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EN

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: Do not add
any type of alcohol to
your WEBER CRAFTED
accessory.

/A WARNING: Do not
spray cooking spray
directly into a hot
barbecue. Apply to your
accessory only prior to
pre-heating.

/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.

Flat Top - Food for Thought

The Flat Top easily converts your barbecue so you can enjoy
all of your flat-top favourites like pancakes, eggs, fajitas and

smashed burgers.

Explore a few of these dishes with your Flat Top:

» Breakfast burrito with eggs, bacon, hash browns, onions and

peppers

« Authentic Philly cheesesteaks

» Pancakes in the morning, smashed burgers for lunch and
seared salmon for dinner

« Crispy veggie fritters or polenta

We cannot wait to hear about your new
barbecuing adventures!

Check out the rest of the WEBER CRAFTED
Gourmet BBQ System on weber.com.
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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 Handwash the Flat Top with
mild dishwashing liquid. Dry it
thoroughly with a soft cloth or
paper towel.

Barbecuing Instructions

Once the Weber Crafted Grates
and Frame are installed:

1.If raised, lower or remove the
warming rack before using your
Flat Top.

2.Remove the cooking grate (A)
and place the Flat Top within the
WEBER CRAFTED Frame (B).*

3.Place Spacer between the Flat
Top and front of the cookbox (C).

4. Preheat your barbecue for
approximately 20-25 minutes
with Flat Top in place.

5.While the barbecue is
preheating, oil your food. If it
cannot be oiled, use a basting
brush to apply oil or butter to the
Flat Top surface before adding
your food.

6.0nce preheated, use a barbecue
brush or spatula to scrape any
stuck-on food or debris from the
Flat Top.

7. Add your food and continue with
recipe.

*For Weber Smart Barbecues, avoid
contact with the temperature probe in
the back of the cooking box.

NOTE: Your Flat Top gets much
hotter than what the barbecue
thermometer reads, so do not

exceed 260°C.

Caring for Your Flat Top

» Clean after each use.
Handwash the Flat Top with
mild dishwashing liquid. Dry it
thoroughly with a soft cloth or
paper towel.

« With the burners off and the Flat
Top still warm, pour a little bit of
water on the surface. Then use
a spatula to scrape away food
residue.

* Rinse and dry completely.

e The Flat Top is dishwasher safe.
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Tips For Deep Cleaning

Over time your Flat Top may
build up food residue. Here is an
effective method to remove it:

1. Remove as much food residue
from the Flat Top as possible.

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

3.Generously apply the paste to
the Flat Top. It should be thick
enough to coat fully.

4. L eave 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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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Respete todas las indica- iEnhorabuena por dar el primer paso para descubrir nuevos
ciones de ADVERTENCIA territorios de la cocina al aire libre! El sistema WEBER CRAFTED
y PRECAUCION que con- Gourmet BBQ System le permite pasar mas tiempo en el exterior,
cocinando en su barbacoa como jamas habria imaginado.

ES SEGURIDAD

tiene la guia del propieta-
rio de su barbacoa Weber.
A ADVERTENCIA: Use Plancha: pruebe todo un inmenso mundo de opciones

siempre manoplas o guan-
tes de barbacoa resis-
tentes al calor (con nivel

2 o superior de resisten-
cia al calor por contacto i
segiin la norma EN 407) Animese a elaborar algunos de estos platos con su plancha:
al manipular el accesorio
si esta caliente.

La plancha convierte facilmente su barbacoa para que pueda
disfrutar de todos sus platos favoritos, desde tortitas, huevos
y fajitas hasta hamburguesas aplastadas.

 Burrito de desayuno con huevos, beicon, tortitas de patata,
cebollas y pimientos

/A ADVERTENCIA: , . . . .

N « Auténticos bocadillos de carne y queso al estilo de Filadelfia
0 use su acceso-

rio WEBER CRAFTED - Tortitas para desayunar, hamburguesas aplastadas para

en el quemador lateral. almorzar y salmon a la plancha para cenar

/A ADVERTENCIA:

. « Tortitas crujientes de verduras o polenta
No use alcohol de nin-

gun tipo en su accesorio
WEBER CRAFTED.

/\ ADVERTENCIA:

No pulverice el espray
de cocina directamente
en la barbacoa caliente.
Apliquelo en su acceso-
rio Unicamente antes del
precalentamiento.

A\ PRECAUCION:
No coloque su accesorio
WEBER CRAFTED sobre
una superficie combusti-
ble, de vidrio o que pueda
resultar danada por efec-
to del calor.
iEstamos deseando conocer sus nuevas

FIICTEN CEES MR- aventuras culinarias a la barbacoa!

nes de ADVERTENCIA

y PRECAUCION puede .

dar lugar a lesiones Eche un vistazo al resto de los productos
personales graves, asi WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

como prt_:vocar incendios en weber.com.
o explosiones resultan-

tes en danos materiales.
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Comprobaciones antes de cocinar
v Asegurese de contar con el marco

y las rejillas WEBER CRAFTED.
Puede adquirirlos por separado
en weber.com.

v Lave a mano la plancha con
un liquido lavavajillas suave.
Séquela bien con un pano suave
o papel de cocina.

Instrucciones para cocinar
a la barbacoa

Con el marcoy las rejillas
Weber Crafted instalados:

1. Si el soporte para calentar esta
levantado, bajelo o retirelo antes
de usar la plancha.

2.Extraiga la rejilla de coccidn (A)
y coloque la plancha dentro del
marco WEBER CRAFTED (B).*

3.Coloque un separador entre
la planchay la parte frontal del
compartimento de coccién (C).

4. Precaliente la barbacoa
unos 20-25 minutos con
la plancha instalada.

5. Engrase los alimentos mientras
la barbacoa se precalienta.
Sino se pueden engrasar, use
una brocha de barbacoa para
aplicar aceite o mantequilla
en la superficie de la plancha

antes de incorporar los alimentos.

6.Una vez precalentada, use
un cepillo para parrillas
0 una espatula para rascar
los alimentos adheridos o los
residuos de la plancha.

7. 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 coccién.

NOTA: La plancha se calienta
mucho mas de lo que marca

el termdmetro de la barbacoa,
por lo que no debe superar los
260 °C.
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Cuidado de la plancha

« Limpiela después de cada uso.
Lave a mano la plancha con
un liguido lavavajillas suave.
Séquela bien con un pano suave
o papel de cocina.

» Con los quemadores apagados
y la plancha aun caliente, vierta
un poco de agua en la superficie.
A continuacion, use una espatula
para rascar los residuos
de alimentos.

* Enjudguelay séquela
completamente.

« La plancha es apta para
lavavaijillas.

Consejos para una limpieza
en profundidad

La plancha puede acumular
residuos de alimentos con el paso
del tiempo. Este eficaz método

le ayudara a eliminarlos:

1. Trate de eliminar de antemano,
en la medida de lo posible,
los residuos de alimentos
de la plancha.

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

3.Aplique generosamente la pasta
en la plancha. Deberd 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.

5.Acldrela y séquela.

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

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

al Cliente de su zona mediante
la informacion de contacto
disponible en nuestro sitio web.
Visite weber.com.
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FR T Le Weber Crafted Gourmet BBQ System

Merci d'avoir franchi la premiere étape de découverte de votre cuisine

Respectez toutes o
les indications d'extérieur | Le Weber Crafted Gourmet BBQ System vous permet de
AVERTISSEMENT et MISE passer plus de temps a l'extérieur pour cuire des aliments que vous
EN GARDE présentes dans n'imaginiez pas pouvoir cuisiner sur votre barbecue.
le mode d’'emploi de votre
barbecue Weber. L L

Plancha - Des possibilités alimentaires infinies
/\ AVERTISSEMENT :
Portgz toujours des Grace a la conversion facile de votre barbecue en plancha, vous
maniques ou gants pourrez déguster tous vos plats préférés a cuire sur une surface

thermorésistants pour
barbecue (conformes a
la norme EN 407, Chaleur

lisse (crépes, ceufs au plat, fajitas ou steaks hachés peu épais).

de contact niveau 2 ou Découvrez quelques-uns de ces plats a cuire avec votre plancha :
supérieur) pour manipuler

un accessoire lorsqu'il est « Burrito de petit-déjeuner aux ceufs, bacon, pommes de terre
chaud. rissolées, oignons et poivrons

/\ AVERTISSEMENT :

et » Cheesesteaks de Philadelphie, recette authentique
n'utilisez pas

votre accessoire
WEBER CRAFTED sur votre
brileur latéral.

* Crépes le matin, smashed burgers pour le déjeuner et saumon
grillé pour le diner

A AVERTISSEMENT : « Beignets de [égumes croustillants ou polenta

n'ajoutez aucun type
d’alcool a votre accessoire
WEBER CRAFTED.

/\ AVERTISSEMENT : Ne
vaporisez pas de spray de
cuisson directement sur un
barbecue chaud. Appliquez
ce spray sur laccessoire
uniquement avant le
préchauffage.

/\ MISE EN GARDE :

ne déposez pas votre
accessoire WEBER
CRAFTED sur une surface
combustible, du verre

ou une surface pouvant
étre endommagée par

la chaleur.

Le non-respect Nous avons hate de vous entendre parler de vos
de ces indications prochaines aventures de cuisson au barbecue !
AVERTISSEMENT et

MISE EN GARDE pourrait . .

conduire 3 des blessures Découvrez les autres accessoires de la
corporelles graves ou gamme Weber Crafted Gourmet BBQ System
bien a un incendie ou .

une explosion' causant a sur le SIte WEber.Com.

son tour des dommages

matériels.
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Avant de commencer votre harbecue

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

v Lavez la plancha a la main
avec un liquide vaisselle doux.
Essuyez-la bien avec un chiffon
doux ou de l'essuie-tout.

Instructions de cuisson au barbecue

Une fois les grilles et le support
Weber Crafted installés :

1. Sila grille de réchauffage est
levée, abaissez-la ou retirez-la
avant d'utiliser votre plancha.

2.Retirez la grille de cuisson (A)
et placez la plancha dans le
support WEBER CRAFTED (B).*

3.Placez la grille complémentaire
entre la plancha et l'avant de la
cuve de cuisson (C).

4. Préchauffez le barbecue pendant
environ 20 a 25 minutes avec la
plancha en place.

5. Pendant le préchauffage du
barbecue, huilez les aliments.
S'il n'est pas possible d'huiler les
aliments, utilisez un pinceau de
cuisine pour appliquer de ['huile
ou du beurre sur la plancha
avant d'y placer vos aliments.

6.Une fois le barbecue préchauffé,
utilisez une brosse ou une
spatule pour gratter les aliments
ou les résidus alimentaires
collés sur la plancha.

7. 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.
N.B.: Comme la chaleur de votre
plancha sera supérieure a celle
indiquée par le thermomeétre de

votre barbecue, veillez a ne pas
dépasser 260 °C.
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Entretien de votre plancha

Nettoyez aprés chaque
utilisation. Lavez la plancha a la
main avec un liquide vaisselle
doux. Essuyez-la bien avec un
chiffon doux ou de l'essuie-tout.

Brialeurs éteints, alors que la
plancha est encore chaude,
versez un peu d'eau sur la
surface. Ensuite, utilisez une
spatule pour racler les résidus
alimentaires.

Rincez la plancha et laissez-la
sécher.

La plancha peut passer au lave-
vaisselle.

Conseils pour le nettoyage en
profondeur

Au fil du temps, des résidus
alimentaires peuvent s'accumuler
sur votre plancha. Voici une
méthode efficace pour les
éliminer :

1.

Retirez autant de résidus
alimentaires que possible de la
plancha.

.Mélangez trois quarts de

bicarbonate de soude a un quart
d'eau. Une pate va se former.

.Appliquez généreusement la

pate sur la plancha. Elle doit
étre suffisamment épaisse
pour recouvrir complétement
l'ensemble.

.Laissez 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.

.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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DE SICHERHEIT Das Weber Crafted Gourmet BBQ System

Vielen Dank, dass du die ersten Schritte zum Aufbau deiner
Outdoor-Kuche gemacht hast! Das Weber Crafted Gourmet
BBQ System ermoglicht dir, mehr Zeit drauf3en im Freien

Alle Hinweise, die
im Benutzerhandbuch
deines Weber-Grills mit

WARNUNG und VORSICHT zu verbringen und bislang ungeahnte Grillergebnisse zu erzielen.
gekennzeichnet sind,

miissen unbedingt Grillplatte/Plancha - Grillgut-Vorschlige

beachtet werden.

Mit der Grillplatte/Plancha kannst du deinen Grill ganz einfach
umfunktionieren, sodass du all deine Lieblingsgerichte wie
Pfannkuchen, Eier, Fajitas und Smashed Burger von der
Grillplatte genief3en kannst.

/A WARNUNG: Trage
beim Handhaben von hei-
Ben Zubehorteilen immer
hitzebestandige Grill-
handschuhe (mit einer

Kontaktwarmebestan- Probiere diese Gerichte mit deiner Grillplatte/Plancha aus:
digkeit der Stufe 2 oder

héher gemiB DIN EN407). e Fruhstucksburrito mit Eiern, Speck, Rosti, Zwiebeln und Paprika
/A WARNUNG: Verwende « Authentische Philly Cheesesteaks

dein WEBER CRAFTED e

el T A . Pfannkuchen zum Frihstick, Smashed Burger zum
deinem Seitenbrenner. Mittagessen und gebratener Lachs zum Abendessen
/A WARNUNG: Verwende * Knusprige Gemusebratlinge oder Polenta

keine Art von Alkohol fiir

dein WEBER CRAFTED

Zubehor.

/A WARNUNG: Spriihe
Grillspray nicht direkt

in den heiBBen Grill.
Bringe es ausschlief3lich
vor dem Vorheizen auf
das Zubehor auf.

/\ VORSICHT:

Dein WEBER CRAFTED
Zubehor darf nicht auf
brennbaren Oberflachen,
Glas oder wiarmeempfind-

lichen Oberflachen abge-

legt werden.

Das Nichtbeachten der Wir wirden gern alles iiber deine neuen
R Grillabenteuer erfahren!

