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@ Follow all DANGER, WARNING, and CAUTION statements provided in your Weber® Grill
Owner'’s Guide.

A CAUTION: Always wear heat-resistant gloves when handling a WARNING: Hot
hot sear grate. surface.

A CAUTION: Do not set a sear grate on a combustible surface,
glass, or a surface that can be damaged by heat.

Failure to follow these DANGER, WARNING, and CAUTION statements may result in serious bodily
injury or death, or may result in a fire or an explosion causing damage to property.

The sear grate can break if dropped. Contact Weber customer service if the sear grate is damaged or
unusable.

Use and Care
Prior to first use: Hand wash new sear grate with mild dishwashing liquid. Dry thoroughly with a soft cloth or
paper towel.

After use: Wait until the sear grate is cool. Soak in water to remove stubborn particles and then hand wash
with warm soapy water. Rinse and dry completely. Nylon or soft abrasive pads/brushes may be used. Store
inside in a cool, dry location.

NOTE: Metallic pads/brushes and harsh abrasive soaps can damage the porcelain-enamel finish.

NOTE: Do not strike metal objects against the sear grate. Gouging or scraping with sharp metal utensils can
cause damage to the porcelain-enamel surface.

@ Siga todas las indicaciones de PELIGRO, ADVERTENCIA y PRECAUCION que aparecen en el
Manual del Propietario de Barbacoas Weber ©.

A PRECAUCION: péngase guantes resistentes al calor siempre ADVERTENCIA:
que vaya a manipular una parrilla para dorar que esté caliente. Superficie
/A PRECAUCION: no ponga la parrilla para dorar sobre ninguna caliente.

superficie combustible, de vidrio ni cualquier otra superficie
que pueda danarse con el calor.

No obedecer estas indicaciones de PELIGRO, ADVERTENCIAY PRECAUCION podria traer como
consecuencia lesiones corporales graves o la muerte u ocasionar un incendio o explosion que
causaran danos materiales.

La parrilla para dorar puede romperse si se deja caer. Contacte con el servicio de atencion al cliente de
Weber si la parrilla para dorar esta dafada o inservible.

Uso y cuidado
Antes del primer uso: lave a mano la parrilla para dorar nueva con un detergente liquido suave. Séquela
bien con un trapo suave o una servilleta de papel.

Después del uso: espere hasta que la parrilla para dorar se enfrie. Remoje en agua para remover los restos
adheridos y luego lave a mano con agua tibia y jabén. Enjuague y seque completamente. Se pueden usar
cepillos/estropajos de nailon u otro material abrasivo suave. Guardela en un lugar seco y fresco.

NOTA: los cepillos/estropajos metdlicos y detergentes abrasivos fuertes pueden causar dafios al acabado
esmaltado de porcelana.

NOTA: no golpee la parrilla para dorar con objetos de metal. La superficie esmaltada con porcelana también
puede danarse si se raspa o raya con utensilios de metal penetrantes.




(D)

e Place sear grate in the Gourmet BBQ System™ cooking grate (A).

Wire or rod cooking grates: Allow sear grate tabs to rest between the rods of the cooking
grate(s) (B).

Porcelain-enameled, cast-iron cooking grates: Allow sear grate tabs to rest into the
grooves of the porcelain-enameled, cast-iron cooking grates (C).

¢ Preheat grill with all burners set to high heat until temperature reaches 550°F (288°C). This
will take approximately 10-15 minutes (D).

e Lightly oil your food before placing on the sear grate.

e Sear each side of the meat between 1-4 minutes, depending on the type and thickness.
Once you are done searing you can finish grilling by moving the meat to a lower
temperature to achieve the desired doneness (E).

* Do not remove the sear grate until it is cool.

 Ponga la parrilla para dorar en la parrilla de coccidn del Gourmet BBQ System™ (A).

Parrillas de coccién de alambres o varillas: deje que las pestaias de la parrilla para
dorar descansen sobre las varillas de la(s) parrillals) de coccién (B).

Parrillas de coccion de hierro fundido con superficie esmaltada: permita que las
pestanas de la parrilla para dorar descansen entre las ranuras de las parrillas de
coccidn de hierro fundido con superficie esmaltada (C).

¢ Precaliente la barbacoa con todos los quemadores ajustados a temperatura alta hasta que
la temperatura alcance 288 °C. Esto tomara aproximadamente de 10 a 15 minutos (D).

¢ Unte ligeramente los alimentos con aceite antes de ponerlos en la parrilla para dorar.

* Dore cada lado de la carne entre 1-4 minutos dependiendo del tipo y grosor. Tan pronto
como acabe de dorar puede terminar de asar pasando la carne a una temperatura mas
baja hasta lograr el grado de coccién deseado (E).

¢ No quite la parrilla para dorar hasta que esté fria.
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@ Suivre toutes les déclarations DANGER, AVERTISSEMENT et ATTENTION indiquées dans la
notice d'utilisation du barbecue Weber®.

A\ ATTENTION : Toujours porter des gants résistants a la chaleur AVERTISSEMENT :
lors de la manipulation de la grille de saisie. Surface chaude.
A\ ATTENTION : Ne pas poser une grille de saisie sur une surface
combustible, du verre ou une surface pouvant étre endommagée par la chaleur.

Le non-respect de ces déclarations DANGER, AVERTISSEMENT et ATTENTION peut causer de
graves blessures corporelles voire la mort, ou peut causer un incendie ou une explosion pouvant
endommager la propriété.

La grille de saisie peut se casser en cas de chute. Contacter le service client Weber si la grille de saisie est
endommagée ou inutilisable.

Utilisation et entretien
Avant la premiere utilisation : Laver soigneusement et a la main la nouvelle grille de saisie avec un liquide
vaisselle doux. Sécher soigneusement avec un chiffon doux ou du papier absorbant.

Aprés utilisation : Attendre que la grille de saisie refroidisse. La faire tremper dans 'eau pour retirer les
particules attachées puis la laver a la main avec de l'eau chaude savonneuse. Rincer et bien sécher. Des
tampons/brosses en nylon ou en abrasif doux peuvent étre utilisés. La ranger dans un endroit sec et frais.
REMARQUE : Les tampons/brosses métalliques ou les savons trés abrasifs peuvent endommager la finition en
porcelaine émaillée.

REMARQUE : Ne pas frapper avec des objets métalliques contre la grille de saisie. Rayer ou gratter avec des
ustensiles métalliques pointus peut endommager la surface en porcelaine émaillée.

Bitte alle Warnhinweise der Warnstufen ,,GEFAHR", ,WARNUNG" und ,,VORSICHT" in der
Betriebsanleitung fiir den Weber® Grill befolgen.

