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ORIGINAL KETTLE

Ghidul de utilizare a gratarului
cu mangal

Nu-l aruncati. Acest ghid de utilizare prezinta pericole,
avertizari si atentionari importante privitoare la produs.
Pentru instructiuni de asamblare, consultati ghidul de
asamblare. Nu folositi gratarul in interior!

Vizitati www.weber.com, selectati tara dvs. de origine si
inregistrati gratarul dvs. astazi.
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SIGURANTA

Nerespectarea acestor informatii
privind PERICOLE, AVERTIZARI si
ATENTIONARI continute in acest ghid
de utilizare poate cauza accidentari
grave sau deces, sau incendii,

sau explozii cauzatoare de daune
materiale.

Cititi toate informatiile de siguranta
continute in acest Ghid de utilizare
inainte de a folosi acest gratar.

A ATENTIE! A nu se utiliza in spatii inchise. Risc
crescut de intoxicatie cu monoxid de carbon.
Acest gratar este destinat folosirii in exterior,
intr-o zona bine ventilata si nu este destinat
pentru, si folosit niciodata ca incalzitor. Daca
este folosit in interior, fumul toxic se va acumula
si va provoca accidentari grave sau deces.

A\ ATENTIE! Dup& terminarea utilizarii gratarului,
inainte de depozitarea lui intr-o incinta inchisa,
indepartati jaratecul si cenusa ramase in gratar.

A\ ATENTIE! Gratarul de frigere va fi foarte
fierbinte, a nu se muta in timpul functionarii!

A\ ATENTIE! Tndepértati copiii si animalele de
gratarul de frigere.

A ATENTIE! A nu se utiliza alcool sau benzina
pentru aprindere sau re-aprindere! A se utiliza
doar aprinzatoare in conformitate cu EN 1860-3

A\ ATENTIE! incepeti s& gatiti numai daca s-a
format un strat de cenusa peste combustibil.

A\ ATENTIE! Nu utilizati gratarul intr-un spatiu
inchis si/sau de locuit, de ex., case, corturi,
rulote, case auto, barci. Pericol de deces prin
intoxicatie cu monoxid de carbon.

A

X

PERICOLE

A Nu-l folositi in garaje, cladiri, coridoare sau orice
alte zone inchise.

A Nu folositi benzina, alcool sau alte lichide
foarte volatile pentru a aprinde mangalul. Daca
folositi un lichid de aprindere a mangalului
(nerecomandat), indepartati lichidul care s-ar
putea scurge prin orificiile de aerisire ale cuvei
inainte de a aprinde mangalul.

A Nu adaugati lichid de aprindere a mangalului
sau mangal impregnat cu lichid de aprindere la
mangalul fierbinte sau cald. Astupati vasul cu
lichid de aprindere dupa utilizare si plasati-l la o
distanta sigura fata de gratar.

A Feriti zona de gatit de vapori si lichide inflamabile
precum benzina, alcoolul, etc., si de materiale
combustibile.

AVERTIZARI

ANu folositi acest gratar decat daca toate piesele
sunt la locul lor. Acest gratar trebuie asamblat
corespunzator in conformitate cu instructiunile
de montaj. Asamblarea necorespunzatoare
poate fi periculoasa.

A Nu folositi niciodata gratarul fard colectorul de
cenusa instalat.

ANu utilizati acest gratar sub nici o constructie
combustibila.

A Consumul de alcool, medicamente pe baza
de prescriptie medicald sau a celor fara
prescriptie medicala poate afecta capacitatea
consumatorului de a asambla corespunzator,
sau de a folosi gratarul in conditii de siguranta.

A Procedati cu atentie cand folositi gratarul.
in timpul gatitului sau curatarii acesta va
fi fierbinte, si nu trebuie lasat niciodata
nesupravegheat.

A\ Cand aprindeti cu lichide, verificati intotdeauna
colectorul de cenusa inainte de a aprinde.
Lichidul se poate acumula si aprinde in colectorul
de cenusa, rezultand un foc sub cuva. Tndepérta;i
orice lichid de aprindere din colectorul de cenusa
inainte de a aprinde mangalul.

A\ Acest gratar nu este destinat instalarii in, sau pe
vehicule de agrement si/sau ambarcatiuni.

A\ Nu folositi acest gratar la mai putin de 1,5 metri
de orice fel de material combustibil. Materialele
combustibile includ, fara a se limita la dusumele,
curti interioare si verande din lemn sau lemn tratat.

ATineti gratarul permanent pe o suprafata sigura
si orizontala, fara materiale combustibile.

A Nu asezati gratarul pe sticla, sau pe o suprafata
combustibila.

ANu folositi gratarul in conditii de vant puternic.

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

A Nu atingeti niciodata gratarul sau grila de
mangal, cenusa, mangalul sau gratarul pentru a
vedea daca sunt fierbinti.

A\ Stingeti mangalul la terminarea gétitului. Pentru
a stinge, inchideti orificiul de aerisire a cuvei si
clapeta capacului, si plasati capacul pe cuva.

A Folositi manusi pentru gratar (conforme
EN 407, nivel de performantd 2 sau superior la
caldura de contact) cand gatiti, potriviti orificiile
de aerisire (clapetele), adaugati mangal si
manipulati termometrul sau capacul.

A Folositi ustensile adecvate, cu manere lungi,
rezistente la caldura.

A Puneti mangalul intotdeauna pe gratarul de
mangal (inferior). Nu puneti mangalul direct pe
fundul cuvei.

A Nu aruncati niciodatd mangalul fierbinte in
locuri in care se poate calca pe el, sau cu pericol
de incendiu. Nu aruncati niciodata cenusa sau
mangalul inainte de a fi complet stinse.

A Nu puneti la pastrat gratarul pana cand cenusa
si mangalul nu sunt complet stinse.

A Nu scoateti cenusa pana nu s-a ars complet si
stins tot mangalul, si gratarul este rece.

A Feriti cablurile si cordoanele electrice de
suprafetele fierbinti ale gratarului si de zonele
cu trafic ridicat.

ATENTIONARI

A Nu folositi apa pentru a controla rabufnirile sau
pentru a stinge mangalul.

A Captusirea cuvei cu folie de aluminiu va
impiedica trecerea aerului. Utilizati in schimb o
tava de colectare pentru a prinde picaturile din
carne cand gatiti folosind metoda indirecta.

