENTAIRE

= Lavez-vous correctement les mains a l'eau chaude savonneuse avant
de préparer un repas et apres toute manipulation de viande, volaille et
poisson frais.

= Ne décongelez pas la viande, le poisson ou la volaille a température
ambiante. Faites-les décongeler au réfrigérateur.

= Ne placez jamais des aliments cuits sur une assiette ayant été en
contact avec des aliments crus.

= Lavez & leau savonneuse puis rincez toutes les assiettes et les
ustensiles de cuisine ayant été en contact avec des viandes ou du
poisson crus.

CONSEILS POUR DES GRILLADES PARFAITES

En appliquant les conseils ci-apres, tout se passera bien, y compris

votre repas |

= Cuisson directe ou indirecte, ou mélange des deux ? Lisez la recette
et recherchez les instructions relatives a la préparation de votre
barbecue. La cuisson peut étre réalisée de deux fagons dans un
barbecue Weber® : via la méthode directe et via la méthode indirecte.
Reportez-vous aux pages suivantes pour obtenir des instructions
spécifiques.

= Nessayez pas de gagner du temps en plagant vos aliments sur un
barbecue qui n'est pas prét. Laissez le charbon briler jusqu’a ce qu'il
soit recouvert d'une pellicule de cendres gris clair (laissez les clapets
d'aération ouverts de fagon & éviter que le feu ne séteigne).

= Utilisez une spatule et une pince, mais pas une fourchette. Vous
avez probablement vu des personnes percer leur viande avec des
fourchettes, mais cela provoque I'écoulement des jus et la perte des
saveurs et un risque de dessechement des aliments.

= Assurez-vous qu'il y a suffisamment de place pour les aliments sur le
barbecue lorsque le couvercle est abaissé. Lespacement idéal entre
les aliments et le couvercle est de 2,5 cm.

= Résistez a la tentation de soulever le couvercle toutes les minutes
pour vérifier la cuisson de votre repas. La chaleur séchappe a chaque
fois que vous soulevez le couvercle et le temps de cuisson est ainsi
prolongé.
Sauf en cas d'instruction contraire, retournez vos aliments une seule fois.

= Vous pourrez controler les phénomenes de flammeches, réduire le
temps de cuisson et obtenir de meilleurs résultats avec le couvercle
abaissé.

= Résistez a la tentation d'aplatir les aliments tels que la viande hachée
a l'aide d'une spatule. Vous ne ferez qu'en extraire les délicieuses
saveurs.

= Une légére application d'huile vous permettra de faire dorer les
aliments de fagon homogene et de les empécher de coller & la grille
de cuisson. Appliquez toujours I'huile sur les aliments (a I'aide d’une
brosse ou d'un vaporisateur), pas sur la grille de cuisson.

ENTRETIEN AISE DU BARBECUE

Optimisez la durée de vie de votre barbecue Weber® en procédant & un

nettoyage approfondi une fois par an.

CEST TRES SIMPLE :

= Assurez-vous que le barbecue et le charbon sont completement
refroidis.

= Retirez la grille de cuisson et |a foyere.

* Retirez les cendres.

= Nettoyez votre barbecue avec un détergent doux et de l'eau. Rincez
abondamment a l'eau claire et essuyez.

= |l nest pas nécessaire de laver la grille de cuisson aprés chaque
utilisation. Décollez simplement les résidus d'aliments & l'aide d'une
brosse a laiton ou d’aluminium froissé, puis essuyez la grille avec du
papier absorbant.
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COMMENT PREPARER VOTRE BARBECUE A = Ne commencez pas la cuisson avant que le charbon ne soit recouvert
CHARBON DE BOIS d'une pellicule de cendres. Une fois le charbon recouvert d'une pellicule

de cendres gris clair (25 & 30 minutes sont généralement nécessaires),
arrangez le charbon & l'aide d'une pince & long manche en fonction de la
méthode de cuisson.

= Pour obtenir une saveur fumée plus prononcée, vous pouvez ajouter
des copeaux de bois ou des herbes fraiches humidifiées, telles que du
romarin, du thym ou des feuilles de laurier. Placez le bois ou les herbes
humidifiés directement sur le charbon avant de commencer la cuisson.

= |l est recommandé de préchauffer le barbecue et de maintenir le
charbon incandescent, avec le couvercle fermé, pendant au moins
30 minutes avant la premiere utilisation.

* Retirez le couvercle et ouvrez tous les clapets d'aération avant de
préparer le feu. REMARQUE : Pour assurer un flux d'air correct, retirez
la cendre accumulée au fond du barbecue, le cas échéant (uniquement
apres le refroidissement complet du charbon). Le charbon a besoin

doxygéne pour se consumer. Il est donc important de veiller & ce que les = Pour retirer le couvercle du barbecue en cours de cuisson, soulevez-le
clapets d'aération ne soient pas obstrués. latéralement plutdt que tout droit. Si vous le soulevez tout droit, une
*  Placez des allume-feux (ils sont non toxiques, sans odeur et ne donnent aspl(;atlon risque d'étre créée, ce qui pourrait exposer vos aliments & des
aucun godt aux aliments) ou du papier journal froissé sous la pile de cendres.
charbon, puis enflammez-les (Utilisez uniquement des allume-feux
conformes & la norme EN 1860-3).
METHODES DE CUISSON 6. Placez les aliments sur la grille de cuisson.
Deux méthodes de cuisson sont possibles sur votre barbecue, & savoir la 7. Posezle cogvercle sur le barbecue. Reportez—vogs au guide de cuisson
cuisson directe et la cuisson indirecte. du présent livret pour connaitre les temps de cuisson recommandés.

CUISSON DIRECTE
Avec la méthode de cuisson
directe, les aliments sont cuits
directement au-dessus du
charbon incandescent. Pour
f f f que les aliments soient cuits de
facon homogene, ils doivent étre
retournés a mi-cuisson. Utilisez
T G ON

@880 la méthode de cuisson directe

~ pour les aliments dont la cuisson

v nécessite moins de 25 minutes,
.l‘ a savoir les steaks, les cotelettes,

les brochettes, les légumes, etc.

1. Ouvrez tous les clapets d'aération.

2. Utilisez le doseur & charbon de bois (A) fournie avec votre barbecue
pour mesurer la quantité appropriée de charbon & utiliser (reportez-
vous au tableau ci-aprés). Empilez la quantité recommandée de
charbon au centre de la grille foyére ou dans une cheminée d'allumage
Weber® RapidFire®.

3. Embrasez le charbon. Ne remettez pas le couvercle en place avant
que le charbon ne soit recouvert d’une fine pellicule de cendres grises,
ce qui nécessite 25 a 30 minutes. (Lorsque vous utilisez la cheminée
d'allumage Weber® RapidFire® pour embraser votre charbon, fermez
les clapets d'aération inférieurs en aluminium du barbecue avant de
verser le charbon chaud sur la grille foyere. N'oubliez pas d'ouvrir les
clapets d'aération juste aprés avoir versé le charbon).

4. ATaide d'une pince, répartissez le charbon chaud sur la grille foyere
(B).

5. Placez la grille de cuisson au-dessus du charbon.

GUIDE DE MESURE ET D’AJOUT DE CHARBON POUR LA METHODE DE CUISSON DIRECTE

Diamétre du barbecue Briquettes de charbon de bois Charbon de bois de hétre Charbon de bois mélangé Briquettes Heat Beads Weber

% Go-Anywhere® 13 briquettes 34 doseur Weber V2 doseur Weber 10 briquettes

g Smokey Joe® de 37 cm 24 briquettes % doseur Weber 1 doseur Weber 19 briquettes
Compact Kettle de 47 cm 30 briquettes 1 doseur Weber 34 doseur Weber 25 briquettes

g Compact Kettle de 57 cm 40 briquettes 2 doseurs Weber ' 1 doseur Weber % 30 briquettes
Barbecues de 47 cm 30 briquettes 1 doseur Weber 1 doseur Weber 25 briquettes

g Barbecues de 57 cm 40 briquettes 1 doseur Weber % 1 doseur Weber Va 30 briquettes
Barbecues de 67 cm 60 briquettes 4 doseurs Weber 2 doseurs Weber s 1 doseur Weber 4
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CUISSON INDIRECTE

Utilisez la méthode de cuisson
indirecte pour cuire les aliments
nécessitant 25 minutes de
cuisson minimum ou les aliments
délicats qui se dessechent

ou brllent en cas dexposition

directe a la source de chaleur.

Cette méthode est, par exemple,

appropriée & la cuisson de

morceaux de viande ou de
poulet, de poissons entiers et de
filets de poisson plus délicats.

Pour préparer votre barbecue en vue d'une cuisson indirecte, placez le

charbon incandescent de chaque c6té sur la grille foyére. La chaleur

monte, est réfléchie sur les surfaces intérieures du barbecue, et circule en
cuisant doucement les aliments sur tous les cotés. Il nest pas nécessaire
de retourner les aliments.

REMARQUE : Pour les viandes nécessitant plus d'une heure de cuisson,

ajoutez du charbon supplémentaire de chaque c6té, comme indiqué dans

le tableau ci-apres.

1. Ouvrez tous les clapets d'aération.

2. Utilisez le doseur & charbon de bois (C) fournie avec votre barbecue
pour mesurer la quantité appropriée de charbon & utiliser (reportez-
vous au tableau ci-aprés). Placez la quantité recommandée de charbon
de chaque c6té de la grille foyere ou dans une cheminée d'allumage
Weber® RapidFire®.

. Embrasez le charbon. Ne remettez pas le couvercle en place avant
que le charbon ne soit recouvert d'une fine pellicule de cendres grises,
ce qui nécessite 25 a 30 minutes. (Lorsque vous utilisez la cheminée
d'allumage Weber® RapidFire® pour embraser votre charbon, fermez
les clapets d'aération inférieurs en aluminium du barbecue avant
de verser le charbon chaud sur la grille foyere. Placez la quantité
recommandée de charbon de chaque c6té de la grille foyere. N'oubliez
pas d'ouvrir les clapets d'aération juste aprés avoir versé le charbon).

. Laissez suffisamment de place pour l'insertion d'une barquette en
aluminium entre les deux rangées de charbon.

. Placez la grille de cuisson au-dessus du charbon.

. Placez les aliments sur la grille de cuisson, directement au-dessus de
la barquette en aluminium.

. Posez le couvercle sur le barbecue. Reportez-vous au guide de cuisson

du présent livret pour connaitre les temps de cuisson recommandés.

GUIDE DE MESURE ET D’AJOUT DE CHARBON POUR LA METHODE DE CUISSON INDIRECTE
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Briquettes de charbon de bois

Charbon de bois de hétre

Charbon de bois mélangé

Briquettes Heat Beads Weber

Briquettes a

Briquettes pour

ajouter pour

Charbon pour

Charbon a
ajouter pour

Charbon pour

Charbon a
ajouter pour

Briquettes pour

Briquettes a
ajouter pour

la premiére chaque heure la premiére chaque heure la premiére chaque heure la premiére chaque heure

heure supplémentaire heure supplémentaire heure supplémentaire heure supplémentaire
Diamétre du barbecue (par cété) (par cété) (par cété) (par cété) (par coté) (par cété) (par cété) (par cété)
Go-Anywhere® 6 briquettes 2 briquettes |2 doseur Weber| 1 poignée Va doseur Weber| 1 poignée 5 briquettes 2 briquettes

Smokey Joe® de 37 cm

7 briquettes

5 briquettes

/o doseur Weber

/4 doseur Weber

/o doseur Weber

/4 doseur Weber

6 briquettes

4 briquettes

Compact Kettle de 47 cm

15 briquettes

7 briquettes

Y doseur Weber

1 poignée

Vs doseur Weber

1 poignée

10 briquettes

4 briquettes

Compact Kettle de 57 cm

20 briquettes

7 briquettes

/2 doseur Weber

/4 doseur Weber

/2 doseur Weber

1 poignée

15 briquettes

5 briquettes

Barbecues de 47 cm

15 briquettes

7 briquettes

Y2 doseur Weber

1 poignée

V2 doseur Weber

1 poignée

13 briquettes

4 briquettes

Barbecues de 57 cm

20 briquettes

7 briquettes

o doseur Weber

1 poignée

Yo doseur Weber

1 poignée

15 briquettes

5 briquettes

B@ Pe o9

Barbecues de 67 cm

30 briquettes

8 briquettes

3/s doseur Weber

1 poignée

3/s doseur Weber

1 poignée

3/s doseur Weber

6 briquettes
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IL EST POSSIBLE QUE VOTRE BARBECUE WEBER SOIT DOTE DE RAILS A CHARBON OU DE PANIERS A CHARBON
CHAR-BASKET™

UTILISATION DES RAILS A CHARBON

1. Ouvrez les clapets d'aération supérieur et inférieur du barbecue,
puis soulevez le couvercle.

2, Positionnez la grille foyere de facon a orienter les barres d'acier
vers les poignées de la cuve de cuisson. Les rails & charbon sont
ainsi installés a l'opposé des poignées de la cuve de cuisson, ce qui
permet de maintenir le charbon a I'écart de ces derniéres.

3. Positionnez les rails & charbon de facon a les accrocher aux barres

droites extérieures de la grille foyére. La partie avant des rails a

charbon doit glisser sur la quatrieme barre de la grille foyere et

sencliqueter.

UTILISATION DES PANIERS A CHARBON

CHAR-BASKET™

1. Ouvrez les clapets d'aération supérieur et inférieur du barbecue,
puis soulevez le couvercle.

2. Installez les paniers a charbon Char-Basket™ a I'opposé des
poignées de la cuve de cuisson, de facon a maintenir le charbon a
I'écart de ces dernieres.
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GUIDE DE CUISSON

Les découpes, épaisseurs, poids et temps de cuisson ci-apres sont
uniquement donnés a titre indicatif et ne constituent pas des regles fixes
a suivre a la lettre. Les temps de cuisson sont affectés par des facteurs
tels que l'altitude, le vent, la température extérieure et le degré de cuisson
voulu.

Pour la cuisson de steaks, de filets de poisson, de morceaux de poulet
sans os et de légumes, utilisez la méthode de cuisson directe pendant la
durée indiquée dans le tableau ou jusqu'au degré de cuisson voulu, en les
retournant a mi-cuisson.

Pour la cuisson de morceaux de poulet avec os ou de viande, de poissons
entiers et les découpes plus épaisses, utilisez la méthode de cuisson
indirecte pendant la durée indiquée dans le tableau ou jusqu'a ce qu'un
thermometre a relevé instantané indique la température interne souhaitée.
Sauf en cas d'indication contraire, les temps de cuisson indiqués pour

le beeuf sont ceux permettant l'obtention d'une cuisson a point telle que
définie par le département de I'agriculture américain.

REMARQUE : Regle générale pour la cuisson du poisson : de 4 2 5
minutes pour une épaisseur de 1,25 cm ; de 8 a 10 minutes pour une
épaisseur de 2,6 cm.

Boeuf

Epaisseur / Poids

Temps de cuisson approximatif

steak : contre-filet, chateaubriand,
faux-filet, bifteck d'aloyau ou filet

1,9 cm d'épaisseur

de 4 a 6 minutes cuisson directe a chaleur élevée

3,8 cm d'épaisseur

de 10 a 14 minutes : saisissez pendant 6 & 8 minutes par cuisson directe
a chaleur élevée,cuisez pendant 4 a 6 minutes par cuisson indirecte a chaleur
élevée

5 cm d'épaisseur

de 14 a 18 minutes : saisissez pendant 6 & 8 minutes par cuisson directe
a chaleur élevée,cuisez pendant 8 a 10 minutes par cuisson indirecte & chaleur
élevée

bavette de 0,45 a 0,68 kg, 1,9 cm d'épaisseur

de 8 a 10 minutes cuisson directe a chaleur élevée

boulettes de viande hachée 1,9 cm d'épaisseur

de 8 a 10 minutes cuisson directe a chaleur élevée

Epaisseur / Poids

Temps de cuisson approximatif

cotelettes, désossées ou non 1,9 cm d'épaisseur

de 6 a 8 minutes cuisson directe & chaleur élevée

2,6 cm d'épaisseur

de 8 a 10 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

cotes, petites cotes levées de dos de 0,45 kg a 0,90 kg

de 3 a 4 heures cuisson indirecte indirecte a chaleur faible

cotes, cotes levées de 0,90 kg a 1,36 kg

de 3 a 4 heures cuisson indirecte indirecte a chaleur faible

cotes, longe, non désossée de 1,36 kg a 1,81 kg

de 12 a 2 heures cuisson indirecte & chaleur moyenne

Volaille Epaisseur / Poids

Temps de cuisson approximatif

escalope de poulet, désossée et dépecée de 170 ga 226 g

de 8 a 12 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

cuisse de poulet, désossée et dépecée 113 g

de 8 a 10 minutes cuisson directe a chaleur élevée

escalope de poulet désossée de 283ga340g

de 30 a 40 minutes cuisson indirecte a chaleur moyenne

morceaux de poulet, pilon / cuisse avec os

de 30 a 40 minutes cuisson indirecte & chaleur moyenne

aile de poulet de56gas8bg

de 18 @ 20 minutes cuisson directe & chaleur moyenne

poisson, entier de 1,4 kg a 1,8 kg

de 1 & 1% heures cuisson indirecte a chaleur moyenne

poulet de Cornouailles de 0,45 kg a 0,90 kg

de 50 a 60 minutes cuisson indirecte a chaleur élevée

dinde entiére non farcie de 4,5 kg a2 5,4 kg

de 22 a 32 heures cuisson indirecte indirecte a chaleur faible

de 59 kg 4 6,8 kg

de 372 a 42 heures cuisson indirecte indirecte a chaleur faible

Poisson et fruits de mer

Epaisseur / Poids

Temps de cuisson approximatif

poisson, filet ou darne de 0,63 cm & 1,25 cm d'épaisseur

de 3 a 5 minutes cuisson directe a chaleur élevée

de 2,5 cm a 3 cm d'épaisseur

de 10 a 12 minutes cuisson directe a chaleur élevée

poisson, entier 0,45 kg

de 15 a 20 minutes cuisson indirecte a chaleur moyenne

14 kg

de 30 a 45 minutes cuisson indirecte & chaleur moyenne

Temps de cuisson approximatif

asperges

de 4 a 6 minutes cuisson directe a chaleur moyenne

mais : avec enveloppe /
décortiqué

de 25 a 30 minutes cuisson directe a chaleur moyenne, avec enveloppe /
de 10 a 15 minutes cuisson directe & chaleur moyenne, décortiqué

champignons : shiitaké ou de couche / de 8 a 10 minutes cuisson directe

portabello

a chaleur moyenne, shiitaké ou de couche /

de 10 a 15 minutes cuisson directe & chaleur moyenne, portabello

oignons : coupés en deux / tranches de 1,25 cm

de 35 a 40 minutes cuisson indirecte & chaleur moyenne / de 8 a 12 minutes cuisson directe & chaleur moyenne

pommes de terre : entieres / tranches de 1,25 cm

de 45 a 60 minutes cuisson indirecte a chaleur moyenne / de 14 a 16 minutes cuisson directe a chaleur moyenne
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INFORMAZIONI PER LA SICUREZZA

LA MANCATA OSSERVANZA DELLE
INDICAZIONI DI PERICOLO, AVVERTENZA
E ATTENZIONE PUO CAUSARE LESIONI

PERSONALI O MORTALI, INCENDI O
ESPLOSIONI CON CONSEGUENTI DANNI ALLE
PROPRIETA.

A IL SIMBOLO DI SICUREZZA (A) richiama I'attenzione
su importanti informazioni di SICUREZZA.

A Le indicazioni PERICOLO, AVWVERTENZA o
ATTENZIONE vengono abbinate al SIMBOLO DI
SICUREZZA A.

A PERICOLO indica un rischio grave.

A Leggere tutte le informazioni sulla sicurezza contenute nel
presente manuale d'uso.

A\ PERICOLO

A La mancata osservanza dei messaggi di Pericolo, Awertenza e
Attenzione contenuti nel presente Manuale d'uso pud causare lesioni
personali gravi o mortali, incendi o esplosioni e danni alle cose.

A\ Non utilizzare in ambienti chiusi! Il barbecue & progettato per essere
utilizzato esclusivamente all'aperto. Se utilizzato in luoghi chiusi,
potrebbe sviluppare fumi tossici, con conseguenti lesioni personali
gravi o mortali.

A Utilizzare il barbecue solo all'esterno in un luogo ben ventilato. Non
utilizzarlo in garage, edifici, portici o altri luoghi chiusi.

A\ Non utilizzare il barbecue sotto una copertura in materiale
combustibile.

A\ ATTENZIONE! Non utilizzare alcool o benzina per accendere o
riaccendere il barbecue! Utilizzare esclusivamente accendini conformi
a EN 1860-3.

A Un montaggio mal eseguito pud essere pericoloso. Seguire le
istruzioni di montaggio contenute nel presente manuale. Non
utilizzare il barbecue se tutte le sue parti non sono montate
correttamente. Assicurarsi che il raccoglicenere sia fissato

correttamente sotto il braciere del barbecue oppure che I'ampio
cassetto raccoglicenere sia posizionato correttamente prima di
accendere il barbecue.

A\ Non aggiungere liquidi accendifuoco o carbone imbevuto di tali
liquidi al carbone caldo o rovente. Richiudere il contenitore del liquido
accendifuoco dopo 'uso e posizionarlo ad una distanza di sicurezza
dal barbecue.

A\ Non utilizzare benzina, alcol o altri liquidi altamente volatili per
accendere il barbecue. Se si utilizzano liquidi accendifuoco, rimuovere
eventuali liquidi penetrati dalle prese d'aria inferiori prima di
accendere il barbecue.

A Durante I'utilizzo del barbecue prestare la massima cautela. Durante
la cottura pud raggiungere temperature elevate, pertanto si consiglia
di non lasciarlo mai incustodito.

A\ AVWERTENZA! Tenere bambini e animali lontani dal barbecue.
Assicurarsi che bambini o animali non si awvicinino da soli al
barbecue rovente.

A\ ATTENZIONE! Il barbecue pud raggiungere temperature molto
elevate: non spostarlo durante il funzionamento. Lasciarlo raffreddare
prima di spostarlo.

A\ Nell'utilizzare il barbecue, assicurarsi che vi sia una distanza minima
di 1,5 m da eventuali materiali combustibili. Tra i materiali combustibili
rientrano anche, ad esempio, coperture, terrazzi e portici in legno o
legno trattato.

A\ Prima di rimuovere le ceneri, attendere che il carbone sia
completamente bruciato e spento e che il barbecue si sia raffreddato.

A\ Posizionare sempre il carbone nei cesti Char-Baskets™ oppure sulla
griglia (del carbone) inferiore. Non disporre il carbone direttamente
sul fondo del braciere.

A\ Durante l'accensione o I'utilizzo del barbecue, non indossare abiti che
possano impigliarsi.

A\ Non utilizzare il barbecue in presenza di forte vento.

A AVVERTENZA
A\ Posizionare sempre il barbecue su di una superficie piana e stabile.
A Rimuovere il coperchio dal barbecue per accendere il carbone.

A\ Non toccare mai la griglia di cottura o del carbone, le ceneri, il
carbone o il barbecue per verificarne la temperatura.

A\ Non utilizzare acqua per controllare le fiammate o spegnere |l
carbone perché potrebbe danneggiare il rivestimento porcellanato.
Socchiudere le prese d'aria inferiori (valvole di tiraggio) quindi
posizionare il coperchio sul braciere.
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INFORMAZIONI PER LA SICUREZZA

A\ Spegnere le braci una volta terminata la cottura. Chiudere tutte le
prese d'aria (valvole di tiraggio) dopo aver posizionato il coperchio.

A Durante la cottura, la regolazione delle prese d'aria (valvole di
tiraggio), l'aggiunta di carbone e la movimentazione del termometro o
del coperchio utilizzare sempre guanti per barbecue.

A Utilizzare utensili per barbecue appropriati con manici lunghi e
resistenti al calore.

A Alcuni modelli sono dotati del fermacoperchio Tuck-Away™. ||
fermacoperchio Tuck-Away™ serve per fermare il coperchio quando
si deve controllare o girare il cibo. Non utilizzare il fermacoperchio
Tuck-Away™ come maniglia per sollevare o spostare il barbecue.

Per i modelli che non dispongono del fermacoperchio Tuck-Away™,
utilizzare il gancio interno al coperchio per posizionare quest'ultimo a
lato del braciere. Non appoggiare il coperchio bollente su moquette o
erba. Non appendere il coperchio alla maniglia del braciere.

A\ Non gettare le braci roventi in punti dove potrebbero essere
calpestate o dove potrebbero rappresentare una causa di incendio.
Non smaltire le ceneri o le braci prima che siano completamente
spente. Non riporre il barbecue prima che le ceneri e le braci siano
completamente spente.

A Tenere larea di cottura libera da vapori e liquidi infiammabili come ad
esempio benzina, alcol, materiali combustibili, ecc..

A\ Maneggiare e riporre con cura gli accenditori elettrici.

A\ Mantenere una certa distanza tra i cavi elettrici e le superfici calde
del barbecue e le zone di passaggio frequente.

A Luso di alcol e farmaci potrebbe pregiudicare le capacita
dell'utilizzatore di assemblare il barbecue correttamente o di utilizzarlo
in sicurezza.

Al barbecue Weber® non deve essere utilizzato in imbarcazioni e/o
veicoli a uso ricreativo.

Al barbecue non & stato progettato come stufa e non deve mai essere
utilizzato come tale.

A\ ATTENZIONE

A\ Non rivestire il braciere con fogli di carta di alluminio per non ostruire
il flusso dell'aria. Preferire I'utilizzo di una vaschetta raccogligrasso
durante il metodo di cottura indiretto.

A\ Per la pulizia della griglia di cottura o per rimuovere le ceneri evitare
['utilizzo di oggetti affilati che potrebbero danneggiare il rivestimento.

A Limpiego di detergenti abrasivi sulle griglie di cottura o sul barbecue
stesso potrebbe danneggiarne il rivestimento.

A\ Effettuare regolarmente la pulizia completa del barbecue.

CONSIGLI UTILI

CONSIGLI DI SICUREZZA PER IL CIBO

= Prima di iniziare qualsiasi preparazione e dopo aver maneggiato
carne fresca, pesce e pollame, lavarsi accuratamente le mani con
acqua calda e sapone.

= Non scongelare carne, pesce o pollame a temperatura ambiente.
Scongelare questi alimenti in frigorifero.

= Non posizionare mai il cibo cotto nello stesso piatto in cui & stato
posizionato quello crudo.

= Lavare tutti i piatti e gli utensili da cucina che sono entrati in
contatto con carne o pesce crudo con acqua calda e sapone, quindi
risciacquare.

POCHI SEMPLICI PASSI PER UNA PERFETTA COTTURA
ALLA GRIGLIA

Seguite questi semplici consigli e la vostra cottura sara perfetta. Come
la vostra cena.

= Cottura diretta, indiretta o un insieme delle due? Leggete la ricetta
e seguite le istruzioni per preparare il barbecue. Il barbecue Weber®
consente di realizzare due tipi di cottura: diretta e indiretta. Per
informazioni piu dettagliate, leggere le pagine che seguono.

= Non cercare di risparmiare tempo mettendo il cibo sul barbecue
se questo non & ancora pronto. Lasciar bruciare il carbone fino a
quando non si formera un sottile strato di cenere grigia (tenere
aperte le prese d'aria per non far spegnere le fiamme).

= Utilizzare una paletta e delle pinze ma non un forchettone. Molte
persone utilizzano questo utensile per muovere la carne; in questo

modo perd i succhi e i sapori fuoriescono e il cibo finisce per seccarsi.

= Assicurarsi che il cibo sia ben posizionato sul barbecue quando
il coperchio & abbassato. L'ideale & che rimanga uno spazio di
almeno 2,6 cm tra il cibo e il coperchio.

= Cercare di resistere alla tentazione di aprire il coperchio ogni due
minuti per controllare se il cibo & pronto. Ogni volta che si alza il
coperchio si disperde calore, il che significa che servira pit tempo
per completare la cottura.

= A meno che la ricetta non lo richieda espressamente, girate il cibo
solo una volta.

= Tenendo abbassato il coperchio del barbecue, potrete tenere
sotto controllo le fiammate, ridurre i tempi di cottura e in generale
ottenere migliori risultati.

= Cercate di non utilizzare una paletta per pressare cibi come gli
hamburger. Tutto I'aroma finira per disperdersi.

= Per rosolare il cibo in modo uniforme ed evitare che si attacchi
alla griglia di cottura, applicate un leggero strato di olio. Applicate
l'olio sui cibi utilizzando sempre un pennello oppure spruzzandolo,
evitando di applicarlo sulla griglia di cottura.

MANUTENZIONE DEL BARBECUE

Prolungate la durata del vostro barbecue Weber® eseguendo una

pulizia completa una volta all'anno.

E MOLTO SEMPLICE:

= Assicurarsi che il barbecue sia freddo e che le braci siano
completamente spente.

= Rimuovere le griglie di cottura e del carbone.

* Rimuovere le ceneri.

= Pulire il barbecue con acqua e detergente non aggressivo.
Risciacquare accuratamente con acqua pulita e asciugare
completamente.

= Non e necessario lavare la griglia di cottura dopo ogni utilizzo.
Occorre semplicemente staccare i residui con una spazzola per
barbecue o un foglio di alluminio accartocciato, quindi eliminarli con
salviette di carta.
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COTTURA CON BARBECUE A CARBONE D

COME ACCENDERE IL BARBECUE A CARBONE .

= Prima di utilizzare il barbecue per la prima volta, si consiglia di riscaldarlo
e di tenerlo acceso per almeno 30 minuti con il coperchio chiuso.
Aprire il coperchio e tutte le prese d'aria prima di accendere il fuoco.
NOTA: per assicurare una circolazione dell'aria appropriata, imuovere
le eventuali ceneri accumulate dal fondo del barbecue (solo dopo che
il carbone sara completamente spento). Per accendersi, il carbone
necessita di ossigeno; assicurarsi pertanto che le prese d'aria non siano
ostruite.
Posizionare dei cubetti “accendi-fuoco” WEBER (atossici, inodori e
insapori) oppure della carta di giornale accartocciata sotto il carbone e
accendere. (utilizzare esclusivamente accendini conformi a EN 1860-3).

Non procedere alla cottura prima che sul carbone si sia formato uno
strato di cenere. Quando le braci saranno coperte da un sottile strato di
cenere grigia (dopo circa 25-30 minuti), disporle utilizzando delle pinze a
manico lungo, a seconda del metodo di cottura che si utilizzera.

Se ¢ gradito un maggior sapore di affumicato, si possono aggiungere
legnetti o trucioli in legno duro oppure erbe aromatiche leggermente
bagnate come rosmarino, timo o alloro. Prima di iniziare la cottura,
posizionare le erbe aromatiche o i legnetti direttamente sulle braci.
Durante la cottura rimuovere il coperchio del barbecue spostandolo
lateralmente invece che sollevarlo verso I'alto. Il sollevamento verso l'alto
potrebbe causare un fenomeno di aspirazione e il successivo deposito di
cenere sul cibo.

METODI DI COTTURA

Il barbecue consente di realizzare due tipi di cottura: diretta e indiretta.

METODO DIRETTO
Con il metodo diretto il cibo
viene cotto direttamente sulle
braci. Per una cottura uniforme,
f f f si consiglia di girare il cibo a
meta cottura. Il metodo diretto
& ideale per cibi che richiedono
meno di 25 minuti di cottura:

5 G2,

"1.)1.13) bistecche, costolette, spiedini,

verdure e simili.

1. Aprire tutte le prese d'aria.

2. Utilizzare la vaschetta per carbone (A) fornita con il barbecue per
misurare la quantita appropriata di carbone da utilizzare (consultare
la tabella seguente). Disporre la quantita consigliata di carbone al
centro dell'apposita griglia oppure posizionare il carbone in un cesto
accenditore RapidFire® Weber®.

3. Accendere il carbone. Non coprire con il coperchio fino a quando
non si sara formato un sottile strato di cenere grigia, dopo circa
25-30 minuti. (Quando si utilizza il cesto accenditore RapidFire®
Weber® per accendere il carbone, chiudere le prese d'aria in
alluminio situate sul fondo del barbecue prima di posizionare le
braci roventi sulla griglia del carbone. Aprire nuovamente le prese
d'aria dopo aver posizionato il carbone).

4. Utilizzare delle pinze per distribuire in modo uniforme le braci roventi
sulla griglia del carbone (B).

5. Posizionare la griglia di cottura sulle braci.

6. Disporre il cibo sulla griglia di cottura.
7. Chiudere il coperchio del barbecue. Per i tempi di cottura consigliati,

consultare la guida all'utilizzo del barbecue contenuta nel presente
manuale.

COME MISURARE E AGGIUNGERE IL CARBONE CON IL METODO DI COTTURA DIRETTO

Bricchette ad elevato potere

Diametro del barbecue Bricchette di carbone Carbone di faggio Carbone di legna mista calorifero Weber

g Go-Anywhere® 13 bricchette 3/ vaschetta o vaschetta 10 bricchette

g Smokey Joe® da 37 cm 24 bricchette %4 vaschetta 1 vaschetta 19 bricchette
Compact Kettle da 47 cm 30 bricchette 1 vaschetta %4 vaschetta 25 bricchette

g Compact Kettle da 57 cm 40 bricchette 21 vaschette 13/ vaschetta 30 bricchette
Barbecue da 47 cm 30 bricchette 1 vaschetta 1 vaschetta 25 bricchette

g Barbecue da 57 cm 40 bricchette 13/ vaschetta 114 vaschetta 30 bricchette
Barbecue da 67 cm 60 bricchette 4 vaschette 23/4 vaschette 14 vaschetta
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COTTURA CON BARBECUE A CARBONE

METODO INDIRETTO

Il metodo indiretto & ideale

per cibi con tempi di cottura

di almeno 25 minuti o

per cibi delicati che con
l'esposizione diretta alla
fiamma si seccherebbero o

si brucerebbero: ad esempio
arrosti, pollame in pezzi con
0ss0, pesci interi oppure delicati
filetti di pesce. Per impostare
la cottura indiretta, disporre il
carbone su entrambi i lati del
barbecue. Il calore aumenta, si riflette sul coperchio e sulle superfici
interne del barbecue e circola all'interno per cuocere lentamente e in
modo omogeneo su tutti i lati. Non & necessario girare il cibo.

NOTA: per i tipi di carne che richiedono piu di un'ora di cottura,
aggiungere altro carbone su entrambi i lati, come indicato nella tabella
seguente.

1. Aprire tutte le prese d'aria.

2. Utilizzare la vaschetta per carbone (C) fornita con il barbecue per
misurare la quantita appropriata di carbone da utilizzare (consultare
la tabella seguente). Disporre la quantita consigliata di carbone su
entrambi i lati della griglia del carbone oppure posizionare il carbone
in un cesto accenditore RapidFire® Weber®.