A\ VORSICHT: Bei der Handhabung des heifien Sear Grate immer & WARNUNG:
hitzebestdandige Handschuhe tragen. HeiBe Oberfliche.
A\ VORSICHT: Den Sear Grate nicht auf Oberflachen stellen, die
brennbar sind, aus Glas bestehen oder durch Hitze beschadigt werden kdnnen.

Das Nichtbefolgen dieser Warnhinweise der Warnstufen ,,GEFAHR", ,WARNUNG" und ,,VORSICHT"
kann zu schwerwiegenden Personenschaden oder zum Tod fiihren und Feuer oder Explosionen
verursachen, die Sachschaden zur Folge haben kdnnen.

Der Sear Grate kann zerbrechen, wenn er fallengelassen wird. Bitte den Kundenservice von Weber
kontaktieren, falls der Sear Grate beschadigt ist oder nicht mehr verwendet werden kann.

Gebrauch und Pflege
Vor dem ersten Gebrauch: Den neuen Sear Grate mit mildem Spilmittel von Hand reinigen. Griindlich mit
weichem Stoff oder einem Kiichentuch abtrocknen.

Nach dem Gebrauch: Warten, bis der Sear Grate abgekdhlt ist. Vor dem Waschen in Wasser einweichen,
um verkrustete Stiicke leichter entfernen zu kdnnen, anschlieBend von Hand mit warmem Seifenwasser
reinigen. Abspilen und griindlich abtrocknen. Es kdnnen Scheuerschwamme aus Nylon oder weichem
Material verwendet werden. An einem kiihlen und trockenen Ort aufbewahren.

HINWEIS: Metallschwdmme/-biirsten und raue Scheuermittel konnen die porzellanemaillierte Oberfldche
beschéadigen.

HINWEIS: Metallgegenstédnde nicht gegen den Sear Grate schlagen. Durch Abschaben oder Abkratzen mit
Metallgegenstanden kann die porzellanemaillierte Oberfldche beschédigt werden.
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(D)

e Placer la grille de saisie dans la grille de cuisson Gourmet BBQ System™ (A).

Grilles de cuisson a tige : Laisser les languettes de la grille de saisie se placer entre les tiges
de la/des grille(s) de cuisson (B).

Grilles de cuisson en fonte émaillée : Laisser les languettes de la grille de saisie se placer
dans les rainures des grilles de cuisson en fonte émaillée (C).

e Préchauffer le barbecue avec tous les brileurs sur chaleur moyenne jusqu'a ce que la
température atteigne 288 °C. Cela prendra environ 10 a 15 minutes (D).

e Huiler légérement les aliments avant de les placer sur la grille de saisie.

¢ Saisir chaque coté de la viande pendant 1 a 4 minutes, selon le type et l'épaisseur des
morceaux. Une fois la saisie terminée, vous pouvez finir de griller la viande en la déplacant a une
température plus basse pour obtenir la cuisson désirée (E).

¢ Ne pas retirer la grille de saisie avant qu'elle ne soit froide.

e Sear Grate in den Gourmet BBQ System™ Grillrost einsetzen (A).

Grillroste aus Draht oder Stangen: Die Sear Grate-Nasen zwischen den Stangen des
Grillrosts einrasten lassen (B).

Porzellanemaillierte Gusseisengrillroste: Die Sear Grate-Nasen in die Kerben des
porzellanemaillierten Gusseisengrillrosts einrasten lassen (C).

e Den Crill vorheizen und dabei alle Brenner auf hohe Hitze einstellen, bis eine Temperatur von
288°C erreicht ist. Dies dauert ungefahr 10-15 Minuten (D).

¢ Die Speise leicht eindlen, bevor Sie sie auf den Sear Grate legen.

¢ Jede Seite des Fleischstlicks je nach Art und Dicke 1-4 Minuten anbraten. Nach dem Anbraten
das Fleisch bei einer niedrigeren Temperatur fertig garen, bis die gewlinschte Garstufe
erreicht ist (E).

e Den Sear Grate erst entfernen, nachdem er abgekihlt ist.
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0 Noudata kaikkia Weber®-grillin kdyttoohjeessa esitettyja VAARA-, VAROITUS- ja HUOMIO-

teksteja.
/A HUOMIO: Kayta aina kuumuutta kestavia kdsineitd kuuman VAROITUS:
ruskistusritilan kasittelyssa. Kuuma pinta.

A\ HUOMIO: Al3 aseta ruskistusritilaa lasipinnalle tai helposti
syttyvalle tai kuumudesta vahingoittuvalle pinnalle.

Naiden VAARA-, VAROITUS- ja HUOMIO-ilmoitusten laiminlydnti voi aiheuttaa vakavan
ruumiinvamman tai kuoleman seka tulipalon tai rajahdyksen seurauksena aineellista vahinkoa.

Ruskistusritilad voi rikkoutua pudotessaan. Jos ruskistusritila on vahingoittunut tai kayttokelvoton, ota
yhteytta Weber-asiakaspalveluun.

Kaytto ja hoito
Ennen ensimmaista kayttoa: Pese ruskistusritila perusteellisesti kdsin kayttamalla mietoa asianpesuainetta.
Kuivaa huolellisesti pehmealla kankaalla tai paperipyyhkeelld.

Kaytdn jalkeen: Odota, kunnes ruskistusritila on jadhtynyt. Liuota vedessa pinttyneiden tahrojen
irrottamiseksi ja pese sen jalkeen kdsin lampimalla saippuavedelld. Huuhtele ja kuivaa kokonaisuudessaan.
Voit kdyttdad nailonkangasta tai pehme&d hankaussientd/-harjaa. Séilyta viiledssé ja kuivassa paikassa.
HUOMAA: Metallisienet/-harjat tai voimakkaasti hankaavat saippuat voivat vahingoittaa posliini-emalipintoja.
HUOMAA: Al3 lyé ruskistusritilad metalliesineilla. Terdvien metallikeittovilineiden aiheuttamat iskut ja naarmut
voivat vahingoittaa posliini-emalipintaa.

Fglg alle utsagn merket FARE, ADVARSEL eller FORSIKTIG i bruksanvisningen til din
Weber® Grill.

A\ FORSIKTIG: Bruk alltid varmebestandige hansker nar du ADVARSEL:
handterer den varme bruningsristen. Overflaten er
/A FORSIKTIG: Ikke sett bruningsristen pa en brennbar varm.

overflate eller pa glass eller andre overflater som kan
skades av varme.

Hvis disse utsagnene merket FARE, ADVARSEL og FORSIKTIG ikke folges, kan det fgre til alvorlig
personskade eller dgd. Det kan ogsa fare til brann eller eksplosjon og resultere i materielle
skader.

Bruningsristen kan ga i stykker hvis den faller ned. Kontakt Webers kundestgtte hvis bruningsristen er
skadet eller ikke kan brukes.