A Periile de gratar trebuie verificate in mod
regulat pentru peri cazuti si uzurd excesiva.
inlocuiti peria daca gasiti peri cazuti pe grila
de gatit sau pe perie. Weber recomanda
achizitionarea unei noi perii de sarma din otel
inoxidabil pentru gratar la inceputul fiecarei
primaveri

AVERTIZARI SUPLIMENTARE

A Nu atarnati capacul de manerului cuvei.



GARANTIA

Va multumim ca ati cumparat un produs WEBER. Weber-Stephen
Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 (,WEBER")
se mandreste cu livrarea unui produs sigur, durabil si fiabil.

Aceasta este garantia voluntara WEBER asigurata fara costuri
suplimentare. Ea contine informatiile de care aveti nevoie pentru
repararea produsului WEBER in cazul putin probabil al unui defect
sau al unei defectiuni.

in conformitate cu legislatia in vigoare, clientul are mai multe
drepturi in cazul in care produsul este defect. Aceste drepturi pot
include lucrari Li tare sau inlocuire, reducerea pretului

de achizitie si e. in Uni European3, de
acesta ar fi un drept legal de doi ani incepand de la data predarii
produsului. Acestea si celelalte drepturi legale raman neafectate
de aceasta prevedere de garantie. De fapt, aceasta garantie acorda
proprietarului drepturi suplimentare, independente de prevederile
legale ale garantiei.

GARANTIA VOLUNTARA WEBER

WEBER garanteaza cumparatorului produsului WEBER (sau in cazul
unui cadou, ori al unei situatii promotionale, persoanei pentru care

a fost cumparat drept cadou sau ca promotie), ca produsul WEBER
este lipsit de defecte materiale si de fabricatie pentru perioada de
timp specificata mai jos, cand este asamblat si exploatat conform
manualului de utilizare care-l insoteste. (Nota: Daca pierdeti sau
rataciti manualul de utilizare WEBER, acesta poate fi inlocuit, fiind
disponibil online la www.weber.com sau pe un site specific tarii

spre care poate fi redirectionat proprietarul.) In cazul uzului casnic
sau de apartament, si al intretinerii normale, WEBER este de acord
n conditiile acestei garantii, sa repare sau sa inlocuiasca piesele
defecte in perioadele de timp, cu limitele si excluderile aplicate,
enumerate mai jos. IN MASURA PERMISA DE LEGISLATIA N VIGOARE,
ACEASTA GARANTIE ESTE ACORDATA NUMAI CUMPARATORULUI
ORIGINAL, SI NU ESTE TRANSMISIBILA PROPRIETARILOR ULTERIORI,
EXCEPTAND CAZUL CADOURILOR SI ARTICOLELOR PROMOTIONALE
CONFORM CELOR DESCRISE MAI SUS.

RESPONSABILITATILE PROPRIETARULUI CONFORM ACESTEI GARANTII

Pentru a se asigura acoperirea fara probleme a garantiei, este
important (fara a fi obligatoriu) sa va inregistrati produsul WEBER
online la www.weber.com sau pe un site specific tarii spre care poate
fi redirectionat proprietarul.) Va rugam de asemenea sa pastrati
chitanta si/sau factura originala de la cumparare. anegistrarea
produsului WEBER confirma acoperirea garantiei si asigura o
legatura directa intre dumneavoastra si WEBER, in caz ca trebuie sa
va contactam.

Garantia de mai sus se aplica numai daca proprietarul se ingrijeste
de intretinerea rezonabila a produsului WEBER, urméand toate
instructiunile de asamblare, utilizare si intretinere preventiva
prezentate in manualul de utilizare care-l insoteste, exceptand cazul
in care proprietarul poate dovedi ca defectul sau defectiunea este
independenta de nerespectarea obligatiilor mentionate mai sus.
Daca locuiti intr-o zona de litoral, sau produsul se afla in apropierea
unei piscine, intretinerea include spalarea si clatirea regulatd a
suprafetelor exterioare conform indicatiilor din manualul de utilizare.

GESTIONAREA GARANTIEI/EXCLUDEREA GARANTIEI

Daca credeti ca aveti o piesa acoperita de aceastd garantie, va
rugam sa contactati Serviciul pentru Clienti WEBER, folosind datele
de contact de pe site-ul nostru (www.weber.com, sau de pe un site
specific tarii spre care poate fi redirectionat proprietarul). in urma
investigarii, WEBER va repara sau inlocui (la alegerea sa) piesa
defecta acoperita de aceasta garantie. in cazul in care repararea sau
nlocuirea nu sunt posibile, WEBER poate opta (la alegerea sa) pentru
inlocuirea gratarului in cauza cu un nou gratar de valoare egala

sau mai mare. WEBER va poate solicita sa returnati piesele pentru
inspectie, taxele de transport urmand sa fie preplatite.

Garantia este anulata daca exista daune, deteriorari, decolorari si/sau
rugina pentru care WEBER nu este responsabil, cauzate de:

« Brutalizarea, utilizarea necorespunzatoare, modificarea, aplicarea
incorectd, vandalizarea, neglijarea, asamblarea sau instalarea
incorecta, precum si neefectuarea corespunzatoare a intretinerii
normale si de ruting;

« Expunerea la aer sdrat si/sau surse de clor, precum la piscine si bai
termale/cu hidromasaj;

« Conditii meteorologice severe, precum grindina, uragane,
cutremure, tsunami sau supratensiuni, tornade sau furtuni severe.

Folosirea si/sau montarea de piese care nu sunt originale WEBER pe
produsul WEBER, va anula aceasta garantie, si nici o dauna rezultata
dintre cele de mai sus nu este acoperita de aceasta garantie.

PERIOADELE DE GARANTIE ALE PRODUSULUI

Cuva, capacul si inelul central:
10 ani, perforare prin ruginire/ardere

Componentele din otel inoxidabil:
5 ani, perforare prin ruginire/ardere

Sistemul de curatare ONE-TOUCH:
5 ani, perforare prin ruginire/ardere

Componente din material plastic:
5 ani, excluzand decolorarea

Toate celelalte piese:
2 ani

DECLINAREA RASPUNDERII

N AFARA DE GARANTIA S| DECLINAREA RASPUNDERII DESCRISE
N ACEASTA DECLARATIE DE GARANTIE VOLUNTARA, NU MAI
EXISTA iN MOD EXPLICIT NICI O ALTA GARANTIE SAU DECLARATIE
VOLUNTARA DE ASUMARE A RASPUNDERII CARE SA DEPASEASCA
GARANTIA LEGALA APLICATA PENTRU WEBER. DE ASEMENEA,
PREZENTA DECLARATIE DE GARANTIE NU LIMITEAZA SAU EXCLUDE
SITUATII SAU PRETENTII FATA DE CARE WEBER ARE RASPUNDERI
OBLIGATORII CONFORM LEGII.