3. Accendere il carbone. Non coprire con il coperchio fino a quando
non si sara formato un sottile strato di cenere grigia, dopo circa
25-30 minuti. (Quando si utilizza il cesto accenditore RapidFire®
Weber® per accendere il carbone, chiudere le prese d'aria in
alluminio situate sul fondo del barbecue prima di posizionare
le braci roventi sulla griglia del carbone. Posizionare la quantita
consigliata di carbone su entrambi i lati della griglia del carbone.
Aprire nuovamente le prese d’aria dopo aver posizionato il carbone).

4. Assicurarsi che vi sia uno spazio sufficiente per posizionare una
vaschetta “raccogli-grasso” tra le braci.

5. Posizionare la griglia di cottura sulle braci.

6. Posizionare il cibo sulla griglia di cottura in corrispondenza della
vaschetta “raccogli-grasso”.

7. Chiudere il coperchio del barbecue. Per i tempi di cottura consigliati,
consultare la guida all'utilizzo del barbecue contenuta nel presente

manuale.
COME MISURARE E AGGIUNGERE IL CARBONE CON IL METODO DI COTTURA INDIRETTO
Bricchette ad elevato potere
Bricchette di carbone Carbone di faggio Carbone di legna mista calorifero Weber

Bricchette da Carbone da Carbone da Bricchette da

aggiungere aggiungere aggiungere aggiungere
Bricchette per per ogni ora Carbone per per ogni ora Carbone per per ogni ora Bricchette per per ogni ora

la prima ora successiva la prima ora successiva la prima ora successiva la prima ora successiva

Diametro del barbecue (per lato) (per lato) (per lato) (per lato) (per lato) (per lato) (per lato) (per lato)
g Go-Anywhere® 6 bricchette 2 bricchette 2 vaschetta 1 manciata Vs vaschetta 1 manciata 5 bricchette 2 bricchette
Q Smokey Joe® da 37 cm 7 bricchette 5 bricchette %o vaschetta "4 vaschetta 1 vaschetta /4 vaschetta 6 bricchette 4 bricchette
g Compact Kettle da 47 cm| 15 bricchette 7 bricchette o vaschetta 1 manciata V4 vaschetta 1 manciata 10 bricchette 4 bricchette
Compact Kettle da 57 cm| 20 bricchette 7 bricchette o vaschetta /4 vaschetta Yo vaschetta 1 manciata 15 bricchette 5 bricchette
Barbecue da 47 cm 15 bricchette 7 bricchette /e vaschetta 1 manciata V2 vaschetta 1 manciata 13 bricchette 4 bricchette
g Barbecue da 57 cm 20 bricchette 7 bricchette 1o vaschetta 1 manciata 1o vaschetta 1 manciata 15 bricchette 5 bricchette
Barbecue da 67 cm 30 bricchette 8 bricchette 3/ vaschetta 1 manciata 3/s vaschetta 1 manciata 3/s vaschetta 6 bricchette
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COTTURA CON BARBECUE A CARBONE

IL BARBECUE WEBER PUO ESSERE PROVVISTO DI CESTI PORTACARBONE CHAR-BASKET™ 0 DI GRIGLIE
PORTACARBONE

UTILIZZO DELLE GRIGLIE PORTACARBONE

1. Aprire le prese d'aria superiori e inferiori del barbecue e rimuovere
il coperchio.

2. Collocare la griglia del carbone in modo tale che le aste in
acciaio siano parallele allasse che collega le maniglie. Le griglie
portacarbone risulteranno quindi perpendicolari alle maniglie, in
modo tale da garantire una certa distanza tra queste e il carbone.

3. Posizionare le griglie portacarbone agganciandole all'asta piu
esterna rispetto alle aste centrali della griglia del carbone. Portare il
lato interno delle griglie del carbone in corrispondenza della quarta
asta fino a quando non scatta in posizione.

UTILIZZO DEI CESTI PORTACARBONE CHAR-BASKET™

1. Aprire le prese d'aria superiori e inferiori del barbecue e rimuovere
il coperchio.

2. Posizionare i cesti portacarbone Char-Basket™ perpendicolari alle
maniglie, in modo tale da garantire una certa distanza tra queste e
il carbone.
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GUIDA ALLUTILIZZO DEL BARBECUE

Le informazioni di seguito fornite sui tagli, gli spessori, i pesi e i tempi
di cottura sono puramente indicative. | tempi di cottura dipendono da
fattori quali I'altitudine, la presenza di vento, la temperatura esterna e il
grado di cottura desiderato.

Utilizzando il metodo diretto per cucinare bistecche, filetti di pesce,
pezzi di pollo disossati e verdure per il tempo indicato in tabella o

in base al grado di cottura desiderato, girare il cibo una sola volta
durante la cottura.

Arrosti, pollame in pezzi con 0sso, pesci interi e tagli di carne piu
spessi che utilizzano il metodo indiretto per il tempo indicato in
tabella oppure fino al raggiungimento della temperatura interna
desiderata (misurata con un termometro a lettura istantanea). Se

non diversamente indicato, i tempi di cottura si riferiscono alla
cottura media di carne di manzo (cosi come definita dal Dipartimento
dellAgricoltura degli Stati Uniti).

NOTA: indicazioni generali per la cottura del pesce: dai 4 ai 5 minuti per
spessori di 1,25 cm oppure dagli 8 ai 10 minuti per spessori di 2,5 cm.

Spessore / Peso

Tempo di cottura indicativo

bistecca: controfiletto, fiorentina, costata,
bistecca con l'osso o filetto

1,9 cm di spessore

4 - 6 minuti, fuoco alto - metodo diretto

3,8 cm di spessore

10 - 14 minuti: scottare per 6 - 8 minuti a fuoco alto - metodo
diretto,grigliare per 4 - 6 minuti a fuoco alto - cottura indiretta

5 cm di spessore

14 - 18 minuti: scottare per 6 - 8 minuti a fuoco alto - metodo
diretto,grigliare per 8 - 10 minuti a fuoco alto - metodo indiretto

bistecca di sottocoscio da 0,45 a 0,68 kg, 1,9 cm di spessore

8 - 10 minuti, fuoco alto - metodo diretto

polpette di manzo 1,9 cm di spessore

8 - 10 minuti, fuoco alto - metodo diretto

Spessore / Peso

Tempo di cottura indicativo

costoletta, senz'osso o con l'osso 1,9 cm di spessore

6 - 8 minuti, fuoco alto - metodo diretto

2,6 cm di spessore

8 - 10 minuti, fuoco medio - metodo diretto

costine da 0,45 a 0,90 kg

3 - 4 ore, fuoco basso - metodo indiretto

costine da 0,90 a 1,36 kg

3 - 4 ore, fuoco basso - metodo indiretto

costine, con l'osso da 1,36 a 1,81 kg

12 - 2 ore, fuoco medio - metodo indiretto

Pollame

petto di pollo, disossato, senza pelle

Spessore / Peso

Tempo di cottura indicativo

da 1702226 g

8 - 12 minuti, fuoco medio - metodo diretto

coscia di pollo, disossata, senza pelle

113 g

8 - 10 minuti, fuoco alto - metodo diretto

petto di pollo, con l'osso

da 283a340¢g

30 - 40 minuti, fuoco medio - metodo indiretto

pollo in pezzi, coscia / anca con 0sso

30 - 40 minuti, fuoco medio - metodo indiretto

ala di pollo dab6a85g 18 - 20 minuti, fuoco medio - metodo diretto
pollo, intero da 1,4 a 1,8 kg 1- 112 ore, fuoco medio - metodo indiretto
galletto da 0,45 a 0,90 kg 50 - 60 minuti, fuoco alto - metodo indiretto
tacchino, intero, non ripieno da 45 ab4kg 2> - 32 ore, fuoco basso - metodo indiretto
da 59 a 68 kg 32 - 44 ore, fuoco basso - metodo indiretto

Pesce e frutti di mare

pesce, filetto o tranci

Spessore / Peso

Tempo di cottura indicativo

da 0,63 a 1,25 cm di spessore

3 - 5 minuti, fuoco alto - metodo diretto

da 2,5 a 3 cm di spessore

10 - 12 minuti, fuoco alto - metodo diretto

pesce, intero

0,45 kg

15 - 20 minuti, fuoco medio - metodo indiretto

14 kg

30 - 45 minuti, fuoco medio - metodo indiretto

Verdure

Tempo di cottura indicativo

asparagi 4 - 6 minuti, fuoco medio - metodo diretto

mais: con la buccia /
senza buccia

25 - 30 minuti fuoco medio - metodo diretto, con la buccia /
10 - 15 minuti fuoco medio - metodo diretto, senza buccia

funghi: shiitake o champignon /
prataioli “Portobello”

8 - 10 minuti fuoco medio - metodo diretto, shiitake o champignon /
10 - 15 minuti fuoco medio - metodo diretto, prataioli “Portobello”

cipolle: tagliate a meta / a fette di 1,25 cm 35 - 40 minuti fuoco medio - metodo indiretto / 8 - 12 minuti fuoco medio - metodo diretto

patate: intere / a fette di 1,25 cm 45 - 60 minuti fuoco medio - metodo indiretto / 14 - 16 minuti fuoco medio - metodo diretto
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SIKKERHETSINFORMASJON

HVIS DET IKKE TAS HENSYN TIL DISSE
FARENE, ADVARSLENE OG DET IKKE UTVISES
FORSIKTIGHET KAN DET FORE TIL ALVORLIG

PERSONSKADE ELLER DOD, BRANN ELLER
EKSPLOSJON SOM FORER TIL SKADE PA
EIENDOM.

A SIKKERHETSSYMBOLENE (A) varsler deg om viktig
SIKKERHETS-informasjon.

A Varslingsordene FARE, ADVARSEL, eller FORSIKTIG
vil brukes sammen med A SIKKERHETSSYMBOLET.

A FARE vil identifisere den alvorligste faren.

A Vennligst les all sikkerhetsinformasjon som finnes i
denne brukerhandboken.

A FARE

A Dersom du ikke etterkommer anvisningene under Fare, Advarsel
og Forsiktig i denne brukerh&dndboken, kan det medfere alvorlige
personskader eller dedsfall, eller til brann eller eksplosjon som
forarsaker materielle skader.

A Ma ikke brukes innenders! Denne grillen er bare konstruert til
utenders bruk. Det vil samle seg giftige gasser og forarsake alvorlig
personskade eller ded, hvis den brukes innendors.

A Denne grillen skal bare brukes utenders pa et godt ventilert sted.
Skal ikke brukes i en garasje, bygning, skjul eller annet innelukket
omrade.

A Bruk aldri denne grillen under et brennbart overbygg eller overheng.

A\ ADVARSEL! Bruk ikke sprit eller bensin til opptenning eller tenning
pé nytt! Bruk bare opptenningsblokker som tilfredsstiller EN 1860-3.

A Feilmontering kan veere farlig. Felg monteringsanvisningene i
denne handboken. Bruk ikke denne grillen med mindre alle deler
er pa plass. Pass pa at enten askeoppsamleren er godt festet il
benene under bunnen av grillen, eller at askeoppsamleren med stor
kapasitet er pa plass, for du tenner grillen.

A Det ma ikke tilsettes tennvaeske eller briketter som er impregnert
med tennveeske til varme briketter. Sett lokket pa tennveesken etter
bruk, og plasser den i sikker avstand fra grillen.

A\ Bruk ikke bensin, alkohol eller andre svaert brennbare vaesker til
opptenning av brikettene. Fjern vaeske som kan ha siget gjennom
bunnventilene for brikettene tennes, hvis du bruker tennveeske pa
brikettene.

A Du ma veere forsiktig nar du bruker grillen. Den vil veere varm under
steking og ber ikke forlates uten tilsyn under bruk.

A\ ADVARSEL! Hold barn og dyr unna. La ikke spedbarn, barn eller
kjeeledyr oppholde seg nzer en varm grill, uten tilsyn.

A VAR OPPMERKSOM PA! Denne grillen blir meget varm, sa den
ma ikke flyttes nar den er i bruk. La grillen kjole ned for den flyttes.

A\ Grillen ma ikke brukes innenfor 1,6 m fra brennbart materiale.
Brennbart materiale omfatter, men er ikke begrenset til tre eller
behandlet treguly, terrasser eller hagestuer.

A Det méa ikke fiernes aske for alle brikettene er helt utbrent og helt
slukket og grillen er kald.

A Legg alltid briketter i Char-Baskets™ eller p& toppen av den nedre
(brikett) risten. Legg ikke briketter direkte i bunnen av grillen.

A\ Bruk ikke kleer med vide ermer néar grillen tennes eller brukes.
A Grillen mé ikke brukes i sterk vind.

/A ADVARSEL
A Grillen ma alltid st pa et flatt, jevnt underlag.

A\ Ta av lokket nar brikettene tennes.
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SIKKERHETSINFORMASJON

A Du ma ikke berare grillristen eller brikettristen, asken, brikettene

eller grillen for & kontrollere om det er varmt.

A\ Bruk ikke vann for & kontrollere stikkflammer eller for & slukke

brikettene, fordi det kan skade porselensemaljen. Steng
lufteventilene litt i bunnen (spjeldene) og sett pa lokket.

A Slukk brikettene nar stekingen er ferdig. Steng alle ventiler (spjeld)

etter at lokket er satt pa.

A\ Du ma alltid bruke grillvotter under steking, justering av ventiler

(spjeld), nar det tilsettes briketter og handtering av termometeret
eller lokket.

A\ Bruk riktig grillverktey med langt og varmebestandig handtak.
A Enkelte modeller kan ha inkludert Tuck-Away™ lokkholder. Tuck-

Away™ lokkholderen brukes til & oppbevare lokket, mens du
kontrollerer eller vender kjottet. Bruk ikke Tuck-Away™ lokkholderen
som handtak til & lofte eller flytte grillen. Bruk kroken pé& innsiden
av lokket til & henge lokket pa siden av grillen, p& de modellene
som ikke har Tuck-Away™-funksjonen. Man ma ikke plassere varmt
lokk pé tepper eller gress. Lokket mé ikke henges pa grillh&dndtaket.

A\ Kast ikke varme briketter slik at man kan trakke pa dem eller fore

til brann. Kast ikke aske eller briketter for de er helt slukket. Grillen
ma ikke lagres for asken og brikettene er helt slukket.

A Hold grillomradet fritt for antennelige gasser og veesker, slik som

bensin, alkohol, etc., og andre brennbare materialer.

A\ Elektriske startere ma handteres og lagres forsiktig.

A\ Elektriske ledninger ma holdes unna de varme overflatene pa
grillen og unna trafikkert omrade.

A Konsumering av alkohol, medisiner pa eller uten resept kan svekke
brukerens evne til & montere eller bruke apparatet pa en riktig og
trygg méte.

A Denne Weber®-grillen skal ikke monteres i eller pa campingvogner
og/eller bater.

A Denne grillen er ikke beregnet til & veere, eller skal aldri brukes,
som et varmeapparat.

/\ ADVARSEL

A Hvis du dekker bunnen i grillen med aluminiumsfolie vil det hindre
luftstrommen. Bruk i stedet en dryppanne for & fange opp drypping
fra kjottet nar det stekes med den indirekte metoden.

A Bruk av skarpe gjenstander til rengjering av grillristen eller fjerning
av aske vil skade finishen.

A Bruk av skuremidler pa grillristene eller i selve grillen vil skade
finishen.

A Grillen ber rengjores noye regelmessig.

GODE RAD

HYGIENETIPS FOR MATEN

Vask hendene godt med varmt sépevann for du starter
forberedelsene til méltidet og etter handtering av ferskt kjott, fisk
og fjeerkre.

La ikke kjott, fisk eller fjgerkre tine i romtemperatur. Det ma tines i
et kjoleskap.

Stekt kjott ma aldri plasseres pa samme tallerken som det har veert
ratt kjott pa.

Vask alle tallerkener og alt stekeutstyr som har kommet i kontakt
med ratt kjott eller fisk, i varmt sapevann og skyll.

ENKLE TRINN FOR BEDRE GRILLING

Hvis du felger disse tipsene skal det g& det bra. Ogsa med maten din.

Direkte, indirekte, eller litt av begge deler? Les oppskriften og se i
instruksjonene om innstilling av grillen. Det er to metoder for grilling
i en Weber®-grill — direkte og indirekte. Se folgende sider om
spesielle instruksjoner.

Ikke prov & spare tid ved & plassere maten pé en grill som ikke er
helt klar. La brikettene brenne til de har en lys gra askeoverflate
(hold ventilene apne slik at ilden ikke slukker).

Bruk en stekespade og tang, men ikke gaffel. Du har muligens
sett mennesker som pirker i kjottet med en, men det forarsaker at
saften og smaken forsvinner og kjottet kan bli tort.

Pass pa at kjottet far plass pa grillen og sett pa lokket. Det er ideelt
med minst 2,6 cm mellom maten og lokket.

= Motsta fristelsen av & &pne lokket og kontrollere maten annet hvert
minutt. Hver gang du loefter pa lokket forsvinner varmen, noe som
betyr at det vil ta lengre tid for maten er pé bordet.

= Snu maten bare en gang, hvis ikke oppskriften sier noe annet.

= Du kan kontrollere stikkflammer, redusere steketiden og oppna et
bedre resultat hvis du steker med lokket pa.

= Motsta fristelsen av & bruke stekespaden til & trykke pé kjottet, slik
som hamburgere. Du trykker ut all den vidunderlige smaken.

= Ettynt lag med olje vil hjelpe til & gjore maten jevnt brun og hindre
at den fester seg til grillristen. Smer eller spray alltid olje pa maten,
ikke direkte pa grillristen.

ENKELT VEDLIKEHOLD AV GRILLEN

Bevare Weber®-grillen din ved & rengjeore den minst en gang i aret.
DET ER ENKELT:

= Pass pé at grillen er kald og brikettene er helt slukket.

= Ta vekk grillristene og brikettristen.

= Ta bort asken.

= Vask grillen med mild sépe og vann. Skyll godt med rent vann og
tork.

= Det er ikke nedvendig & vaske grillristen hver gang den har veert
brukt. Det er enkelt & losne rester med en messingberste eller
sammenkrollet aluminiumsfolie, tork av med papirhandkle.
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GRILLING MED BRIKETTER

HVORDAN STARTE GRILLING MED BRIKETTER .

Vi anbefaler at grillen varmes opp og brikettene holdes redgledende,
med lokket pa, i minst 30 minutter for grillingen begynner for forste

gang.
= Apne lokket og alle lufteventilene for det tennes. MERK: Fjern
oppsamlet aske fra bunnen av grillen hvis det er noe (bare etter at

brikettene er helt slukket), for & fa god luftstrem. Brikettene trenger
oksygen for & brenne, sa pass pa at ikke noe blokkerer ventilene.

Plasser enten opptenningsblokker (de er giftfrie, luktfrie og
smakfrie) eller sammenkrellet avispapir under briketthaugen og tenn
opp. (Bruk bare opptenningsblokker som tilfredsstiller EN 1860-3.)

Det ma ikke grilles for brikettene har et askelag. Nar brikettene er
dekket av lys gré aske (vanligvis 25 til 30 minutter) skal brikettene
ordnes med tang med langt handtak til den stekemetoden du vil
bruke.

For & fa roksmak kan det tilsettes treflis eller trestykker eller fuktet
friske urter som rosmarin, timian eller laurbaerblader. Plasser
trestykker eller urter pé brikettene like for du skal starte grillingen.

Né&r man tar av lokket under grillingen, loftes det heller til siden enn
rett opp. Hvis det Ioftes rett opp kan det skape undertrykk, og trekke
asken opp pé& maten.

STEKEMETODER

Det er to metoder for grilling, den indirekte og direkte metoden.

DIREKTE METODE

Den direkte metoden betyr

at kjottet stekes direkte over
klargjorte briketter. For jevn
steking skal kjottet vendes en
gang halvveis under steketiden.
Bruk den direkte metoden

pé kjott som tar mindre enn

25 minutter a steke: biffer,
koteletter, kebab, grennsaker
0osV.

TT 1T

T WA,

N Ol 1

7\

1. Apne alle ventilene.

. Bruk brikettkoppen (A) som ble levert med grillen, for & male den
passende mengden med briketter som skal brukes (se i tabellen
nedenfor). Stable anbefalt mengde med briketter i midten av
brikettristen eller lag en briketthaug i Weber® RapidFire®-grillstarter.

. Tenn brikettene. La lokket sta apent til brikettene har fatt et
lyst gratt askelag, ca. 25 til 30 minutter. (Nar du bruker Weber®
RapidFire®-grillstarter for & tenne brikettene, ma du stenge
aluminiumsventilene i bunnen av grillen for du heller varme briketter
pé brikettristen. Glem ikke & &pne ventilene etter at du har helt pa
briketter.)

. Bruk tang for & spre varme briketter jevnt over brikettristen (B).
. Legg grillristen over brikettene.

. Legg Kjottet pa grillristen.

N o a b

. Legg lokket pa grillen. Se i grillguiden i denne brosjyren for
anbefalte steketider.

GUIDE FOR MAL 0G TILSETNING AV BRIKETTER TIL STEKING MED DEN DIREKTE METODEN

Grove briketter av

Diameter pa grill Briketter Grove briketter av bk blandingstre Weber “heat bead” briketter
g Go-Anywhere® 13 briketter 34 kopp Y2 kopp 10 briketter
g 37 cm Smokey Joe® 24 briketter 4 kopp 1 kopp 19 briketter

47 cm Compact Kettle 30 briketter 1 kopp %4 kopp 25 briketter
g 57 cm Compact Kettle 40 briketter 22 kopp 134 kopp 30 briketter

47 cm Kettles 30 briketter 1 kopp 1 kopp 25 briketter
g 57 cm Kettles 40 briketter 134 kopp 14 kopp 30 briketter

67 cm Kettles 60 briketter 4 kopper 2% kopp 1Va kopp
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GRILLING MED BRIKETTER

INDIREKTE METODE

Bruk den indirekte metoden pa
kjott som trenger 25 minutter
eller mer steketid, eller som

er sa fintfolende at direkte
flamme ville terke dem ut eller
svi dem. Eksempler er steker,
fjeerkrestykker med ben, og

hel fisk s& vel som fiskefileter.
Klargjorte briketter legges pa
begge sider av kjottet, for &
bruke indirekte steking. Varmen
stiger og reflekteres i lokket pa overflatene inne i grillen og sirkulerer
og steker kjottet jevnt pa alle sidene. Du trenger ikke & snu kjottet.

MERK: For kjott som trenger mer enn en times steking, ma det
tilsettes briketter pa hver side som vist i tabellen nedenfor.

1. Apne alle ventilene.

2. Bruk brikettkoppen (C) som ble levert med grillen, for & male den
passende mengden med briketter som skal brukes (se i tabellen
nedenfor). Legg anbefalt mengde med briketter pa hver side av
brikettristen eller lag en briketthaug i Weber® RapidFire®-grillstarter.

3. Tenn brikettene. La lokket st& apent til brikettene har fatt et
lyst gratt askelag, ca. 25 til 30 minutter. (Nar du bruker Weber®
RapidFire®-grillstarter for & tenne brikettene, ma du stenge
aluminiumsventilene i bunnen av grillen for du heller varme briketter
pé brikettristen. Legg anbefalt mengde med briketter pé hver side
av brikettristen. Glem ikke & apne ventilene etter at du har helt pa
briketter.)

. La det veere nok plass til en dryppanne mellom brikettene.

. Legg grillristen over brikettene.

. Legg kjottet pa grillristen direkte over dryppannen.

N o a »

. Legg lokket pé& grillen. Se i grillguiden i denne brosjyren for
anbefalte steketider.

GUIDE FOR MAL 0G TILSETNING AV BRIKETTER TIL STEKING MED DEN INDIREKTE METODEN

Grove briketter av
Briketter Grove briketter av bok blandingstre Weber “heat bead” briketter
Briketter som Briketter som Briketter som Briketter som
skal tilsettes skal tilsettes skal tilsettes skal tilsettes
Briketter til den for hver Briketter til den for hver Briketter til den for hver Briketter til den for hver
forste timen tilleggstime forste timen tilleggstime forste timen tilleggstime forste timen tilleggstime
Diameter pa grill (per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side)
g Go-Anywhere® 6 briketter 2 briketter Y2 kopp 1 handfull /4 kopp 1 handfull 5 briketter 2 briketter
Q 37 cm Smokey Joe® 7 briketter 5 briketter Y2 kopp /4 kopp /2 kopp /4 kopp 6 briketter 4 briketter
g 47 cm Compact Kettle 15 briketter 7 briketter 2 kopp 1 handfull /a kopp 1 handfull 10 briketter 4 briketter
57 cm Compact Kettle 20 briketter 7 briketter 2 kopp /a kopp 2 kopp 1 handfull 15 briketter 5 briketter
47 cm Kettles 15 briketter 7 briketter Y2 kopp 1 handfull Y2 kopp 1 handfull 13 briketter 4 briketter
g 57 cm Kettles 20 briketter 7 briketter Y2 kopp 1 handfull Y2 kopp 1 handfull 15 briketter 5 briketter
67 cm Kettles 30 briketter 8 briketter 34 kopp 1 handfull 34 kopp 1 handfull 34 kopp 6 briketter
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GRILLING MED BRIKETTER

WEBERGRILLEN DIN KAN 0GSA HA CHAR-BASKET™ BRIKETTKURVER ELLER BRIKETTSKILLERE

BRUKE BRIKETTSKILLERE

1. Apne topp og bunnventilene pa grillen og ta av lokket.

2. Plasser brikettristen slik at stalsprossene gar pa tvers over grillen
fra handtak til handtak. Ved & gjere dette vil brikettskillerne bli
montert motsatt av grillhdndtakene, slik at brikettene ikke kommer
bort i handtakene.

3. Plasser brikettskillerne slik at de hektes over de rette sprossene
mot sidene av brikettristen. Fronten pa brikettskillerne skal smettes
over fierde sprosse pa brikettristen og klikke pa plass.

BRUKE CHAR-BASKET™ BRIKETTKURVER
1. Apne topp og bunnventilene pa grillen og ta av lokket.

2. Plasser Char-Basket™ brikettkurvene motsatt av grillhandtakene,
slik at brikettene ikke kommer bort i handtakene.
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GRILLGUIDE

Folgende kjottstykker, tykkelser, vekt og steketider er kun ment
som veiledende, ikke som faste regler. Steketiden avhenger av
slike faktorer som vind, utetemperatur og den enskede graden av
gjennomsteking.

For biffer, fiskefileter, kyllingstykker uten ben og grennsaker, kan det

brukes den direkte metoden, for tiden som er gitt i tabellen eller den

onskede graden av gjennomsteking, hvis det vendes en gang halvveis
under steketiden.

Til steker, fjeerkre med ben, hel fisk og tykkere stykker brukes den
indirekte metoden, for den tiden som er oppgitt i tabellen eller inntil
det lettleselige termometeret nar ensket innvendig temperatur.
Steketiden for oksekjott er gitt fra landbruksdepartementet i USA med
definisjonen pa medium gjennomsteking uten annen merknad.

MERK: Generell regel for steking av fisk: 4 til 5 minutter per 1,25 cm
tykkelse; 8 til 10 minutter per 2,5 cm tykkelse.

Oksekjott Tykkelse / vekt

Ca. grilltid

biff: new york, larstek, bryst, 1,9 cm tykk 4 til 6 minutter pa direkte hoy varme
t-ben eller merbrad
3,8 cm tykk 10 til 14 minutter: grilles 6 til 8 minutter pa direkte hoy varme,grilles
4 til 6 minutter pa indirekte hoy varme
5 cm tykk 14 til 18 minutter: grilles 6 til 8 minutter pa direkte hoy varme,grilles

8 til 10 minutter pa indirekte hoy varme

flankestek 0,45 til 0,68 kg, 1,9 cm tykk

8 til 10 minutter p& direkte hoy varme

hakket oksekjott 1,9 cm tykk

8 til 10 minutter pa direkte hoy varme

Tykkelse / vekt

Ca. grilltid

kotelett, uten ben eller med ben 1,9 cm tykk

6 til 8 minutter pa direkte hoy varme

2,6 cm tykk

8 til 10 minutter pa direkte medium

ribber, baby back 0,45 kg til 0,90 kg

3 til 4 timer pa indirekte lav

ribbe, spareribs 0,90 kg til 1,36 kg

3 til 4 timer pa indirekte lav

ribbe, landstil, med ben 1,36 kg til 1,81 kg

172 til 2 timer pé indirekte medium

_ Tykkelse / vekt Ca. grilltid

kyllingbryst, benlest, skinnfritt 170 g til 226 g 8 til 12 minutter pa direkte medium
kyllinglar, benlest, skinnfritt 113 g 8 til 10 minutter pa direkte hoy varme
kyllingbryst, med ben 283 gtil 340 g 30 til 40 minutter pa indirekte medium
kyllingstykker, kyllinglar 30 til 40 minutter pa indirekte medium
kyllingvinger 56 g til 85 g 18 til 20 minutter pa direkte medium
hel kylling 1,4 kg til 1,8 kg 1 til 1%2 2 timer pa indirekte medium
oppdrettskylling 0,45 kg til 0,90 kg 50 til 60 minutter pa indirekte hoy
hel kalkun, uten stuffing 4,5 kg til 5,4 kg 27 til 3% timer pa indirekte lav

5,9 kg til 6,8 kg 37 til 4% timer pa indirekte lav

Fisk og sjomat Tykkelse / vekt

Ca. grilltid

fisk, filet eller biff 0,63 cm til 1,25 cm tykk

3 til 5 minutter pa direkte hoy

2,6 cm til 3 cm tykk

10 til 12 minutter pa direkte hoy

hel fisk 0,45 kg

15 til 20 minutter pa indirekte medium

14 kg

30 til 45 minutter pa indirekte medium

Gronnsaker Ca. grilltid

asparges

4 til 6 minutter pa direkte medium

mais: med blader / uten blader

25 til 30 minutter direkte medium, med blader / 10 til 15 minutter direkte medium, uten blader

sopp: sméa / portabello

8 til 10 minutter direkte medium, shiitake eller bunn / 10 til 15 minutter direkte medium, portabello

lok: halv / 1,25 cm skiver 35 til 40 minutter indirekte medium / 8 til 12 minutter direkte medium

poteter: hel / 1,25 cm skiver 45 til 60 minutter indirekte medium / 14 til 16 minutter direkte medium
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SIKKERHEDSOPLYSNINGER

OVERHOLDES DISSE FARE- OG
ADVARSELSEKLAERINGER IKKE, KAN DET
MEDFORE ALVORLIGE KVASTELSER ELLER

DODEN, ELLER DET KAN UDLOSE EN BRAND
ELLER EKSPLOSION, DER RESULTERER I
TINGSKADER.

A SIKKERHEDSSYMBOLER (A) vil advare dig om
vigtige SIKKERHEDS-oplysninger.

A Signalordene FARE, ADVARSEL eller FORSIGTIG
ses sammen med A SIKKERHEDSSYMBOLET.

A FARE betegner den alvorlige fare.

A Veer venlig at leese alle de sikkerhedsinformationer, der
findes i denne brugervejledning.

A FARE

A Folger man ikke de oplysninger om farer og advarsler, som findes
i brugervejledningen, kan det medfere alvorlige personskader eller
deden eller skader pé ting ved brand eller eksplosion.

/A Ma aldrig anvendes indenders! Denne grill ma kun anvendes
udenders. Anvendes den indenders, kan der ophobes giftige dampe,
som forarsager alvorlige kveestelser eller doden.

A Denne grill ma kun anvendes udenders pa et sted med god
ventilation. M& ikke anvendes i en garage, bygning, skur eller noget
andet indelukket omrade.

A Brug ikke denne grill under overdeekninger af brandbart materiale.

A FORSIGTIG! Benyt aldrig sprit eller benzin til at teende eller
genanteende! Benyt kun opteendingsblokke, der overholder EN
1860-3.

A Forkert samling kan veere farlig. Serg for at felge samlevejledningen
omhyggeligt. Anvend ikke grillen, medmindre alle dele er p& plads.
Serg for, at enten askeskuffen er ordentligt fastgjort til benene
under grillkuglen, eller at den rummelige askeskuffe er pa plads, for
grillen teendes.

A Kom ikke teendveeske eller kul masttet med teendveeske pa
breendende eller varme kul. Seet hzetten pé teendveesken efter brug,
og seet den et sikkert sted borte fra grillen.

A Anvend aldrig benzin, alkohol eller andre meget flygtige veesker
til at anteende kullet. Fjern al veeske, der kan veere lobet ud af
bundspjeeldene, for briketterne anteendes, hvis der anvendes
kulteendveeske.

A Du ber udvise rimelig forsigtighed, nar du bruger grillen. Den bliver
varm under grillningen, og mé& aldrig efterlades uovervéaget.

A\ ADVARSEL! Hold born og keeledyr veek. Tillad aldrig speedbern,
born eller keeledyr at opholde sig i nezerheden af en varm grill uden
opsyn.

AVIGTIGT! Denne grill bliver meget varm, sa den mé aldrig flyttes,
mens den er i brug. Lad grillen koele af, inden den flyttes.

A Anvend aldrig grillen inden for 1,5 meter fra noget som helst
anteendeligt materiale. Anteendelige materialer omfatter, men er
ikke begreensede til tree eller behandlede treegulve, patioer og
verandaer.

A Asken mé ikke fiernes, for alt kul er helt feerdigbraendt, og alt er
slukket, og grillen er kold.

A Lezeg altid kul i Char-Baskets™ kulbakken eller oven pa den
nederste (kul) rist. Laeg ikke kul direkte i kuglens bund.

A Veer ikke ifort to] med lesthaengende sermer, mens du teender eller
anvender grillen.

A\ Benyt aldrig grillen i kraftig bleest.

/A ADVARSEL
A Sorg for, at grillen altid star helt plant pa et stabilt underlag.

A Tag laget af grillen, mens den teendes, og kullene begynder at
breende.
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SIKKERHEDSOPLYSNINGER

A Ror aldrig ved grill- eller kulriste, aske, kul eller grillen for at meerke, A Varme el-startere skal handteres og opbevares omhyggeligt.

om de er varme. A Sorg for at elledninger og kabler holdes veek fra grillens varme

A Brug ikke vand til at neddeempe opflamninger eller til at slukke kul, overflader og fra omrader, hvor mange feerdes.
da det kan odeleegge porceleensoverfladen. Luk bundspjeeldene

lidt, og leeg laget pa kuglen. A Brug af alkohol, handkebs- eller receptmedicin kan forringe

brugerens evne til at foretage korrekt samling eller sikker betjening
A Sluk kullene, nar grillningen er feerdig. Luk alle spjeeld efter at have af udstyret.

lagt laget pa. A Denne Weber®-grill ma ikke installeres i eller p4 campingvogne og/

A\ Der skal altid bruges grillhandsker, mens man griller, justerer eller bade.

luftspjeeld, tilfojer flere kul og handterer termometeret eller laget. A Denne Weber®-grill er ikke beregnet til og mé ikke bruges il

A Benyt ordentlige grillredskaber med lange handtag, der kan tale opvarmning.
varme.