Bruk og vedlikehold
For farstegangs bruk: Vask den nye bruningsristen for hdnd med mildt oppvaskmiddel. Terk godt med myk
klut eller tgrkepapir.

Etter bruk: Vent til bruningsristen er kald. Legg den i blgt for 3 fjerne vanskelige rester far den handvaskes
i varmt sapevann. Skyll og terk godt. Myke skrubber og bgrster og skrubber og bgrster av nylon kan brukes.
Oppbevar den deretter innendgrs pa en kjglig og terr plass.

MERK: Skrubber eller borster av metall eller sterk, slipende sape kan skade porselensemaljen.

MERK: Ikke sl metallgjenstander mot bruningsristen. Hakking eller skraping med metallredskaper kan
pdelegge emaljebelegget.




(D)

* Sijoita ruskistusritila Gourmet BBQ System™ -grilliritilaan (A).

Lanka- tai tankogrilliritilat: Anna ruskistusritilan kielekkeiden asettua grilliritilan
tankojen valiin (B).

Posliini-emaliset valurautagrilliritilat: Anna ruskistusritilan kielekkeiden asettua
posliini-emalisen valurauta grilliritiléan tankojen véliin (C).

e Esikuumenna grilli kaikilla poltinsarjoilla suurella teholla, kunnes lampétila on 288°C.
Tama kestaa noin 10-15 minuuttia (D).

o Oljya ruoka kevyesti ennen asettamista ruskistusritilalle.

¢ Ruskista liha molemmilta puolilta n. 1-4 minuuttia, tyypista ja paksuudesta riippuen. Kun
ruskistus on valmis, voit viimeistella grillauksen siirtamalla lihan alemmalle lampétilalle
halutun kypsyyden saamiseksi (E).

« Al& poista ruskistusritilad, ennen kuin se on jaahtynyt.

e Plasser bruningsristen pa grillristen til Gourmet BBQ System™ (A).
Wiregrillrister: Pass pa at taggene fester seg mellom stengene til grillristen(e) (B).

Porselensemaljerte grillrister i stgpejern: Pass pd at taggene til bruningsristen fester
seg i rillene til den porselensemaljerte stapejernsristen (C).

e Forvarm grillen med alle brennerne satt til hgy varme til temperaturen nar 288°C. Dette vil
ta omtrent 10-15 minutter (D).

¢ Pensle maten med litt olje for du plasserer den pa bruningsristen.

e Brun hver side av kjsttet mellom 1-4 minutter, avhengig av type og tykkelse. Nar du er
ferdig & brune Kkjgttet, kan du grille det ferdig ved & flytte det til en lavere temperatur for &
oppna gnsket stekegrad (E).

o |kke fjern bruningsristen fgr den er avkjglt.

WWW.WEBER.COM®
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Fglg alle udsagn om FARE, ADVARSEL og FORSIGTIG, der findes i brugervejledningen til din
Weber® Grill.

A\ FORSIGTIG: Baer altid varmebestandige handsker, nar du ADVARSEL:
handterer den varme sear-rist. Varm overflade.
/\ FORSIGTIG: Szt ikke en sear-rist pa en brandbar overflade,
glas eller en overflade, der kan blive beskadiget af varme.

Tilsidesaettelse af disse udsagn: FARE, ADVARSEL og FORSIGTIG, kan resultere i alvorlig
personskade eller dgd, eller kan resultere i brand eller en eksplosion der kan forarsage skade pa
ejendom.

En sear-rist kan ga i stykker hvis den tabes. Kontakt Weber kundeservice, hvis sear-risten bliver
beskadiget eller ubrugelig.

Brug og pleje

For ferste brug: En ny sear-rist skal handvaskes med mildt opvaskemiddel. Ter grundigt med en blgd klud
eller et stykke kgkkenrulle.

Efter brug: Vent indtil sear-risten er afkglet. Seet den i blgd i vand for at fjerne genstridige partikler og
handvask derefter med varmt saebevand. Skyl og tgr helt. Nylon eller let slibende klude/bgrster kan
anvendes. Opbevar indendgrs pa et keligt, tort sted.

BEM/ERK: Metalliske klude/barster eller skrap slibende saber kan beskadige overfladen af porceleensemaljen.
BEM/ERK: Undga at sla metalgenstande mod sear-risten. Udhuling eller skraben med skarpe metalredskaber
kan fordrsage skade pa emaljeoverfladen.

@ Folj alla meddelanden om FARA, VARNING och FORSIKTIGHETSATGARD i din Weber®

adgarhandbok.
A FORSIKTIGHETSATGARD: Anvind alltid virmebestindiga VARNING:
handskar nar du hanterar det varma bryningsgallret. Varm yta.

A FORSIKTIGHETSATGARD: Still inte bryningsgallret p3 ytor
som latt fattar eld eller kan skadas av virme, och inte heller
pa glas.

Om du inte foljer dessa meddelanden om FARA, VARNING och FORSIKTIGHETSATGARD kan detta
leda till allvarliga kroppsskador eller dodsfall, eller till en brand eller explosion som orsakar
skador pa egendom.

Bryningsgallret kan g sonder om du tappar det. Kontakta Webers kundtjanst om bryningsgallret &r skadat
eller inte gar att anvinda.

Anvindning och underhall
Innan du anvéander bryningsgallret for forsta gangen: Handdiska det nya bryningsgallret med ett milt
diskmedel. Torka den noga med en mjuk trasa eller pappershandduk.

Efter anvéndning: Vanta tills bryningsgallret har svalnat. Blétlagg i vatten fore handdisk for att f& bort
fastbréand smuts och diska sedan med diskmedel och varmt vatten. Skolj och torka. Nylonborstar eller mjuka
tvattsvampar kan anvandas vid rengoring. Forvara stekplattan pa en sval och torr plats.

0BS: Metallborstar/stalbollar eller kraftiga rengéringsmedel kan skada den emaljerade porslinsytan.

0BS: Dra inte metallféremal mot bryningsgallret. Att skrapa med vassa metallredskap kan skada den
porslinsemaljerade ytan.

8



(D)

e Placer sear-risten pa Gourmet BBQ System™ grillristen (A).

Grillrist af trad eller staenger: Lad sear-ristens tappe hvile mellem steengerne pa
grillriste(n](ne] (B).

Porcelnsemaljerede, grillriste af stgbejern: Lad sear-ristens riller hvile pa rillerne pa
den porceleensemaljerede grillrist af stgbejern (C).

e Forvarm grillen med alle braendere sat til hgj varme, indtil temperaturen nar 288°C. Det vil
tage cirka 10-15 minutter (D).

e Oliér din mad en smule fgr du placerer den pa sear-risten.

e Brun hver side af kedet mellem 1-4 minutter, afhaengigt af typen og tykkelsen. Nar du er
feerdig med bruningen kan du afslutte grillningen ved at flytte kadet til en lavere temperatur
for at opna den gnskede tilberedningsgrad (E).

o Fjern ikke sear-risten inden den er afkglet.

e Placera bryningsgallret i Gourmet BBQ Systems™ grillgaller (A).