DUPA PERIOADELE APLICABILE ALE ACESTEI GARANTII NU SE MAI
APLICA NICI 0 GARANTIE. NICI O ALTA GARANTIE DATA DE ORICE
PERSOANA, INCLUSIV UN DISTRIBUITOR SAU DETAILIST, CU PRIVIRE
LA ORICARE PRODUS (CUM AR FI ORICE ,GARANTII EXTINSE"),

NU VA Fl OBLIGATORIE PENTRU WEBER. REMEDIUL EXCLUSIV
CONFORM ACESTEI GARANTII ESTE REPARAREA SAU iNLOCUIREA
PIESEI SAU PRODUSULUI.

N CONDITIILE ACESTEI GARANTII VOLUNTARE, DESPAGUBIREA DE
ORICE FEL NU VA FI N NICI UN CAZ MAI MARE DECAT PRETUL DE
ACHIZITIE AL PRODUSULUI WEBER VANDUT.

DVS. VA ASUMATI RISCUL S| RASPUNDEREA PENTRU PIERDERILE,
DAUNELE MATERIALE SAU ACCIDENTAREA DVS. SI/SAU A ALTORA
S A PROPRIETATILOR ACESTORA CAUZATE DE FOLOSIREA
ERONATA SAU ABUZIVA A PRODUSULUI, SAU DE NERESPECTAREA
INSTRUCTIUNILOR FURNIZATE DE WEBER iN INSTRUCTIUNILE DE
UTILIZARE ANEXATE.

PIESELE $I ACCESORIILE iINLOCUITE CONFORM ACESTEI GARANTII
SUNT GARANTATE NUMAI PANA LA TERMINAREA PERIOADELOR DE
GARANTIE ORIGINALE MENTIONATE MAI SUS).

ACEASTA GARANTIE SE APLICA NUMAI FOLOSIRII PRIVATE, SI NU
GRATARELOR WEBER FOLOSITE iN CONFIGURATII COMERCIALE,
COMUNALE SAU CU UNITATI MULTIPLE PRECUM RESTAURANTE,
HOTELURI, STATIUNI, SAU PROPRIETATI INCHIRIATE.

DIN TIMP iN TIMP WEBER POATE MODIFICA DESIGNUL PRODUSELOR
SALE. NIMIC DIN CONTINUTUL ACESTEI GARANTII NU VA FI
INTERPRETAT CA OBLIGATIE PENTRU WEBER DE A INCORPORA
ACESTE MODIFICARI DE DESIGN iN PRODUSELE FABRICATE
ANTERIOR, S| ACESTE MODIFICARI NU VOR FI NICIODATA
INTERPRETATE CA RECUNOASTERE A FAPTULUI CA DESIGNURILE
ANTERIOARE AU FOST DEFECTUOASE.

Consultati lista Unitatilor Internationale de la sfarsitul acestui manual
de utilizare pentru informatii suplimentare de contact.
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tara dvs. de origine si inregistrati
gratarul dvs. astazi.
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SISTEMUL DE GATIT

Proiectarea gratarului dvs. cu mangal inglobeaza
un studiu extensiv. Noi proiectam gratarele pentru
a va scapa de grija rabufnirilor, a punctelor fierbinti
si reci, sau a mancarii arse. Va puteti astepta de
fiecare data la performante, control si rezultate
excelente.

A Cuva si capacul

Fiecare gratar WEBER cu mangal este fabricat
cu o cuva si un capac din otel acoperit cu email
portelan calcinat. Acest aspect este important,
deoarece Tnseamna ca nu se va exfolia
niciodata. Suprafata reflectorizanta asigura
gatitul prin convectie, astfel incat caldura
radiaza in jurul alimentului ca intr-un cuptor de
interior, oferind rezultatele gatitului uniform.

[ Clapetele si orificiile de aerisire

Un factor important la gatitul pe gratarul cu
mangal este aerul. Cu cat permiteti mai mult
aer in gratar, cu atat va fi mai fierbinte in
interior, pana ce combustibilul este maximizat.
in timpul gatitului, puteti controla temperatura
din interior a gratarului potrivind usor
clapetele capacului si cuvei. Pentru a asigura
o temperatura ridicata in interiorul gratarului
pentru metoda directd de gatit, asigurati-va ca
orificiile de aerisire ale cuvei si capacului sunt
complet deschise. Daca intentionati sa gatiti la
caldura indirecta la temperaturi mai scazute,
puteti inchide pana la jumatate clapetele
capacului si cuvei. Inchiderea complets a
clapetelor va opri fluxul de oxigen, stingand

in cele din urma carbunii.

A Grila de gatit
Fabricata din otel placat pentru conditii grele,

grila de gatit ofera o zona ampla pentru a va
prepara toate mesele preferate.

[ Grila de mangal

Grila de mangal are tot ce este necesar pentru
a rezista la caldura oricarui foc cu mangal.
Fabricata din otel pentru conditii grele, aceasta
grila durabila nu se va stramba sau arde. in
plus, ea va ofera spatiu suficient pentru gatit
la caldura directd sau indirecta, asigurandu-va
flexibilitatea gatitului dupa dorinta.

A Sistemul de curatare ONE-TOUCH

Sistemul de curatare ONE-TOUCH face
curatarea lipsita de griji. Pe masura ce miscati
maneta fnainte si Tnapoi, cele trei lame din
cuva trec cenusa de pe fundul gratarului

in colectorul de cenusa. Aceleasi orificii de
aerisire actioneaza ca o clapetd de cuva
pentru a alimenta focul cu oxigen, sau pentru
a permite stingerea cu usurinta a focului.




Modelul pe care l-ati cumparat este echipat cu
functionalitatile descrise in aceasta pagina.

[A] Termometru integrat

Un termometru durabil, integrat in capac, va
permite s monitorizati usor temperatura
interioara a gratarului.

[B] Carligul capacului

in interiorul capacului gratarului este un carlig
inclinat pentru capac. Glisati pur si simplu
capacul spre lateral, si atarnati capacul pe
cuva.

[c]Colectorul de cenusa

Colectorul de cenusa colecteaza cenusa din
cuva pentru o indepartare usoara.

[D]Manerul cu carlige pentru
ustensile

Manerul are carlige integrate, astfel ca aveti un
loc convenabil pentru a va atarna ustensilele.