A Ved nogle modeller medfelger Tuck-Away™ lagholderen. Tuck- A FORSIGTIG!
Away™ lagholderen bruges til at holde laget, mens man ser til )
maden eller vender den. Brug ikke Tuck-Away™ lagholderen som A Fores kuglen med alufolie, forhindrer det luften i at stramme
handtag til at lofte eller flytte grillen. For modeller uden Tuck- igennem. Brug i stedet for en drypbakke til opfange dryp fra kedet,
Away™ lagholder bruges krogen pa lagets inderside til at heenge nar det grilles med den indirekte metode.

det pa grillkuglens side. Leeg aldrig et varmt lag pé gulvtaeppe eller

: . ) : A Overfladen beskadiges, hvis der bruges skarpe genstande til at
grees. Haeng ikke laget pa kuglehandtaget.

rense grillristen eller fjerne asken.

A Leeg ikke varme kul, hvor de kan blive tradt pa eller veere il
brandfare. Udtem aldrig aske og kul, for de er helt slukkede. Seet
ikke grillen p& plads, for aske og kul er helt slukket.

A Overfladen beskadiges, hvis der bruges ridsende rengeringsmidler
pa grillristen eller selve grillen.

) ) A Grillen skal jeevnligt rengeres grundigt.

A Sorg for at holde alle brandfarlige dampe og veesker, f.eks. benzin,
alkohol og andre anteendelige materialer, langt vaek fra grillomréadet.

NYTTIGE TIPS

TIPS OM FODEVARESIKKERHED = Modsta lysten til at lofte laget og kontrollere méaltidet med fa
minutters mellemrum. Hver gang laget loftes, slipper der varme ud,

* Vask omhyggeligt haenderne i varmt seebevand, inden tilberedningen hvilket betyder, at det varer lzengere, inden maltidet star pa bordet.

af noget méltid pabegyndes og efter handtering af frisk ked, fisk og
fierkree. = Medmindre opskriften siger noget andet, vendes maden kun én

ang.
* Kaed, fisk og fjerkree ma ikke optes ved stuetemperatur. Opteningen gang
skal ske i koleskabet. = Du kan regulere opflamninger, reducere grilltiden og fa langt bedre

- . L resultater, hvis du griller med lukket lag.
* Leeg aldrig grillet mad p& samme tallerken, som bruges til ra

fodevarer. = Modsté lysten til at bruge en paletkniv til at trykke ned p& maden,

) ) ) f.eks. pa burgere. Derved klemmer du al den dejlige smag ud.
= Vask alle tallerkner og grillredskaber, som har veeret i berering med

rat ked eller fisk, med varmt seebevand, hvorefter de skylles. * En tyndt lag olie vil gere det nemmere at brune maden jeevnt og
forhindre, at den haenger fast i grillristen. Pensel og spray altid olien
pé& maden, ikke direkte pé grillristen.

ENKLE TRIN TIL OPTIMAL GRILLNING

Folg disse tips, og det gar ikke i vasken. Det ger dit méaltid heller ikke. LET VEDLIGEHOLDELSE AF GRILL

= Direkte, indirekte eller lidt af begge dele? Lees opskriften og folg
anvisningerne, nar du samler din grill. Der er 2 metoder til at grille
pa en Weber® grill - direkte og indirekte. Lees de neeste sider for at

Fa din Weber® grill til at holde i flere ar ved at give den en grundig
rengering mindst én gang om éret.

fa specifik vejledning. DET ER LET AT GORE:
= Prov ikke p4 at spare tid ved at leegge maden pa en grill, der ikke = Kontrollér, at grillen er kold, og at kullene er helt slukket.
er helt klar. Lad briketterne braende, til de deekkes af et lag lysegra - jern grill- og kulristene.

aske (lad spjeeldene st abne, s& ilden ikke slukkes). .
= Fjern asken.
= Brug paletkniv og tang, men ikke gaflen. Du har sandsynligvis set

folk, der prikker i deres ked med en gaffel, men det far saft, kraft * Vask grillen med vand og et mildt vaskemiddel. Skyl grundigt med
og smag til at forsvinde, og det kan udterre maden. rent vand og after.

* Kontrollér, at maden kan veere pa grillen, nar 1aget er lukket. Det er * Deter ikke nedvendigt at vaske grillristen hver gang, den har
bedst med en afstand pa 2,6 cm mellem maden og laget. veeret brugt. Resterne losnes blot med en grillberste eller med

sammenkrollet alufolie, hvorefter der torres efter med kokkenrulle.
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GRILLNING PA KUGLEGRILL

S,&DAN OPTZANDES DIN KUGLEGRILL = Der mé ikke grilles, for kullene er deekket af aske. Nar kullene deekkes

af en lysegra aske (som regel efter 25-30 minutter), arrangeres
kullene med teenger med langt handtag eller en grillstarter, som de
skal ligge ifelge den grillmetode, du ensker at anvende.

= Det anbefales, at grillen er opvarmet, og at kullene holdes redgledende
med laget pa i mindst 30 minutter, inden det ferste grilles.

= Abn laget og alle luftspjeeldene, inden ilden bygges op. BEMAERK: For
at luften kan stromme ordentligt igennem, fiernes ophobet aske fra
grillens bund, hvis der er noget (ikke for kullene er helt slukket). Kul
skal have ilt for at breende, serg derfor for, at intet tilstopper spjeeldene.

For at f& ekstra regsmag kan man enten tilszette flis eller storre
treestykker af hardttree eller fugtede friske krydderurter, sdsom
rosmarin, timian eller laurbzerblade. Laeg traeet eller krydderurterne
direkte oven pa kullene, lige inden du begynder at grille.
= Leeg enten opteendingsblokke (de er ikke giftige og uden lugt og .
smag) eller sammenkrellet avispapir under bunken af kul, og anteend.
(benyt kun opteendingsblokke, der overholder EN 1860-3.)

Nar grilllaget fiernes, mens der grilles, sa loft det ud til siden i stedet
for lige opad. Loftes det lige op, kan det have sugeevne, sa asken
treekker op p& maden.

GRILLMETODER

Du kan grille p& to mader pé& din grill, den indirekte metode og den
direkte metode.

DIREKTE METODE

Den direkte metode betyder,

at maden grilles direkte over
klargjorte kul. Maden ber

T T T vendes én gang halwejs
gennem grilltiden, s& grillningen
bliver ensartet. Benyt den

PX . direkte metode til fodevarer, der
siavars> tager mindre end 25 minutter

v at grille: Boffer, udskaret ked,
,.l‘\ kebab, grentsager og lignende.

1. Abn alle spjeeld.

2. Brug kulbaegeret (A), der folger med grillen, til at udmale den
passende meengde kul, der skal bruges (se skemaet nedenfor).
Leeg den anbefalede maengde kulbriketter midt pa kulristen, eller
fyld kullet i en Weber® RapidFire® grillstarter.

3. Anteend kullene. Lzeg ikke laget pa, for kullene er deekket af et
tyndt lag gré aske, ca. 25-30 minutter. (Nar der anvendes Weber®
RapidFire® grillstarter til at anteende kullene, lukkes grillens
bundspjaeld, for der haeldes varme kul pa kulristen. Glem ikke at
abne spjeeldene, lige efter at kullene er pafyldt.)

. Brug teenger til at sprede de varme kul jeevnt ud over kulristen (B).
. Placér grillristen over kullene.

. Leeg maden pa grillristen.

N o a &

. Laeg laget pé grillen. Se grillvejledningen i denne handbog for
oplysning om anbefalede tilberedningstider.

VEJLEDNING FOR OPMALING 0G EFTERFYLDNING AF KUL FOR DEN DIREKTE GRILLMETODE

Grilldiameter Kul/briketter Bogetraeskulklumper Kulklumper fra blandet tree Weber briketkugler
g Go-Anywhere® 13 briketter %4 beeger Vo beeger 10 briketter
Q 37 cm Smokey Joe® 24 briketter %4 beeger 1 baeger 19 briketter

47 cm Compact Kettle 30 briketter 1 baeger % beeger 25 briketter
g 57 cm Compact Kettle 40 briketter 2o beegre 134 baeger 30 briketter

47 cm Kettles 30 briketter 1 baeger 1 baeger 25 briketter
g 57 cm Kettles 40 briketter 134 beeger 14 baeger 30 briketter

67 cm Kettles 60 briketter 4 baegre 2% baegre 14 baeger
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GRILLNING PA KUGLEGRILL

INDIREKTE METODE

Brug den indirekte metode

til fodevarer, der skal grilles

i 25 minutter eller leengere,
eller som er sa sarte, at de vil
udterre eller blive sortsvedne,
hvis de udseettes for aben

ild. Eksempler er stege,
fjerkreestykker med ben i eller
hele fisk samt leekre fiskefileter.
Klargjorte kul seettes pa begge
sider af maden, nar der skal
grilles indirekte. Varmen stiger opad, kastes tilbage af laget og grillens
indvendige sider og cirkulerer langsomt omkring maden, der derved
grilles jeevnt pa alle sider. Det er ikke nedvendigt at vende maden.

BEMARK: Som det fremgar af oversigten herunder, skal der tilfojes
ekstra kul p& hver side, nar ked skal grilles i mere end 1 time.

1. Abn alle spjeeld.

2. Brug kulbeegeret (C), der folger med grillen, til at udméle den
passende meengde kul, der skal bruges (se skemaet nedenfor).
Laeg den anbefalede masngde kul pa hver side af kulristen eller fyld
kullene i en Weber® RapidFire® grillstarter.

3. Anteend kullene. Leeg ikke laget p, for kullene er deekket af et
tyndt lag gré aske, ca. 25-30 minutter. (Nar der anvendes Weber®
RapidFire® grillstarter til at anteende kullene, lukkes grillens
bundspjeeld, for der haeldes varme kul pa grillristen. Leeg den
anbefalede meengde kul pa hver side af kulristen. Glem ikke at
abne spjeeldene igen, lige efter at kullene er pafyldt.)

. Sorg for, at der er nok plads til en drypbakke mellem kullene.
. Placér grillristen over kullene.

. Leeg maden pé grillristen direkte over drypbakken.

N o a »

. Laeg laget pé grillen. Se grillvejledningen i denne handbog for
oplysning om anbefalede tilberedningstider.

VEJLEDNING FOR OPMALING 0G EFTERFYLDNING AF KUL FOR DEN INDIREKTE GRILLMETODE

Kul/briketter Bogetreeskulklumper Kulklumper fra blandet tree Weber briketkugler
Briketter til Kul til Kul til Briketter til
efterfyldning efterfyldning efterfyldning efterfyldning
Briketter til for hver Kul til for hver Kul til for hver Briketter til for hver
forste time ekstra time forste time ekstra time forste time ekstra time forste time ekstra time
Grilldiameter (pr.) (pr.) (pr.) (pr.) (pr.) (pr.) (pr.) (pr.)
g Go-Anywhere® 6 briketter 2 briketter Vo baeger 1 handfuld Vs baeger 1 handfuld 5 briketter 2 briketter
Q 37 cm Smokey Joe® 7 briketter 5 briketter Yo beeger V4 beeger Y2 baeger V4 baeger 6 briketter 4 briketter
g 47 cm Compact Kettle 15 briketter 7 briketter V2 beeger 1 handfuld Vs beeger 1 handfuld 10 briketter 4 briketter
57 cm Compact Kettle 20 briketter 7 briketter Y2 beeger /4 beeger Y2 beeger 1 handfuld 15 briketter b briketter
47 cm Kettles 15 briketter 7 briketter Y2 beeger 1 handfuld V2 beeger 1 handfuld 13 briketter 4 briketter
g 57 cm Kettles 20 briketter 7 briketter V2 beeger 1 handfuld V2 beeger 1 handfuld 15 briketter 5 briketter
67 cm Kettles 30 briketter 8 briketter 34 beeger 1 handfuld 34 beeger 1 handfuld 34 beeger 6 briketter
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GRILLNING PA KUGLEGRILL

DIN WEBERGRILL KAN OMFATTE CHAR-BASKET™ KULBAKKER ELLER KULSKINNER

VED BRUG AF KULSKINNER
1. Abn grillens top- og bundspjeeld, og tag laget af.

2. Placér kulristen, sa stalsteengerne gér pa tveers af kuglen fra
hé&ndtag til handtag. P& denne méde kan kulskinnerne monteres
modsat handtagene, sa kullene holdes veek fra handtagene.

3. Placér kulskinnerne, s& de haegtes pa kulristens yderste lige
steenger. Kulskinnernes forside skal glide over kulristens 4. stang
og klikke pa plads.

VED BRUG AF CHAR-BASKET™ KULBAKKER
1. Abn grillens top- og bundspjzeld, og tag laget af.

2. Placer Char-Basket™ kulbakkerne modsat handtagene, sé kullene
holdes veek fra handtagene.
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GRILLVEJLEDNING

Folgende udskeeringer, tykkelser, veegte og grilltider er ment som
vejledende og ikke ufravigelige regler. Grilltiden pavirkes af faktorer
som hejde, vind, udenders temperatur og hvor gennemstegt, maden
skal veere.

Grillboffer, fiskefileter, kyllingestykker uden ben og grentsager, der
bruger den direkte metode i den tid, der er anfert pa oversigten, eller
til de er s& gennemstegte, som det onskes, vendes én gang halvvejs
gennem grilltiden.

Grillede stege, fierkraestykker med ben i, hele fisk og tykkere
udskeeringer, der bruger den indirekte metode i den tid, der er
anfort pé oversigten, eller til stegetermometeret nér op pé den
onskede indvendige temperatur. Grilltiderne for oksekod er ifolge
det amerikanske landbrugsministeriums definition af medium
gennemstegt, medmindre andet er anfert.

BEMARK: Tommelfingerregel for at grille fisk: 4-5 minutter til en
tykkelse pa 1,25 cm; 8-10 minutter til 2,5 cm.

Okseked Tykkelse / Vaegt

Ca. grilltid

Bof: Newyorker, tykstegsbof, hojreb uden ben, 1,9 cm tyk
T-ben eller merbrad

4-6 minutter direkte hoj varme

3,8 cm tyk 10-14 minutter: svits 6-8 minutter direkte hoj varme,
grill 4-6 minutter indirekte hej varme
5 cm tyk 14-18 minutter: svits 6-8 minutter direkte hoj varme,
grill 8-10 minutter indirekte hej varme
bof af slag/flanke 0,45-0,68 kg, 8-10 minutter direkte hej varme
1,9 cm tyk
kodfarskrebinet 1,9 cm tyk 8-10 minutter direkte hej varme

Svineked Tykkelse / Vaegt

Ca. grilltid

udskaering, med eller uden ben 1,9 cm tyk 6-8 minutter direkte hoj varme
2,6 cm tyk 8-10 minutter direkte medium

ribben, ryg af lille gris 0,45-0,90 kg 3-4 timer indirekte lav

ribben, ribbenssteg 0,90-1,36 kg 3-4 timer indirekte lav

ribben, landlig stil, med ben 1,36-1,81 kg 1,5-2 timer indirekte medium

Tykkelse / Veaegt

Ca. grilltid

kyllingebryst, uden ben og skind 170-226 kg 8-12 minutter direkte medium
kyllingelar, uden ben og skind 113 g 8-10 minutter direkte hoj varme
kyllingebryst, med ben 283-340 g 30-40 minutter indirekte medium

kyllingestykker, bryst / lar med ben

30-40 minutter indirekte medium

kyllingevinger 56-85 g 18-20 minutter direkte medium
hel kylling 1,4-1,8 kg 1-1,5 timer indirekte medium
poussin 0,45-0,90 kg 50-60 minutter indirekte hoj
kalkun, hel, uden fyld 4,5-5,4 kg 2,5-3,5 timer indirekte lav
5,9-6,8 kg 3,5-4,5 timer indirekte lav

Fisk og skaldyr Tykkelse / Vaegt

Ca. grilltid

fisk, filet eller bof 0,63-1,25 cm tyk 3-5 minutter direkte hoj
2,56-3 cm tyk 10-12 minutter direkte hoj
fisk, hel 0,45 kg 15-20 minutter indirekte medium
1,4 kg 30-45 minutter indirekte medium
asparges 4-6 minutter direkte medium
majs: med eller uden sveb 25-30 minutter direkte medium varme, i svob / 10-15 minutter direkte medium, uden sveb
champignon: shiitake eller sma runde champignon / 8-10 minutter direkte medium, shiitake eller sm runde / 10-15 minutter direkte medium, portabello
portabello
log: halve / 1,25 cm skiver 35-40 minutter direkte medium / 8-12 minutter direkte medium
kartoffel: hele / 1,25 cm skiver 45-60 minutter direkte medium / 14-16 minutter direkte medium
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INFORMACION DE SEGURIDAD

L ES

NO SEGUIR ESTAS AVISOS DE PELIGRO,
ADVERTENCIA Y PRECAUCION PUEDE
PROVOCAR DANOS PERSONALES GRAVES

O INCLUSO LA MUERTE, ASi COMO
UN INCENDIO O EXPLOSION CON LOS
CONSIGUIENTES DANOS MATERIALES.

A Los SIMBOLOS DE SEGURIDAD (A) le alertaran de
informacién de SEGURIDAD importante.

A Las palabras PELIGRO, ADVERTENCIA o
PRECAUCION se utilizan en conjuncién con los
A SIMBOLOS DE SEGURIDAD.

A PELIGRO indica los riesgos més graves.

A Lea atentamente toda la informacién de seguridad de
esta Guia del propietario.

A\ PELIGRO

A\ No respetar los avisos de peligro, las advertencias y las
precauciones incluidos en este Manual del propietario podria
causar dafos personales graves o victimas mortales, asi como
incendios y explosiones que provocarfan dafios materiales.

A No la utilice dentro de un edificio. Esta barbacoa solo puede usarse
al aire libre. Si se utiliza en el interior, se acumularan humos nocivos
que pueden provocar intoxicaciones graves o incluso la muerte.

A Utilice esta barbacoa solo al aire libre y en un drea bien ventilada.
No la utilice en garajes, edificios, zonas de paso cubiertas ni en
ninguna otra drea cerrada.

A No utilice esta barbacoa bajo ninguna estructura elevada
inflamable.

A\ PRECAUCION: No utilice alcohol o gasolina para encender o volver
a encender la barbacoa. Utilice Gnicamente encendedores que
cumplan con la norma EN 1860-3.

A\ Un montaje incorrecto puede resultar peligroso. Siga las
instrucciones de montaje de este manual. No utilice la barbacoa a
menos que todas las piezas estén en su sitio. Asegurese de que el
recogedor de cenizas esté correctamente fijado a las patas que hay
debajo del recipiente de la barbacoa o de que haya un recogedor de
cenizas de gran capacidad instalado antes de encender la barbacoa.

A No afada liquidos de encendido para carbén ni carbén impregnado
con liquido encendedor para calentar el carbén. Tras utilizarlo, tape
el recipiente del liquido de encendido y coléquelo a una distancia
segura de la barbacoa.

A\ No utilice gasolina, alcohol u otros liquidos altamente volatiles para
encender el carbén. Si utiliza liquido de encendido para carbén,
elimine cualquier liquido que pueda haberse drenado por las rejillas
de ventilacién inferiores antes de encender el carbén.

A\ Deberd ir con cuidado cuando utilice la barbacoa. Recuerde
que, mientras cocine, estara caliente, y que nunca debe dejarse
desatendida mientras esté encendida.

A\ ADVERTENCIA: Mantenga alejados a nifios y mascotas. No deje
bebés, nifios o animales sin vigilancia cerca de una barbacoa
caliente.

A ATENCION: Esta barbacoa alcanza temperaturas muy elevadas: no
la mueva cuando esté funcionando. Deje que la parrilla se enfrie
antes de moverla.

A No utilice esta barbacoa a menos de metro y medio de distancia
de cualquier material inflamable. Estas estructuras combustibles
pueden ser terrazas, patios o porches de madera o madera tratada,
entre otras.

A No quite la cenizas hasta que el carbén se haya quemado y
apagado por completo y la barbacoa se haya enfriado.

A Coloque siempre el carbén en soportes Char-Basket™ o encima
de la parrilla inferior (del carbén). No lo coloque directamente en la
parte inferior del recipiente.

A Evite llevar prendas con mangas largas y sueltas cuando encienda
o0 use la barbacoa.

A\ No utilice la barbacoa en zonas con mucho viento.

/\ ADVERTENCIA

A\ Mantenga la barbacoa en una superficie estable y plana en todo
momento.

A Quite la tapa de la barbacoa mientras la encienda y empiece a
quemarse el carbon.
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INFORMACION DE SEGURIDAD

A\ No toque nunca las parrillas de coccién o del carbén, las cenizas, el
carbdn ni la barbacoa para comprobar si estan calientes.

A\ No utilice agua para controlar llamaradas o para apagar el carbén,
dado que podria dafar el acabado de porcelana de la barbacoa.
Cierre un poco las rejillas de ventilacion (reguladores de tiro)
inferiores y tape el recipiente.

A\ Apague el carbén cuando termine de cocinar. Cierre todas las
rejillas de ventilacion (reguladores de tiro) después de tapar el
recipiente.

A Lleve siempre puestas manoplas especificas para barbacoas al
cocinar, ajustar las rejillas de ventilacién (reguladores de tiro),
afiadir carbén y utilizar el termémetro o la tapa.

A Utilice utensilios apropiados para barbacoas, con mangos largos y
resistentes al calor.

A Algunos modelos incluyen el soporte para tapa Tuck-Away™. El
soporte para tapa Tuck-Away™ le permitird guardar la tapa mientras
compruebe o dé la vuelta la comida. No utilice el soporte para tapa
Tuck-Away™ a modo de asa, para levantar o mover la barbacoa.

En los modelos que no incluyan el soporte para tapa Tuck-Away™,
utilice el gancho del interior de la tapa para colgarla del lateral
del recipiente de la barbacoa. No coloque la tapa encima de una
alfombra o en la hierba cuando esté caliente. No cuelgue la tapa
de la asa del recipiente.

A\ No tire nunca trozos de carbén calientes alli donde puedan pisarlos
o donde puedan constituir un peligro de incendio. No tire nunca
cenizas o trozos de carbén antes de que se hayan apagado por
completo. No almacene la barbacoa hasta que las cenizas y los
trozos de carbén estén totalmente apagados.

/A Mantenga el drea de coccién libre de materiales combustibles y de
vapor y liquidos inflamables, como gasolina, alcohol, etc.

A\ Manipule y almacene los encendedores eléctricos calientes con
cuidado.

/A Mantenga los cables eléctricos alejados de las superficies calientes
de la barbacoa y lejos de las zonas més transitadas.

A El uso de alcohol o medicamentos, con o sin receta médica, puede
afectar a la capacidad para montar correctamente la barbacoa o
utilizarla de un modo seguro.

A Esta barbacoa Weber® no deberfa instalarse en embarcaciones o
vehiculos recreativos.

A Esta barbacoa no ha sido disefiada para ser utilizada como
calentador, y no se debe utilizar nunca con este fin.

/A PRECAUCION

A Recubrir el recipiente de la barbacoa con papel de aluminio
obstruirfa la circulacién del aire. Es por ello que, para recoger las
gotas que caen de la carne al cocerla con el método indirecto, le
recomendamos que utilice una bandeja recogedora de gotas.

A El uso de objetos afilados o puntiagudos para limpiar la parrilla de
coccién o quitar las cenizas dafiaré el acabado de la barbacoa.
A El uso de productos de limpieza abrasivos para lavar la parrilla de

coccién o la barbacoa dafiard el acabado de la barbacoa.

A La barbacoa debe limpiarse a fondo con regularidad.

CONSEJOS UTILES

CONSEJOS DE SEGURIDAD PARA LOS ALIMENTOS

= Lavese bien las manos con agua caliente jabonosa antes de
preparar cualquier alimento y después de manipular pescado, carne
roja o carne de ave fresca.

= No descongele carne roja, pescado o carne de ave a temperatura
ambiente. Descongele estos alimentos en la nevera.

= Nunca coloque los alimentos cocinados en el mismo plato en el
que estuvieron los alimentos crudos.

= Lave todos los platos y utensilios de cocina que hayan estado en
contacto con la carne o pescado crudo con agua caliente jabonosa
y, a continuacién, enjuéguelos.

PASOS SENCILLOS PARA DISFRUTAR AL MAXIMO
DE SU BARBACOA

Siga estos consejos y todo ird bien. Su cena incluida, claro.

= ¢Método directo, indirecto o un poco de ambos? Lea la receta y
las instrucciones para poner en marcha la barbacoa. Existen dos
métodos de coccién en una barbacoa Weber®: directo e indirecto.
Consulte las siguientes paginas para obtener instrucciones
especificas.

= No intente ahorrar tiempo colocando los alimentos en una
barbacoa que aln no esté lista. Deje que el carbén arda hasta
que tenga una fina capa de ceniza gris (mantenga las rejillas de
ventilacién abiertas para que no se extinga el fuego).

= Utilice una pala y unas pinzas, pero no el tenedor. Probablemente
haya visto a gente pinchar la carne con uno, pero esto hace que
escape el jugo y el sabor y puede hacer que su comida quede seca.

= Aseglrese de que la comida cabe en la barbacoa con la tapa
puesta. Un espacio de al menos 2,5 cm entre la comida y la tapa
es lo ideal.

= Absténgase de abrir la tapa para ver la comida cada dos minutos.
Cada vez que abre la tapa el calor se escapa, lo que supone tener
que esperar mas para tener la comida lista.

= A no ser que la receta diga lo contrario, dé la vuelta a la comida
sélo una vez.

= Sideja la tapa puesta, controlard las llamaradas, reducira el tiempo
de coccién y obtendrd mejores resultados.

= Absténgase de utilizar una pala para aplastar alimentos tales como
hamburguesas. Dejara escapar ese sabor tan delicioso.

= Una ligera capa de aceite ayuda a dorar los alimentos de forma
uniforme y evita que se adhieran a la parrilla de coccién. Cepille o
rocie siempre con aceite los alimentos y no la parrilla de coccién.

MANTENIMIENTO DE LA BARBACOA

Prolongue la vida util de la barbacoa Weber® limpiandola

concienzudamente al menos una vez al afio.

ES FACIL DE HACER:

= Aseglrese de que la barbacoa se haya enfriado y de que los
carbones se hayan apagado completamente.

= Retire las parrillas de coccién y del carbén.

= Quite las cenizas.

= Lave la barbacoa con agua y un detergente suave. Acldrela bien
con agua limpia y séquela con un pafo.

= No es necesario lavar la parrilla de coccién después de cada uso.
Simplemente debera quitar los restos enganchados con un cepillo
de cerdas para barabacoas o papel de aluminio arrugado y, a
continuacién, limpiar la superficie con papel de cocina.
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COCCION EN UNA BARBACOA DE CARBON

L ES

COMO PONER EN FUNCIONAMIENTO LA BARBACOA

DE CARBON

Le recomendamos calentar la barbacoa y mantener el carbén muy
caliente, con la tapa puesta, durante un miimo de 30 minutos antes de
cocinar por primera vez con la barbacoa.

Abra la tapa y todas las rejillas de ventilacién antes de encender el
fuego. NOTA: Para que el aire circule correctamente, retire las cenizas
acumuladas en la parte inferior de la barbacoa si las hubiera (solo
después de que el carbén se haya apagado por completo). El carbén
vegetal necesita oxigeno para arder; por lo tanto, asegurese de que nada
obstruya las rejillas de ventilacion.

Coloque pastillas de encendido (no son téxicas, son inodoras e insipidas)
o papel de periédico arrugado debajo de la pila de carbén vegetal y

encienda el fuego. Utilice Ginicamente encendedores que cumplan con la
norma EN 1860-3.

No cocine hasta que el combustible tenga una capa de ceniza. Cuando
el carbén esté cubierto por una fina capa de ceniza (normalmente
transcurridos entre 25 y 30 minutos), distriblyalo con unas tenazas de
mango largo de acuerdo con el método de coccidn que vaya a utilizar.

Para lograr un mayor sabor a ahumado, ahada virutas o trozos de
madera noble o hierbas arométicas frescas —como romero, tomillo

u hojas de laurel- humedecidas. Coloque las hierbas o la madera
directamente encima de los trozos de carbdn justo antes de empezar a
cocinar.

Cuando quite la tapa de la barbacoa durante la coccién, levantela
inclinada hacia un lado en vez de recta. Si la levanta recta, podrfa generar
un efecto de aspiracién, lo que harfa que llegase ceniza a los alimentos.

METODOS DE COCCION

Hay dos formas de cocinar en la barbacoa: el método indirecto y el
método directo.

METODO DIRECTO

El método directo significa

que los alimentos se cocinan

directamente sobre el carbén

preparado. Para una coccién

mas uniforme, se debera dar la

vuelta a la comida a la mitad del

proceso de coccién. Utilice el
método directo para comidas que
empleen menos de 25 minutos
de coccidn: bistecs, chuletas,
kebabs, verduras y alimentos
similares.

1. Abra todas las rejillas de ventilacién.

2. Utilice la taza de carbén (A) incluida con su barbacoa para calcular la
cantidad adecuada de carbén (consulte la tabla que hay més adelante).
Coloque la cantidad recomendada de carbén vegetal en el centro de
la parrilla del carbén o apilelo en una chimenea de encendido para
carbdn RapidFire® de Weber®.

3. Encienda el carbdn. Deje la tapa levantada hasta que el carbén tenga
una fina capa de ceniza gris, entre 25 y 30 minutos. Si utiliza una
chimenea de encendido para carbén RapidFire® de Weber® para
encender el carbén, cierre las rejillas de ventilacién inferiores de aluminio
antes de echar carbdn caliente a la parrilla de coccién. No olvide abrir
las rejillas de ventilacién una vez haya echado el carbén a la parrilla.

T T T
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4. Utilice unas tenazas para distribuir el carbdn caliente de manera
uniforme por la parrilla del carbén (B).

5. Coloque la parrilla de coccién sobre las briquetas de carbén.
6. Coloque los alimentos en la parrilla de coccién.

7. Coloque la tapa sobre la barbacoa. Encontrara informacién sobre los
tiempos de coccién recomendados en la guia para cocinar con la
barbacoa, en este mismo folleto.

GUIA PARA CALCULAR LA CANTIDAD DE CARBON A ANADIR PARA EL METODO DE COCCION DIRECTO

Diametro de la barbacoa

Briquetas de carbon

Carbén de madera
de haya en trozos

Carbén de varias
maderas en trozos

Briquetas de carb6n Weber

g Go-Anywhere® 13 briquetas % de taza Y taza 10 briquetas
g Smokey Joe® de 37 cm 24 briquetas % de taza 1 taza 19 briquetas
Barbacoa de olla compacta de 47 cm 30 briquetas 1 taza %4 de taza 25 briquetas
g Barbacoa de olla compacta de 57 cm 40 briquetas 2 tazasy e 1 tazay % 30 briquetas
Barbacoa de olla de 47 cm 30 briquetas 1 taza 1 taza 25 briquetas
g Barbacoa de olla de 57 cm 40 briquetas 1 tazay % 1tazay s 30 briquetas
Barbacoa de olla de 67 cm 60 briquetas 4 tazas 2 tazasy ¥ 1 tazay "a
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COCCION EN UNA BARBACOA DE CARBON

METODO INDIRECTO

Utilice el método indirecto
para comidas que requieran
25 minutos o mds de coccién
0 que sean tan delicadas que
la exposicién directa a la llama
pueda secarlas o quemarlas.
Por ejemplo, utilicelo para
piezas de ave con hueso,
pescado entero o filetes de
pescado finos. Para preparar
el método indirecto, se coloca
el carbén preparado a cada
lado de los alimentos. El calor aumenta, se refleja en la tapa y las
superficies interiores de la barbacoa y circula para cocinar lenta y
uniformemente los alimentos por todos los lados. No hay necesidad
de dar la vuelta a los alimentos.

NOTA: Para carnes que necesiten més de una hora de coccién,
deberé colocarse méas carbén a cada lado, tal y como se indica en la
tabla que encontrard méas adelante.

1. Abra todas las rejillas de ventilacion.

2. Utilice la taza de carbdn (C€) incluida con su barbacoa para calcular
la cantidad adecuada de carbdn (consulte la tabla que hay mas
adelante). Coloque la cantidad recomendada de carbén vegetal a
cada lado de la parrilla del carbén o apilelo en una chimenea de
encendido para carbén RapidFire® de Weber®.

3. Encienda el carbén. Deje la tapa levantada hasta que el carbén
tenga una fina capa de ceniza gris, entre 25 y 30 minutos. Si utiliza
una chimenea de encendido para carbén RapidFire® de Weber®
para encender el carbdn, cierre las rejillas de ventilacién inferiores
de aluminio antes de echar carbdn caliente a la parrilla de coccidn.
Coloque la cantidad recomendada de carbén vegetal a cada lado
de la parrilla del carbén. No olvide abrir las rejillas de ventilacién
una vez haya echado el carbén a la parrilla.

4. Deje espacio suficiente para la bandeja recogedora de gotas entre
las briquetas de carbén.

5. Coloque la parrilla de coccién sobre las briquetas de carbén.

6. Coloque los alimentos sobre la parrilla de coccién, directamente
encima de |a bandeja recogedora de gotas.

7. Coloque la tapa sobre la barbacoa. Encontrard informacién sobre
los tiempos de coccién recomendados en la gufa para cocinar con
la barbacoa, en este mismo folleto.

