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DISCOVER WHAT'S POSSIBLE

EN | English
ES | Espaiiol
FR | Francais
DE | Deutsch
SV | Svenska

IT | Italiano

CS | ceStina
DA | Dansk

ET | Eesti

FI | Suomi

HR | Hrvatski
HU | Magyar
LT | Lietuviy
LV | Latviski
NL | Nederlands
NO | Norwegian
PL | Polski

PT | Portugués

RO | Romana
SK | Slovensky

SL | Slovenian
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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.

/\ 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.

Grilling Basket - Food for Thought

The Grilling Basket is great for veggies, smaller pieces of meat,
and delicate food such as seafood, without worrying it will fall
through the cooking grates.

Explore a few of these dishes with your Grilling Basket:

» Roasted and caramelised veggies such as courgettes, peppers,
and onions

» Whole fish with loads of asparagus — while of course,
generously oiling your fish.

« Savoury barbecued prawns and slices of lemon

* Marinated olives or nuts with smoky flavours

Continue to the next page for use & care guidance »

We cannot wait to hear about your new
barbecuing adventures!

Check out the rest of the
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
on weber.com.
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Before-You-Barbecue Checklist

v Confirm that you have the
WEBER CRAFTED Grates and
Frame. They can be purchased
separately on weber.com.

v Make sure that your Grilling
Basket is clean and ready to go.

Barbecuing Instructions

Once the Weber Crafted Grates
and Frame are installed and the
Grilling Basket is clean:

1. Remove the cooking grate (A)
and place the Grilling Basket
within the Frame. Basket
handles should be facing to the
left and right of the barbecue
(B). The basket hooks secure
over the innermost part of the
Frame (C).*

2.Place Spacer between the
Grilling Basket and front of the
cooking box (D).

3.Preheat your barbecue for
approximately 10-15 minutes
with Grilling Basket in place.

4. While the barbecue
is preheating, oil and season

your food according to its recipe.

5.Add your food and continue with
the recipe.

*For WEBER smart barbecues, avoid
contact with the temperature probe
in the back of the cooking box.

Caring for Your Grilling Basket

 Clean after each use. The Grilling

Basket is dishwasher safe,
however, handwashing using

a mild detergent with a non-
abrasive nylon brush or sponge
is recommended to extend the
life of the product.

e Thoroughly dry before storing.

« With usage, the colour of the

stainless-steel surface will begin

to change. This is completely
normal and will not change the
cooking results.
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Tips For Deep Cleaning

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

1. Remove as much food residue
from the Grilling Basket
as possible.

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

3.Generously apply the paste
to the Grilling Basket. 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.

8/31/22 12:21 PM
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SEGURIDAD

Respete todas

las indicaciones

de ADVERTENCIA

y PRECAUCION

que contiene

la guia del propietario
de su barbacoa WEBER.

/\ ADVERTENCIA:

Use siempre manoplas

o guantes de barbacoa
resistentes al calor

(con nivel 2 o superior
de resistencia al calor
por contacto segun

la norma EN 407)

al manipular el accesorio
si esta caliente.

/\ ADVERTENCIA:

No use su accesorio
WEBER CRAFTED

en el quemador lateral.

A\ PRECAUCION:

No coloque su accesorio
WEBER CRAFTED

sobre una superficie
combustible, de vidrio

0 que pueda resultar
danada por efecto

del calor.

Ignorar estas indicaciones
de ADVERTENCIA

y PRECAUCION puede

dar lugar a lesiones
personales graves, asi
como provocar incendios
o explosiones resultantes
en daios materiales.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

iEnhorabuena por dar el primer paso para descubrir nuevos
territorios de la cocina al aire libre! El sistemma WEBER CRAFTED
Gourmet BBQ System le permite pasar mas tiempo en el exterior,
cocinando en su barbacoa como jamas habria imaginado.

Cesta para asar: pruebe todo un inmenso mundo de opciones

La cesta para asar es fantastica para preparar verduras,
peguenas piezas de carne y alimentos delicados como marisco
sin preocuparse de que se caigan a través de las rejillas

de coccion.

Animese a elaborar algunos de estos platos con su cesta para asar:

» Verduras asadas y caramelizadas, como calabacines,
pimientos y cebollas

» Pescado entero, generosamente untado con aceite
y acompanado de montones de esparragos

 Sabrosos langostinos a la barbacoa con rodajas de limon

« Aceitunas marinadas o frutos secos con sabores ahumados

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

jEstamos deseando conocer sus nuevas
aventuras culinarias a la barbacoa!

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

@ 8/31/22 12:21 PM
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Comprobaciones antes de cocinar Consejos para una limpieza

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

Con el tiempo, pueden acumularse
residuos de alimentos en su cesta
para asar. Este eficaz método

v Asegurese de que su cesta le ayudara a eliminarlos:

para asar esté limpia y lista para 1. Trate de eliminar de antemano,

usar. en la medida de lo posible,

) ) los residuos de alimentos

Instrucciones para cocinar de la cesta para asar
ala barbacoa 2.Mezcle tres partes
Con el marco vy las rejillas de bicarbonato de sodio y una
WEBER CRAFTED instalados de agua. Se formara una pasta.
y a cesta para asar limpia: 3. Aplique generosamente la pasta
1. Extraiga la rejilla de coccion (A) a la cesta para asar. Debera

y coloque la cesta para asar tener el grosor suficiente para

dentro del marco. Las asas cubrirla por completo.

de la cesta deben quedar 4.Deje actuar la mezcla unas

orientadas hacia la izquierda

y la derecha de la barbacoa (B).
La cesta se engancha
firmemente sobre la parte
interior del marco (C).*

horas o toda la noche.
Agregue mas bicarbonato

de sodio y limpiela con una
esponja o un cepillo de nailon
no abrasivos.

2.Coloque el separador entre 5
la cesta para asary la parte
delantera del compartimento
de coccidn (D).

.Aclarela 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.

3.Precaliente la barbacoa unos
10-15 minutos con la cesta para
asar instalada.

4. Mientras se precalienta la barba-
coa, unte con aceite y sazone los
alimentos segun la receta elegida.

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

5.Coloque los alimentos y proceda al Cliente de su zona mediante
con la preparacion. la informacién de contacto
*Si esta usando una barbacoa inteligente disponible en nuestro sitio web.
WEBER, evite el contacto con la sonda Visite WEBER.com.

de temperatura en la parte trasera del
compartimento de coccidn.

Cuidado de la cesta para asar

« Limpiela después de cada uso.
La cesta para asar es apta
para lavavajillas; no obstante,
se recomienda lavarla a mano
con un detergente suave y una
esponja o un cepillo de nailon
no abrasivos para prolongar
la vida util del producto.

« Séquelo bien antes de guardarlo.

e Con el uso, la superficie de acero
inoxidable empezard a cambiar
de color. Es completamente
normal y no afectard a los
resultados de la coccion.
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SECURITE

Respectez toutes

les indications
AVERTISSEMENT

et MISE EN GARDE
présentes dans le
mode d’emploi de votre
barbecue WEBER.

/A AVERTISSEMENT :
Portez toujours des
maniques ou gants
thermorésistants pour
barbecue (conformes a

la norme EN 407, Chaleur
de contact niveau 2

ou supérieur) pour
manipuler un accessoire
lorsqu'il est chaud.

A\ AVERTISSEMENT :
n'utilisez pas votre
accessoire WEBER
CRAFTED sur votre
braleur latéral.

/A 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

de ces indications
AVERTISSEMENT et
MISE EN GARDE pourrait
conduire a des blessures
corporelles graves ou
bien a un incendie ou
une explosion, causant a
son tour des dommages
matériels.

52198_GrillingBasket_EMEA_083022.indd 8
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Le WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Merci d'avoir franchi la premiere étape de découverte de votre
cuisine d'extérieur | Le WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
vous permet de passer plus de temps a l'extérieur pour cuire
des aliments que vous n'imaginiez pas pouvoir cuisiner sur votre
barbecue.

Panier a griller - Des possibilités alimentaires infinies

Le panier a griller est idéal pour les légumes, les petits morceaux
de viande et les aliments délicats tels que les fruits de mer, car ils
ne risquent pas de tomber a travers les grilles de cuisson.

Découvrez quelques-uns de ces plats a cuire avec votre panier a griller :

« Légumes rotis et caramélisés tels que courgettes, poivrons
et oignons

* Poisson entier avec beaucoup d'asperges — tout en huilant
généreusement votre poisson

« Crevettes grillées savoureuses et tranches de citron

 Olives ou noix marinées aux saveurs fumées

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

Nous avons hate de vous entendre parler de vos
prochaines aventures de cuisson au barbecue !

Découvrez les autres accessoires de la gamme
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System sur le
site WEBER.com.

@ 8/31/22 12:21 PM



Avant de commencer votre harbecue

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

v Veillez a ce que votre panier
a griller soit propre et prét a
'emploi.

Instructions de cuisson au barbecue

Une fois les grilles de cuisson et le
support WEBER CRAFTED installés
et le panier a griller nettoyé :

1. Retirez la grille de cuisson (A) et
placez le panier a griller dans le
support. Les poignées du panier
doivent étre orientées vers la
gauche et la droite du barbecue
(B). Les crochets du panier
s'accrochent sur la partie la plus
intérieure du support (C).*

2.Placez la grille complémentaire
entre le panier a griller et l'avant
de la cuve (D).

3.Préchauffez le barbecue pendant
10 a 15 minutes environ avec le
panier a griller en place.

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

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

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

Entretien de votre panier a griller

« Nettoyez aprés chaque
utilisation. Le panier a griller
passe au lave-vaisselle.
Toutefois, il est recommandé de
le laver a la main a l'aide d'un
détergent doux avec une brosse
en nylon ou une éponge non
abrasive pour prolonger la durée
de vie du produit.

« Séchez soigneusement avant de
ranger.

52198_GrillingBasket_EMEA_083022.indd 9
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« Au fil des utilisations, la couleur
de la surface en acier inoxydable
commence a changer. Ce
phénomene est tout a fait
normal et ne modifiera en rien
les résultats de cuisson.