SICHT gekennzeichneten

Hinweise kann ernst- . .

hafte Personenschiden Sieh dir das gesamte

oder Todesfélle nach sich Weber Crafted Gourmet BBQ System

ziehen oder Sachschiaden
durch Brande oder Explo-
sionen verursachen.

an auf www.weber.com.

10
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Checkliste vor dem Grillen Pflege deiner Grillplatte/Plancha
v/ Bestatige, dass du den * Nach jedem Gebrauch reinigen.
WEBER CRAFTED Grillrost und Die Grillplatte/Plancha mit
Basis-Rahmen hast. Du erhaltst einem milden Spulmittel per
sie einzeln auf www.weber.com. Hand abwaschen. AnschlieBend
v Spiile die Grillplatte/Plancha grindlich mit einem weichen
mit einem milden Spiilmittel Lappen oder Kichentuch
ab. AnschlieBend griindlich mit abtrocknen.
einem weichen Lappen oder » GiefRe bei ausgeschalteten
Kuchentuch abtrocknen. Brennern und noch warmer

Grillplatte/Plancha etwas

Grillanleitung Wasser auf die Oberfliche.
Wenn der Weber Crafted Grillrost Dann mit einem Wender etwaige
und Basis-Rahmen eingesetzt sind: Speisereste abschaben.

1. Wenn er angehoben ist, dann + Grindlich abspilen und trocknen.

senke den Warmhalterost

ab oder nimm ihn heraus, bevor
du deine Grillplatte/Plancha
verwendest. Tipps fiir eine besonders

2.Nimm den Grillrost heraus (A) griindliche Reinigung
und setze die Grillplatte/Plancha
in den WEBER CRAFTED Basis- auf der Grillplatte/Plancha

Rahmen (B) ein.* Speisereste ansammeln. Hier ist
3.Setze den Abstandhalter eine effektive Methode, um diese

zwischen die Grillplatte/ zu beseitigen:

Plancha und die Vorderseite der

Grillkammer (C).

e Die Grillplatte/Plancha ist
spulmaschinenfest.

Im Laufe der Zeit konnen sich

1. Entferne so viele Speisereste
wie moglich von der Grillplatte/

4. Heize deinen Grill etwa 20 bis Plancha.
25'Minuten mit eingesetzter 2.Vermische drei Teile Backpulver
Grillplatte/Plancha vor. mit einem Teil Wasser. Es bildet
5.Wahrend der Grill vorheizt, ole sich eine Paste.
dein Grillgut. Wenn es nicht 3.Bringe die Paste groBziigig

gedlt werden kann, trage Ol oder
Butter mit einem Pinsel auf

die Oberflache der Grillplatte/
Plancha auf, bevor du dein
Grillgut darauflegst.

6.Schabe nach dem Vorheizen
festsitzendes Grillgut oder
Rickstande mit einer Grillblrste
oder einem Wender von der
Grillplatte/Plancha ab.

7. Lege dein Grillgut auf den Grill
und fahre mit dem Rezept fort.

*Bei Weber Smart Grills vermeide die
Berthrung mit dem Temperaturfiihler

auf der Grillplatte/Plancha
auf. Die gesamte Flache sollte
vollstandig abgedeckt sein.

4. lLasse die Mischung einige
Stunden lang oder tber
Nacht einwirken. Gib weiteres
Backpulver daruber und schrubbe
mit einer nicht scheuernden
Bilrste oder einem Schwamm ab.

5. Abspllen und trocknen lassen.

HINWEIS: Bei besonders
hartnackigen Rickstanden
schutte Essig Uber die Paste,

in der Riickseite der Grillkammer. bevor du sie entfernst. Wenn die
HINWEIS: Deine Grillplatte/ zischende Reaktion nachlasst,
Plancha wird viel hei3er, als schrubbe und spile weiter.

das Grillthermometer anzeigt. Wenn du Fragen hast, wende
Uberschreite also nicht 260 °C. 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.

1
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Sy o Weber Crafted Gourmet BBQ System

Grattis! Du har tagit ditt forsta steg mot att fa njuta av fordelarna

Folj all information om med ett utomhuskok! Med WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

VARNINGAR och FOR-

SIKTIGHETSATGARDER i kan du tillbringa annu m?r tipl utomhus, och laga maltider som du
bruksanvisningen till din inte trodde var mojliga pa grillen.
WEBER-grill.

L Stekbord - forhojer smakupplevelsen
/\ VARNING! Bir alltid
varmetaliga grillvantar Stekbordet forvandlar enkelt grillen sa att du kan njuta av alla
eller grillhandskar (som dina favoriter som pannkakor, agg, fajitas och smash-burgare.

overensstammer med EN
407, klass 2 eller hogre for

skydd mot kontaktvarme) Du kan bland annat upptacka dessa ratter med ditt stekbord:

nar du hanterar en varm « Burrito med &gg, bacon, rérakor, 6k och paprika
stekplatta.
« Autentiska Philly cheesesteaks
/A VARNING!
Anvind inte ditt WEBER « Pannkakor till frukost, smash-burgare till lunch och halstrad
CRAFTED tillbehér pa lax till middag

AL * Krispiga gronsaker eller krispig polenta

/A VARNING!

Tillsatt inte nagon

form av alkohol i WEBER
CRAFTED-tillbehoret.

/\ VARNING! Spreja
inte matlagningsspray
direkt pa en varm grill.
Applicera endast pa
tillbehoret innan det
forvarms.

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 Vi ser fram emot att hora mer om dina
information om R
. I
VARNINGAR och FORSIK- nya grillaventyr!
TIGHETSATGARDER finns ]
det risk for allvarliga Kolla in resten av
personskador eller WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

brand, eller explosion
som kan leda till
egendomsskador.

pa weber.com.

12
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Checklista innan du startar grillen
v Kontrollera att ditt grillgaller och

din ram ingéar i serien WEBER
CRAFTED. Du kan kopa dem
separat fran weber.com.

v/ Handdiska ditt stekbord
med milt diskmedel. Torka
av med en mjuk trasa eller
pappershandduk.

Grillinstruktioner

Nar du har installerat ditt grillgaller
och din ram i serien Weber Crafted:

1.0m varmehyllan ar upphojd,
sank ner eller ta bort den innan
du anvander ditt stekbord.

2.Ta av grillgallret (A) och placera
stekbordet i WEBER CRAFTED-
ramen(B).*

3. Placera spacern mellan stekbordet
och grillddans framsida(C).

4. Forvarm grillen i ungefar 20-25
minuter med stekbordet pa
plats.

5.Pensla maten med olja medan
grillen varms upp. Om det
inte gar att pensla maten med
olja, pensla olja eller smor pa
stekbordet innan du lagger pa
maten.

6.Nar stekbordet har varmts
upp, skrapa bort mat som
fastnat med en grillborste eller
stekspade.

7. Lagg pa maten och fortsatt folja
receptet.

*Om du har en smart grill fran WEBER
ska du inte rora temperaturgivaren
baktill pa grilladan.

0BS! Stekbordet blir mycket
varmare an vad grilltermometern
visar, overskrid darfor inte 260 °C.

Skotsel av ditt stekbord

» Rengor efter varje anvandning.
Diska stekbordet med milt
diskmedel for hand. Torka
av med en mjuk trasa eller
pappershandduk.

e Ha brannarna avstangda och
hall lite vatten pa ytan medan
stekbordet fortfarande ar varmt.
Skrapa sedan bort matrester
med en grillspade.

« Skolj av och torka helt torr.

« Stekbordet kan diskas i
maskindisk.

52197_FlatTop_EMEA_APAC_020122.indd 13
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Tips for djuprengoring

Med tiden kan matrester fastna pa
ditt stekbord. S& har avlagsnar du
dem pa ett effektivt satt:

1. Ta bort s& mycket matrester
som mojligt fran stekbordet.

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

3. Applicera ett rikligt lager av
smeten pa stekbordet. Det ska
vara tillrackligt mycket for att
tacka den helt.

4.Lat smeten verka i ndgra
timmar, eller till och med over
natten. Hall pd mer bikarbonat
och skrubba med en skonsam
tvattsvamp eller en vanlig
diskborste i nylon.

5.5kolj av och torka.

OBS! 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.
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IUWEBER 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.

IT SICUREZZA

Attenersi sempre

a tutti i messaggi

di AVVERTENZA

e ATTENZIONE riportati
nella guida utente del

barbecue Weber. Piastra - Tante possibilita in piu

/\ AVVERTENZA: La Piastra converte facilmente il barbecue per permetterti
Quando si usa di gustare tutti i tuoi piatti preferiti come pancake, uova, fajitas
un accessorio caldo, e hamburger.

utilizzare sempre guanti
o muffole da barbecue
resistenti al calore
(conformi a EN 407, livello « Burrito per colazione con uova, bacon, frittelle di patate, cipolle
di resistenza al calore e peperoni

da contatto 2 o superiore).

Esplora alcuni dei piatti che puoi realizzare con la piastra:

« Autentici Philadelphia cheesesteaks
/A AVVERTENZA: Non
utilizzare l'accessorio » Pancake per colazione, hamburger per pranzo e salmone
WEBER CRAFTED sul grigliato per cena

AIEIRIG (2 EhE » Croccanti frittelle vegetariane o polenta

/A AVVERTENZA: Non
aggiungere alcun tipo
di alcol all'accessorio
WEBER CRAFTED.

/A AVVERTENZA: Non
spruzzare l'olio spray

da cucina direttamente
sul barbecue caldo.
Applicare sull'accessorio
solo prima del
preriscaldamento.

/A ATTENZIONE: Non
posizionare l'accessorio
WEBER CRAFTED su una
superficie combustibile,
su vetro o su una

superficie che pud essere Non vediamo l'ora di scoprire le tue nuove
danneggiata dal calore. avventure culinarie!

Il mancato rispetto di que- A .

sti messaggi di AVVER- Scopri l'intera linea

TENZE e ATTENZIONE WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

puo causare gravi lesioni
personali, incendi o esplo-
sioni, e danni materiali.

su weber.com.

14
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Prima di usare il barbecue

v Controlla di avere con
te le Griglie e il Supporto
WEBER CRAFTED. Questi articoli
possono essere acquistati
separatamente su weber.com.

v Lavare a mano la piastra con
detersivo per i piatti delicato.
Asciugare accuratamente con
un panno morbido o carta cucina.

Istruzioni per la cottura

Dopo aver installato le griglie
e il supporto WEBER CRAFTED:

1. Se sollevata, abbassare
o rimuovere la griglia
di riscaldamento prima
di utilizzare la piastra.

2.Rimuovere la griglia di cottura
(A) e posizionare la piastra
all'interno del supporto WEBER
CRAFTED (B).*

3.Posizionare il distanziatore tra
la piastra e la parte anteriore del
braciere (C).

4.Dopo aver posizionato la Piastra,
preriscaldare il barbecue per
circa 20-25 minuti.

5.Mentre il barbecue si sta
preriscaldando, oliare il cibo.

Se non e possibile oliarlo,
utilizzare un pennello per
spennellare olio o burro sulla
superficie della piastra prima
di aggiungere il cibo.

6. Al termine del preriscaldamento,
utilizzare una spazzola per
griglie o una spatola per
rimuovere dalla Piastra eventuali
pezzetti di cibo o residui.

7. 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.

NOTA: La Piastra diventa molto
piu calda del valore indicato
dal termometro, percio non
superare i 260 °C.

52197_FlatTop_EMEA_APAC_020122.indd 15
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Cura della piastra

» Pulire dopo ogni utilizzo. Lavare
a mano la piastra con detersivo
per i piatti delicato. Asciugare
accuratamente con un panno
morbido o carta cucina.

e Con i bruciatori spenti e la piastra
ancora calda, versare un po'
d'acqua sulla superficie. Quindi,
utilizzare una spatola per
rimuovere i residui di cibo.

» Risciacquare e far asciugare
completamente.

« |a piastra e lavabile
in lavastoviglie.

Consigli per una pulizia approfondita

Col tempo, la piastra puo
accumulare residui di cibo. Ecco
un metodo efficace per rimuoverli:

1. Rimuovere il piu possibile
i residui di cibo dalla piastra.

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

3. Applicare generosamente
la pasta alla piastra. Lo strato
deve essere abbastanza spesso
da coprire completamente
la superficie.

4.l asciare 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.

15

2/23/22 2:17 PM



®

WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Gratulujeme Vam k prvnimu kroku smeérem k objevovani
venkovni kuchyne! WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

CS BEZPECNOST

Prectéte si vSechna

VAROVANI a VYSTRAHY, , DO . ,

ARt . Vam umozni travit vice Casu venku a grilovat takove pokrmy, u
které najdete v prirucce Kterveh iste nikd *edookladali s nost DF il
uzivatele grilu WEBER. erych jste nikdy nepredpokladali moznost pripravy na grilu.

/A VAROVANI: PFi

.. o Plancha - feseni, které zasyti
praci s rozpalenym

prisluSenstvim vzdy Plancha snadno zméni Vas gril, takze si mlzete uzit vSechny
pouzivejte Zaruvzdorné své oblibené grilované kousky, jako jsou palacinky, vejce, fajita a
rukavice nebo chinapky smashburgery.

(které spliuji normu

EN 407, stupen
zaruvzdornosti 2 nebo

vyssi). « Snidané burrito s vejci, slaninou, kif'upavym bramborackem,

/A VAROVANI: cibuli a paprikou

Nepouzivejte pFisluSenstvi « Autentické &ilené syrové steaky Philly
znacky WEBER CRAFTED
na postrannim hofaku. * Ranni palacinky, smashburgery na obéd a grilovany losos k

veceri

Vyzkousejte pripravu nékterych pokrmii s planchou:

A VAROVANI: Na

prisluSenstvi WEBER « Krupave zeleninové nebo polentove placicky
CRAFTED neaplikujte

zadny druh alkoholu.

A\ VAROVANI: Nestrikejte
sprej na promazani

rostu pfimo na horky
gril. Pouzijte jej na
prislusenstvi pouze pred
predehrivanim.