GUIA PARA CALCULAR LA CANTIDAD DE CARBON A ANADIR PARA EL METODO DE COCCION INDIRECTO

Carbén de madera Carbén de varias
Briquetas de carbon de haya en trozos maderas en trozos Briquetas de carbén Weber
Briquetas que Carbén que Carbén que Briquetas que
hay que anadir hay que anadir hay que anadir hay que aiadir
Briquetas para | por cada hora Carbén para | por cada hora Carbén para | por cada hora | Briquetas para | por cada hora
la primera hora de mas la primera hora de mas la primera hora de mas la primera hora de mas
Diametro de la barbacoa (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado)
g Go-Anywhere® 6 briquetas 2 briquetas Vo taza 1 pufiado Va de taza 1 pufiado 5 briquetas 2 briquetas
Q Smokey Joe® de 37 cm 7 briquetas 5 briquetas Yo taza /4 de taza o taza Y de taza 6 briquetas 4 briquetas
g Barbacoa de olla compacta de 47 cm | 15 briquetas | 7 briquetas o taza 1 pufiado a de taza 1 pufiado 10 briquetas | 4 briquetas
Barbacoa de olla compacta de 57 cm | 20 briquetas | 7 briquetas Vo taza 4 de taza o taza 1 pufiado 15 briquetas | b5 briquetas
Barbacoa de olla de 47 cm 15 briquetas | 7 briquetas Vo taza 1 puhado V2 taza 1 puhado 13 briquetas | 4 briquetas
g Barbacoa de olla de 57 cm 20 briquetas | 7 briquetas Vo taza 1 pufiado Vo taza 1 pufiado 15 briquetas | 5 briquetas
Barbacoa de olla de 67 cm 30 briquetas | 8 briquetas ¥ de taza 1 pufiado ¥4 de taza 1 pufiado 34 de taza 6 briquetas
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COCCION EN UNA BARBACOA DE CARBON

SU BARBACOA WEBER PUEDE INCLUIR CESTAS CHAR-BASKET™ 0 GUIAS SEPARADORAS PARA EL CARBON

USO DE BARANDILLAS PARA CARBON

1. Abra las rejillas de ventilacién superiores e inferiores de la
barbacoa y quite la tapa.

2. Coloque la parrilla del carbén de modo que los alambres de acero
abarquen toda la barbacoa, de asa a asa. De este modo, las gufas
separadoras se instalaran enfrente de la(s) asa(s) de la barbacoa,
con lo que el carbén nunca estara demasiado cerca de la(s) asa(s).

3. Coloque las gufas separadoras para carbén de modo que se
enganchen por los alambres rectos externos de la parrilla del
carbdn. La parte delantera de las guias separadoras deberia pasar
por encima del tercer alambre de la parrilla del carbén y quedar
fijada en su lugar.

USO DE CESTAS PARA CARBON CHAR-BASKET™

1. Abra las rejillas de ventilacién superiores e inferiores de la
barbacoa y quite la tapa.

2. Coloque los soportes para carbén Char-Basket™ directamente
enfrente de la(s) asa(s) de la barbacoa, con lo que el carbén nunca
estard demasiado cerca de la(s) asa(s).
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CES GUIiA PARA COCINAR EN BARBACOA

Los cortes, grosores, pesos y tiempos de coccién siguientes se Cocine las piezas de ave con hueso, pescados enteros y cortes més
entienden mas como guias que como normas estrictas y rapidas. Los gruesos mediante el método indirecto con el tiempo de coccién que
tiempos de coccién se ven afectados por agentes como el viento, la se muestra en la tabla o con la coccién que desee o hasta que el
altitud, la temperatura exterior y el grado de coccién que se desee. termémetro de lectura instanténea alcance la temperatura interna
Cocine en la barbacoa los bistecs de carne, filetes de pescado, trozos dese,ada. LO? tiempos de coEcién para la carne de vacuno se dgscriben
de pollo sin hueso y verduras mediante el método directo con el tiempo segUn la definicion de coccién media del Departamento de Agricultura
de coccién que se muestra en la tabla o con la coccién que desee, de los Estados Unidos a no ser que se especifique lo contrario.
déndoles la vuelta una vez a la mitad del proceso de coccién. NOTA: Norma general para cocinar pescado en la barbacoa: de 4 a 5

minutos por 1,25 cm de grosor; de 8 a 10 minutos por 2,6 cm de grosor.

Grosor / peso Tiempo de coccion aproximado

bistec: estilo Nueva York, costillar, entrecot, 1,9 cm de grosor de 4 a 6 minutos con calor directo alto
chuleta o solomillo

3,8 cm de grosor de 10 a 14 minutos: dorar entre 6 y 8 minutos con calor directo alto,
asar de 8 a 6 minutos con calor indirecto alto
5 cm de grosor de 14 a 18 minutos: dorar entre 6 y 8 minutos con calor directo alto,
asar de 8 a 10 minutos con calor indirecto alto
falda de 0,45 a2 0,68 kg y 1,9 cm de grosor de 8 a 10 minutos con calor directo alto
hamburguesa 1,9 cm de grosor de 8 a 10 minutos con calor directo alto
Grosor / peso Tiempo de coccion aproximado
chuleta con o sin hueso 1,9 cm de grosor de 6 a 8 minutos con calor directo alto
2,5 cm de grosor de 8 a 10 minutos con calor directo medio
costillas de cochinillo de 0,45 a 0,90 kg de 3 a 4 horas con calor indirecto bajo
costillas de 0,90 a 1,36 kg de 3 a 4 horas con calor indirecto bajo
costillas al estilo campestre, con hueso de 1,36 a 1,81 kg de 1 hora y media a 2 horas con calor indirecto medio
_ Grosor / peso Tiempo de coccién aproximado
pechuga de pollo, deshuesada y pelada de 1702226 g de 8 a 12 minutos con calor directo medio
muslo de pollo, deshuesado y pelado 113 g de 8 a 10 minutos con calor directo alto
pechuga de pollo con hueso de 283 a340 g de 30 a 40 minutos con calor indirecto medio
trozos de pollo, pata / muslo con hueso de 30 a 40 minutos con calor indirecto medio
ala de pollo b6 gto8bg de 18 a 20 minutos con calor directo medio
pollo entero 1.4 kg to 1.8 kg de 1 hora a 1 hora y media con calor indirecto medio
ave de corral de 0,45 a 0,90 kg de 50 a 60 minutos con calor indirecto alto
pavo entero y sin relleno 4.5 kg to 5.4 kg de 2 horas y media a 3 horas y media con calor indirecto bajo
5.9 kg to 6.8 kg de 3 horas y media a 4 horas y media con calor indirecto bajo
Grosor / peso Tiempo de coccion aproximado
filete o rodaja de pescado de 0,63 a 1,25 cm de grosor de 3 a 5 minutos con calor directo alto
de 2,5 a 3 cm de grosor de 10 a 12 minutos con calor directo alto
pescado entero 0,45 kg de 15 a 20 minutos con calor indirecto medio
1,4 kg de 30 a 45 minutos con calor indirecto medio
Tiempo de coccion aproximado
esparragos de 4 a 6 minutos con calor directo medio
mazorca de maiz con / de 25 a 30 minutos con calor directo medio (con farfolla) /
sin farfolla de 10 a 15 minutos con calor directo medio (sin farfolla)
setas: shiitake o champifién pequefio / de 8 a 10 minutos con calor directo medio (shiitake o champifién pequefio) /
portobello de 10 a 15 minutos con calor directo medio (portobello)
cebolla: a mitades / de 35 a 40 minutos con calor indirecto medio (a mitades) /
en rodajas de 1,25 cm de 8 a 12 minutos con calor directo medio (en rodajas)
patata: entera / de 45 a 60 minutos con calor indirecto medio (entera) /
en rodajas de 1,25 cm de 14 a 16 minutos con calor directo medio (en rodajas)
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SAKERHETSINFORMATION

OM DU INTE FOLJER VARNINGAR OCH
FORSIKTIGHETSMEDDELANDEN KAN DET

GE UPPHOV TILL LIVSHOTANDE SKADOR,
ELDSVADA ELLER EXPLOSION SOM ORSAKAR
SKADA PA EGENDOMEN.

A SAKERHETSSYM__BOLER (A) informerar dig om
viktig information SAKERHETS-information.

A Varningsord FARA, VARNING, eller VAR
FQRSIKTIG anvands tillsammans med A
SAKERHETSSYMBOLEN.

A FARA omnamns vid de storsta riskerna.

A L3s all sakerhetsinformation som finns i denna handbok.

A FARA

A Underlatelse att félja anvisningar betecknade med Fara, Varning
och Var forsiktig i denna bruksanvisning kan leda till livshotande
skador, eller till brand eller explosion som orsakar skada pa
egendom.

A Anvand den inte inomhus! Grillen ar enbart avsedd for
utomhusbruk. Om den anvéands inomhus kommer rok att
ackumuleras vilket kan ge upphov till livshotande skador.

A Denna grill ska endast anvandas utomhus, pa en plats med god
ventilation. Far ej anvéndas i garage, i en byggnad, i en passage
eller annat stangt utrymme.

A Anvand aldrig grillen under éverliggande brannbart material.

A VAR FORSIKTIG! Anvand inte sprit, bensin eller motsvarande
vatskor vid tandning! Anvand enbart de tandvatskor som ar
godkénda enligt EN 1860-3.

A\ Felaktig montering kan vara farligt. Félj monteringsanvisningama i
denna handbok. Anvand inte grillen om inte alla delar sitter pa plats.
Kontrollera att antingen askuppsamlaren ar ordentligt fast p& benen
under grillens balja, eller att den stora askuppsamlaren sitter pa
plats, innan grillen tands.

ATillsatt aldrig tandvatska eller grillkol som har impregnerats med
tandvatska pa varm eller het grillkol. Satt pa korken till tandvatskan
efter anvandning, och placera den pa ett tryggt avstand fran grillen.

A Anvand inte bensin, alkohol eller nagon annan lattantandlig vatska
for att tanda grillen. Om du anvénder tandvatska, avlagsna all
vatska som kan ha runnit ner genom de undre ventilerna innan
grillkolen tands.

A\ Du bor vara forsiktig medan du grillar. Grillen kommer att bli
het under grillningen och ska aldrig lamnas utan dversyn vid
anvandning.

A VARNING! Hall barn och husdjur borta fran grillen. Lamna aldrig
grillen utan tillsyn nér den anvands.

A OBS! Den hér grillen blir mycket varm, flytta den inte under
anvandning. Lat den svalna innan du flyttar den.

A Anvand aldrig grillen om brénnbart material star inom 1,5 m.
Brannbart material inkluderar, men begrénsas inte av, tradack,
uteplatser och verandor av obehandlat eller behandlat tra.

ATa inte bort askan férréan alla briketterna har brunnit upp och ar helt
slackta och grillen ar kall.

A Lagg alltid grillbriketter i Char-Baskets™ eller 6ver det nedre
brikettgallret. Lagg aldrig grillbriketter direkt pa baljans botten.

A Anvand inte klader med |16sa fladdrande drmar medan du tander
eller anvéander grillen.

A Anvand inte grillen vid kraftig blast.

A VARNING
A Se till att grillen alltid star stabilt och plant.
A Lyft av locket medan du tander grillen och férbereder briketterna.

AVidror aldrig grill- eller brikettgallret, aska, grillkol eller sjélva grillen
for att se om de &r heta.
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SAKERHETSINFORMATION

A Anvand aldrig vatten for att kontrollera flammor eller for att slacka
grillkolen eftersom det kan skada den porslinsemaljerade ytan.
Sténg till de nedre luftventilerna (spjéllen) nagot, och placera locket
pa grillen.

A Slack briketterna nar du har grillat klart. Stéang alla ventiler (spjall)
nar locket har lagts pé.

A Grillvantar ska alltid anvandas vid grillning, justering av luftventiler
(spjall), tillsattning av briketter och hanterng av termometern och
locket.

A Anvand lampliga grillverktyg med langa varmeresistenta handtag.

A Vissa modeller kan vara utrustade med Tuck-Away™ lockhallare.
| Tuck-Away™-lockhallaren stélls locket nar maten ska kontrolleras
eller vandas. Anvand inte Tuck-Away™-lockhallaren som ett handtag
for att lyfta eller flytta grillen. Fér modeller som inte ar utrustade
med Tuck-Away™ , anvand kroken pa lockets insida for att hanga
upp locket nér det lyfts av grillen. Placera inte ett hett lock pa en
matta eller pa graset. Hang inte locket pé grillens handtag.

A Slang aldrig varma briketter dar nagon kan trampa pa det eller dar
det rader fara for eldsvada. Slang aldrig aska eller briketter innan
de har svalnat helt. Satt aldrig grillen i ett férrad innan aska och
briketter har slackts helt och hallet.

A\ Hall Iattantandliga angor och vatskor, tex. bensin, alkohol, etc., och
annat brannbart material borta fran tillagningsomradet.

A Hantera och férvara heta elektriska tandare med férsiktighet.

A Hall elektriska sladdar borta fran grillens heta ytor och fran
omréden dar personer ofta passerar.

A Forbrukning av alkohol, receptbelagda eller ej receptbelagda
lakemedel kan férsémra konsumentens férméga att montera ihop
eller anvanda grillen pa ett korrekt och sakert satt.

A\ Din Weber®-grill ar inte avsedd for att installeras i eller pa
fritidsfordon och/eller béatar.

A Denna grill &r inte avsedd som och ska aldrig anvandas som
varmeelement.

A FORSIKTIGHET

AKI4 inte baljan med aluminiumfolie eftersom det stor luftflodet.
Anvénd istallet en droppform for att fanga upp dropp fran kéttet
under tillagningen enligt den indirekta metoden.

A Anvand inte vassa féremal for att rengéra grillgallret eftersom dess
yta da skadas.

A Anvand inte slipande rengorare for att rengéra grillgallret eller
grillen eftersom dess yta da skadas.

A Grillen ska regelbundet rengéras grundligt.

ANVANDBARA TIPS

TIPS ANGAENDE MATHYGIEN

= Tvatta hdnderna noga med varmt vatten och tval innan du
pabdrjar matférberedelserna och efter hantering av ratt kott, ra fisk
och kyckling.

= Tina inte kott, fisk eller kyckling i rumstemperatur. Tina i kylskéapet.

= Lé&gg aldrig tillagad mat p& samma tallrik som den rda maten lag pé.

= Tvatta alla tallrikar och kéksredskap som har kommit i kontakt
med ratt kott eller ra fisk med diskmedel och varmt vatten, och
skolj sedan.

ENKLA STEG FOR LYCKAD GRILLNING

Folj dessa steg, och du kan inte misslyckas. Och det gor inte heller
din middag.

= Direkt, indirekt eller lite av varje? L&s receptet och titta efter i
instruktionerna hur du anpassar din grill. Det finns tv& satt att laga
mat i en Weber®-grill — direkt och indirekt. Se féljande sidor for
specifika anvisningar.

= Forsok aldrig spara tid genom att placera mat pé en grill som
inte ar riktigt klar. Lat briketterna brinna tills den har ett ljusgratt
askhélje (hall ventilerna éppna sa att elden inte slacks).

= Anvénd en stekspade och tanger, men uteslut gaffeln. Du har
sakert sett folk sticka ner gaffeln i kéttet, detta orsakar att safter
och smak forsvinner och din mat blir torr.

= Kontrollera att maten fér plats i grillen nar locket &ar nere. Det bor
vara minst 2,5 cm mellan maten och locket.

= Motsta frestelsen att dppna locket var och varannan minut for att
se om middagen é&r klar. Varje gang du lyfter pa locket kommer
varme att forsvinna vilket innebar att det kommer att ta langre tid
innan du har maten p& bordet.

= Om inte receptet séger annorlunda, vand pa maten bara en gang.

= Du kommer att ha kontroll pa lagor, reducera tillagningstiden och i
allmanhet fa battre resultat om du grillar med locket nere.

= Motsta frestelsen att anvanda en stekspade for att trycka pa
maten, exempelvis pa hamburgare. Du kommer att pressa ut all
fantastisk smak.

= Ett tunt lager olja ger maten jamn farg och férhindrar att den fastnar
pé grillgallret. Du kan pensla eller spraya oljan p& maten eller dra
négra drag Over grillgaliret med hushéllspapper doppat i olja.

ENKELT UNDERHALL AV GRILLEN

Forlang livslangden pa din Weber®-grill genom att rengéra den noga
minst en géng om é&ret.

DET AR LATT ATT GORA:

= Se till att grillen ar kall och att briketterna ar helt slackta.
= Ta bort grillgaller och brikettgaller.

= Ta bort askan.

= Tvatta grillen med ett milt diskmedel och vatten. Skélj av med rent
vatten och lat torka.

= Det &r inte nddvéndigt att tvatta grillgallret efter varje anvéndning.
Avlagsna bara resterna med en borste eller en hopskrynklad
aluminiumfolie och torka sedan av med pappershanddukar.
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GRILLNING PA BRIKETTGRILL [ SE

S,& HAR TANDER DU UPP | DIN BRIKETTGRILL = Borja aldrig tillaga mat innan briketterna ar tackta med ett lager

aska. Nar briketterna ar tackt med ljusgra aska (vanligtvis efter 25-
30 minuter), placera briketterna med langskaftade tanger enligt den
grillningsmetod du ska anvénda.

Vi rekommenderar att grillen hettas upp och att brénslet hélls
rédglédande, med locket pa, i minst 30 minuter innan du borjar grilla.

Ta av locket och 6ppna alla luftventiler innan du satter igang. OBS: .
For att fa ett bra luftflode, ta bort eventuell aska fran grillens balja

(bara nar briketterna &r helt slackta). Kolbriketter behdver syre for att
brinna, s& kontrollera att ventilerna inte &r igentappta.

For extra roksmak, 1agg till flis eller bitar av ett hart traslag, eller
fuktiga farska kryddor som rosmarin, timjan och lagerblad. Placera
traet eller kryddorna direkt p& kolen precis innan matlagningen
péborjas.
= Placera antingen tandkuber (de &r giftfria, doft -och smaklésa)
eller hopknycklat tidningspapper under hdgen med kol och tand pé.
(Anvand enbart de tandvatskor som ar godkanda enligt EN 1860-3.)

Lyft locket at sidan i stallet for rakt upp nér du tar av locket. Om du
lyfter det rakt upp kan ett undertryck bildas som virvlar upp aska i
maten.

GRILLNINGSMETODER

Du kan vélja mellan tvé olika grillningsmetoder, den indirekta och den
direkta metoden.

DIREKT METOD

Direkt metod innebér att maten
tillagas direkt dver briketterna.
For att uppna jamnt grillresultat
1 f 1 ska maten vandas efter halva
grilltiden. Anvand direkt
grillning fér mat som tar kortare
ARG, tid &n 25 minuter att tillaga:

..‘J.,.‘ biff, kotlett, kebab, gronsaker

med mera.

1. Oppna alla ventiler.

2. Anvand mattet for kol (A) som medféljer din grill for att mata
upp lamplig kolméngd (se tabellen nedan). Lagg rekommenderad
méangd (se tabellen nedan) grillbriketter i en hog i mitten av
brikettgallret eller stapla grillbriketter i en Weber® RapidFire®
skorstensténdare.

3. Tand briketterna. L&mna locket éppet tills briketterna har en
latt belaggning av gréa aska, det tar ca 25 till 30 minuter. (N&r
du anvander Weber® RapidFire® skorstenstandare for att tanda
grillbriketterna, stang grillens nedre aluminiumventiler innan du
héller heta briketter pa brikettgallret. GIom sedan inte att 6ppna
ventilerna nar briketterna &r pa plats.)

. Anvand tanger for att sprida briketterna jamnt éver brikettgallret (B).
. Placera grillgallret éver briketterna.

. Placera maten pé& grillgallret.

N o a &

. Lagg locket pa grillen. Titta i grillhandboken i detta hafte for
rekommenderade grilltider.

GUIDE FOR UPPMATNING OCH TILLSATTNING AV BRIKETTER VID DIREKT GRILLNING

Grilldiameter Grillbriketter Rokflis - Bok Rokflis - Blandat trad viirmel‘)';:g:lr)sriketter
g Go-Anywhere® 13 briketter % mugg 2 mugg 10 briketter
g 37 cm Smokey Joe® 24 briketter % mugg 1 mugg 19 briketter

47 cm Compact Kettle 30 briketter 1 mugg % mugg 25 briketter
g 57 cm Compact Kettle 40 briketter 22 mugg 134 mugg 30 briketter

47 cm Kettles 30 briketter 1 mugg 1 mugg 25 briketter
g 57 cm Kettles 40 briketter 134 mugg 114 mugg 30 briketter

67 cm Kettles 60 briketter 4 mugg 2% mugg 1Y4 mugg
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GRILLNING PA BRIKETTGRILL

INDIREKT METOD

Anvénd indirekt grillning for
mat som kréver en tillagningstid
péa 25 minuter eller mer, eller
som ar s& kénslig att direkt
exponering for varmekallan
torkar ut eller branner

den. Exempel ar koéttbitar,
kycklingbitar med ben, hel fisk
och kénslig fiskfilé. For indirekt
grillning, placera briketterna pa
vardera sida av maten. Varmen
Okar, reflekteras mot locket och grillens insidor och cirkulerar sa

att maten tillagas sakta och jamnt pa alla sidor. Maten behéver inte
vandas.

OBS: For koétt som kraver mer an en timmes tillagningstid méaste flera
briketter 1aggas till pa varje sida s& som bilden nedan visar.

1. Oppna alla ventiler.

2. Anvand mattet for kol (C) som medfoljer din grill for att mata
upp lamplig kolmangd (se tabellen nedan). Lagg rekommenderad
mangd briketter (se tabellen nedan) p4 varje sida om brikettgallret
eller stapla briketter i en Weber® RapidFire® skorstenstandare.

3. Tand briketterna. Lamna locket Oppet tills briketterna har en
latt belaggning av gra aska, det tar ca 25 till 30 minuter. (Nar
du anvander Weber® RapidFire® skorstenstandare for att tanda
briketterna, stang grillens nedre aluminiumventiler innan du héller
heta briketter p& grillgallret. Placera rekommenderad mangd
briketter p& bada sidor av brikettgallret. GI6m sedan inte att éppna
ventilerna nar briketterna &r pa plats.)

. La&mna tillrackligt utrymme for en droppform mellan briketterna.
. Placera grillgallret dver briketterna.

. Placera mat pa grillgallret direkt ovanfér droppformen.

N o a b

. Lagg locket pa grillen. Titta i grillhandboken i detta hafte for
rekommenderade grilltider.

GUIDE FOR UPPMATNING OCH TILLSATTNING AV BRIKETTER VID INDIREKT GRILLNING

Webers

Kolbriketter ROkflis - Bok ROkflis - Blandat tra varmebé&ddsbriketter
Briketter att Rokflis att Rokflis att Briketter att
Briketter for tillsatta for Rokflis for tillsatta for Rokflis for tillsatta for Briketter for tillsatta for
den forsta varje extra den forsta varje extra den forsta varje extra den forsta varje extra

timmen timme timmen timme timmen timme timmen timme
Grilldiameter (per sida) (per sida) (per sida) (per sida) (per sida) (per sida) (per sida) (per sida)
g Go-Anywhere® 6 briketter 2 briketter /o mugg 1 handfull /4 mugg 1 handfull 5 briketter 2 briketter
g 37 cm Smokey Joe® 7 briketter 5 briketter 2 mugg /4 mugg 2 mugg /4 mugg 6 briketter 4 briketter
g 47 cm Compact Kettle 15 briketter 7 briketter 2 mugg 1 handfull /4 mugg 1 handfull 10 briketter 4 briketter
57 cm Compact Kettle 20 briketter 7 briketter 2 mugg /4 mugg 2 mugg 1 handfull 15 briketter 5 briketter
47 cm Kettles 15 briketter 7 briketter /2 mugg 1 handfull /2 mugg 1 handfull 13 briketter 4 briketter
g 57 cm Kettles 20 briketter 7 briketter 2 mugg 1 handfull 2 mugg 1 handfull 15 briketter 5 briketter
67 cm Kettles 30 briketter 8 briketter 34 mugg 1 handfull 34 mugg 1 handfull 3 mugg 6 briketter
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GRILLNING PA BRIKETTGRILL

DIN WEBER GRILL KAN VARA UTRUSTAD MED CHAR-BASKET™ BRIKETTKORGAR ELLER BRIKETTHALLARE

ANVANDA BRIKETTHALLARE

1. Oppna de évre och de undre ventilationséppningarna och lyft av
locket.

2. Placera brikettgallret s& att stalpinnarna i det ar riktade mot
handtagen. Genom att géra det kommer briketthallarna att
monteras pa tvaren mot handtagen sa att briketterna kommer s&
langt ifran handtagen som mojligt.

3. Placera briketthéllarna s& att de hakar p& utanfér stélpinnarna
i brikettgallret. Framsidan pa briketthallarna bér fastas 6ver den
fjarde raden stalpinnar pa brikettgallret och klickas pa plats.

ANVANDA CHAR-BASKET™ BRIKETTKORGAR

1. Oppna de évre och de undre ventilationséppningarna och lyft av
locket.

2. Placera Char-Basket™ brikettkorgar mitt emot handtaget/
handtagen s& att grillkolen inte kommer for néra handtaget/
handtagen.
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GRILLHANDBOK

Féljande delar, tjocklekar, vikter och grilltider &r mer avsedda som
riktlinjer an strikta regler. Tillagningstiderna péverkas av faktorer som
héjd, vind, utomhustemperatur och énskad fardighetsgrad.

Grillstekar, fiskfiléer, kycklingdelar utan ben och gronsaker som
tillagas enligt den direkta metoden for den tid som anges i tabellen
eller till dnskad fardighetsgrad ska vandas efter halva grilltiden.

Grillbitar, kycklingbitar med ben och hel fisk tillagas med den indirekta
metoden med den tid som anges i tabellen eller tills termometern nar
den 6nskade innertemperaturen. Tillagningstider for notkétt avser
lagom genomstekt kott enligt definitionen fran US Department of
Agriculture om inget annat anges.

OBS!: Allménna regler for att grilla fisk: 4-5 minuter per 1,25 cm
tjocklek, 8-10 minuter per 2,6 cm tjocklek.

Ungefarlig grilltid

biff: new york, porterhouse, rib-eye, 1,9 cm tjock
t-bone eller flaskkarré

4 till 6 minuter pa hog direktvarme

3,8 cm tjock 10 till 14 minuter: bryn 6 till 8 minuter pa hog direktvarme,
grilla 4 till 6 minuter pa indirekt hog varme
5 cm tjock 14 till 18 minuter: bryn 6 till 8 minuter pa hég direktvarme,
grilla 8 till 10 minuter pa indirekt hog varme
flankstek 0,45 till 0,68 kg, 8 till 10 minuter pa hog direktvarme
1,9 cm tjock
farsbiff 1,9 cm tjock 8 till 10 minuter pa hog direktvarme
_ Tjocklek / vikt Ungefarlig grilltid
kotlett, benfri eller med ben 1,9 cm tjock 6 till 8 minuter pa hog direktvarme
2,5 cm tjock 8 till 10 minuter pa medium direktvarme
spjall, baby back 0,45 kg till 0,90 kg 3 till 4 timmar indirekt lag varme
spjéll, revbensspjall 0,90 kg till 1,36 kg 3 till 4 timmar indirekt lag varme
spjall, country-style, bone-in 1,36 kg till 1,81 kg 172 till 2 timmar pa indirekt medium varme
Tjocklek / vikt Ungefarlig grilltid
kycklingbrost, benfritt, utan skinn 170 g till 226 g 8 till 12 minuter pa medium direktvarme
kycklinglar, benfritt, utan skinn 113 g 8 till 10 minuter pa hog direktvarme
kycklingbrést, med ben 283 g till 340 g 30 till 40 minuter pa indirekt medium varme
kycklingdelar, ben/lar med ben 30 till 40 minuter pa indirekt medium véarme
Kycklingvingar 56 gtill 85 g 18 till 20 minuter pa medium direktvarme
kyckling, hel 1,4 kg till 1,8 kg 1 till 1%2 timme pé indirekt medium varme
kyckling, cornish game 0,45 kg till 0,90 kg 50 till 60 minuter pa indirekt hég varme
kalkon, hel, ej fylld 4,5 kg till 5,4 kg 2%, till 3%2 timmar indirekt lag varme
5,9 kg till 6,8 kg 372 till 4%, timmar indirekt lag varme
Tjocklek / vikt Ungefarlig grilltid
fisk, filé eller biff 0,63 cm till 1,25 cm tjock 3 till 5 minuter pa hog direktvarme
2,5 cm till 3 cm tjock 10 till 12 minuter pa hog direktvarme
fisk, hel 0,45 kg 15 till 20 minuter pa indirekt medium varme
1,4 kg 30 till 45 minuter pa indirekt medium varme

Ungefarlig grilltid

sparris 4 till 6 minuter pa medium direktvarme

majskolv: med skal / skalad 25 till 30 minuter p& medium direktvarme, med skal / 10 till 15 minuter pa medium direktvarme, skalad
svamp: shiitake eller liten champinjon / 8 till 10 minuter pa medium direktvarme, shiitake eller liten champinjon /

portabella 10 till 15 minuter pa medium direktvarme, portabella

I6k: halverad / 1,25 cm skivor 35 till 40 minuter pa indirekt medium varme / 8 till 12 minuter p& medium direktvarme

potatis: hel / 1,25 cm skivor 45 till 60 minuter pa indirekt medium varme / 14 till 16 minuter pa medium direktvarme
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SICHERHEITSHINWEISE

BEI NICHTBEACHTUNG DER GEFAHREN-,
WARN- UND ACHTUNGSHINWEISE
KANN DIES ZU ERNSTHAFTEN ODER

GAR TODLICHEN VERLETZUNGEN ODER
SACHBESCHADIGUNGEN AUFGRUND EINES
BRANDES ODER EINER EXPLOSION KOMMEN.

A SICHERHEITSSYMBOLE (A) weisen Sie auf
wichtige Informationen zur SICHERHEIT hin.

A Signalworter GEFAHR, WARNUNG oder ACHTUNG
werden mit dem SICHERHEITSSYMBOL A.

A GEFAHR kennzeichnet eine duBerst ernsthafte Gefahr.

A Lesen Sie alle Sicherheitsinformationen dieses
Benutzerhandbuchs durch.

/A GEFAHRENHINWEIS

A Ein Nichtbeachten der in diesem Handbuch aufgefthrten
Gefahrenhinweise, Warnungen und VorsichtsmaBnahmen kann zu
schweren oder gar tddlichen Verletzungen oder zu Sachschaden
durch Brand oder Explosion fiihren.

A Nicht in geschlossenen Rdumen verwenden. Dieser Grill darf nur
im Freien verwendet werden. Anderenfalls sammeln sich giftige
Dampfe an, die zu schweren oder gar tddlichen Verletzungen
fiihren kénnen.

A Verwenden Sie diesen Grill ausschlieBlich im Freien an einem gut
bellfteten Ort. Verwenden Sie den Girill nicht in einer Garage, in
einem Gebaude, in Verbindungsgangen zwischen Geb&auden oder
an anderweitig umbauten Orten.

A\ Betreiben Sie den Grill niemals unter brennbaren Dachern,
Unterstanden usw.

A VORSICHT! Zum Anziinden oder Wiederanzinden keinen Spiritus
oder Benzin verwenden!

Nur Anziindhilfen entsprechend EN 1860-3 verwenden!

A Eine unsachgemaBe Montage kann Gefahren verursachen. Halten
Sie bitte die Montageanleitungen in diesem Handbuch ein.
Verwenden Sie diesen Grill erst, wenn alle Teile ordnungsgeméaB
montiert sind. Stellen Sie vor dem Anziinden des Grills sicher, dass
der Aschebehélter ordnungsgemaB an den Beinen unter der Kugel

des Grills befestigt wurde, bzw. dass ein groBer entnehmbarer
Aschebehalter ordnungsgemaB eingesetzt wurde.

A Geben Sie keine Anzuindflissigkeit oder mit Anzindflissigkeit
impragnierte Holzkohle auf heiBe oder warme Holzkohle.
VerschlieBen Sie die Anzindflissigkeit nach der Verwendung und
platzieren Sie diese in sicherem Abstand zum Girill.

A Verwenden Sie weder Benzin, Alkohol oder duBerst brennbare
Flussigkeiten zum Anzlinden der Kohle. Entfernen Sie vor dem
Anziinden der Holzkohle alle Flissigkeiten, die durch die unteren
Liftungsschieber abgeflossen sind, wenn Sie Anziindflussigkeit fir
die Holzkohle verwenden.

A Gehen Sie beim Umgang mit dem Grill entsprechend vorsichtig vor.
Der Grill erhitzt sich beim Kochen. Lassen Sie den Grill wahrend
der Verwendung nie unbeaufsichtigt.

A ACHTUNG! Halten Sie Kinder und Haustiere fern. Lassen Sie
Sauglinge, Kinder und Haustiere in der Nahe eines heifen Grills
nicht ohne Aufsicht.

A ACHTUNG! Dieses Grillgerat wird sehr heiB und darf wéhrend des
Betriebs nicht bewegt werden! Warten Sie, bis der Grill abgekiihlt
ist, bevor Sie ihn transportieren.

A Verwenden Sie diesen Grill nur in einer Entfernung zu
brennbarem Material von mindestens 1,5 m. Brennbare Stoffe
sind beispielsweise (jedoch nicht ausschlieBlich) Holz, behandelte
Holzbdden, Holzterrassen und Holzvorbauten.

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

A Geben Sie die Holzkohle immer in die Kohlekorbe Char-Baskets™
oder auf den unteren (Holzkohle-) Rost. Geben Sie die Holzkohle
nicht direkt auf den Boden der Kugel.

A Tragen Sie wahrend des Anziindens oder der Verwendung des
Grills keine Kleidung mit locker fliegenden Armeln.

A Verwenden Sie den Grill nicht bei starkem Wind.

A\ ACHTUNG

A\ Platzieren Sie den Girill stets auf einer stabilen, ebenen Flache.

A Nehmen Sie wihrend des Anziindens und Anbrennens der
Holzkohle den Deckel ab.

A\ Probieren Sie niemals durch Beriihren von Grill- oder
Holzkohlerosten, von Asche, Holzkohle oder des Grills, ob diese
warm sind.

A Verwenden Sie zum Regeln von Stichflammen oder der
Glut niemals Wasser. Durch Léschen mit Wasser kann die
porzellanemaillierte Oberflache beschadigt werden. SchlieBen Sie
die unteren Liftungsschieber leicht und setzen Sie den Deckel auf
die Kugel.
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SICHERHEITSHINWEISE

A Léschen Sie die Kohle nach Abschluss des Garens. SchlieBen Sie A\ Beachten Sie bei Verwendung einer elektrischen Anzindhilfe
alle Luftungsschieber (Dampfer), nachdem Sie den Deckel auf der immer die beiliegende Bedienungsanleitung.

Kugel aufgesetzt haben. A Halten Sie Elektrokabel fern von den heiBen Flachen des Grills und

A\ Beim Zubereiten von Speisen, Einstellen der Luftéffnungen, von stark frequentierten Bereichen.

Nachlegen von Holzkohle und beim Umgang mit dem Thermometer A Durch den Konsum von Alkohol und/oder verschreibungspflichtigen
oder Deckel sollten Sie immer Grillhanschuhe tragen. oder nicht verschreibungspflichtigen Medikamenten kann die

A Verwenden Sie das richtige Grillbesteck mit langen, Fahigkeit des Anwenders zum ordnungsgemafBen Zusammenbau
hitzebestandigen Griffen. und zum sicheren Bedienen des Grills beeintrachtigt werden.