[E]Manerele curbate ale grilei de gatit

Manerele curbate ale grilei de gatit Ti permit sa
fie agatata de partea laterala a cuvei.

FUNCTIONALITATI SPECIALE

ORGINAL Ky .
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Alegeti un amplasament
corespunzator pentru gratar

« Folositi acest gratar numai in exterior, intr-o
zona bine ventilata. Nu-l folositi in garaje, cladiri,
coridoare sau orice alte zone inchise.

e Mentineti permanent gratarul pe o suprafata
sigura, orizontala.

e Nu folositi gratarul la mai putin de 1,5 metri de
orice fel de material combustibil. Materialele
combustibile includ, fara a se limita la dusumele,
curti interioare si verande din lemn sau lemn
tratat.

Alegeti cat mangal folositi

Alegerea cantitatii de mangal depinde de alimentul
preparat si de dimensiunile gratarului. Daca gatiti
bucati mici de alimente, care necesita mai putin
de 20 de minute, consultati diagrama Masurarea
si dozarea mangalului pentru caldura directa. Daca
intentionati sa coaceti sau sa afumati bucati mai
mari de carne, care necesita 20 de minute sau mai
mult, sau alimente delicate, consultati diagrama
Masurarea si dozarea mangalului pentru caldura
indirecta. Utilizati cupa pentru mangal furnizata
impreuna cu gratarul pentru a masura cantitatea
corespunzatoare de mangal. Pentru mai multe
detalii despre diferenta dintre gatitul la caldura
directa si indirecta/afumare, consultati sectiunile
METODE DE GATIT.

La prima punere in functiune

a gratarului

inainte de prima folosire, pentru a elimina reziduurile
de la fabricatie se recomanda incalzirea gratarului

si mentinerea incandescenta a combustibilului cu
capacul pus cel putin 30 de minute.

INAINTE DE A APRINDE

Pregatirea gratarului pentru aprindere

1. Scoateti capacul, glisandu-l si agatati-l de
carligul capacului.

2. Scoateti grila de gatit din gratar. Manerele
curbate ale grilei de gatit ii permit sa fie agatata
de partea laterala a cuvei (A).

3. Scoateti grila de mangal (de fund) si indepartati
cenusa sau bucatile de mangal vechi de pe
fundul cuvei folosind sistemul de curatare ONE-
TOUCH. Mangalul are nevoie de oxigen pentru
a arde, deci aveti grija ca nimic sa nu obtureze
orificiile de aerisire. Miscati Tnainte si inapoi
maneta pentru a trece cenusa de pe fundul
gratarului in colectorul de cenusa (B).

4. Strangeti clemele picioarelor pentru a glisa
in jos picioarele si scoateti colectorul de
cenusa (C). Eliminati cenusa si reinstalati
colectorul de cenusa glisand inapoi in sus
clemele picioarelor in pozitie (D).

5. Deschideti orificiile de aerisire ale cuvei, trecand
maneta lamei clapetei ONE-TOUCH in pozitia
complet deschis (E).

6. Puneti la loc grila de mangal (de fund).

7. Deschideti orificiile de aerisire ale capacului,
deplasand clapeta capacului in pozitia complet
deschis (F).

Nota: Instructiunile pentru utilizarea lichidelor de aprindere
au fost omise intentionat din acest ghid de utilizare. Lichidul
de aprindere este neplacut si poate transmite un gust de
chimicale alimentelor dvs., ceea ce nu este cazul la cuburile
de aprindere (vdndute separat). Dacd optati sa folositi un
lichid de aprindere, urmati instructiunile producatorului si nu
adaugati NICIODATA lichid de aprindere la un foc care arde.

MONT p gINORS




APRINDEREA MANGALULUI

inainte de a aprinde mangalul, determinati metoda
de gatit pe care o veti folosi.

Configurarea gratarului pentru
metoda de gatit la caldura directa

Aprinderea mangalului folosind un
camin de aprindere

Cea mai simpla si cea mai temeinica metoda

de a aprinde orice fel de mangal este folosirea
unui camin de aprindere; in special caminul de
aprindere WEBER RAPIDFIRE (vandut separat).
Consultati atentionarile si avertizarile incluse
cu caminul de aprindere RAPIDFIRE inainte de a
aprinde mangalul.

1. Puneti cateva foi de ziar mototolite pe fundul
caminului de aprindere si asezati caminul de
aprindere pe grila de mangal (de fund) (A);
sau puneti cateva cuburi de aprindere in centrul
grilei de mangal si plasati cdminul de aprindere
peste ele (B).

2. Umpleti caminul de aprindere cu mangal (C).

3. Aprindeti cuburile de aprindere sau ziarul cu
o bricheta sau cu un bat de chibrit lung prin
gaurile din partea inferioara a caminului de
aprindere (D).

4. Mentineti cdminul de aprindere in pozitie pana
se aprinde mangalul. Veti sti ca mangalul s-a
aprins complet, cand se acopera cu un strat de
cenusa alba.

Nota: Cuburile de aprindere trebuie sa se consume
complet, iar mangalul sa fie acoperit cu cenusd inainte
de a pune alimentele pe grila de gatit. Nu gatiti inainte ca
mangalul s3 fie acoperit cu un strat de cenusa.

5. Dupa ce mangalul s-a aprins complet, continuati

cu paginile urmatoare pentru instructiuni privind
gatitul conform metodei de gatit dorite.

Aprinderea mangalului fara camin
de aprindere

1. Construiti o piramida de mangal in centrul grilei
de mangal (de fund) si introduceti doua cuburi
de aprindere (vandute separat) in interiorul
piramidei.

2. Aprindeti cuburile de aprindere cu o bricheta
sau cu un bat de chibrit lung. Cuburile de
aprindere vor aprinde mangalul (E).

3. Asteptati ca mangalul sa se aprinda complet.
Veti sti ca mangalul s-a aprins complet, cand se
acopera cu un strat de cenusa alba.

Nota: Cuburile de aprindere trebuie sa se consume
complet, iar mangalul sa fie acoperit cu cenusa inainte
de a pune alimentele pe grila de gatit. Nu gatiti inainte ca
mangalul sa fie acoperit cu un strat de cenusa.

4. Dupa ce mangalul s-a aprins complet, continuati
cu paginile urmatoare pentru instructiuni privind
gatitul conform metodei de gatit dorite.
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Configurarea gratarului pentru
metoda de gatit la caldura indirecta

Cand folositi metoda de gatit la caldura indirecta,
aveti optiunea de a raspandi carbunii direct pe
grila pentru mangal (de fund) pe fetele opuse
bolului, sau de a folosi gardurile pentru mangal
WEBER.