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

Pokud se nebudete Fidit Budeme radi, kdyZz nam sdélite svuj pribéh o

témito VAROVANIMI a v . v s v . y s
. |
VYSTRAHAMI, miZete si Vasem novém dobrodruzstvi béehem grllovanl.

zpusobit vazna zranéni. L. ] v
Neuposlechnuti také miize Prohlédnéte si dalsi produkty
mit za nasledek vznik WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

pozaru ci vybuchu, ktere na strankach weber.com.
mohou vést ke Sskodam na

majetku.

16
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Kroky pred zahajenim grilovani

v Zkontrolujte, zda mate rosty a
ram WEBER CRAFTED. MGzete
si je poridit samostatné na
strankach weber.com.

v Planchu Cistéte ru¢né Setrnym
tekutym prostifedkem na
myti nddobi. Poté ji peclivé
osuste jemnym hadfikem nebo
papirovou utérkou.

Pokyny pro grilovani

Po namontovani rostl a rdému

WEBER CRAFTED:

1. Pred pouzitim planchy nejprve
sklopte nebo odeberte ohrivaci
rost.

2.0deberte grilovaci rost (A) a do
ramu WEBER CRAFTED umistéte
planchu (B).*

3.Umistéte distanc¢ni vlozku mezi
planchu a pfedni ¢ast grilovaci
vany (C).

4. Po umisténi planchy gril
predehrivejte po dobu priblizné
20 az 25 minut.

5.B&hem predehfivani grilu
potrete pokrm olejem. Pokud
tento krok nelze provést,
pouZijte Stétec na potirani a
pfed umisténim pokrmu na
gril naneste olej nebo maslo na
planchu.

6.Po predehrati grilu pouzijte
kartac¢ nebo skrabku na cisténi
rostu a odstrante z planchy
pfichycené zbytky jidla nebo
necistot.

7. Pokrm vloZte na gril a pokracujte
v pripravé podle receptu.

*U chytrych grild WEBER se nedotykejte
termosondy v zadni ¢asti grilovaci vany.

POZNAMKA:Plancha je mnohem
teplejsi nez teplota namérena
na teploméru grilu, proto
neprekracujte teplotu 260 °C.

52197_FlatTop_EMEA_APAC_020122.indd 17

Udrzba planchy

« Po kazdém pouziti vycistéte.
Planchu cistéte rucné setrnym
tekutym prostfedkem na
myti naddobi. Poté ji peclivé
osuste jemnym hadrikem nebo
papirovou utérkou.

e Kdyz jsou hordky vypnuté a
plancha je stale jesté tepla,
nalijte na povrch trochu
vody. Potom pomoci Skrabky
odstrante zbytky jidla.

» Nakonec planchu oplachnéte
vodou a osuste.

e Planchu lze myt v mycce
na nadobi.

Tipy pro diikladné cisténi

Za urcitou dobu se na planche

mohou hromadit zbytky jidla. Nize

uvadime ucinny zpUsob jejich

odstraneni:

1.Z planchy odstrante co nejvice
prichycenych zbytkd jidla.

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

3.Tuto pastu naneste v hojném
mnoZstvi na planchu. Vrstva
pasty musi nddobi zcela
pokryvat.

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

5.0plachnéte Cistou vodou a
osuste.

POZNAMKA: Uporné necistoty
odstranite pridanim octa k
nanesené pasteé tésné pred
zahajenim 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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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Tillykke med dit fgrste skridt ind | 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.

DA SIKKERHED

Folg alle anvisningerne
markeret med ADVARSEL
0G FORSIGTIG

i brugervejledningen til
din WEBER grill.

A ADVARSEL: Brug Stegeplade - en verden af muligheder

altid varmeafvisende Stegepladen forvandler nemt din grill, sa du kan nyde alle dine
grillhandsker livretter som pandekager, &g, fajitas og laekre burgere.

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

2 eller hajere), nar Prav nogle af disse retter med din stegeplade:

du handterer varmt « Morgenmadsburrito med ag, bacon, rosti, lag og peberfrugter
tilbehor.

 Autentiske Philly-cheesesteaks
/\ ADVARSEL:
St ikke WEBER » Pandekager om morgenen, burgere til frokost og svitset laks til
CRAFTED-tilbehgret aftensmad

pa sidebra=ndenen. » Sprgde grentsager eller polenta

/\ ADVARSEL: Haeld
ingen former for alkohol
i WEBER CRAFTED-
tilbehgret.

/\ ADVARSEL: Spray
ikke madlavningsspray
direkte pa en varm grill.
Anvend kun pa tilbehgret
far forvarmning.

/\ FORSIGTIG:

Sat ikke WEBER
CRAFTED-tilbehgret

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

Hvis du ikke falger

L LR TR Vi glaeder os til at hare om dine nye
ADVARSEL og FORSIGTIG, . I

kan det medfere alvorlige g”ueventyr'
personskader, eller det

kan resultere i en brand Se resten af udvalget
eller eksplosion, som i WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
kan forarsage materielle

skader. pa weber.com.
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Tjekliste, for du gar i gang med at grille

v Serg for, at du har WEBER CRAFT-
ED-riste og -rammen. De kan
kgbes separat pa weber.com.

v Vask stegepladen i handen med
et mildt opvaskemiddel. Ter den
grundigt med en blgd klud eller
et stykke kagkkenrulle.

Grillvejledning

Nar WEBER CRAFTED-riste
og -rammen er installeret:

1. Hvis den er haevet, skal du saenke
eller fjerne varmehylden, far
du bruger din stegeplade.
2.Fjern grillristen (A), og saet
stegepladen i WEBER CRAFTED-
rammen (B).*

3.Sat afstandsstykket mellem
stegepladen og det forreste
af grillboksen (C).

4. Forvarm grillen i ca. 20-25 minutter
med stegepladen pa plads.

5.Smgr maden med olie, mens
grillen forvarmes. Hvis maden
ikke kan smares med olie, skal
du bruge en pensel til at pafere
olie eller smar pa stegepladen,
for du leegger maden pa.

6. Nar grillen er forvarmet, skal
du bruge en grillbgrste eller en pal-
etkniv til at skrabe fastsiddende
mad eller snavs af stegepladen.

7. Laeg maden pa grillen, og folg
opskriften.

*Pa Weber Smart-grill ber du undga
at rgre temperaturfgleren, der sidder
bag pa grillboksen.

BEMZRK: Din stegeplade

bliver meget varmere, end hvad
grilltermometeret viser, sa serg
for, at den ikke nar over 260 °C.

Vedligeholdelse af stegepladen

* Renggres efter hver brug. Vask
stegepladen i handen med
et mildt opvaskemiddel. Ter den
grundigt med en blgd klud eller
et stykke kakkenrulle.

* Mens braenderne er slukket,
og stegepladen stadig er varm,
skal du haelde lidt vand pa over-
fladen. Brug derefter en paletkniv
til at skrabe madrester vaek.

« Skyl og ter den helt.

« Stegepladen taler
opvaskemaskine.
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Tips til grundig rengering
Med tiden kan der samle sig
madrester pa stegepladen. Her

er en effektiv metode til at fjerne det:

1. Fjern s@ mange madrester fra
stegepladen som muligt.

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

3.Pafgr massen pa stegepladen.
Det skal veaere tykt nok til
at daekke helt.

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

slibende nylonbagrste eller svamp.

5.Skyl stegepladen af, og ter den.

BEMZRK: Hvis resterne er meget
genstridige, kan du halde eddike
over massen, lige f@r 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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The WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Taname, et astusite esimese sammu oma valikoogi avastamisel!
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System voimaldab teil veeta
veelgi rohkem aega oues, kupsetades toitu, mille valmistamist
grillil pidasite voimatuks.

ET OHUTUS

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

Kiipsetusplaat — maitsva toidu heaks
A\ HOIATUS: Kandke

grilli kasutamise ajal Kupsetusplaat muudab teie grilli holpsalt, et saaksite nautida
kuumakindlaid pajalappe koiki oma pannitoitusid nagu pannkoogid, munad, fajitad ja
voi -kindaid (kooskdlas burgeripihvid.

standardi EN 407
kohase kontaktkuumuse
tasemega 2 voi

kérgemaga). « hommikusdgiburrito munade, peekoni, kartulikroketite,
A HOIATUS: Arge sibulate ja paprikaga;

Proovige kiipsetusplaadil valmistada naiteks neid toitusid:

kasutage WEBER « autentsed Philly biifsteegid;

CRAFTED tarvikut

kiilgpoletil. » pannkoogid hommikuks, burgeripihvid lounaks ja praelohe ohtuks;
A\ HOIATUS: Arge lisage * krobedad koogiviljakotletid voi polenta.

oma WEBER CRAFTEDi

tarvikusse mitte
mingisugust alkoholi.

A\ HOIATUS: Arge
pihustage kiipsetusoli
otse kuumale grillile.
Kandke tarvikule
peale ainult enne
kuumutamist.

/\ ETTEVAATUST:

Arge asetage oma
WEBER CRAFTED
tarvikut siittivale pinnale,
klaasile ega kuumust
mittetaluvale pinnale.

Kui ignoreerite

mérksénadega HOIATUS Tahame teie uutest grillimisseiklustest juba

ja ETTEVAATUST ) :
tahistatud lauseid, vaga kuuldal

voivad tulemusteks olla L
tosised kehavigastused Tutvuge ulejaanud

véi pohjustada tulekahju WEBER CRAFTED Gourmet BBQ Systemiga

VOi pl'ahvatu'se. tekitades veebilehel weber.com.
varalist kahju.
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Kontrollnimekiri enne grillima
hakkamist

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

v Peske klpsetusplaati
ornatoimelise
noudepesuvahendiga. Kuivatage
pohjalikult pehme riide voi
paberratikuga.

Juhised grillimiseks

Kui WEBER CRAFTEDi restid ja
raam on paigaldatud:

1. Kui soojendusraam on tostetud,
langetage see voi eemaldage
enne kipsetusplaadi kasutamist.

2.Eemaldage kiipsetusrest (A) ja
asetage kupsetusplaat WEBER
CRAFTEDi raamile (B).*

3.Asetage vahepuks
klpsetusplaadi ja kiipsetuskasti
esiosa (C) vahele.

4. Eelkuumutage oma grilli
ligikaudu 20-25 minutit
koos juba paigaldatud
kUpsetusplaadiga.

5.0litage toitu grilli
eelkuumutamise ajal. Kui toitu
ennast ei saa olitada, kasutage
toidupintslit, et kanda oli voi voi
klpsetusplaadi pinnale enne
toidu lisamist.

6.Parast kuumutamist kasutage
grillharja voi labidat, et
klpsetusplaadile kinnijaanud toit
lahti kraapida.

7. Lisage toit ja jatkake retsepti
juhiste jargi.
*WEBERi Smart grillide puhul valtige

kokkupuudet temperatuurianduriga
kipsetuskasti tagakdljel.

MARKUS:kiipsetusplaat ldheb
palju kuumemaks kui grilli
termomeeter naitab, seega arge
uletage temperatuuri 260 °C.
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Kiipsetusplaadi hooldamine

» Puhastage parast

iga kasutuskorda.

Peske klpsetusplaati

plaati ornatoimelise
noudepesuvahendiga. Kuivatage
pohjalikult pehme riide voi
paberratikuga.

» Kui poletid on kustunud ja
kUpsetusplaat veel soe, kallake
plaadi pinnale veidi vett. Seejarel
kasutage labidat, et toidujaagid
lahti kraapida.

» Loputage ja kuivatage hoolikalt.

« Kipsetusplaati voib pesta
noudepesumasinas.

Napunaited siigavpuhastuseks

Aja jooksul voib kupsetusplaadile
koguneda toidujaake. Selle
eemaldamiseks on tohus meetod:

1. Eemaldage kupsetusplaadilt
voimalikult palju toidujaake.

2.Segage kokku kolm osa
so0gisoodat ja Uks osa vett.
Segades moodustub sellest
pasta.

3. Kandke kipsetusplaadile
rohkelt pastat. See peaks olema
piisavalt paks, et pind taielikult
katta.

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

5.Loputage puhtaks ja kuivatage.

MARKUS: Eriti torksate

jaakide puhul valage pastale

vahetult enne puhastamist

aadikat. Kui mullitav reaktsioon

opeb, jatkake hoorumise ja

loputamisega.
Kui teil on mistahes kiisimusi,
votke tihendust oma piirkonna
klienditeeninduse esindajaga,
kasutades meie veebilehel toodud
kontaktandmeid. Logige sisse
aadressil weber.com.
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TURVALLISUUS

Noudata kaikkia Weber-
grillin kayttooppaan
VAROITUKSIA

ja HUOMAUTUKSIA.

/A VAROITUS: Kiyta
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: Ala lisaa
lainkaan alkoholia
WEBER CRAFTED
-tarvikkeeseen.

A\ VAROITUS: Ala
suihkuta suihketta
suoraan kuumaan
grilliin. Sita tulee
suihkuttaa ainoastaan
ennen tarvikkeen
lammittamista.

A HUOMAUTUS: Als
aseta WEBER CRAFTED
-lisdvarustetta
lasipinnalle tai

helposti syttyvalle tai
lammaonaralle pinnalle.

Naiden VAROITUSTEN
ja HUOMAUTUSTEN
noudattamatta
jattaminen voi

johtaa vakaviin
vammoihin, tulipaloon
tai rajahdykseen

ja aiheuttaa
omaisuusvahinkoja.
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The 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.

Plancha-parila - ruoanlaitto mielessa

Plancha-parilan avulla paaset nauttimaan grillin avulla kaikista
suosikkiruoistasi, kuten pannukakuista, munakkaista, fajitaksista
ja hampurilaisista.

Plancha-parilalla voi valmistaa muun muassa seuraavia ruokia:

» aamiaisburritot kananmunilla, pekonilla, paistetuilla perunoilla,
sipulilla ja paprikalla

« aidot Philadelphian juustopihvit

» pannukakkuja aamiaiseksi, hampurilaisia lounaaksi ja lohta
illalliseksi

* rapeat kasvispihvit tai polenta.

Kerro ihmeessa grillausseikkailuistasi!

Tutustu WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
-tuotteisiin osoitteessa weber.com.
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Tarkista nama ennen grillausta

v Varmista, ettd sinulla
on WEBER CRAFTED -ritilat
ja -kehys. Ne voi ostaa erikseen
osoitteesta weber.com.

v Pese Plancha-parila kasin
miedolla astianpesuaineella.
Kuivaa huolellisesti pehmealla
liinalla tai talouspaperilla.