Conseils pour le nettoyage
en profondeur

Au fil du temps, votre panier a
griller peut accumuler des résidus
alimentaires. Voici une méthode
efficace pour les éliminer :

1. Retirez autant de résidus
alimentaires que possible du
panier a griller.

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

3. Appliquez généreusement la
pate sur le panier a griller. Elle
doit étre suffisamment épaisse
pour recouvrir complétement
l'ensemble.

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

5.Rincez et séchez.

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

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

8/31/22 12:21 PM
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SICHERHEIT

Alle Hinweise, die

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

/A WARNUNG: Trage
beim Handhaben von
heiBen Zubehorteilen
immer hitzebestandige
Grillhandschuhe

(mit einer Kontaktwar-
mebestandigkeit der
Stufe 2 oder hoher
gemaB DIN EN407).

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

/A VORSICHT:

Dein WEBER CRAFTED
Zubehor darf nicht auf
brennbaren Oberfla-
chen, Glas oder warme-
empfindlichen Oberfla-
chen abgelegt werden.

Das Nichtbeachten der mit
WARNUNG und VORSICHT
gekennzeichneten
Hinweise kann ernsthafte
Personenschaden oder
Todesfalle nach sich
ziehen oder Sachschaden
durch Brande oder
Explosionen verursachen.

52198_GirillingBasket_EMEA_083022.indd 10
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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

zu verbringen und bislang ungeahnte Grillergebnisse zu erzielen.

Grillkorb - Grillgut-Vorschlage

Der Grillkorb eignet sich hervorragend fur Gemuse, kleinere
Fleischstucke und empfindliches Grillgut wie Meeresfruchte,
ohne dass du dir Sorgen zu machen brauchst, dass es durch den
Grillrost fallt.

Probiere diese Gerichte mit deinem Grillkorb aus:

» Gebratenes und karamellisiertes Gemuse wie Zucchini, Paprika
und Zwiebeln

* Ganze Fische mit viel Spargel — den Fisch naturlich grof3zugig olen
« Kostlich gegrillte Garnelen und Zitronenscheiben

« Marinierte Oliven oder Nusse mit Rauchgeschmack

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

Wir wiirden gern alles iiber deine neuen
Grillabenteuer erfahren!

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

@ 8/31/22 12:21 PM



Checkliste vor dem Grillen

v/ Bestatige, dass du den
WEBER CRAFTED Grillrost

und Basis-Rahmen hast.
Du erhaltst sie einzeln auf
www.WEBER.com.

v Achte darauf, dass dein Grillkorb
sauber und einsatzbereit ist.

Grillanleitung

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

1. Nimm den Grillrost heraus (A)
und setze den Grillkorb in den
Basis-Rahmen ein. Die Korbgriffe
sollten links und rechts vom
Grill weg zeigen (B). Befestige die
Korbhaken tber dem inneren Teil
des Rahmens (C).*

2.Setze den Abstandhalter
zwischen den Grillkorb und die
Vorderseite der Grillkammer (D).

3.Heize deinen Grill etwa 10 bis
15 Minuten mit eingesetztem
Grillkorb vor.

4, Wahrend der Grill vorheizt, ole
und wirze dein Grillgut nach
dem Rezept.

5.Lege dein Grillgut auf den Grill
und fahre mit dem Rezept fort.
*Bei WEBER Smart Grills vermeide die

Berthrung mit dem Temperaturfiihler
in der Rickseite der Grillkammer.

Pflege deines Grillkorbs

« Nach jedem Gebrauch
reinigen. Der Grillkorb ist
spulmaschinenfest. Dennoch
empfehlen wir ein Spllen
per Hand mit einem milden
Reinigungsmittel und einer
nicht scheuernden Nylonburste
oder einem Schwamm, um die
Lebensdauer des Produkts
zu verlangern.

« Vor dem Wegstellen zur
Aufbewahrung grindlich
trocknen.

 Durch Gebrauch kommt es auf
der Edelstahloberflache zu einer
Verfarbung. Das ist ein naturlicher
Vorgang und beeintrachtigt nicht
das Grillergebnis.

52198_GirillingBasket_EMEA_083022.indd 11
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Tipps fiir eine besonders
griindliche Reinigung

Im Laufe der Zeit konnen sich
auf dem Grillkorb Speisereste
ablagern. Hier ist eine effektive
Methode, um diese zu beseitigen:

1.

Entferne vom Grillkorb so viele
Speisereste wie moglich.

.Vermische drei Teile Backpulver

mit einem Teil Wasser. Es bildet
sich eine Paste.

.Bringe die Paste gro3zlgig auf

dem Grillkorb auf. Die gesamte
Flache sollte vollstandig
abgedeckt sein.

.Lasse die Mischung einige

Stunden lang oder Uber

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

.Abspulen und trocknen lassen.

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

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

1
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SAKERHET

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

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

/A VARNING!

Anvand inte ditt WEBER
CRAFTED tillbehor pa
sidobrannaren.

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 foljer all in-
formation om VARNING-
AR och FORSIKTIGHETS-
ATGARDER finns det risk
for allvarliga person-
skador eller brand, eller
explosion som kan leda
till egendomsskador.

52198_GrillingBasket_EMEA_083022.indd 12
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

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

Grillkorg - Matnyttig information

Grillkorgen ar perfekt for att tillaga gronsaker, mindre matbitar
och omtalig mat som fisk och skaldjur, nar du inte vill behdva
oroa dig over att den ska falla ner genom grillgallret.

Du kan bland annat upptacka dessa ratter med en grillkorg:

» Rostade och karamelliserade gronsaker som zucchini, paprika
och Lok.

 Hel fisk med massor av sparris — du anvander sjalvklart gott
om olja pa fisken.

« Saftiga grillade rakor och citronskivor.

» Marinerade oliver eller notter med rokig smak.

Fortsatt till ndsta sida for anvandnings- och underhallstips »

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

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

@ 8/31/22 12:21 PM



Checklista innan du startar grillen
v Sakerstall att ditt grillgaller

v Se till att din grillkorg ar ren och

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

klar for anvandning.

Grillinstruktioner

Nar du har installerat ditt
grillgaller och din ram i serien
WEBER CRAFTED, och sett till att
din grillkorg ar ren:

1

4. Medan grillen forvarms kan du olja

.Ta av grillgallret (A) och placera

grillkorgen i ramen. Korgens
handtag ska vara riktade at
vanster och hoger pa grillen
(B). Korgens hakar sakras dver
ramens innersta del (C).*

.Placera spacern mellan

grillkorgen och grillddans
framsida (D).

.Forvarm grillen i ungefar 10-15

minuter med grillkorgen pa plats.

och krydda maten enligt receptet.

5.Lagg maten pa grillen och

fortsatt folja receptet.

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

Ta hand om din grillkorg

Rengor efter varje anvandning.
Grillkorgen tal maskindisk, men
vi rekommenderar handdisk
med ett milt rengoringsmedel
och en mjuk borste eller svamp
som inte repar for att forlanga
produktens livslangd.

Kontrollera att den ar helt torr
innan du forvarar den.

Efter anvandning kommer fargen
pa den rostfria ytan att borja
andras. Detta ar helt normalt och
paverkar inte hur maten tillagas
eller hur den smakar.

52198_GirillingBasket_EMEA_083022.indd 13
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Tips for djuprengoring

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

1

. Ta bort s& mycket matrester

som mojligt fran grillkorgen.

.Blanda sedan tre delar

bikarbonat med en del vatten.
Blanda tills du far en tjock smet.

.Applicera ett rikligt lager av

smeten pa grillkorgen. Det ska
vara tillrackligt mycket for att
tacka den helt.

.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.

.Skolj av och torka.

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

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

var webbplats. Logga in pa
weber.com.

13
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SICUREZZA

Attenersi sempre

a tutti i messaggi

di AVVERTENZA

e ATTENZIONE riportati
nella guida utente del
barbecue WEBER.

/A AVVERTENZA:
Quando si usa

un accessorio caldo,
utilizzare sempre guanti
o muffole da barbecue
resistenti al calore
(conformi a EN 407,
livello di resistenza

al calore da contatto

2 o superiore).

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

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

Il mancato rispetto
di questi messaggi
di AVVERTENZE

e ATTENZIONE puo
causare gravi lesioni
personali, incendi

o esplosioni, e danni
materiali.
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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.

Cestello di cottura - Tante possibilita in piu

Il cestello di cottura e perfetto per verdure, piccoli pezzi di carne
e alimenti delicati come i crostacei, senza doversi preoccupare
che possano cadere attraverso le griglie di cottura.

Esplora alcuni dei piatti che puoi realizzare con il tuo cestello di cottura:
* Verdure rosolate e caramellate come zucchine, peperoni e cipolle

» Pesce intero, ovviamente ben condito con olio, accompagnato
da tanti asparagi

 Gustosi gamberi grigliati e fette di limone

¢ Olive marinate o frutta secca dal sapore affumicato

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

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

Scopri lintera linea
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
su WEBER.com.
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Prima di usare il barbecue

v Controlla di avere a disposizione
le griglie e il telaio WEBER
CRAFTED. Questi articoli
possono essere acquistati
separatamente su WEBER.com.

v Assicurati che il cestello di
cottura sia pulito e pronto
all'uso.

Istruzioni per la cottura

Dopo aver installato le griglie
e il telaio WEBER CRAFTED e aver
pulito il cestello di cottura:

1. Rimuovere la griglia di cottura
(A) e posizionare il cestello di
cottura all'interno del supporto.
Le maniglie del cestello
devono essere rivolte a destra
e a sinistra del barbecue (B).

I ganci del cestello sono fissati
sulla parte piu interna del
supporto (C).*

2.Posizionare il distanziatore tra
il cestello di cottura e la parte
anteriore del braciere (D).