A Einige Modelle verfiigen uber einen Tuck-Away™-Deckelhalter. A\ Der Weber®-Grill ist nicht fir die Montage in oder auf Caravans,

Im Tuck-Away™-Deckelhalter kdnnen Sie den Deckel ablegen, Campingwagen und/oder Booten vorgesehen.

und Sie haben zum Uberpriifen oder Wenden des Grillguts beide A Dieser Grill ist keine Heizung und darf nicht als Heizung verwendet
Hande frei. Verwenden Sie den Tuck-Away™-Deckelhalter weder werden.

zum Anheben noch zum Bewegen des Grills. Wenn |hr Grill nicht

mit einem Tuck-Away™-Deckelhalter ausgestattet ist, hangen Sie A ACHTUNG

den Deckel am Haken seitlich an der Grillkugel auf. Der Haken ist A Durch Auskleiden der Grillkammer mit Aluminiumfolie wird der

an den Innenseite des Deckels angebracht. Legen Sie den heiBen Luftstrom behindert. Verwenden Sie stattdessen bei der indirekten
Deckel nicht auf empfindlichen FuBboden oder im Gras ab. Hangen Methode Tropfschalen, um aus dem Fleisch heraustropfenden Saft
Sie den Deckel nicht an den Griff des Girills. aufzufangen.

A Entsorgen Sie niemal heiBe Asche oder noch gliihende Briketts. Es A Verwenden Sie keine scharfen Gegenstinde zum Reinigen der
besteht Brandgefahr. Entsorgen Sie erst die Asche und Kohlereste Grillroste oder zum Entfernen der Asche. Die Oberflache kann
wenn diese vollstandig erloschen und abgekiihlt sind. Bewegen Sie sonst beschadigt werden.
erst den Grill wenn die Glut oder Asche vollstandig abgekihlt und A Verwenden Sie keine scharfen Reiniger auf den Grillrosten oder
erloschen ist. dem Grill. Die Oberflache kann sonst beschadigt werden.

A Halten Sie die Grillflache frei von entflammbaren Gasen und A Der Grill muss regelmaBig griindlich gereinigt werden.

Flissigkeiten (z.B. Kraftstoff, Alkohol usw.) und von anderen
brennbaren Materialien.

NUTZLICHE HINWEISE

T|PPS ZUR LEBENMITTELSICHERHEIT = Widerstehen Sie der Versuchung, den Deckel aller paar Minuten
Waschen Sie Ihre Hande griindlich mit heiBem Wasser und Seife, anzuheben, um nach den Speisen zu schauen. Bei jedem Anheben
bevor Sie mit der Vorbereitung des Fleisches beginnen, aber auch des Deckels geht Warme verloren, dh. das Essen braucht langer,

nachdem Sie frisches Fleisch, frischen Fisch oder frisches Gefliigel um auf den Tisch zu kommen.
behandelt haben. = Drehen Sie die Speisen nur ein Mal um, wenn es das Rezept

verlangt.
= Wenn Sie den Deckel des Grills schlieBen, kontrollieren Sie
- Legen Sie niemals gekochte Speisen auf die gleiche Platte, auf der damit Stichflammen, Sie redymeren die Garzeit und Sie erhalten
sich rohe Speisen befunden haben. vollkommen bessere Ergebnisse. . o
= Waschen Sie alle Platten und Kochgegenstande mit heiBem * Widerstehen Sie der Versuchung, die Speisen wie einen Burger

= Tauen Sie Fleisch, Fisch oder Geflugel nicht bei Raumtemperatur
auf. Tauen Sie Lebensmittel im Kihlschrank auf.

Wasser und Seife ab, die mit rohem Fisch oder Fleisch in Kontakt flachzudriicken. Dadurch wird das ganze wundervolle Aroma
kamen; spiilen Sie die Gegenstinde nach. zerquetscht.

= Wenn Sie lhre Speisen leicht mit Ol bestreichen, werden sie
EINFACHE SCHRITTE ZUM GRILLMEISTER gleichméBiger braun und kleben nicht am Grillrost. Pinseln oder
Halten Sie sich an diese Tipps und Sie kénnen nichts falsch machen. sprithen Sie lhr Grillgut immer mit Ol ein, jedoch nicht den Grillrost.

Und auch nicht bei Ihrem Dinner.

= Direkt, indirekt oder ein bisschen von beidem? Lesen Sie sich das
Rezept durch und suchen Sie die Anweisungen zum Einrichten des
Grills. Mit einem Weber®-Grill stehen Ihnen zwei Garmethoden zur

WARTUNG DES GRILLS

Wenn Sie den Grill ein Mal im Jahr grindlich reinigen, kénnen Sie die
Lebenszeit Inres Weber®-Grills um Jahre verlangern.

Verfugung — direkt und indirekt. Auf den folgenden Seiten finden SO EINFACH GEHT DAS!

Sie spezifische Anweisungen. = Vergewissern Sie sich, dass der Grill abgekuhlt und die Kohle véllig
= Versuchen Sie nicht, Zeit zu sparen, indem Sie die Speisen zu zeitig geloscht ist.

auf den Grill legen, wenn dieser noch nicht fertig ist. Lassen Sie = Nehmen Sie die Grillroste und Holzkohleroste heraus.

die Holzkohle brennen, bis sich eine leichte graue Ascheschicht = Entfernen Sie die Asche.

auf cjer Kohle gebilldet hat (lassen Sie die Liftungsschieber offen, * Reinigen Sie den Grill mit einem milden Reinigungsmittel und

damit das Feuer nicht ausgeht). Wasser. Spiilen Sie griindlich mit klarem Wasser nach und trocknen
= Verwenden Sie einen Bratenheber oder eine Zange, aber keine Sie die Flachen ab.

Gabel. Sie habeﬁ sicher SChOU gesehen, dass das Fleisch = Die Grillroste mussen nicht nach jeder Verwendung gereinigt

angestochen wird, doch dabei entweicht Bratensaft und Aroma und werden. Lésen Sie Ablagerungen einfach mit der Messing-

die Speise kann austrocknen. oder weichen Edelstahlbirste. Alternativ kénnen Sie zerknlllte
= Priifen Sie, dass die Speisen auf den Grill passen und Sie den Aluminiumfolie verwenden. Wischen Sie anschlieBend mit

Deckel schlieBen konnen. Ideal sind 2,6 cm Abstand zwischen der Papiertiichern nach.

Speise und dem Deckel.
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GAREN MIT DEM HOLZKOHLEGRILL

SO BEREITEN SIE IHREN HOLZKOHLEGRILL VOR

Es wird empfohlen, den Grill vorzuheizen und das Brennmaterial vor
der erstmaligen Verwendung des Grills fiir mindestens 30 Minuten
bei geschlossenem Deckel durchglithen zu lassen.

Nehmen Sie den Deckel ab und 6ffnen Sie alle Liiftungsschieber,
bevor Sie das Feuer entfachen. HINWEIS: Entfernen Sie flr einen
ordentlichen Luftzug bei Bedarf die angesammelte Asche aus dem
unteren Bereich des Grills (nur nach vollstandigem Erléschen der
Kohlen). Holzkohle benétigt zum Brennen Sauerstoff. Prifen Sie,
dass die Liftungsschieber durch Nichts verstopft sind.

Platzieren Sie Anzindwirfel (diese sind ungiftig, geruchlos und
geschmacklos) unter der Holzkohleschicht und ziinden Sie diese an.
(Verwenden Sie ausschlieBlich Anziindmittel nach DIN EN 1860-3!)

| DE

Grillen Sie nicht, bevor die Kohlen mit einer leichten Ascheschicht
Uberzogen ist. Wenn die Kohlen mit einer leichten Ascheschicht
Uberzogen sind (gewdhnlich nach 25 bis 30 Minuten), ordnen

Sie die Kohlen mit einer langstieligen Zange entsprechend Ihrer
gewdinschten Grillmethode an.

Fir zusatzliches Raucharoma konnen Sie Raucherchips oder frische
Krautern wie Rosmarin, Thymian oder Loorbeerblatter in die Glut
geben. Legen Sie unmittelbar von dem Beginn des Grillens das Holz
oder die Krauter direkt auf die Kohlen.

Offnen Sie wahrend des Garens den Grilldeckel nach der Seite statt
gerade. Durch gerades Anheben kann Zugluft entstehen und Asche
auf die Speisen wirbeln.

METHODEN FUR DAS ZUBEREITEN VON SPEISEN
Mit Ihrem Grill stehen lhnen zwei Garmethoden zur Verfugung —
direkt und indirekt.

N o

DIREKTE METHODE

Bei der Direkten Methode
wird die Speise direkt Uber
vorbereiteten Kohlen gegart.
Fir ein gleichmaBiges
Durchgaren sollte die Speise
nach der Hélfte der Garzeit
einmal gewendet werden.
Grillen Sie Speisen, die weniger
als 25 Minuten zum Garen
bendtigen, mit der Methode
“Direkt”, z. B. Steaks, Koteletts,
Schaschliks, Gemuse usw.

TT 1T

T WA,

N Ol 1

7\

. Offnen Sie alle Liiftungsschieber.
. Verwenden Sie den mitgelieferten Portionierer (A) um die

bendtigte Menge an Holzkohle oder Briketts abzumessen. (siehe
folgende Tabelle) Fillen Sie die empfohlene Menge an Holzkohle
oder Briketts in die Mitte des Holzkohlerostes oder in den
Anziindkamin RapidFire® von Weber.

. Zinden Sie die Holzkohle an. Lassen Sie den Deckel offen, bis

die Holzkohle leicht mit grauer Asche tberzogen ist (ca. 25

bis 30 Minuten). (Wenn Sie zum Anziinden der Holzkohle den
Anziindkamin RapidFire® von Weber® verwenden, schlieBen Sie die
unteren Aluminiumsliftungsschieber, bevor Sie die heife Holzkohle
auf den Holzkohlerost schitten. Vergessen Sie nicht, nach dem
Einfullen der Holzkohle die Bellftungsschieber wieder zu 6ffnen.)

. Verteilen Sie die heiBe Holzkohle mit einer Grillzange gleichméaBig auf

dem Holzkohlerost (B).

. Positionieren Sie den Grillrost (ber den Kohlen.
. Legen Sie die Speisen auf den Grillrost.
. SchlieBen Sie den Deckel (Deckelltfter und Liftungs6ffnung am

Kessel gebffnet.). In der Grillanleitung in dieser Broschre finden
Sie empfohlene Garzeiten.

RICHTLINIE ZUM MESSEN UND HINZUFUGEN VON HOLZKOHLE FUR DIE DIREKTE GARMETHODE

Durchmesser des Grills Briketts Holzkohle aus Buchenholz Holzkohle aus gemischtem Holz Heat Beads-Briketts von Weber
g Go-Anywhere® 13 Briketts /4 Portionierer V2 Portionierer 10 Briketts
Q Smokey Joe® 37 cm 24 Briketts %4 Portionierer 1 Portionierer 19 Briketts
Compact Kettle 47 cm 30 Briketts 1 Portionierer 3/ Portionierer 25 Briketts
g Compact Kettle 57 cm 40 Briketts 214 Portionierer 134 Portionierer 30 Briketts
Kettles 47 cm 30 Briketts 1 Portionierer 1 Portionierer 25 Briketts
g Kettles 57 cm 40 Briketts 13/ Portionierer 14 Portionierer 30 Briketts
Kettles 67 cm 60 Briketts 4 Portionierer 23, Portionierer 14 Portionierer
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GAREN MIT DEM HOLZKOHLEGRILL

INDIREKTE METHODE
Die Indirekte Methode
empfiehlt sich fir Speisen,

die langer als 25 Minuten
Garzeit bendtigen oder die so
zart sind, dass sie bei einer
direkten Methode austrocknen
oder anbrennen wirden.
Beispiele sind Bratenstticke,
Geflugelstiicke mit Knochen
und ganze Fische sowie zarte
Fischfilets. Beim indirekten
Grillen wird die Glut seitlich
unterhalb vom Grillgut auf dem Kohlerost angeordnet. Die Hitze steigt
nach oben, zirkuliert um das Grillgut und wird durch den aufgesetzten
Decke reflektiert. Das Grillgut wird langsam und gleichmaBig von allen
Seiten gegart. Das Grillgut muss nicht gedreht werden.

HINWEIS: Bei Fleisch, das langer als eine Stunde Garzeit benétigt,

muss bei Bedarf weitere Holzkohle an den Seiten hinzugegeben
werden (siehe folgende Tabelle).

1.

Offnen Sie alle Liftungsschieber.

2. Verwenden Sie den mitgelieferten Portionierer (C) um die

o

bendtigte Menge an Holzkohle oder Briketts abzumessen. (siehe
folgende Tabelle) Fillen Sie die empfohlene Menge an Holzkohle
oder Briketts in die Mitte des Holzkohlerostes oder in den
Anziindkamin RapidFire® von Weber.

. Zinden Sie die Holzkohle an. Lassen Sie den Deckel offen, bis

die Holzkohle leicht mit grauer Asche Uberzogen ist (ca. 25

bis 30 Minuten). (Wenn Sie zum Anziinden der Holzkohle den
Anziindkamin RapidFire® von Weber® verwenden, schlieBen Sie die
unteren Aluminiumsliftungsschieber, bevor Sie die heife Holzkohle
auf den Holzkohlerost schiitten. Platzieren Sie die empfohlene
Menge Holzkohle an jeder Seite des Holzkohlerosts. Vergessen Sie
nicht, nach dem Einfillen der Holzkohle die Beliftungsschieber
wieder zu 6ffnen.)

. Lassen Sie zwischen der Glut ausreichend Platz fur eine

Tropfschale.

. Positionieren Sie den Grillrost tber der Glut.
. Legen Sie das Grillgut direkt tber der Tropfschale auf den Grillrost.
. SchlieBen Sie den Deckel (Deckelliifter und Liftungséffnung am

Kessel gedffnet). In der Grillanleitung in dieser Broschiire finden
Sie empfohlene Garzeiten.

RICHTLINIE ZUM MESSEN UND HINZUFUGEN VON HOLZKOHLE FUR DIE INDIREKTE GARMETHODE

Holzkohle aus Heat Beads-Briketts
Briketts Holzkohle aus Buchenholz gemischtem Holz von Weber
Briketts zum Holzkohle zum Holzkohle zum Briketts zum
Briketts fiir Nachfiillen fiir Holzkohle Nachfiillen fiir Holzkohle Nachfiillen fiir Briketts fiir Nachfiillen fiir
die erste jede weitere fiir die erste jede weitere fiir die erste jede weitere die erste jede weitere
Stund. Stund Stunde Stunde Stunde Stunde Stund. Stund
Durchmesser des Grills (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite)
g Go-Anywhere® 6 Briketts 2 Briketts 2 Portionierer 1 Hand voll /4 Portionierer 1 Hand voll 5 Briketts 2 Briketts
g Smokey Joe® 37 cm 7 Briketts 5 Briketts o Portionierer | 'a Portionierer | e Portionierer | 4 Portionierer 6 Briketts 4 Briketts
g Compact Kettle 47 cm 15 Briketts 7 Briketts Vo Portionierer 1 Hand voll Y Portionierer 1 Hand voll 10 Briketts 4 Briketts
Compact Kettle 57 cm 20 Briketts 7 Briketts Yo Portionierer | Y Portionierer | 2 Portionierer 1 Hand voll 15 Briketts 5 Briketts
Kettles 47 cm 15 Briketts 7 Briketts 1 Portionierer 1 Hand voll /e Portionierer 1 Hand voll 13 Briketts 4 Briketts
g Kettles 57 cm 20 Briketts 7 Briketts 1o Portionierer 1 Hand voll 1o Portionierer 1 Hand voll 15 Briketts 5 Briketts
Kettles 67 cm 30 Briketts 8 Briketts 3/s Portionierer 1 Hand voll /4 Portionierer 1 Hand voll 3/ Portionierer 6 Briketts
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GAREN MIT DEM HOLZKOHLEGRILL

BEI DEN MEISTEN WEBER GRILLS WERDEN HOLZKOHLEHALTER ODER HOLZKOHLEKORBE MITGELIEFERT
(SIEHE LIEFERUMFANG A)

VERWENDEN VON HOLZKOHLEHALTERN

1. Offnen Sie die oberen und unteren Liiftungsschieber des Grills und
nehmen Sie den Deckel ab.

2. Positionieren Sie den Kohlerost sodaB die Metallsprossen zum
Griff zeigen. Die Holkohlehalter werden dann rechts und links zum
vorderen Griff eingehakt.

3. Haken Sie jeweils den Holzkohlehalter in die duBerste Sprosse am
Kohlerost ein und driicken diesen nach vorne. Der Holzkohlehalter
ratet dann ein.

VERWENDEN DER HOLZKOHLEKORBE
CHAR-BASKET™

1. Offnen Sie die oberen und unteren Liiftungsschieber des Grills und
nehmen Sie den Deckel ab.

2. Positionieren Sie die Holzkohlekorbe Char-Basket™ nicht an den
Kesselgriffen, sodass sich die Holzkohle nicht an den Griffen
befindet.
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GRILLANLEITUNG

Die folgenden Angaben fir Stlicke, Dicke, Gewichte und Grillzeiten Grillen Sie Bratenstilicke, Geflugelstlicke mit Knochen, ganze Fische
stellen Richtlinien und keine absoluten Regeln dar. Grillzeiten und dickere Abschnitte mit der indirekten Methode die in der Tabelle
werden durch Hoéhe, Wind, AuBentemperatur und den gewlinschten angegebene Zeit oder bis ein sofort ablesbares Thermometer die
Garheitsgrad beeinflusst. gewiinschte innere Temperatur erreicht. Die Grillzeiten fir Rind

beziehen sich auf einen mittleren Garheitsgrad nach der Definition des

Grillen Sie Steaks, Fischfilet, Hihnchenstiicke ohne Knochen und US-Landwirtschaftsministeriums, falls nicht anders angegeben.

Gemiise mit der direkten Methode die in der Tabelle angegebene

Zeit oder bis zum gewinschten Gargrad, und drehen Sie die Speisen HINWEIS: Allgemeine Regel fir das Grillen von Fisch: 4 bis 5 Minuten
einmal in der Halfte der Zeit um. bei 1,25 cm Dicke; 8 bis 10 Minuten bei 2,6 cm Dicke.
_ Dicke / Gewicht Durchschnittliche Grillzeit
Steak: New York, Porterhouse, Rippenstiick, 1,9 cm dick 4 bis 6 Minuten direkte hohe Hitze
T-Bone oder Filet
3,8 cm dick 10 bis 14 Minuten: 6 bis 8 Minuten bei direkter hoher Hitze scharf
anbraten, 4 bis 6 Minuten bei indirekter hoher Hitze grillen
5 cm dick 14 bis 18 Minuten: 6 bis 8 Minuten bei direkter hoher Hitze scharf
anbraten, 8 bis 10 Minuten bei indirekter hoher Hitze grillen
Steak aus der Flanke 0,45 bis 0,68 kg, 1,9 cm dick 8 bis 10 Minuten direkte hohe Hitze
Rinderhackpastete 1,9 cm dick 8 bis 10 Minuten direkte hohe Hitze
_ Dicke / Gewicht Durchschnittliche Grillzeit
Kotelett, ohne oder mit Knochen 1,9 cm dick 6 bis 8 Minuten direkte hohe Hitze
2,5 cm dick 8 bis 10 Minuten direkte mittlere Hitze
Rippen, Ferkel 0,45 kg bis 0,90 kg 3 bis 4 Stunden indirekte niedrige Hitze
Rippen, Spareribs 0,90 kg bis 1,36 kg 3 bis 4 Stunden indirekte niedrige Hitze
Rippen, Country-Style, mit Knochen 1,36 kg bis 1,81 kg 1,5 bis 2 Stunden indirekte mittlere Hitze
m Dicke / Gewicht Durchschnittliche Grillzeit
Hahnchenbrust, ohne Haut und Knochen 170 g bis 226 g 8 bis 12 Minuten direkte mittlere Hitze
Hahnchenschenkel, ohne Haut und 113 g 8 bis 10 Minuten direkte hohe Hitze
Knochen
Hahnchenbrust, mit Knochen 283 g bis 340 g 30 bis 40 Minuten indirekte mittlere Hitze
Hahnchenteile, mit Knochen in Schenkeln 30 bis 40 Minuten indirekte mittlere Hitze
Hahnchenflugel 56 g bis 85 g 18 bis 20 Minuten direkte mittlere Hitze
Huhnchen, ganz 1,4 kg bis 1,8 kg 1 bis 1,5 Stunden indirekte mittlere Hitze
Kornwall-Wildhuhn 0,45 kg bis 0,90 kg 50 bis 60 Minuten indirekte hohe Hitze
Pute, im Sttick, ohne Fullung 4,5 kg bis 5,4 kg 2,5 bis 3,5 Stunden indirekte niedrige Hitze
5,9 kg bis 6,8 kg 3,5 bis 4,5 Stunden indirekte niedrige Hitze
Dicke / Gewicht Durchschnittliche Grillzeit
Fisch, Filet oder Scheiben 0,63 cm bis 1,25 cm dick 3 bis 5 Minuten direkte hohe Hitze
2,5 cm bis 3 cm dick 10 bis 12 Minuten direkte hohe Hitze
Fisch, ganz 0,45 kg 15 bis 20 Minuten indirekte mittlere Hitze
1,4 kg 30 bis 45 Minuten indirekte mittlere Hitze

Durchschnittliche Grillzeit

Spargel 4 bis 6 Minuten direkte mittlere Hitze

Mais: in Schale / am Kolben 25 bis 30 Minuten direkte mittlere Hitze, in Schale / 10 bis 15 Minuten direkte mittlere Hitze, am Kolben
Pilze: Shiitake oder Champignon / 8 bis 10 Minuten direkte mittlere Hitze, Shiitake oder Champignon /

Portabello 10 bis 15 Minuten direkte mittlere Hitze, Portabello

Zwiebel: halbiert / in Scheiben von 1,25 cm 35 bis 40 Minuten indirekte mittlere Hitze / 8 bis 12 Minuten direkte mittlere Hitze
Kartoffel: im Stiick / in Scheiben von 1,25 cm 45 bis 60 Minuten indirekte mittlere Hitze / 14 bis 16 Minuten direkte mittlere Hitze

WWW.WEBER.COM®



VEILIGHEIDSINFORMATIE

GEEN ACHT SLAAN OP DEZE VERKLARINGEN
OMTRENT GEVAREN, WAARSCHUWINGEN OF
VOORZORGSMAATREGELEN KAN ERSNTIG

LICHAMELIJK LETSEL OF OVERLIIDEN TOT
GEVOLG HEBBEN, OF BRAND EN EXPLOSIE
WAT LEIDT TOT SCHADE AAN EIGENDOMMEN.

A VEILIGHEIDSSYMBOLEN (A) zullen u waarschuwen
over belangrijke VEILIGHEIDS informatie.

A De signaalwoorden GEVAAR, WAARSCHUWING,
of LET OP! worden gebruikt samen met het A
VEILIGHEIDSSYMBOOL.

A GEVAAR geeft het meest ernstige gevaar aan.

A Lees alle veiligheidsinformatie in deze
gebruikershandleiding.

A\ GEVAAR

A\ Het niet opvolgen van de gevaren, waarschuwingen en
voorzorgsmaatregelen in deze gebruikshandleiding, kan leiden tot
ernstig lichamelijk letsel of overlijden, of tot brand of explosie met
schade aan eigendommen als gevolg.

A Niet binnenshuis gebruiken! Deze barbecue is uitsluitend bedoeld
voor gebruik buitenshuis. Bij gebruik binnenshuis zullen er giftige
dampen verzamelen en ernstig lichamelijk letsel of overlijden
veroorzaken.

A Deze barbecue mag alleen buitenshuis in een goed geventileerde
omgeving worden gebruikt. Gebruik de barbecue niet in een
garage, schuur of hut of in een andere afgesloten ruimte.

A\ Gebruik de barbecue niet onder enige brandbare overdekking.

A LET OP! Gebruik geen spiritus of benzine om de barbecue
(opnieuw) aan te steken! Gebruik alleen aanstekers die voldoen
aan EN 1860-3.

A Een onjuiste installatie kan gevaarlijk zijn. Volg daarom de
instructies in deze handleiding op. Gebruik deze barbecue alleen

als alle onderdelen zijn gemonteerd. Controleer of de aslade goed
is bevestigd aan de poten onder de barbecueketel of dat er een
aslade met een grote capaciteit is geplaatst alvorens de barbecue
aan te steken.

A Geen aanmaakvloeistof voor briketten of briketten geimpregneerd
met aanmaakvloeistof toevoegen aan hete of warme briketten.
Plaats na gebruik de dop weer op de aanmaakvloeistof en zet de
fles op een veilige afstand van de barbecue.

A Gebruik geen benzine, alcohol of enige andere zeer brandbare
vloeistoffen om de briketten aan te steken. Verwijder, bij gebruik
van aanmaakvloeistof, al het aanmaakvloeistof dat door de onderste
ventilatieopeningen is binnengedrongen voordat u de (houtskool)
briketten aansteekt.

A\ Wees extra voorzichtig bij het gebruik van uw barbecue. De
barbecue wordt heet tijdens het gebruik en mag nooit onbeheerd
worden achtergelaten tijdens het gebruik.

A WAARSCHUWING! Kinderen en dieren uit de buurt houden. Laat
geen baby’s, jonge kinderen of dieren onbewaakt in de buurt van
een hete barbecue.

A LET OP! Deze barbecue zal heel erg warm worden, niet verplaatsen
tijdens het gebruik. Laat de barbecue afkoelen voordat u deze gaat
verplaatsen.

A De barbecue niet gebruiken binnen 1,5 meter van enig ontvlambaar
materiaal. Brandbare materialen bestaan uit, maar zijn niet beperkt
tot, houten of geimpregneerd houten vlonders, patio’s of veranda’s.

A De as niet verwijderen totdat de briketten volledig zijn uitgebrand
en gedoofd en de barbecue is afgekoeld.

A Plaats de briketten altijd in Char-Baskets™ of boven op het
onderste brikettenrooster. Plaats geen briketten direct op de bodem
van de ketel.

A Draag geen kleding met losse, wijde mouwen tijdens het aansteken
of of het gebruik van de barbecue.

A De barbecue niet gebruiken bij veel wind.

/A WAARSCHUWING!
A De barbecue te allen tijde in een stabiele, viakke positie houden.

A Verwijder de deksel van de barbecue bij het aansteken van de
briketten.

A\ Raak een kook- of brikettenrooster, as, briketten of een hete
barbecue nooit aan om te kijken of ze heet zijn.
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VEILIGHEIDSINFORMATIE

A Gebruik geen water om opflakkeringen te bedwingen of de
briketten te doven, omdat hierdoor de porseleinen afwerking
kan beschadigen. Sluit de onderste luchtventilatieopeningen
(instelkleppen) enigszins en plaats de deksel op de ketel.

A Doof de briketten als u klaar bent met barbecuen. Sluit alle
luchtventilatieopeningen (instelkleppen) nadat u de deksel op de
ketel hebt geplaatst.

A U moet altijd barbecuehandschoenen dragen bij het barbecuen,

afstellen van de luchtventilatieopeningen (instelkleppen), toevoegen

van briketten of hanteren van de thermometer of de deksel.

A Gebruik geschikt barbecuegereedschap met lange, hittebestendige
handgrepen.

A\ Sommige modellen kunnen voorzien zijn van de Tuck-Away™
dekselhouder. De Tuck-Away™ dekselhouder wordt gebruikt om de
deksel op te bergen wanneer u de gerechten controleert of draait.
Gebruik de Tuck-Away™ dekselhouder niet als een handgreep om
de barbecue op te tillen of te verplaatsen. Gebruik de haak aan de
binnenzijde van de deksel om deze aan de zijkant van de ketel van
de barbecue op te hangen, indien het model niet is voorzien van
de Tuck-Away™. Leg een hete deksel niet op een tapijt of het gras.
Hang de deksel niet aan de handgreep van de ketel.

A Gooi de hete briketten nooit op een plek waar erop getrapt kan
worden of als er brandgevaar is. Gooi as of briketten nooit weg
voordat ze volledig gedoofd zijn. De barbecue niet opbergen totdat
as en briketten volledig gedoofd zijn.

A Gebruik geen ontvlambare dampen of vloeistoffen, zoals benzine,
alcohol, enz. en andere ontvlambare materialen in de buurt van het
kookgebied.

A\ Hete elektrische starters voorzichtig hanteren en opbergen.

A Elektrische bedrading uit de buurt houden van hete opperviakken
van de barbecue en uit de buurt houden van drukke looppaden.

A Alcohol en/of al dan niet voorgeschreven medicijnen kunnen de
vaardigheden van de gebruiker om de barbecue te gebruiken
negatief beinvioeden.

A Deze Weber® barbecue is niet bedoeld voor gebruik in of op
caravans en/of boten.

A Deze barbecue is niet ontworpen als warmtebron en dient daarvoor
niet gebruikt te worden.

A LET OP!

A Het bekleden van de ketel met aluminiumfolie zal de luchtstroom
negatief beinvioeden. Gebruik een druippan om de sappen van het
vlees op te vangen bij gebruik van de indirecte methode.

A\ Het gebruik van scherpe objecten om het kookrooster te reinigen
of om het as te verwijderen, zal de afwerking beschadigen.

A Schuurmiddelen op het kookrooster of de barbecue zelf zal de
afwerking beschadigen.

A De barbecue moet regelmatig zorgvuldig gereinigd worden.

HANDIGE TIPS

VEILIGHEIDSTIPS VOOR VOEDSEL

= Was uw handen zorgvuldig met heet zeepwater voordat u begint
met het bereiden van elke maaltijd en nadat u vers vlees, vis of
gevogelte hebt aangeraakt.

= Vlees, vis of gevogelte niet ontdooien op kamertemperatuur.
Ontdooien in de koelkast.

= Plaats het klaargemaakte gerecht nooit op dezelfde plank als die is
gebruikt voor het rauwe gerecht.

= Was alle planken en kookgerei die in contact zijn gekomen met
rauw vlees of vis met heet zeepwater en spoel ze af.

EENVOUDIGE STAPPEN VOOR EEN
SUCCESVOLLE BARBECUE

Volg deze tips op en het kan alleen maar een succes worden. Dit geldt

dan ook voor uw dineetje.

= Direct, indirect of iets van beide? Lees het recept en kijk naar
de instructies om uw barbecue voor te bereiden. Er zijn twee
bereidingsmethoden bij een Weber® barbecue - direct en indirect.
Raadpleeg de volgende bladzijden voor specifieke instructies.

= Probeer geen tijd te besparen door gerechten op een barbecue te

plaatsen die nog niet helemaal klaar is. Laat de (houtskool)briketten

branden totdat er een lichtgrijze aslaag verschijnt (zorg dat de
ventilatieopeningen open staan, zodat het vuur niet uitgaat).

= Gebruik een spatel en een tang, maar geen vork. U hebt
waarschijnlijk al mensen gezien die hun vlees met een vork
bewerken, maar hierdoor gaan de sappen en de smaak verloren en
kan uw gerecht uitdrogen.

= Controleer of het gerecht in de barbecue past met de deksel
gesloten. Een ruimte van ten minste 2,5 cm tussen het gerecht en
de deksel is ideaal.

= Weersta de behoefte om elke minuut de deksel te openen om te
kijken of uw gerecht al klaar is. Elke keer als u de deksel verwijdert,
ontsnapt er warmte, waardoor het nog langer duurt voordat het
gerecht op tafel komt.

= Draai uw gerecht slechts eenmaal om, tenzij het recept anders
aangeeft.

= Als u de deksel op de barbecue houdt, beheerst u opflakkeringen,
vermindert u de bereidingstijd en boekt u betere resultaten.

= Weersta de behoefte om met een spatel op gerechten, zoals een
hamburger, te drukken. U perst al die heerlijke smaak eruit.

= Een dunne laag olie geeft uw eten een egaal bruine kleur en zorgt
dat het niet aan het grillrooster blijft plakken. Breng de olie aan
met een kwastje of met een spuitbus. Breng de olie niet aan op het
grillrooster.

EENVOUDIG ONDERHOUD VAN DE BARBECUE

Uw Weber® barbecue gaat jaren langer mee als deze eenmaal per jaar

grondig wordt schoongemaakt.

EENVOUDIG OM UIT TE VOEREN:

= Zorg ervoor dat de barbecue is afgekoeld en de briketten volledig
zijn gedoofd.

= Verwijder de kook- en brikettenroosters.

= Verwijder het as.

= Was uw barbecue met een mild reinigingsmiddel en water. Goed
afspoelen met helder water en droog vegen.

= Het is niet nodig om het kookrooster na elk gebruik af te wassen.
Verwijder de resten eenvoudig met een messing barbecueborstel
of een prop aluminiumfolie en veeg het rooster daarna af met
keukenpapier.

WWW.WEBER.COM®
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BARBECUEN OP BRIKETTEN

UW BRIKETTENBARBECUE AANSTEKEN

= Wij raden aan om de barbecue op te warmen en de brandstof rood
gloeiend te houden gedurende ten minste 30 minuten met de deksel
erop, voordat de eerste gerechten worden bereid op de barbecue.

= Verwijder de deksel en open alle luchtventilatieopeningen voordat
u de (houtskool)briketten aansteekt. OPMERKING: voor een
goede luchtstroom moet u de verzamelde as uit de onderzijde van
de barbecue verwijderen (alleen nadat de briketten volledig zijn
gedoofd). Briketten vereisen zuurstof om te kunnen branden, zorg er
daarom voor dat de ventilatieopeningen niet worden geblokkeerd.

= Plaats aanmaakblokijes (ze zijn niet giftig, geurloos en smaakloos)
of verfrommelde kranten onder de berg met briketten en steek deze
aan. (Gebruik alleen aanstekers die voldoen aan EN 1860-3.)

Geen gerechten op het rooster plaatsen als de briketten nog niet
zijn bedekt met een aslaag. Als de briketten zijn bedekt met een
lichtgrijze aslaag (meestal na 25 tot 30 minuten), kunt u de briketten
met een tang met lange handgrepen verspreiden volgens de
kookmethode die u gaat gebruiken.

Voor een extra rooksmaak, kunt u overwegen om snippers of
stukken hardhout toe te voegen of verse kruiden toe te voegen zoals
rozemarijn, tijm of berkenbladeren. Plaats het hout of de kruiden
direct op de briketten, net voordat u met koken begint.

Als u de deksel van de barbecue verwijdert, til deze dan naar de
zijkant in plaats van recht omhoog. Het recht omhoog verwijderen,
kan zuigkracht veroorzaken, waardoor er as op uw gerecht kan
komen.

BARBECUEMETHODEN

Er zijn twee barbecuemethodes mogelijk: de indirecte methode en de
directe methode.

