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DISCOVER WHAT'S POSSIBLE

EN | English
ES | Espaiiol
FR | Francais
DE | Deutsch
SV | Svenska
IT | Italiano
CS | ceStina
DA | Dansk

ET | Eesti

FI | Suomi

HR | Hrvatski
HU | Magyar

LT | Lietuviy
LV | Latviski
NL | Nederlands
NO | Norwegian
PL | Polski

PT | Portugués
RO | Romana

RU | Pycckuit

SK | Slovensky
SL | Slovenian
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SAFETY

Follow all WARNING and
CAUTION statements
provided in your Weber
Barbecue Owner’s Guide.

/A WARNING: Always
wear heat-resistant
barbecue mitts or gloves
(conforming to EN 407,
Contact Heat rating

level 2 or greater) when
handling a hot accessory.

/A WARNING: Do not use
your WEBER CRAFTED
accessory on your side
burner.

A\ WARNING: Never
submerge your WEBER
CRAFTED accessory

in water when

it is hot. Thermal shock
can cause damage to your
accessory.

A\ WARNING: Barbecue
brushes should

be checked for loose
bristles and excessive
wear on a regular basis.
Replace brush if any
loose bristles are found
on WEBER CRAFTED
accessory, cooking grates
or brush.

A\ CAUTION:

Do not set your WEBER
CRAFTED accessory

on a combustible surface,
glass, or a surface that
can be damaged by heat.

Failure to follow these
WARNING and CAUTION
statements may result
in serious bodily injury
or may result in a fire
or an explosion causing
damage to property.
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The WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Thank you for taking the first step in your outdoor kitchen
discovery! The WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System allows
you to spend more time outside, cooking food never thought
possible on your barbecue.

Dual-Sided Sear Grate - Food for Thought

Your Dual-Sided Sear Grate is specially engineered so you can
barbecue flavourful steaks and chicken on one side and more
delicate foods like seafood and veggies on the other, all with
restaurant-quality sear marks.

Explore a few of these dishes with your Dual-Sided Sear Grate:
» Porterhouse Steaks for the family - fits up to six.

« Savoury swordfish or mahi-mahi

 Juicy seared pork chops with roasted corn.

¢ Delicious barbecued peaches, pineapple, or watermelon.

Continue to the next page for use & care guidance »

We cannot wait to hear about your new
barbecuing adventures!

Check out the rest of the
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
on weber.com.

EN
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Before-You-Barbecue Checklist

v Confirm that you have the Weber

Crafted Grates and Frame. They
can be purchased separately
on weber.com.

v Make sure that your Dual-Sided
Sear Grate is clean and ready to go.

Barbecuing Instructions

Once the Weber Crafted Grates
and Frame are installed:

1. Remove the cooking grate (A)
and place the Dual-Sided Sear
Grate within the Weber Crafted
Frame (B).*

2.Place Spacer between the Dual-
Sided Sear Grate and front of the
cooking box (C).

3.Preheat your barbecue for
approximately 10-15 minutes
with Dual-Sided Sear Grate
in place.

4. While the barbecue
is preheating, oil and season
your food according to its recipe.

5.Add your food and continue with
the recipe.
*For WEBER smart barbecues, avoid

contact with the temperature probe
in the back of the cooking box.
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Caring for Your Dual-Sided
Sear Grate

« Use a barbecue brush to clean
before or after each use.

» The Dual-Sided Sear Grate
is dishwasher safe, however,
handwashing using a mild
detergent is recommended
to extend the life of the product.

» Thoroughly dry before storing.

Tips For Deep Cleaning

Over time your Dual-Sided Sear
Grate may build up food residue.
Here is an effective method

to remove it:

1.Remove as much food residue
from the Dual-Sided Sear Grate
as possible.

2.Combine three parts baking
soda with one part water.
A paste will form.

3.Generously apply the paste
to the Dual-Sided Sear Grate.
It should be thick enough
to coat fully.

4. Leave the mixture for a few
hours or overnight. Add more
baking soda and scrub with
a non-abrasive nylon brush
or sponge.

5.Rinse clean and dry.

NOTE: For extra stubborn
residue, pour vinegar over the
paste just before cleaning. Once
the fizzing reaction dies down,
continue to scrub and rinse.

If you have any questions,

contact the Customer Service
Representative in your area using
the contact information on our
website. Log onto weber.com.
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SEGURIDAD

Respete todas

las indicaciones

de ADVERTENCIA

y PRECAUCION que contiene
la guia del propietario

de su barbacoa WEBER.

/A ADVERTENCIA: Use
siempre manoplas

o guantes de barbacoa
resistentes al calor

(con nivel 2 o superior

de resistencia al calor por
contacto segun la norma

EN 407) al manipular

el accesorio si esta caliente.

/\ ADVERTENCIA:

No use su accesorio
WEBER CRAFTED

en el quemador lateral.

/A ADVERTENCIA:

No sumerja su accesorio
WEBER CRAFTED en agua
si esta caliente. El choque
térmico puede daiarlo.

/A ADVERTENCIA:
Compruebe periédicamente
si sus cepillos para
barbacoas presentan
cerdas sueltas o desgaste
excesivo. Sustituya los
cepillos si encuentra
cerdas desprendidas

en el accesorio

WEBER CRAFTED, las
rejillas de coccion o los
propios cepillos.

A\ PRECAUCION:

No coloque su accesorio
WEBER CRAFTED sobre
una superficie combustible,
de vidrio o que pueda
resultar daiada por efecto
del calor.

Ignorar estas indicaciones
de ADVERTENCIA

y PRECAUCION puede

dar lugar a lesiones
personales graves, asi
como provocar incendios
o explosiones resultantes
en danos materiales.

52900_DualSidedSearGrate_EMEA_020122.indd 5

®

WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

iEnhorabuena por dar el primer paso para descubrir nuevos
territorios de la cocina al aire libre! El sistema WEBER CRAFTED
Gourmet BBQ System le permite pasar mas tiempo

en el exterior, cocinando en su barbacoa como jamas habria
imaginado.

Parrilla para marcar de doble cara: pruebe todo un inmenso mundo
de opciones

La parrilla para marcar de doble cara esta disenada
especialmente para asar suculentas piezas de carne o pollo

en un lado y alimentos mas delicados, como marisco o verduras,
en el otro, marcados a la perfeccion con calidad de restaurante.

Animese a preparar algunos de estos platos con su parrilla para
marcar de doble cara:

« Entrecots de ternera para la familia (espacio para seis)
» Sabroso pez espada o dorado
« Jugosas chuletas de cerdo a la parrilla con maiz asado al fuego

« Deliciosos melocotones, pina o sandia a la barbacoa

Consulte las recomendaciones
de uso y cuidados en la pagina siguiente »

jEstamos deseando conocer sus nuevas
aventuras culinarias a la barbacoa!

Eche un vistazo al resto de los productos
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
en weber.com.

ES
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Comprobaciones antes de cocinar

v/ Tenga a mano el marco y las
rejillas WEBER CRAFTED. Puede
adquirirlos por separado
en weber.com.

v/ Asegurese de que su parrilla
para marcar de doble cara esté
limpia y lista para usar.

Instrucciones para cocinar
a la barbacoa

Cuando el marco vy las rejillas
WEBER CRAFTED estén instalados:

1. Extraiga la rejilla de coccion (A)
y coloque la parrilla para marcar
de doble cara dentro del marco
WEBER CRAFTED (B).*

2.Coloque el separador entre
la parrilla para marcar de doble
caray la parte delantera del
compartimento de coccion (C).

3. Precaliente la barbacoa unos 10-
15 minutos con la parrilla para
marcar de doble cara instalada.

4. Mientras se precalienta
la barbacoa, unte con aceite
y sazone los alimentos seguln
la receta elegida.

5.Coloque los alimentos y proceda
con la preparacion.

*Si estd usando una barbacoa inteligente
WEBER, evite el contacto con la sonda
de temperatura en la parte trasera del
compartimento de coccion.
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Cuidado de la parrilla para marcar
de doble cara

« Use un cepillo para parrillas
para limpiarla antes o después
de cada uso.

e La parrilla para marcar
de doble cara es apta para
lavavaijillas; no obstante,
se recomienda lavarla a mano
con un detergente suave para
prologar la vida util del producto.

« Séquelo bien antes de guardarlo.

Consejos para una limpieza
en profundidad

Con el tiempo, pueden acumularse
residuos de alimentos en su parrilla
para marcar de doble cara.

Este eficaz método le ayudard

a eliminarlos:

1. Trate de eliminar de antemano,
en la medida de lo posible, los
residuos de alimentos de la parrilla
para marcar de doble cara.

2.Mezcle tres partes
de bicarbonato de sodio y una
de agua. Se formara una pasta.

3. Aplique generosamente la pasta
a la parrilla para marcar
de doble cara. Debera tener
el grosor suficiente para cubrirla
por completo.

4. Deje actuar la mezcla unas horas
o toda la noche. Agregue mas
bicarbonato de sodio y limpiela
con una esponja o un cepillo
de nailon no abrasivos.

b5.Aclarela y séquela.

NOTA: Para eliminar residuos
muy incrustados, rocie vinagre
sobre la pasta antes de limpiarla.
Cuando deje de burbujear, retirela
con un cepilloy aclare.

Si tiene alguna duda, péngase
en contacto con el representante
del Servicio de Atencidn

al Cliente de su zona mediante
la informacidn de contacto
disponible en nuestro sitio web.
Visite weber.com.
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SECURITE Le WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System FR
Respectez toutes les Merci d'avoir franchi la premiere étape de découverte de votre cuisine
indications AVERTISSE- d'extérieur | Le WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System vous permet

ME'NT et MISE EN GARDE de passer plus de temps a l'extérieur pour cuire des aliments que

présentes dans le mode vOous n'imaginiez pas pouvoir cuisiner sur votre barbecue.

d’emploi de votre barbecue

WEBER.

A AVERTISSEMENT : Grille de saisie double face - Des possibilités alimentaires infinies

Portez toujours des ma-

Votre grille de saisie double face est spécialement congue pour

niques ou gants thermo- . ,
. : vous permettre de griller des steaks et un poulet savoureux d'un

résistants pour barbecue

(conformes a la norme coté et des aliments plus délicats comme les fruits de mer et les
EN 407, Chaleur de contact legumes de l'autre, le tout avec des marques de saisie comme
niveau 2 ou supérieur) pour au restaurant.

manipuler un accessoire
lorsqu'il est chaud.

Découvrez quelques-uns de ces plats avec votre grille de saisie

A\ AVERTISSEMENT :

n'utilisez pas votre acces- double face :

soire WEBER CRAFTED sur

votre brileur latéral. « Steaks dans le faux-filet pour la famille - peut en contenir
/A AVERTISSEMENT : Jusqua six

N'immergez jamais

. » Espadon ou mahi-mahi savoureux
votre accessoire

WEBER CRAFTED dans - Cotes de porc grillées juteuses avec du mars grillé
leau quand il est chaud.
Un choc thermique + Délices de péches, ananas ou pasteque grillés

pourrait endommager
votre accessoire.

/A AVERTISSEMENT :
Vérifiez réguliéerement que
vos brosses pour grille de
cuisson ne présentent pas
une usure excessive ou
des poils qui se détachent.
Changez de brosse si vous
trouvez des poils sur l'ac-
cessoire WEBER CRAFTED,
les grilles de cuisson ou la
brosse.

A MISE EN GARDE : ne

déposez pas votre acces-

soire WEBER CRAFTED sur

une surface combustible, R

du verre ou une surface Nous avons hate de vous entendre parler de vos

t et d e . .
Dar la chater,  oge prochaines aventures de cuisson au barbecue !

Continuez a la page suivante pour des conseils
d'utilisation et d'entretien »

Le non-respect de ces in-

dications AVERTISSEMENT Découvrez les autres accessoires de la gamme
et MISE EN GARDE pourrait WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System sur le
conduire a des blessures .

corporelles graves ou bien site weber.com.

a un incendie ou une explo-
sion, causant a son tour des
dommages matériels.
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Avant de commencer votre barbecue

v/ Confirmez que vous possédez
les grilles de cuisson et le
support WEBER CRAFTED. Vous
pouvez les acheter séparément
sur le site weber.com.

v/ Veillez a ce que la grille de saisie
double face soit propre et préte

a l'emploi.

Instructions de cuisson au barbecue

Aprés l'installation des grilles et
du support WEBER CRAFTED :

1. Retirez la grille de cuisson (A) et
placez la grille de saisie double
face dans le support WEBER
CRAFTED (B).*

2.Placez la grille complémentaire
entre la grille de saisie double
face et l'avant de la cuve (C).

3.Préchauffez le barbecue pendant
environ 10 a 15 minutes avec
la grille de saisie double face
en place.

4.Pendant le préchauffage du
barbecue, huilez et assaisonnez
vos aliments selon la recette.

5. Ajoutez vos aliments et
continuez la recette.
*Pour les barbecues connectés Weber,

évitez tout contact avec la sonde de
température a l'arriere de la cuve.

Entretien de votre grille de saisie
double face

» Utilisez une brosse pour
barbecue pour nettoyer la
grille avant ou aprés chaque
utilisation.

« La grille de saisie double face
passe au lave-vaisselle, mais il
est recommandé de la laver a
la main avec un détergent doux
pour prolonger la durée de vie
du produit.

» Séchez soigneusement avant de
ranger.
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Conseils pour le nettoyage
en profondeur

Avec le temps, votre grille de saisie
double face peut accumuler des
résidus alimentaires. Voici une
méthode efficace pour les éliminer :

1. Retirez le maximum de résidus
alimentaires sur la grille de
saisie double face.

2.Mélangez trois quarts de
bicarbonate de soude a un quart
d'eau. Une pate va se former.

3. Appliquez généreusement
la pate sur la grille de saisie
double face. Elle doit étre
suffisamment épaisse pour
recouvrir completement
l'ensemble.

4.l aissez ce mélange en place
guelques heures ou jusqu'au
lendemain. Ajoutez encore du
bicarbonate de soude et frottez
avec une brosse en nylon ou une
éponge non abrasive.

5.Rincez et séchez.

N.B. : pour les résidus tres
tenaces, versez du vinaigre sur
la pate juste avant le nettoyage.
Attendez la fin de la réaction
de pétillement, puis continuez a
frotter et a rincer.

Si vous avez des questions,
contactez le représentant du
service clientéle de votre région
en vous référant aux coordonnées
indiquées sur notre site Internet.
Rendez-vous sur weber.com.
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SICHERHEIT

Alle Hinweise, die

im Benutzerhandbuch
deines Weber-Grills mit
WARNUNG und VORSICHT
gekennzeichnet sind,
miissen unbedingt
beachtet werden.

/A WARNUNG: Trage beim
Handhaben von heif3en
Zubehorteilen immer hit-
zebestandige Grillhand-
schuhe (mit einer Kon-
taktwarmebestandigkeit
der Stufe 2 oder hoher
geman DIN EN407).

A\ WARNUNG: Verwende
dein WEBER CRAFTED
Zubehor nicht auf deinem
Seitenbrenner.

A\ WARNUNG: Tauche
dein WEBER CRAFTED
Zubehor niemals

im heiBen Zustand

in Wasser ein. Der
Thermoschock kann dein
Zubehor beschadigen.

/A WARNUNG: Uberpriife
deine Grillbiirsten
regelmaBig auf lose
Borsten und iibermafigen
VerschleiB3. Ersetze die
Grillbiirste, wenn du auf
dem WEBER CRAFTED
Zubehor, Grillrost oder

in der Biirste lose
Borsten findest.

/\ VORSICHT: Dein

WEBER CRAFTED Zubehor
darf nicht auf brennbaren
Oberfldachen, Glas oder
warmeempfindlichen Ober-
flachen abgelegt werden.