A\ Cand folositi gardurile pentru mangal, ele
trebuie mai intai agatate de grila de mangal
(de fund) inainte de a aprinde mangalul (A).

A\ Evitati plasarea mangalului lAnga capac si
manerele cuvei sau direct sub termometru si
clapeta capacului (B).

APRINDEREA MANGALULUI

Aprinderea mangalului folosind un
camin de aprindere

Cea mai simpla si cea mai temeinica metoda de

a aprinde orice fel de mangal este folosirea unui
camin de aprindere; in special caminul de aprindere
WEBER RAPIDFIRE (vandut separat). Consultati
atentionarile si avertizarile incluse cu caminul de
aprindere RAPIDFIRE inainte de a aprinde mangalul.

1. Puneti cateva foi de ziar mototolite pe fundul
caminului de aprindere si asezati caminul de
aprindere pe grila de mangal (de fund) intre CHAR-
BASKETS, daca folositi (C); sau puneti cateva
cuburi de aprindere in centrul grilei de mangal (de
fund) si plasati caminul de aprindere peste ele (D).

2. Umpleti caminul de aprindere cu mangal (E).

3. Aprindeti cuburile de aprindere sau ziarul cu
o bricheta sau cu un bat de chibrit lung prin
gaurile din partea inferioara a caminului de
aprindere (F).

4. Mentineti caminul de aprindere in pozitie pana
se aprinde mangalul. Veti sti cd mangalul s-a
aprins complet, cand se acopera cu un strat de
cenusa alba.

Nota: Cuburile de aprindere trebuie sa se consume
complet, iar mangalul sa fie acoperit cu cenusa inainte
de a pune alimentele pe grila de gétit. Nu gatiti inainte ca
mangalul sa fie acoperit cu un strat de cenusa.

5. Dupa ce mangalul s-a aprins complet, continuati
cu paginile urmatoare pentru instructiuni privind
gatitul conform metodei de gatit dorite.




APRINDEREA MANGALULUI

Aprinderea mangalului fara camin de

aprindere

A Cand folositi gardurile pentru mangal, ele

trebuie mai intai agatate de grila de mangal

(de fund) inainte de a aprinde mangalul (A).

/A Evitati plasarea mangalului lang3 capac si

manerele cuvei sau direct sub termometru si

clapeta capacului (B).

1. Agatati gardurile pentru mangal pe grila de
mangal (de fund) pe partile opuse ale cuvei.

2. Umpleti gardurile pentru mangal cu mangalul
preferat (C).

3. Introduceti doua cuburi de aprindere (vandute
separat) in mangal.

Nota: Aveti grija sa le ingropati usor in partea de sus a

brichetelor de mangal.

4. Aprindeti cuburile de aprindere cu o bricheta
sau cu un bat de chibrit lung (D). Cuburile de
aprindere vor aprinde mangalul.

5. Asteptati ca mangalul sa se aprinda complet.
Veti sti cd mangalul s-a aprins complet, cand se
acopera cu un strat de cenusa alba.

Nota: Cuburile de aprindere trebuie sa se consume
complet, iar mangalul sa fie acoperit cu cenusa inainte
de a pune alimentele pe grila de gatit. Nu gatiti inainte ca
mangalul sa fie acoperit cu un strat de cenusa.

6. Dupa ce mangalul s-a aprins complet, continuati
cu paginile urmatoare pentru instructiuni privind
gatitul conform metodei de gatit dorite.
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METODE DE GATIT-CALDURA DIRECTA

Aranjarea mangalului pentru
caldura directa

1. Purtati intotdeauna manusi pentru gratar
conform EN 407, caldura de contact de nivel 2
sau mai mare, cand folositi gratarul cu mangal.
Nota: Gratarul, inclusiv méanerele si manetele clapetei/
orificiilor de aerisire, se vor infierbanta. Aveti grija sa
purtati manusi pentru gratar pentru a nu vd arde mainile.

2. Cand mangalul s-a aprins complet, folosind
manusi pentru gratar si clesti lungi, imprastiati
uniform mangalul pe grila de mangal (de fund)
cu o grebla de mangal sau cu clesti lungi (B).
Aveti grija sa purtati manusi pentru gratar.

3. Asigurati-va ca maneta sistemului de curatare
ONE-TOUCH si clapeta capacului sunt in pozitia
complet deschis (C), (D).

4. Dupa ce mangalul s-a acoperit cu cenusa,
puneti la loc grila de gatit in interiorul cuvei.

Gatitul la caldura directa 5. Puneti capacul, glisandu-L.
Folositi metoda directa pentru bucati mici, fragede ¢, Preincalziti grila de gatit aproximativ 10-15
de aliment care necesita mai putin de 20 de minute minute.

pentru gatit, precum: 7. Dupa ce grila de gatit a fost preincalzita,

* Hamburgere scoateti capacul, glisandu-1 si atarnati-1

» Fripturi pe partea laterala a cuvei folosind carligul

« Cotlete cap.aculul. (Euratatl grila de gatit frecand-o cu o
perie de gratar (E).

* Kebaburi

Nota: Cand folositi o perie de gratar cu peri din otel
e Carne de pui fara os inoxidabil, inlocuiti peria daca pe grila de gétit sau pe

« Fileuri de peste perie gasiti peri cazuti.

. Crustacee 8. Asezati alimentele pe grila de gatit.

9. Puneti capacul, glisandu-l si consultati reteta

e Legume feliate S w .
pentru timpii de gatit recomandati.

La caldura directa, focul este chiar sub aliment (A).
Ea perpeleste sau rumeneste suprafetele R
alimentelor, dezvoltand arome, textura, si o Inchideti clapeta capacului si orificiile de aerisire
caramelizare delicioasd in timp ce alimentul se ale cuvei pentru a stinge mangalul (F).

coace complet pana in mijloc.

La terminarea gatitului...

Focul direct creeaza caldura atat radianta, cat si
conductiva. Caldura radianta de la mangal coace
rapid suprafata alimentului aflat cel mai aproape.
in acelasi timp, focul incalzeste vergelele grilei
de gatit, care conduce caldura direct pe suprafata
alimentului si creeaza acele inconfundabile si
incantatoare semne de gratar.

Masurarea si dozarea mangalului pentru caldura directa

*Cand masurati mangalul in vrac, folositi cupa de masurare a mangalului, furnizata cu gratarul.