DIRECTE METHODE

De directe methode houdt in dat
het gerecht direct boven de hete
briketten wordt bereid. Voor een
gelijke gaarheid, moet het gerecht
slechts eenmaal worden gedraaid
halverwege de bereidingstijd.
Gebruik de directe methode

voor gerechten die minder dan
25 minuten aan bereidingstijd
vereisen: steaks, karbonades,
Shish kebab, groenten, enz.

TT T
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1. Open alle luchtventilatieopeningen.

2. Gebruik de brikettenmaatbeker (A) die bij uw barbecue is
geleverd om de juiste hoeveelheid briketten af te meten voor
gebruik (raadpleeg de onderstaande tabel). Plaats de aanbevolen
hoeveelheid briketten in het midden van het rooster of plaats de
briketten in een Weber® RapidFire® brikettenstarter.

3. Steek de briketten aan. Laat de deksel van de barbecue totdat
de briketten bedekt zijn met een grijze aslaag, na circa 25 tot 30
minuten. (Bij gebruik van de Weber® RapidFire® brikettenstarter
om uw briketten aan te steken, moet u de onderste aluminum
luchtventilatieopeningen sluiten voordat u de hete briketten op
het rooster plaatst. Vergeet niet om de luchtventilatieopeningen te
openen net nadat de brikettten op het rooster zijn geplaatst.)

4. Gebruik een tang om de hete briketten gelijkmatig over het rooster te
verdelen (B).

. Plaats het kookrooster boven de briketten.

o O

. Plaats de gerechten op het kookrooster.

. Plaats de deksel op de barbecue. Raadpleeg de barbecueleidraad
in deze gebruiksaanwijzing voor de aanbevolen kooktijden.

~

LEIDRAAD VOOR METEN EN TOEVOEGEN VAN BRIKETTEN VOOR DE DIRECTE METHODE

Diameter van barbecue Briketten van houtskool

Briketten van beukenhout | Briketten van gemengd hout | Weber premium briketten

Go-Anywhere® 13 briketten

/s maatbeker

/o maatbeker 10 briketten

37 cm Smokey Joe® 24 briketten

34 maatbeker

1 maatbeker 19 briketten

30 briketten

1 maatbeker

%4 maatbeker 25 briketten

—
*
g 47 cm Compact Kettle

57 cm Compact Kettle 40 briketten

214 maatbekers

134 maatbeker 30 briketten

47 cm ketels 30 briketten

1 maatbeker

1 maatbeker 25 briketten

40 briketten

g 57 cm ketels

134 maatbeker

114 maatbeker 30 briketten

67 cm ketels 60 briketten

4 maatbekers

23/ maatbeker 114 maatbeker
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BARBECUEN OP BRIKETTEN

INDIRECTE METHODE

Gebruik de indirecte methode
voor gerechten die langer dan
25 minuten aan bereidingstijd
vereisen of voor gerechten
die zo verfijnd zijn dat ze

door een directe blootstelling
aan de warmte uitdrogen

of verschroeien. Hierbij kan
gedacht worden aan ribstukken,
kipstukken met bot en hele
vis en fijne visfilets. Voor de
indirecte methode worden de voorbereide hete briketten aan beide
zijden van het gerecht geplaatst. De warmte stijgt, weerkaatst van de
deksel naar de binnenzijden van de barbecue en circuleert om het
gerecht gerecht heen om zodoende alle zijden gelijkmatig gaar te
maken. Het gerecht hoeft niet gedraaid te worden.

OPMERKING: voor vlees dat meer dan één uur bereidingstijd vereist,
moeten er extra briketten worden toegevoegd aan elke zijde, zoals

wordt aangegeven in de onderstaande tabel.

N o g b

. Open alle luchtventilatieopeningen.
. Gebruik de brikettenmaatbeker (C) die bij uw barbecue is

geleverd om de juiste hoeveelheid briketten af te meten voor
gebruik (raadpleeg de onderstaande tabel). Plaats de aanbevolen
hoeveelheid briketten aan elke zijde van het rooster of plaats de
briketten in een Weber® RapidFire® brikettenstarter.

. Steek de briketten aan. Laat de deksel van de barbecue totdat

de briketten bedekt zijn met een grijze aslaag, na circa 25 tot 30
minuten. (Bij gebruik van de Weber® RapidFire® brikettenstarter
om uw briketten aan te steken, moet u de onderste aluminum
luchtventilatieopeningen sluiten voordat u de hete briketten op
het rooster plaatst. Plaats de aanbevolen hoeveelheid briketten
aan elke zijde van het brikettenrooster. Vergeet niet om de
luchtventilatieopeningen te openen net nadat de brikettten op het
rooster zijn geplaatst.)

. Laat genoeg ruimte over voor een druippan tussen de briketten.

. Plaats het kookrooster boven de briketten.

. Plaats het gerecht op het kookrooster direct boven de druippan.

. Plaats de deksel op de barbecue. Raadpleeg de barbecueleidraad

in deze gebruiksaanwijzing voor de aanbevolen kooktijden.

LEIDRAAD VOOR METEN EN TOEVOEGEN VAN BRIKETTEN VOOR DE INDIRECTE METHODE

Briketten van houtskool Briketten van beukenhout | Briketten van gemengd hout | Weber premium briketten
| annatnwor | 2150101 00 | koo s [ 8052050 92 | ot oo | 274eten 25 | vt voor | Seketn o0

Diameter van barbecue he(tpzf:}g;ur elk extr__a uur he(tpzfr:,i’:sel.;ur elk extr__a uur he(tpzfr:,i’:zel;ur elk extr__a uur he(tpzfr:,i’:zsur elk extr__a uur
(per zijde) (per zijde) (per zijde) (per zijde)

g Go-Anywhere® 6 briketten 2 briketten Y2 maatbeker 1 handje /4 maatbeker 1 handje 5 briketten 2 briketten
Q 37 cm Smokey Joe® 7 briketten 5 briketten /o maatbeker '+ maatbeker /o maatbeker 1+ maatbeker 6 briketten 4 briketten
47 cm Compact Kettle 15 briketten 7 briketten /2 maatbeker 1 handje /a maatbeker 1 handje 10 briketten 4 briketten

g 57 cm Compact Kettle 20 briketten 7 briketten o maatbeker | s maatbeker | 2 maatbeker 1 handje 15 briketten 5 briketten
47 cm ketels 15 briketten 7 briketten Y2 maatbeker 1 handje Y2 maatbeker 1 handje 13 briketten 4 briketten
g 57 cm ketels 20 briketten 7 briketten 12 maatbeker 1 handje 12 maatbeker 1 handje 15 briketten 5 briketten
67 cm ketels 30 briketten 8 briketten 34 maatbeker 1 handje 34 maatbeker 1 handje /s maatbeker 6 briketten
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BARBECUEN OP BRIKETTEN

UW WEBER BARBECUE KAN VOORZIEN ZIJN VAN CHAR-BASKET™ BRIKETTENHOUDERS OF -RAILS

DE BRIKETTENRAILS GEBRUIKEN

1. Open de bovenste en onderste ventilatieopeningen van de
barbecue en verwijder de deksel.

2. Plaats het brikettenrooster, zodat de stalen spaken van handgreep
naar handgreep lopen. Hierdoor zullen de brikettenrails tegenover
de handgrepen worden geplaatst, zodat de briketten niet in de
buurt van de handgrepen liggen.

3. Plaats de brikettenrails zodat ze aangehaakt worden aan de
buitenste rechte spaken van het brikettenrooster. De voorzijde van
de brikettenrails moet over de derde spaak van het brikettenrooster
komen en in positie klikken.

DE CHAR-BASKET™ BRIKETTENHOUDERS

GEBRUIKEN

1. Open de bovenste en onderste ventilatieopeningen van de
barbecue en verwijder de deksel.

2. Plaats de Char-Basket™ brikettenhouders tegenover de
handgrepen, zodat de briketten niet in de buurt van de handgrepen
liggen.
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BARBECUEGIDS

De volgende soorten, diktes, gewichten en bereidingstijden zijn bedoeld
als richtlijn en vormen geen vaste regel. Bereidingstijden kunnen
afwijken door hoogte, wind, buitentemperatuur en gewenste bereiding.

Barbecuesteaks, visfilets, kipstukken zonder bot en groenten die
volgens de directe methode worden bereid gedurende de tijd die staat
weergegeven in de tabel of de gewenste gaarheid, moeten halverwege
de bereidingstijd eenmaal worden gedraaid.

Braadstukken, gevogelte met bot, hele vis en dikke stukken

vlees die volgens de indirecte methode worden bereid gedurende

de tijd die staat weergegeven in de tabel of totdat een direct
afleesbare thermometer de gewenste kerntemperatuur aangeeft.

De bereidingstijden voor rundvlees zijn in overeenstemming met de
definitie van medium-gaarheid van de Amerikaanse Ministerie van
Landbouw en Voedselvoorziening, tenzij anders aangegeven.
OPMERKING: Algemene regel voor het bereiden van vis op de
barbecue: 4 tot 5 minuten per dikte van 1,25 cm; 8 tot 10 minuten per
dikte van 2,5 cm.

Dikte / gewicht

Gemiddelde bereidingstijd

steak: new york, rib- of lendestuk, kotelet, 1,9 cm dik
t-bone of varkenshaas

4 tot 6 minuten direct hoge temperatuur

3,8 cm dik 10 tot 14 minuten: 6 tot 8 minuten dichtschroeien op direct hoge
temperatuur, 4 tot 6 minuten grillen op indirect hoge temperatuur
5 cm dik 14 tot 18 minuten: 6 tot 8 minuten dichtschroeien op direct hoge
temperatuur, 8 tot 10 minuten grillen op indirect hoge temperatuur
ribstuk 0,45 tot 0,68 kg, 1,9 cm dik 8 tot 10 minuten direct hoge temperatuur
hamburger 1,9 cm dik 8 tot 10 minuten direct hoge temperatuur
Dikte / gewicht Gemiddelde bereidingstijd

karbonade, zonder of met bot 1,9 cm dik 6 tot 8 minuten direct hoge temperatuur
2,6 cm dik 8 tot 10 minuten direct middelmatige temperatuur

ribben, jong ruggetje 0,45 kg tot 0,90 kg 3 tot 4 uur indirect lage temperatuur

ribben, spareribs 0,90 kg tot 1,36 kg 3 tot 4 uur indirect lage temperatuur

ribben, landelijke stijl, met bot 1,36 kg tot 1,81 kg 1% tot 2 uur indirect middelmatige temperatuur

Dikte / gewicht Gemiddelde bereidingstijd

kippenborst, zonder bot en huid 170 g tot 226 g 8 tot 12 minuten direct middelmatige temperatuur

kippendij, zonder bot en huid 113 g 8 tot 10 minuten direct hoge temperatuur

kippenborst, met bot 283 g tot 340 g 30 tot 40 minuten indirect middelmatige temperatuur

kipstukken, met bot poot / dij 30 tot 40 minuten indirect middelmatige temperatuur

kipvleugel 56 gtot 85 g 18 tot 20 minuten direct middelmatige temperatuur

kip, heel 1,4 kg tot 1,8 kg 1 tot 172 uur indirect middelmatige temperatuur

wilde cornish hen 0,45 kg tot 0,90 kg 50 tot 60 minuten indirect hoge temperatuur

kalkoen, heel, zonder vulling 4,5 kg tot 5,4 kg 27, tot 32 uur indirect lage temperatuur

5,9 kg tot 6,8 kg

3%2 tot 4% uur indirect lage temperatuur

Vis & Schaal- en schelpdieren Dikte / gewicht

Gemiddelde bereidingstijd

vis, filet of steak 0,63 cm tot 1,25 cm dik 3 tot 5 minuten direct hoge temperatuur
2,6 cm tot 3 cm dik 10 tot 12 minuten direct hoge temperatuur

vis, heel 0,45 kg 15 tot 20 minuten indirect middelmatige temperatuur
1,4 kg 30 tot 45 minuten indirect middelmatige temperatuur

Gemiddelde bereidingstijd

asperges 4 tot 6 minuten direct middelmatige temperatuur

mais: met/zonder haren/schil 25 tot 30 minuten direct middelmatige temperatuur, met haren/schil / 10 tot 15 minuten direct middelmatige
temperatuur, zonder haren/schil

paddestoel: shi-take of hoed / 8 tot 10 minuten direct middelmatige temperatuur, shi-take of hoed /

portabello 10 tot 15 minuten direct middelmatige temperatuur, portabello

ui: gehalveerd / 1,25 cm plakjes 35 tot 40 minuten indirect middelmatige temperatuur / 8 tot 12 minuten direct middelmatige temperatuur

aardappel: heel / 1,25 cm plakjes 45 tot 60 minuten indirect middelmatige temperatuur / 14 tot 16 minuten direct middelmatige temperatuur
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INFORMACOES DE SEGURANCA

P

O NAO CUMPRIMENTO DESTES AVISOS
DE PERIGO, PRECAUCAO E CUIDADO

PODE CAUSAR FERIMENTOS CORPORAIS
GRAVES, MORTE, INCENDIOS OU EXPLOSAO,
RESULTANDO EM DANOS MATERIAIS.

A SIMBOLOS DE SEGURANCA (A) irao alerta-lo para
importantes informacées SEGURANCA.

A As palavras sinalizadoras PERIGO, AVISO ou
ATENCADO serdo utilizadas com o A SIMBOLO DE
SEGURANCA.

A PERIGO ir4 identificar o perigo mais grave.

A Leia toda a informacéo de seguranga contida neste
Manual do Utilizador.

A PERIGO

A O n&o cumprimento das recomendacdes sobre Perigos, Avisos
e Chamadas de Atencéo contidos neste manual, poderd originar
ferimentos graves ou morte, ou ainda danos materiais decorrentes
de possivel incéndio ou explosé&o.

A\ NZo utilize em espacos interiores! Esta churrasqueira destina-se
apenas a uma utilizagdo no exterior. Se for utilizada no interior,
acumularé fumos téxicos e provocara ferimentos corporais graves
ou morte.

A Esta churrasqueira s6 deve ser utilizada em ambientes exteriores,
numa drea bem ventilada. Nao utilize numa garagem, edificio ou
qualquer outro espaco fechado.

A\ Nao utilize esta churrasqueira sob qualquer construgéo combustivel.

A ATENCAO! N3o use alcool ou petrdleo para acender ou reacender!
Utilize apenas acendedores em conformidade com a norma
EN 1860-3.

A Uma montagem inadequada pode ser perigosa. Siga as instrucdes
de montagem contidas neste manual. Utilize a churrasqueira

sé quando todas as pecas estiverem devidamente colocadas.
Certifique-se de que o colector de cinzas estd correctamente
encaixado nas pernas sob a taca da churrasqueira ou de que
o colector de cinzas de alta capacidade, antes de acender o
grelhador.

A\ NZo adicione fluido para acender o carvdo ou carvdo embebido em
fluido para acender carvao para queimar ou aquecer o carvao. Tape
o fluido de ignigéo apds a utilizacéo e coloque-o a uma distancia
segura da churrasqueira.

A Nao utilize gasolina, lcool ou outros fluidos altamente volateis
para acender ou reacender carvdo. Se utilizar fluido para acender o
carvao, remova qualquer liquido que possa ter vertido através das
aberturas de ventilacdo inferiores.

A Deve ter cuidado quando utilizar a churrasqueira. Durante
a confeccao dos alimentos, ficaré quente, ndo devendo ser
abandonada enquanto estiver em funcionamento.

A AVISO! Mantenha as criancas e animais afastados. Nao abandone
criancas ou animais de estimacao sem vigilancia perto de uma
churrasqueira quente.

A ATENCAO! Esta churrasqueira ird aquecer muito, ndo a mova
durante o funcionamento. Aguarde que o grelhador arrefega antes
de o deslocar.

A\ N3o utilize esta churrasqueira a uma distancia inferior a 1,5 m
de materiais combustiveis. Materiais combustiveis incluem, entre
outros, varandas de madeira ou madeira tratada, patio e alpendres.

A\ Retire as cinzas apds o carvédo estar completamente queimado e
extinto e o grelhador frio.

A Cologue sempre carvdo em Char-Baskets™ ou em cima da grelha
(carvao) inferior. N&o coloque carvéo directamente no fundo da
taca.

A\ NZo use roupa com mangas largas quando acender ou usar a
churrasqueira.

A\ Nzo utilize a churrasqueira quando houver ventos fortes.

A AVISO

A\ Mantenha sempre a churrasqueira numa superficie estavel e
nivelada.

A\ Remova a tampa da churrasqueira quando acender o carvao.

A\ Nunca toque na comida ou grelhas de carvdo, cinzas, carvdo ou na
churrasqueira para verificar se estdo quentes.
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A\ N3o utilize dgua para controlar as chamas ou para extinguir as
brasas, pois tal poderd danificar o acabamento em porcelana.
Feche ligeiramente as aberturas de ventilagéo inferiores
(amortecedores) e coloque a tampa na taga.

A\ Apague as brasas quando terminar a grelnagem. Feche todas as
aberturas de ventilagdo (amortecedores) apés colocar a tampa na
taca.

A\ Deve usar sempre luvas durante a grelhagem, ajuste das aberturas
de ventilacao (amortecedores), adicdo de carvdo e manuseamento
do termémetro ou tampa.

A Utilize ferramentas de churrasco adequadas, com pegas longas e
resistentes ao calor.

A Alguns modelos podem incluir a funcionalidade de suporte da
tampa Tuck-Away™. O suporte de tampa Tuck-Away™ é utilizado
para guardar a tampa enquanto verifica ou vira os alimentos.

Né&o utilize o suporte de tampa Tuck-Away™ como uma pega
para levantar ou deslocar o grelhador. Para os modelos sem a
funcionalidade Tuck-Away™, utilize o gancho no interior da tampa
para a pendurar na lateral da taca da churrasqueira. Nao coloque
uma tampa quente sobre superficies atapetadas ou erva. Nao
pendure a tampa na pega da taca.

A Nunca deite brasas quentes em locais onde podem ser pisadas ou
causar um perigo de incéndio. nunca deite cinzas ou brasas antes
de estarem totalmente extintas. Ndo guarde a churrasqueira até as
cinzas o brasas estarem totalmente extintas.

/A Mantenha a drea onde cozinha sem vapor e liquidos inflamaveis,
como gasolina, alcool, etc.., e material combustivel.

A Manuseie e armazene acendedores eléctricos quentes com
cuidado.

A\ Mantenha os fios e cabos eléctricos afastados das superficies
quentes da churrasqueira e de zonas de passagem.

A O consumo de élcool, substancias prescritas ou néo prescritas
pelo médico pode diminuir a capacidade do respectivo consumidor
para montar correctamente ou utilizar com seguranga esta
churrasqueira.

A Esta churrasqueira Weber® nio se destina a ser instalada dentro ou
sobre veiculos de recreio e/ou barcos.

A Este churrasqueira Weber® ndo se destina a ser utilizada como
aquecedor, pelo que nunca deve ser utilizada como tal.

A\ ATENCAO

A O revestimento da taca com folha de aluminio iré obstruir o fluxo
de ar. Em vez disso, utilize um colector de pingos para recolher os
pingos de carne ao cozinhar no Método Indirecto.

A A utilizagdo de objectos afiados para limpar a grelha de confecgéo
ou remover as cinzas ird danificar o acabamento.

A A utilizacdo de detergentes abrasivos nas grelhas de confecgéo ou
na prépria churrasqueira ird danificar o acabamento.

A A churrasqueira deve ser limpa regular e meticulosamente.

SUGESTOES UTEIS

SUGESTOES DE SEGURANCA PARA ALIMENTOS

= Lave bem as mdos com &gua quente e sabao antes de comecar a
preparar a refeicdo e apds mexer em carne crua, peixe ou frango.

= N&o descongele a carne, peixe ou um frango a temperatura
ambiente. Descongele no frigorifico.

= Nunca coloque comida cozinhada no mesmo prato que a comida
crua.

= Lave todos os pratos e utensilios de cozinha que estiveram em
contacto com a carne crua ou peixe, utilizando dgua quente com
sabdo e enxagle.

PASSOS FACEIS PARA OBTER 0S
MELHORES RESULTADOS

Siga estes passos e néo estragard nada. Nem o seu jantar.

= Directo, indirecto, ou um pouco de ambos? Leia a receita e procure
as instrugdes para preparar a churrasqueira. Existem dois métodos
para cozinhar numa churrasqueira Weber® — directo e indirecto.
Consulte as paginas seguintes para instrugdes especificas.

= Néo tente poupar tempo ao colocar a comida numa churrasqueira
que ainda n&o esta pronta. Deixe o carvéo queimar até obter uma
camada clara de cinza (mantenha as aberturas de ventilacio
abertas para que o fogo n&o se apague).

= Use uma espétula e pingas mas deixe o garfo. J4 viu,
provavelmente, pessoas a espetar a carne com um garfo, mas isso
faz com que o sabor e molho da carne escapem, deixando-a seca.

= Certifique-se de que a comida cabe na churrasqueira com a tampa

fechada. Pelo menos 2,5 cm de espago livre entre a comida e a
tampa é perfeito.

= Resista a tentacao de abrir a tampa para verificar a comida de dois
em dois minutos. Sempre que abre a tampa, o calor escapa, o que
significa que demora mais tempo a ter o jantar na mesa.

= A menos que a receita o exija, vire a comida apenas uma vez.

= Se cozinhar com a tampa fechada, pode controlar os flamejos,
reduzir o tempo de confecgéo e obter melhores resultados.

= Resista a tentacéo de usar uma espétula para pressionar a comida,
tal como nos hamburgueres. Iréd espremer o sabor fantéstico.

*= Com uma leve camada de dleo, os seus alimentos ficardo assados
uniformemente e evita que adiram a grelha. Devera pincelar ou
pulverizar éleo nos alimentos, e ndo na grelha.

MANUTENCAO FACIL DA CHURRASQUEIRA

Dé mais anos de vida util & sua churrasqueira Weber® limpando-a
cuidadosamente, pelo menos uma vez por ano.

E FACIL DE FAZER:

= Certifique-se de que a churrasqueira esta fria e os carvdes estao
totalmente extintos.

= Retire as grelhas de confecgéo e de carvao.

* Retire as cinzas.

= Lave a churrasqueira com um detergente suave e dgua. Passe bem
por agua limpa e seque.

= N&o é necessério lavar a grelha depois de cada utilizaco. Basta

soltar os residuos com uma escova para grelhas ou papel de
aluminio e limpar com guardanapos.
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COMO ACENDER A CHURRASQUEIRA A CARVAO

Recomenda-se que a churrasqueira seja aquecida e o combustivel
seja mantido quente, com a tampa aberta, durante pelo menos 30
minutos antes de cozinhar pela primeira vez

Remova a tampa e abra todas as aberturas de ventilacao antes

de acender o fogo. NOTA: Para um fluxo de ar adequado, retire, se
houver, as cinzas acumuladas no fundo da churrasqueira (sé quando
os carvdes estiverem totalmente extintos). O carvdo necessita de
oxigénio para queimar, por isso, certifique-se de que as aberturas de
ventilagdo nao estédo obstruidas.

Coloque cubos de acendalhas (s&o ndo-t6xicos, ndo tém cheiro nem
sabor) ou folhas de jornal amassadas sob a pilha de carvdo e acenda.

COZINHAR NUMA CHURRASQUEIRA A CARVAO @D

(Utilize apenas acendedores em conformidade com a norma EN 1860-3.)
N&o cozinhe até o combustivel ter uma camada de cinza. Quando os
carvdes estiverem cobertos com uma cinza clara (normalmente apés
25 a 30 minutos), arranje os carvdes com pingas de pega comprida
de acordo com o método de confecgéo que vai usar.

Para sabor de fumo adicional, experimente adicionar pedagos
grandes e pequenos de madeira ou ervas frescas humedecidas,
como folhas de alecrim, tomilho ou loureiro. Coloque a madeira ou
ervas directamente nos carvoes, antes de comecar a cozinhar.

Ao remover a tampa da churrasqueira durante a confecgéo, supa
para o lado, e ndo directamente para cima. Subir directamente para
cima pode criar succao, fazendo com que as cinzas caiam na comida.

METODOS DE GRELHAGEM

Existem dois métodos para cozinhar numa churrasqueira, o método

ndirecto e o0 método directo.

METODO DIRECTO

O método directo significa

que a comida é cozinhada
directamente sobre carvdes
preparados. Para uma
confeccao uniforme, a comida
deve ser virada uma vez, a meio
do tempo indicado. Utilize o
método directo para comidas
que demoram menos de 25
minutos a cozinhar: bifes,
costeletas, kebabs, vegetais, etc.
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1. Abra todas as aberturas de ventilacao.
2. Utilize o copo de carvao (A) fornecido com o grelhador para medir

a quantidade adequada de carvéo a utilizar (consulte a tabela
abaixo). Coloque a quantidade recomendada de briquetes de
carvao no centro da grelha de carvao ou empilhe o carvdo num
acendedor de chaminé Weber® RapidFire®.

3. Acenda o carvao. Deixe a tampa aberta até o carvéo ter uma

camada de cinza clara, cerca de 25 a 30 minutos. (Quando utilizar
o acendedor de chaminé Weber® RapidFire® para acender o
carvao, feche as aberturas de ventilacao inferiores em aluminio do
grelhador antes de verter carvéo quente na grelha. Nao se esqueca
de abrir as aberturas de ventilagao logo apéds verter o carvao.)

4. Utilize espetadas para espalhar o carvéo quente de forma uniforme na

grelha de carvao (B).

5. Posicione a grelha sobre os carvoes.

N o

. Cologue a comida na grelha.

. Coloque a tampa na churrasqueira. Consulte o guia de churrasco
neste manual para conhecer os tempos de grelhagem recomendados.

GUIA PARA MEDIR E ADICIONAR CARVAO PARA 0 METODO DIRECTO DE GRELHAGEM

Diametro da

churrasqueira Briquetes de carvao

Carvao bruto
de madeira de faia

Carvao bruto
de madeira mista

Briquetes de cama
de calor Weber

Go-Anywhere® 13 briquetes

34 chavena

Vo chavena 10 briquetes

37 cm Smokey Joe® 24 briquetes

34 chavena

1 chavena 19 briquetes

30 briquetes

1 chévena

34 chavena 25 briquetes

g 47 cm Chaleira compacta

57 cm Chaleira compacta 40 briquetes 2> chavenas 134 tacas 30 briquetes

47 cm Chaleiras 30 briquetes 1 chévena 1 chévena 25 briquetes
g 57 cm Chaleiras 40 briquetes 134 tagas 14 tagas 30 briquetes

67 cm Chaleiras 60 briquetes 4 chévenas 23/ tagas 174 tacas
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METODO INDIRECTO

Utilize o método indirecto

para comidas que necessitam
de mais de 25 minutos na
churrasqueira ou para comidas
tao delicadas que a exposigéo
directa ao calor as torna secas
ou queimadas. Os exemplos
incluem pedacos de carne,
pedagos de frango com osso
e peixes inteiros, assim como
filetes de peixe delicados.
Para preparar o modo indirecto, o carvao preparado é colocado em
ambos os lados da comida. O calor aumenta, reflecte na tampa,

nas superficies interiores da churrasqueira e circula para cozinhar
lentamente a comida uniformemente em todos os lados. Néo ha
necessidade de virar a comida.

NOTA: Tem de ser adicionado carvao, como indicado na tabela abaixo,
em cada lado para as carnes que necessitam de mais de uma hora
para cozinhar.

1. Abra todas as aberturas de ventilacao.

2. Utilize o copo de carvéo (C) fornecido com o grelhador para medir
a quantidade adequada de carvéo a utilizar (consulte a tabela
abaixo). Coloque a quantidade recomendada de briquetes de
carvdo em cada lado da grelha de carvdo ou empilhe o carvdo num
acendedor de chaminé Weber® RapidFire®.

3. Acenda o carvao. Deixe a tampa aberta até o carvéo ter uma
camada de cinza clara, cerca de 25 a 30 minutos. (Quando utilizar
o acendedor de chaminé Weber® RapidFire® para acender o
carvao, feche as aberturas de ventilagao inferiores em aluminio
do grelhador antes de verter carvéo quente na grelha. Coloque a
quantidade recomendada de carvao em ambos os lados da grelha
de carvdo. Nao se esqueca de abrir as aberturas de ventilagdo logo
apds verter o carvdo.)

4. Deixe espago suficiente para um colector de pingos entre os
carvoes.

5. Posicione a grelha sobre os carvoes.

6. Coloque os alimentos na grelha, directamente sobre o colector de
pingos.

7. Coloque a tampa na churrasqueira. Consulte o guia de

churrasco neste manual para conhecer os tempos de grelhagem
recomendados.

GUIA PARA MEDIR E ADICIONAR CARVAO PARA 0 METODO INDIRECTO DE GRELHAGEM

Carvao bruto Carvao bruto Briquetes de cama
Briquetes de carvao de madeira de faia de madeira mista de calor Weber
Briquetes a Briquetes a Briquetes a Briquetes a
adicionar para adicionar para adicionar para adicionar para

. Briquetes para cada hora Carvao para cada hora Carvao para cada hora Briquetes para cada hora
Diametro da a primeira hora adicional a primeira hora adicional a primeira hora adicional a primeira hora adicional
churrasqueira (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado) (por lado)
g Go-Anywhere® 6 briquetes 2 briquetes Vo chévena 1 méo cheia /s taca 1 méo cheia 5 briquetes 2 briquetes
g 37 cm Smokey Joe® 7 briquetes 5 briquetes /2 chévena a taca /2 chévena s taca 6 briquetes 4 briquetes
g 47 cm Chaleira compacta | 15 briquetes 7 briquetes V2 chavena 1 mao cheia /s taca 1 mao cheia 10 briquetes 4 briquetes
57 cm Chaleira compacta | 20 briquetes 7 briquetes 2 chavena Vs taca 2 chavena 1 mao cheia 15 briquetes 5 briquetes
47 cm Chaleiras 15 briquetes 7 briquetes /2 chavena 1 mé&o cheia /2 chavena 1 mé&o cheia 13 briquetes 4 briquetes
g 57 cm Chaleiras 20 briquetes 7 briquetes Y2 chavena 1 mao cheia Y2 chavena 1 mao cheia 15 briquetes 5 briquetes
67 cm Chaleiras 30 briquetes 8 briquetes %4 chavena 1 mao cheia %4 chavena 1 mao cheia 34 chavena 6 briquetes

WWW.WEBER.COM®



68 COZINHAR NUMA CHURRASQUEIRA A CARVAO @D

0 SEU GRELHADOR WEBER PODE INCLUIR SUPORTES PARA CARVAO OU CALHAS PARA CARVAO CHAR-BASKET™

UTILIZAR CALHAS PARA CARVAO

1. Abra as aberturas de ventilagcdo superiores e inferiores da
churrasqueira e remova a tampa.

2. Posicione a grelha de carvédo de forma a que os fios de ago
percorram a caldeira de pega a pega. Ao fazé-lo, as calhas para
carvdo serdo instaladas em frente a(s) pega(s) da chaleira, de
forma a que o carvdo se mantenha afastado da(s) pega(s).

3. Posicione as calhas para carvao de forma a encaixarem nos fios
exteriores da grelha de carvéo. A parte dianteira das calhas para
carvao deve deslizar sobre o quarto fio da grelha de carvéo e fazer
clique ao encaixar no devido local.

UTILIZAR SUPORTES PARA CARVAO CHAR-BASKET™

1. Abra as aberturas de ventilagéo superiores e inferiores da
churrasqueira e remova a tampa.

2. Posicione os suportes para carvdo Char-Basket™ em frente a(s)
pega(s) da chaleira, de forma a que o carvdo se mantenha afastado
da(s) pega(s).
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Os seguintes cortes, espessuras, pesos e tempos de confecgao sao
apenas orientacdes e ndo sdo regras rigidas e rdpidas. Os tempos de
confecgéo sdo afectados por diversos factores, tais como a altitude, o
vento, a temperatura exterior e o grau de assadura desejado.

Grelhe bifes, filetes de peixe, pedagos de frango sem osso e vegetais,
utilizando o método directo no tempo especificado no quadro ou no
grau de assadura desejado, virando a comida apenas uma vez a meio
do tempo de confeccéo.

Grelhe pedagos de carne, pedagos de frango com osso, peixes
inteiros, e cortes mais espessos no método indirecto, no tempo
especificado na tabela ou até um termémetro de leitura instantanea
atingir a temperatura interna desejada. Os tempos de confeccao

de carne de vaca séo indicados pelo Departamento de Agricultura
dos EUA para um grau de assadura médio, caso ndo haja indicacao
contréria.

NOTA: Regra geral para grelhar peixe: 4 a 5 minutos por 1,25 cm de
espessura; 8 a 10 minutos por 2,56 cm de espessura.

Carne de vaca Espessura / Peso

Tempo de confeccdo aproximado

bife: alcatra, lombo de vaca, costeleta, 1,9 cm de espessura
t-bone ou lombo

4 a 6 minutos no método directo em lume forte

3,8 cm de espessura

10 a 14 minutos: grelhe 6 a 8 minutos no método directo em lume
forte, grelhe 4 a 6 minutos no método indirecto em lume forte

5 cm de espessura

14 a 18 minutos: grelhe 6 a 8 minutos no método directo em lume
forte, grelhe 8 a 10 minutos no método indirecto em lume forte

bife do vazio 0,45 a 0,68 kg, 1,9 cm de espessura 8 a 10 minutos no método directo em lume forte

empada de carne de vaca picada 1,9 cm de espessura

8 a 10 minutos no método directo em lume forte

Carne de porco Espessura / Peso

Tempo de confeccdao aproximado

costeleta, com ou sem osso 1,9 cm de espessura

6 a 8 minutos no método directo em lume forte

2,6 cm de espessura

8 a 10 minutos no método directo em lume médio

costelas, leitdo 0,45 kg a 0,90 kg 3 a 4 horas método indirecto em lume brando
costelas, entrecosto 0,90 kg a 1,36 kg 3 a 4 horas método indirecto em lume brando
costelas, estilo campestre, com osso 1,36 kg a 1,81 kg 172 a 2 horas método indirecto em lume médio

Carne de aves Espessura / Peso

Tempo de confeccao aproximado

peito de frango, sem osso e sem pele 170 ga226g 8 a 12 minutos no método directo em lume médio
coxa de frango, sem osso e sem pele 113 g 8 a 10 minutos no método directo em lume forte
peito de frango, com osso 283 ga340g 30 a 40 minutos no método indirecto em lume médio

pedacos de frango, com o0sso na perna / coxa

30 a 40 minutos no método indirecto em lume médio

asa de frango b6ga8bg 18 a 20 minutos no método directo em lume médio
frango, inteiro 1,4 kg a 1,8 kg 1 a 1%2 hora no método indirecto em lume médio
codorniz 0,45 kg a 0,90 kg 50 a 60 minutos no método indirecto em lume forte
peru, inteiro, ndo recheado 45 kg a 54 kg 2% a 3% horas método indirecto em lume brando
59 kg a 6,8 kg 32 a 4% horas método indirecto em lume brando

Peixe e marisco Espessura / Peso

Tempo de confeccdao aproximado

peixe, filete ou bife 0,63 cm a 1,25 cm de espessura

3 a 5 minutos no método directo em lume forte

2,6 cm a 3 cm de espessura

10 a 12 minutos no método directo em lume forte

peixe, inteiro 0,45 kg

15 a 20 minutos no método indirecto em lume médio

14 kg

30 a 45 minutos no método indirecto em lume médio

espargo 4 a 6 minutos no método directo em lume médio
milho: em casca / descascado 25 a 30 minutos no método directo em lume médio, em casca / 10 a 15 minutos no método directo em

lume médio, descascado

cogumelos: shiitake (cogumelo preto do Japdo) 8 a 10 minutos no método directo em lume médio, shiitake ou tradicional / 10 a 15 minutos no método

ou cogumelo tradicional / portabello directo em lume médio, portabello
cebola: partida a meio / rodelas de 1,25 cm 35 a 40 minutos no método indirecto em lume médio / 8 a 12 minutos no método directo em lume médio
batata inteira / rodelas de 1,25 cm 45 a 60 minutos no método indirecto em lume médio / 14 a 16 minutos no método directo em lume médio
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ZALECENIA BEZPIECZENSTWA

\PL

NIEPRZESTRZEGANIE OSTRZEZEN |
PRZESTROG MOZE DOPROWADZIC DO

POWAZNYCH OBRAZEN CIALA LUB SMIERCI,
POZARU LUB WYBUCHU | USZKODZENIA
WLASNOSCI.