Grillgaller med stdnger: Lat bryningsgallrets flikar vila mellan stdngerna pa
grillgallret (B).

Porslinsemaljerade grillgaller i gjutjarn: Lat bryningsgallrets flikar vila i det
porslinsemaljerade grillgallrets faror (C).

e Férvarm grillen genom att stélla in alla brannarna pd medelvarme tills grillen uppnar
en temperatur pd 288°C. Detta tar ungefar 10-15 minuter (D).

« Olja in maten innan du placerar den pa bryningsgallret.

» Bryn varje sida pa kottet i 1-4 minuter beroende pa kéttyp och tjocklek. Nar du har brynt
kottet kan du flytta det till en ldgre temperatur for att grilla fardigt (E).

¢ Ta inte bort bryningsgallret forran det har svalnat.

WWW.WEBER.COM®
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Volg alle informatie en instructies bij GEVAAR, WAARSCHUWING en LET OP in de
gebruikershandleiding van uw Weber® barbecue.

A LET OP: Draag altijd hittebestendige handschoenen bij het WAARSCHUWING:
hanteren van een heet schroeirooster. Heet oppervlak.
A\ LET OP: Zet het schroeirooster niet op een ontvlambaar
oppervlak, glas of een oppervlak dat beschadigd kan raken door hitte.

Het niet opvolgen van deze informatie en instructies bij GEVAAR, WAARSCHUWING en LET OP kan
resulteren in ernstig letsel of de dood, of kan resulteren in brand of een explosie, wat leidt tot
schade aan eigendom.

Het schroeirooster kan breken als men deze laat vallen. Neem contact op met de klantenservice van Weber
als het schroeirooster beschadigd of onbruikbaar is.

Gebruik en onderhoud
Véor het eerste gebruik: Was het nieuwe schroeirooster met de hand af met een mild afwasmiddel. Droog
goed af met een zachte doek of keukenpapier.

Na gebruik: Wacht tot het schroeirooster is afgekoeld. Week het schroeirooster in water om vastzittend vuil
te verwijderen en was vervolgens met de hand af in een warm sopje. Afspoelen en goed afdrogen. Hier mag
een nylon of zacht schurend sponsje of borsteltje voor worden gebruikt. Berg op een koele, droge plek op.
OPMERKING: Metalen sponsjes/borsteltjes of sterk schurende zepen kunnen de geémailleerde afwerking
beschadigen.

OPMERKING: Sla niet met metalen voorwerpen tegen het schroeirooster. In het geémailleerde oppervlak
prikken of er overheen schrapen met scherp metalen keukengerei kan het geémailleerde oppervlak
beschadigen.

0 Seguire tutte le indicazioni di PERICOLO, AVVISO e ATTENZIONE fornite con il manuale d'uso
del grill Weber®.

A\ ATTENZIONE: Indossare sempre guanti resistenti al calore AVVISO:

durante Uuso della griglia di scottatura. superficie calda.
A\ ATTENZIONE: Non mettere la griglia di scottatura su una

superficie inflammabile, su vetro o su una superficie che puo

essere danneggiata dal calore.

La mancata osservanza di queste frasi di PERICOLO, AVVISO e ATTENZIONE puo causare lesioni gravi
al corpo o la morte, o puo provocare un incendio o un’esplosione causando danni alle proprieta.

La griglia di scottatura si puo rompere se viene fatta cadere. In caso di danni alla griglia di scottatura
contattare l'assistenza clienti Weber.

Utilizzo e manutenzione
Prima del primo utilizzo: Lavare a mano la griglia di scottatura nuova con un detersivo per piatti non
aggressivo. Asciugare bene con un panno morbido o della carta da cucina.

Dopo l'uso: Attendere che la griglia di scottatura si raffreddi. Lasciare a mollo in acqua per rimuovere i residui
pili ostinati e lavare con acqua saponata calda. Sciacquare e asciugare completamente. E possibile utilizzare
spugnette/spazzole abrasive morbide o di nylon. Conservare al coperto in un luogo fresco e asciutto.

NOTA: Spugnette/spazzole metalliche o detergenti abrasivi possono danneggiare la finitura in smalto
porcellanato.

NOTA: Non colpire la griglia di scottatura con oggetti metallici. Scalfire o graffiare la superficie con utensili di
metallo taglienti puoé danneggiare lo smalto porcellanato.

10




(D)

e Leg het schroeirooster in het Gourmet BBQ System™ grillrooster (A).

Grillroosters met draden of balkjes: Laat de nokjes van het schroeirooster rusten
tussen de balkjes van het(/de) grillrooster(s) (B).

Geémailleerde, gietijzeren grillroosters: Laat de nokjes van het schroeirooster rusten in
de groeven van de geémailleerde, gietijzeren grillroosters (C).

¢ Verwarm de barbecue voor met alle branders ingesteld op matig hoge temperatuur tot de
temperatuur 288 °C heeft bereikt. Dit duurt ongeveer 10-15 minuten (D).

¢ Bestrijk de etenswaren licht met olie voordat u het op het schroeirooster legt.

e Schroei beide zijden van het vlees in ongeveer 1 a 4 minuten dicht, afhankelijk van het soort
vlees en de dikte ervan. Als het vlees eenmaal dichtgeschroeid is, kunt u het vlees verder
garen door het te verplaatsen naar een lagere temperatuur om daar de gewenste gaarheid
te bereiken (E).

e Verwijder het schroeirooster niet voor het is afgekoeld.

e Posizionare la griglia di scottatura nella griglia di cottura Gourmet BBQ System™ (A).

Griglie di cottura di ferro: Inserire le linguette della griglia di scottatura tra le aste della
griglia di cottura (B).

Griglie di cottura di ghisa con rivestimento di smalto porcellanato: Inserire le linguette
della griglia di scottatura nelle scanalature della griglia di cottura di ghisa con
rivestimento di smalto porcellanato (C).

e Preriscaldare la griglia con tutti i bruciatori a temperatura alta fino a raggiungere una
temperatura di 288 °C. Impieghera circa 10-15 minuti (D).

¢ Oliare leggermente le pietanze prima di metterle sulla griglia di scottatura.

e Scottare ogni lato della carne da 1 a 4 minuti, in base al tipo e allo spessore. Al termine
della scottatura, completare la grigliatura spostando la carne a una temperatura inferiore
per raggiungere la cottura desiderata (E).

e Prima di rimuovere la griglia di scottatura aspettare che si raffreddi.

WWW.WEBER.COM® 1"



@ Observe todas as mensagens de PERIGO, AVISO e CUIDADO apresentadas no seu Guia de
Utilizador Weber®.