3. Dopo aver posizionato il cestello di
cottura, preriscaldare il barbecue
per circa 10-15 minuti.

4. Mentre il barbecue si sta
preriscaldando, oliare e condire
il cibo secondo la ricetta.

5.Aggiungere il cibo e proseguire
con la cottura.
*Peribarbecue intelligenti WEBER, evitare

il contatto con la sonda di temperatura
nella parte posteriore del braciere.

Cura del cestello di cottura

+ Pulire dopo ogni utilizzo.
Il cestello di cottura e lavabile
in lavastoviglie; tuttavia, per
prolungare la durata del
prodotto si consiglia di lavarlo
a mano con un detergente
delicato e una spazzola o spugna
di nylon non abrasiva.

« Asciugare accuratamente prima
di riporlo.

e Con l'uso, il colore della
superficie in acciaio inox iniziera
a cambiare. Questo e del tutto
normale e non influira sui
risultati della cottura.

52198_GrillingBasket_EMEA_083022.indd 15

®

Consigli per una pulizia approfondita

Col tempo, il cestello di cottura puo
accumulare residui di cibo. Ecco
un metodo efficace per rimuoverli:

1. Rimuovere il piu possibile
i residui di cibo dal cestello di
cottura.

2.Mescolare tre parti di bicar-
bonato di sodio con una parte
di acqua. Si formera una pasta.

3. Applicare generosamente
la pasta al cestello di cottura.
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 pilu 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

8/31/22 12:21 PM



CS

16

BEZPECNOST

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

A VAROVANI: PFi

praci s rozpalenym
prislusenstvim vzdy
pouzivejte Zaruvzdorné
rukavice nebo chnapky
(které spliuji normu
EN 407, stupen
zaruvzdornosti 2 nebo
vyssi).

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

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

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

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

Grilovaci koS - reseni, které zasyti

Grilovaci kos je skvély k pripravé zeleniny, mensich kouskl masa
a krehkych pokrm, napriklad morskych plodl. Uz se nemusite
obavat, Ze jidlo propadne grilovacimi rosty.

Vyzkousejte pripravu nékterych pokrmii s grilovaci kosem:

«Grilovana a karamelizovana zelenina, napriklad cuketa, papriky
a cibule

« Celd ryba se spoustou chrestu — a jak jinak — bohaté zalita
olejem

*Pikantni grilované krevety s platky citronu

« Marinované olivy nebo orechy s uzenym aromatem

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

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

Prohlédnéte si dalSi produkty
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
na strankach WEBER.com.
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Kroky pred zahajenim grilovani

v Zkontrolujte, zda mate rosty a
ram WEBER CRAFTED. Mizete
si je poridit samostatné na
strankdch WEBER.com.

v/ Presvédcte se, zda je grilovaci
kos Cisty a pfipraveny k pouziti.

Pokyny pro grilovani

Po namontovani rostl a rdému

WEBER CRAFTED, a pokud je

grilovaci kos ¢isty:

1. Sejméte grilovaci rost (A) a do
ramu umistéte grilovaci kos.
Rukojeti koSe by mély smérovat
na pravou a levou stranu grilu
(B). Hacky koSe upevnéte k
nejzazs$i ¢asti ramu (C).*

2.Umistéte distanc¢ni vlozku mezi
grilovaci kos a prfedni ¢ast
grilovaci vany (D).

3.Po umisténi grilovaciho koSe gril
predehrivejte po dobu priblizné
10 az 15 minut.

4. Béhem predehrivani grilu pokrm
potrete olejem a dochutte podle
receptu.

5. Pokrm vloZte na gril a pokracujte

v pripravé podle receptu.

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

Péce o grilovaci ko$

« Po kazdém pouziti vycCistéte.
Grilovaci koS je vhodny do
mycky na nadobi, nicmnéné pro
prodlouzeni Zivotnosti produktu
doporucujeme ruéni myti
Setrnym Cisticim prostfedkem
a neabrazivnim nylonovym
kartackem nebo houbickou.

e Pred uskladnénim prislusenstvi
ddkladné osuste.

e Béhem pouzivani dochazi k
zabarveni nerezového povrchu.
To je zcela normalni jev, ktery
neovlivni vysledky grilovani.
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Tipy pro diikladné ¢iSténi

Za urcitou dobu se na grilovacim

kosi mohou hromadit zbytky jidla.

NiZe uvadime ucinny zpUsob jejich

odstranéni:

1. Z grilovaciho koSe odstrante
co nejvice pfichycenych zbytkd
jidla.

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

3.Tuto pastu naneste v hojném
mnozstvi na grilovaci kos.
Vrstva pasty musi nadobi zcela
pokryvat.

4.Smés nechejte plsobit nékolik
hodin, nejlépe pres noc.
Pridejte dalsi davku jedlé sody
a rost vydrhnéte neabrazivnim
nylonovym kartd¢em nebo
houbickou.

5.0plachnéte Cistou vodou a
osuste.

POZNAMKA: Uporné netistoty
odstranite pridanim octa k
nanesené pasté 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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SIKKERHED

Folg alle anvisningerne
markeret med ADVARSEL
0G FORSIGTIG

i brugervejledningen til
din WEBER grill.

/\ ADVARSEL: Brug
altid varmeafvisende
grillhandsker

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

2 eller hgjere), nar

du handterer varmt
tilbehor.

/\ ADVARSEL:

Szt ikke WEBER
CRAFTED-tilbehgret
pa sidebraenderen.

/\ FORSIGTIG:

Sat ikke WEBER
CRAFTED-tilbehgret

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

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

kan forarsage materielle
skader.

52198_GrillingBasket_EMEA_083022.indd 18

®

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.

Grillkurv - en verden af muligheder

Grillkurven er perfekt til grantsager, mindre stykker kgd og sart
mad som f.eks. fisk og skaldyr, uden at du behgver at bekymre
dig om, at det falder ned gennem grillristene.

Prav nogle af disse retter med grillkurven:

- Ristede og karamelliserede gregntsager sasom squash,
peberfrugter og lag

 Hel fisk med masser af asparges — og selvfglgelig rigeligt med
olie til din fisk

» Velsmagende grillede rejer og skiver af citron

« Marinerede oliven eller ngdder med rgget smag

Se brugs- og plejevejledning pa naeste side »

Vi glaeder os til at hgre om dine nye
grilleventyr!

Se resten af udvalget
i WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
pa WEBER.com.
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Tjekliste, for du gar i gang med

at grille

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

De kan kgbes separat
pd WEBER.com.

v Sgrg for, at grillkurven er ren
og klar til brug.

Grillvejledning

Nar WEBER CRAFTED-riste
og -rammen er installeret,
og grillkurven er ren:

1. Fjern grillristen (A), og saet
grillkurven ind i rammen. Kurvens
handtag skal vende til venstre
og hgjre for grillen (B). Kurvens
kroge skal fastggres over den
inderste del af rammen (C).*

2.Sat afstandsstykket mellem
grillkurven og grillboksen (D).

3.Forvarm grillen
i ca. 10-15 minutter med
grillkurven pa plads.

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

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

at rere temperaturfgleren, der sidder
bag pa grillboksen.

Vedligeholdelse af grillkurven

* Renggres efter hver
brug. Grillkurven taler
opvaskemaskine, men det
anbefales at vaske den i handen
med et skansomt opvaskemiddel
og en ikke-slibende nylonbgrste
eller svamp for at forlenge
produktets levetid.

« Aftgr den grundigt, for den
sattes til opbevaring.

 Ved brug vil farven pa den
rustfri stdloverflade andre sig.
Det er helt normalt og har ingen
indflydelse pa maden.

52198_GrillingBasket_EMEA_083022.indd 19

®

Tips til grundig rengering

Med tiden kan der samle sig
madrester i din grillkurv. Her
er en effektiv metode til at fjerne det:

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

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

3. Pafer massen pa grillkurven. Det
skal vaere tykt nok til at deekke helt.

4.l ad blandingen virke nogle timer
eller natten over. Tilfg] mere
natron, og skrub med en ikke-
slibende nylonbarste eller
svamp.

5.Skyl grillkurven af, og tgr den.

BEMZRK: Hvis resterne er meget
genstridige, kan du hzelde 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.

19
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OHUTUS

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

/A HOIATUS: Kandke
kuuma seadme
kasutamise ajal

alati kuumakindlaid
grillimislappe voi
-kindaid (kooskalas
standardi EN 407
kohase kontaktkuumuse
tasemega 2 voi
kérgemaga).

A\ HOIATUS: Arge
kasutage WEBER
CRAFTEDi tarvikut
kiilgpoletil.

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

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

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.

Grillimiskorv - Toit motetele

Grillimiskorv sobib suureparaselt koogiviljadele, vaiksematele
lihatlkkidele ja ornadele toitudele, naiteks mereandidele
andmata pohjust muretsemiseks, et toit kukub labi
klpsetusrestide.

Avastage moned nendest toitudest oma grillimiskorviga:

 Rostitud ja karamelliseeritud koogiviljad, naiteks suvikorvits,
paprikad ja sibulad

« Terve kala koos rohke spargliga — kala moistagi rohkelt
olitades

» Horgud grillitud krevetid ja sidruniviilud

* Suitsuse maitsega marineeritud oliivid voi pahklid

Vaadake jargmiselt lehekuljelt kasutamis- ja hooldusjuhiseid »

Tahame teie uutest grillimisseiklustest
juba vaga kuulda!

Tutvuge ulejaanud
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
kollektsioniga veebilehelWEBER.com.
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Kontrollnimekiri enne grillima
hakkamist

v Veenduge, et teilon WEBER
CRAFTED restid ja raam. Neid
saab eraldi osta aadressil
WEBER.com.

v Veenduge, et teie grillimiskorv
oleks puhas ja valmis
kasutamiseks.