Grillausohjeet

Kun olet asentanut Weber Crafted

-ritilat ja -kehyksen:

1. Jos lammitysteline on nostettu,
laske tai poista se ennen
Plancha-parilan kayttamista.

2.Irrota grilliritila (A) ja aseta
Plancha-parila WEBER CRAFTED
-kehyksen paalle (B).*

3.Aseta valikappale Plancha-
parilan ja grillaustilan etuosan
valiin (C).

4. Esikuumenna grillia noin
20-25 minuuttia Plancha-parila
paikallaan.

5.0ljya ruoka grillia
kuumennettaessa. Jos sita ei voi
voidella, levita oljya tai voita
sudilla Plancha-parilaan ennen
ruokien lisaamista.

6.Kun grilli on kuumentunut,
kaavi kiinni jaanyt ruoka tai lika
grilliharjalla tai lastalla Plancha-
parilasta.

7. Siirra ruoka grilliin ja noudata
ruokaohjeen ohjeita.

*Valta koskettamasta grillaustilan
takaosassa sijaitsevaan lampatila-
anturiin Weber-alygrillia kaytettaessa.

HUOMAA: Plancha-parila
kuumenee kuumemmaksi
kuin grillin lampomittari
nayttaa, joten ala ylita
260 °C:n lampotilaa.
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Plancha-parilan yllapito

« Puhdista jokaisen kayttokerran
jalkeen. Pese Plancha-
parila kasin miedolla
astianpesuaineella. Kuivaa
huolellisesti pehmealla liinalla
tai talouspaperilla.

* Kun polttimet on sammutettu
ja Plancha-parila on viela
lammin, kaada pinnalle hieman
vetta. Kaavi sitten ruokajaamat
pois lastalla.

* Huuhtele ja kuivaa huolellisesti.

» Plancha-parila voidaan pesta
astianpesukoneessa.

Vinkkeja syvapuhdistusta varten

Ajan mittaan Plancha-parilaan voi

kertya ruokajaamia. Nain ne voi

poistaa tehokkaasti:

1. Poista ruokajaamat Plancha-
parilasta mahdollisimman
tarkasti.

2.Sekoita kolme osaa ruokasoodaa
yhteen osaan vetta. Seoksesta
pitaisi tulla tahnaa.

3.Levita tahnaa runsaasti
Plancha-parilaan. Tahnan
pitaisi olla tarpeeksi paksua
peittamaan ritila kokonaan.

4. Jata tahna ritilan paalle
muutamaksi tunniksi tai yon yli.
Kaada ritilalle lisaa ruokasoodaa
ja puhdista hankaamattomalla
nailonharjalla tai sienella.

5.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 napo-
mena o UPOZORENJIMA

i OPREZU navedenima u
korisnickom prirucniku za
rostilj tvrtke WEBER.

/A UPOZORENUJE! Pri
rukovanju vruéim pribo-
rom uvijek nosite zastitne
rukavice za rostiljanje ili
zastitne rukavice otpor-
ne na toplinu (u skladu s
normom EN 407, razina
otpornosti na dodirnu
toplinu 2 ili viSe).

/A UPOZORENJE!
Nemojte upotrebljavati
WEBER CRAFTED
dodatnu opremu na
bocnom plameniku.

/A UPOZORENJE!
Nemojte nanositi
nikakve vrste alkohola
na WEBER CRAFTED
dodatnu opremu.

/A UPOZORENJE! Nemojte
rasprsivati sprejeve za
pecenje izravno na vruci
rostilj. Nanesite na dodat-
nu opremu iskljucivo prije
zagrijavanja.

/A OPREZ! WEBER
CRAFTED dodatnu
opremu nemojte stavljati
na zapaljivu povrsinu,
staklo ili povrsinu koja se
moze ostetiti toplinom.

Zanemarivanje ovih napo-
mena o UPOZORENJIMA i
OPREZU moze rezultirati
teskim tjelesnim ozljeda-
ma ili smréu, pozaromiili
eksplozijom uz materijal-
ne Stete.
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WEBER CRAFTED sustav rostilja Gourmet BBQ

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

Ploca za pecenje — Savjeti i ideje za upotrebu

Ploca za pecenje s lakocom prilagodava vas rostilj tako da
mozete uzivati u omiljenim jelima kao Sto su palacinke, jaja, fajite
i pljeskavice.

Isprobajte pripremiti neka od ovih jela uz pomoc ploce za pecenje:

« Dorucak uz burrito s jajima, slaninom, popeccima, lukom i
paprom

* Originalni Philly odresci sa sirom

 Palacinke za dorucak, pljeskavice za rucak i losos na naglo za
veceru

 Hrskavi popecci od povréa ili palente

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

Pogledajte cijelu ponudu proizvoda
WEBER CRAFTED sustava rostilja Gourmet BBQ
na internetskoj stranici weber.com.
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Popis za provjeru prije pocetka

rostiljanja

v Provjerite imate li WEBER
CRAFTED reSetke i okvir. Mogu

se kupiti zasebno na internetskoj
stranici weber.com.

v PloCu za pecenje perite rucno,
blagim deterdzentom za pranje
posuda. Temeljito osusite mekom
krpom ili papirnatim ubrusom.

Upute za rostiljanje

Nakon postavljanja WEBER

CRAFTED resetki i okvira:

1. Ako je podignuta, spustite ili
uklonite resetku za podgrijavanje
prije nego Sto pocnete
upotrebljavati plocu za pecenje.

2. Skinite reSetku za pecenje (A) i
postavite plocu za pe¢enje unutar
okvira WEBER CRAFTED (B).*

3. Postavite odstojnik izmedu ploce
za pecenje i prednje strane kotla
(C).

4. Zagrijte rostilj otprilike
20 - 25 minuta s ve¢
postavljenom plocom za pecenje.

5. Dok se rostilj zagrijava, nauljite
hranu. Ako se hrana ne moze
nauljiti, Cetkom za premazivanje
nanesite ulje ili maslac na plocu
za pecenje prije dodavanja hrane.

6.Nakon Sto se zagrije, cetkom za
rostilj ili lopaticom ostruZite sve
zagorene ostatke hrane s ploce
za pecenje.

7. Stavite hranu na rostilj i nastavite
peci prema uputama u receptu.

*Kod WEBER-ovih pametnih rostilja
izbjegavajte kontakt s temperaturnom
sondom na straznjoj strani kotla.

NAPOMENA! Ploca za pecenje
zagrijat ¢e se znatno jace od
temperature koja se prikazuje na
termometru rostilja, pa pripazite
da ne prijede 260 °C.
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Odrzavanje ploce za pecenje

« QOcistite nakon svake upotrebe.
Plo¢u za pecenje operite ru¢no
blagim tekuéim deterdzentom za
pranje posuda. Temeljito osusite
mekom krpom ili papirnatim
ubrusom.

« Kada su plamenici isklju¢eni, a
ploc¢a za pecenje joS uvijek topla,
nanesite malo vode na povrsinu.
Zatim uz pomo¢ lopatice ostruzite
ostatke hrane.

« Isperite i dobro osusite.

» Ploc¢a za pecenje moze se prati u
perilici posuda.

Savjeti za dubinsko CiScenje

Tijekom vremena na vasoj se ploCi

za pecenje mogu nakupiti ostatci

hrane. Predlazemo vam primjenu
jedne vrlo u¢inkovite metode za
njihovo uklanjanje:

1. Uklonite Sto je vise moguce
ostataka hrane s ploce za
pecenje.

2.Napravite smjesu omjera od tri
Cetvrtine sode bikarbone i jedne
Cetvrtine vode. Dobit ¢ete gustu

smijesu.

3.Na plo¢u za pecenje nanesite
deblji sloj guste smjese. Trebala
bi biti dovoljno gusta da potpuno
prekrije cijelu povrsinu.

4. Pustite da tako nanesena smjesa
odstoji nekoliko sati ili preko no¢i.
Potom dodaijte jos sode bikarbone
i oribajte neabrazivhom
najlonskom ¢etkom ili spuzvom.

5.Dobro isperite i osusite.

NAPOMENA! Za posebno
tvrdokorne naslage, prije samog
¢is¢enja nanesenu smjesu
dodatno prelijte octom. Nakon
Sto se smiri reakcija i prstanje,
nastavite s ribanjem, te potom
isperite.
Ako imate pitanja, obratite se
lokalnom predstavniku sluzbe
za korisnike putem informacija
za kontakt dostupnih na nasoj
internetskoj stranici. Prijavite se
na weber.com.
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BIZTONSAG

Tartsa be a WEBER grill
késziilék utmutatéja
FIGYELMEZTETES és
VIGYAZAT részében foglalt
osszes utasitast.

A FIGYELMEZTETES:

A forro tartozék kezelése
soran mindig hasznaljon
hoallé grillkesztyiit vagy
fogokesztyiit (amely
megfelel az EN 407
szabvanynak, kontakthdvel
szembeni ellenallasanak
védelmi szintje pedig 2-es
vagy afeletti).

A FIGYELMEZTETES:
Ne hasznaljon WEBER
CRAFTED tartozékot az
oldalégadn.

A FIGYELMEZTETES:
Semmilyen alkoholt ne
ontson a WEBER CRAFTED
tartozékba.

A FIGYELMEZTETES:

Ne permetezzen
fozopermetet kozvetleniil
a forro grillre. Csak az
eléfiités elott alkalmazza a
tartozékon.

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

A FIGYELMEZTETES és
VIGYAZAT részben foglalt
utasitasok figyelmen

kiviil hagyasa stilyos
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 els6 lépések megtételéhez a szabadtéri konyha
felfedezésében! A WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
jovoltabol tobb idét tolthet a szabadban, olyan ételekkel
foglalatoskodva, amelyekrél sosem hitte volna, hogy grillen is
elkészithetdk.

Siitoedény - gondolkodasra késztet

A sUtéedény konnyen atalakitja a grillt, igy még az olyan ételeket
is egyszerlen elkészitheti, mint a palacsinta, tojas, fajitas és
hamburgerpogacsa.

Fedezzen fel néhanyat a siitoedénnyel elkészitheto fogasok koziil:

» Reggeli burrito tojassal, szalonnaval, sult burgonyaval,
hagymaval és paprikaval

 Eredeti Philly sajtos steak

« Palacsinta reggelire, hamburger ebédre és sult lazac
vacsorara

» Ropogds zoldségfalatok vagy polenta

Alig varjuk, hogy beszamoljon nekiink uj
grillezési kalandjairol!

A WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
tovabbi elemeiért keresse fel weboldalunkat:
weber.com.
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Grillezés elatti ellendrzo lista

v Legyen kéznél a WEBER
CRAFTED racs és keret. Ezeket
kilon vasarolhatja meg a
weber.com weboldalon.

v Kézzel, kiméld mosogatdszerrel
mosogassa el a sitéedényt.
Torolje alaposan szdrazra egy
puha ruhdval vagy papirtorlével.

Grillezési utmutato

A WEBER CRAFTED racs és keret
beszerelését kovetben:

1. Ha a melegitéracsot felemelte,
engedje le vagy tavolitsa el a
sttéedény hasznalata el6tt.

2.Vegye ki a siitéracsot (A), majd
helyezze be a sltéedényt a
WEBER CRAFTED keretbe (B).*

3.Helyezzen tavtartét a sttéedény
és a sutétér eleje (C) kozé.

4. Melegitse el6 a grillt koriilbeliil
20-25 percig ugy, hogy a
sitéedény a helyén van.

5.Mikozben a grill elémelegszik,
kenje meg olajjal az ételt. Ha
nem lehet olajjal megkenni,
kenbecsettel olajozza vagy
vajazza ki a sttéedény fellletét,
mieldtt az ételt beletenné.

6.Miutan elémelegitette, grillkefe
vagy sUtélapat segitségével
kaparja le a raragadt ételt vagy
tormeléket a sttéedényrol.

7. Tegye a grillre az ételt, és
kovesse tovabb a receptet.

*WEBER Smart grillek esetében kerilje
az érintkezést a st6tér hatoldaldn lévé
hémérséklet-érzékeldé szondaval.

MEGJEGYZES: A siitéedény
sokkal forrébb lesz, mint amit a
grillhémeérd mutat, ezért ne lépje
tul a 260 °C-ot.
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A siitoedény apolasa

Minden hasznalat utan

tisztitsa meg. Kézzel, kimélé
mosogatdszerrel mosogassa el
a sutéedényt. Torolje alaposan
szdrazra egy puha ruhdval vagy
papirtorlével.

Amikor az ég6k kikapcsolt
allapotban vannak, de a
sttéedény még meleg, ontson
egy kevés vizet a fellletre.
Ezutan sutélapattal kaparja le az
ételmaradékokat.

Oblitse le és szaritsa meg
teljesen.

A slitéedény mosogatégépben
tisztithato.

Tippek az alapos tisztitashoz

Id6ével a stUtéedényre
ételmaradékok tapadhatnak. Az
alabbi modszerrel hatékonyan
tavolithatja el a lerakodasokat:

1.

Tavolitsa el az ételmaradékok
nagy részét a stutéedényrol.

2.Keverjen 0ssze harom rész

szodabikarbdnat egy rész
vizzel. Ezzel paszta képzddik az
0sszetevokbol.

3.Vastagon vigye fel a pasztat

a sutéedényre. A felvitt réteg
legyen elég vastag ahhoz, hogy
teljesen befedje.

.Néhany 6ran vagy egész

éjszakan at hagyja hatni

a keveréket. Tovabbi
szodabikarbdna felvitelével
dorzsolje at a fellletet egy nem
surold hatasu nejlonkefe vagy
szivacs segitségével.

.Oblitse tisztara, és szaritsa meg.

MEGJEGYZES: Rendkiviil
makacs ételmaradékok esetén
a tisztitds el6tt ontson ecetet
a pasztara. A pezsgéssel jard
reakcié lecsillapodasa utan
folytassa dorzsoléssel és
oblitéssel a miveletet.