Diametru Brichete de mangal Mangal din fag Mangal din lemn
gratar WEBER Brichete de mangal in vrac* amestecat in vrac*
47 cm 25 brichete 30 brichete 1 cupa (0,56 kg) % cupa
57 cm 30 brichete 40 brichete 1% cupe (0,98 kg) 1% cupe
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METODE DE GATIT-CALDURA INDIRECTA

Aranjarea mangalului pentru
caldura indirecta

1. Cand folositi gratarul cu mangal, folositi
manusi pentru gratar, conforme EN 407,
nivel de performanta 2 sau superior la
caldura de contact.

Nota: Gratarul, inclusiv ménerele, clapeta capacului si
orificiile de aerisire ale cuvei se vor infierbanta. Aveti
grija sa purtati manusi pentru gratar pentru a nu va
arde madinile.

2. Asigurati-va ca gardurile pentru mangal sunt
pozitionate pe partile laterale ale cuvei, departe
de termometru si de manerul cuvei (B). intre
bucatile de mangal poate fi plasata o tava de
colectare pentru a colecta scurgerile.

3. Asigurati-va ca maneta sistemului de curatare
ONE-TOUCH si clapeta capacului sunt in pozitia
complet deschis (C), (D).

Gatitul la caldura indirecta 4. Puneti la loc grila de gatit.

Folositi metoda indirecta pentru bucati mai mari 5. Puneti capacul, glisandu-L.

de carne care au nevoie de 20 de minute sau mai 6. Preincalziti grila aproximativ 10-15 minute.

mult pentru coacere, sau pentru alimente delicate, 7. Dupa ce grila de gétit a fost preincalzita,

care expuse direct la cdldurd s-ar usca sau parli, scoateti capacul, glisandu-l si atarnati-|

precum: pe partea laterald a cuvei folosind carligul

* Bucati de carne capacului. Curatati grila de gatit frecand-o cu

« Carne de pui cu os o perie de gratar (E).

. Fi . . Nota: Cand folositi o perie de gratar cu peri din otel
Fileuri delicate de peste inoxidabil, inlocuiti peria daca pe grila de gatit sau pe

e Puiintregi perie gdsiti peri cazuti.

e Curcani intregi 8. Asezati mancarea in centrul grilei de gatit,

« Coaste deasupra unei tavi de colectare, daca utilizati una.

9. Puneti capacul, glisandu-l. Pozitionati
intotdeauna capacul astfel incat termometrul
sa nu fie deasupra mangalului, unde va fi expus
caldurii directe. Potriviti clapetele capacului si
cuvei pentru a cobori temperatura din interiorul
gratarului daca este necesar. Consultati reteta
pentru timpii de gatit recomandati.

Caldura indirecta poate fi de asemenea folosita la
finalizarea alimentelor mai groase sau a carnurilor
cu os, care au fost mai intai prajite sau rumenite

la caldura directa. La caldura indirecta si afumare,
caldura este pe o parte, sau pe ambele parti ale
gratarului. Alimentul sta pe portiunea grilei de gatit
fara mangal direct sub el (A).

Caldura radianta si conductiva raman factori, La terminarea gatitului...

dar nu sunt la fel de intense la gatitul la caldura inchideti clapeta capacului si orificiile de aerisire
indirecta. Totusi, cAnd capacul gratarului este pus,  ale cuvei pentru a stinge mangalul (F).

asa cum trebuie sa fie, exista un alt tip de caldura

generata: caldura convectiva. Caldura se ridica,

este reflectata de capac si suprafetele interioare

ale gratarului, si circula pentru a coace incet si

uniform alimentele pe toate fetele.

Caldura convectiva nu perpeleste sau rumeneste
suprafata alimentelor, asa cum fac caldura radianta
si conductiva. Ea coace alimentele mai delicat, pana
la mijloc, precum caldura dintr-un cuptor.

Masurarea si dozarea mangalului pentru caldura indirecta

*Cand masurati mangalul in vrac, folositi cupa de masurare a mangalului, furnizata cu gratarul.

Diametru Brichete de mangal Mangal din fag Mangal din lemn
gratar WEBER Brichete de mangal in vrac* amestecat in vrac*

Brichete Brichete Mangal Mangal

Brichete de adaugat Brichete de adaugat Mangal de adaugat Mangal de adaugat

pentru prima pentru fiecare pentru prima pentru fiecare pentru pentru fiecare pentru pentru fiecare
ora ora suplimentara ora ora suplimentara prima ora ora suplimentara prima ora ora suplimentara

(pe parte) (pe parte) (pe parte) (pe parte) (pe parte) (pe parte) (pe parte) (pe parte)

47 cm 10 brichete 4 brichete 15 brichete 7 brichete Y2 cupa 1 pumn 2 ceasca 1 pumn
(0,30 kg)

57 cm 15 brichete 4 brichete 20 brichete 7 brichete Y2 cupa 1 pumn 2 ceasca 1 pumn

(0,30 kg)




GHID DE PREPARARE LA GRATAR

Daca nu se specifica altfel, timpii de gatit pentru carnea de vita si miel se bazeaza pe definitia
Departamentului Agriculturii al Statelor Unite pentru gradul de coacere mediu. Portiile, grosimile,
greutatile, si timpii de coacere de mai sus au caracter orientativ. Factori precum altitudinea, vantul,

si temperatura mediului pot afecta timpii de gatit.

Vizitati www.weber.com pentru retete si sfaturi pentru gratar.

Grosime/Greutate Timp total aproximativ de coacere

2 )
Friptura: cm grosime

Vrdbioard, porterhouse,
antricot, T-bone, si file
mignon (muschi file)

2,5 cm grosime
5 cm grosime

0,7 kg pana la 1 kg, 2 cm

Friptura de coasta R
grosime

Turtita din carne de vita

tocats 2 cm grosime

Muschi 1,4-1,8 kg

Carnati de porc: proaspeti Carnatde 85¢g

2 cm grosime

Cotlet: fara os sau cu os
3-4 cm grosime

Coaste: costita de cotlet,

garf 1,4-1,8 kg
Coaste: taranesti, cu os 1,4-1,8 kg
Muschi 0,5 kg
Piept de pui:

dezosat, fara piele 2249
Pulpa superioara de pui: 113
dezosat, fara piele 9
Bucati de carne de pui: 85-170 g
cu os, asortate