A SYMBOLE BEZPIECZENSTWA (A)
informuja uzytkownika o waznych zaleceniach
dotyczacych BEZPIECZENSTWA.

A Stowa NIEBEZPIECZENSTWO, OSTRZEZENIE
lub PRZESTROGA s3 uzywane razem z
A SYMBOLAMI BEZPIECZENSTWA.

A NIEBEZPIECZENSTWO informuje o powaznym
niebezpieczenstwie.

A Nalezy przeczyta¢ wszystkie zalecenia
dotyczace bezpieczenstwa znajdujace sie w
niniejszej instrukcji obstugi.

A NIEBEZPIECZENSTWO

A Nieprzestrzeganie ostrzezen i przestrdég oraz zalecen
pozwalajacych na unikniecie niebezpieczenstw zawartych w
niniejszej instrukcji moze by¢ przyczyna pozaru lub wybuchu
i doprowadzi¢ do powaznych obrazen ciata, Smierci oraz
uszkodzenia mienia.

A Nie uzywa¢ w pomieszczeniach! Grill jest przeznaczony
tylko do uzytku na zewnatrz. Jezeli grill bedzie uzywany w
pomieszczeniu, gromadzace sie opary toksyczne moga byc¢
przyczyna powaznych obrazen ciata lub $mierci.

A Grilla nalezy uzywac tylko na zewnatrz w miejscu z dobra
wentylacja. Nie nalezy uzywa¢ grilla w garazu, budynku, krytym
pasazu i innym zamknietym miejscu.

A Nie nalezy uzywac grilla pod napowietrznymi konstrukcjami
palnymi.

A PRZESTROGA! Do rozpalania grilla nie nalezy uzywac spirytusu,

benzyny i innych podobnych ptynéw! Uzywac tylko podpatek
zgodnych z EN 1860-3.

A Nieprawidtowo przeprowadzony montaz jest niebezpieczny.
Nalezy postepowac zgodnie z zaleceniami dotyczacymi montazu
opisanymi w niniejszej instrukcji obstugi. Nie nalezy uzywac
grilla do momentu zainstalowania wszystkich jego czesci.

Przed rozpaleniem grilla nalezy sprawdzi¢, czy popielnik zostat
prawidtowo przymocowany do wspornikéw pod misa grilla lub
czy popielnik o wystarczajacej pojemnosci znajduje sie na swoim
miejscu.

A Nie nalezy dodawac podpatki w ptynie lub wegla drzewnego
nasaczonego podpatka w ptynie do goracego lub cieptego wegla
drzewnego. Nalezy zakreci¢ podpatke w ptynie po jej uzyciu i
umiesci¢ w bezpiecznej odlegtosci od grilla.

A Do rozpalenia wegla drzewnego nie nalezy uzywaé benzyny,
alkoholu i innych tatwopalnych ptynéw. Jesli uzywana byta
rozpatka w ptynie, przed rozpaleniem grilla nalezy usunac ptyn,
ktéry wyptynat przez dolne odpowietrzniki.

A Podczas korzystania z grilla nalezy kierowac sie zdrowym
rozsadkiem. Grill nagrzewa sie podczas grillowania i nigdy po
rozpaleniu grilla nie nalezy pozostawiac grilla bez nadzoru.

A OSTRZEZENIE! Dzieci i zwierzeta powinny przebywac¢ z dala
od grilla. Dzieci i zwierzeta nie powinny przebywa¢ w poblizu
rozpalonego grilla bez opieki.

A UWAGA! Grill nagrzewa sie, nie nalezy dotykac rozpalonego
grilla. Przed przesunieciem grilla nalezy odczeka¢ do momentu
jego ostygniecia.

A Nie nalezy uzywac grilla w zasiegu dwoch metréw od materiatéw
palnych. Materiaty palne obejmuja, ale nie ograniczaja sie
do drewna lub obrobionych desek drewnianych, taraséw lub
gankoéw.

A Nie nalezy usuwac popiotu do momentu catkowitego wypalenia
sie wegli i ostygniecia grilla.

A Zawsze nalezy umieszczac wegiel w pojemniku Char-Basket™
lub na gérze dolnego rusztu na wegiel drzewny. Nie nalezy
umieszczac wegla bezposrednio na dnie kotfa.

A Do rozpalania i obstugi grilla nie nalezy zaktada¢ odziezy z
luznymi rekawami.

A Nie nalezy uzywac grilla przy silnym wietrze.

A OSTRZEZENIE
A Nalezy ustawic grill na stabilnej i réwnej powierzchni.
A Nalezy zdjac¢ pokrywe z grilla na czas rozpalania.

A Nigdy nie nalezy dotyka¢ rusztu do pieczenia i na wegiel
drzewny, popiotu, wegla i grilla kiedy sa gorace.
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A Do kontrolowania iskrzenia lub zgaszenia wegli nie nalezy
uzywac wody. Nieprzestrzeganie zalecenia moze doprowadzi¢
do uszkodzenia porcelanowego wykonczenia grilla. Przymkna¢
dolne odpowietrzniki i zamkna¢ pokrywe.

A Wygasic¢ wegiel po zakonczeniu grillowania. Zamkna¢ wszystkie
odpowietrzniki po zamknieciu pokrywy.

A Do obstugi grilla, regulacji odpowietrznikéw, dodawania wegla i
obstugi termometru i pokrywy nalezy zawsze zaktada¢ rekawice
kuchenne.

A Uzywaé prawidtowych narzedzi przeznaczonych do grillowania z
dtugimi, odpornymi na ciepto uchwytami.

A Niektére modele moga by¢ wyposazone w uchwyt do pokrywy
Tuck-Away™ . Uchwyt do pokrywy Tuck-Away™ jest uzywany
do odktadania pokrywy na czas sprawdzenia lub obrécenia
potrawy. Nie nalezy uzywac¢ uchwytu do pokrywy Tuck-Away™
do podnoszenia lub przenoszenia grilla. W przypadku modeli
bez uchwytu Tuck-Away™ , do powieszenia pokrywy z boku
grilla uzywac¢ haczyka znajdujacego sie po wewnetrznej stronie
pokrywy. Nie nalezy umieszczaé goracej pokrywy na materiale
lub trawie. Nie nalezy wieszac pokrywy na uchwycie kotta grilla.

A Nigdy nie nalezy wyrzucaé¢ goracych wegli, jesli istnieje ryzyko
nadepniecia na nie lub ryzyko pozaru. Nigdy nie nalezy
wchodzi¢ na popioét lub zarzace sie wegle do momentu ich
catkowitego wygasniecia. Przygotowac grill do przechowania
kiedy popiot i wegle catkowicie wygasna.

A W miejscu grillowania nie moga znajdowac sie palne opary i
ptyny takie jak benzyna, alkohol, itp. oraz substancje palne.

A Ostroznie obstugiwac i przechowywac w prawidtowy sposéb
elektryczne rozpalacze.

A Przewody elektryczne nalezy przechowywa¢ z dala od goracych
powierzchni grilla i z dala od stref komunikacji.

A Uzywanie grilla pod wptywem alkoholu i/lub narkotykéw moze
zmniejszy¢ zdolno$¢ uzytkownika do prawidtowego montazu i
bezpiecznej obstugi grilla.

A Ten grill Weber® nie jest przeznaczony do instalacji w lub na
pojazdach wypoczynkowych i/lub todziach.

A Ten grill gazowy nie jest przeznaczony i nie nalezy go uzywac
jako grzejnika.

A PRZESTROGA

A Wytozenie misy folig aluminiowa utrudnia przeptyw powietrza. W
czasie przygotowywania potrawy metoda posrednia do zbierania
kapiacego ttuszczu uzywac miski na ttuszcz.

A Uzywanie ostrych przedmiotéw do czyszczenia rusztu do
pieczenia lub usuwania popiotu moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia warstwy wierzchniej grilla.

A Uzywanie Srodkéw Sciernych do czyszczenia rusztu do
pieczenia lub grilla moze doprowadzi¢ do uszkodzenia warstwy
wierzchniej grilla.

A Nalezy czyscic¢ grill w regularnych odstepach czasu.

PRZYDATNE WSKAZOWKI

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZNEGO
PRZYRZADZANIA POTRAW

e Umy¢ doktadnie rece w goracej wodzie z mydtem przed
rozpoczeciem przygotowywania potrawy i po zakonczeniu
przygotowywania miesa, ryby i drobiu.

o Nie rozmrazaé miesa, ryby lub drobiu w temperaturze
pokojowej. Rozmraza¢ w loddéwce.

e Nigdy nie umieszczac przygotowanej potrawy na tym samym
talerzu na ktérym lezato surowe mieso.

o Umy¢ wszystkie talerze i narzedzia kuchenne, ktére stykaty
sie z surowym miesem lub ryba w goracej wodzie z mydtem i
wyptukac.

KROTKA DROGA DO SMACZNEGO GRILLOWANIA

Nalezy postepowac zgodnie z ponizszymi zaleceniami, a wszystko
uda sie znakomicie. Nawet obiad.

e Metoda posrednia, bezposrednia, a moze po trochu z kazdej?
Nalezy przeczytac przepisy i zapoznac sie z zaleceniami
dotyczacymi ustawienia grilla. Wyrézniamy dwie metody
pieczenia na grillu firmy Weber®—metode bezposrednia i
posrednia. Patrz kolejne strony w celu uzyskania okreslonych
zalecen.

o Nienalezy probowac oszczedzac czasu przez umieszczanie
zywnosci na grillu, ktory nie jest jeszcze gotowy. Nalezy
pozwoli¢, aby wegiel palit sie do momentu pokrycia szarym
popiotem (utrzymywac otwarte odpowietrzniki, aby ogien nie
zgast).

o Korzystac z topatki i szczypiec, nie uzywac widelcow.
Prawdopodobniewidzieliscie juz ludzi, ktérzy przewracali mieso
za pomoca widelca, powoduje to ulatnianie sie aromatu i sokéw
i prowadzi do wysuszenia potrawy.

o Nalezy upewnic sie, ze potrawa zostata prawidtowo
rozmieszczona na grillu przy zdjetej pokrywie. Nalezy zachowac
przynajmniej 2,5 cm luzu pomiedzy jedzeniem i pokrywa.

e Powstrzymac sie od podnoszenia pokrywy w celu sprawdzenia
potrawy co kilka minut. Za kazdym razem, kiedy pokrywa
zostanie podniesiona z grilla wydostaje sie ciepto, co oznacza,
ze przygotowanie obiadu zajmie wiecej czasu.

e Chyba, ze przepis méwi inaczej i nalezy obraca¢ zywnosc¢ wiecej
niz tylko jeden raz.

e Przy zamknietej pokrywie mozna kontrolowac iskry, zredukowac
czas pieczenia i uzyskac lepszy rezultat z grillowania.

o Nie uzywac topatki do naciskania zywnosci tak jak burgeréw.
Caty ten wspaniaty aromat zostanie wycisniety.

o Lekkie smarowanie olejem pomaga w rdGwnym przyrumienieniu
potrawy i zabezpiecza przed przyleganiem do kraty. Zawsze
smarowac lub spryskiwaé olejem bezposrednio na potrawe, a nie
na krate do pieczenia.

tATWA KONSERWACJA GRILLA

Aby przedtuzy¢ trwatos¢ uzytkowa swojego grilla Weber® nalezy go

doktadnie wyczysci¢ przynajmniej raz w roku.

JEST TO BARDZO PROSTE:

e Sprawdzi¢, czy grill ostygt i wegle zgasty catkowicie.

o Wyjac krate do pieczenia i krate na wegiel drzewny.

e Usunac popiot.

e Umy¢ grilla za pomoca delikatnego detergentu i wody. Wyptukac
dobrze w czystej wodzie i wytrze¢ do sucha.

e Mycie kraty do pieczenia po kazdym uzyciu nie jest konieczne.
Wystarczy rozluzni¢ osad za pomoca szczotki szczecinowej
do grilla ze stali nierdzewnej lub zgniecionej folii aluminiowej,
nastepnie zetrze¢ za pomoca recznikéw papierowych.
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JAK ROZPOCZAC KORZYSTANIE Z GRILLA NA « Nie nalezy rozpoczynac pieczenia do momentu kiedy wegiel
WEG|EL DRZEWNY pokryje sie popiotem. Po pokryciu wegla szarym popiotem

. . . (zazwyczaj po uptywie 25 do 30 minut), roztozy¢ wegiel za
¢ Przed przygotowaniem potrawy na grillu po raz pierwszy, pomoca dtugich szczypiec zgodnie z wybrana metoda pieczenia.

zalecamy rozgrzanie grilla, rozpalenie do czerwonosci wegli i . . ,
zamknie»éie pgkrywy r?a okres cz najmniej 30 minut. ’ ° ngelul ubzyéskir_na dodatjkowego smal|<ubdym_u,_ mo_z?a d?(‘.ja.c K
) ) . ) i o wiéry lub brykiety twardego drewna lub $wieze ziota takie ja
e Przed rqualelnlem otworzyc pOkl’Y(\:/I\;e i wszystkie odpowietrzniki. rozmaryn, tymianek lub liscie laurowe. Umiesci¢ drewno lub ziota
UWAGA: W celu zapewnienia prawidtowego przeptywu bezposrednio na weglu, zaraz przed rozpoczeciem pieczenia.

powietrza, nalezy usuna¢ nagromadzony popiét z dna grilla W dk d ) K d dzani
(tylko po catkowitym zgaszeniu wegla). Do rozpalenia brykiety ° przypadku podnoszenia pokrywy podczas przyrzadzania
potrawy, pokrywe nalezy otwierac na bok, a nie do gory.

| ja tl lez i ) . ot .
\évsgoa\l/v?gtzrezvr\:?keignc;epso;rzz:tbklgget. enu, nalezy sprawdzic, czy Eiodngsiz;r;ien;olérty;\;vx do géry moze doprowadzi¢ do przedostania
o Wtozy¢ podpatke w kostce (nie jest toksyczna, jest bezzapachowa ¢ PoP P &
i bez smaku) lub skrecona gazete pod stos wegla i rozpalic.
(Uzywac tylko podpatek zgodnych z EN 1860-3.)

METODY PRZYRZADZANIA POTRAWY NA GRILLU

Istnieja dwie metody przyrzadzania potrawy na grillu, metoda
posrednia i metoda bezposrednia.

METODA
BEZPOSREDNIA

Metoda bezposrednia
oznacza, ze potrawa jest
przyrzadzana bezposrednio
f f f nad weglem. W celu réwnego
upieczenia, potrawe nalezy
obrécic raz, w potowie czasu
grillowania. Korzystac z

o
w -5‘%5) metody bezposredniej w
e przypadku potraw, ktérych
upieczenie zajmuje mniej
niz 25 minut: steki, kotlety,
kebaby, warzywa i inne.

1. Otworzy¢ wszystkie odpowietrzniki.

2. Do zmierzenia odpowiedniej ilosci wegla nalezy uzywaé miarki
do wegla (A) dostarczonej razem z grillem (patrz ponizsza
tabela). Utozy¢ zalecana ilo$¢ wegla na $rodku rusztu na wegiel
drzewny lub utozy¢ w stos w kominie do rozpalania wegla
Weber® RapidFire®.

3. Rozpali¢ wegiel. Nie zamykaé pokrywy do momentu kiedy
wegiel pokryje sie warstwa szarego popiotu, okoto 25 do 30
minut. (Jesli uzywany jest komin do rozpalania wegla Weber®
RapidFire®, w celu rozpalenia wegla nalezy zamkna¢ dolne
odpowietrzniki przed umieszczeniem zarzacego wegla na
ruszcie na wegiel drzewny. Nie nalezy zapomnie¢ o otworzeniu
odpowietrznikéw po roztozeniu wegla na ruszcie).

. Do roztozenia wegla réwno wzdtuz rusztu uzywac szczypiec (B).
. Umiesci¢ ruszt do pieczenia nad weglem.

. Potozy¢ potrawe na ruszcie do pieczenia.

N O b

. Zamknac¢ pokrywe. W celu uzyskania informacji na temat
zalecanych czasow przyrzadzania potrawy nalezy skorzystaé z
przewodnika po grillowaniu znajdujacego sie w tej broszurze.

TABELA ZALECANYCH ILOSCI WEGLA DRZEWNEGO DO PRZYRZADZANIA POTRAW METODA BEZPOSREDNIA

i Brykiety wegla Brykiety drewna Brykiety wegla Brykiety wegla
Srednica grilla drzewnego bukowego mieszanego Weber
g Go-Anywhere® 13 brykietéw % miarki Y2 miarki 10 brykietéw
Q 37 cm Smokey Joe® 24 brykiety % miarki 1 miarka 19 brykietow
Kompaktowy kociotek 47 cm 30 brykietow 1 miarka % miarki 25 brykietéw
g Kompaktowy kociotek 57 cm 40 brykietow 2 %> miarki 1% miarki 30 brykietow
Kociotki 47 cm 30 brykietow 1 miarka 1 miarka 25 brykietow
g Kociotki 57 cm 40 brykietéw 1% miarki 1% miarki 30 brykietow
Kociotki 67 cm 60 brykietow 4 miarki 2 % miarki 1% miarki
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Korzysta¢ z metody
posredniej w przypadku
potraw, ktére wymagaja
pieczenia przez okres 25
minut lub dtuzszy lub
potraw bardzo delikatnych,
w przypadku ktérych
bezposrednie wystawienie
na ciepto moze przyczynié
sie do ich wysuszenia lub
przypalenia, na przyktad
pieczen, dréb z koscia i
cata ryba oraz delikatne
filety rybne. Do metody posredniej, przygotowac brykiety wegla
po obu stronach potrawy. Ciepto wzrasta, odbija od pokrywy i

METODA POSREDNIA

wewnetrznych powierzchni grilla i obiega powoli potrawe réwno ze

wszystkich stron. Nie ma potrzeby obracania potrawy.
UWAGA: W przypadku potraw miesnych, ktére wymagaja ponad

jednej godziny pieczenia, nalezy doda¢ brykiety po kazdej stronie

zgodnie z ponizszym schematem.

1. Otworzy¢ wszystkie odpowietrzniki.

2. Do zmierzenia odpowiedniej ilosci wegla nalezy uzywaé miarki
do wegla (C) dostarczonej razem z grillem (patrz ponizsza
tabela). Umiesci¢ zalecana ilo$¢ wegla drzewnego po kazdej
stronie rusztu na wegiel drzewny lub utozy¢ w stos w kominie
do rozpalania wegla Weber® RapidFire®.

3. Rozpali¢ wegiel. Nie zamykaé¢ pokrywy do momentu kiedy
wegiel pokryje sie warstwa szarego popiotu, okoto 25 do 30
minut. (Jesli uzywany jest komin do rozpalania wegla Weber®
RapidFire®, w celu rozpalenia wegla nalezy zamkna¢ dolne
odpowietrzniki przed umieszczeniem zarzacego wegla na
ruszcie na wegiel drzewny. Umiesci¢ zalecana ilos¢ wegla
drzewnego po kazdej stronie rusztu na wegiel drzewny. Nie

nalezy zapomnie¢ o otworzeniu odpowietrznikéw po roztozeniu

wegla na ruszcie).

4. Pozostawi¢ wystarczajaca iloS¢ przestrzeni pomiedzy weglami
dla miski na ttuszcz.

5. Umiesci¢ ruszt do pieczenia nad weglem.

6. Potozy¢ potrawe na ruszcie do pieczenia bezposrednio nad
miska na ttuszcz.

7. Zamkna¢ pokrywe. W celu uzyskania informacji na temat
zalecanych czaséw przyrzadzania potrawy nalezy skorzysta¢ z
przewodnika po grillowaniu znajdujacego sie w tej broszurze.
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TABELA ZALECANYCH ILOSCI WEGLA DRZEWNEGO DO PRZYRZADZANIA POTRAW METODA POSREDNIA

Brykiety wegla
drzewnego

Brykiety drewna
bukowego

Brykiety wegla
mieszanego

Brykiety wegla

Weber

Brykiety, jakie
nalezy dodac

Wegiel
drzewny, jaki
nalezy dodac¢

Wegiel
drzewny, jaki
nalezy dodac

Brykiety, jakie
nalezy dodac¢

Srednica grilla

Brykiety na na kazda Wegiel na kazda
pierwsza dodatkowa drzewny na dodatkowa
godzine godzine pierwsza godzine

grillowania grillowania godzine grillowania

(na strone)

(na strone)

(na strone) (na strone)

Wegiel na kazda
drzewny na dodatkowa
pierwsza godzine

godzine grillowania

(na strone) (na strone)

Brykiety na na kazda
pierwsza dodatkowa
godzine godzine

grillowania
(na strone)

grillowania
(na strone)

g Go-Anywhere® 6 brykietow | 2 brykiety ¥ miarki 1 garsc¢ Ya miarki 1 garsc 5 brykietéw | 2 brykiety
g 37 cm Smokey Joe® 7 brykietéw | 5 brykietow Y2 miarki Ya miarki ¥2 miarki Y4 miarki 6 brykietow | 4 brykiety
Kompaktowy kociotek 47 cm |15 brykietéw| 7 brykietow Y2 miarki 1 garsc Vs miarki 1 garsc 10 brykietéow| 4 brykiety
g Kompaktowy kociotek 57 cm |20 brykietéw| 7 brykietéow ¥ miarki ¥4 miarki % miarki 1 garsc 15 brykietéow| 5 brykietow
Kociotki 47 cm 15 brykietéw| 7 brykietow Y2 miarki 1 garsc Y2 miarki 1 garsc 13 brykietéw| 4 brykiety
g Kociotki 57 cm 20 brykietéw| 7 brykietow Y2 miarki 1 garsc Y2 miarki 1 garsc 15 brykietéw| 5 brykietow
Kociotki 67 cm 30 brykietow| 8 brykietéw % miarki 1 garséc % miarki 1 garsc % miarki 6 brykietow
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W ZESTAWIE Z GRILLEM WEBER MOGA ZNAJDOWAC SIE POJEMNIKI NA WEGIEL DRZEWNY
CHAR-BASKET™ LUB PRZEGRODY DO WEGLA

UZYWANIE PRZEGROD DO WEGLA

1. Otworzy¢ gorne i dolne odpowietrzniki grilla i zdja¢ pokrywe.

2. Umiesci¢ ruszt na wegiel drzewny tak, aby druty stalowe
znalazty sie wzdtuz kociotka od uchwytu do uchwytu. Dzieki
temu, przegrody do wegla zostana zainstalowane po przeciwnej
stronie do uchwytu kociotka i wegle znajda sie z dala od
uchwytu(-6w).

3. Ustawic¢ przegrody do wegla drzewnego tak, aby znalazty sie na
wierzchu rusztu na wegiel drzewny. Przednia czes¢ przegrod na
wegiel powinna przesunac sie nad czwarty drut rusztu na wegiel
drzewny.

UZYWANIE POJEMNIKOW NA WEGIEL DRZEWNY
CHAR-BASKET™
1. Otworzy¢ gorne i dolne odpowietrzniki grilla i zdja¢ pokrywe.

2. Ustawi¢ pojemniki na wegiel drzewny Char-Basket™ po
przeciwnej stronie do uchwytu(-6w) kociotka tak, aby wegiel
znalazt sie z dala od uchwytu(-6w).
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Ponizej podane kawatki, grubos¢, wage i czasy grillowania nalezy Pieczen, rolady z miesa, kawatki drobiu z koscia, cata rybe i
traktowac jako wskazéwke, a nie jak state, niezmienne zasady. grubsze sztuki miesa nalezy grillowac korzystajac z metody
Czasy pieczenia zaleza od takich czynnikéw jak wysokosé¢, wiatr, posredniej zgodnie z czasem podanym w schemacie lub do
temperatura zewnetrzna i zadany poziom wypieczenia. momentu osiagniecia na termometrze zadanej temperatury

Steki, filety rybne, kawatki kurczaka bez kosci i warzywa nalezy wewnetrznej. Czasy pieczenie dla wotowiny zostaty podane na
grillowa¢ korzystajac z metody bezposredniej zgodnie z czasem podstawie US Department of Agriculture dla $rednio wypieczonej
podanym w schemacie lub zgodnie z wymaganym stopniem wotowiny, jesli nie stwierdzono inaczej.

wypieczenia, obracajac raz w potowie czasu pieczenia. UWAGA: Informacje ogdlne na temat grillowania ryb: 4 do 5 minut

na grubos¢ 1,25 cm; 8 do 10 minut na grubos¢ 2,5 cm.

m Grubosc¢ / waga Przyblizony czas grillowania

stek: typ New York, porterhouse, grubosc¢ 1,9 cm 4 do 6 minut metoda bezposrednia z wysoka temperatura
rib-eye, -bone lub tenderloin

grubos¢ 3,8 cm 10 do 14 minut:grillowa¢ metoda bezposrednia 6 do 8
minut,grillowa¢ metoda posrednia z wysoka temperatura 4 do
6 minut
grubos¢ 5 cm 14 do 18 minut:grillowa¢ metoda bezposrednia 6 do 8
minut,grillowa¢ metoda posrednia z wysoka temperatura 8 do
10 minut
flank stek 0,45 do 0,68 kg, grubos¢ 1,9 cm 8 do 10 minut metoda bezposrednia z wysoka temperatura
zmielona wotowina grubos¢ 1,9 cm 8 do 10 minut metoda bezposrednia z wysoka temperatura
Grubos$c¢ / waga Przyblizony czas grillowania
kotlet, bez kosci lub z koscia grubos¢ 1,9 cm 6 do 8 minut metoda bezposrednia z wysoka temperatura
grubos¢ 2,5 cm 8 do 10 minut metoda bezposrednia ze Srednia temperatura
zeberka, baby back 0,45 kg do 0,90 kg 3 do 4 godzin metoda posrednia z niska temperatura
zeberka, kotlety schabowe 0,90 kg do 1,36 kg 3 do 4 godzin metoda posrednia z niska temperatura
zeberka, country-style, z koScia 1,36 kg do 1,81 kg 1% do 2 godzin metoda posrednia ze Srednia temperatura
Grubosc¢ / waga Przyblizony czas grillowania
piersi kurczaka, bez kosci, bez skéry 170 g do 226 g 8 do 12 minut metoda bezposrednia ze Srednia temperatura
udka kurczaka, bez kosci, bez skory 113 g 8 do 10 minut metoda bezposrednia z wysoka temperatura
piersi kurczaka, z koscia 283 gdo 340 g 30 do 40 minut metoda posrednia ze Srednia temperatura
kzwgﬂki kurczaka, z koscia w nogach / 30 do 40 minut metoda posrednia ze Srednia temperatura
udzie
skrzydetka kurczaka 56 gdo 85 g 18 do 20 minut metoda bezposrednia ze srednia temperatura
kurczak, caty 1,4 kg do 1,8 kg 1 do 1%2 godziny metoda posrednia ze Srednia temperatura
kura kornwalijska 0,45 kg do 0,90 kg 50 do 60 minut metoda posrednia z wysoka temperatura
indyk, caty, niewypchany 4,5 kg do 5,4 kg 2% do 3% godzin metoda posrednia z niska temperatura
5,9 kg do 6,8 kg 3% do 4% godzin metoda posrednia z niska temperatura
Grubos¢ / waga Przyblizony czas grillowania
ryba, filet lub stek 0,63 cm do 1,25 cm grubosci 3 do 5 minut metoda bezposrednia z wysoka temperatura
2,5 cm do 3 cm grubosci 10 do 12 minut metoda bezposrednia z wysoka temperatura
ryba, cata 0,45 kg 15 do 20 minut metoda posrednia ze $rednia temperatura
1,4 kg 30 do 45 minut metoda posrednia ze $rednia temperatura
Przyblizony czas grillowania
szparagi 4 do 6 minut metoda bezposrednia ze Srednia temperatura
kukurydza: w tupinie / 25 do 30 minut metoda bezposrednia ze $rednia temperatura, w tupinie/
bez tupiny 10 do 15 minut metoda bezposrednia ze Srednia temperatura, bez tupiny
pieczarki: shiitake lub button / 8 do 10 minut metoda bezposrednia ze Srednia temperatura, shiitake lub button/
portabello 10 do 15 minut metoda bezposrednia ze Srednia temperatura, portabello
cebula: cebula przepotowiona / 35 do 40 minut metoda posSrednia ze Srednia temperatura/
plastry 1,25 cm 8 do 12 minut metoda bezposrednia ze srednig temperatura
ziemniak: ziemniak caty / 45 do 60 minut metoda posrednia ze Srednia temperatura/
plastry 1,25 cm 14 do 16 minut metoda bezposrednia ze $rednia temperatura
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D

MrHOPUPOBAHUE 3TUX COOELI.I,EHVI?I
Ob OMACHOCTW, NPEAYNPEXAEHUN U
MPEAOCTEPEXEHUN MOXET NMPUBECTU K

CEPbE3HbIM TEJIECHbIM MOBPEXJEHUAM
NN CMEPTWH, JIUBO K MOXAPY WIN
B3PbIBY, KOTOPbI/ MPUBEAET K
MATEPUAJIBHOMY YLIEPBY.

A CUMBOJIbl BE3OMACHOCTU (A) byayt
npeaynpexaaTtbh Bac o BaxxHoN uHdbopmMauum no
obecnevennio BESOMACHOCTMN.

A MpeaynpeauTtensHsele cnosa OMACHOCTD,
NPEAYNPEXAEHUE nav BHUMAHUE
6yayT ncnonszosatecs ¢ A CUMBOJIOM
BE3OIMNMACHOCTM.

A ONMACHOCTDbD onpegenser Hanbonee
Cepbe3HyI0 OMacHOCTb.

A TlpounTanTe BClo UHbopMaLLMIO Mo obecrneyeHunio
b6e3onacHoOCTU, coaepkallytoca B PykoBoacTse
nosb30BaTens.

A OMACHOCTb

/A HeBbinonHeHne coobuieHnit 06 onacHOCTH, NpeaynpexaeHun
1 NpefoCcTeEPeKeHNI, COAEPKALLUXCS B 3TOM PYKOBOACTBE
NnoJib30BaTess, MOXET BbI3BaThb CEPbe3Hble TeNeCHble MOBPEeXAeHUs,
CMepTb MM NOXap, YTO NPUBEAET K MaTepUaNbHOMY ylepby.

A He nonb3yinTtech B nomeweHun! bapbekio npegHasHayeHo
TONIbKO AJ/15 HAPYXXHOMO UCMONb30BaHMs. Mpu UCMONb30BaHUN B
nomeuweHmu, byayT HakanInBaTbCA AL0BUTbIE AbIMbl U BbI3OBYT
cepbe3sHble TeNeCHble MOBPEXAEHUS UIN CMEPTb.

A Ucnonb3yiTe 6apbekio TONbKO Ha yauLEe B XOPOLIO
NpoBeTPMBAEMON 30He. He ucnonb3yiiTe B rapaxe, 3aaHum,
NOZBOPOTHE WM B APYrUX MPUMbIKAEMbIX 30HAX.

A He ncnonb3yinTte 6apbekio Nos HaBeCHbIMU BO3ropaembiMu
CHapsXEHUAMMU.

A BHUMAHWE! He nonb3ynTtech cCNupToM mau 6eH3MHOM ans
3aXUraHUs UM NOBTOPHOMO 3aXuraHus!
Monb3yiTech TONbKO OrHEBbIMYU 3anasaMm B COOTBETCTBUM C
TpeboeaHuamu EN 1860-3.

A HenpaBunbHas cbopka MoxeT 6bITb onacHon. Cneaynte
MHCTPYKLMAM Mo cbopKe, NPUBELEHHbIM B HACTOSLLEM
pykoBoacTBe. He ncnonb3yinte bapbekio Ao Tex nop, noka
He ByAyT yCTaHOB/IEHbI BCe 371eMeHTbl. [1poBepbTe, YTOOLI
30/710yN10BUTeNb 6bIN NPABUIBHO NOACOEAMHEH K HOXKAM MoJ,
yawen 6apbekio uam YTobbl bbIN YCTAHOB/IEH B COOTBETCTBYHOLLEM
NoJIOXEHMMN 6OMbLLON 30/10yI0BUTENb, Nepes, TeM Kak 3aXKuratb
rpuns.

A He pobapnaiite XMAKOCTb ANS Pa3XUraHUs APEBECHOrO yris uau
Yyrofib, CMOYEHHbIN B 3TON XUAKOCTU, A/ HArpeBa uiv noaorpesa
LPEBECHOro yris. YCTpaHuTe XUAKOCTb AN pa3XuraHus nocne
ncnonb3oBaHua, cobntopas besonacHoe pacctosHue ot bapbekio.

A [1ns 3aXKUraHus yras Henb3s UCMOb30BaTh BEH3WH, CNUPT UK
LApyrue pacTBOPbI C BBICOKOMN neTyyecTslo. Mepes 3axuraHuem
LPEBECHOro yrna yaansnTe nobyio XULKOCTb, KOTOpas MOXeT
BbITEKATb Yepe3 HUKHWUE BEHTUNALUOHHbIE OTBEPCTUS.