Das Nichtbeachten der mit
WARNUNG und VORSICHT
gekennzeichneten
Hinweise kann ernsthafte
Personenschaden oder
Todesfélle nach sich
ziehen oder Sachschaden
durch Brande oder
Explosionen verursachen.
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Das WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Vielen Dank, dass du die ersten Schritte zum Aufbau deiner
Outdoor-Kiche gemacht hast! Das WEBER CRAFTED Gourmet
BBQ System ermaglicht dir, mehr Zeit drau3en im Freien

zu verbringen und bislang ungeahnte Grillergebnisse zu erzielen.

Sear Grate (zweiseitig) - Grillgut-Vorschlage

Dein Sear Grate (zweiseitig) ist speziell fir das Grillen von
aromatischen Steaks und Hahnchen auf der einen Seite und
feinerem Grillgut wie Seafood und Gemuse auf der anderen
gedacht — alles mit Grillmuster in Restaurantqualitat.

Probiere diese Gerichte mit deinem Sear Grate (zweiseitig) aus:

* New York Strip Steaks fur die ganze Familie — Platz auf dem
Rost fur bis zu sechs Steaks

» Wurziger Schwertfisch oder Mahi-Mahi
 Saftig gebratene Schweinekoteletts mit gerostetem Mais

« Kostlich gegrillte Pfirsiche, Ananas oder Wassermelonen

Auf der nachsten Seite findest du die Gebrauchs-
und Pflegeanleitung »

Wir wiirden gern alles iiber deine neuen
Grillabenteuer erfahren!

Sieh dir das gesamte
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
an auf www.weber.com.

DE
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Checkliste vor dem Grillen
v/ Bestatige, dass du den

WEBER CRAFTED Grillrost und

Basis-Rahmen hast. Du erhaltst

sie einzeln auf www.weber.com.

v/ Achte darauf, dass dein Sear

Grate (zweiseitig) sauber und
einsatzbereit ist.

Grillanleitung

Wenn der WEBER CRAFTED
Grillrost und Basis-Rahmen
eingesetzt sind:

1.

Nimm den Grillrost heraus (A) und
setze den Sear Grate (zweiseitig)
in den WEBER CRAFTED Basis-
Rahmen ein (B)*

.Setze den Abstandhalter

zwischen den Sear Grate
(zweiseitig) und die Vorderseite
der Grillkammer (C).

.Heize deinen Grill etwa 10 bis

15 Minuten mit eingesetztem
Sear Grate (zweiseitig) vor.

.Wahrend der Grill vorheizt, ole

und wirze dein Grillgut nach
dem Rezept.

.Lege dein Grillgut auf den Grill

und fahre mit dem Rezept fort.

*Bei WEBER Smart Grills vermeide die
Berihrung mit dem Temperaturfiihler
in der Rickseite der Grillkammer.
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Pflege deines Sear Grate (zweiseitig)

Reinige das Sear Grate vor oder
nach jeder Verwendung mit
einer Grillburste.

Das Sear Grate (zweiseitig) ist
spllmaschinenfest. Dennoch
empfehlen wir ein Spulen

per Hand mit einem milden
Reinigungsmittel, um die
Lebensdauer des Produkts

zu verlangern.

Vor dem Wegstellen zur
Aufbewahrung grindlich
trocknen.

Tipps fiir eine besonders
griindliche Reinigung

Mit der Zeit konnen sich auf
deinem Sear Grate (zweiseitig)
Speisereste ansammeln. Hier ist
eine effektive Methode, um diese
zu beseitigen:

1.

Entferne vom Sear Grate
(zweiseitig) so viele Speisereste
wie moglich.

.Vermische drei Teile Backpulver

mit einem Teil Wasser. Es bildet
sich eine Paste.

.Bringe die Paste grofzlgig auf

dem Sear Grate (zweiseitig)
auf. Die gesamte Flache sollte
vollstandig abgedeckt sein.

4. Lasse die Mischung einige

Stunden lang oder tber

Nacht einwirken. Gib weiteres
Backpulver dartber und schrubbe
mit einer nicht scheuernden
Blrste oder einem Schwamm ab.

.Abspdulen und trocknen lassen.

HINWEIS: Bei besonders
hartnackigen Rickstanden
schitte Essig Uber die Paste,
bevor du sie entfernst. Wenn die
zischende Reaktion nachlasst,
schrubbe und splle weiter.

Wenn du Fragen hast, wende
dich bitte an einen Vertreter
des Kundendienstes in deiner
Nahe. Die entsprechenden
Kontaktinformationen findest
du auf unserer Website. Logge
dich auf www.weber.com ein.




SAKERHET

Folj all information om
VARNINGAR och FOR-
SIKTIGHETSATGARDER i
bruksanvisningen till din
WEBER-grill.

A\ VARNING! Bér alltid
varmetaliga grillvantar
eller grillhandskar
(som dverensstammer
med EN 407, klass 2
eller hogre for skydd
mot kontaktvdarme) nar
du hanterar en varm
stekplatta.

/\ VARNING!

Anvand inte ditt WEBER
CRAFTED tillbehor pa
sidobrannaren.

A\ VARNING!

Sank aldrig ner

WEBER CRAFTED-
tillbehoret i vatten nar
det ar varmt. Den snabba
temperaturforandringen
kan skada tillbehoret.

/A VARNING!

Grillborstar ska
regelbundet kontrolleras
for losa borststran och
slitage. Byt borsten om
du hittar losa borststran
pa ditt WEBER CRAFTED-
tillbehor, grillgaller eller
borste.

A\ VAR FORSIKTIG!

Lagg inte ifran dig ditt
WEBER CRAFTED tillbehor
pa brannbara ytor, glas
eller andra ytor som kan
skadas av varmen.

Om du inte fdljer all
informationom
VARNINGAR och FORSIK-
TIGHETSATGARDER finns
det risk for allvarliga
personskador eller brand,
eller explosion som kan
leda till egendomsskador.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Grattis! Du har tagit ditt forsta steg mot att fa njuta av fordelarna
med ett utomhuskok! Med WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
kan du tillbringa annu mer tid utomhus, och laga maltider som du

inte trodde var mojliga pa grillen.

Dubbelsidigt Sear-galler - Matnyttig information

Ditt dubbelsidiga Sear-galler ar specialkonstruerat sa att du kan
grilla saftiga biffar och kycklingar pa ena sidan och mer omtaliga
ingredienser som skaldjur och gronsaker pa den andra. Och alla
ratter kommer saklart att fa snygga grillrander, precis som pa
en restaurang.

Du kan bland annat upptacka dessa ratter med ditt dubbelsidiga
Sear-galler:

* New York Strip Steaks for hela familjen — det finns plats for
hela sex biffar.

» Smakrik svardfisk eller mahi-mahi
« Grillade och saftiga flaskkotletter med rostad majs.

« Lacker grillad persika, ananas eller vattenmelon.

Fortsatt till ndsta sida for anvandnings- och underhallstips »

Vi ser fram emot att hora mer om dina
nya grillaventyr!

Kolla in resten av
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
pa weber.com.

SV

1

2/9/22 10:20 AM



SV

12

Checklista innan du startar grillen

v/ Sakerstall att ditt grillgaller
och din ram ingar i serien
WEBER CRAFTED. Du kan kopa
dem separat fran weber.com.

v/ Se till att ditt dubbelsidiga Sear-
galler ar rengjort och redo att
anvandas.

Grillinstruktioner

Nar du har installerat ditt
grillgaller och din ram i serien
WEBER CRAFTED:

1. Ta av grillgallret (A) och placera
det dubbelsidiga Sear-gallret i
WEBER CRAFTED-ramen (B).*

2.Placera spacern mellan det
dubbelsidiga Sear-gallret och
fronten pa grilladan (C).

3.Forvarm grillen i ungefar 10 till
15 minuter med det dubbelsidiga
Sear-gallret pa plats.

4.Medan grillen forvarms kan du
olja och krydda maten enligt
receptet.

5.Lagg maten pa grillen och
fortsatt folja receptet.
*Om du har en smart grill fran WEBER

ska du inte rora temperaturgivaren
baktill pa grilladan.
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Ta hand om ditt dubbelsidiga
grillgaller

« Rengor gallret med en
grillborste fore eller efter varje
anvandning.

 Det dubbelsidiga Sear-
gallret tal maskindisk, men vi
rekommenderar att du diskar det
for hand med ett milt diskmedel for
att forlanga produktens livslangd.

« Kontrollera att den ar helt torr
innan du forvarar den.

Tips for djuprengoring

Med tiden kan matrester fastna
pa ditt dubbelsidiga Sear-galler.
Sa har avlagsnar du dem pa ett
effektivt satt:

1. Borja med att avlagsna sa mycket
matrester som mojligt fran det
dubbelsidiga Sear-gallret.

2.Kombinera sedan tre delar
bikarbonat med en del vatten.
Blanda tills du far en tjock smet.

3. Applicera ett rikligt lager av
smeten pa det dubbelsidiga Sear-
gallret. Det ska vara tillrackligt
mycket for att tacka gallret helt.

4.1 4t smeten verka i nagra timmar,
eller till och med over natten. Hall
pa mer bikarbonat och skrubba
med en skonsam tvattsvamp
eller en vanlig diskborste i nylon.

5.Skolj av och torka.

0BS! Om du har extra tuffa
rester kan du halla vinager over
smeten innan du borjar skrubba.
Nar det slutar bubbla kan du
fortsatta skrubba och skolja av.

Om du har nagra fragor kontaktar
du din lokala kundtjanst.
Kontaktuppgifter finns pa

var webbplats. Logga in pa
weber.com.

2/9/22 10:20 AM



SICUREZZA

Attenersi sempre a tutti

i messaggi di AVVERTENZA
e ATTENZIONE riportati
nella guida utente del
barbecue WEBER.

A\ AVVERTENZA: Quando
si usa un accessorio caldo,
utilizzare sempre guanti

o muffole da barbecue
resistenti al calore
(conformi a EN 407, livello
di resistenza al calore

da contatto 2 o superiore).

A\ AVVERTENZA: non
utilizzare l'accessorio
WEBER CRAFTED sul
bruciatore laterale.

/A AVVERTENZA:

Non immergere mai
l'accessorio WEBER
CRAFTED nell'acqua
quando & ancora caldo.
Lo shock termico puo
danneggiare l'accessorio.

/A AVVERTENZA:

Le spazzole per

il barbecue devono essere
regolarmente controllate
per escludere la presenza
di setole allentate o usura
eccessiva. Sostituire

la spazzola se si dovessero
trovare delle setole
sull'accessorio WEBER
CRAFTED, sulle griglie

di cottura o in caso di setole
allentate sulla spazzola.

/A ATTENZIONE: non
posizionare l'accessorio
WEBER CRAFTED su una
superficie combustibile,
su vetro o su una
superficie che puo essere
danneggiata dal calore.

Il mancato rispetto

di questi messaggi

di AVVERTENZE

e ATTENZIONE puo causare
gravi lesioni personali,
incendi o esplosioni,

e danni materiali.
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It WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Congratulazioni! Hai fatto il primo passo alla scoperta della
tua nuova cucina all'aperto! Il WEBER CRAFTED Gourmet
BBQ System ti consente di trascorrere piu tempo all'aperto,
cucinando piatti nuovi e innovativi sul tuo barbecue.

Griglia per rosolatura doppio lato - Tante possibilita in piu

La Griglia per rosolatura a doppio lato e stata appositamente
progettata per grigliare deliziose bistecche e pezzi di pollo
su un lato e cibi piu delicati, come frutti di mare e verdure,
sull'altro, il tutto con le classiche striature della cottura sul
barbecue.

Esplora alcuni di questi piatti con la tua Griglia per la rosolatura
a due lati:

* Bistecche New York Strip per la famiglia - fino a sei bistecche
» Saporito pesce spada o0 mahi-mahi
 Succose costolette di maiale con granoturco arrostito

* Deliziose pesche, ananas o anguria grigliati

Vai alla pagina successiva per istruzioni sull'uso e la pulizia »

Non vediamo l'ora di scoprire le tue nuove
avventure culinarie!

Scopri lintera linea
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
su weber.com.

IT
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Prima di usare il barbecue

v Controlla di avere a disposizione

le griglie e il telaio WEBER

CRAFTED. Questi articoli

possono essere acquistati
separatamente su weber.com.

v/ Assicurati che la Griglia per

la rosolatura a doppio lato
Weber Crafted sia pulita e pronta
per l'uso.

Istruzioni per la cottura

Dopo aver installato le griglie
e il supporto WEBER CRAFTED:

1

. Rimuovere la griglia di cottura

(A) e posizionare la Griglia
per rosolatura a doppio lato
all'interno del telaio WEBER
CRAFTED (B).*

.Posizionare il distanziatore tra

la Griglia per rosolatura a doppio
lato e la parte anteriore del
braciere (C).

.Dopo aver posizionato®la Griglia

per rosolatura a doppio lato,
preriscaldare il barbecue per
circa 10-15 minuti.

.Mentre il barbecue si sta

preriscaldando, oliare e condire
il cibo secondo la ricetta.

.Aggiungere il cibo e proseguire

con la cottura.

*Per i barbecue intelligenti WEBER,
evitare il contatto con la sonda

di temperatura nella parte posteriore
del braciere.
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®

Pulizia della Griglia per
la rosolatura a due lati

 Utilizzare una spazzola per
barbecue per pulire la griglia
prima e dopo ogni uso.

» La Griglia per rosolatura
a doppio lato & lavabile
in lavastoviglie; tuttavia
si consiglia il lavaggio a mano
con un detergente delicato
per prolungare la durata del
prodotto.

» Asciugare accuratamente prima
di riporlo.

Consigli per una pulizia
approfondita

Con il tempo, sulla Griglia per

la rosolatura a due lati potrebbero
accumularsi residui di cibo. Ecco
un metodo efficace per rimuoverli:

1. Rimuovere quanto piu possibile
i residui di cibo dalla Griglia per
la rosolatura a doppio lato.

2.Mescolare tre parti
di bicarbonato di sodio con una
parte di acqua. Si formera una
pasta.

3.Applicare generosamente
la pasta sulla Griglia per
la rosolatura a doppio lato.
Deve essere abbastanza densa
da ricoprire completamente
la griglia.

4. Lasciare riposare la pasta per
alcune ore o per tutta la notte.
Aggiungere altro bicarbonato
di sodio e strofinare con una
spazzola o una spugna di nylon
non abrasiva.

5.Risciacquare e asciugare.

NOTA: per i residui piu ostinati,
versare dell’aceto sulla pasta
appena prima della pulizia.

Al termine della reazione,
continuare a strofinare

e risciacquare.

In caso di domande, contattare
il rappresentante del Servizio
Clienti nella propria area
utilizzando le informazioni

di contatto sul nostro sito web.
Accedi al sito weber.com.
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BEZPECNOST

Prectéte si vsechna
VAROVANI a VYSTRAHY,
které najdete v prirucce
uzivatele grilu WEBER.

A VAROVANI: Pfi praci s
rozpalenou planchou vzdy
pouzivejte zaruvzdorné
rukavice nebo chiapky
(které spliuji normu

EN 407, stupen
zaruvzdornosti 2 nebo
vyssi).

A\ VAROVANI:
Nepouzivejte prislusenstvi
znacky WEBER CRAFTED
na postrannim horaku.

A\ VAROVANI:
Prislusenstvi znacky
WEBER CRAFTED nikdy
nedavejte do vody, dokud
je jesté horké. U tohoto
prislusenstvi hrozi
nebezpedci jeho poskozeni
tepelnym Sokem.

A\ VAROVANI: Kartaé na
cisténi grilovaciho rostu
pravidelné kontrolujte,
nebo zda neni prilis
opotrebovany. Pokud na
prislusenstvi WEBER
CRAFTED, grilovacich
rostech nebo na kartaci

kartac vyméinte.