Juhised grillimiseks

Kui WEBER CRAFTED restid
ja raam on paigaldatud ning
grillimiskorv on puhas:

1. Eemaldage kiipsetusrest (A)
ja asetage grillimiskorv raami
sisse. Korvi kaepidemed
peaksid olema suunatud grillist
(B) vasakule ja paremale.
Korvikonksud kinnituvad raami
kdige sisemisema osa (C)kiilge.*

2. Asetage vaheldli grillimiskorvi ja
kiipsetuskasti (D) esiosavahele.

3. Eelkuumutage oma grilli
ligikaudu 10-15 minutit koos

juba paigaldatud grillimiskorviga.

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

b.Lisage toit ja jatkake retsepti
juhiste jargi.
*WEBER smart grillide puhul valtige

kokkupuudet temperatuurianduriga
klipsetuskasti tagakiljel.

Grillimiskorvi eest hoolitsemine

» Puhastage parastiga
kasutuskorda. Grillimiskorvi voib
pesta noudepesumasinas, kuid
toote kasutusaja pikendamiseks
on soovitatav pesta kasitsi,
kasutades pehmetoimelist
puhastusvahendit koos
mitteabrasiivse nailonharja voi
kasnaga.

« Enne hoiustamist kuivatage
pohjalikult.

« Kasutamisel hakkab
roostevabast terasest pinna
varv muutuma. See on taiesti
normaalne ega mojuta mingil
moel klipsetamistulemusi.
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Napunaited siigavpuhastuseks

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

1. Eemaldage grillimiskorvilt
voimalikult palju toidujaake.

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

3.Kandke grillimiskorvile 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
lOopeb, jatkake hoorumise ja
loputamisega.

Kui teil on mistahes kiisimusi,
votke lihendust oma piirkonna
klienditeeninduse esindajaga,
kasutades meie veebilehel toodud
kontaktandmeid. Logige sisse
WEBER.com.
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TURVALLISUUS

Noudata kaikkia WEBER-

grillin kayttooppaan
VAROITUKSIA
ja HUOMAUTUKSIA.

/A VAROITUS: Kayta
kuumaa tarviketta
kasitellessasi aina
lammonkestavia

grillikintaita tai -kasineita,

jotka vastaavat vahintadn
standardin EN 407
kontaktilampotasoa 2.

A VAROITUS: Ala
kayta WEBER CRAFTED
-lisavarustetta
sivukeittimella.

A HUOMAUTUS: Al3
aseta WEBER CRAFTED
-lisdvarustetta
lasipinnalle tai

helposti syttyvalle tai
lammaonaralle pinnalle.

Nadiden VAROITUSTEN
ja HUOMAUTUSTEN
noudattamatta
jattaminen voi

johtaa vakaviin
vammoihin, tulipaloon
tai rdjahdykseen

ja aiheuttaa
omaisuusvahinkoja.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

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

Grillauskori - ruoanlaitto mielessa

Grillauskorissa voidaan valmistaa hyvin vihanneksia, pienempia
lihapaloja seka herkempia ruokia, kuten ayriaisia, ilman, etta
ne putoaisivat grilliritiloiden lapi.

Grillauskorilla voit valmistaa muun muassa seuraavia ruokia:

» Paahdettuja ja karamellisoituja vihanneksia, kuten
kesakurpitsaa, paprikaa ja sipulia.

» Kokonainen kala ja runsaasti parsaa - varmistaen samalla
kalan hyvan voitelun.

» Maukkaita grillattuja katkarapuja sitruunaviipaleiden kera.

« Marinoidut oliivit tai pahkinat savun aromeilla.

Seuraavalta sivulta l0ydat kayttoa ja hoitoa koskevia ohjeita »

Kerro ihmeessa grillausseikkailuistasi!

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

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

v/ Varmista, etta grillauskori
on puhdas ja kayttovalmis.

Grillausohjeet

Kun WEBER CRAFTED -ritilat
ja -kehys on asennettu
ja grillauskori on puhdas:

1. Poista grilliritila (A) ja aseta
grillauskori kehykseen. Korin
kahvojen tulee osoittaa grillin
vasemmalle ja oikealle
puolelle (B). Korin koukkujen
tulee kiinnittya kehyksen
sisimmaiseen osaan (C).*

2. Aseta valikappale grillauskorin

ja grillaustilan etuosan valiin (D).

3.Esikuumenna grillid noin
10-15 minuuttia grillauskori
paikallaan.

4. Voitele ruoka ja mausta
se reseptin mukaan grillin
lammetessa.

5.Siirra ruoka grilliin ja noudata
reseptin ohjeita.

*Valta koskettamasta grillaustilan
takaosassa sijaitsevaan lampaotila-

anturiin WEBER-alygrillia kaytettaessa.

Grillauskorin yllapito

+ Puhdista jokaisen kayttokerran
jalkeen. Grillauskori
on konepestava, mutta tuotteen
kayttoikaa voidaan pidentaa
pesemalla se kasin miedolla
pesuaineella, hankaamattomalla
nailonharjalla tai sienella.

» Kuivaa osat huolellisesti ennen
sailytysta.

¢ Ruostumattoman teraksen vari
alkaa muuttua kayton myota.
Tama on taysin normaalia eika
vaikuta grillaustuloksiin.
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Vinkkeja syvapuhdistusta varten

Grillauskoriin voi ajan mittaan
kertya ruokajaamia. Nain poistat
ne tehokkaasti:

1. Poista ruokajaamat
grillauskorista mahdollisimman
hyvin.

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

3.Levita tahnaa runsaasti
grillauskoriin. Tahnan pitaisi olla
tarpeeksi paksua peittamaan
ritila kokonaan.

4. Jata tahna ritilan paalle
muutamaksi tunniksi tai yon yli.
Kaada ritilalle lisda 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 sisdan
osoitteessa WEBER.com.
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SIGURNOST

Pridrzavaijte se

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

/A UPOZORENUJE: Uvijek
nosite zastitne rukavice
za rostiljanje otporne
na toplinu (u skladu

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

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

/A OPREZ: Nemojte
stavljati svoj WEBER
CRAFTED dodatni pribor
na zapaljivu povrsinu,
staklo ili povrsinu

koja se moze ostetiti
toplinom.

Nepridrzavanje

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

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

KoSara za rostiljanje - Savijeti i ideje za upotrebu

KoSara za rostiljanje odlicna je za povrée, manje komade mesa i

osjetljivu hranu kao Sto su morski plodovi, bez da morate brinuti
o tome hoce li pasti kroz reSetke za pecenje.

Pokusajte pripremiti neka od ovih jela uz pomoc svoje koSare
za rostiljanje:

« PecCeno i karamelizirano povrcée kao sto su tikvice, paprika i luk

« Riba pecena cijela s puno Sparoga, pri cemu naravno ribu
trebate dobro nauljiti

« Socni peceni Skampi i narezane kriske limuna

« Marinirane masline ili orasasti plodovi s okusom dima

Na iducoj stranici potraZite savjete o upotrebi i odrZzavanju »

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

Pogledajte cijelu ponudu proizvoda
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
na WEBER.com.
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Popis za provjeru prije pocetka

rostiljanja

v Provjerite imate li WEBER
CRAFTED reSetke i okuvir.

Mogu se kupiti zasebno na
WEBER.com.

v Provjerite je li vasa koSara za
rostiljanje ociséena i spremna za
upotrebu.

Upute za rostiljanje

Nakon Sto se WEBER CRAFTED
reSetke i okvir postave i koSara za
rostiljanje je Cista:

1. Uklonite redetku za pecenje (A)
i postavite koSaru za rostiljanje
unutar okvira. Rucke kosSare
treba okrenuti u lijevu, odnosno
desnu stranu rostilja (B). Kukice
koSare uévrstite na najvisem
unutarnjem dijelu okvira (C).*

2.Postavite odstojnik izmedu
koSare za rostiljanje i prednje
strane kotla (D).

3.Zagrijte rostilj na otprilike
10 — 15 minuta s ved
postavljenom koSarom za
rostiljanje.

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

b. Stavite hranu na rostilj i
nastavite prema uputama u
receptu.

*Kod WEBER pametnih rostilja,

izbjegavajte kontakt s temperaturnom
sondom na straznjoj strani kotla.

OdrZavanje vase koSare za

rostiljanje

 Ocistite nakon svake upotrebe.
KosSara za rostiljanje moze
se prati u perilici posuda,
no preporucuje se ru¢no
pranje blagim deterdZzentom
s neabrazivnom najlonskom
Cetkom ili spuzvom radi
produljenja vijeka trajanja
proizvoda.
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« Dobro osusSite prije
pohranjivanja.

e S uporabom ¢e se boja
povrSine od nehrdajuceg Celika
pocCeti mijenjati. To je potpuno
normalno i nece utjecati na
rezultate pecenja.

Savjeti za dubinsko €isc¢enje

S vremenom se u vasoj kosari za
rostiljanje mogu nakupiti ostaci
hrane. Predlazemo vam primjenu
jedne vrlo uc¢inkovite metode za
njihovo skidanje:

1. Uklonite Sto je vise moguce
ostataka hrane iz koSare za
rostiljanje.

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

3.Na kosaru za rostiljanje nanesite
deblji sloj paste. Trebala bi biti
dovoljno gusta da u potpunosti
prekrije cijelu povrsinu.

4. Pustite da tako nanesena
smjesa odstoji nekoliko sati
ili preko noc¢i. Potom dodajte
jos sode bikarbone i oribajte
neabrazivnom najlonskom
cetkom ili spuzvom.

5.Dobro isperite i osusSite.

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

Ako imate pitanja, obratite

se predstavniku sluzbe za
korisnike u svom podrucju putem
informacija za kontakt dostupnih
na nasoj internetskoj stranici.
Prijavite se na WEBER.com.
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BIZTONSAG

Tartsa be a WEBER Grill
késziiléek utmutatdja
FIGYELMEZTETES és
VIGYAZAT részében
foglalt 6sszes utasitast.

A FIGYELMEZTETES:
Forro tartozék kezelése
soran mindig hasznaljon
héallo 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
oldalégon.

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

A FIGYELMEZTETES

és VIGYAZAT részben
foglalt utasitasok
figyelmen kiviil hagyasa
sulyos 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, hogy grillen is
elkészithetdk.