Pui: intreg 1,8-2,25 kg
Pui broiler 0,7-0,9 kg
Curcan: intreg, fara A5 L

umplutura

Peste, file, sau fript:
halibut, snapper rosu,
somon, biban de mare,
peste-spada, ton

0,6-1,25 cm grosime

2,5-3 cm grosime

0,5 kg
Peste: intreg
1,4 kg
Creveti 149
Sparanghel 1,25 cm diametru
in panusa
Porumb
Despanusat
Shiitake sau sampinion
Ciuperci
Portobello
Taiatd in doua
Ceapa
Felii de 1,25 cm
intreg
Cartof

Felii de 1,25 cm

LEGUME FRUCTE DE MARE CARNE DE PUI “ CARNE ROSIE

4-6 minute caldura directa mare
6-8 minute caldura directa mare
14-18 minute rumenire 6-8 minute la caldura directa

mare, si frigere 8-10 minute la caldura indirecta mare

8-10 minute caldura directa medie

8-10 minute caldura directa medie

45-60 de minute 15 minute caldura directa medie,
si frigere 30-45 de minute caldura indirecta medie
20-25 de minute caldura directa redusa

6-8 minute caldura directa mare

10-12 minute rumenire 6 minute la caldura directa
mare, si frigere 4-6 minute la caldurd indirecta mare

1%2-2 ore caldura indirecta medie

1%2-2 ore caldura indirecta medie
30 de minute rumenire 5 minute la caldura directa

mare, si frigere 25 de minute la caldura indirecta medie

8-12 minute caldurd directa medie

8-10 minute caldurd directa medie

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

1-1% ore caldura indirecta medie

60-70 de minute caldura indirecta medie

2-2" ore caldura indirecta medie

3-5 minute caldura directa medie

10-12 minute caldurad directa medie

15-20 de minute caldura indirecta medie
30-45 de minute caldura indirecta medie
2-4 minute caldura directa mare

6-8 minute caldura directa medie

25-30 de minute cdldura directa medie
10-15 minute caldurd directa medie
8-10 minute caldura directa medie
10-15 minute caldura directd medie
35-40 de minute caldura indirecta medie
8-12 minute caldura directa medie
45-60 de minute caldurad indirecta medie

9-11 minute oparire 3 minute,
si frigere 6-8 minute la caldura directa medie

Asigurati-va cd alimentele incap pe gratarul cu capacul pus, ramanand aproximativ 2,5 cm distanta intre aliment si capac.

Sfaturi pentru gatit

« Biftecurile la gratar, fileul de peste, carnea de
pui fara os, si legumele folosesc metoda directa
pentru durata data de tabel (sau la gradul
dorit de coacere), intorcand alimentul o data la
jumatatea timpului de preparare.

 Fripturile la gratar, pasarile intregi, bucatile de
carne de pui cu os, pestele intreg, si bucétile
mai groase, folosesc metoda indirecta pe durata
data in tabel (sau pana ce termometrul cu citire
instantanee inregistreaza temperatura interna
dorita).

« nainte de transare, lasati fripturile, bucatile
mari de carne, si cotletele groase si biftecurile
sda stea 5-10 minute dupa gatit. Temperatura
interna a carnii va creste in aceasta perioada cu
5-10 grade.

» Pentru aroma suplimentara de fum, luati in
considerare adaugarea de surcele sau bucati din
lemn de esenta tare (inmuiate in apa cel putin
30 de minute, si scurse) sau ierburi proaspete
umezite precum rozmarin, cimbru sau frunze de
dafin. Asezati lemnul sau ierburile umede direct
pe carbuni inainte de a incepe gatitul.

» Dezghetati alimentele inainte de a le prepara pe
gratar. Daca nu, lasati o perioada mai lunga daca
gatiti alimente congelate.

Sfaturi privind siguranta alimentara

* Nu dezghetati carnea, pestele sau carnea de pui
la temperatura camerei. Dezghetati in frigider.

» Spalati-va bine mainile cu apa calda cu sapun
inainte de a incepe prepararea oricarei mancari,
si dupa manipularea carnii proaspete, a pestelui
si carnii de pui.

* Nu puneti niciodata mancaruri gatite si alimente
crude pe aceeasi farfurie.

» Spalati cu apa fierbinte cu sapun, si clatiti toate
farfuriile si ustensilele de gatit care au intrat in
contact cu carnea sau pestele crud.



Purtati manusi

Cand folositi gratarul cu mangal, folositi manusi
pentru gratar, conforme EN 407, nivel de
performanta 2 sau superior la caldura de contact.
Orificiile de aerisire, clapetele, manerele si cuva
se infierbanta in timpul gatitului, deci aveti grija sa
aveti mainile si antebratele protejate.

Uitati de lichidul de aprindere

Evitati utilizarea lichidelor de aprindere, deoarece
pot da un gust de chimicale alimentelor. Caminele
de aprindere (vandute separat) si cuburile de
aprindere (vandute separat) sunt modalitati mult
mai curate si mai eficiente pentru aprinderea
mangalului.

Preincalziti gratarul

Preincalzirea gratarului cu capacul inchis timp de
10 pana la 15 minute pregateste grila de gatit. Cu
tot mangalul ajuns la incandescenta, temperatura
sub capac trebuie sa ajunga la 260 °C (500 °F).
Caldura slabeste toate bucatile de aliment care
atarna de grild, usurand desprinderea lor prin
frecarea cu perie de gratar cu peri din otel
inoxidabil. Preincalzirea gratarului infierbanta
suficient grila pentru a perpeli sau rumeni
corespunzator si previne de asemenea lipirea
alimentelor de grila.

Noté: Folositi o perie de gratar cu peri din otel inoxidabil.
Inlocuiti peria daca gdsiti peri cazuti pe grila de gatit sau
pe perie.

Ungeti cu ulei alimentele, nu grila

Uleiul previne lipirea alimentelor si de asemenea,
adauga aroma si umiditate. Ungerea usoara sau
pulverizarea alimentelor cu ulei functioneaza mai
bine decat perierea grilei.

Mentineti circulatia aerului

Arderea mangalului necesita aer. Capacul trebuie
sa fie inchis cat mai mult posibil, dar trebuie sa
mentineti deschise clapeta capacului si orificiile de
aerisire a cuvei. Scoateti in mod regulat cenusa de
pe fundul gratarului pentru a impiedica blocarea
orificiilor de aerisire.

Puneti-i capacul
Patru motive importante pentru a avea capacul pus
cat mai mult posibil.

1. Mentine grila suficient de fierbinte pentru a
perpeli sau rumeni alimentul.

2. imbunatateste timpul de gatit si impiedica
uscarea alimentelor.