Barmilyen kérdés esetén
forduljon a teriiletileg illetékes
vevoszolgalat képviseldjéhez
a honlapunkon talalhato
elérhetéségi adatok alapjan.
Jelentkezzen be honlapunkon:
www.weber.com.
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SAUGA

Laikykités visy
+WEBER" kepsninés
savininko vadove
pateikty JSPEJIMUY ir
ATSARGUMO nurodymuy.

A\ |]SPEJIMAS.

Dirbdami su karstu
priedu visada muvékite
karsciui atsparias grilio
pirstines arba pirstines
(atitinkancias standarta
EN 407, 2 ar aukstesnio
lygio kontaktinio karscio
klase).

A |SPEJIMAS.
Nenaudokite ,WEBER
CRAFTED" priedo ant
Soninio degiklio.

A |]SPEJIMAS. | WEBER
CRAFTED" prieda
nepilkite jokio alkoholio.

A |SPEJIMAS.
Nepurkskite kepimo
purskalo tiesiai j
jkaitusig kepsnine.
Pried3g uzdeékite tik pries
jkaitinima.

A\ PERSPEJIMAS.
Nestatykite ,WEBER
CRAFTED" priedo ant
degaus pavirsiaus, stiklo
ar pavirsiaus, kurj gali
pazeisti karstis.

Nesilaikant $iy ]SPEJIMY
ir ATSARGUMO teiginiy
gali bati sunkiai suzaloti
zmoneés arba kilti
gaisras ar sprogimas,
dél kurio gali bati
sugadintas turtas.
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,WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System"

Dekojame, kad zengeéte pirmajj zingsnj savo lauko virtuves
atradimo link! Su ,WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System”
galésite daugiau laiko praleisti lauke, gamindami maistg, kurio
net nejsivaizdavote gaminant ant grilio.

Plokscias virsus — maistas mintims

Priedas su nusklembtu Sonu lengvai pakeicia jusy kepsnine,
kad galetumete megautis visais savo megstamais kepiniais ant
keptuves, pavyzdziui, blyneliais, kiauSiniene, fadzita ir maltais
mesainiais.

ISbandykite kelet Siy patiekaly su skarda su nusklembtu Sonu:

 Pusryciy burrito su kiauSiniais, sonine, gruzdintomis
bulvytémis, svogunais ir paprikomis

« AutentiSkais Filadelfijos surainiais

* Blyneliais ryte, kotletais ir mesainiais pietums bei apskrudinta
lasiSa vakarienei

« Traskiais darzoviy apkepais arba polenta

Nekantraujame isgirsti apie jusy naujus
kepimo ant groteliy nuotykius!

Perziurékite likusia
.Weber Crafted Gourmet BBQ System*
svetainéje weber.com.

2/23/22 2:17 PM



Kontrolinis sarasas pries kepant

ant groteliy

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

v Plaukite skardg su nusklembtu
sonu rankomis su Svelniu indy
plovimo skysciu. KruopSciai
nusausinkite minkSta Sluoste
arba popieriniu ranksluosciu.

Kepimo ant grilio instrukcijos
Kai .WEBER CRAFTED" grilis ir
remas yra sumontuoti:

1. Jei Sildymo stovas pakeltas,
pries naudodami skarda su
nusklembtu Sonu jj nuleiskite
arba nuimkite.

2.Nuimkite kepimo groteles (A) ir
jstatykite skarda su nusklembtu
Sonu j WEBER CRAFTED"
remelj (B).*

3.]déekite tarpine tarp plokscio
virsaus ir kaitlentés priekinés
dalies (C).

4. |kaitinkite kepsnine mazdaug
20-25 min su uzdéta skarda su
nusklembtu Sonu.

5. Kol kepsniné kaista, patepkite
maista riebalais. Jei negalima
tepti aliejumi, pries dedami
maista, skardos su nusklembtu
Sonu pavirsiy Sepetéliu patepkite
aliejumi arba sviestu.

6. |kaitus naudokite grilio Sepeteélj
arba mentele, kad nuo skardos
su nusklembtu Sonu pavirsiaus
nuvalytumete prikepusj maista
ar neSvarumus.

7. Sudékite maisto produktus ir
teskite gaminima.

*WEBER Smart Grills" kepsninése
venkite salycio su temperattros zondu,
esanciu kepimo dézés gale.

PASTABA .Kepsniné su skarda

su nusklembtu Sonu jkaista daug
labiau, nei rodo grilio termometras,

todeél nevirsykite 500 °F.
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Skardos su nusklembtu Sonu

prieziura

» Po kiekvieno naudojimo
iSvalykite. Plaukite skardg su
nusklembtu Sonu rankomis su
Svelniu indy plovimo skysciu.
Kruopsciai nusausinkite
minkSta Sluoste arba popieriniu
ranksluosciu.

« ISjungus degiklius, kol skardos
su nusklembtu Sonu pavirsius
dar siltas, uzpilkite truputj
vandens. Tada mentele
nuvalykite maisto likucius.

» Nuplaukite ir gerai iSdziovinkite.
«Skardg skarda su nusklembtu
Sonu galima plauti indaplovéje.

Nuodugnaus valymo patarimai

Laikui begant ant skardos su

nusklembtu Sonu gali atsirasti

maisto sankaupy. Cia pateikiamas

veiksmingas jy Salinimo budas:

1. Pasalinkite kuo daugiau maisto
sankaupy nuo skardos su
nusklembtu Sonu.

2.Sumaisykite tris dalis
valgomosios sodos su viena

dalimi vandens. Susidarys pasta.

3.Gausiai uztepkite pastos ant
skardos su nusklembtu Sonu. Ji
turi bati pakankamai tirsta, kad
visiskai pasidengty.

4. Palikite misinj kelioms
valandoms arba per naktj.
Jpilkite 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 Snypstimo reakcija nurims,
toliau Sveiskite ir nuskalaukite.

Jei turite klausimuy, kreipkités j

savo regiono klienty aptarnavimo

atstova, naudodamiesi musy
svetainéje pateikta kontaktine
informacija. Prisijunkite prie
svetainés weber.com.
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DROSIBA

leverojiet visus ar
vardiem BRIDINAJUMS
un UZMANIBU apzimétos
pazinojumus WEBER grila
lietotaja rokasgramata.

A\ BRIDINAJUMS!
Rikojoties ar karstu
piederumu, vienmeér
valkajiet karstumizturigus
grilesanas cimdus vai
aizsargcimdus (kas atbilst

vismaz 2. karstumizturibas

limenim atbilstosi
standartam EN 407).

A BRIDINAJUMS!

Nelieciet WEBER CRAFTED

piederumu uz sanu degla.

/\ BRIDINAJUMS! Nelejiet
uz WEBER CRAFTED
piederuma nekada veida
alkoholu.

A\ BRIDINAJUMS!
Neizsmidziniet tiesSi uz
karsta grila nekadu édiena
gatavosanas aerosolu.
Lietojiet to piederumam
tikai pirms uzkarsésanas.

AUZMANIBU!
Nenovietojiet WEBER
CRAFTED piederumu
uz viegli uzliesmojosas
virsmas, stikla vai
virsmas, ko var sabojat
karstums.

So ar vardiem
BRIDINAJUMS un
UZMANIBU apziméto
pazinojumu neievérosana
var izraisit smagus
miesas bojajumus vai

ari ugunsgréku vai
spradzienu, kas rada
ipasuma bojajumus.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

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

Cepsanas platne — viela pardomam

Cepsanas platne viegli parvers jusu grilu, laujot uz ta pagatavot
jusu iecienitakos plakanos edienus, tadus ka pankukas, olas,
fahitas un burgeri ar kotletem.

Izpetiet dazus no edieniem, ko varat pagatavot, izmantojot
cepSanas platni.

* Brokastu burito ar olam, bekonu, kartupelu pankukam,
sipoliem un pipariem

« Autentiski Filadelfijas siera steiki

» Pankukas no rita, burgeri ar kotletem pusdienas un apcepts
lasis vakarinas

« Kraukskigi friteti darzeni vai polenta

Mes ar nepacietibu ceram uzzinat par
jusu jaunajiem barbekju lietoSanas
piedzivojumiem!

Apskatiet parejas
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
preces vietne weber.com.
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Kontrolsaraksts pirms grileSanas
v/ Parliecinieties, ka jums ir WEBER

CRAFTED rezgi un korpuss. Tos
var iegadaties atseviski vietné
weber.com.

v Mazgajiet cepSanas platni ar
rokam, izmantojot maigu trauku
mazgasanas lidzekli. Rupigi
nosusiniet, izmantojot mikstu
auduma vai papira dvieli.

GrileSanas noradijumi
P&c WEBER CRAFTED rezgu un

korpusa uzstadiSanas rikojieties,
ka minets talak teksta.

1. Ja sildisanas plaukts ir pacelts,
pirms cepSanas platnes
lietoSanas to nolaidiet vai
iznemiet.

2.Nonemiet gatavosanas rezgi
(A) un ielieciet cepsanas platni
WEBER CRAFTED korpusa (B).*

3.levietojiet starpliku starp
cepSanas platni un gatavoSanas
virsmas priekspusi (C).

4, Karsejiet grilu apméeram 20-
25 mindtes, cepSanas platnei
atrodoties sava vieta.

5.Kamer grils uzkarst, ieellojiet
partikas produktus. Ja partikas
produktus nevar ieellot, pirms
to novietoSanas uz cepsanas
platnes, izmantojot otu, ieziediet
ar ellu vai sviestu cepSanas
platni.

6.Kad cepsanas platne uzkarsusi,
ar grila suku vai lapstinu
noskrapéjiet no cepSanas
platnes visus partikas
parpalikumus vai gruzus.

7. Uzlieciet partikas produktus

un turpiniet rikoties atbilstosi
receptei.

*WEBER Smart grilu gadijuma
izvairieties no saskarsmes ar
temperaturas taustu, kas atrodas
gatavosanas virsmas aizmugure.

PIEZIME. Cep&anas platne uzkarst

daudz vairak, neka to rada

termometrs, tas temperatura var
viegli parsniegt 260 °C.
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Cepsanas platnes kopSana

« Péc katras lietoSanas reizes
notiriet. Mazgajiet cepsanas
platni ar rokam, izmantojot
maigu trauku mazgasanas
lidzekli. Rupigi nosusiniet,
izmantojot mikstu auduma vai
papira dvieli.

» Degliem esot izslegtiem un
cepSanas platnei esot vél
siltai, uzlejiet uz virsmas
nedaudz udens. Tad ar lapstinu
noskrapejiet visas ediena
paliekas.

» Noskalojiet un pilniba
nosusiniet.

» CepSanas platni var mazgat
trauku mazgajamaja masina.

Intensivas tiriSanas padomi

Laika gaita uz cepsanas platnes

var uzkraties partikas paliekas.

Seit ir mineta efektiva metode to

notirisanai.

1. Nonemiet no cepSanas platnes
pec iespejas vairak ediena
palieku.

2.Samaisiet divas tresdalas
dzeramas sodas ar vienu
tresdalu Gdens. Izveidosies
pasta.

3. Pastu devigi uzklajiet uz
cepSanas platnes. Tai ir jabut
tik biezai, lai pilniba parklatu
virsmu.

4.1 aujiet maisijumam iedarboties
dazas stundas vai visu nakti.
Pievienojiet vel dzeramas
sodas un noberziet virsmu ar
neabrazivu neilona suku vai
sukli.

5.Noskalojiet tiru un nozavejiet.
PIEZIME. Ipasi griti notiramu
édiena palieku gadijuma tiesi
pirms tiriSanas uz pastas uzlejiet
etiki. Kad beigsies putosanas
reakcija, turpiniet berzt un tad
noskalojiet.

Ja jums ir kadi jautajumi,

sazinieties ar vietejo klientu

servisa parstavi, izmantojot
musu vietne atrodamo
kontaktinformaciju. Piesakieties
weber.com.
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VEILIGHEID

Volg alle aanwijzingen
met betrekking tot
WAARSCHUWING

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

/A WAARSCHUWING:
Draag altijd
hittebestendige
barbecuewanten of
-handschoenen (in
overeenstemming met EN
407, contacthitteniveau 2
of hoger) bij het oppakken
van een heet accessoire.

/A WAARSCHUWING:
Gebruik het WEBER

CRAFTED-accessoire
niet op de zijbrander.

/A WAARSCHUWING:
Doe geen alcohol in
welke vorm dan ook in
het WEBER CRAFTED-
accessoire.

/A WAARSCHUWING:
Spuit bakspray niet
rechtstreeks in een hete
barbecue. Alleen véor het
voorverwarmen op het
accessoire aanbrengen.

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

Wanneer je de aanwijzin-
gen met betrekking tot
WAARSCHUWING en PAS
OP niet opvolgt, kan dit
leiden tot ernstig licha-
melijk letsel, brand of
een explosie met schade
aan eigendommen.
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Het WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Gefeliciteerd! Je hebt de eerste stappen in de richting van
je nieuwe buitenkeuken gezet! Dankzij het WEBER CRAFTED

Gourmet BBQ System kun jij nu meer tijd buiten doorbrengen,

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

Platte bakplaat - Om over na te denken

Transformeer je barbecue eenvoudig in een bakplaat
om te genieten van bakfavorieten als pannenkoeken, eieren,

fajita's en burgers.

Probeer de volgende gerechten uit met de platte bakplaat:
« Ontbijt-burrito met eieren, spek, rosti, ui en paprika
 Authentieke Philly-sandwich met biefstuk en kaas

» Pannenkoeken in de ochtend, burgers als lunch en gegrilde
zalm voor het diner

» Knapperige gegrilde groenten of polenta

We zijn benieuwd naar jouw
nieuwe barbecue-avonturen.

Bekijk de rest van het
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
op weber.com.
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Controleren voor je gaat grillen
v Zorg dat je de WEBER CRAFTED

Roosters en het Frame hebt..
Deze zijn apart verkrijgbaar
op weber.com.

v Was de platte bakplaat met
de hand af met een mild
afwasmiddel. Droog goed af met

een zachte doek of keukenpapier.

Barbecue-instructies

Zodra de WEBER CRAFTED Roosters

en het Frame zijn geplaatst:

1. Als het warmhoudrek hoog
staat, zet dit dan lager of haal
het weg voordat je de platte
bakplaat gebruikt.

2.Verwijder het grillrooster (A)
en leg de platte bakplaat in het
WEBER CRAFTED Frame (B).*

3.Plaat het afstandsstuk
tussen de platte bakplaat
en de voorkant van de kuip (C).