A\ VYSTRAHA: Nikdy
prislusenstvi znacky
WEBER CRAFTED
nepokladejte na horlavy
povrch, sklo, nebo na
povrchy, které mohou byt
poskozeny zarem.

Pokud se nebudete Fidit
témito VAROVANIMI a
VYSTRAHAMI, muzete si
zpusobit vazna zranéni.
Neuposlechnuti také muze
mit za nasledek vznik
pozaru ¢i vybuchu, které
mohou vést ke Skodam na
majetku.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Gratulujeme Vam k prvnimu kroku smeérem k objevovani
venkovni kuchyneé! WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
Vam umozni travit vice ¢asu venku a grilovat takové pokrmy, u
kterych jste nikdy nepredpokladali moznost pripravy na grilu.

Oboustranny Sear Grate rost - reseni, které zasyti

Oboustranny Sear Grate rost je specialné vyvinut tak, abyste
mohli grilovat chutné steaky a kureci maso na jedné strané a
krehci jidla, napriklad morské plody a zeleninu, na druhé strané,
a vytvorit tak grilovaci mrizku jako z restaurace.

VyzkousSejte na oboustranném Sear Grate rostu pripravu nékterych
z téchto pokrmii:

« steaky New York Strip pro celou rodinu (az Sest porci)
* pikantni mecoun nebo mahi mahi
 chutné grilované veprove kotlety s peCenou kukurici

* lahodné grilované broskve, ananas nebo meloun

Prejdéte na dalsi stranku, kde najdete
pokyny k pouZiti a péci o vybaveni »

Budeme radi, kdyz nam sdélite svuj pribéh o
Vasem novém dobrodruzstvi béhem grilovani!

Prohlédnéte si dalsi produkty
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
na strankach weber.com.

CS
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Kroky pred zahajenim grilovani

v Zkontrolujte, zda mate rosty a

ram WEBER CRAFTED. MlzZete

si je poridit samostatné na
strankach weber.com.

v/ Presvédcte se, zda je

oboustranny rost Sear Grate
Cisty a pfipraveny k pouziti.

Pokyny pro grilovani

Po namontovani rostu a ramu
WEBER CRAFTED:

1.

Sejméte grilovaci rost (A) a do
ramu WEBER CRAFTED umistéte
oboustranny rost Sear Grate (B).*

.Umistéte distanéni vlozku mezi

oboustranny rost Sear Grate a
predni ¢ast grilovaci vany (C).

.Po umisténi oboustranného

rostu Sear Grate gril
predehrivejte po dobu priblizné
10 az 15 minut.

.Béhem predehrivani grilu pokrm

potrete olejem a dochutte podle
receptu.

.Pokrm vlozte na gril a pokracujte

v pfipravé podle receptu.

*U chytrych grild WEBER se nedotykejte
termosondy v zadni ¢asti grilovaci vany.
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Péce o oboustranny rost Sear Grate

« Pred kazdym pouzitim grilu
a po kazdém jeho pouziti gril
vycCistéte kartacem na cisténi
rostu.

« Oboustranny rost Sear
Grate je vhodny do mycky
na nadobi, nicméné pro
prodlouzeni Zivotnosti produktu
doporucujeme ruéni myti
Setrnym Cisticim prostfedkem.

« Pred uskladnénim rost dikladné

osuste.

Tipy pro diikladné Cisténi
Za urcitou dobu se na
oboustranném rosStu Sear Grate

mohou hromadit zbytky jidla. Nize

uvadime ucinny zplsob jejich
odstranént:
1.Z oboustranného rostu Sear

Grate odstrante co nejvice
prichycenych zbytkd jidla.

2.Smichejte tfi dily jedlé sody s
jednim dilem vody. Vytvori se
Cistici pasta.

3.Tuto pastu naneste v hojném
mnozstvi na oboustranny rost
Sear Grate. Vrstva pasty musi
rost zcela pokryvat.

4.Smés nechejte pdsobit nékolik
hodin, nejlépe pres noc.
Pridejte dalsi davku jedlé sody
a rost vydrhnéte neabrazivnim
nylonovym kartacem nebo
houbickou.

5.Rost oplachnéte Cistou vodou a
osuste.

POZNAMKA: Uporné netistoty
odstranite pridanim octa k
nanesené pasté tésné pred
zahdjenim drhnuti. Jakmile
probéhne reakce a prestane
se vytvaret péna, pokracujte v
Cisténi a rost oplachnéte.

Pokud mate jakékoliv dotazy,
obratte se na pracovniky
zakaznického servisu pro svou
oblast pomoci kontaktnich
informaci, které naleznete na
nasich webovych strankach.
Prihlaste se na stranky
weber.com.
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SIKKERHED

Folg alle anvisningerne
markeret med ADVARSEL
0G FORSIGTIG

i brugervejledningen til
din WEBER grill.

/A ADVARSEL: Brug
altid varmeafvisende
grillhandsker

(i henhold til DS/EN 407,
Kontaktvarme, niveau

2 eller hgjere), nar

du handterer varmt
tilbehor.

/A ADVARSEL:

Sat ikke WEBER
CRAFTED-tilbehgret
pa sidebranderen.

A\ ADVARSEL: Sank
aldrig WEBER CRAFTED-
tilbehoret ned

i vand, nar det er varmt.
Varmechokket kan
forarsage skader

pa tilbehgret.

/A ADVARSEL: Grillbgrster
skal jaevnligt kontrolleres
for lgse bgrstehar og slid.
Udskift bersten, hvis

du finder lose borstehar
pa WEBER CRAFTED-
tilbehgr, -grillriste eller
-borste.

/A FORSIGTIG:

Szt ikke WEBER
CRAFTED-tilbehgret

pa en brandbar
overflade, glas eller
andre overflader, der kan
beskadiges af varme.

Hvis du ikke falger
anvisninger markeret med
ADVARSEL og FORSIGTIG,
kan det medfare alvorlige
personskader, eller det
kan resultere i en brand
eller eksplosion, som

kan forarsage materielle
skader.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Tillykke med dit fgrste skridt ind i udekgkkenernes verden!
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System giver dig mulighed
for at bruge mere tid udendgrs og tilberede mad, som du ikke
troede var muligt pa en grill.

Dobbeltsidet stegerist — en verden af muligheder

Den dobbeltsidede stegerist er specielt udviklet, s& du kan grille
smagfulde steaks og kylling pa den ene side og mere sarte
fedevarer som fisk, skaldyr og grentsager pa den anden side —
alt sammen med smukke grillstreger.

Prav nogle af disse retter med den dobbeltsidede stegerist:
* New York-stripsteaks til hele familien — op til 6 stk.

» Velsmagende sveerdfisk eller mahi-mahi

 Saftige svinekoteletter med grillet majs

» Laekre grillede ferskner, ananas eller vandmelon

Se brugs- og plejevejledning pa naeste side »

Vi glaeder os til at hgre om dine nye
grilleventyr!

Se resten af udvalget i
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
pa weber.com.

DA
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Tjekliste, for du gar i gang med

at grille

v/ Sorg for, at du har WEBER
CRAFTED-ristene og -rammen.

De kan kgbes separat
pa weber.com.

v Sorg for, at den dobbeltsidede
stegerist er ren og klar til brug.

Grillvejledning

Nar WEBER CRAFTED-riste
0g -rammen er installeret:

1. Fjern grillristen (A), og saet den
dobbeltsidede stegerist i WEBER
CRAFTED-rammen (B).*

2.Sat afstandsstykket mellem
den dobbeltsidede stegerist
og forsiden af grillboksen (C).

3.Forvarm grillen
i ca. 10-15 minutter med den

dobbeltsidede stegerist pa plads.

4. Mens grillen forvarmer, kan
du pensle og krydre maden
ifolge opskriften.

5.Laeg maden pa grillen, og folg
opskriften.
*Pa WEBER Smart-grill ber du undga

at rere temperaturfgleren, der sidder
bag pa grillboksen.
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Pleje af den dobbeltsidede stegerist

» Brug en grillbgrste til at rengore
den fgr og efter brug.

» Den dobbeltsidede stegerist
taler maskinopvask, men det
anbefales, at du vasker den
op i hdnden med et skansomt
opvaskemiddel for at forleenge
produktets levetid.

« Aftegr den grundigt, for den
seettes til opbevaring.

Tips til grundig rengering

Over tid kan der ophobe sig
madrester pa den dobbeltsidede
stegerist. Her er en effektiv
metode til at fjerne det:

1. Fjern sa mange madrester som
muligt fra den dobbeltsidede
stegerist.

2.Bland tre dele natron med
en del vand. Rgr rundt, til du far
en dejagtig masse.

3.Pafgr massen pa den
dobbeltsidede stegerist. Det
skal veere tykt nok til at deekke
stegeristen helt.

4. Lad blandingen virke nogle timer
eller natten over. Tilfgj mere
natron, og skrub med en ikke-

slibende nylonbarste eller svamp.

b.Skyl stegepladen af, og ter den.

BEMZERK: Hvis resterne er meget
genstridige, kan du hzelde eddike
over massen, lige far renggringen.
Nar det stopper med at boble,
skal du forsaette med at skrubbe
og skylle.

Kontakt din forhandler

eller Webers kundeservice

i dit omrade ved hjalp

af kontaktoplysningerne

pa vores hjemmeside, hvis du har
sporgsmal. Log pa weber.com.
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OHUTUS

Jargige koiki WEBERI
grilli kasutusjuhendis
toodud ohutusjuhiseid
margistusega HOIATUS ja
ETTEVAATUST.

/A HOIATUS: Kandke
grilli kasutamise ajal
kuumakindlaid pajalappe
voi -kindaid (kooskoélas
standardi EN 407

kohase kontaktkuumuse
tasemega 2 voi
korgemaga).

A\ HOIATUS: Arge
kasutage WEBER
CRAFTEDI tarvikut
kiilgpoletil.

A\ HOIATUS: Arge
asetage kuuma WEBER
CRAFTEDI tarvikut kunagi
vette. Termosokk voib
teie tarvikut kahjustada.

/A HOIATUS. Kontrollige
regulaarselt, et grillharjal
ei oleks lahtiseid
harjaseid ja et see ei
oleks liigselt kulunud.
Vahetage hari vilja, kui
leiate WEBER CRAFTEDi
tarvikult, kiipsetusrestilt
voi harjalt lahtiseid
harjaseid.

A\ ETTEVAATUST: Arge
asetage oma WEBER
CRAFTEDI tarvikut
siittivale pinnale,
klaasile ega kuumust
mittetaluvale pinnale.

Kui ignoreerite
marksonadega HOIATUS
ja ETTEVAATUST
tahistatud lauseid,
voivad tulemusteks olla
tosised kehavigastused
voi pohjustada tulekahju
voi plahvatuse, tekitades
varalist kahju.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Tanan, et astusite esimese sammu oma valikoogi avastamises!
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System voimaldab teil veeta
oues veel rohkem aega, kupsetades toitu, mille grilli peal
valmistamist voimatuks pidasite.

Kahepoolne alusrest — Motteainet

Teie kahepoolne alusrest on spetsiaalselt valja tootatud, et
saaksite grillida uhel poolel maitsestatud steike ja kana ning
teisel poolel 6rnemaid toite, nagu mereannid ja koogiviljad, ning
koike seda restoranikvaliteediga kupsetusjalgedega.

Avastage oma kahepoolse alusrestiga monda neist roogadest:

* New York Strip Steaks kogu perele — mahutab kuni kuus steiki
» Hork mookkala voi mahi-mabhi

» Mahlakad praetud sealihaldigud rostitud maisiga

* Imehead grillitud virsikud, ananassid voi arbuus

Vaadake jargmiselt lehekuljelt kasutamis- ja hooldusjuhiseid.”

Tahame teie uutest grillimisseiklustest
juba vaga kuuldal!

Tutvuge ulejaanud
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
kollektsioniga veebilehelweber.com.
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Enne-grillima-hakkamist nimekiri

v/ Veenduge, et teil on WEBER
CRAFTED restid ja raam. Neid
saab eraldi osta aadressil
weber.com.

v/ Veenduge, et kahepoolne
alusrest on puhas
ja kasutusvalmis.

Juhised grillimiseks

Kui WEBER CRAFTED restid ja
raam on paigaldatud:

1. Eemaldage kiipsetusrest (A) ning

asetage kahepoolne alusrest
WEBER CRAFTED raamile (B).*

2. Asetage vahepuks kahepoolse
alusresti ja kupsetuskasti
esikilje vahele (C).

3. Eelkuumutage oma grilli
ligikaudu 10-15 minutit koos
juba paigaldatud kahepoolse
alusrestiga.

4. Seni kui grill kuumeneb,
maitsestage oma toit vastavalt
retseptile.

5.Lisage toit ja jatkake retsepti
juhiste jargi.
*Weber smart grillide puhul valtige

kokkupuudet temperatuurianduriga
kipsetuskasti tagakuljel.
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Kahepoolse alusresti hooldamine

e Enne voi parastiga
kasutuskorda kasutage
puhastamiseks grillharja.

» Kahepoolset alusresti voib
pesta noudepesumasinas, kuid
toote kasutusaja pikendamiseks
on soovitatav kasutada
ornatoimelist pesuvahendit.

e Enne hoiustamist kuivatage
pohjalikult.

Siigavpuhastuse napunaiteid

Aja jooksul voivad teie
kahepoolsele alusrestile koguneda
toidujaagid. Siin on tohus moodus
nende eemaldamiseks:

1. Eemaldage kahepoolselt
alusrestilt nii palju toidujaake kui
voimalik.

2.Segage kolm osa soogisoodat
Uhe osa veega. Segades
moodustub sellest segust pasta.

3.Kandke pastat ohtralt
kahepoolsele alusrestile. See
peaks olema piisavalt paks, et
taielikult resti katta.

4. Jatke segu moneks tunniks
vOi Uleoo seisma. Lisage
veel so0gisoodat ja kiurige
mitteabrasiivse nailonharja voi
kasnaga.

5. Loputage puhtaks ja kuivatage.

MARKUS: Eriti torksate

jaakide puhul valage pastale
vahetult enne puhastamist
dadikat. Kui mullitav reaktsioon
lopeb, jatkake hoorumise ja
loputamisega.

Kui teil on mis tahes kiisimusi,
votke lihendust oma piirkonna
klienditeeninduse esindajaga,
kasutades meie veebisaidil
toodud kontaktandmeid. Logige
sisse veebisaidile weber.com.

2/9/22 10:20 AM



TURVALLISUUS

Noudata kaikkia WEBER-
grillin kdyttooppaan
VAROITUKSIA

ja HUOMAUTUKSIA.

A\ VAROITUS: Kéayta
kuumaa tarviketta
kasitellessasi aina
lammonkestavia
grillikintaita tai
-kasineita, jotka
vastaavat vahintaan
standardin EN 407
kontaktilampotasoa 2.

A VAROITUS: Ala
kayta WEBER CRAFTED
-lisavarustetta
sivukeittimella.

A VAROITUS: Al4

upota kuumaa WEBER
CRAFTED -lisavarustetta
veteen. Suuret
lampotilanvaihtelut voivat
vaurioittaa lisdvarusteita.

/A VAROITUS: Tarkista
saanndllisesti
grilliharjojen kuluminen
ja harjasten irtoilu.
Vaihda harja uuteen,

jos loydat irronneita
harjaksia WEBER
CRAFTED -tarvikkeista,
grilliritiloista tai harjasta.

A HUOMAUTUS: Ald
aseta WEBER CRAFTED
-lisavarustetta
lasipinnalle tai

helposti syttyvalle tai
lammonaralle pinnalle.

Nadiden VAROITUSTEN

ja HUOMAUTUSTEN
noudattamatta jattaminen
voi johtaa vakaviin
vammoihin, tulipaloon tai
rajahdykseen ja aiheuttaa
omaisuusvahinkoja.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Kiitos, etta aloitit ulkokeittioosi tutustumisen! WEBER CRAFTED
Gourmet BBQ Systemin ansiosta voit viettaa enemman aikaa
ulkona ja laittaa uskomattoman maukasta ruokaa.