A\ CUIDADO: Vista sempre luvas resistentes ao calor quando utilizar AVISO:
uma grelha para tostar quente. Superficie
A\ CUIDADO: Nao coloque a grelha para tostar sobre uma superficie quente.

combustivel, vidro, ou qualquer outra superficie que possa sofrer
danos pelo calor.

0 incumprimento destas mensagens de PERIGO, AVISO e CUIDADO podem provocar lesoes corporais
graves ou morte, ou podem causar incéndios ou explosdes que ocasionem danos materiais.

A grelha para tostar pode partir-se se cair. Contacte o servico ao cliente da Weber se a grelha para tostar
estiver danificada ou inutilizavel.

Utilizacao e Cuidados
Antes da primeira utilizacdo: Lave a nova grelha para tostar a mao, cuidadosamente e com um detergente
para a louca suave. Seque bem com um pano suave ou com papel de cozinha.

Depois de utilizar: Espere que a grelha para tostar arrefeca. Mergulhe em &gua para eliminar particulas
resistentes e depois lave a mao com dgua morna com sabao. Enxague e seque completamente. Pode utilizar
escovas/esfregdes abrasivos ou de nylon. Guarde num local fresco e seco.

NOTA: Escovas/esfregées metdlicos e detergentes fortes e abrasivos podem danificar o acabamento em
porcelana esmaltada.

NOTA: Nao toque com objetos metdlicos na grelha para tostar. A utilizacao de escopros ou utensilios de metal
afiados podem danificar a superficie esmaltada.

Nalezy przestrzegac wszystkich informacji NIEBEZPIECZENSTWO, OSTRZEZENIE
i PRZESTROGA, ktdre umieszczono w Instrukcji uzytkowania grilli weglowych Weber®.

A PRZ_ESTRO_('EA: Podf:zas uiytkowania_i rusztu do stekow zawsze OSTRZEZENIE:
nalezy nosic¢ rekawice odporne na ciepto.

A PRZESTROGA: Nie ustawia¢ rusztu do stekéw na palnych
powierzchniach, szkle ani powierzchniach, ktére moga zostac
uszkodzone przez ciepto.

Nieprzestrzeganie informacji NIEBEZPIECZENSTWO, OSTRZEZENIE i PRZESTROGA moze
by¢ przyczyna pozaru lub wybuchu i doprowadzic¢ do powaznych obrazen ciata, $mierci oraz
uszkodzenia mienia.

Goraca
powierzchnia.

W przypadku upadku ruszt do stekdw moze peknac. Jesli ruszt do stekéw zostanie uszkodzony lub stanie
sie niezdatny do uzytku, nalezy sie skontaktowac z dziatem obstugi klienta firmy Weber.

Obstuga i dbatos¢
Przed pierwszym uzyciem: Umyc¢ recznie ruszt do stekéw delikatnym ptynem do recznego mycia naczyn.
Wytrze¢ do sucha miekka szmatka lub recznikiem papierowym.

Po uzyciu: Poczekad, az ruszt do stekéw ostygnie. Zamoczyé w wodzie, aby usunac trudne zabrudzenia,

a nastepnie umy¢ recznie w cieptej wodzie z mydtem. Sptukaé i wysuszyé. Mozna stosowac nylonowe szczotki
albo miekkie myjki $cierne. Odtozy¢ w chtodne i suche miejsce.

UWAGA: Nie stosowac metalowych szczotek/myjek ani agresywnych srodkéw sciernych, gdyz moga uszkodzi¢
emalie porcelanowa.

UWAGA: Nie uderzac w ruszt do stekéw metalowymi przedmiotami. Skrobanie i rysowanie ostrymi metalowymi
narzedziami moze uszkodzic wykonczenie z emalii porcelanowej.
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(D)

e Coloque a grelha para tostar na grelha de cozedura do Gourmet BBQ System™ (A).

Grelhas de cozedura de fio ou em barra: Permita que as abas da grelha para tostar
repousem entre as barras da(s) grelha(s) de cozedura (B).

Grelhas de cozedura de ferro forjado esmaltado: Permita que as abas da grelha para tostar
repousem sobre as ranhuras da(s) grelha(s) de cozedura (C).

e Aqueca previamente a grelha com todos os queimadores a fogo alto, até a temperatura atingir
288°C. Isto ird demorar aproximadamente 10-15 minutos (D).

e Coloque um pouco de 6leo na comida antes de a colocar na grelha para tostar.

¢ Toste cada um dos lados entre 1-4 minutos, dependendo do tipo e espessura do alimento.
Quando acabar de tostar, pode terminar de cozinhar movendo o alimento para uma
temperatura inferior, até atingir o ponto desejado (E).

* Retire a grelha para tostar apenas quando arrefecer.

e Umiesci¢ ruszt do stekéw na kracie do pieczenia systemu Gourmet BBQ System™ (A).

Pretowe kraty do pieczenia: Umiesci¢ wypustki rusztu do stekdw miedzy pretami kraty do
pieczenia (B).

Zeliwne kraty do pieczenia wykoficzone emalia porcelanowa: Umiescié¢ wypustki rusztu do
stekdw w rowkach zeliwnej kraty do pieczenia wykornczonej emalig porcelanowa (C).

o Ustawi¢ wszystkie palniki na duza moc, aby rozgrzac grill do temperatury 288°C. Trwa to $rednio
10-15 minut (D).

® Przed umieszczeniem zywnoséci na ruszcie do stekéw nieznacznie nasmarowac go olejem.

¢ Opalac¢ kazda strone miesa od 1 do 4 minut zaleznie od typu i grubosci. Po zakonczeniu opalania
mozna zakonczy¢ grillowanie poprzez przesuniecie miesa w miejsce o nizszej temperaturze
w celu uzyskania pozadanego wysmazenia (E).

* Ruszt do stekow zdjac¢ dopiero po jego ostygnieciu.
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@ CTporo BbinonHsiTe Bce TpeboBaHMs, 3noXKeHHble nog 3aronoskamu ONMACHOCTD,
NPEQYNPEXXAEHUE n OCTOPOXXHO B gokyMeHTe «PykoBoacTBO nosib3oBaTens rpuns Weber®».,

/A OCTOPO)KHO! lMpum ucnonb3oBaHUM ropsyeil peleTku ans NPEAYNPEXAEHUE!
noApyMsiHMBaHWsl Heo6XO/MMO HafleBaTh TENN03aLYUTHbIE Fopsivas NnoBepXHOCTb.
pyKaBuubl.

A\ OCTOPOXKHO! He ycTaHaBnuBaiTe pelueTKy afisi NoApyMSHNBaHUsS Ha NOBEPXHOCTb U3
BO3rOpPaIOLLMUXCS MaTepuanos, CTEKJI0 MW UHYIO NOBEPXHOCTb, KOTOPYIO MOXKHO NOBPEAUTL B
pesynbTaTe TEN0BOro BO3AEACTBUSA.