A Heobxoaumo obecneynBaTb COOTBETCTBYIOLLUIA YXO4 MpK
ncnonb3oBaHUM Bawero bapbekio. Mpnubop HakanseTcs BO BpeMs
NPUroTOBMIEHNUS MULLU, NOITOMY, MPU UCMONb30BAHUN, €F0 HEMb3s
ocTaBnsTbL 6e3 npucmoTpa.

A NMPEAYNPEXAEHUE! He pa3pelsanite 4eTaMm U AOMaLIHUM
XUBOTHbLIM MOAXOAMNTL K rputo. He ocTaBnsiiTe MnageHues, AeTei
WY AOMALLHUX XUBOTHBIX 683 MPUCMOTPa OKOMO ropsyei Kamepsbl
KOMYeHus.

A BHUMAHUE! 3710 6apbekio byaeT oyeHb ropsynM, He nepemMeLtanTe
ero Bo Bpemsa paboTbl. Jante npubopy oCTbiTb, Nepes TeM Kak
nepemMeLLaTsb ero.

A He nonb3yinTech bapbekio B paguyce nsatu ¢hyToB OT roprYnX
MaTepuanos. foploune MaTepuansl BKAKOYAIOT, B TOM Yucne,
LpeBecuHy uin obpaboTaHHble AepeBAHHbIE HACTWUbI, MATUO UK
KPbIIbLLO.

A He ypansanTte 30/y A0 Tex nop, NOKa BeCb APEBECHbIN Yro/b He
CropwT U MOTYXHET MONHOCTbIO.

A Bcerga knagute yronb B kop3uHy Char-Baskets™ unu Ha
BEPXHIOI0 YaCTb HUXHEN pewweTku (ana yrns). He knaagute yronb
HemnocpeaCcTBEHHO B HUXKHEN YacTyh yaluu.

/A He HapeBalTe ofexay C NPOCTOPHLIMU pyKaBamu Mpu 3aXKnUraHum
WUAN Ucrnonb3oBaHum bapbekio.

A He nonb3yinTtech bapbekio npu cunbHOM BeTpe.
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A NPEAYNPEXAOEHUE
A TIOCTOSHHO coxpaHsaiTe 6apbekio B POBHOM MOMOXEHUMN.

A Tpu 3aXUraHUK 1, KOraa APEeBecHbI Yyrofb pa3ropaeTca, KPbilKy
HY)HO CHATb C bapbekio.

/A HuKorpa He KacanTech peweTkn Ans MUK WK APEBECHOrO yris
unu 6apbekio 4ns NPOBEPKU TEMMEPATYPbI.

A He ucnonb3yinTe BOAY B LENAX KOHTPOA BCMbILLKM OFHA UAK
raweHus yrnein, 3To MoxeT noepeaunTs GapdopoByo OTAENKY.
3aKpounTe cerka HWXKHIOKW YacTb BO3AYLIHBIX OTBEPCTUN
(aemndepbl) 1 HAKPONTE Yally KPbILLIKOWN.

A ToracuTte yrnm no 3aBepLlieHnn NPUroTOBAEHMA MULLKA. 3aKponTe
BCe BEHTU/IALMOHHbIE OTBEPCTUS (AeMndepbl) Nocae 3aKpbITUs
yawm KpbILWKOW.

A Heobxopumo Bcerga HageeaTbh nepyaTku ans 6apbekio Bo Bpems
NPUroTOBNEHNS U PEryNNPOBAHMSA
BO3AYLWHbIX OTBEPCTUI (aemndepoB), nobaBneHUs yrna v
MaHUMNyNINPOBAHUSA TEPMOMETPOM U KPbILIKOWA.

A TMonb3ynTech Haanexawmnmmu npnbopamMu Ans NPpUroToBNeHUs NULM
Ha 6apbeKkio C ANMHHBIMU, TEMIOCTONKUMUN PyUKAMU.

A HekoTopble MOAENN MOTYT 6bITb OCHALLEHbI PUKCATOPOM KPbILIKY
Tuck-Away™.
dukcatop Kpbiwkn Tuck-Away™ ncnonb3yeTcs ana yaepx aHus
KPBILWKM BO BpPeMs NMPOBEPKW WU NepemMeLllnBaHns Ballen
nuiwn. Henb3a ncnonb3oBath AepxaTenb Kpblwkn Tuck-Away™
B KayecTBe pyyku Ans noabema unv nepemeuieHus rpunu. Mpu
ncnonb3oBaHUM Moaenen 6e3 anemeHta Tuck-Away™ Heobxoanumo
MCMOJb30BaTb 3aXBaT BHYTPM KPbILIKMW, YTOObI MOABECUTb KPbILWIKY
CO CTOPOHBI Yawwu 6apbekio. Henb3s KNacTb ropsAYyo KpbIWKY Ha
KOBPOBbIA HACTUA WU TpaBy. He nojBelimBanTe KPbILWKY 3a PYYKy
yaww.

A Henb3s cknaabiBaTb ropsayne yrnuy 1am, rae Ha HUX MOryT
HaCTYNUTb UM A€ OHU MOTYT CTaTh MPUYMHOW Moxapa. Henb3s
yAANATb 30J1y UAW YIKU, €C/IN OHU NOJTHOCTLIO He Moraciu.
MofoXAuMTe NOMHOrO MoraweHns 30/bl U yriei, nepes TeM Kak
pazbuparts bapbekio.

/A B 061aCTV FOTOBKU He A,0/KHbI MPUCYTCTBOBATH Napbl UM Takue
XUAKOCTU, KaK BEH3UH, CNUPT U Ap. ¥ BO3ropaembie MaTepuab.

A Obpauantech U XpaHUTe ropsyme 3MeKTpUYecKue ctapTepsl
aKKypaTHo.

/A DnekTpuUyeckue NpPoBOAbl LOMKHbI HAXOAUTLCA B CTOPOHE
OT ropsuMx NnoBepxHocTen 6apbekto U MeCT UHTEHCUBHOTO
TPAHCMOPTHOIO ABUXKEHUS.

A Wcnonb3oBaHue CNMpTa, JIeKapCTe, OTMYCKaeMbIX Mo peuenty u 6es
HEro, MOXeT YMEHbLINTL BO3MOXHOCTU NoTpebuTens no cbopke
nwnu 6esonacHon paboTe bapbekio.

A bapbekio Weber® He npegHa3sHauyeHO A/ YCTAHOBKU Ha TpaHcnopTe
ANS OTAbIXA U/WUAKN CyaHax.

A 3710 bapbekio He NpeAHa3HAYEHO AN MCMONb30BAHUA B KayecTse
oborpesarens.

A BHUMAHUE

A HanoxeHuve antoMmHueBoin Gonbru Ha vawy byaet mewaTb NOTOKY
BO34yXa. BMecTo 3Toro vcnonb3yinTe NOAAOH AJ1s CTEKAHMA Xupa C
MACa NpPU NPUrOTOBAEHUN HEMPAMBIM CMOCOBOM.

A Vicnonb3oBaHue OCTPbIX NPEAMETOB A/ OYMUCTKY peweTKn Ans
MUK WX yaaneHus 306l MOBPEAUT NMOKpPbLITHE.

A Vicnonb3oBaHue abpasnBHbIX MOILWUX CPEACTB AJIS OUYUCTKU
pelweTky Ans MUK uan camoro bapbekio MOBPeAUT MOKPbITHE.

A HeobxoanMo TWATENbHO U PerynspHo ouunwats bapbekio.

NMNOJIE3HbIE COBETbI

TMTMEHNYECKUE PEKOMEHAALMUUN MO
MPUTOTOBJIEHUIO NMULLN

e TuaTeslbHO BLIMOWTE PYKU B ropsyein MblIbHOW BOAE nepes TeMm,
KaK HayaTb MNOArOTOBKY MPOAYKTA U MOCE Pa3fesiKi CBEXEro
MACa, pbibbl M AOMALIHEN NTULbI.

e He pazmopaxupanTe MACo, pbiby UM NTULY NPU KOMHATHOW
TeMmnepartype. Pa3mopaxupante B XONOAUbHUKE.

e Hukorga He knaauTe NPUroTOBAEHHYIO NULLY HA Tapesky, rae
HaxoAMCA CbIPON NPOAYKT.

e MoliTe ropsyei MblIIbHOW BOAOW, 3aTEM YUCTON BOAOWN, TApenku u
KYXOHHYI0 MOCyAy, KOTOpPble MCMOJb30BAUCh AJS CbIPOro MACA UK
pbIbGbI.

rOTOBUTb HA BAPBEKIO - 3TO MNMPOCTO

Y1066l MPaBUILHO NPUrOTOBUTL MPOAYKT, CObNofanTe 3Tn
pekomeHzaunu. Baw obep byaeT Bcerga BKYCHbIM.

o [IpAMOW UAM HenpsMomn cnocob NpUroToBAeHUN, AN TOT U APYron?
MpounTaiiTe peuent N NOCMOTPUTE UHCTPYKLUM MO YCTaHOBKE
6apbekio. CyuiecTsyeT ABa cnocoba npuroTossiieHuns Ha bapbekio
Weber® —Mpamon n Henpsamoin. CnewmnanbHble UHCTPYKLLUK
npuBefeHbl Ha CIeAYIWMX CTPaHULAX.

e He nbiTalTeCb C3KOHOMUTL BpeMs, Knaas nuily Ha bapbekio,
KOTOpO€e HefOoCTaTOYHO FOTOBO AJs 3Toro. JlanTe ApeBecHOMy
yrilo NPoropeTb A0 NOABAEHUS HEBONBLLIOrO C/10S CEPON 30/1bl
(BEHTUNALNOHHbIE OTBEPCTUA LOMKHbI BbITh OTKPbLITbI, YTOOLI OFOHb
He NoTyXx).

o icnonb3yinTe NOMNATKy U 3axBaTbl, HO He BU/KY. BepoaTHO, Bbl
BUAENN, KaK JIIOAMN HAKaNbIBAIOT €/l MACO, OAHAKO 3TO NPUBOAUT K
TOMY, YTO COK M apOMaT BbITEKAIOT, YTO MOXET BbICYLUUTb MPOAYKT.

e YbeanTech, UTO NPOAYKT NUTAHMUSA NomeuiaeTcs B bapbekio npu
OnyLeHHON KpbllwKe. MaeanbHbIM PAacCTOAHUEM MEXAY NPOLYKTOM
N KPbILWKOW sBNseTca 2,5 cM.

o Y epXM1BaTECh OT TOr0, YTOBbLI OTKPbIBATH KPbILLKY M MPOBEPSATH
COCTOSHME KaXAYI0 napy MUHYT. Kaxabll pa3 npu nogbeme
KPbIWKW BbIXOAWUT TEMA0TA, YTO YBENMUYMBAET BPEMS NPUrOTOBAEHUS
nuum.

o [lepeBepHNUTE NPOAYKT TOJIbKO OAUH Pa3, €C/Iv MO PeLenTy He
TpebyeTca 6onblue.

e Ecnu kpbllwka bapbekio byaeTt onyueHa, Bol cMoxeTe
KOHTPO/IMPOBATb BCMbIWKM MAaMeHW, YMEHbLWNTb BPEMS
NPUrOTOBNEHUS, U MOAYYUTb NYYLWINNA Pe3ynbTaT

o CrapaiTecb He MOMb30BATLCSA JIONATKON A4S HAXKaTUA Ha Takue
NPOAYKTbI Kak rambyprepsl. M13-3a 3TOro npekpacHsii apomar
MOXET YNeTYUNTbCA.

o Hebonbwow cnoi Macsa NOMOXeT PaBHOMEPHO MOAXKAPUTb
NPOAYKT W He AaTb €My NPWIUMHYTb K pelleTke Ans nuwm. Becerga
HAHOCUTE KUCTOYKON MAM PACMbINANTE MACIO HA MPOAYKT, a He Ha
pelweTKy Ans nuwm.

NETKUN YXOZ, 3A BAPBEKIO

TwarenbHasa ounctka bapbekio Weber® oanH pas B rog No3posiuT UM

Nnosib30BaThCsA B TE€YEHME MHOIMUX NEeT.

3TO JIEFKO BbIMNOJIHUTD:

e YbeauTech, YTo 6apbeKio OCTHIIO U MOMHOCTbIO NOralleHo.

o CHUMUTe pelleTKy ANS MUKW U AN LPEBECHOTO Y.

e Ypanute 301ny.

e [lpomoiTe 6apbeKio C MOMOLLbIO BOAbl M MATKOIO MOMLLETO
cpeacTBa. TuiaTenbHO NPOMOWTE YUCTON BOAON U NPOTPUTE
Hacyxo.

e HeT HEO6XOAMMOCTM MbIThb PELIETKY NOC/e KaXAoro
Mcnonb3oBaHua. MpocTo yaanutTe oCTaTKU LWETUHHON WeEeTKOW Ans
6apbekio NaM CKOMKAHHON antoMUHUEBON hONbLION, NOCae Yero
npoTpuTe ByMaxHbIM MOJIOTEHLLEM.
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BAPBEKIO HA IPEBECHOM YTIJIE

NMOAroTOBKA BAPBEKIO HA IPEBECHOM YINE

B cnyyae ucrnonb3oBaHus Brepeblie peKOMeHAYeTCs pa3orpesarthb
6apbeKio C 3aKPbITON KPbILWKOW B TedeHne 30 MUHYT.

CHUMUTE KPbIWKY U OTKPONTE BCE BEHTUNIALLMOHHbBIE OTBEPCTUSA
nepepg, passeaeHvem orus. MPUMEYAHUE: [ins obecnedyeHuns
HaZfiexallen TArv yaanuTe HakomneHHy 301y co AHa bapbekio,
€C/I OHA TaM UMeeTCA (TOIbKO MOC/E MOHOIO raweHuns yrien).
[lpeBecHbiV yronb s ropeHns TpebyeT NpuToKa KMCIopoaa,
NO3TOMY BEHTUNIALLUOHHbBIE OTBEPCTUA HE LOJKHBI ObITb 3a6UTHI.
MomMecTuTe KYyO6UKM ANA pa3kuraHus (OHW He AA0BUTHI, 6e3 3anaxa
1 BKYCA) MU CKOMKAHHY ra3eTHyt bymary nog wrabenem
6pukeToB 1 3axruTe. (Monb3ynTeCh TONIbKO OFHEBLIMU 3ananamu B
cooTBeTCTBUM C TpeboBaHuamMu EN 1860-3).

D

He HauMHanTe NPMroTOBMIEHME MULLM A0 TeX MOpP, NoKa TOMNBO He
NoKpoeTcs c/ioeM 30bl. Koraa yrnv nokpotTcs HeboNbluUM cloem
cepoit 30/bl (06bIYHO 3TO 3aHUMaAET 25 - 30 MUHYT), PACNONOXUTE
YU C MOMOLLbIO 3aXBATOB C AJIMHHOW PYYKON B COOTBETCTBUU C
BbIOPAHHbIM CMOCOH6OM NPUTrOTOBIEHMS.

[lna npuaaHus 4ONONHUTENBHOrO KOMYEHOro BKyca AobaBbTe
06/10MKW TBEPAOW APEBECHHbI UIN YBAKHEHHbIE CBEXUe TPaBbl,
Takue Kak po3MapwvH, TUMbSIH UK TaBPOBbIe NINCTbA. [lomMecTuTe
ApeBeCUHy Uaun Tpasbl NPAMO HA YW HENOCPeACTBEHHO Nepej,
HayasoM NPUrOTOBNEHUSA MULLA.

Mpu cHATUM KpbilKK 6apbekto BO BpeMs NPUrOTOBAEHUS CMeCcTUTe
ee B CTOPOHY, a He NOAHMMaNTe NpsamMo BBepx. [pamMol noabem
BBEPX MOXET CO34aTb BCACbiBAHWE, UTO BLIBPOCUT 3071y Ha MULLy.

CNOCOBbbI NMPUTOTOBJIEHUA

CyuiecTByeT ABa cnocoba NpuUroToBfiieHUa NuWM Ha BaweM H6apbekio:

HenpsamMown u NpsSMon.

NPAMON CNOCOBb

MpsamMoi cnocob o3Havaer,
YTO MULWA NPUTOTABAMBAETCA
HENoCpeaCTBEHHO HazA
NOArOTOBAEHHBIMU YIASMMU.
[na paBHOMepHOro
NPUrOTOBNEHUSA NPOAYKT
cnepyeT nepeBepHyTb OANH
pa3 B cepeauHe npouecca
npuroToBneHuns. MNonb3yntech
npsAMbIM criocobom ans
NPOAYKTOB, NPUrOTOB/IEHNE
KOTOpbIX TpebyeT MeHblue 25
MUHYT: CTeKKN, OTOUBHbIE,

TT T
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keb6ab, OBOLWLM M aHANOTUYHbIE MPOAYKTbI.

1. OTKpoﬁTe BCe BEHTUNALMNOHHbIE OTBEPCTUA.

2. [Ins u3MepeHus KOAMYeCTBa Yris UCMOMb3yNTe COOTBETCTBYIOLLYHO

yawy, (A) BXOAALLYI B KOMIIEKT Bawero bapbekio (cM. Tabnunuy
Huxe). CNoxuTe peKoMeHAYyeMoe KOJIMYECTBO Yriis B LLeHTpe
peweTkn unu B cTapTepe abiMoxoaa Weber® RapidFire®.

. PazoxruTte 6pukeThbl ApeBecHOro yrns. He ycTaHaBnvMBanTe KPbILIKY

Ha bapbekio, MoKa yriv He MNOKPOIOTCA HeBOMbWMM CoeM Cepon
30/bl B TeyeHue 25 - 30 muHyT. (Mpy ncnonb3oBaHnn craptepa
abiMoxoaa Weber® RapidFire® ans pasxuraHus yris 3akpounTe
HUXHWE aNIIOMUHMEBbIE BEHTUNALMOHHbBIE OTBEPCTUSA, Nepes TeM
KaK HacblinaTb ropsyMe yrinm Ha pelleTky ans yrns. He 3abyabte
OTKPbITb BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUS Nocae A0b6aBNeHUs yras).

4. 1na paBHOMepPHOro pacnpeeneHns ropayero yrisa Ha peweTtke

MUCNonb3yiTe cneumnanbHble 3axsaTsl (B).

5. YctaHoBuUTe peweTKy Ana nuimn Hapg yrnamu.

[<)]

. NMomecTnTe NPOAYKT Ha peweTKy ANA MULLA.

7. MomecTuTe KpblwKy Ha bapbekio. PekomeHayemoe Bpems

NPUroTOB/IEHNS YKA3aHO B COOTBETCTBYIOLLEN UHCTPYKLUAN.

WHCTPYKLIMM MO U3MEPEHWIO U IOBABJIEHUIO APEBECHOIO YIid MPU NPAMOM CNOCOBE IMPU

BpukeTbl ApeBecHOro KyckoBoi1 apeBecHbIi CMellaHHbIN KYCKOBOW 3akpyrneHHble 6pukeThbl
AunameTp 6apbekio yrns yronb byka ApPeBeCHbIN yronb Weber
g Go-Anywhere® 13 bpukeToB % vawwn Y2 yawm 10 6pukeToB
Q 37 cm Smokey Joe® 24 bpukeTa % yawm 1 vawa 19 6pukeToB
47 cm Compact Kettle 30 6pukeToB 1 vawa % vyawwn 25 bpukeToB
g 57 cm Compact Kettle 40 6pukeTOB 2% vawm 1% vawm 30 6pukeToB
47 cm Kettles 30 6pukeToB 1 vawa 1 vawa 25 6pukeToB
g 57 cm Kettles 40 bpukeToB 1% vawm 1% vawmn 30 6pukeToB
67 cMm Kettles 60 bpukeTOB 4 yawm 2% yawm 1% vawmn
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BAPBEKIO HA IPEBECHOM YTIJIE

HEMPAMOW CMOCOB

Monb3ynTech HEMPAMbIM
cnocobom Ans NpoAyKTOB,
NPUrOTOB/IEHNE KOTOPbIX
TpebyeT bonble 25 MUHYT,
VAN A0S HEXHbIX NPOAYKTOB,
npsaMoe BO3eNCTBME Tenna Ha
KOTOpPble MOXET UX BbICYWUTb,
WY OHW MOTYT 06ropeTs.
MprvMepoM TakUX MPOAYKTOB
SABNATCA KYCKU MACA, 4acTu
NTULbI C KOCTbO, LLenas pbiba,
a TakXke HexHoe pbibHoe dune.
[ns BbINOMHEHUS HEMPSAMOro
NPUroTOBMIEHUA, NOATOTOB/IEHHbIE BPUKETHI APEBECHOMO Yr/is HYXHO
pPacrnonoXuTbh C KAXAON CTOPOHbI NpoAyKTa. Tenao yBenndneaercs,
OTPaAXaeTCA OT KPbILWKK U BHYTPEHHUX MOBEePXHOCTeN bapbekio u
LMPKYIUPYET, 4TO NO3BONSET MeAJIEHHO U PABHOMEPHO FOTOBUTH
NPOAYKT CO BCEX CTOPOH. HeT HeobX0oAMMOCTY NepeBopaymBaTh
NPOAYKT.

MPUMEYAHUE: Ana Msaca, KoTopoe TpebyeT NPpUroToBAeHUS B TeYeHue
6onee 04HOrO Yaca, HY)XHO 2,06aBUTb BPUKETHI HA KAXAON CTOPOHE,
KaK yKa3aHo B Tabnuue Huxe.

1. OTKpoOWTe BCE BEHTUNALUOHHbIE OTBEPCTUA.

2. [ina u3mepeHus KOAMYeCTBa Yris UCMO/b3yNTe COOTBETCTBYIOLLYHO
yawy, (C) BxoaAwylo B KOMMEKT Bawero 6apbekio (cM. Tabnuuy
Huxe). CNoXuUTe PEKOMEHAYEMOE KOSIMYECTBO Yris C KaXA0M
CTOPOHbI pewweTKN Ans yras unu B ctaptepe asimoxoaa Weber®
RapidFire®.

3. PazoxruTte 6pukeThl ApeBeCHOro yrns. He ycTaHaBniMBanTe KpbiWKY
Ha bapbekio, Moka yriv He MNOKPOIOTCA HeBONbWMM CoeM Cepoi
30/bl B TeyeHue 25 - 30 muHyT. (Mpn ncnonb3oBaHnn ctaprepa
abimoxona Weber® RapidFire® gna pasxuraHua yrnsa 3akpounTe
HUXHWE aNIIOMUHMEBbIE BEHTUNALMOHHbBIE OTBEPCTUSA, Nepes TeM
KaK HacbinaTb ropsuymne yram Ha peleTky aas yrnsa. Pacnonoxure
peKoOMeHAyeMOe KOIMYECTBO Yrns C KOXKAOM CTOPOHbI peweTku. He
3abyabTe OTKPbITh BEHTUAALMOHHbBIE OTBEPCTUA Nocne fobaBneHus
yrns).

4. OcTaBbTe A0CTAaTOYHO MecTa ANA NOAAOHA MeXAY yrnamu.
5. YcTaHoBMTe pelleTKy AN NULLK HAA YraaMu.

6. NMomecTUTe NPOAYKT HA pelleTKy AJS MULLU HENOCPeACTBEHHO HaZ,
noaoHOM.

7. NomecTuTe KpbiWwKy Ha bapbekio. PekomeHayemoe Bpems
NPUrOTOBNEHUS YKA3aHO B COOTBETCTBYIOLWEN MHCTPYKLMUN.

MHCTPYKLIMU MO U3MEPEHWUIO N LOBABJIEHNIO APEBECHOIO YI1A NPN HEMPAMOM CINOCOBE NMPUTOTOBJIEHUA

bpukeTbl ApeBecHOro

KyCckoBOM ApeBecHbIn

CMeLlaHHbIW KYCKOBOM

3akpyrneHHble 6puKeTbl

yrns yronb byka ApPEeBeCHbIN Yrosb Weber
Bpuketbl Yronb ana Yronb ana Bpuketbl
BpI/IKeTIsI ana ANA Kaxaoro Yronb ana Kaxaoro Yronb ana Kaxaoro BpI/IKeTIsI ana ANA Kaxaoro
nepeoro yaca AONONHUTENbHOIO nepeoro yaca AONONHUTENbHOIO nepeoro yaca AONONHUTENbHOIO nepeoro yaca AONONHUTENbHOIO
npUroToBNeHna Yyaca NpUroToBneHna Yyaca npUroToBneHna Yyaca npuUroToBaeHna Yyaca
AunameTp 6apbekio (Ha cTopoHy) (Ha cTopoHy) (Ha cTopoHy) (Ha cTopoHy) (Ha cTopoHy) (Ha cTopoHy) (Ha cTopoHy) (Ha cTopoHy)
g Go-Anywhere® 6 bpukeToB 2 bpukeTta Y2 yawm 1 ropcTb Ya yawnm 1 ropctb 5 bpukeToB 2 bpukeTta
Q 37 cm Smokey Joe® 7 bpukeToB | 5 6pukeToB ¥ yawm V4 yawm ¥ yawm V4 yawm 6 6pukeTOoB 4 bpuketa
g 47 cm Compact Kettle | 15 6puketos | 7 6pukeToB Y2 yawm 1 ropcTb V4 yawm 1 ropcTb 10 6pukeToB | 4 bpukeTa
57 cm Compact Kettle | 20 6pukeToB | 7 6pukeToB Y2 yawm Y4 vawm Y2 yawm 1 ropcTb 15 6pukeToB | 5 6puKeTOB
47 c™ Kettles 15 6pukeToB | 7 6puKeTOB Y2 yawm 1 ropcTb Y2 yawm 1 ropcTb 13 bpukeTtoB | 4 bpukeTa
g 57 cm Kettles 20 6pukeToB | 7 bpukeTOB Y2 yawmn 1 ropcTb Y2 yawmn 1 ropctb 15 6pukeToB | 5 6pukeToB
67 cMm Kettles 30 6pukeToB | 8 bpukeTOB % vawmn 1 ropctb % vawm 1 ropctb % vawwm 6 6pukeToB
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BAPBEKIO HA IPEBECHOM YTJIE

r'PUJIb WEBER MOXET UMETb AEPXATEJIN CHAR-BASKET™ UNN PASAEJIUTENN YA

MCMNOJIb3OBAHUE PASLAEJIUTENEN YINA

1. OTKpoWTe BepXxHee U HKHee BEHTUNALVOHHbIE OTBEPCTUS
6apbeKto U CHUMUTE KPbILWKY.

2. PacrnonoxuTe pelweTKy Ans APEBECHOrO yris TaK, YTobbl CTanbHble
CTYMEHbKM NPOXOAUAN OT PYYKM A0 PydKM KoTna. Mpu 3Tom
pasgenutenu yrnsa 6yayT yCTaHOBMIEHbl HANPOTMB pyyek KOTAa, v
6purKkeTbl ByAyT OCTaBaTbCA B CTOPOHE OT pyyYek.

3. PacnonoxwuTe pasfennTenn APeBECHOrOo yris Tak, YTobbl OHU
3aUennannch 3a HapyXHble NpsMble CTYNeHbKN peweTku. MNepeaHsas
CTOpOHA pasgenuTteneit yriaa Lo/KHA HAXOAWUTLCA HA YeTBEPTOM
CTyMeHbKe W 3aLeNIKHYTbCA.

NCMNMOJIb3OBAHUE OEPXXATEJIEN YINA

CHAR-BASKET™

1. OTKpoOWTe BepXHEee U HUXKHEE BEHTUNALLMOHHbBIE OTBEPCTUA
6apbeKio U CHUMUTE KPbILWKY.

2. YctaHoBuTe aepxatenu yrna Char-Basket™ HanpoTue pydyek KoTna
Tak, 4Tobbl Yyrosb He A0CTaBaN A0 pyyek.

WWW.WEBER.COM®
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PYKOBOACTBO MO NMPUTOTOBJIEHUIO
NN HA BAPBEKIO

Cneaytolime pasMepbl, TONLULMHBI, BEC U BPeMs MPUrOTOBIEHUS
ABNAOTCA PEKOMEHAALMAMM, & He XKeCTKUMMK TpeboBaHuaMU. Ha Bpems
NPWUroTOBNEHUS BAUAIOT Takue hakTOpbl KaK BbICOTA HAZ YPOBHEM
MOps, BeTep, TeMnepaTypa HapyXXHOro BO34AYyXa U HYXHbIl YPOBEHb
npoxapueaHus.

MpuroTaBnuBanTe cTeikn, poibHOEe hune, Kycoukn KypuLbl 6e3 KocTen
¥ OBOLLM MPSMbIM CNOCOBOM B TeYEHME BPEMEHM, YKa3aHHOrO B
Tabnuue nanM L0 HYXXHOMO YPOBHA NMPOXApUBAHUA, NEPEBEPHYB OAWH
pa3 B cepefHe NMpoLLecca NMpUroToBieHNs.

MpuroTaBnueanTe Takne NPOAYKTbl KaK KYCKM 6apbekto, yacTu NTuLbl
C KOCTblO, Lenas pbiba v TONCTble KYCKM HenpsMbiM Cnocobom B
TeyeHWe BPeMeHMU, yKa3zaHHOro B Tabnuue, unm korga temneparypa,
rnokasbiBaemas TEpMOMETPOM, He AOCTUTHYT HY)XHON BHYTPeHHeN
TemnepaTypbl. BpeMs NpuroToBaeHUA FroBAAUHbI PEKOMEHAYeTCs

Ha OCHOBe CpefiHero ypoBHs MPOXapuBaHWs, ONpeaeseHHOro
MuHKUCTEePCTBOM cenbckoro xo3anctea CLUA, ecnm He yka3aHo MHoe.

MPUMEYAHWE: Obliee npaBuao aas NpUroToBneHus poibbl: 4 - 5
MUHYT Ha TonwmHy 1,25 cm; 8 - 10 MUHYT HA TONWMHY 2,5 CM.

lfoBaauHa

TonwmwmHa / Bec

MpubnusutenbHoe BpemMs NPUroTOBNEHUA

cTeiik: Hblo-MopkK, Kycok TONCToro TonwmHa 1,9 cm

dunes, puban, KOCTOUYKA MW BbIpe3Ka

4 - 6 MUHYT lpsMoin Bbicokui

TONULMHA 3,8 cM

10 - 14 MuHyT: 06XMrate 6 - 8 MUHYT B pexume Mpsamon
BbICOKUI, XapuTb 4 - 6 MUHYTHI B pexnme Henpsamon Beicokuit

TO/NWMHA 5 c™M

14 - 18 MUHYT: 06Xurath 6 - 8 MUHYT B pexume Mpsamon
Bbicokuit, xaputb 8 - 10 MUHYTbI B pexumMe Henpsmon
Bbicokuin

CTEeNK U3 NaLnHBbI

0,45 - 0,68 kr, TonwmHa 1,9 cv 8 - 10 MuHyT lNpsamon Beicokuin

NMUPOXKOK U3 pybIeHON FOBAAMNHbI TonwmHa 1,9 cm

8 - 10 MuHyT lMpsamon Bbicokui

CBUHMHA

TonwwuHa / Bec

MpubnusutenbHoe BpemMs NPUroToBIEHUA

oTbueHasn, 6e3 KocTen UM Ha KocTu TonwmMHa 1,9 cm

6 - 8 MUHYT lpsmoin Bbicokui

TONUWMHA 2,5 c™m

8 - 10 MuHyT Mpsmon CpeaHui

CBUHble pebpbIlKK, KlacCcudeckune 0,45 kr - 0,90 kr

3 - 4 yaca Henpamoin HU3KUN

pebpbIWKK, CBUHbIE PEBPLILIKY 0,90 kr - 1,36 kr

3 - 4 yaca Henpamon HU3KUN

pebpbIWKK, KAHTPU-CTANI, HA KOCTU 1,36 kr - 1,81 kr

1% - 2 yaca Henpamon HU3KUN

JlomMawHAAa nTuua TonwuHa / Bec

MpubnusnutenbHoe BpeMa NPUroTOBAEHUA

KypuHas rpyaka, 6e3 kocten, 6e3 koxu 170 r - 226 r 8 - 12 MuHyT lMpsamon CpeaHun
KypuHoe beapo, 6e3 kocten, b6e3 Koxu 113 r 8 - 10 MuHyT lMpsamon Bbicokui
KypuHasa rpyaka, ¢ KOCTblo 283 r-340r 30 - 40 MUHYT HenpaMmon CpeaHui
KYCOUKM KypuLbl, HOXKMK |/ Beapo ¢ 30 - 40 MUHYT Henpsamon CpeaHui
KOCTbIO
KYpPUHbIE KPbIIbILLIKMN 56 r-85r 18 - 20 MuHyT lMpsamon CpeaHun
Kypuua, uenas 1,4 kr - 1,8 kr 1 - 1% yvaca Henpsmou CpeaHuit
KOPHYONbCKaA AMKas Kypuua 0,45 kr - 0,90 kr 50 - 60 MUHYT Henpamon Beicokun
VHAIOK, Uenbin, 6e3 HaunHKu 4,5 kr - 5,4 kr 2% - 3% vaca Henpsamon HU3KUN
5,9 kr - 6,8 kr 13% - 4% yaca Henpsmon HU3KWUN

Pbiba n MopenpoAyKTbi TonwwuHa / Bec

MpubnusntensHoe BpeMs NPUroTOBIEHMUS

pbiba, dhune unu crenk

TonwmHa 0,63 cm - 1,25 cm

3 - 5 MuHYT lpamon Beicokuin

TONUWMHA 2,5 cM - 3 c™m

10 - 12 MuHyT lNpsmoi Bbicokun

pbiba, uenas 0,45 Kkr

15 - 20 MuHyT Henpamon CpegHui

1,4 kr

30 - 45 MuHyT Henpsamou CpeaHui

OBoLun

MpubnusutenbHoe BpemMs NPUroToBNEHUA

cnapxa

4 - 6 MuHyT lMpsmon CpeaHumn

KYKYpy3a: HeoumweHHas /
oumnleHHas

25 - 30 MuHyT MNpsamoin CpeaHUN, HeoumnleHHas /
10 - 15 MuHyT Mpsamon CpeaHui, ounlLeHHas

rpubsbl: WKUUTAKe AU MONOAON /
noptabenno

8 - 10 MUHYT lpamon CpeAHUN, WNNTAKE AU MONOAON /
10 - 15 muHyT lMpsamon CpeaHuii, noptabenno

penuaTsbin NyK: MofoBUHYATLIN /
Hape3. cnon 1,25 cm

35 - 40 MuHyT lNpamon CpegHuin /
8 - 12 MuHyT Mpamon CpeaHui

KapTodenb: Lenbiv /
Hapes. cnoum 1,25 cm

45 - 60 MUHYT lMpsamon CpegHun /
14 - 16 muHyT lMpsamon CpeaHui
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