Kaksipuolinen paahtoritila - ruoanlaitto mielessa

Kaksipuolinen paahtoritila on suunniteltu huolellisesti, jotta voisit

grillata maukkaita pihveja ja kanaa toisella puolella ja herkempia
ruokia, kuten merenelavia ja vihanneksia, toisella. Kaksipuolinen
paahtoritila jattaa kaikkiin ruokiin ravintolatasoiset grillausraidat.

Kokeile laittaa naita ruokia uudella kaksipuolisella paahtoritilallasi:

* New Yorkin grillipihvit koko perheelle — grilliin mahtuu jopa
kuusi pihvia.

» Maukas miekkakala tai dolfiini.
» Mehukkaat grillatut porsaankyljykset paahdetun maissin kera.

» Herkullista grillattua persikkaa, ananasta tai vesimelonia.

Seuraavalta sivulta [oydat kayttoa ja hoitoa koskevia ohjeita »

Kerro ihmeessa grillausseikkailuistasi!

Tutustu WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
-tuotteisiin osoitteessa weber.com.

FI
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Tarkista nama ennen grillausta

v Varmista, etta sinulla

on WEBER CRAFTED -ritilat

ja -kehys. Ne voi ostaa erikseen

osoitteesta weber.com.

v/ Varmista, etta kaksipuolinen

paahtoritila on puhdas ja valmis
ruoanlaittoon.

Grillausohjeet

Kun olet asentanut WEBER CRAFTED
-ritilat ja -kehyksen:

1.

Irrota paistoritild (A) ja aseta
sen paikalle kaksipuolinen
paahtoritila WEBER CRAFTED
-kehyksen paalle (B).*

.Aseta valikappale kaksipuolisen

paahtoritilan ja grillaustilan
etuosan valiin (C).

.Esilammita grillia noin

10-15 minuuttia kaksipuolinen
paahtoritila paikallaan.

.Voitele ruoka ja mausta

se reseptin mukaan grillin
lammetessa.

.Siirra ruoka grilliin ja noudata

reseptin ohjeita.

*Valta koskettamasta grillaustilan
takaosassa sijaitsevaan lampaotila-
anturiin WEBER-alygrillia kaytettaessa.
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Kaksipuolisen paahtoritilan huolto

Puhdista paahtoritila grilliharjalla
ennen kayttoa ja sen jalkeen.

Kaksipuolinen paahtoritila

on konepestava, mutta tuotteen
kayttoikaa voidaan pidentaa
pesemalla se kasin miedolla
pesuaineella.

Kuivaa osat huolellisesti ennen
sailytysta.

Vinkkeja syvapuhdistusta varten

Ajan myota kaksipuolinen
paahtoritila voi kerata
ruokajaamia. Nain poistat
ne tehokkaasti:

1.

Poista ruokajaamat
mahdollisimman hyvin
kaksipuolisesta paahtoritilasta.

. Sekoita kolme osaa ruokasoodaa

yhteen osaan vetta. Seoksesta
pitaisi tulla tahnamaista ainetta.

. Levita reilusti tahnaa

kaksipuoliselle paahtoritilalle.
Tahnan pitaisi olla tarpeeksi

paksua peittamaan ritila kokonaan.

. Jata tahna ritilan paalle

muutamaksi tunniksi tai yon yli.
Kaada ritilalle lisaa ruokasoodaa
ja puhdista hankaamattomalla
nailonharjalla tai sienella.

.Huuhtele puhtaaksi ja kuivaa.

HUOMAA: Erityisen sitkeat

tahrat saat pois kaatamalla
etikkaa tahnan paalle juuri ennen
puhdistamista. Kun poreilu loppuu,
jatka puhdistamista ja huuhtele.

Jos sinulla on jotakin
kysyttavaa, ota yhteytta
alueesi asiakaspalveluun,
jonka yhteystiedot loydat
sivustoltamme. Kirjaudu sisaan
osoitteessa weber.com.
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SIGURNOST

Pridrzavajte se

svih napomena o
UPOZORENJIMA i
OPREZU navedenima u
korisnickom prirucniku
za rostilj tvrtke WEBER.

/A UPOZORENJE: Uvijek
nosite zastitne rukavice
za rostiljanje otporne

na toplinu (u skladu s
normom EN 407, razina
otpornosti na dodirnu
toplinu 2 ili vise) prilikom
rukovanja vruéim
priborom.

/A UPOZORENJE: Nemojte
koristiti svoj dodatni
pribor WEBER CRAFTED
na bo¢nom plameniku.

/A UPOZORENJE: Nikada
nemojte uroniti svoj
dodatni pribor WEBER
CRAFTED u vodu dok je
jos vru¢. Toplinski Sok
moze ostetiti vas pribor.

/A UPOZORENJE:

redovito provjeravajte
ima li na cetkama za
rostilj otpalih ¢ekinja i
znakova prekomjernog
troSenja. Zamijenite cetku
ako na njoj, resetkama

za pecenje ili WEBER
CRAFTED priboru
pronadete otpale cekinje.

/A OPREZ: Nemojte
stavljati svoj dodatni
pribor WEBER CRAFTED
na zapaljivu povrsinu,
staklo ili povrsinu koja se
moze ostetiti toplinom.

Nepridrzavanje

ovih napomena o
UPOZORENJIMA i OPREZU
moze dovesti do ozbiljnih
ozljeda ili smrti, ili pak
pozara ili eksplozije te
uzrokovati materijalnu
Stetu.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Cestitamo vam §to ste zapoceli svoju avanturu pripreme
hrane na otvorenom! WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
omogucuje vam da provedete vise vremena na otvorenom i
pripremate hranu za koju mozda niste ni znali da je moguce
pripremiti na rostilju.

Dvostrana reSetka za pecenje — Savjeti i ideje za upotrebu

VaSa dvostrana reSetka za pecenje posebno je dizajnirana za
pecCenje soCnih odrezaka i piletine s jedne, i njeznijih komada
hrane poput morskih plodova i povréa s druge strane, a sve uz
pravilne tragove resetki, bas kao u restoranu.

Isprobajte nekoliko takvih jela uz pomo¢ svoje dvostrane reSetke
za pecenje:

* New York Strip odresci za cijelu obitelj — moze ih stati i do
Sest komada

 Fina sabljarka ili lampuga
 Socni svinjski kotleti s pecenim kukuruzom

» Ukusne pecene breskve, ananas ili lubenica

Na iducoj stranici potrazite savjete o upotrebi i odrZzavanju »

Jedva ¢ekamo cuti viSe o vasim najnovijim
avanturama iz svijeta rostiljanja!

Pogledajte cijelu ponudu proizvoda
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
na weber.com.

HR
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Popis koraka za provjeru prije
pocetka rostiljanja
v Provjerite imate li ve¢ WEBER

CRAFTED resetke i okvir. Moze
se kupiti zasebno na weber.com.

v/ Provjerite je li vasa dvostrana
reSetka za pecenje ociséena i
spremna za upotrebu.

Upute za rostiljanje

Nakon sto se WEBER CRAFTED
resetke i okvir postave:

1. Skinite resetku za pecenje (A) i
postavite dvostranu reSetku za
pecenje na WEBER CRAFTED
okvir (B).*

2.Postavite odstojnik izmedu
dvostrane reSetke za pecenje i
prednje strane kotla (C).

3.Zagrijte rostilj tijekom
otprilike 10 — 15 minuta s ve¢
postavljenom dvostranom
reSetkom za pecenje.

4.Dok se rostilj zagrijava, nauljite i
zacinite hranu prema uputama u
receptu.

5.Dodajte hranu i nastavite prema
uputama u receptu.
*Kod WEBER pametnih rostilja,

izbjegavajte kontakt s temperaturnom
sondom na straznjoj strani kotla.
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Odrzavanje dvostrane resetke za

pecenje

« Prije ili nakon svakog koristenja
ocistite s pomocu cetke za
rostilj.

« Dvostrana reSetka za pecenje
periva je u perilici posuda, no
preporuc¢amo ruéno pranje
blagim deterdZzentom kako bi
proizvod Sto dulje trajao.

« Dobro osusite prije
pohranjivanja.

Mali savjeti za dubinsko ¢iScenje

S vremenom bi se na vasoj
dvostranoj reSetki za pecenje
mogle stvoriti naslage ostataka
hrane. Predlazemo vam primjenu
jedne vrlo uc¢inkovite metode za
njihovo skidanje:

1. Uklonite Sto je vise moguce
naslaga ostataka hrane s vase
dvostrane reSetke za pecenje.

2.Napravite smjesu koja ¢e se
sastojati od tri Cetvrtine sode
bikarbone i jedne Cetvrtine vode.
Dobit ¢ete pastu.

3.Nanesite deblji sloj paste na
cijelu povrsinu dvostrane
reSetke za pecenje. Trebala
bi biti dovoljno gusta da u
potpunosti prekrije cijelu
povrsinu resetke.

4. Pustite da tako nanesena smjesa
odstoji nekoliko sati ili preko
noci. Potom dodajte jos sode
bikarbone i oribajte reSetku
neabrazivnom najlonskom
Cetkom ili spuzvom.

5.Dobro isperite i osusite.

NAPOMENA: Za posebno
tvrdokorne naslage, prije
samog ¢is¢enja nanesenu pastu
dodatno prelijte octom. Nakon
Sto se smiri rekacija i prstanje,
nastavite s ribanjem i potom
isperite.

Ako imate pitanja, obratite

se predstavniku sluzbe za
korisnike u svom podrucju putem
informacija za kontakt dostupnih
na nasoj internetskoj stranici.
Prijavite se na weber.com.
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Tartsa be a WEBER Grill
felhasznaléi kézikényv
FIGYELMEZTETES és
VIGYAZAT részében foglalt
osszes utasitast.

A FIGYELMEZTETES:
Forré tartozék kezelése
soran mindig hasznaljon
héallé grillkesztyiit vagy
fogokesztyiit (amely
megfelel az EN 407
szabvanynak, kontakthével
szembeni ellenallasanak
védelmi szintje pedig 2-es
vagy afeletti).

A FIGYELMEZTETES:
Ne hasznaljon WEBER
CRAFTED-tartozékot az
oldalégan.

A FIGYELMEZTETES: Soha
ne tegye vizbe a WEBER
CRAFTED-tartozékot,
amikor az meleg. Az

ekkor keletkezé hésokk
karosithatja a tartozékot.

A FIGYELMEZTETES: A
grillkeféket rendszeresen
ellendrizni kell, hogy
nincs-e rajtuk meglazult
sorte, vagy hogy nem
tulzottan kopottak-e.
Cserélje ki a kefét, ha
laza sortét talal a WEBER
CRAFTED tartozékon,

a siitéracsokon vagy a
kefén.

A\ VIGYAZAT: Ne helyezzen
WEBER CRAFTED-
tartozékot égheté
feliiletre, livegre vagy
olyan feliiletre, amely hé
hatasara karosodhat.

A FIG’YELMEZTETéS és
VIGYAZAT részben foglalt
utasitasok figyelmen

kiviil hagyasa stlyos
személyi sériiléshez
vezethet, illetve tiizet
vagy robbanast okozhat,
amelynek anyagi kar lehet
a kovetkezménye.
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A WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Gratulalunk az elsé lepések megtételéhez a szabadtéri konyha
felfedezésében! A WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
jovoltabol tobb idét tolthet a szabadban, olyan ételekkel
foglalatoskodva, amelyekrél sosem hitte, hogy grillen is
elkészithetdk.

Kétoldalas siitoracs — gondolkodasra késztet

A kétoldalas sutéracs kulonleges tervezés eredménye, amelynek
koszonhetden izletes steakeket és csirket grillezhet a racs egyik,
érzékenyebb fogasokat, példaul tengeri ételeket és zoldségeket
pedig a masik oldalan, egytél egyig éttermi fogasokra jellemzo,
elegans racsnyomot hagyva az ételeken.

Fedezzen fel néhanyat a kétoldalas siitoraccsal elkészitheto
fogasok koziil:

* New York-i marhasult — csaladi mennyiségben akar hat fére
« Pikans kardhal vagy mahi-mabhi
« Zamatos piritott sertéskaraj roston sult kukoricaval

« [zletes grillezett 8szibarack, ananasz vagy gorégdinnye

A hasznalatra és apoldsra vonatkozo utmutatasért
lapozzon a kovetkezd oldalra »

Alig varjuk, hogy beszamoljon nekiink uj
grillezési kalandjairol!

A WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
sorozat tovabbi elemeiért keresse fel
webhelyilinket: weber.com.

HU

25

2/9/22 10:20 AM



HU

26

Grillezés elatti ellenorzdlista

v Szerelkezzen fel a WEBER
CRAFTED racsokkal és kerettel.
Ezeket kiulon vasarolhatja meg a
weber.com webhelyen.

v Gondoskodjék arrél, hogy a
kétoldalas sutéracs tiszta és
hasznalatra kész legyen.

Grillezési utmutato

A WEBER CRAFTED réacsok és
keret beszerelését kovetden:

1. Vegye ki a sltéracsot (A),
majd helyezze be a kétoldalas
sttéracsot a WEBER CRAFTED
keretbe (B).*

2.Helyezze be a tavtartét a
kétoldalas sltéracs és a sutétér
eleje kozé (C).

3. Melegitse eld a grillt koriilbeliil
10-15 percig a behelyezett
kétoldalas sutéraccsal.

4. A grill elémelegitése kozben
kenje be olajjal és fliszerezze
meg az ételt a receptnek
megfeleléen.

5.Tegye a grillre az ételt, és
folytassa a recept utasitasainak
végrehajtasat.
*WEBER smart grillek esetén kerllje az

érintkezést a slitétér hatoldalan lévé
hémérséklet-érzékeldé szondaval.
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A kétoldalas siitoracs apolasa

« Minden haszndlat el6tt vagy utan
grillkefével tisztitsa meg.

A kétoldalas sutéracs
mosogatdgépben moshatd,
bar a termék élettartamanak
meghosszabbitdsa érdekében
javasolt inkdbb kimélé
mosogatdszerrel kézzel elmosni.

« Tarolds el6tt alaposan tisztitsa
meg.

Tippek az alapos tisztitashoz

A kétoldalas sttéracson idével
ételmaradékok rakddhatnak le.
Az aldbbi mdédszerrel hatékonyan
tavolithatja el ezt a lerakddast:

1. Tisztitson le annyi ételmaradékot
a kétoldalas stiitéracsrol,
amennyi csak lehetséges.

2.Keverjen 0ssze harom rész
sz6dabikarbonat egy rész
vizzel. Ezzel paszta képzd6dik az
0sszetevOkbdl.

3.Bdségesen oszlassa el a pasztat
a kétoldalas sttéracs fellletén.
A felvitt réteg legyen elég vastag
ahhoz, hogy teljesen befedje.

4.Néhany 6rdn vagy egész
¢jszakan at hagyja hatni
a keveréket. Tovabbi
szodabikarbdna felhordasaval
dorzsolje at a fellletet egy nem
surold hatasu nejlonkefe vagy
szivacs segitségével.

5.0blitse tisztara és szaritsa meg.

MEGJEGYZES: Rendkiviil
makacs ételmaradékok esetén
a tisztitas el6tt ontson ecetet
a pasztara. A pezsgéssel jaré
reakcio lecsillapodasa utan
folytassa dorzsoléssel és
oblitéssel a mdlveletet.