Grillkosar - gondolkodasra késztet

A grillkosar kivalo zoldsegek, kisebb husdarabok és kényes
ételek, példaul tenger gyumolcsei elkészitéséhez. Nem kell
aggodnia, hogy kiesnek a sutéracsok kozott.

Fedezzen fel néhanyat a grillkosarral elkészithetd fogasok koziil:

« Piritott és karamellizalt zoldségek, példaul cukkini, paprika és
hagyma

« Egészben silt hal sok spargaval — a halat természetesen
béségesen olajozzuk

« S0s, grillezett garnélarak citromszeletekkel

« Pacolt olivabogyok vagy flstos izesitésl olajos magvak

A hasznalatra és dpoldsra vonatkozo
Utmutatasért lapozzon a kovetkezd oldalra »

Alig varjuk, hogy beszamoljon nekiink uj
grillezési kalandjairol!

A WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
sorozat tovabbi elemeiért keresse fel
webhelyiinket: WEBER.com.
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Grillezés elatti ellenorzdlista

v Gy6z6djon meg arrél, hogy
rendelkezik WEBER CRAFTED
racsokkal és kerettel. Ezeket
kilon vasarolhatja meg a
WEBER.com webhelyen.

v Gy6z6djon meg arrol, hogy a
grillkosar tiszta és hasznalatra
kész.

Grillezési utmutato

A WEBER CRAFTED racsok és
keret beszerelését és a grillkosar
tisztitasat kovetden:

1. Tavolitsa el a sttéracsot (A),
és helyezze a grillkosarat a
keretbe. A kosarfogantyuknak a
grill (B) bal és jobb oldala felé
kellnéznitk. A kosdrakasztokat
a keret (C) legbelsd részére kell
illeszteni.*

2.Helyezzen tavtartot a grillkosar
és a sitéedény (D) eleje kozé.

3. Melegitse eld a grillt korilbeliil
10-15 percig a behelyezett
grillkosarral.

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

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

érintkezést a sutétér hatoldalan lévé
hémérséklet-érzékelé szondaval.

A grillkosar apolasa

« Minden hasznalat utan
tisztitsa meg. A grillkosar
mosogatdégépben moshatd,
a termék élettartamanak
meghosszabbitasa érdekében
azonban javasolt kézzel, kiméld
tisztitészerrel, nem surol6
hatasu nejlonkefével vagy
szivaccsal tisztitani.

e Tarolds el6tt alaposan szaritsa
meg.
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« A hasznalat soran a
rozsdamentes acél felilet szine
megvaltozik. Ez teljességgel
természetes jelenség, amely
a sitési eredményt nem
befolydsolja.

Tippek az alapos tisztitashoz

Id6vel a grillkosaraba
ételmaradékok tapadhatnak. Az
alabbi modszerrel hatékonyan
tavolithatja el ezt a lerakodast:

1. Tavolitsa el az ételmaradékok
nagy részét a grillkosarrol.

2.Keverjen 0ssze harom rész
szbdabikarbonat egy rész
vizzel. Ezzel paszta képzddik az
0sszetevOkbol.

3.Vastagon vigye fel a pasztat
a grillkosarra. A felvitt réteg
legyen elég vastag ahhoz, hogy
teljesen befedje.

4.Néhany 6ran vagy egész
éjszakan at hagyja hatni
a keveréket. Tovabbi
szbédabikarbona felhordasaval
dorzsolje at a feluletet egy nem
surolo hatasu nejlonkefe vagy
szivacs segitségével.

5.0blitse tisztara és szaritsa meg.

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

Barmilyen kérdés esetén
forduljon a teriiletileg illetékes
vevdszolgalat képviseldjéhez

a honlapunkon talalhaté
elérhetdségi adatok alapjan.
Jelentkezzen be honlapunkra:
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\ PERSPEJIMAS.
Nedékite skrudinimo
groteliy ,\WEBER
CRAFTED" ant degaus
pavirsiaus, stiklo ar
kitokio 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.

Kepimo krepSys — maistas mintims

Kepimo krepsys puikiai tinka darzovems, mazesniems mesos
gabaléliams ir subtiliam maistui, pavyzdziui, juros gérybems,
nesibaiminant, kad jie iskris pro kepimo groteles.

ISbandykite keletg Siy patiekaly su kepimo krepSiu:

 Kepkite ir karamelizuokite darzoves, pvz., cukinijas, paprikas ir
svogunus

« Zuvis su daugybe $paragy — Zinoma, gausiai patepus zuvj aliejumi
« Pikantiskos ant groteliy keptos krevetes ir citrinos griezinéeliai

« Marinuotos alyvuogés arba dumo skonio riesutai

Naudojimo ir prieZiaros rekomendacijos
toliau pateikiamos kitame puslapyje

Nekantraujame isgirsti apie jusy naujus
kepimo ant groteliy nuotykius!

Perziurékite likusia
+WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System*
svetainéje WEBER.com.
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Kontrolinis sarasas pries kepant

ant groteliy

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

v Uztikrinkite, kad kepimo krepsys
bdty Svarus ir paruostas.

Kepimo ant grilio instrukcijos

Kai WEBER CRAFTED" grotelés
ir remas sumontuoti ir kepimo
krepSys Svarus:

1. Nuimkite kepimo groteles (A)
ir jdékite kepimo krep§j j réema.
KrepsSio rankenos turi bati
nukreiptos j kaire ir j deSine nuo
groteliy (B). Krepsio kabliukai
pritvirtinti prie vidinés remo
dalies (C).¥

2.|dekite tarpine tarp kepimo
krepsio ir kaitlentés priekines
dalies (D).

3. |kaitinkite kepsnine mazdaug
10-15 minuciy su uzdétu kepimo
krepseliu.

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

5.Sudékite maisto produktus ir
teskite gaminima.
*WEBER smart grills” kepsninéese

venkite salycio su temperattros zondu,
esanciu kepimo dézes gale.

Kepimo krepsio prieZiiira

* Po kiekvieno naudojimo
iSvalykite. Kepimo krep$j galima
plauti indaplovéje, taciau, norint
prailginti gaminio tarnavimo
laika, rekomenduojama plauti
rankomis naudojant Svelny
ploviklj su neabrazyviniu
nailoniniu Sepetéliu arba
kempine.

e Pries laikydami kruopsciai
iSdZiovinkite.

« Naudojant nertdijancio plieno
pavirsiaus spalva pradés keistis.
Tai visiskai normalu ir nekeicia
maisto gaminimo rezultaty.
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Nuodugnaus valymo patarimai

Laikui bégant kepimo krepsSyje
gali atsirasti maisto sankaupu.
Cia pateikiamas veiksmingas jy
Salinimo budas:

1. Pasalinkite kuo daugiau maisto
sankaupy nuo kepimo krepsio.

2.Sumaisykite tris dalis
valgomosios sodos su viena

dalimi vandens. Susidarys pasta.

3.Gausiai uztepkite pastos ant
kepimo krepsio. 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
jsisenejusiy 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 misy
svetainéje pateikta kontaktine
informacija. Prisijunkite
WEBER.com.
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DROSIBA

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

A\ BRIDINAJUMS!
Rikojoties ar

karstu piederumu,
vienmer valkajiet
karstumizturigus
grilésanas cimdus
vai aizsargcimdus
(kas atbilst vismaz
2. karstumizturibas
limenim atbilstosi
standartam EN 407).

A\ BRIDINAJUMS!
Neizmantojiet WEBER
CRAFTED piederumu ka
sanu degli.

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

So ar vardiem
BRIDINAJUMS

un UZMANIBU
apzimeéto 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 jusu 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 grila.

Grilesanas grozs - viela pardomam

GrileSanas grozs ir ideali piemeérots darzenu, nelielu galas
gabalu un trauslu partikas produktu, tadu ka juras veltes,
gatavosSanai, neraizejoties, ka tie var izkrist cauri gatavosanas
restem.

Izpetiet dazus no edieniem, ko varat pagatavot sava GrileSanas groza.

 Grauzdeti un karamelizeti darzeni, pieméram, cukini, pipari un
sipoli

« Vesela zivs ar daudz spargeliem, zivi, protams, ieprieks
bagatigi ieellojot

« Pikantas, griletas garneles ar citronu skelitem

» Marinetas olivas vai rieksti ar kupinatu aromatu

Skatiet nakamo lapu, kur atradisiet
lietosanas un kopsanas pamacibu»

Mes ar nepacietibu ceram uzzinat par jusu
jaunajiem grilesanas piedzivojumiem!

Apskatiet parejas
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
preces viethe WEBER.com.
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Kontrolsaraksts pirms grileSanas

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

v Parliecinieties, ka jusu
GriléSanas grozs ir tirs un gatavs
lietoSanai.

GrileSanas noradijumi
P&c WEBER CRAFTED rezgu vai

korpusa uzstadisanas un kad ir
tirs Grilesanas grozs.

1. nonemiet gatavosanas rezgi (A)
un ielieciet Grilésanas grozu
korpusa. Groza rokturiem ir
jabut verstiem pa kreisi un pa
labi no grila (B). Groza aki fiksé
korpusa iek$éjo dalu (C).*

2.levietojiet starpliku starp
GrileSanas grozu un gatavosanas
virsmas priekspusi (D).

3.Karséjiet grilu apméram 10-15
minutes, GrileSanas grozam
atrodoties sava vieta.

4, Kamer grils uzkarst, atbilstosi
receptei ieellojiet partikas

produktus un pievienojiet
garsvielas.

5. Pievienojiet partikas produktus
un turpiniet rikoties atbilstosi
receptei.

*WEBER smart grilu gadijuma
izvairieties no saskarsmes ar

temperatdras taustu, kas atrodas
gatavosanas virsmas aizmugureé.

GrileSanas groza kopSana

 Péec katras lietoSanas reizes
notiriet. Grilesanas grozu var
mazgat trauku mazgajamaja
masina, tacu, lai pagarinatu ta
kalpo$anas ilgumu, ieteicams
to mazgat ar rokam, izmantojot
maigu tirisanas lidzekli un
neabrazivu neilona suku vai sukli.