HecobniopeHune TpeboBaHmii, n3noXkeHHbix nop 3aronoskamm OMACHOCTb, MPEAYNPEXXAEHUE u
OCTOPO>XHO, Mo)XeT NpMBeCTU K Cepbe3HbIM TeJIeCHbIM NOBPEXXAEHUSAIM UK NeTaslbHOMY UCXoAy, a
TaloKe K UMYyLLLeCTBEHHOMY yLiep6y B pesynbTaTe noxX<apa uiau B3pbiBa.

lMpyn nageHum ¢ BbICOThI peLueTka AJis NOAPYMSIHUBaHMUS MOXET noBpeaunTbes. Ecnu pelweTka ans
NOAPYMSIHMBaHUSA NOBPeXAeHa UK BbILNA U3 cTpos, obpaTuTtech B cnyby nopaepky knueHtos Weber.

WUcnonb3oBaHue nyxopn
I'Iepep, nepBbIM NCNonb3oBaHUeM HOBOM peweTkn ona noapyMAaHUBaHNA TLLI,aTeJ'IbHO BbIMOITE ee BPYYHYIO MATKUM
CpeAcTBOM 1A MbITbA MOCyAbl. TwaTtenbHo npocywmnTe ee MSAFKON TKaHbo 1N 6yMa)KHbIM nosioTeHUeM.

Mocne ncnonb3oBaHWs: NOJOXANTE, NOKa peLleTka A5 NoAPYMAHUBAHWUS OCTbIHET. [ToMecTuTe CKOBOPOAY B BOAY,
4T0bbI CMbITb TBEPAbIE YACTULbI U BbIMOITE €€ B TENON BOAE C MOLLMM cpeficTBOM. [poTpuTte ckoBOpoAy 1
BbICyLUMTe ee. MOXHO BOCMO/Ib30BaTLCA MOAMAMUAHBIMY MOYASIKaMM UN MATKUMMW abpasuBHbIMU Movankamm/
LeTkaMun. XpaHuTe CKOBOPOAY B CyXOM NPOX/JafiHOM MecTe.

TTPUMEYAHUE. MeTannnyeckne MOYanku/LeTKn m XecTkoe abpasuBHOEe MbisIo MOTyT MTOBPEANTL IMANNPOBAHHYIO OBEPXHOCT.
TMPUMEYAHMUE. He ynapsiite METanIM4eckumMy npegMeTaMu 1o peLuetke. IMannpoBaHHYyH MOBEPXHOCTb MOXHO MOBPEAUTL MPH
0YUCTKE METAJTUYECKUMM PUHAJNEXHOCTAMM.

Vénujte pozornost veskerym upozornénim na NEBEZPECi, VAROVANIM a HLASENIM
obsaZenym v uZivatelské prirucce grilu Weber®.

A UPOZORNENI: P¥i manipulaci s horkou grilovaci m¥izkou VAROVANi:
vzdy pouZivejte tepluvzdorné rukavice. Horky povrch.
/A UPOZORNENI: Nepokladejte grilovaci mrizku na hoflavy
povrch, sklo nebo povrch poskoditelny plisobenim tepla.

Nebudete-li vénovat pozornost upozornénim na NEBEZPECi, VAROVANIM a UPOZORNENIM, miize
to mit za nasledek vazné nebo i smrtelné zranéni, pripadné pozar ¢i vybuch s naslednymi Skodami
na majetku.

Po padu se grilovaci mfizka mdzZe rozbit. Je-li grilovaci mFizka poSkozena nebo nepouzitelna, kontaktujte
oddéleni sluzeb zakaznikim spole&nosti Weber.

PouZivani a péce

Pred prvnim pouZzitim: Novou grilovaci mfizku ru¢né umyjte, a to s pouzitim slabého roztoku na myti nadobi.
Dlkladné ji vysuste mékkym hadrikem nebo papirovym ubrouskem.

Po pouZziti: Pockejte, dokud grilovaci mrizka nezchladne. Namocte jej do vody, aby se odmocily pripecené castecky,
a poté jej ruéné omyjte teplou vodou se saponatem. Oplachnéte jej a dikladné osuste. K jejich odstranéni lze pouzit
nylonové nebo mékké kartace ¢i hadriky. Grilovaci mrizku ukladejte na chladné, suché misto.

POZNAMKA: NepouZivejte kovové kartace / hrubé brusna platna ani agresivni prasky na nadobi, protoze by mohly
poskodit porcelanovou vrstvu smaltu.

POZNAMKA: Predchazejte doteku kovovych pfedméti s grilovaci miizkou. Skrébani nebo vyfezavani drézek ostrym
kovovym kuchyriskym nacinim miZe mit za nasledek poskozeni porcelénové vrstvy smaltu na povrchu.
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(D)

e BcTasbTe pelueTky 419 NOAPYMsSHUBaHUSA B pelueTky ans nuwu Gourmet BBQ System™ (A).

CeTyaTble peLleTKW AN NULLMU: BCTaBbTE BbICTYMbl PELLUETKU 419 NOAPYMSAHUBAHUS Tak,
uT06bI OHM BbINIM PACcMoNOXeHbl MEXAY NPyTKOB pelleTku ans nuwu (B).

3ManunpoBaHHble YyryHHble PeLLeTKN AN NULLU: BCTaBbTE BbICTYMbl PeLeTKY A5
NOLAPYMSIHUBAHUS Tak, YTobbl OHW BbISIM PACTONOXeHbI B CreLManbHbIX BbleMKax Ha
IMaNMPOBaHHOM YyryHHoi pewetke ans nuim (C).

e [lpenBapuTenbHO NPOrpeinTe rpuslb, yCTaHOBMB BCE MOPENKW Ha BblCOKWIA Harpes, Ao 288 °C.
Mpunb nporpeetcs npumepro 3a 10-15 munyT (D).

e Cnerka cMaxbTe MacioM nnuly 00 ee BblKagky Ha peweTky Anad nogpyMaHuBaHUA.

e [ToApyMsiHbTE MSICO C KaX[0N CTOPOHbI B TedeHne 1-4 MUHYT B 3aBUCUMMOCTU OT €ro BUAa v
TonwWwmHbl. Koraa Msco noapyMsHWUTCS, MOXHO 3aBepLunTb ero obpaboTky Ha rpune, nepeMecTuB
MSICO B 30HY C Bosiee HU3KOI TeMnepaTypoit, YTobbl oHo gowso fo rotosHocTH (E).

* He nusBnekawre peweTky ona nogpyMAHNBaAHWA, NMOKa OHa He OCTbIHET.

e Umistéte grilovaci mfizku do grilovaciho roStu Gourmet BBQ System™ (A).