Barmilyen kérdés esetén
forduljon a teriiletileg illetékes
vevlszolgalat képviseléjéhez
a honlapunkon talalhaté
elérhetéségi adatok alapjan.
Jelentkezzen be honlapunkra:
weber.com.
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SAUGA WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System LT
Laikykités visy , WEBER" Dekojame, kad zengete pirmajj zingsnj savo lauko virtuves
kepsninés savininko atradimo link! Su ,WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System"”
vadove pateikty galésite daugiau laiko praleisti lauke, gamindami maistg, kurio
ISPEJIMVY ir ATSARGUMO net nejsivaizdavote gaminant ant grilio.

nurodymuy.

A |SPEJIMAS. Dvipusés kepimo grotelés — maistas mintims

Dirbdami su karstu

priedu visada muvekite JUsy dvipusés kepimo grotelés specialiai sukurtos taip, kad
k_arvs<.:|u| atsparl?svg_r|l|o vienoje puséje galétumeéte kepti aromatingus kepsnius ir vistieng,
plr.sgmes ?.rba AT o0 kitoje — subtilesnius maisto produktus, pavyzdziui, juros
(atitinkancias standarta . . v . . . .

EN 407. 2 ar aukstesnio gérybes ir darzoves, ir viska kepti su restorano kokybes kepimo
lygio kontaktinio kars¢io zymenmis.

klase).

A |SPEJIMAS. IShandykite kelis i$ Siy patiekaly su dvipusémis kepimo grotelémis:
Nenaudokite ,WEBER _ L

CRAFTED" priedo ant -Joje telpa iki Sesiy asmeny

Soninio degiklio.

A JSPEJIMAS. Niekada o o _ _ o
nenardinkite karsto - Sultingi keptos kiaulienos kotletai su keptais kukuruzais
~WEBER CRAFTED*
priedo j vandenj. Dél
Siluminio smugio gali buti
pazeistas jusy priedas.

-Pikantiska kardzuvé arba mahi-mahi

- Skanus ant groteliy kepti persikai, ananasai arba arbuzai

A JSPEJIMAS! Reguliariai Naudojimo ir prieziuros rekomendacijos
tikrinkite kepsninés toliau pateikiamos kitame puslapyje
Sepetélius, ar néra

atsipalaidavusiy Sereliy

ir jie néra nusidévéje. Jei

ant ,WEBER CRAFTED“

priedy, kepimo groteliy

arba sepetélio randama

atsipalaidavusiy Sereliy,

pakeiskite sepetél;.

A\ PERSPEJIMAS.
Nedékite skrudinimo
groteliy ,WEBER
CRAFTED" ant degaus
pavirsiaus, stiklo ar
kitokio pavirsiaus, kurj

gali pazeisti karstis. Nekantraujame iSgirsti apie jlisy naujus
Nesilaikant iy |SPEJIMY kepimo ant groteliy nuotykius!

ir ATSARGUMO teiginiy

gali bati sunkiai suzaloti vem  ags . .

¥monés arba kilti gaisras Perziurékite likusia

ar sprogimas, dél kurio ~WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System*
gali buti sugadintas .

turtas. svetainéje weber.com.

27
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Kontrolinis sgrasas pries kepant

ant groteliy

v/ Patikrinkite, ar turite WEBER
CRAFTED" groteles ir ,Frame”
remelj. Juos galite jsigyti atskirai
iS weber.com.

v/ Patikrinkite, ar dvipusés kepimo
grotelés ,Sear Grate" yra Svarios
ir paruosStos naudoti.

Kepimo ant grilio instrukcijos

Kai WEBER CRAFTED" grilis ir
.Frame” réemas yra sumontuoti:

1. Nuimkite kepimo groteles (A) ir
jdékite dvipuses kepimo groteles
j WEBER CRAFTED" rémelj (B).*

2.|dekite tarpine tarp dvipusiy
,Sear Sear" groteliy ir kaitlentés
priekinés dalies (C).

3. ]kaitinkite kepsnine mazdaug
10-15 minuciy su jdétomis
dvipusémis ,Sear Sear”
grotelémis.

4. Kol kepsnine jkais, patepkite
aliejumi ir pagardinkite maista
pagal receptura.

5.Sudékite maisto produktus ir
teskite gaminima.

*,WEBER smart grills” kepsninese

venkite salyCio su temperattros zondu,
esanciu kepimo dezés gale.
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Dvipusiy kepimo groteliy
,dear Grate” prieziura

- Pries kiekvieng naudojima arba
po jo valykite grilio Sepetéliu.

- Dvipuseés kepimo grotelés
.Sear Grate” gali bati plaunamos
indaploveéje, taciau, norint
prailginti gaminio tarnavimo
laikg, rekomenduojama plauti
rankomis naudojant Svelny
ploviklj.

- Pries laikydami kruopsciai
iSdZiovinkite.

Nuodugnaus valymo patarimai

Laikui bégant ant dvipusiy

kepimo groteliy gali susikaupti
maisto likuéiy. Cia pateikiamas
veiksmingas jy Salinimo budas:

1. Nuo dvipusiy groteliy
.Sear Grate" pasalinkite kuo
daugiau maisto likuciy.

2.Sumaisykite tris dalis
valgomosios sodos su viena

dalimi vandens. Susidarys pasta.

3.Gausiai uztepkite pastos ant
dvipusiy ,Sear Sear” groteliy. Ji
turi bati pakankamai tirsta, kad
visiskai pasidengtuy.

4. Palikite misinj kelioms
valandoms arba per naktj.
|pilkite dar sodos ir nuSveiskite
neabrazyviniu nailoniniu Sepeciu
arba kempine.

5. Svariai nuplaukite ir
iSdZiovinkite.
PASTABA. Jei liko itin
jsisenéjusiy likuciy, pries pat
valyma ant pastos uzpilkite acto.
Kai sSnypstimo reakcija nurims,
toliau Sveiskite ir nuskalaukite.

Jei turite klausimuy, kreipkités j
savo regiono klienty aptarnavimo
atstova, naudodamiesi musy
svetainéje pateikta kontaktine
informacija. Prisijunkite
weber.com.
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DROSIBA

leverojiet visus ar vardi-
em BRIDINAJUMS un
UZMANIBU apzimétos
pazinojumus WEBER grila
lietotaja rokasgramata.

/\ BRIDINAJUMS! Riko-
joties ar karstu pied-
erumu, vienmér valka-
jiet karstumizturigus
grilesanas cimdus vai
aizsargcimdus (kas at-
bilst vismaz 2. karstumiz-
turibas limenim atbilstosi
standartam EN 407).

A\ BRIDINAJUMS! Neiz-
mantojiet WEBER CRAFT-
ED piederumu ka sanu
degli.

A BRIDINAJUMS! Nekada
gadijuma neiegremdeéjiet
karstu WEBER CRAFT-
ED piederumu udeni.
Termosoks var izraisit
piederuma bojajumus.

A\ BRIDINAJUMS: Ir
regulari japarbauda grila
sukas, lai parliecinatos,
ka tam nav izkritusi sari
un tas nav parmerigi
nolietotas. Ja uz WEBER
CRAFTED piederuma,
ceps$anas rezgiem vai
sukas atrodat izkritusus
sarus, nomainiet suku.

A\ IEVEROT PIESARDZI-
BU! Nenovietojiet WEBER
CRAFTED piederumu uz
viegli uzliesmojosas virs-
mas, stikla vai virsmas,
ko var sabojat karstums.

So ar vardiem BRIDINA-
JUMS un UZMANIBU
apziméto pazinojumu
neievérosana var izraisit
smagus miesas bhojaju-
mus vai ari ugunsgreku
vai spradzienu, kas rada
Ipasuma bojajumus.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Paldies, ka spérat pirmo soli jusu ara virtuves atklasanal!
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System lauj jums pavadit varak
laika arpus telpam, gatavojot edienus, par kuriem jus nekad
neiedomajaties, ka tos var pagatavot uz grila.

Divpuséjs apbriininasanas rezgis - viela pardomam

Jusu divpuseéjais apbruninasanas rezgis ir ipasi izstradats tam,
lai jus varetu grilét aromatiskus steikus un vistu viena puse un
trauslakus edienus, tadus ka juras veltes un darzeni, otra puseé -
visu restorana kvalitate, ar apbruninasanas nospiedumiem.

Izpetiet dazus no edieniem, ko varat pagatavot uz sava divpuseja
apbriininasanas rezga.

 Nujorkas Striploin steiks visai gimenei - pietiks lidz pat sesam
personam

 Pikanta zobenzivs vai mahi-mahi
« Suligas apceptas cukgalas karbonades ar ceptu kukuruzu

« Gardi grileti persiki, ananasi vai arbuzs

Skatiet nakamo lapu, kur atradisiet
lietosanas un kopsanas pamacibu»

Mes ar nepacietibu ceram uzzinat par jusu
jaunajiem grilesanas piedzivojumiem!

Apskatiet parejas
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
preces vietne weber.com.

LV
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Kontrolsaraksts pirms grileSanas

v Aplieciniet, ka jums ir WEBER
CRAFTED rezgi vai korpuss. Tos
var iegadaties atseviski vietné
weber.com.

v/ Parliecinieties, ka jusu
Divpuse€jais apbrininasanas

rezgis ir tirs un gatavs lietoSanai.

GrileSanas noradijumi
P&c WEBER CRAFTED rezgu vai

korpusa uzstadiSanas rikojieties,
ka minets talak teksta.

1. Nonemiet gatavoSanas rezgi
(A) un ielieciet divpuséjo
apbrdninasanas rezgi WEBER
CRAFTED korpusa (B).*

2.levietojiet starpliku starp
divpusejo apbruninasanas
rezgi un gatavosanas virsmas
priekspusi (C).

3.Grilu karsejiet apmeéram
10-15 minites, divpuséjam
apbruninasanas rezgim esot
novietotam tam paredzetaja
vieta.

4. Kamer grils uzkarst, atbilstosi
receptei ieellojiet partikas
produktus un pievienojiet
garsvielas.

5. Pievienojiet partikas produktus
un turpiniet rikoties atbilstosi
receptei.

*WEBER smart grilu gadijuma
izvairieties no saskarsmes ar

temperatiras taustu, kas atrodas
gatavoSanas virsmas aizmuguré.
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Divpuséja apbriininasanas rezga
kopsSana

Péc katras lietoSanas reizes
notiriet to ar grila suku.
Divpuséjo apbrininasanas rezgi
var mazgat trauku mazgajamaja
masina, tacu, lai pagarinatu ta
kalposanas ilgumu, ieteicams to
mazgat ar rokam, lietojot maigu
tirisanas lidzekli.

Pirms novietoSanai glabasanai
kartigi nozavejiet.

Intensivas tiriSanas padomi

Laika gaita uz divpuseja

apbrininasanas rezga var
uzkraties partikas paliekas. Seit
ir mineta efektiva metode to
nonemsanai.

1.

Nonemiet no divpuseja
apbrininasanas rezga péc
iespejas vairak ediena palieku.

.Samaisiet divas tresdalas

dzeramas sodas ar vienu
tresdalu tdens. Izveidosies
pasta.

.Pastu devigi uzklajiet uz

divpuséja apbruninasanas rezga.
Tam ir jabut tik biezam, lai tas
pilniba parklatu rezgi.

.Laujiet maisijumam dazas

stundas vai pa nakti iedarboties.
Pievienojiet vel dzeramas

sodas un noberziet virsmu ar
neabrazivu neilona suku vai
sukli.

.Noskalojiet tiru un nozavejiet.

PIEZIME. Ipasi griti nonemamu
ediena palieku gadijuma tiesi
pirms tirisanas uz pastas uzlejiet
etiki. Kad beigsies putosanas
reakcija, turpiniet rivet un tad
noskalojiet.

Ja jums ir kadi jautajumi,
sazinieties ar vietejo klientu
servisa parstavi, izmantojot
musu vietné atrodamo
kontaktinformaciju. Piesakieties
vietné weber.com.
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TEILETET Het WEBER CRAFTED-Gourmet BBQ System NL
Volg alle aanwijzingen Gefeliciteerd! Je hebt de eerste stappen in de richting van

met betrekking tot je nieuwe buitenkeuken gezet! Dankzij het WEBER CRAFTED-
WAARSCHUWING Gourmet BBQ System kun jij nu meer tijd buiten doorbrengen,

en PAS OP in de
gebruikershandleiding van
je Weber-barbecue.

terwijl je op je barbecue gerechten bereidt die je nooit voor
mogelijk had gehouden.

/A WAARSCHUWING: Draag

altijd hittebestendige Dubbelzijdige Sear Grate - Om over na te denken

barbecuewanten of . . . .
-handschoenen (in Je dubbelzijdige Sear Grate is speciaal ontworpen zodat je aan
overeenstemming met de ene kant smaakvolle steaks en kip kunt grillen en aan

EN 407, contacthitteniveau de andere kant wat delicatere gerechten, zoals vis en groenten.
2 of hoger) bij het oppakken En dat allemaal met benijdenswaardige grillmarkeringen.

van een heet accessoire.

/A WAARSCHUWING: : . R .
Gebruik het WEBER Probeer de volgende gerechten uit met je dubbelzijdige Sear Grate:

CRAFTED-accessoire niet
op de zijbrander.

A WAARSCHUWING: » Hartige zwaardvis of mahi-mahi
Dompel het WEBER
CRAFTED-accessoire nooit
onder in water terwijl dit
nog heet is. De thermische
schok kan het accessoire
beschadigen.

/A WAARSCHUWING: Ga door naar de volgende pagina voor
Reinigingsborstels moeten gebruiks- en onderhoudsinstructies »
regelmatig gecontroleerd

worden op losse haren

en overmatige slijtage.

Vervang de borstel als je

losse haren op de WEBER

CRAFTED-accessoire,

-grillroosters of in de

borstel vindt.

» Entrecotes voor het hele gezin - voor maximaal zes entrecotes

» Sappige varkenskarbonaadjes met geroosterde mals

» Heerlijk gegrilde perziken, ananas of watermeloen

A\ PAS OP: Plaats het
WEBER CRAFTED-
accessoire niet op een
brandbaar, glazen of
hittegevoelig oppervlak.

Wanneer je de

aanwijzingen met We zijn benieuwd naar jouw
betrekking tot .
WAARSCHUWING en nieuwe barbecue-avonturen.

PAS OP niet opvolgt,

kan dit leiden tot ernstig .
lichamelijk Letsel, brand of Bekijk de rest van het

een explosie met schade WEBER CRAFTED-Gourmet BBQ System
aan elgendommen. Op weber com

31
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Controleren voor je gaat grillen
v Zorg ervoor dat je het WEBER

CRAFTED-rooster en frame hebt.

Deze zijn apart verkrijgbaar
op weber.com.

v/ Zorg ervoor dat het dubbelzijdige
Sear Grate schoon is en klaarligt.

Barbecue-instructies

Zodra het WEBER CRAFTED-
rooster en frame zijn geplaatst:

1. Verwijder het grillrooster (A)
en leg het dubbelzijdige Sear
Grate in het WEBER CRAFTED-
frame (B).*

2.Plaat het afstandsstuk tussen
het dubbelzijdige Sear Grate
en in de voorkant van de kuip (C).

3.Verwarm je barbecue
gedurende 10-15 minuten voor
met het dubbelzijdige Sear Grate
op zijn plaats.

4. Terwijl de barbecue voorverwarmt,

bestrijk je je ingredienten met
olie en breng je ze op smaak met
kruiden volgens het recept.

5.Voeg je eten toe en volg de rest
van het recept.
*Vermijd bij WEBER Smart-barbecues

contact met de temperatuursensor
achter in de kuip.
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Je dubbelzijdige Sear Grate
onderhouden

» Maak het dubbelzijde Sear
Grate schoon met een
reinigingsborstel na elk gebruik.

» Het dubbelzijde Sear Grate
kan in de afwasmachine, maar
we bevelen aan de set met
de hand af te wassen met een mild
afwasmiddel om de levensduur
van het product te verlengen.

* Droog de mand goed af voordat
je deze opbergt.