« Pirms novietoSanai glabasanai
kartigi nozavejiet.

« LietoSanas gaita nertséjosa
terauda virsmas krasa saks
mainities. Tas ir gluzi normali
un neietekmeés gatavosanas
rezultatus.
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Intensivas tirisanas padomi

Laika gaita uz GrileSanas groza
var uzkraties partikas paliekas.
Seit ir minéta efektiva metode to
nonemsanai.

1. Nonemiet no GriléSanas groza
pec iespejas vairak ediena
palieku.

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

3.Pastu devigi uzklajiet uz
GrileSanas groza. Tai ir jabut
tik biezai, lai ta pilniba parklatu
virsmu.

4. aujiet maisijumam dazas
stundas vai pa nakti iedarboties.
Pievienojiet vél dzeramas
sodas un noberziet virsmu ar
neabrazivu neilona suku vai sukli.

5. Noskalojiet tiru un nozavejiet.

PIEZIME. Ipasi griti nonemamu
édiena palieku gadijuma tiesi
pirms tiriSanas uz pastas uzlejiet
etiki. Kad beigsies putoSanas
reakcija, turpiniet rivet un tad
noskalojiet.
Ja jums ir kadi jautajumi,
sazinieties ar vietéjo klientu
servisa parstavi, izmantojot
miusu vietné atrodamo
kontaktinformaciju. Piesakieties
vietné 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\ PAS OP: Plaats het
WEBER CRAFTED-
accessoire niet op een
brandbaar, glazen of
hittegevoelig oppervlak.

Wanneer je de
aanwijzingen met
betrekking tot
WAARSCHUWING en
PAS OP niet opvolgt,

kan dit leiden tot

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

Grillkorf - Om over na te denken

De grillkorf is ideaal voor groente, kleinere stukken vlees
en delicate gerechten, zoals zeevruchten. Je hoeft je geen
zorgen te maken dat ze door de grillroosters vallen.

Probeer de volgende gerechten uit met je grillkorf:

 Geroosterde en gekaramelliseerde groenten, zoals courgettes,
paprika's en uien

* Hele vis met lekker veel asperges en olie
» Hartige gegrilde garnalen en schijfjes citroen

» Gemarineerde olijven of noten met rokerige smaken

Ga door naar de volgende pagina voor
gebruiks- en onderhoudsinstructies »

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 ervoor dat je het WEBER
CRAFTED-rooster en frame hebt.

Deze zijn apart verkrijgbaar
op WEBER.com.

v Zorg ervoor dat je grillkorf
schoon en klaar is voor gebruik.

Barbecue-instructies

Zodra de WEBER CRAFTED-
roosters en het -frame zijn geplaatst
en de grillkorf schoon is:

1. Verwijder het grillrooster
(A) en plaats de grillkorf
in het frame. De handvatten van
de korf moeten naar de linker-
en rechterkant van de barbecue
gericht zijn (B). De mandhaken
worden over het binnenste deel
van het frame (C)bevestigd.*

2.Plaats het afstandsstuk tussen
de grillkorf en de voorkant van
de kuip (D).

3.Verwarm je barbecue
gedurende 10-15 minuten voor
met de grillkorf op zijn plaats.

4. Terwijl de barbecue
voorverwarmt, bestrijk
je je ingredienten met olie
en breng je ze op smaak met
kruiden volgens het recept.

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

contact met de temperatuursensor
achter in de kuip.

Onderhoud van je grillkorf

+ Reinig na elk gebruik. De grillkorf
is vaatwasserbestendig, maar
het wordt aanbevolen om hem
met de hand af te wassen met
een mild reinigingsmiddel en een
niet-schurende nylon borstel
of spons om de levensduur van
het product te verlengen.

« Droog de mand goed af voordat
je deze opbergt.

« De kleur van het roestvrijstalen
oppervlak zal veranderen
naarmate het product vaker
gebruikt wordt. Dit is een
natuurlijk proces en heeft
geen invloed op de stoom-
en bakresultaten.
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Tips voor een grondige reiniging

Na verloop van tijd kunnen zich
voedselresten op de grillkorf
opbouwen. Een effectieve methode
om deze te verwijderen:

1. Verwijder zoveel mogelijk
voedselresten uit de grillkorf.

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

3.Breng de pasta rijkelijk aan
op de grillkorf. 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 WEBER.com.
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SIKKERHET

Folg alle ADVARSEL- og
FORSIKTIGHETS-regler
i brukerveiledningen for
Weber-produktet.

/\ ADVARSEL: Bruk
alltid varmebestandige
grillvotter eller

-hansker (som er i
overensstemmelse med
EN 407, vurderingsniva

2 eller hoyere for
bergringsvarme) nar du
handterer varmt tilbehor.

A\ ADVARSEL:

Ikke bruk WEBER
CRAFTET-tilbehgret pa
sidebrenneren.

/\ FORSIKTIG: Ikke
plasser WEBER
CRAFTET-tilbehgret pa en
brennbar overflate, glass
eller pa en overflate som
kan bli skadet av varme.

Hvis du ikke folger
anbefalingene

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

Takk for at du tar dine farste 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.

Grillkurv - mat til ettertanke

Grillkurven er perfekt for tilberedning av grannsaker, mindre
kjottstykker og emfintlig mat som sjgmat, uten & bekymre deg
for at maten faller ned gjennom grillristen.

Se noe av det du kan lage med grillkurven:
* Ristede og karamelliserte gregnnsaker som squash, paprika og lgk

 Hel fisk med masse asparges — og selvfglgelig med rikelig olje
pa fisken

« Smakfulle grillede reker og sitronskiver

» Marinerte oliven eller ngtter med rgksmak

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

Vi vil gjerne hgre om dine nye grilleventyr!

Se resten av
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
pa weber.com.
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Sjekkliste for du griller

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

v Sgrg for at grillkurven er ren og
klart til bruk.

Slik griller du

Nar WEBER CRAFTED-grillristene
og -rammen er installert og
grillkurven er ren:

1. Fjern grillristen (A) og sett
grillkurven i WEBER CRAFTED-
rammen. Kurvhandtakene skal
vende mot venstre og hgyre
side av grillen (B). Kurvkrokene
festes over den innerste delen
av rammen (C).*

2.Plasser avstandsstykket mellom
grillkurven og fronten pa
grillboksen (D).

3. Forvarm grillen i ca. 10-15 minutter
med grillkurven pa plass.

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

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

pa at du ikke kommer i kontakt med
temperaturfgleren bak i grillboksen.

Slik tar du vare pa grillkurven

* Rengjgres etter hver bruk.
Grillkurven kan vaskes i
oppvaskmaskin, men det
anbefales & bruke et mildt
vaskemiddel med en ikke-
slipende nylonbgrste eller svamp
for & forlenge produktets levetid.

« Ma terkes godt for oppbevaring.

« Ved bruk vil fargen pa den
rustfrie staloverflaten endre
seg etter hvert. Dette er helt
normalt, og det vil ikke pavirke
matlagingsresultatet.
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Tips til dyprengjering

Med tiden kan det bygge seg opp
matrester pa grillkurven. Her er en
effektiv metode for & gjgre den ren:

1. Fjern s& mye matrester som
mulig fra grillkurven

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

3.Pafer rikelig med pasta pa
grillkurven Den skal veere 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 tgrk godt av.

MERK: Ekstra vanskelige rester
kan fjernes ved a helle eddik
over pastaen like fgr rengjering.
Nar det har sluttet & boble og
frese, kan du begynne & skrubbe
og skylle.

Ta kontakt med din lokale
kundeservicerepresentant hvis
du har spgrsmal. Du finner
kontaktopplysningene pa
nettstedet vart. Logg deg inn pa
weber.com.
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BEZPIECZENSTWO

Nalezy postepowac
zgodnie ze wszystkimi
OSTRZEZENIAMI

| ZASADAMI
OSTROZNOSCI
zamieszczonymi

w podreczniku
uzytkownika grilla marki
WEBER.

A\ OSTRZEZENIE:
Podczas obstugi
goracych akcesoriow
nalezy zawsze nosic
rekawice odporne

na wysoka temperature
(zgodne z norma

EN 407, zapewniajace
ochrone przed
cieptem kontaktowym
na poziomie 2 lub
wyzszym).

A OSTRZEZENIE: Nie
nalezy umieszczac
akcesorium WEBER
CRAFTED na palniku
bocznym.

A\ OSTROZNIE: Nie
nalezy umieszczacé
goracego akcesorium
WEBER CRAFTED

na tatwopalnej
powierzchni, szkle oraz
powierzchni, ktéora
moze ulec uszkodzeniu
pod wptywem wysokiej
temperatury.

Zignorowanie
OSTRZEZEN i ZASAD
O0STROZNOSCI moze
prowadzi¢ do powaznych
obrazen ciata lub Smierci
badz spowodowac pozar
lub wybuch skutkujace
zniszczeniem mienia.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Dziekujemy za odkrycie kuchni na swiezym powietrzu!

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

Kosz do grillowania - pomysty

Kosz do grillowania doskonale nadaje sie do przyrzadzania
warzyw, mniejszych kawatkow miesa oraz innych delikatnych
sktadnikdw, takich jak owoce morza, bez obaw, ze spadng one
przez ruszty do grillowania.

Oto kilka mozliwych zastosowan kosza do grillowania:

 Opiekanie i karmelizowanie warzyw, takich jak cukinia, papryka
czy cebula

« Cate ryby z mnostwem szparagow — oczywiscie z dodatkiem
duzej ilosci oleju

» Wytrawne grillowane krewetki z plastrami cytryny

« Marynowane oliwki lub orzechy o lekko wedzonym smaku

Przejdz do wskazdwek dotyczacych uzytkowania
I pielegnacji na nastepnej stronie »

Jestesmy bardzo ciekawi Twoich doswiadczen
zwigzanych z grillowaniem!