4. Verwarm je barbecue
gedurende 20-25 minuten voor
met de bakplaat op zijn plaats.

5. Bestrijk het voedsel
met olie terwijl
de barbecue voorverwarmt.
Als de etenswaren niet ingevet
kunnen worden, gebruik dan
een marinadekwast om olie
of boter op de platte bakplaat
aan te brengen voordat je het
voedsel erop legt.

6.Schraap na het voorverwarmen
eventueel vastgeplakt voedsel
of vuil van de platte bakplaat
met een reinigingsborstel
of spatel.

7. Leg de etenswaren erop en volg
het recept.

*Voor Weber Smart-barbecues, vermijd
contact met de temperatuursensor
achterin de kuip.

LET OP:Je platte bakplaat
wordt veel heter dan wat

de barbecuethermometer
aangeeft, dus zorg ervoor dat
de temperatuur de 260 °C niet
overschrijdt.
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Onderhoud van de platte bakplaat

* Reinig na elk gebruik. Was
de platte bakplaat met de hand
af met een mild afwasmiddel.
Droog goed af met een zachte
doek of keukenpapier.

+ Giet, als de branders uit zijn
en de platte bakplaat nog warm is,
een beetje water op het oppervlak.
Schraap vervolgens met een
spatel voedselresten weg.

» Afspoelen en volledig afdrogen.

« De platte bakplaat
is vaatwasserbestendig.

Tips voor een grondige reiniging

Na verloop van tijd kunnen

zich voedselresten op de platte
bakplaat vastzetten. Een effectieve
methode om deze te verwijderen:

1. Verwijder zoveel mogelijk losse
voedselresten van de bakplaat.

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

3. Breng de pasta rijkelijk aan
op de bakplaat. Het moet dik
genoeg zijn om het oppervlak
volledig 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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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.

NO SIKKERHET

Folg alle ADVARSEL-

og FORSIKTIGHETS-
regler i brukerveilednin-
gen for Weber-grillen.

/A ADVARSEL: Bruk
alltid varmebestandige
grillvotter eller -han- Stekeplaten forvandler enkelt grillen din slik at du kan nyte alle
sker (som er i overens- dine stekte favoritter, som pannekaker, egg, fajitas og burgere.
stemmelse med EN 407,
vurderingsniva 2 eller
hgyere for bergrings-

varme) nar du handterer « Frokostburrito med egg, bacon, potetkaker, lok og paprika
varmt tilbehgr.

Stekeplate — mat til ettertanke

Se noe av det du kan lage pa stekeplaten:

« Autentisk Philly-sandwich

A\ ADVARSEL:
Ikke bruk WEBER + Pannekaker om morgenen, smash-burgere til lunsj og laks til
CRAFTET-tilbehgret middag

Pa sidebrenneren. * Spre grennsaker eller polenta

/A ADVARSEL: Ikke bruk
alkohol, uansett type,
med WEBER CRAFTED-
tilbehgret

/\ ADVARSEL: Ikke
spray formfett direkte
pa en varm grill. Pafgres
tilbehgret kun far
forvarming.

/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 Se resten

kan forarsake brann av WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

eller eksplosjon som °
farer til materiell skade. pa weber.com.

Vi vil gjerne hgre om dine nye grilleventyr!
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Sjekkliste for du griller

v Sjekk at du har stekeristen
og rammesystemet i WEBER
CRAFTED-serien. Kan kjgpes
pad weber.com.

v Vask stekeplaten for hand med
mildt oppvaskmiddel. Tark den
grundig med en myk klut eller
kjgkkenpapir.

Slik griller du

Nar grillristene og rammen

i WEBER CRAFTED-serien

er pa plass:

1. Hvis varmehyllen er hevet,
ma den senkes eller fjernes for
du bruker stekeplaten

2.Fjern grillristen (A), og sett den
stekeplaten i WEBER CRAFTED-
rammen (B)*

3.Plasser avstandsstykket mellom
stekeplaten og framsiden
av grillboksen (C)

4. Forvarm grillen
i ca. 20-25 minutter med
stekeplaten pa plass.

5. Olje maten mens grillen forvarmes.
Hvis den ikke kan smares, kan
du bruke en pensel til & pensle
olje eller smar pa stekeplaten for
du legger maten pa.

6.Nar grillen er varmet opp,
bruker du en grillbgrste eller
stekespade til & skrape bort
matrester som har satt seg fast
pa stekeplaten

7. 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.

MERK:Stekeplaten blir mye
varmere enn grilltermometeret
viser. Unnga derfor
temperaturer over 260 °C.
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Vedlikehold av stekeplaten

* Rengjgres etter hver bruk. Vask
stekeplaten for hand med mildt
oppvaskmiddel. Tark den grundig
med en myk klut eller kjgkkenpapir.

« Hell litt vann pa overflaten mens
brennerne er av og stekeplaten
fremdeles er varm. Bruk
deretter en stekespade til
a skrape bort matrester.

« Skyll godt og terk grundig

« Stekeplaten kan vaskes
i oppvaskmaskinen

Tips til dyprengjering

Over tid kan matrester bygge seg
opp pa stekeplaten. Her er en effektiv
metode for & gjgre den ren:

1. Fjern s& mye matrester som
mulig fra stekeplaten

2.Bland tre deler bakepulver med
én del vann Lag en pasta

3.Pafer rikelig med pasta
pa stekeplaten Den skal vaere
tykk nok til & dekke risten helt.

4.La blandingen sta 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 far
rengjoring. 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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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Dziekujemy za odkrycie kuchni na swiezym powietrzu!

PL BEZPIECZENSTWO

Nalezy postepowac¢ zgodnie

ze wszystkimi OSTRZEZE- WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System pozwala Ci spedzac
NIAMI | ZASADAMI OSTROZ- wiece| czasu na zewnatrz przy przyrzadzaniu potraw na grillu,
NOSCI zamieszczonymi co wczesniej wydawato Ci sie niemozliwe.

w podreczniku uzytkownika
grilla marki WEBER. Ptyta zeliwna — wiele nowych mozliwosci

A\ OSTRZEZENIE: Podczas
obstugi goracych akceso-
riow nalezy zawsze nosi¢
rekawice odporne na wy-
soka temperature (zgodne
z norma EN 407, zapewnia- Oto kilka mozliwych zastosowan ptyty zeliwne;:

jace ochrone przed cieptem _ _ . . . ,
kontaktowym na poziomie « Burrito sniadaniowe z jajkami, bekonem, plackami

2 lub wyzszym). ziemniaczanymi, cebulg i pieprzem

Ptyta zeliwna tatwo zmienia grill, co pozwala cieszyc¢ sie
ulubionymi potrawami przyrzadzanymi na ptycie, takimi jak
nalesniki, jajka, fajity i rozdrobnione burgery.

/A OSTRZEZENIE: Nie * Prawdziwa kanapka cheesesteak Philly

nalezy umieszczac akce-
sorium WEBER CRAFTED
na palniku bocznym.

A OSTRZEZENIE: Nie na- « Chrupigce warzywa w ciescie lub polenta

lezy polewaé akcesorium
marki WEBER CRAFTED
alkoholem.

 Nalesniki rano, rozdrobnione burgery na lunch i smazony tosos
na obiad

A\ OSTRZEZENIE: Nie
spryskiwaé goracego
grilla sprayem do goto-
wania. Stosowac na akce-
soria tylko przed nagrze-
waniem wstepnym.

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

temperatury. Jestesmy bardzo ciekawi Twoich doswiadczen

Zignorowanie OSTRZE- zwigzanych z grillowaniem!
ZEN i ZASAD OSTROZ-

NOSCI moze prowadzi¢ Pozostate produkty
do powaznych obrazen

ciata lub $mierci badz WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

spowodowac pozar lub znajdziesz na stronie weber.com.
wybuch skutkujace znisz-

czeniem mienia.
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Lista do sprawdzenia przed
grillowaniem

v/ Sprawd?, czy masz ruszty
i ramke WEBER CRAFTED.

Mozna je zakupi¢ oddzielnie
na stronie weber.com.

v Ptyte zeliwna nalezy my¢ recznie
delikatnym ptynem do naczyn.
Nalezy je nastepnie wytrzeé
doktadnie do sucha za pomoca
miekkiej sciereczki lub recznika
papierowego.

Instrukcje grillowania

Gdy ruszty i ramka
WEBER CRAFTED s3 zamontowane:

1. Jesli ruszt do podgrzewania
jest uniesiony, opus¢ lub zdejmij
go przed uzyciem ptyty zeliwnej.

2.Wyjmij ruszt do grillowania (A)
i umies¢ ptyte zeliwng na ramce
WEBER CRAFTED (B).*

3.Umiesc¢ przektadke miedzy ptyta
zeliwng a przodem komory
pieczenia (C).

4. Rozgrzewaj grill przez
ok. 20-25 minut.

5.Gdy grill sie rozgrzewa,
posmaruj olejem porcje
jedzenia. Jesli nie mozna
posmarowac porcji, uzyj pedzla
do posmarowania olejem lub
mastem ptyty zeliwnej przed
potozeniem jedzenia.

6.Po wstepnym rozgrzaniu uzyj
szczotki do grilla lub topatki, aby
zgarnac z ptyty zeliwnej resztki
jedzenia.

7. Potdz porcje jedzenia i kontynuuj
zgodnie z przepisem.

*W inteligentnych grillach WEBER nie
nalezy dotykac¢ sondy do pomiaru
temperatury z tytu komory pieczenia.

UWAGA: Ptyta Zzeliwna osiaga
wyzszg temperature, niz
wskazanie termometru grilla,
wiec nie nalezy przekraczaé
temperatury 260°C.
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Pielegnacja ptyty zeliwnej

» Po kazdym uzyciu wyczysé
akcesorium. Ptyte zeliwng
myj recznie tagodnym ptynem
do mycia naczyn. Nalezy
je nastepnie wytrzec¢ doktadnie
do sucha za pomocg miekkiej
Sciereczki lub recznika
papierowego.

* Przy wytaczonych palnikach
i jeszcze cieptej ptycie zeliwnej
na powierzchnie wlej niewielka
ilos¢ wody. Nastepnie za pomoca
topatki zeskrob resztki jedzenia.

« Optucz i doktadnie osusz.

« Ptyta zeliwna nadaje sie
do mycia w zmywarce.

Wskazowki dotyczace gruntownego
czyszczenia

Z czasem na ptycie zeliwnej moga
gromadzi¢ sie resztki jedzenia.
Oto efektywna metoda usuwania
resztek:
1. Usun wstepnie jak najwieksza

ilos¢ resztek jedzenia

z powierzchni ptyty zeliwnej.
2.Przygotuj roztwor ztozony

z trzech czeéci sody i jednej

czesci wody. Utworzy sie pasta.
3.Natéz obficie paste

na powierzchnie ptyty zeliwnej.

Gruba warstwa powinna

ja catkowicie pokryc¢.
4.Pozostawic¢ na kilka godzin

lub na noc. Dodaj wiecej

sody i wyczys¢ powierzchnie

delikatnag szczoteczka lub gabka.
5.0ptucz i wysusz powierzchnie.

UWAGA: W przypadku
uporczywych pozostatosci

tuz przed czyszczeniem paste
mozna pola¢ octem. Gdy skonczy
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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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.

PT SEGURANCA

Respeite todas

as indicagoes

de AVISO e CUIDADO
apresentadas no Manual
do proprietario do seu

grelhador WEBER. Chapa - Um mundo de novas possibilidades

A\ AVISO: Use sempre Com a Chapa pode facilmente transformar o seu grelhador
luvas termorresistentes e desfrutar de todos os seus favoritos na chapa, como
para barbecue (de acordo panguecas, ovos, fajitas e hamburgueres.

com a EN 407, nivel
de resisténcia ao calor

de contacto 2 ou superior) Explore alguns destes pratos com a sua Chapa:

ao manusear uma chapa « Burrito de pequeno-almogo com ovos, bacon, hash browns,
quente. cebola e pimento

A AVISO: Nao utilize « Auténticos Philly cheesesteaks

0 seu acessorio

WEBER CRAFTED sobre « Panquecas ao pequeno-almoco, hamburgueres para o almoco
o queimador lateral. e salmao selado para o jantar

A AVISO: Nio adicione * Bolinhos fritos crocantes de legumes ou polenta

qualquer tipo de alcool
ao seu acessorio
WEBER CRAFTED.

A\ AVISO: Nao pulverize
spray para cozinhar
diretamente num
grelhador quente. Aplique
No seu acessorio apenas
antes do pré-aquecimento.

A\ CUIDADO: Nao
coloque o seu acessorio
WEBER CRAFTED

sobre uma superficie
combustivel, em vidro
ou uma superficie que

possa sofrer danos .
devido ao calor. Estamos ansiosos por conhecer as suas novas

: . aventuras no barbecue!
A inobservancia das

indicagoes de AVISO
e CUIDADO pode provo- Descubra o restante

car ferimentos ou morte WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

09 pt?de resultar?m in- em weber.com.
céndio ou explosao, pro-
vocando danos materiais.

38
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Confirmar antes de grelhar

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

v Lave a Chapa a mao com
um detergente suave. Seque
bem com um pano macio
ou papel de cozinha.

Instrugoes para grelhar

Assim que as Grelhas
e a Estrutura WEBER CRAFTED
estiverem instaladas:

1. Se estiver levantada,
baixe ou remova a grelha
de aquecimento antes de usar
a sua Chapa.

2.Retire a grelha de cozedura (A)
e coloque a Chapa na Estrutura
WEBER CRAFTED (B).*

3.Coloque o Espacador entre

a Chapa e a frente da cookbox (C).

4. Pré-aqueca o seu grelhador
durante aprox. 20-25 minutos
com a Chapa colocada.

5.Enquanto o grelhador pré-
aquece, unte os alimentos.
Se o alimento nao puder ser
untado, use um pincel para
aplicar 6leo ou manteiga
na superficie da Chapa antes
de adicionar os alimentos.