Tips voor een grondige reiniging

Na verloop van tijd kunnen

zich voedselresten opbouwen
op je dubbelzijdige Sear Grate.
Een effectieve methode om deze
te verwijderen:

1. Verwijder zoveel mogelijk
voedselresten van het
dubbelzijdige Sear Grate.

2.Meng drie delen baksoda met een
deel water. Er ontstaat een pasta.

3.Smeer het dubbelzijdige Sear
Grate rijkelijk in met deze pasta.
Het moet dik genoeg zijn om het
rooster volledige te bedekken.

4. Laat het mengsel een paar uur
tot een nacht intrekken. Voeg
meer soda toe en boen met een
niet-schurende nyon borstel
of spons schoon.

5.Spoel af en maak droog.

LET OP: Voor extra hardnekkige
resten giet je wat azijn

over de pasta voor je gaat
schoonmaken. Zodra de bruisende
reactie is gestopt, ga je door met
schrobben en spoelen.

Neem bij vragen contact op met
de klantenservice in jouw land

via de contactgegevens op onze
website. Log in op www.weber.com.
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SIKKERHET

Folg alle ADVARSEL-

og FORSIKTIGHETS-regler
i brukerveiledningen for
Weber-produktet.

/A ADVARSEL: Bruk

alltid varmebestandige
grillvotter eller

-hansker (som

er i overensstemmelse
med EN 407,
vurderingsniva 2 eller
hgyereforbergringsvarme)
nar du handterer varmt
tilbehor.

/A ADVARSEL:

Ikke bruk WEBER
CRAFTET-tilbehgret
pa sidebrenneren.

A\ ADVARSEL: Senk
aldri WEBER CRAFTED-
tilbehgret i vann nar det
er varmt. Termisk sjokk
kan forarsake skade

pa tilbehgret.

A\ ADVARSEL:
Grillbgrsten bor
kontrolleres for lgse
berstestra og slitasje
med jevhe mellomrom.
Skift ut borsten hvis
du ser lgse bgrstestra
pa WEBER CRAFTET-
tilbehgret, grillristene
eller borsten.

/A FORSIKTIG: Ikke
plasser WEBER
CRAFTET-tilbehgret

pa en brennbar
overflate, glass eller

pa en overflate som kan
bli skadet av varme.

Hvis du ikke folger
anbefalingene under
ADVARSEL og FORSIKTIG,
kan det forarsake alvorlig
personskade, eller det
kan forarsake brann eller
eksplosjon som farer til
materiell skade.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Takk for at du tar dine fagrste steg til en god opplevelse

av et skikkelig utekjokken! Med vart WEBER CRAFTED Gourmet
BBQ System kan du bruke mer tid ute og lage mat du kanskje
ikke trodde var mulig pa grillen din.

Dobbeltsidig stekerist - nye muligheter pa grillen

Den dobbeltsidige stekeristen er spesiallagd sa du kan grille
smakfull biff og kylling pa den ene siden og mer delikat mat,
som sjgmat og grennsaker, pa den andre siden — pa begge

sidene far du perfekte grillmerker som pa fine restauranter.

Se noen av rettene du kan lage med den dobbeltsidige stekeristen:
* New York Strip-biffer til familien — plass til opptil seks biffer

* Delikat sverdfisk eller mahi-mahi

 Saftige svinekoteletter med stekt mais

« Grillet, saftig fersken, ananas eller vannmelon

Fortsett til neste side for veiledning om «Bruk og vedlikehold»

Vi vil gjerne hgre om dine nye grilleventyr!

Se resten av
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
pa weber.com.

NO
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Sjekkliste for du griller

v Sjekk at du har grillristene
og rammen i WEBER CRAFTED-
serien. Kan kjgpes pa weber.com.

v Sorg for at den dobbeltsidige
stekeristen er ren og klar til bruk

Slik griller du

Nar grillristene og rammen
i WEBER CRAFTED-serien
er pa plass:

1. Fjern grillristen (A) og sett den
dobbeltsidige stekeristen i WEBER
CRAFTED-rammesystemet (B).*

2.Plasser avstandsstykket mellom
den dobbeltsidige stekeristen
og framsiden av grillboksen (C).

3. Forvarm grillen i ca. 10-15 minutter
med den dobbeltsidige stekeristen
pa plass.

4.Mens grillen forvarmes kan
du olje og krydre maten
i henhold til oppskriften

5.Legg maten pa grillen, og falg
oppskriften
*Pa WEBER-smartgrillene ma du passe

pa at du ikke kommer i kontakt med
temperaturfgleren bak i grillboksen.
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Vedlikehold av den dobbeltsidige
stekeristen

« Rengjor med en grillbgrste bade
for og etter bruk.

» Den dobbeltsidige stekeristen kan
vaskes i oppvaskmaskinen, men
vi anbefaler & vaske den for hand
i mildt sapevann for lenger levetid.

« Ma terkes godt for oppbevaring.

Tips til dyprengjering

Matrester kan legge seg pa den
dobbeltsidige stekeristen over
tid. Her er en effektiv metode for
a gjore den ren:

1. Fjern sa mye av matrestene
pa den dobbeltsidige stekeristen
som mulig.

2.Bland tre deler bakepulver
med én del vann til det dannes
en pasta.

3.Pafgr raust med pasta pa den
dobbeltsidige stekeristen. Den
skal vaere tykk nok til & dekke
risten helt.

4.La blandingen std i noen timer
eller over natten. Tilsett mer
bakepulver, og bgrst med
en myk nylonbgrste eller svamp.

5.Skyll og terk godt av.

MERK: Ekstra vanskelige

rester kan fjernes ved a helle
eddik over pastaen like for
rengjgring. Nar det har sluttet

a boble og frese, kan du begynne
a skrubbe og skylle.

Ta kontakt med din lokale
kundeservicerepresentant hvis

du har spgrsmal. Du finner
kontaktopplysningene pa nettstedet
vart. Ga inn pa weber.com.
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BEZPIECZENSTWO

Nalezy postepowac zgodnie
ze wszystkimi OSTRZEZE-
NIAMI | ZASADAMI 0S-
TROZNOSCI zamieszczonymi
w podreczniku uzytkownika
grilla marki WEBER.

A\ OSTRZEZENIE: Pod-

czas obstugi goracych
akcesoriéw nalezy zawsze
nosi¢ rekawice odporne

na wysokg temperature
(zgodne z norma EN 407,
zapewniajgce ochrone

przed cieptem kontaktowym
na poziomie 2 lub wyzszym).

/\ OSTRZEZENIE: Nie nalezy
umieszczac akcesorium
WEBER CRAFTED

na palniku bocznym.

/A OSTRZEZENIE: Nig-

dy nie nalezy zanurzaé
goracego akcesorium
WEBER CRAFTED w wodzie.
Gwattowna zmiana temper-
atury moze spowodowac
uszkodzenie akcesorium.

A\ OSTRZEZENIE: Szczotki
do grilla nalezy regularnie
sprawdzaé pod katem
wypadajacego wtosia i sto-
pnia zuzycia. Nalezy wy-
mieni¢ szczotke, jezeli na ak-
cesoriach WEBER CRAFTED,
rusztach lub szczotce
znajduje sie luzne wtosie.

A OSTROZNIE: Nie nalezy
umieszczac goracego ak-
cesorium WEBER CRAFTED
na tatwopalnej powierzch-
ni, szkle oraz powierzchni,
ktéra moze ulec uszkodze-
niu pod wptywem wysokiej
temperatury.

Zignorowanie 0STRZEZEN
i ZASAD OSTROZNOSCI
moze prowadzié

do powaznych obrazen
ciata lub Smierci badz
spowodowac pozar

lub wybuch skutkujace
zniszczeniem mienia.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Dziekujemy za odkrycie kuchni na swiezym powietrzu!

WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System pozwala Ci spedzac
wiecej czasu na zewnatrz przy przyrzadzaniu potraw na grillu,
co wczesniej wydawato Ci sie niemozliwe.

Dwustronny ruszt do opiekania Sear Grate — wiele nowych mozliwosci

Dwustronny ruszt do opiekania Sear Grate zostat specjalnie
zaprojektowany do opiekania smakowitych stekow i kurczaka
z jednej strony, a delikatniejszych potraw, jak owoce morza

I warzywa, na drugiej stronie — a wszystko ze sladami

wypieczenia jak z restauracji.

Poznaj kilka takich potraw dzieki dwustronnemu rusztowi
do opiekania Sear Grate:

« Steki New York Strip dla catej rodziny (6 sztuk)
» Wytrawny miecznik lub mahi-mabhi
» Soczyste, opiekane kotlety wieprzowe z pieczong kukurydza

* Smaczne grillowane brzoskwinie, ananas lub arbuz

Przejdz do wskazdwek dotyczacych uzytkowania
I pielegnacji na nastepnej stronie »

Jestesmy bardzo ciekawi Twoich doswiadczen
zwigzanych z grillowaniem!

Pozostate produkty
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
znajdziesz na stronie weber.com.

PL
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Lista do sprawdzenia przed
grillowaniem

v/ Sprawd?z, czy masz ruszty
iramke WEBER CRAFTED.

Mozna je zakupi¢ oddzielnie
na stronie weber.com.

v Sprawdz, czy dwustronny ruszt
do opiekania Sear Grate jest
czysty i gotowy do uzycia.

Instrukcje grillowania

Gdy ruszty i ramka WEBER
CRAFTED s3 zamontowane:

1. Wyjmij ruszt do opiekania
(A) i potéz dwustronny ruszt
do opiekania Sear Grate z ramka
WEBER CRAFTED (B).*

2.Umies¢ przektadke miedzy
dwustronnym rusztem
do opiekania Sear Grate
a przodem komory pieczenia (C).

3.Rozgrzej wstepnie grill przez ok.
10-15 minut, gdy dwustronny
ruszt do opiekania Sear Grate
znajduje sie na miejscu.

4.Gdy grill rozgrzewa sie, polej
olejem i dopraw potrawe zgodnie
Z przepisem.

5.Umies¢ potrawe
w grillu i przyrzadzaj ja zgodnie
Z przepisem.
*W inteligentnych grillach WEBER nie

nalezy dotyka¢ sondy do pomiaru
temperatury z tytu komory pieczenia.
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Pielegnacja dwustronnego rusztu
do opiekania Sear Grate

» Przed lub po kazdym uzyciu nalezy
wyczysci¢ go szczotka do grilla.

» Dwustronny ruszt do opiekania
Sear Grate mozna my¢
w zmywarce, ale zalecane
jest reczne mycie tagodnym
detergentem, aby przedtuzy¢
zywotnos¢ produktu.

* Przed umieszczeniem w migjscu
przechowywania akcesorium
nalezy doktadnie osuszy¢.

Wskazowki dotyczace gruntownego
czyszczenia

Z czasem na dwustronnym ruszcie
do opiekania Sear Grate moga
gromadzic¢ sie resztki jedzenia. Oto
efektywna metoda usuwania resztek:

1. Usuna¢ jak najwiekszg ilos¢
resztek jedzenia z dwustronnego
rusztu do opiekania Sear Grate.

2.Przygotowac roztwor trzech
czesci sody i jednej czesci wody.
Utworzy sie pasta.

3. Natozy¢ obficie paste
na dwustronny ruszt do opiekania
Sear Grate. Gruba warstwa
powinna go catkowicie pokry¢.

4.Pozostawi¢ na kilka godzin
lub na noc. Dodaj wiecej
sody i wyczys¢ powierzchnie
delikatna szczoteczka lub gabka.

5.Optucz i wysusz powierzchnie.

UWAGA: W przypadku
uporczywych pozostatosci

tuz przed czyszczeniem paste
mozna polac octem. Gdy skohczy
sie musowanie, wyszoruj

i optucz powierzchnie.

W razie pytan prosimy o kontakt

z przedstawicielem dziatu
obstugi klienta w danym

regionie, korzystajac z danych
kontaktowych podanych na naszej
stronie internetowej. Zaloguj sie
na stronie weber.com.
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SEGURANGA

Respeite todas

as indicacoes de AVISO

e CUIDADO apresentadas
no Manual do proprietario
do seu grelhador Weber.

/A AVISO: Use sempre
luvas termorresistentes
para barbecue (de acordo
com a EN 407, nivel

de resisténcia ao calor

de contacto 2 ou superior)
ao manusear uma chapa
quente.

A\ AVISO: Nao utilize

o seu acessorio WEBER
CRAFTED sobre

o queimador lateral.

A AVISO: Nunca
submerja o seu acessorio
WEBER CRAFTED

em agua enquanto estiver
quente. O choque térmico
pode causar danos no seu
acessorio.

A\ AVISO: As escovas para
grelhador devem ser verifi-
cadas regularmente quanto
a cerdas soltas e desgaste
excessivo. Substitua a es-
cova se encontrar cerdas
soltas no acessério WEBER
CRAFTED, nas grelhas

de cozedura ou na prépria
escova.

/A CUIDADO: N3o coloque
o seu acessorio WEBER
CRAFTED sobre uma
superficie combustivel,

em vidro ou uma superficie
que possa sofrer danos
devido ao calor.

A inobservancia

das indicagoes

de AVISO e CUIDADO

pode provocar ferimentos
ou morte ou pode resultar
em incéndio ou explosao,
provocando danos
materiais.
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0 WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Parabéns por dar o primeiro passo na descoberta da sua
cozinha ao ar livrel O WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
permite-lhe passar mais tempo no exterior e preparar pratos
gue nunca julgou serem possiveis no seu grelhador.

Grelha para selar de dupla face - Um mundo de novas
possibilidades

A sua Grelha para selar de dupla face foi concebida
especialmente para, num dos lados, grelhar bifes e frango
repletos de sabor e, no outro lado, grelhar alimentos mais
delicados como marisco e vegetais, sempre com marcas
de grelha perfeitas.

Explore alguns destes pratos com a sua Grelha para selar
de dupla face:

« Bifes New York Strip para a familia - até seis pessoas
» Saboroso peixe-espada ou mahi-mabhi
 Suculentas costeletas de porco seladas com milho assado

* Deliciosos péssegos, ananas ou melancia grelhados

Avance para a pagina seguinte para informacoes
sobre a utilizacao e conservacao »

Estamos ansiosos por conhecer as suas novas
aventuras no barbecue!

Descubra o restante
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
em weber.com.

PT
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Confirmar antes de grelhar

v/ Certifigue-se de que tem
as Grelhas e a Estrutura
WEBER CRAFTED. Estes
podem ser adquiridos
em separado em weber.com.

v/ Certifiqgue-se de que a sua
Grelha para selar de dupla face
esta limpa e pronta a usar.

Instrugoes para grelhar

Quando as Grelhas e a Estrutura
WEBER CRAFTED estiverem
instaladas:

1. Retire a grelha de cozedura (A)
e coloque a Grelha para selar
de dupla face dentro da Estrutura
WEBER CRAFTED (B).*

2.Coloque o Espacgador entre
a Grelha para selar de dupla
face e a frente da cookbox (C).

3.Pré-aqueca o seu grelhador
por aprox. 10-15 minutos com
a Grelha para selar de dupla
face ja colocada.

4.Enquanto o grelhador esta
a pré-aquecer, unte e tempere
os alimentos de acordo com
a receita.

5.Coloque os alimentos na grelha
e continue a receita.

*Para grelhadores inteligentes
WEBER, evite o contacto com a sonda
de temperatura na parte de tras

da cookbox.
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Conservagao da sua Grelha para
selar de dupla face

« Use uma escova para grelhador
para limpar antes ou apds cada
utilizacao.

* A Grelha para selar de dupla
face é adequada para maquina
de lavar loi¢a; no entanto, para
prolongar a vida util do produto,
recomendamos lavar a mao,
utilizando um detergente suave.

« Secar bem antes de armazenar.