Draténé (nerezové) grilovaci rosty: Uchytky grilovaci mFizky nechte zapadnout mezi
draty (tycky) grilovaciho rostu (B).

Smaltované litinové grilovaci rosty: Uchytky grilovaci mfizky nechte zapadnout do
drézek smaltovaného litinového grilovaciho rostu (C).

¢ Predehrejte gril tak, Ze vSechny horaky budou nastaveny na vysokou teplotu. Pockejte, az
teplota dosahne 288°C. To potrva priblizné 10-15 minut (D).

e Pokrmy polozenim na grilovaci mrizku zlehka potrete olejem.

* Maso opékejte z kazdé strany asi 1-4 minuty (podle tloutky a druhu masa). Po
opeleni mizete dokondit grilovani tak, Ze maso presunete na nizsi teplotu a dosdhnete
poZadovaného stadia propecenosti (E).

¢ Nevyjimejte grilovaci mrizku z rostu, dokud nezchladne.
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@ DodrZiavajte vietky pokyny tykajlce sa RIZiK, VYSTRAH a UPOZORNENI uvedenych vo vasom
navode na pouzivanie grilu Weber®.

/A UPOZORNENIE: Pri obsluhe rozohriateho rostu na rychle opecenie VYSTRAHA:
vzdy pouZivajte ochranné Ziaruvzdorné rukavice. Povrch je
/A UPOZORNENIE: Neumiestniujte rost na rychle opecenie na horlavy hordci.

povrch, sklo alebo iny povrch, ktory by sa mohol pésobenim tepla poskodit.

Nedodrzanie pokynov tykajucich sa RIZIK, VYSTRAH a UPOZORNENi méze viest k vaZnemu
telesnému zraneniu, usmrteniu, k vzniku poZiaru alebo vybuchu a naslednému poskodeniu
majetku.

Rost na rychle opecenie sa moze pri pade rozbit. V pripade, Ze sa poskodi alebo ho nebude mozné dalej
pouzivat, kontaktujte Zakaznicky servis Weber.

Poutzitie a starostlivost
Pred prvym pouZitim: Novy rost na rychle opecenie dékladne umyte jemnym saponatom. Dokladne ho osuste
textilnou alebo papierovou utierkou.

Po pouZziti: Pockajte pokym rost na rychle opecenie nevychladne. Pred ruénym umyvanim ho nechajte odmocit
vo vode, aby bolo moZné odstranit aj tazko odstranitelné necistoty. Rost oplachnite a vytrite dosucha. Na Cistenie
mozete pouzit nylonovl alebo jemnd drétenku alebo kefku. Rost na rychle opecenie skladujte na chladnom a
suchom mieste.

POZNAMKA: NepouZivajte drétenky, kovové kefky, ani abrazivne Cistiace prostriedky, nakolko mézu poskodit’
porcelanom-smaltovany povrch.

POZNAMKA: O rost na rychle opecenie neudierajte kovovymi predmetmi. Poskriabanie alebo iné mechanické
poskodenie ostrymi kovovymi nastrojmi méZe mat za nasledok poskodenie porceldanom smaltovaného povrchu.

@ Kovessen minden, a Weber,@’ grillez8 hasznalati utasitasaban Lévé VESZELY,
FIGYELMEZTETES és VIGYAZAT jeloléssel ellatott felhivast.

A VIGYAZAT: A forré dinszteld racs kezeléséhez mindig viseljen
hoallo kesztyiit.

A VIGYAZAT: Ne helyezze a dinszteld racsot éghetd feliiletre,
ivegre, illetve olyan feliiletre, amelyben a ho kart tehet.

FIGYELMEZTETES:
Forro feliilet.

A VESZELY, FIGYELMEZTETES és VIGYAZAT jeloléssel ellatott felhivasok betartasanak
elmulasztasa sulyos testi sériilést vagy halalt eredményezhet, illetve tulajdoni kart okozo tiizhoz
vagy robbanashoz vezethet.

A dinszteld racs eltorhet, ha leejti. Forduljon a Weber iigyfélszolgalatahoz, ha a dinsztelg racs sériilt vagy
hasznalhatatlan.

Hasznalat és gondozas
A hasznalatbavételt megeléz6en: Mossa meg kézzel az Uj dinszteld racsot enyhe mosogatészeres oldattal.
Szaritsa meg alaposan puha ronggyal vagy papirtorlével.

Hasznalat utan: Varja meg a dinsztel6 racs kih(lését. A meleg, szappanos vizzel torténd kézi mosas el6tt
a makacs szennyezédések eltavolitasa érdekében aztassa be vizbe. Oblitse le és szaritsa meg teljesen.
Hasznaljon nejlon és puha, dérzsold hatasu lapokat/keféket. Tarolja zart térben, hivos, szaraz helyen.
MEGJEGYZES: A fémlapok/fém sirtéjii kefék és az erds dérzshatasi szappan kart tehet a porcelanzomanc
bevonatban.

MEGJEGYZES: Ne iisse meg a dinszteld racsot fémtargyakkal. A porcelanbevonati feliiletben az éles
fémeszkozokkel torténd kaparas, illetve karcolds kart tehet.
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(D)

 Rost na rychle opecenie umiestnite na varny rost Gourmet BBQ System™ (A).

Dréteny alebo tyckovy varny rost: Rost na rychle opecenie umiestnite tak, aby Gchyty
zapadli medzi tyéky varného rostu (B).

Liatinovy varny rost s porcelanovym smaltom: Rost na rychle opecenie umiestnite tak,
aby Uchyty zapadli do drazok liatinového varného rostu s porcelanovym smaltom (C).

o Gril predhrejte vSetkymi hordkmi nastavenymi na vysoku teplotu pokial nedosiahnete 288°C.
MéZe to trvat priblizne 10 - 15 minut (D).

e Pokrm jemne potrite olejom a umiestnite na rost na rychle opecenie.

e V zavislosti od druhu a hribky méasa ho opekajte z kazdej strany 1 - 4 minaty. Ked'je
maso dostatocne opecené, premiestnite ho do Casti s nizSou teplotou a dogrilujte do
pozadovaného prepecenia (E).

¢ Rost na rychle opecenie nevyberajte, pokym nevychladne.

¢ Helyezze be a dinszteld racsot a Gourmet BBQ System™ suitérostélyba (A).

Drotokbal, illetve rudakbél allo siitérostély: Engedje a dinszteld racs fileit a
sutérostély(ok) rudai kézé csuszni (B).

Porcelanbevonatu ontdttvas siitérostélyok: Engedje a dinszteld racs fileit a
porcelanbevonatu ontéttvas siitérostélyok barazdaiba csuszni (C).

o Melegitse el6 a grillez6t az égdfejeket nagy hére allitva, amig a hémeérséklet eléri a 288 °C
értéket. Ez nagyjabol 10-15 percig tart (D).