6.Depois de pré-aguecer, use uma
escova para grelhador ou uma
espatula para raspar eventuais
restos de alimentos da Chapa.

7. Cologue 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.

NOTA: A sua Chapa fica
muito mais quente do que
o termémetro do grelhador
consegue ler, por isso nao
exceda os 260 °C.
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Conservagao da sua Chapa

« Limpar apos cada utilizacao.
Lave a Chapa a mao com
um detergente liquido suave.
Seque bem com um pano macio
ou papel de cozinha.

» Com os queimadores desligados
e a Chapa ainda morna, verta
um pouco de dgua na superficie.
De seguida, use uma espatula
para raspar os residuos
de alimentos.

» Enxague e seque bem.

« A Chapa é adequada para
magquina de lavar loica.

Dicas para uma limpeza profunda

Com o passar do tempo, a sua
Chapa pode acumular residuos

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

1. Remova o maximo possivel
de residuos de alimentos
da Chapa.

2.Misture trés partes
de bicarbonato de sédio e uma
parte de dgua. Ira formar-
se uma pasta.

3. Aplique uma quantidade
generosa de pasta na Chapa.
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 sédio 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
comegar, continue a esfregar

e enxague.

Se tiver qualquer duvida, contacte
o Representante do Apoio

ao Cliente da sua area, utilizando
as informagoes 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
adaugati niciun tip de
alcool in accesoriul
WEBER CRAFTED.

/A AVERTIZARE: Nu
pulverizati spray-ul de
gatit direct intr-un gratar
fierbinte. Aplicati-l pe
accesoriu doar inainte de
pre-incalzire.

/\ 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! 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.

Plansa - Inspiratie la gatit

Plansa va converteste cu usurinta gratarul, astfel incat sa va
puteti bucura de toate favoritele gatite pe plansa, de exemplu,

clatite, oua, fajitas si burgeri presati.

Descoperiti cateva dintre aceste feluri cu plansa:

« Burrito pentru micul dejun cu oua, bacon, cartofi hash browns,
ceapa si ardei

» Cheesesteak-uri Philadelphia autentice

« Clatite dimineata, burgeri presati pentru pranz si somon prajit
pentru cina

« Chiftele crocante din legume sau mamaliga crocanta

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.
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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 Spalati manual plansa cu un
detergent lichid, neutru pentru
vase. Uscati temeinic cu o carpa
moale sau cu un prosop de
hartie.

Instructiuni pentru gatit la gratar

Dupa ce ati instalat grillul si cadrul
WEBER CRAFTED:

1. Daca este ridicat, coborati sau
scoateti raftul de incalzire
inainte de a utiliza plansa.

2.Scoateti grila de gatit (A) si
asezati plansa in cadrul WEBER
CRAFTED (B).*

3.Asezati distantierul intre plansa
si partea frontala a incintei
pentru gatit (C).

4. Preincalziti gratarul timp de
aproximativ 20-25 minute cu
plansa pe pozitie.

5.1n timpul preincalzirii gratarului,
ungeti cu ulei alimentele. Daca
nu pot fi unse cu ulei, folositi o
pensula de uns pentru a aplica
ulei sau unt pe suprafata plansei
inainte de a adauga alimentele.

6.Dupa preincalzire, utilizati o
perie pentru gratar sau o spatula
pentru a razui orice alimente
lipite sau resturi de pe plansa.

7. Adaugati alimentele si continuati
sa preparati reteta.

*Pentru gratarele WEBER Smart, evitati
contactul cu sonda de temperatura din
spatele incintei pentru gatit.

NOTA:Plansa devine mult mai

fierbinte decat indicatia citita pe

termometrul gratarului, deci nu
depasiti 260 °C.
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Ingrijirea plansei

» Curatati dupa fiecare utilizare.
Spalati manual plansa cu un
detergent lichid, neutru pentru
vase. Uscati temeinic cu o carpa
moale sau cu un prosop de
hartie.

e Cu arzatoarele oprite si cu
plansa calda inca, turnati
putina apa pe suprafata. Apoi,
utilizati o spatula pentru a razui
reziduurile de alimente.

« Clatiti-o si lasati-o sa se usuce
complet.

« Plansa poate fi spalata in masina
de spalat vase.

Sfaturi pentru curatare in
profunzime

in timp, plansa poate acumula
reziduuri de alimente. lata o
metoda eficace prin care sa
indepartati aceste reziduuri:

1. Indepartati cat mai multe
reziduuri de alimente de pe
plansa.

2.Combinati trei parti de
bicarbonat de sodiu cu o parte
apa. Se va forma o pasta.

3. Aplicati un strat generos de
pasta pe plansa. Acest strat
ar trebui sa fie suficient de
gros pentru a acoperi complet
produsul.

4.l 3sati amestecul sa actioneze
cateva ore sau peste noapte. Mai
adaugati bicarbonat de sodiu si
frecati cu o perie de nylon sau
un burete neabraziv.

5. 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 www.weber.com.
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BE3OMNACHOCTb

Co6niopainTe Bce yKa-
3aHUA C NOMeTKamu
«BHUMAHUE» n «OCTO-
POXHO», npuBegeHHble
B PyKkoBoAacTBe nonb3oBa-
Tena rpuna Weber.

/A BHUMAHUE! Mpwm
o6palleHnn c ropaunm
aKceccyapom Heo6xo-
ANMO Bcerpga HageBaTb
»KaponpouHble pyKaBuLbl
NN nepyaTky gna rpyuns
(cooTBeTCTBYIOWME CTAH-
Aapty EN 407 «3awurta

OT KOHTAKTHOIO HarpeBa»,
YPOBEHb 2 U Bbilue).

/A BHUMAHUE!

He ncnonbsynre akcec-
cyap WEBER CRAFTED
Ha 60KoBoI KOH}OpKe.

/A BHUMAHMUE!

He npumeHAnTe HNKaKne
cnupTocopaepKalyme
XNAKOCTU C aKkceccyapom
WEBER CRAFTED.

/A BHAMAHUE!

He pacnbinanre aHTunpm-
rapHbIii cnpein Henocpea-
CTBEHHO B ropAvMi rpuinb.
HaHocuTe Ha akceccyap
TONbKO nepep npeasapun-
TeNbHbIM HarpeBoM.

/A OCTOPOXKHO!

He cTaBbTe aKkceccyap
WEBER CRAFTED Ha ropto-
Yne maTepmarnbl, CTEKNO
unu no6yio Apyryio no-
BEPXHOCTb, KOTOPYIO MOX-
HO NOBpeAUTb HarpeBoM.

Hecob6niopeHvie ykasaHui
cnometkamuv «<BHUMAHUE»
1 «OCTOPOMKHO» moxket
CTaTb NPUYNHON TAXKENbIX
TpaBMm, NoXapa unv B3pbli-
Ba, NPVBECTU K NoBpeXxae-
HMIO UMYLLIeCTBa.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

[o3apaBnAem BacC C NepBbiM Warom K HOBbIM BKYCOBbIM
oTKpbITMAM! bnarogapa cepumn akceccyapos WEBER CRAFTED
Gourmet BBQ System Bbl cMOKeTe NpoBOAUTbL 60MblUe BpemeHM
Ha CBEXEeM BO3[yXe 1 rOTOBUTL Takie Ontofa, KoTopble npexae
M He NPEeACTaBNANm Ha rpune.

llnaHYa — Ha3HayeHue aKceccyapa

[MnaHya — 3TO UyryHHbIV NPOTUBEHD C BbICOKMMM OOPTMKaMM,
C KOTOPbIM JIErKO FOTOBUTL Ha rpuse ntobrmMble OIMHUUKI, ANYHIALLY,
dbaxuTtac n byprepi.

Monpo6yiiTe NpUroToBUTL C UCNONB30BaHNEM NiTaHUM BOT 3T Gntoga:

« 3aBTpak u3 ByppuUTO C ANLIOM, BEKOHOM, KapTohebHbIMI OfaabAMM,
NYKOM 1 nepLiem

- HacTodAwme drnagensGuinckmne UnscTenkm

« BAHYMKI Ha 3aBTpak, cM3LW-0yprepbl Ha 0bef 1 0bKapeHHbIN
NIOCOCh Ha YKMH

. XpyCTHLLLI/Ie OBOLWHbIe OnafdbW NI NMOJIEHTA

Ham He TepnuTCcA y3HaTb O BallX HOBbIX
rpyuib-npukniovYeHnax!

Y3HauTe 06 ocTanbHbIX aKceccyapax cepum
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
Ha canTe weber.com.
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I'Iepen Ha4ya/lioM NPUroToBsieHnA

v Ybeantech B TOM, YTO Balll FPWUAb
OCHallleH PamoVt YCTaHOBOYHOTO
KOMM/eKTa 1 pelleTkamu
WEBER CRAFTED. V1x MOXHO
nprobpecT OTaeNbHO Ha caiiTe
weber.com.

v/ BblMoWTE MnaH4uy BpyYHYto
C MICMOMb30BaAHMEM MATKOrO
CpencTBa ANA MbITbA NOCYAbI.
TiaTenbHO BbITPUTE MATKOW
TKaHbIO UV BYMaXKHbIM
NONOTEHLIEM.

MH(Tp)’KI.I,I/II/I Nno NpUroToBieHNtO

Ha rpune

Mocne ycTaHOBKM pambl U peLieTok

WEBER CRAFTED:

1. Ecnv HarpeBaTesbHas NoACTaBka
noaHATa, ONyCcTUTE UK CHUMKUTE
ee nepep UCNonb3oBaHveM
nnaHuw.

2. CHUMKTe peleTKy AnA
npvrotosneHus (A) 1 yctaHoBUTE

nnanHdy Ha pamy WEBER CRAFTED (B)*

3. YCTaHOBUTE MPOMEXY TOUHYIO
peLLeTKy Mexay MnaHyemn

1 nepenHeit YacTbio kotna rpunsa (C).

4. HarpeganTe rpub B TedeHue
npumepHo 20-25 MUHYT
C YCTaHOBNIEHHOW MaHuen.

5. TloKa rpunb HarpeBaeTCA, CMaxKbTe

NpoayKTbl Maciom. Ecnu bniofa
HEBO3MOXHO CMa3aTb Mac/iom,

TO Nepef NPUroToBNeHNeM
HaHecuTe pacTUTeNbHOE UK
CNMBOYHOE MAC/I0 Ha NnaHyy npu
MOMOLLM KYMHAPHOM KUCTL.

6. MNocne npeABapuUTeNbHOrO HarpeBsa

yfanute C naaHyn Hanunwue
OCTaTKMN efibl NPV MOMOLLM LWETKK
1A TPUAA WU NIONATKM.

7. BeinoxwuTe npoayKTbl Ha rpuib
N AENCTBYITE COMMACHO PeLenTy.

*TMpv NPUroTOBNEHNM Ha CMAPT-TPUAAX
Weber He npvikacanTech K faTumky

TemnepaTypbl B 3aAHeN YacTu KoTna rpuns.

MPUMEMAHME. NnaHua
HarpesaeTcs ropasgo ObicTpee,
yem M3MEHSAITCA MOKa3aHsA
TEPMOMETPA IPUJIA, MO3TOMY

He HarpesanTe rpusb Boiwe 260 °C.
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Yxop 3a nnaHueit

QuuniarnTe nocne Kaxkaoro
MCNONb30BaHWA. BoimorTe nnaHyy
BPYUHY!IO C MCMOMb30BaHNEM
MArKOro CpeACTBa /1A MbITbA
nocyapl. TlaTenbHo BbITpUTE
MATKON TKaHbIO M OyMaXKHbIM
NONOTEHLEM.

lNocne BblkNOYEeHNA ropeniok
HanernTe HeboMbLLIOe KONMYEeCTBO
BOAbI Ha MOBEPXHOCTb MJ1aHuK,
MoKa OHa ellle Tennan. 3atem

C MOMOLLbIO NOMNaTKKM yaanmte
OCTaTKV MPOAYKTOB.

CnonocHute 1 BbITPUTE HACYXO.

[1naHyy MOXHO MbITb
B NOCYAOMOEYHOW MalUnHe.

CoBeTbl NO TWATENBHOI OUNCTKE

Co BpemeHeMm Ha nnaHye MoryT
HakannvBaTbCA HanunLve

OCTaTKM efibl. [Ans ux yaaneHus
BOCMOJb3YNTECH 3TUM 3OPEKTUBHBIM
Ccnocobom:

1. Yganute Kak MOXHO bonblue

OCTaTKOB eibl C MJlaH4l.

. CmvelanTe TP YacTy NLLEBON

COAbl C OAHOM YacTbto BoAbl. CMecb
NprobpeTeT KOHCUCTEHLMIO NacTbl.

. ObunbHO HaHecuTe NacTy

Ha nnanHyy. Cnow fomxeH 6biTb
[OCTaTOYHO TONCTbBIM, UTOObI

MOKPbITb MOBEPXHOCTb MOIHOCTbIO.
. OcTaBbTe CMeCb Ha HECKONMBbKO

YacoB WM Ha Houb. [lobaBbTe
ellje NULLIeBoV CoAbl 1 MoTpuTe
Heabpa3MBHOW HEMIOHOBOW
LETKOW 1N TYOKOW.

5. TlwaTtenbHO ONONOCHUTE

M BbICylnTe.

MPUMEYAHUE. [InAa

yAaneHuna ocobo CTOMKMX
3arpA3HeHni nonenTe Nacty
YKCYCOM HENOCPEACTBEHHO
nepef 04YnUCTKOM. Kak TONbKO
neHoobpa3oBaHMe NpeKpaTnTCs,
NPOAOKITE OUMCTKY

¥ ONONOCHWTE.

Ecnn y Bac nmetotca Kakne-

nn6o Bonpocbl, o6paTnTech

K npeAcTaBuTeNio oTaena paborobl
C KINEeHTaMM B BallieM pernoHe.
KoHTakTHasA nHpopmayua
npepacTaBrieHa Ha Halem Be6-
cante. BongunTe B Baly y4yeTHY0
3anncb Ha www.weber.com.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Dodrziavajte vietky Gratulujeme vam k prvému kroku pri objavovani vyhod
o0znimenia oznacené zahradnej kuch}/[we! Vd’allk.a' kplekVC|| WEBER CRAFTED Gourmet
ako VAROVANIE BBQ System mozete travit viac casu vonku a varit pokrmy,

a UPOZORNENIE, ktoré o ktorych ste si mysleli, ze ich na grile nie je mozné pripravit.