3. Capteaza atmosfera de fum care se dezvolta
cand grasimea si sucurile se evapora in gratar.

4. impiedica rabufnirile prin limitarea oxigenului.

imblanziti flacara

Rabufnirile se intamplad, ceea ce este bun pentru
ca perpelesc sau rumenesc suprafata alimentului
preparat la gratar; totusi, prea multe rabufniri

va pot arde mancarea. Mentineti capacul pus cat
mai mult posibil. Acest lucru limiteaza cantitatea
de oxigen din interiorul gratarului, ceea ce ajuta
la stingerea eventualelor rabufniri. Daca flacarile
scapa controlului, treceti temporar alimentele la
caldurad indirecta, pana se sting.

Urmariti timpul si temperatura

Daca preparati la gratar intr-un climat mai rece
sau la o altitudine mai mare, timpii de gatit vor fi
mai lungi. Daca vantul sufla intens, temperatura
gratarului cu mangal se va ridica, asa ca stati
mereu aproape de gratar si nu uitati sa mentineti
capacul pus cat mai mult posibil, astfel incat
caldura sa nu scape.

Congelate sau proaspete

Indiferent daca gatiti alimente congelate sau
proaspete, urmati instructiunile de siguranta de
pe ambalaj si gatiti-le intotdeauna la temperatura
interna recomandata. Prepararea la gratar a
alimentelor congelate va dura mai mult si poate
necesita mai mult combustibil, in functie de tipul
alimentului.

SFATURI SI TRUCURI PENTRU SUCCESUL GATITULUI LA GRATAR

Pastrarea curateniei

Urmati cateva instructiuni de intretinere de baza
pentru ca gratarul sa arate si sa functioneze mai
bine n anii ce vin!
e Pentru un flux adecvat de aer si performante
mai bune, indepartati cenusa acumulata
si mangalul vechi de pe fundul cuvei si din
colectorul de cenusa inainte de folosire.
Asigurati-va ca tot mangalul este complet stins
si gratarul este rece inainte de a face asta.

» Este posibil sa observati fulgi ,ca de vopsea” pe
interiorul capacului. in timpul folosirii, grasimea
si vaporii de fum se oxideaza incet si se depun
pe interiorul capacului. Periati grasimea
carbonizata din interiorul capacului cu o perie
de gratar cu peri din otel inoxidabil. Pentru a
minimiza acumularea in continuare, interiorul
capacului poate fi sters dupa utilizare cu un
prosop de hartie, cat inca gratarul este cald (nu
fierbinte).

» Daca gratarul se afla intr-un mediu deosebit
de neprielnic, va trebui sa curatati mai des
exteriorul. Ploile acide, substantele chimice
si apa sarata pot cauza aparitia ruginii pe
suprafata. WEBER recomanda stergerea
exteriorului gratarului cu apa calda si sapun.
Continuati cu o clatire si apoi uscati temeinic.

* Nu folositi obiecte ascutite sau agenti de

curatare abrazivi pentru a curata suprafetele
gratarului.

............................................................................................................................................................ www.weber.com @
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AUSTRALIA

Weber-Stephen Products LLC
R. McDonald Co. PTY. LTD.
+61.8.8221.6111

AUSTRIA

Weber-Stephen Osterreich GmbH
+43(0)7 242 89 0135
service-at@weber.com

BELGIUM

Weber-Stephen Products Belgium Sprl

+32 15283090
service-be@weber.com

CHILE
Weber-Stephen Chile SpA.
+01 56 2-3224-3936

CZECH REPUBLIC
Weber-Stephen CZ & SK spol. s r.o.
+42 267 312973
info-cz@weberstephen.com

DENMARK
Weber-Stephen Nordic ApS
+4599363010
service-dk@weber.com

FRANCE

Weber-Stephen France SAS
+330810 1932 37
service-fr@weber.com

GERMANY

Weber-Stephen Deutschland GmbH
+49(0) 30 219 0710
service-de@weber.com

HUNGARY

Weber-Stephen Magyarorszag Kft.
+3670/70-89-813
info-hu@weberstephen.com

ICELAND
Jarn & Gler Wholesale EHF
+354 5858 900

INDIA

Weber-Stephen Barbecue Products India Pvt. Ltd.
080 42406666

customercare@weberindia.com

ISRAEL

D&S Imports
+972 392 41119
info@weber.co.il

ITALY

Weber-Stephen Products Italia Srl
+39 0444 367 911
service-it@weber.com

MEXICO
Weber-Stephen Products S.A. de C.V.
+01800-00-WEBER [93237] Ext. 105

NETHERLANDS
Weber-Stephen Holland B.V.
+31202 623978
service-nl@weber.com

NEW ZEALAND
WEBER New Zealand ULC
+64 9570 6630

POLAND

Weber-Stephen Polska Sp. z 0.0.
+4822392 04 69
info-pl@weberstephen.com

RUSSIA

Weber-Stephen Vostok LLC
+7 495 956 63 21
info.ru@weberstephen.com

SOUTH AFRICA

Weber-Stephen Products (South Africa) Pty Ltd.
+27 11 454 2369

info@weber.co.za

WEDEr

WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC
www.weber.com

Seria

/

Scrieti seria gratarului dvs.
in caseta de mai sus pentru
consultare ulterioara. Seria
este pe clapeta capacului de
pe capac.

SPAIN

Weber-Stephen Ibérica SRL
+34 935 844 055
service-es@weber.com

SWITZERLAND
Weber-Stephen Schweiz GmbH
+41 52 24402 50
service-ch@weber.com

TURKEY

Weber-Stephen Turkey
+90212 059 64 80
info-de@weberstephen.com

UNITED ARAB EMIRATES

Weber-Stephen Deutschland GmbH, Dubai Branch
+971 4 4541626

info@weberstephen.ae

UNITED KINGDOM
Weber-Stephen Products (UK) Ltd.
+44(0)203 630 1500
service-uk@weber.com

USA

Weber-Stephen Products LLC
847 9345700
support@weberstephen.com

For Republic of Ireland, please contact:
Weber-Stephen Products (U.K.) Limited.

For other eastern European countries, such as ROMANIA,
SLOVENIA, CROATIA, or GREECE, please contact:
Weber-Stephen Deutschland GmbH.

For Baltic states, please contact:
Weber-Stephen Nordic ApS.

webher.com

© 2018 Conceput si proiectat de Weber-Stephen Products LLC,
1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA.