Dicas para uma limpeza profunda

Com o passar do tempo, a sua
Grelha para selar de dupla face
pode acumular residuos

de alimentos. Aqui tem um método
eficaz para a sua remocgao:

1. Remova o maximo de residuos
possivel da Grelha para selar
de dupla face.

2. Misture trés partes de bicarbonato
de sddio e uma parte de agua. Ira
formar-se uma pasta.

3.Aplique uma quantidade
generosa de pasta na Grelha
para selar de dupla face. Deve
ser uma camada espessa
o suficiente para revestir
na totalidade.

4. Deixe a mistura atuar durante
algumas horas ou de um dia
para o outro. Acrescente mais
bicarbonato de sddio e esfregue
com uma escova ou esponja nao
abrasiva.

5.Enxague e seque.

NOTA: No caso de residuos mais
persistentes, verta vinagre sobre
a pasta mesmo antes de limpar.
Quando a efervescéncia comecar,
continue a esfregar e enxague.

Se tiver qualquer duvida, contacte
o Representante do Apoio

ao Cliente da sua area, utilizando
as informacgoes de contacto

na nossa pagina web. Aceda

a weber.com.
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SIGURANTA

Respectati toate
notificarile de
AVERTIZARE si ATENTIE
din Ghidul de utilizare a
gratarului WEBER.

/A AVERTIZARE: Cand
lucrati cu un accesoriu
fierbinte, purtati
intotdeauna manusi cu

un deget pentru gratar
sau manusi rezistente

la caldura (conforme EN
407, nivel de performanta
2 sau superior la caldura
de contact).

/A AVERTIZARE: Nu
folositi accesoriul WEBER
CRAFTED pe arzatorul
lateral.

/A AVERTIZARE: Nu
imersati niciodata
accesoriul WEBER
CRAFTED in apa cand
este fierbinte. Socul
termic poate cauza

deteriorarea accesoriului.

/A AVERTIZARE: Periile
de gratar trebuie
verificate in mod regulat
pentru peri cazuti si
uzura excesiva. Inlocuiti
peria daca gasiti peri
cazuti pe accesoriul
WEBER CRAFTED, pe
grilele de gatit sau pe
pensula.

A\ ATENTIE: Nu asezati
accesoriul WEBER
CRAFTED pe o suprafata
combustibila, sticla sau
o suprafata care poate fi
deteriorata de caldura.

Nerespectarea acestor
notificari de AVERTIZARE
si ATENTIE poate cauza
accidentari grave sau
poate provoca incendii
sau explozii cauzatoare
de daune materiale.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Felicitari ca ati facut primul pas pe calea descoperirii bucatariei
in aer liber! WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System va permite
sa petreceti mai mult timp in aer liber, gatind alimente pe care
n-ati fi crezut ca le puteti gati pe gratar.

Grill de rumenit cu doua parti - Inspiratie la gatit

Grillul de rumenit cu doua parti este creat special pentru ca
dvs. sa puteti gati la gratar fripturi minunate si carne de pui pe
o parte si alimente mai delicate, de exemplu, fructe de mare si
legume pe cealalta parte, toate cu semne de prajire similare
celor de la restaurant.

Explorati cu grillul de rumenit cu doua parti cateva dintre
aceste feluri:

« Contrafile de vita pentru familie - maximum sase bucati
» Peste-spada savuros sau mahi-mabhi
« Cotlete de porc rumenite si suculente cu porumb la gratar

* Piersici, ananas sau pepene rosu, delicios gatite la gratar

Continuati la pagina urmatoare pentru
indrumari despre utilizare si ingrijire »

Asteptam cu nerabdare sa ne povestiti
noile dumneavoastra aventuri despre
gatitul la gratar!

Descoperiti si celelalte articole din
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
pe weber.com.

RO
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Lista de verificare inainte de a
incepe sa gatiti la gratar

v Confirmati ca aveti grillul si

cadrul WEBER CRAFTED.

Acestea pot fi achizitionate
separat de pe weber.com.

v/ Verificati daca grillul de rumenit

cu doua parti este curat si gata
de a fi folosit.

Instructiuni pentru gatit la gratar

Dupa ce ati instalat grillul si cadrul
WEBER CRAFTED:

1. Scoateti grila de gatit (A) si

asezati grillul de rumenit cu
doud parti in cadrul WEBER
CRAFTED (B).*

2. Asezati distantierul intre grillul

de rumenit cu doua parti si
partea din fata a incintei pentru
gatit (C).

.Preincalziti gratarul timp de

aproximativ 10-15 minute cu
grillul de rumenit cu doua parti
aflat pe pozitie.

.Intimp ce se preincalzeste

gratarul, ungeti cu ulei si
condimentati alimentele conform
retetei.

.Adaugati alimentele si continuati

sa preparati reteta.

*Pentru gratarele WEBER smart, evitati
contactul cu sonda de temperatura din
spatele incintei pentru gatit.
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Tngrijirea grillului de rumenit cu
doua parti

Folositi o perie pentru gratar
pentru curatare inainte sau dupa
fiecare utilizare.

Grillul de rumenit cu doua parti
se poate spala in masina de
spalat, cu toate acestea, pentru
prelungirea duratei de viata

a produsului, recomandam
spalarea manuala, cu detergent
neutru.

Uscati-l bine inainte de a-1
depozita.

Sfaturi pentru curatare in
profunzime

in timp, pe grillul de rumenit
cu doua parti se pot acumula
reziduuri de alimente. lata o
metoda eficace prin care sa
indepartati aceste reziduuri:

1.

indepartati cat mai multe
reziduuri posibil de pe grillul de
rumenit cu doua parti.

.Combinati trei parti de

bicarbonat de sodiu cu o parte
apa. Se va forma o pasta.

.Aplicati un strat generos de

pasta pe grillul de rumenit cu
doua parti. Acest strat ar trebui
sa fie suficient de gros pentru
a acoperi complet grillul de
rumenit.

.Lasati amestecul sa actioneze

cateva ore sau peste noapte. Mai
adaugati bicarbonat de sodiu si
frecati cu o perie sau un burete
neabraziv din nylon.

.Clatiti si uscati.

NOTA: Pentru pete deosebit
de persistente, turnati otet pe
pasta chiar inainte de a curata.
Dupa terminarea reactiei
efervescente, continuati sa
frecati si sa clatiti.

Daca aveti intrebari, contactati
reprezentantul serviciului pentru
clienti din zona dvs., folosind
datele de contact de pe site-ul
nostru. Accesati weber.com.
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BE3OMACHOCTb

Co6niofainTe Bce yKa3aHuA
c nometkamu «<BHUMA-
HUE» n «OCTOPOXHO»,
npusefeHHble B Pykosop-
CTBe nonb3oBaTens rpunsa
WEBER.

/A BHUMAHMUE! Mpwm o6pa-
LLIEHNN C TOPAYMM aKceccy-
apom Heo6GXoAMMO Bcerga
HaZileBaTb »KaponpouHble py-
KaBuUbl N NepYyaTtku ana
rpuns (cooTBeTCTBYIOLME
craHpapty EN 407 «3awura
OT KOHTAaKTHOIrO HarpeBa»,
YPOBEHb 2 WK Bbille).

/A BHUMAHMUE!

He ncnonb3ynre akceccy-
ap WEBER CRAFTED Ha 60-
KoBoOW KOH$opKe.

/A BHUMAHMUE! Hu B Koem
crlyyae He norpy»kanrte
HeOCTbIBLUMI aKceccyap
WEBER CRAFTED B Boay.
Pe3Kkoe nsmeHeHue remne-
paTypbl CNOCO6HO Npu-
BeCTU K MNOBpPeXAeHMI0
Balllero akceccyapa.

/A BHUMAHME! Heo6xoan-
MO perynsipHo nNpoBepATb
WeTKN AN rPUAs Ha npea-
MeT BbiNaAeHns WeTUHOK
N Ype3MepHOro N3Hoca.
Mpu o6Hapy>KeHnn Bbinas-
LUNX WETNHOK Ha aKceccy-
ape WEBER CRAFTED, pe-
WeTKe ANA NPUroToB/IeHNs
VAN Ha WeTKe Heo6xoanMo
3aMeHUTD LWEeTKY.

/A OCTOPOXHO! He cTaBb-
Te akceccyap WEBER
CRAFTED Ha roptoune
maTepuarnbl, CTEK/I0 Unun
no6ylo Apyryto noBepx-
HOCTb, KOTOPYIO MOXKHO
noBpeAuTb HarpeBom.

Heco6niogeHue ykasaHuin

c nometkamu «-BHUMAHUE»
n «OCTOPOMHO» moxeT
CTaTb NPUHYNHON TAXKENbIX
TpaBM, NoXKapa unv B3pbli-
Ba, NPUBECTU K NoBpexae-
HUIO MMYLLIeCTBa.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

[o3apaBnAeM BacC C NepBbiM Warom K HOBbIM BKYCOBbIM
oTkpbITUAM! bnarogaps cepun akceccyapos WEBER CRAFTED
Gourmet BBQ System Bbl cMOKeTe MpoBOANTbL 60MblLE BpemeHM
Ha CBEXeM BO3[yXe 1 rOTOBUTb TakuMe Ontofa, KoTopble npexae

Y He NpeacTaBnAny Ha rpune.

ﬂBY(TOpOHHﬂﬂ pelleTKa Sear Grate — Ha3HaueHue aKceccyapa

Bawwa pelueTka Sear Grate cnewmanbHo pa3paboTaHa Tak, 4Toobl
Bbl MOV FOTOBWTb Ha OAHOW ee CTOPOHe apOMATHbIE CTEMKM UK
KypWLly, @ Ha apyroin — bonee aennkatHele 6/0aa, Kak Hanpumep
MOPENPOYKTbI 1 OBOLLW, CO3[1aBast Ha HUX KPACKBbIA PUCYHOK

00XapKu, Kak B pecTopaHe.

Monpo6yiiTe NpUroToBUTH Ha ABYCTOPOHHE pellieTKe Sear Grate

3T bnopa:

- Crenkin «Hblo-Mlopk» 15 Bcel cembit — [0 LeCTV MOPLMN

- Poiba-meu B MPAHOCTAX VTN MaXN-MaxW

« COUHble CBMHble OTOMBHbIE C

MapeHoW KyKypy3om

« ANneTuTHble NepCrKn, aHaHac 1nu apbys, obKapeHHble Ha rpune

VIHcmpykyuu no ucnomne308aHuI0 U yxody
cMompume Ha cnedyouweti cmpaHuye »

Ham He TepnuTCcA y3HaTb O BallNX HOBbIX
rpyunb-npukniovYeHnax!

Y3HaunTe 06 ocTanbHbIX aKceccyapax cepum
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
Ha canTe weber.com.

RU
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ﬂepen Ha4ya/loM NPUroToByieHNA

v Ybeantech B TOM, YTO Balll FPWb
OCHallleH pamolt YCTaHOBOYHOIO
KomnnekTa 1 pelietkamun WEBER
CRAFTED. /x MOXHO nprobpecTu
oTAeNbHO Ha cante weber.com.

v Ybenuteco, 4to Bala
[BYCTOPOHHAA pelueTka Sear Grate
He MMeeT 3arpA3HeHUI 1 roToBa
K yCTaHOBKe.

MHCprKI.IMI/I no NpuroToBeHN0
Ha rpune

Mocne yCTaHOBKM pambl 1 PeLLEeToK
WEBER CRAFTED:

1. CHUMKTE peLleTKy ans
npuvroTtoBneHna (A) 1 ycTaHoBUTE
[IBYCTOPOHHIOIO pelleTky Sear Grate
Ha pamy WEBER CRAFTED (B)*

2. YCTaHOBUTE MPOMEXKYTOUHYHO
peLlleTKy Mexay ABYCTOPOHHEN
peweTtkow Sear Grate 1 nepegHen
yacTbto kotna rpuns (C).

3. HarpeanTe rpunb B TeyeHne
npumepHo 10-15 MUHYT
C YCTAHOBJIEHHOW ABYCTOPOHHEN
pelleTkom Sear Grate.

4. NoKa rpnib HarpeBaeTcs, CMaxKbTe
NPOAYKTbI MaC/IOM U MPUNpaBbTe
VX B COOTBETCTBMM C PELIENTOM.

5. BbInoXuTe NPOAYKTHI Ha Fpusb
¥ AeNCTBYITE COMNacHo peLenTy.

*Mpn NPUrOTOBNEHMN Ha CMapPT-TPUAAX
WEBER He npwikacanTecs K gatumky

Temnepatypbl B 3aiHen YacTu KoTna rpuns.
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Yxop 3a ABYCTOPOHHEl peLueTKon
Sear Grate

- Jlo unn nocne Kaxgoro
ICNONb30BaHWA OYMLLaNTe 13aenue
NPV NOMOLLV LWETKI ANA TPUAA.

- [IBycTOpOHHIOI0 pelueTKy Sear Grate
MOXHO MbITb B MOCYAOMOEUYHOW
MalLLKHe, HO YTObbl MPOAIUTL
CPOK CITy0bl akceccyapa,

Mbl PEKOMEHAYEM MbITb €€ BPYUHYIO
C MICMOMb30BaHMEM MATKOrO
MOIOLLLEro CpeAcTBa.

- [epen xpaHeHviem TuwlaTensHo
npocywure,

CoBeTbl N0 TLATENbHON OYNCTKE

Co BpemeHeM Ha ABYCTOPOHHEN
pelueTke Sear Grate MoryT
HaKanMBaTbCA HanUMLLIME OCTaTKM
efbl. [InA vix ynaneHna BOCNONb3ynTeCh
3TUM 3GDEKTUBHBIM CMIOCOOOM:

1. Yoanute Kak MOXHO Oosblie
3arpA3HEHNI C ABYCTOPOHHEN
peweTku Sear Grate.

2. CmvelanTe TpW YacTu NULLEBON
COAbl C OIHOM YacTbio BOfbl. CMech
npuodpeTeT KOHCUCTEHLMIO MACTb.

3. O6UNbHO HaHecKTe NacTy
Ha [1BYCTOPOHHIOIO peLeTKy
Sear Grate. Cnow goneH 6biTb
[OCTaTOYHO TONCTbIM, UTOObI
MOKPbITb NOBEPXHOCTb MOMHOCTBIO.

4. OCTaBbTe CMECb Ha HECKOSBbKO
YacoB WM Ha Houb. [lobaBbTe
elle NMULEeBOW Cofbl U MOTpUTe
HeabpasnBHOW HEMOHOBOW
LWETKOW Unu ryoKo.

5. TWwaTtensHO OnonocHUTe
1 BbICYWMTE.

MPUMEYMAHUE. [Ins yoaneHva
0COB0 CTOMKMX 3arPA3HEHNI
ronenTe nacTy yKCycom
HenocpeaCTBeHHO nepes OUMCTKOM.
Kak TonbKko neHoobpasoBaHve
NpeKpaTUTCS, NPOAOIKMTE OUUCTKY
1 OMONOCHWTE.

Ecnn y Bac umeloTca Kakne-

nn6o BONpocCbl, o6paTutTecb

K NpeAcTaBuTenio otaena pabotbl
C KNVIeHTaMM B BaleM pervoHe.
KoHTakTHaA nHpopmauuna
npefcTaB/ieHa Ha Haluem Be6-
cante. Bonpgure B Bawy yyeTHylo
3anucb Ha weber.com.
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BEZPECNOST

Dodrziavajte vSetky
oznamenia oznacené

ako VAROVANIE

a UPOZORNENIE, ktoré
sl uvedené v navode na
pouzivanie grilov WEBER.

/A VAROVANIE: Pri
obsluhe horticeho
prislusenstva vzdy
pouzite Zziaruvzdorné
grilovacie rukavice alebo
chnapky (v sulade s EN
407, Hodnotenie Grovne
kontaktného tepla 2 alebo
viac).

A\ VAROVANIE:
Prislusenstvo WEBER
CRAFTED nepouzivajte na
bocnom horaku.