Pozostate produkty
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
znajdziesz na stronie WEBER.com.
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Lista do sprawdzenia przed
grillowaniem

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

Mozna je zakupi¢ oddzielnie
na stronie WEBER.com.

v/ Sprawdz, czy kosz do grillowania
jest czysty i gotowy do uzycia.

Instrukcje grillowania

Gdy ruszty i ramka WEBER
CRAFTED s3 zamontowane, a kosz
do grillowania umyty:

1. Wyjmij ruszt do grillowania (A)
i umiesc kosz do grillowania
na ramce. Uchwyty kosza
powinny by¢ skierowane w lewa
i w prawag strone grilla (B).
Za pomoca haczykdéw zamocuj
kosz posrodku ramki (C).*

2.Umies¢ przektadke miedzy
koszem do grillowania
a przodem komory grilla (D).

3.Rozgrzewaj grill z umieszczonym
w nim koszem do grillowania
przez ok. 10-15 minut.

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

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

nalezy dotyka¢ sondy do pomiaru
temperatury z tytu komory pieczenia.

Jak dbac o kosz do grillowania?

e Po kazdym uzyciu wyczysé
akcesorium. Kosz do grillowania
mozna my¢ w zmywarce
do naczyn, jednak w celu
wydtuzenia jego zywotnosci
zalecane jest mycie reczne przy
uzyciu tagodnego detergentu
oraz miekkiej nylonowej
szczoteczki lub gabki.

e Przed umieszczeniem w miejscu
przechowywania akcesorium
nalezy doktadnie osuszy¢.

e Z czasem kolor powierzchni
stali nierdzewnej zacznie sie
zmieniac. To catkiem normalne
zjawisko, ktére nie wptywa
na rezultaty przyrzadzania.
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Wskazowki dotyczace gruntownego
czyszczenia

Z czasem na powierzchni kosza
do grillowania moga gromadzic
sie resztki jedzenia. Oto efektywna
metoda usuwania resztek:

1. Usun wstepnie jak najwieksza
ilos¢ resztek jedzenia
z powierzchni kosza
do grillowania.

2.Przygotuj roztwor ztozony
z trzech czesci sody i jednej
czesci wody. Utworzy sie pasta.

3.Natdz obficie paste
na powierzchnie kosza
do grillowania. Gruba warstwa
powinna jg catkowicie pokryc.

4.Pozostawi¢ na kilka godzin
lub na noc. Dodaj wiecej
sody i wyczys$¢ powierzchnie
delikatng 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 indicacoes de AVISO

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

Cesto para grelhar - Um mundo de novas possibilidades
A AVISO: Use sempre

luvas termorresistentes O Cesto para grelhar ¢ ideal para legumes, pedacos
para barbecue (de acordo de carne menores e alimentos delicados, como marisco, sem
com a EN 407, nivel se preocupar que caiam pelas grelhas de cozedura.

de resisténcia ao calor
de contacto 2 ou superior)

Explore alguns destes pratos com o seu Cesto para grelhar:
a0 manusear uma chapa

quente. « Legumes assados e caramelizados como curgete, pimentos
A A - e cebolas

AVISO: Nao utilize
0 seu acessorio * Peixe inteiro acompanhado de espargos — enquanto unta
WEBER CRAFTED sobre generosamente o peixe

o queimador lateral.
* Delicioso camarao grelhado e fatias de limao
/A CUIDADO: Nao

coloque o seu acessério * Azeitonas marinadas ou frutos secos com sabor fumado
WEBER CRAFTED

sobre uma superficie

combustivel, em vidro Avance para a pagina seguinte para informacoes
ou uma superficie que sobre a utilizacao e conservacao »

possa sofrer danos
devido ao calor.

A inobservancia das
indicagoes de AVISO

e CUIDADO pode
provocar ferimentos

ou morte ou pode
resultar em incéndio

ou explosao, provocando
danos materiais.

Estamos ansiosos por conhecer as suas novas
aventuras no barbecue!

Descubra o restante
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
em weber.com.
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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/ Certifique-se de que o seu Cesto

para grelhar estd limpo e pronto
a usar.

Instrugoes para grelhar

Quando as Grelhas e a Estrutura

WEBER CRAFTED estiverem instaladas

e 0 Cesto para grelhar limpo:

1

. Retire a grelha de cozedura (A)

e coloque o Cesto para grelhar
dentro da Estrutura. O Cesto
para grelhar deve ficar virado
para a esquerda e para a direita
do grelhador (B). Os ganchos

do cesto prendem na parte
interna da Estrutura (C).*

.Coloque o Espacador entre

o Cesto para grelhar e a frente
da cookbox (D).

.Pré-aqueca o seu grelhador

por aprox. 10-15 minutos com
o Cesto para grelhar ja colocado.

4.Enquanto o grelhador esta

a pré-aquecer, unte e tempere
os alimentos de acordo com
a receita.

5.Coloque os alimentos na grelha

Conservagao do seu Cesto para grelhar

e continue a receita.

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

Limpar apos cada utilizagao.

0 Cesto para grelhar é adequado
para maquina de lavar loica;

no entanto, recomendamos
lavar @ mao com um detergente
suave e uma escova ou esponja
de nylon nao abrasiva para

prolongar a vida util do produto.
Secar bem antes de armazenar.

Com a utilizacao, a cor da superfi-
cie em aco inoxidavel comeca

a mudar. Isto é completamente
normal e nao influencia

os resultados nos alimentos.
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Dicas para uma limpeza profunda

Com o passar do tempo, 0 seu
Cesto para grelhar pode acumular
residuos de alimentos. Aqui tem
um meétodo eficaz para a sua
remocao:

1. Remova o maximo de residuos
possivel do Cesto para grelhar.

2.Misture trés partes
de bicarbonato de sé6dio e uma
parte de agua. Ird formar-
se uma pasta.

3. Apligue uma quantidade
generosa de pasta no Cesto para
grelhar. Deve ser uma camada
espessa o suficiente para
revestir na totalidade.

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

5.Enxague e seque.

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

e enxague.

Se tiver qualquer duvida, contacte
o Representante do Apoio

ao Cliente da sua area, utilizando
as informacgoes de contacto

na nossa pagina web. Aceda

a WEBER.com.

39

8/31/22 12:22 PM



RO

40

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.

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

Nerespectarea

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

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

Cos de gratar - Inspiratie la gatit

Cosul de gratar este excelent pentru legume, bucati mai mici de
carne si alimente delicate, de exemplu fructe de mare, fara a va
ingrijora ca vor cadea prin grilele de gatit.

Descoperiti cateva dintre aceste feluri cu cosul de gratar:

« Legume la gratar si caramelizate, cum ar fi zucchini,
ardei si ceapa

« Peste intreg cu mult sparanghel - desigur, ungeti din plin
pestele

« Creveti la gratar cu sos si felii de lamaie

» Masline sau nuci marinate cu arome de fum

Continuati la pagina urmatoare pentru
indrumari despre utilizare si ingrijire »

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

Descoperiti si celelalte articole din WEBER
CRAFTED Gourmet BBQ System
pe WEBER.com.
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Lista de verificare inainte de a

incepe sa gatiti la gratar

v Confirmati ca aveti grillul si
cadrul WEBER CRAFTED.

Acestea pot fi achizitionate
separat de pe WEBER.com.

v Verificati daca cosul de gratar
este curat si gata de a fi folosit.

Instructiuni pentru gatit la gratar

Dupa ce ati instalat grillul si cadrul
WEBER CRAFTED, iar cosul de
gratar este curat:

1. Scoateti grila de gatit (A) si
asezati cosul de gratar in cadru.
Manerele cosului trebuie sa
fie orientate spre stanga si
dreapta gratarului (B). Carligele
pentru cos se fixeaza pe partea
interioara a cadrului (C).*

2.Plasati distantierul intre cosul
de gratar si partea frontala a
incintei pentru gatit (D).

3.Preincalziti gratarul timp de
aproximativ 10-15 minute cu
cosul de gratar aflat pe pozitie.

4.1n timp ce se preincalzeste
gratarul, ungeti cu ulei si
condimentati alimentele conform
retetei.

5.Adaugati alimentele si continuati
sa preparati reteta.
*Pentru gratarele WEBER smart, evitati

contactul cu sonda de temperatura din
spatele incintei pentru gatit.

Ingrijirea cosului de gratar

 Curatati dupa fiecare utilizare.
Cosul de gratar poate fi spalat
in masina de spalat vase; totusi,
se recomanda spalarea manuala
cu un detergent neutru, cu o
perie de nylon neabraziva sau un
burete, pentru a prelungi durata
de viata a produsului.

« Uscati bine inainte de depozitare.

« In timpul utilizarii, culoarea
suprafetei din otel inoxidabil va
incepe sa se modifice. Acest
lucru este perfect normal si nu
va modifica rezultatele gatitului.

52198_GirillingBasket_EMEA_083022.indd 41

®

Sfaturi pentru curatare n
profunzime

in timp, pe cosul de gratar se pot
acumula reziduuri alimentare.
lata o metoda eficace prin care sa
indepartati aceste reziduuri:

1.Indepartati cat mai multe
reziduuri de alimente de pe
cosul de gratar.

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 cosul de gratar. Acest
strat ar trebui sa fie suficient de
gros pentru a acoperi complet
tigaia wok cu raft de aburire.

4. 3asati 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 WEBER.com.
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BEZPECNOST

Dodrziavajte vSetky
oznamenia oznacené
ako VAROVANIE

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

/A VAROVANIE: Pri
obsluhe horiceho
prislusenstva vzdy
pouzite Ziaruvzdorné
grilovacie rukavice
alebo chnapky (v
sulade s normou EN
407, Hodnotenie urovne
kontaktného tepla 2
alebo viac).

A\ VAROVANIE:
Prislusenstvo WEBER
CRAFTED nepouzivajte
na bo¢nom horaku.