SK BEZPECNOST

sl uvedené v navode na
obsluhu grilov WEBER. Plancha - objavte nové moznosti

AEVIA:O\I:AN,IE: :ri Plancha jednoducho premeni vas gril, aby ste si mohli vychutnat
obstuhe horuceno vSetky svoje oblubené jedla pripravované na planchi, ako su

prisluSenstva vzdy «l lacink g faii .
t tenk :
P I it napriklad palacinky, vajcia, fajita a tenké burgery

grilovacie rukavice

alebo chiiapky (v Vychutnajte si tieto pokrmy s planchou:

sulade s normou EN _ _ _ _ _ _ _ _
407, Hodnotenie trovne « Ranajkoveé burrito s vajickami, slaninou, zemiakovymi plackami,
kontaktného tepla 2 cibulou a paprikou

alebo viac).

« Autentické Philly cheesesteaky
A\ VAROVANIE:
Prislusenstvo WEBER
CRAFTED nepouzivajte na
bocnom horaku.

« Palacinky rano, tenké burgery na obed a opeceny losos na
veceru

« Chrumkavé zeleninové placky alebo polenta

/A VAROVANIE: Do
prislusenstva WEBER
CRAFTED nevlievajte
Ziaden alkohol.

/A VAROVANIE: Do
horuceho grilu nestriekajte
sprej na grilovanie.
Nastriekajte ho na
prislusenstvo len pred
predhrievanim.

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

poskodit. Podelte sa s nami o svoje nové grilovacie

Nedodrzanie tychto dobrodruzstva!
oznameni oznacenych

ako VAROVANIE NP , )
2 UPOZORNENIE méze Pozrite si aj ostatné produkty kolekcie

viest k vaZnym zraneniam WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

alebo mdze spdsobit na stranke weber.com.
poziar alebo vybuch, a tym

poskodenie majetku.

44
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Zoznam tiloh pred grilovanim

v Skontrolujte, ¢i méate rosty a rdm
WEBER CRAFTED. Produkty
mozno zakupit jednotlivo na
stranke weber.com.

v Planchu umyvajte ru¢ne jemnym
pripravkom na riad. Dokladne
osuste pomocou makkej handricky
alebo papierovej utierky.

Pokyny na grilovanie
Po namontovani rostov a ramu
WEBER CRAFTED:

1. Ked'je ohrievaci rost zdvihnuty,
pred pouzitim planche ho spustite
alebo odstrante.

2. Vyberte grilovaci rost (A) a vlozte
planchu do réamu WEBER
CRAFTED (B)*

3. Rozpierku umiestnite medzi
planchu a prednt stranu grilovacej
vane (C).

4, Predhrejte gril priblizne na 20 — 25
minut s planchou na mieste.

5. Kym sa gril predhrieva, jedlo
naolejujte. Ak ho nemozno
naolejovat, pred polozenim jedla
na planchu naneste Stetcom na
potieranie olej alebo maslo na
planchu.

6. Po predhriati pouzite kefku na gril
alebo obracacku na oSkrabanie
prilepeného jedla a necistot
z planche.

7. Jedlo polozte na povrch
a pokracujte podla receptu.

*Pri griloch WEBER Smart sa vyhnite
kontaktu s ihlou na meranie teploty grilu
v zadnej ¢asti grilovacej vane.

POZNAMKA: Plancha je ovela
teplejsia, ako ukazuje teplomer
na grile, takZe neprekracujte
teplotu 260 °C.

Starostlivost o planchu

 Po kazdom pouziti vycistite.
Planchu umyvaijte ru¢ne jemnym
pripravkom na riad. Dokladne
osuste pomocou makkej handricky
alebo papierovej utierky.

« Ked su hordky vypnuté a plancha je

eSte tepld, nalejte na povrch trochu
vody. Potom pomocou obracacky
zoskrabte zvysky jedla.
« Dokladne oplachnite a vysuste.
 Plancha je vhodna do umyvacky
riadu.
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Tipy na dokladné cistenie

Casom sa na planchi mézu

prichytavat zvysky jedla. U¢inny

sposob, ako ich odstranit;

1. Z planche odstrante ¢o najviac
zvyskov jedla.

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

3. Na planchu opatrne naneste
vydatné mnozstvo pasty. Pasta by
mala byt dostatoéne husta, aby
Uplne pokryla povrch.

4. 7Zmes nechajte posobit niekolko
hodin alebo cez noc. Pridajte
viac jedlej sédy a vydrhnite
neabrazivnou nylonovou kefkou
alebo Spongiou.

5. Oplachnite a vysuste.

POZNAMKA: Pri odolnych
zvysSkoch nalejte tesne pred
¢istenim na pastu ocot. Ked
prestane penit, povrch vydrhnite
a oplachnite.

Ak mate otazky, kontaktujte
zakaznicke 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
priro€niku za peko na
zaru WEBER.

/A OPOZORILO: Pri delu
z vro¢im dodatkom si
vedno nadenite rokavice
za zar, odporne proti
vrocini (in skladne s
standardom EN 407,
stopnja prenosa vrocine
2 ali veg).

/\ OPOZORILO: Dodatka
WEBER CRAFTED

ne uporabljajte na
stranskem gorilniku.

/A OPOZORILO: Dodatku
WEBER CRAFTED ne
dodajajte nobene vrste
alkohola.

/\ OPOZORILO: Razprsila
za kuhanje ne nanesite
neposredno na vroc

zar. Nanesite ga samo

na vas dodatek pred
segrevanjem.

/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 omogoc¢ajo, da
prezivite vec Casa na prostem in pripravljate prvovrstno hrano
na zaru.

Plosca za zar - neskoncne moznosti priprave hrane

S plosco za Zar svoj zar enostavno spremenite, tako da lahko na
njem pecete svoje najljubse jedi s plosce, kot so palacinke, jajca,

fajitas in stisnjeni hamburgerji.

Odkrijte nekaj novih jedi z s plosco za Zar:

e Jutranji burrito z jajci, slanino, krompirjevo polpeto, Cebulo in
papriko

 Avtenti¢ni sendvic Philly Cheesesteaks

« Palacinke za zajtrk, stisnjeni hamburgerji za kosilo in zapecen
losos za vecerjo

 Hrustljavi zelenjavni ocvrtki ali polenta

Zelimo, da nam opisete svoje dogodivséine
peke na zaru!

Ostalo kolekcijo zarov WEBER CRAFTED
Gourmet BBQ System si lahko ogledate
na weber.com.
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Kontrolni seznam pred zacetkom

peke na zaru

v Preverite, ali imate reSetke in
okvir za zar WEBER CRAFTED.
Kupiti ju je mogoce lo¢eno na
weber.com.

v Plos¢o za zar umijte na roke z
blagim detergentom za pranje
posode. Dobro osusite z mehko
krpo ali papirnato brisaco.

Navodila za peko na zaru

Po namestitvi resetke in okvirja
WEBER CRAFTED:

1. Pred uporabo plos¢e za zar
odstranite ali spustite resetko,
Ce je ta dvignjena.

2.0dstranite redetko za zar (A) in
v okvir za Zar WEBER CRAFTED
(B) polozite plosc¢o za zar.*

3.Med ploS¢o za zar in sprednji
del posode za peko namestite
distanénik (C).

4.7ar z nameéceno ploéco za
Zar segrevajte priblizno 20-25
minut.

5.Med segrevanjem zara naoljite
hrano. Ce je ni mogoée naoljiti,
s Copicem nanesite olje ali

maslo na povrsino ploscée za Zar,

preden dodate hrano.

6.Ko je segreta, s krtaco za zar ali
lopatico postrgajte morebitne
ostanke hrane s ploSce za Zar.

7. Polozite hrano na zar in sledite
navodilom v receptu.

*Pri pametnih zarih WEBER Smart Grill
pazite, da se ne dotikate temperaturne
sonde na hrbtni strani posode za peko.

OPOMBA: Plosca za zZar se

segreje na visjo temperaturo, kot

jo lahko odcita termometer, zato
ne presezite 260 °C.

Nega plosce za zar

 Ocistite ga po vsaki uporabi.
Plos¢o za zar umijte na roke z
blagim detergentom za pranje
posode. Dobro osusite z mehko
krpo ali papirnato brisaco.

« Ko so gorilniki izklju¢eni in je
ploS¢a za Zar Se topla, na plosco

nalijte malo vode. Z lopatico nato

odstranite ostanke hrane.
« Splaknite in temeljito osusite.

e Plosca za zar se lahko pomiva v
pomivalnem stroju.
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Nasveti za globinsko ciScenje

Na plosci za Zar se lahko s¢asoma
zacnejo kopiciti ostanki hrane. Te
ostanke ucinkovito odstranite tako:

1.S ploS¢e za Zar odstranite ¢im
veC ostankov hrane.

2.ZmeS&ajte sodo bikarbono in vodo
v razmerju 3:1. Nastala bo pasta.

3.Pasto v debeli plasti nanesite
na ploSc¢o za zar. Sloj mora
biti dovolj debel, da ju povsem
prekrije .

4.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 ¢iscenjem 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.

Prijavite se na weber.com.
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GUVENLIK

WEBER barbekii
kullanici kilavuzunda
verilen tiim UYARI ve
DIKKAT ifadelerini
dikkate alin.

A UYARI: Sicak
aksesuarlara
dokunurken her zaman
istya 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 aksesuariniza
higbir tiirde alkol
eklemeyin.

A UYARI: Pisirme
spreyini dogrudan
sicak bir 1zgaranin
icine puskiirtmeyin.
Aksesuariniza yalnizca
on i1sitmadan 6nce
uygulayin.

A DIKKAT: WEBER
CRAFTED aksesuarinizi
yanicli yiizeylere, cama
ya daisidan zarar
gorebilecek yilizeylere
koymayin.

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

ya da patlamayla
sonuclanabilir.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

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

Diiz Sac - Yapilabilecek Yemekler

Duz Sac, barbekunuzu kolayca donusturerek, krepler,
yumurtalar, fajitalar ve ezilmis (smashed) burgerler gibi
sacda pisirmeye uygun en sevdiginiz yiyeceklerin keyfini
¢ikarabilmenizi saglar.

Diiz Sac ile pisirebileceginiz bazi yiyecekleri kesfedin:

« Kahvalti icin yumurta, sarkuteri drunleri, patates, sogan ve
biberli durum

* Orijinal Philly peynirli biftegi

 Sabah krep, 0glen yemegi icin ezilmis (smashed) burgerler ve
aksam yemegi icin muihdrlenmis somon

e Citir ¢itir sebzeler ya da polenta

Yeni barbekii maceralarinizi duymak i¢in
sabirsizlaniyoruz!

Diger
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
urlinlerine
weber.com’dan ulasabilirsiniz.
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Barbekii Yapmadan Once Kontrol
Listesi
v WEBER CRAFTED lzgaralarina ve

Cercevesine sahip oldugunuzdan

emin olun. Bu drtnler
weber.com'dan ayrica satin
alinabilir.

v/ Diz Saci, yumusak bir sivi
bulasik deterjaniyla elde yikayin.
Yumusak bir bez ya da kagit
havlu ile iyice kurutun.

Pisirme Talimatlari

WEBER CRAFTED lIzgaralari ve
Cercevesi takildiginda:

1. DUz Sacinizi kullanmadan
once, Isitma rafini yuksek
konumuydaysa indirin ya da
tamamen ¢ikarin.

2.Pisirme 1zgarasini ¢cikarin (A)
ve Diiz Sact WEBER CRAFTED
Cerceve icine yerlestirin (B).*

3.DUz Sac ile pisirme kutusunun
onu arasina bir Ara Parcasi
yerlestirin (C).

4. BarbekUnuzu, Duz Sac takili
haldeyken yaklasik 20-25
dakika on isitin.

5.Barbekd on isinirken yiyeceginizi
yaglayin. Yiyecek yaglanamayan
yapidaysa, yiyeceginizi
eklemeden once bir sos
fircasiyla Duz Sac ylUzeyine sivi
yag veya tereyagi surin.

6.0n i1sitma tamamlandiktan
sonra, bir barbeku firgasi veya
spatula kullanarak Diz Sacdaki
yapismis yiyecekleri veya
kalintilari kaziyin.

7. Yiyeceklerinizi yerlestirin ve
tarifi uygulamaya devam edin.

*Weber akilli barbekilerde pisirme
kutusunun arkasindaki sicaklik probuna
temas etmeyin.

NOT:Diz Saciniz, barbekdu
termometresinin gosterdiginden
¢cok daha fazla isinir, bu nedenle
260°C'yi (500°F) asmayin.
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Diiz Sacimizin Bakimi

* Her kullanimdan sonra
temizleyin. Dlz Saci, yumusak
bir sivi bulasik deterjaniyla elde
yikayin. Yumusak bir bez ya da
kagit havlu ile iyice kurutun.

» Brilorler kapaliyken ve Diz Sac
hala sicakken, ylizeye biraz su
dokun. Ardindan, bir spatula ile
gida kalintilarini kaziyin.

e Durulayip tamamen kurutun.

» Diz Sac bulasik makinesinde
yikanabilir.

Derinlemesine Temizlik igin ipuclarl

Zaman icinde DUz Saciniz lizerinde
yiyecek artiklari birikebilir. Bunlari
temizlemenin etkili bir yolu:

1. Duz Sac uzerindeki yiyecek
kalintilarini mimkdn oldugunca
temizleyin.

2.Uc ol karbonati bir dl¢ii suyla
karistirin. Bir macun olusacaktir.

3.Macunu DUz Saca bolca surun.
Tam kaplayacak kadar kalin
olmalidir.

4. Karisimi birkag¢ saat ya da gece
boyunca bekletin. Daha fazla
karbonat ekleyin ve asindirici
olmayan bir naylon fir¢ca ya da
siingerle ovun.

5.Durulayin ve kurutun.

NOT: Ekstra inatci kirler

icin temizlemeden hemen

once macunun dzerine 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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