/A VAROVANIE: Ked je
prislusenstvo WEBER
CRAFTED hortce,
neponarajte ho do vody.
Teplotny Sok moze
sposobit poskodenie
prislusenstva.

/A VAROVANIE: Kefky na
gril by ste mali pravidelne
kontrolovat, ¢i nestracaju
Stetiny a Ci nie su
nadmerné opotrebované.
Kefku nahradte novou, ak
ndjdete vypadnuté stetiny
na prislusenstve WEBER
CRAFTED, grilovacich
rostoch alebo kefke.

/A UPOZORNENIE:
Prislusenstvo WEBER
CRAFTED nenechavajte na
horlavom povrchu, skle
alebo na ploche, ktora by
sa mohla vplyvom tepla
poskodit.

Nedodrzanie tychto
oznameni oznac¢enych

ako VAROVANIE

a UPOZORNENIE moze
viest k vaZnym zraneniam
alebo moze sposobit
poziar alebo vybuch,

a tym poskodenie
majetku.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Gratulujeme vam k prvému kroku k objaveniu vyhod zahradnej
kuchyne! Vdaka kolekcii WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
mozete travit viac Casu vonku a varit pokrmy, o ktorych ste si
mysleli, ze ich na grile nie je mozné pripravit.

Dvojstranny rost Sear Grate — objavte nové moznosti

Dvojstranny rost Sear Grate je Specialne navrhnuty tak, aby ste
mohli grilovat chutné steaky a kura na jednej strane a krehkejsie
jedla, ako su napriklad morské plody ¢i zelenina, na druhej
strane. A navyse so vzorom mriezky ako z restauracie!

So svojim dvojstrannym roStom Sear Grate si mozete vychutnat
napriklad:

* New York Strip Steaks pre celu rodinu — az 6 porcii
 Pikantny mecun alebo mahi-mabhi
« Stavnaté bravéové kotlety s grilovanou kukuricou

« Delikatne grilované broskyne, ananas alebo melon

Na dalsej strane ndjdete navod na
obsluhu a informdcie o starostlivosti »

Podelte sa s nami o svoje
nové grilovacie dobrodruzstva!

Pozrite si aj ostatné produkty kolekcie
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
na stranke weber.com.

SK
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Zoznam dloh pred grilovanim

v Skontrolujte, ¢i mate rosty a rdm

WEBER CRAFTED. Produkty
mozno zakupit jednotlivo na
stranke weber.com.

v/ Uistite sa, Ze dvojstranny rost
Sear Grate je Cisty a pripraveny
na pouzitie.

Pokyny ku grilovaniu

Po namontovani rostov a ramu
WEBER CRAFTED:

1. Vyberte grilovaci rost (A)
a vlozte dvojstranny rost Sear
Grate do ramu WEBER CRAFTED
(B).*

2.Rozpierku umiestnite medzi
dvojstranny rost Sear Grate
a prednu stranu grilovacej vane
(C).

3.Predhrejte gril priblizne na
10 — 15 minat s dvojstrannym
roStom Sear Grate na mieste.

4.Kym sa gril predhrieva, ochutte
jedlo olejom a koreninami.

5. Jedlo vlozte a pokracujte podla
receptu.
*Pri griloch WEBER smart sa vyhnite

kontaktu s ihlou na meranie teploty
grilu v zadnej ¢asti grilovacej vane.
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Starostlivost o dvojstranny rost
Sear Grate

 Pred alebo po kazdom grilovani
pouzite kefku na Cistenie grilu.

» Dvojstranny rost Sear Grate
je vhodny do umyvacky riadu,
odporu¢ame vSak umyvanie
v rukach s jemnym pripravkom,
aby ste pred(Zili Zivotnost
produktu.

e Pred uskladnenim produkt
vysuste.

Tipy na dokladné Cistenie

Casom sa modzu na dvojstrannom
roste Sear Grate prichytavat
zvysky jedla. U¢inny sposob, ako
ich odstranit:

1. Z dvojstranného rostu Sear
Grate odstrante ¢o najviac
zvyskov jedla.

2.Do jedného dielu vody vmieSajte
tri diely jedlej sédy. Vytvori sa
pasta.

3.Pastu naneste na dvojstranny
rost Sear Grate. Pasta by mala
byt dostato¢ne hustd, aby Uplne
pokryla povrch.

4.Zmes nechajte posobit niekolko
hodin alebo cez noc. Pridajte
viac jedlej sody a vydrhnite
neabrazivnou nylonovou kefkou
alebo Spongiou.

5.0plachnite a vysuste.

POZNAMKA: Pri odolnych
zvyskoch nalejte pred cCistenim
na pastu ocot. Ked prestane
penit, povrch vydrhnite

a oplachnite.

Ak mate otazky, kontaktujte
zdkaznicke oddelenie
autorizovaného servisu vo svojom
okoli pomocou kontaktnych
informacii na nasich webovych
strankach. Prihlaste sa na
stranke weber.com.
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VARNOST

Upostevajte vse navedbe
OPOZORILO in POZOR v
svojem uporabniskem
prirocniku za peko na
zaru WEBER.

A\ OPOZORILO: Pri delu

z vro¢im dodatkom si
vedno nadenite rokavice
za zar, odporne proti
vroéini (in skladne s
standardom EN 407,
stopnja prenosa vrocine 2
ali ve¢).

/A OPOZORILO: Dodatka
WEBER CRAFTED

ne uporabljajte na
stranskem gorilniku.

/A OPOZORILO: Ko je vrog,
dodatka WEBER CRAFTED
ne potapljajte v vodo.
Toplotni Sok ga lahko
poskoduje.

/A OPOZORILO: Redno
preverjajte, ali s krtace
za zar odpadajo Scetine
in ali so obrabljene. Ce
na pripomocku, resetki
za peko ali krtac¢i WEBER
CRAFTED najdete
odpadle scetine, krtaco
zamenjajte.

/A POZOR: Dodatka
WEBER CRAFTED ne
postavljajte na vnetljivo
povrsino, steklo ali
povrsino, ki jo lahko
poskoduje vrocina.

Zaradi neupostevanja
navedb POZOR

in OPOZORILO se

lahko resno telesno
poskodujete ali
povzrocite pozar
oziroma eksplozijo ter
poskodujete premozenje.
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Zari WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Hvala, ker ste naredili prvi korak k pripravi hrane na prostem!
Zari WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System vam omogocajo, da
prezivite vecC Casa na prostem in pripravljate prvovrstno hrano
na zaru.

Dvostranska resetka za peko - neskoncne moznosti za
pripravo hrane

Dvostranska resetka za peko je zasnovana posebej za peko
okusnih steakov in piSCanca na zaru na eni strani, na drugi strani
pa lahko pecete bolj obcutljivo hrano, kot so morski sadezi in
zelenjava. Vsa hrana bo imela vzorec reSetke restavracijske
kakovosti.

Raziscite pripravo nekaterih jedi z dvostransko resetko za peko:

* New York steak trakovi za vso druzino - primerno za Sest
trakov

* Slana mecarica ali zlata skusa
» Socno zapeceni svinjski kotleti s prazeno koruzo

» Okusne breskve, ananas ali lubenica na Zaru

Za smernice o uporabi in vzdrzevanju glejte naslednjo stran »

Zelimo, da nam opisete svoje dogodivséine
peke na zaru!

Ostalo kolekcijo zarov
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
si lahko ogledate na weber.com.

SL
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Kontrolni seznam pred zacetkom
peke na zaru

v Preverite, ali imate reSetko in

ogrodje za zar WEBER CRAFTED.

Kupiti ju je mogoce loc¢eno na
weber.com.

v/ Preverite, ali je dvostranska
reSetka za peko Cista in
pripravljena za uporabo.

Navodila za peko na zZaru

Po namestitvi resetke in ogrodja
WEBER CRAFTED:

1. Odstranite reSetko za zar (A) in
v ogrodje Zzara WEBER CRAFTED
namestite dvostransko resetko
za peko (B).*

2.Med dvostransko resetko za
peko in sprednji del posode za
peko namestite distancénik (C).

3.Zar z namescéeno dvostransko
reSetko za peko predhodno
segrevaijte priblizno 10-15
minut.

4.Med segrevanjem zara naoljite
in zacinite hrano v skladu z
receptom.

5.Polozite hrano na zZar in sledite
navodilom v receptu.
*Pri pametnih zarih WEBER smart grill

pazite, da se ne dotikate temperaturne
sonde na hrbtni strani posode za peko.
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VzdrZevanje dvostranske resetke za
peko

Za Ciscenje reSetke pred
uporabo in po njej uporabite
krtaco za zar.

Dvostranska reSetka za peko

je sicer primerna za pomivanje
v pomivalnem stroju, vendar
boste z ro¢nim pranjem z blagim
detergentom podaljSali njeno
Zivljenjsko dobo.

Pred shranjevanjem jo temeljito
posusite.

Nasveti za globinsko CiScenje

Na dvostranski resetki za peko
se lahko s¢asoma zacnejo
kopiciti ostanki hrane. Te ostanke
ucinkovito odstranite tako:

1.

Z dvostranske reSetke za peko
odstranite ¢im vec¢ ostankov
hrane.

2.Zmesajte sodo bikarbono in vodo

v razmerju 3:1. Nastala bo pasta.

3.Pasto v debeli plasti nanesite na

dvostransko reSetko za peko.
Sloj mora biti dovolj debel, da v
celoti prekrije resetko.

.MeSanico pustite stati na resetki

nekaj ur ali ¢ez no¢. Dodajte Se
vec¢ sode bikarbone in zdrgnite z
neabrazivno krtaco ali gobico iz
najlona.

5. Temeljito sperite in posusite.

OPOMBA: Za izjemno trdovratne
madeze tik pred ¢is¢enjem prek
paste politje kis. Ko se penasta
reakcija umiri, nadaljujte

postopek ¢is¢enja in spiranja.

Za vsa vprasanja se obrnite na
predstavnika za pomoc strankam
na svojem obmocju prek podatkov
za stik na nasem spletnem mestu.
Obiscite weber.com.
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GUVENLIK

WEBER Barbekii Kullanici
Kilavuzu'nda verilen

tiim UYARI ve DIKKAT
ifadelerini dikkate alin.

A\ UYARI: Sicak
aksesuarlara dokunurken
her zaman isiya dayanikli
barbekii eldivenleri (EN
407’ye uygun, Temas

Isisi diizeyi 2 veya daha
yiiksek olan) kullanin.

A\ UYARI: WEBER
CRAFTED aksesuarinizi
yan briilorde
kullanmayin.

A UYARI: WEBER
CRAFTED aksesuarinizi
sicakken asla suya
daldirmayin. Termal
sok aksesuariniza zarar
verebilir.

A\ UYARI: Barbekii
temizleme firgalarinda
gevsek teller veya
fazla asinma olup
olmadigi diizenli olarak
kontrol edilmelidir.
WEBER CRAFTED
aksesuarlarinda,
pisirme 1zgaralarinda
ya da fircada kopmus
teller bulursaniz firgayi
degistirin.

A\ DIKKAT: WEBER
CRAFTED aksesuarinizi
yanici yiizeylere, cama
ya daisidan zarar
gorebilecek yiizeylere
koymayin.

Bu UYARI ve DIKKAT
ifadelerine uygun hareket
edilmemesi, ciddi viicut
yaranmasi veya maddi
zarara neden olabilecek
sekilde yanginla

ya da patlamayla
sonuclanabilir.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Acik hava mutfak drtnlerini kesfetmede ilk adimi attiginiz
icin tebrik ederiz! WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System,
barbeklnlzde yapilabilecegini hi¢ disinmediginiz yemekler
pisirerek disarida daha fazla zaman gecirmenizi saglar

Cift Tarafli Miihiirleme lzgarasi - Yapilabilecek Yemekler

Cift Tarafli Muhurleme lzgarasi, bir tarafinda lezzetli biftekler
ve tavuk ve diger tarafinda deniz urunleri ve sebzeler gibi
daha narin yiyecekleri, restoran kalitesindeki 1zgara izleriyle
pisirmenizi saglayacak sekilde ozel olarak tasarlanmistir

Cift Tarafli Miihiirleme lIzgarasi pisirebileceginiz bazi yiyecekleri
kesfedin:

« Tum aile icin New York Strip Biftek - alti tane ayni anda
pisirilebilir

* Lezzetli kiligbaligl ya da lambuka
* Sulu muhurlenmis domuz pirzolalari ve 1zgara misir

* Izgarada pisirilmis lezzetli seftaliler, ananaslar ya da karpuz

Kullanim ve bakim onerileri icin bir sonraki sayfaya devam edin »

Yeni barbekii maceralarinizi duymak
icin sabirsizlaniyoruz!

WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System'in geri
kalanina weber.com’dan ulasabilirsiniz.

TR
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TR Barbekii Yapmadan Once Kontrol
Listesi

v/ WEBER CRAFTED lzgaralarina ve
Cercevesine sahip oldugunuzdan
emin olun. Bu urdnler
weber.com'dan ayrica satin
alinabilir.

v/ Cift Tarafli Mihurleme
lzgaranizin temiz ve kullanima
hazir oldugundan emin olun.

Pisirme Talimatlari

WEBER CRAFTED lzgaralari ve
Cercevesi takildiginda:

1. Pisirme i1zgarasini ¢cikarin (A) ve
Cift Tarafli Mihtrleme Izgarasini
WEBER CRAFTED Cerceve igine
yerlestirin (B).*

2. Cift Tarafli Mihtrleme
lzgarasi ile pisirme kutusunun
onu arasina bir ara pargasi
yerlestirin (C).

3.Barbeklnuzu Cift Tarafli
Mihdrleme Izgarasi takili
haldeyken yaklasik 10-15 dakika
on isitin.

4.Barbekl on isinirken
yiyeceklerinizi tarifine gore
yaglayin ve ¢esnilendirin.

5.Yiyeceklerinizi yerlestirin ve
tarifi uygulamaya devam edin.

*WEBER Akilli Barbekilerde pisirme
kutusunun arkasindaki sicaklik probuna
temas etmeyin.

Cift Tarafli Miihiirleme lzgaranizin
Bakimi

» Her kullanimdan once ya da
sonra bir barbekd temizleme
fircas! kullanin.

« Cift Tarafli Mihtrleme Izgarasi
bulasik makinesinde yikanabilir.
Ancak trudndn kullanim omrind
uzatmak icin yumusak bir elde
yikama deterjani kullanilmasi
onerilmektedir.

« Saklamadan once iyice kurutun.

48
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Derinlemesine Temizlik igin ipuclarl

Cift Tarafli MUhdrleme lzgaranizin
Uzerinde zamanla yiyecek artiklari
birikebilir. Bunlari uzaklastirmanin
etkili bir yolu:

1. Cift Tarafli Mdhurleme
Izgarasinin tzerindeki yiyecek
kalintilarini midmkun oldugunca
uzaklastirin.

2.Uc 6lcii karbonat bir dl¢ii suyla
karistirin. Bir macun olusacaktir.

3.Macunu Cift Tarafli Mdhurleme
Izgarasina bolca sirtn. Tam
kaplayacak kadar kalin olmalidir.

4. Karisimi birkag saat ya da gece
boyunca bekleyin. Daha fazla
karbonat ekleyin ve asindirici
olmayan bir naylon firca ya da
stingerle ovun.

5.Durulayin ve kurutun.

NOT: Ekstra inatci kirler

icin temizlemeden hemen

once macunun uzerine sirke
donun. Kabarciklar olusmaya
basladiginda ovmaya baslayin ve
durulayin.

Herhangi bir sorunuz varsa, web
sitemizdeki iletisim bilgilerini
kullanarak bulundugunuz yerdeki
Miisteri Hizmetleri Temsilcisi

ile iletisim kurun. weber.com
adresinde oturum agin.
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DISCOVER WHAT'S POSSIBLE
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