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

Nedodrzanie tychto
oznameni oznacenych
ako VAROVANIE

a UPOZORNENIE
moze viest k vaznym
zraneniam alebo
moze sposobit poziar
alebo vybuch, a tym
poskodenie majetku.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Gratulujeme vam k prvému kroku pri objavovani vyhod
zahradnej kuchyne! Vdaka kolekcii WEBER CRAFTED Gourmet
BBQ System modzete travit viac Casu vonku a varit pokrmy,

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

Grilovaci kos - objavte nové moznosti

Grilovaci koS je skvely na pripravu zeleniny, mensich klskov
masa a krehkych surovin, ako su napriklad morské plody, pretoze
sa nemusite obavat, ze jedlo prepadne cez grilovacie rosty.

Vychutnajte si tieto pokrmy s nasim grilovacim koSom.

« PecCena a karamelizovana zelenina, ako je napriklad cuketa,
paprika a cibula

« Celé ryby so Sparglou so stedrym mnozstvom oleja
« Grilované krevety s platkami citrona

« Marinované olivy alebo orechy s udenou prichutou

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

Podelte sa s nami o svoje nové
grilovacie dobrodruzstva!

Pozrite si aj ostatné produkty kolekcie
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
na stranke WEBER.com.
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Zoznam uloh pred grilovanim

v Skontrolujte, ¢i mate rosty a rém

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

v Uistite sa, Ze grilovaci koS je
Cisty a pripraveny na pouzitie.

Pokyny na grilovanie

Po namontovani rostov a rému
WEBER CRAFTED a vycisteni
grilovacieho kosa :

1. Vyberte grilovaci rost (A) a
umiestnite grilovaci kds do
ramu. Rucky kosa by mali
smerovat do lavej a pravej
strany grilu (B). Haciky kosa
upevnite na najvnutornejsiu cast
ramu (C).*

2.Rozpierku umiestnite medzi
grilovaci k6s a prednu stranu
grilovacej vane (C).

3.Predhrejte gril priblizne na
10 — 15 mindt s grilovacim
kosSom na mieste.

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

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

kontaktu s ihlou na meranie teploty
grilu v zadnej ¢asti grilovacej vane.

Starostlivost o grilovaci ko$

« Po kazdom pouziti ho vycistite.
Grilovaci k6s je vhodny
do umyvacky riadu. Na
prediZenie Zivotnosti produktu
sa vSak odporuca ru¢né
umyvanie s jemnym ¢istiacim
prostriedkom a neabrazivnou
nylonovou kefkou alebo
Spongiou.

e Pred uskladnenim produkt
vysuste.

e Pocas pouzivania sa farba
povrchu z nehrdzavejlucej ocele
zac¢ne menit. Je to normalne
a nezmeni to Uc¢innost pri
grilovani.
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Tipy na dokladné cistenie

Casom sa na grilovacom kosi

mozu prichytavat zvysky jedla.

Ucinny spbsob, ako ich odstranit:

1. Z grilovacieho kosa odstrante ¢o
najviac zvyskov jedla.

2.Do jedného dielu vody vmiesaijte
tri diely jedlej sody. Vytvori sa
pasta.

3.Na grilovaci k&5 opatrne naneste
vydatné mnozstvo pasty. Pasta
by mala byt dostatocne hust3,
aby Uplne pokryla povrch.

4.7mes nechajte posobit niekolko
hodin alebo cez noc. Pridajte
viac jedlej so6dy a vydrhnite
neabrazivnou nylonovou kefkou
alebo Spongiou.

5.0plachnite a vysuste.

POZNAMKA: Pri odolnych
zvyskoch nalejte pred Cistenim
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 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.

KoSarica za peko na Zaru - neskonéne moznosti priprave hrane

KoSarica za peko na Zaru je odli¢na za pripravo zelenjave,
manjSih kosov mesa in zahtevne hrane, kot je morska hrana, ne
da bi vas skrbelo, da bi ta padla skozi resetke.

Raziscite pripravo nekaterih jedi s koSarico za peko na zaru:
 PeCena in karamelizirana zelenjava, kot so bucke, paprika in cebula
* Riba z obilico belusev - ribo pa, seveda, izdatno naoljite

» PeCene osoljene kozice in limonine rezine

« Marinirane olive ali orescki z dimljenim okusom

Za smernice o uporabi in vzdrzevanju glejte naslednjo stran »

Zelimo, da nam opisete svoje
dogodivscine 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 7zar WEBER CRAFTED.
Kupiti ju je mogoce lo¢eno na
WEBER.com.

v Poskrbite, da je vasa kosarica
za peko na Zaru Cista ter
pripravljena za uporabo.

Navodila za peko na zaru

Po namestitvi resetke in okvirja
WEBER CRAFTED ter ko je
koSarica za peko na zaru Cista:

1. Odstranite reSetko za Zar (A) in
v okvir Zara namestite kosarico
z peko na zaru. Rocaji koSarice
morajo biti na na levi in desni
strani zara (B). Kljuke koSarice
pritrdite na najbolj notranji del
okvirja (C).*

2.Med kosarico za peko na zaru
in sprednji del posode za peko
namestite distanc¢nik (D).

3.Zar z namescéeno kogarico
za peko na zaru segrevajte
priblizno 10-15 minut.

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

5.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.

VzdrZevanje vase koSarice za peko

na zaru

« Ocistite jo po vsaki uporabi.
KosSarica za peko na zaru je
sicer primerna za pomivanje
v pomivalnem stroju, vendar

boste z ro¢nim pranjem z blagim

detergentom in neabrazivno
krtaco ali gobico iz najlona

podaljsali njeno Zivljenjsko dobo.

« Pred shranjevanjem izdelek
temeljito posusite.

e Med uporabo se bo zacela
spreminjati barva povrsine
iz nerjavnega jekla. To je
popolnoma obic¢ajno in ne bo
vplivalo na pripravo hrane.
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Nasveti za globinsko ciScenje

Na kosarici za peko na Zaru se
lahko s¢asoma zacnejo kopiciti
ostanki hrane. Te ostanke
ucinkovito odstranite tako:

1. S kosSarice za peko na zaru
odstranite ¢im vec ostankov
hrane.

2.ZmeS8ajte sodo bikarbono in vodo
v razmerju 3:1. Nastala bo pasta.

3.Pasto v debeli plasti nanesite
na kosarico za peko na zaru.
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 pomo¢ strankam
na svojem obmocju prek podatkov
za stik na nasem spletnem mestu.
Obiscite 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 DIKKAT: WEBER
CRAFTED aksesuarinizi
yanicli yiizeylere, cama
ya daisidan zarar
gorebilecek yiizeylere
koymayin.

Bu UYARI ve DiIKKAT
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.

Izgara Sepeti - Yapilabilecek Yemekler

lzgara Sepeti, sebzeler, kucuk et parcalari ve deniz Urunleri gibi
hassas yiyeceklerin pisirme 1zgaralarindan dismesinden endise
etmeden pisirmek icin idealdir.

Izgara Sepeti ile pisirebileceginiz bazi yiyecekleri kesfedin:

«Kabak, biber ve sogan gibi pisirilmis ve karamelize edilmis
sebzeler

*Bol miktarda kuskonmazli bitin baliklar — tabii ki baliklarinizi
bolca yaglayarak

 Lezzetli1zgara karides ve limon dilimleri

« Marine edilmis zeytinler veya tutsu aromali kabuklu yemisler

Kullanim ve bakim onerileri icin bir sonraki sayfaya devam edin »

Yeni barbekii maceralarinizi duymak
icin sabirsizlaniyoruz!

WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System'in geri
kalanina WEBER.com’dan ulasabilirsiniz.
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Barbekii Yapmadan Once Kontrol
Listesi

v WEBER CRAFTED lIzgaralarina ve
Cercevesine sahip oldugunuzdan
emin olun. Bu drtnler
WEBER.com'dan ayrica satin
alinabilir.

v lzgara Sepetinizin temiz ve
kullanima hazir oldugundan
emin olun.

Pisirme Talimatlari

WEBER CRAFTED lIzgaralar ve
Cerceve takildiginda ve Izgara
Sepeti temiz oldugunda:

1. Pisirme izgarasini (A) ¢ikarin
ve Izgara Sepetini Cergevenin
icine yerlestirin. Sepet saplarj,
barbekinin sol ve sag tarafina
bakmalidir (B). Sepet kancalari,
Cercevenin (C) en ic kisminin
Uzerine sabitlenir.*

2.1zgara Sepeti ile pisirme
kutusunun onu arasina bir ara
parcasi yerlestirin (D).

3.Barbekinuzu lzgara Sepeti takili
haldeyken yaklasik 10-15 dakika
on isitin.

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

5.Yiyeceklerinizi yerlestirin ve
tarifi uygulamaya devam edin.
*WEBER Akilli Barbekilerde pisirme

kutusunun arkasindaki sicaklik probuna
temas etmeyin.

lzgara Sepetinizin Bakimi

« Her kullanimdan sonra
temizleyin. Izgara Sepeti bulasik
makinesinde yikanabilir. Ancak
drunun kullanim omrund
uzatmak igin yumusak bir
elde yikama deterjani ve
asindirici olmayan bir naylon
firca ya da sunger kullanilmasi
onerilmektedir.

« Saklamadan once iyice kurutun.

e Kullanimla birlikte paslanmaz
celik ylzeyin rengi degismeye
baslar. Butamamen normaldir
ve pisirme sonuclarini etkilemez.
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Derinlemesine Temizlik igin ipuclarl

Izgara Sepeti Uzerinde zamanla
yiyecek artiklari birikebilir. Bunlari
uzaklastirmanin etkili bir yolu:

1.1zgara Sepeti Uzerindeki yiyecek
kalintilarint mimkin oldugunca
uzaklastirin.

2.Uc 6lcii karbonati bir dlcii suyla
karistirin. Bir macun olusacaktir.

3.Macunu Izgara Sepetine bolca
surun. Tam kaplayacak kadar
kalin olmalidir.

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

5.Durulayin ve kurutun.

NOT: Ekstra inatci kirler

icin temizlemeden hemen

once macunun 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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