¢ Kenje be kis olajjal az ételt, mielétt a dinszteld racsra helyezné.

e Az adott his tipusatél és vastagsagatol fliggden dinsztelje a hus oldalait 1-4 percig.
Miutan elkésziilt a dinszteléssel, a grillezést befejezheti a his alacsonyabb hémérsékletre
helyezésével és kivant elkészultségre piritasaval (E).

¢ Ne vegye ki a dinszteld racsot, amig ki nem hdl.
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@ Respectati toate indicatiile cu privire la PERICOLE, AVERTISMENTE S| ATENTIONARI
furnizate in Ghidul utilizatorului pentru gratarul Weber®.

A\ ATENTIE: Purtati intotdeauna manusi termorezistente atunci AVERTISMENT:
cand manevrati un gril de calire fierbinte. Suprafata
/\ ATENTIE: Nu asezati grilul de calire pe o suprafata inflamabila, fierbinte.

de sticla sau care poate fi afectata de caldura.

Nerespectarea PERICOLELOR, AVERTISMENTELOR sl ATENTIONARILOR poate provoca vatamari
corporale grave sau deces ori incendiu sau expozie care pot cauza pagube materiale.

Grilul de calire se poate sparge daca este scapat pe jos. Contactati serviciul clienti Weber daca grilul de
calire este deteriorat sau nu se poate utiliza.

Utilizare si ingrijire
Inainte de prima utilizare: Spalati manual si temeinic noul gril de calire cu detergent de spalat vase slab.
Uscati temeinic cu o lavetd moale sau cu un prosop de hartie.

Dupa utilizare: Asteptati pana cand grilul de cilire este rece. Inmuiati in ap3 pentru a indepérta particulele
prinse si apoi spalati manual cu apa calda cu detergent. Cl&titi si uscati in totalitate. Pot fi utilizati bureti/
perii usor abrazivi sau din nailon. Depozitati intr-un spatiu uscat si rcoros.

NOTA: Nu utilizati bureti/perii metalici sau agenti de curatare abrazivi, finisajul din email portelanat se poate
deteriora.

NOTA: Nu loviti grilul de célire cu obiecte metalice. Rizuirea sau frecarea suprafetei emailate cu instrumente
metalice ascutite poate deteriora suprafata emailata cu portelan.

e Upostevajte vse NEVARNOSTI, OPOZORILA in SVARILA v navodilih za uporabo vasega Zara

Weber®,
/\ SVARILO: Med rokovanjem z vroco resetko za zapekanje vedno OPOZORILO:
uporabljajte rokavice, obstojne proti vrocini. Vroéa povrina.

A SVARILO: ReSetke za zapekanje ne odlagajte na gorljivo
povrsino, steklo ali drugo povrsino, ki bi jo lahko poskodovala
vrocina.

Neupostevanje teh NEVARNOSTI, OPOZORIL in SVARIL lahko povzroci hude telesne poskodbe ali
smrt, kakor tudi pozar, eksplozijo in materialno $kodo.

Ce vam redetka za zapekanje pade, se lahko polomi. Ce je redetka za zapekanje poskodovana ali
neuporabna, se obrnite na sluzbo za uporabnike Weber.

Uporaba in nega
Pred prvo uporabo: Novo resetko za zapekanje ro¢no operite z blagim detergentom za posodo. Temeljito jo
posusite z mehko krpo ali s papirnatimi brisacami.

Po uporabi: Pocakajte, da se reSetka za zapekanje ohladi. Trdovratno umazanijo odstranite z namakanjem,
nato pa resetko rocno operite s toplo milnico. Sperite jo in poCakajte, da se posusi. Uporabite lahko najlonske
ali mehke gobice/krpe za drgnjenje. Hranite v hladnem in suhem prostoru.

OPOMBA: Kovinske krpice/gobice ali groba mila lahko poskodujejo emajl.

OPOMBA: Ne udarjajte po resetki za zapekanje s kovinskimi predmeti. Praskanje in vlecenje z ostrimi kovinskimi
pripomocki lahko poskoduje emajlirano povrsino.
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(D)

e Asezati grilul de cdlire in grilul de prajire al Gourmet BBQ System™ (A).

Gril de prajire din sarma sau tija: Permiteti urechilor grilului de calire sa se fixeze intre
tijele grilului de prajire (B).

Gril de prajire din fonta emailata cu portelan: Permiteti urechilor grilului de célire sa se
fixeze Tntre canelurile grilului de prajire din fontd emailata cu portelan (C).

o Tncélziti grilul cu toate arzatoarele setate pe cdldura puternica, pana cand temperatura
ajunge la 288 °C. Acest lucru va dura aproximativ 10-15 minute (D).

« Tnainte de a le aseza pe grilul de cilire, ungeti usor alimentele cu ulei.

o Caliti fiecare parte a carnii timp de 1-4 minute, in functie de tipul si de grosimea acesteia.
Dupa finalizarea calirii, puteti continua prepararea cdrnii mutand carnea la o temepratura
mai scizutd pentru a o prepara la gradul de prajire dorit (E).

e Nu indepartati grilul de calire decat dupa ce s-a racit.

* Redetko za zapekanje polozite v mreZo za pecenje Gourmet BBQ System™ (A).

Zi¢nate in pali¢aste mreze za pecenje: Nastavki redetke za zapekanje naj naleZejo med
palicami mrez(e] za pecenje (B).

Emajlirane litoZzelezne resetke za pecenje: Nastavki reSetke za zapekanje naj nalezejo v
utorih emaijliranih litoZeleznih mreZ za pecenje (C).

e Z vsemi gorilniki na mocni vrocini segrejte Zar, da bo temperatura dosegla 288 °C. Postopek
traja priblizno 10-15 minut (D).

e Preden polozite hrano na resetko za zapekanje, jo rahlo naoljite.

* Meso popecite 1-4 minute po vsaki strani, odvisno od vrste in debeline. Ko je meso
popeceno, ga lahko premaknete na nizjo temperaturo in pripravite do konca (E).

* Resetke za zapekanje ne odstranjujte, dokler se ne ohladi.
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@ Slijedite sva oCitovanja o OPASNOSTI, UPOZORENJU i MJERAMA OPREZA sadrzana u vasem
Korisnickom priruc¢niku za rostilj Weber®.

/A MJERA OPREZA: Uvijek nosite rukavice otporne na toplinu kada UPOZORENJE:
rukujete vru¢om resetkom za naglo pecenje. Vruca povrsina.
A\ MJERA OPREZA: Ne stavljajte resetku za naglo peéenje na
zapaljivu povrsinu, staklo, ili povrsinu koju toplina moZe ostetiti.

Oglusenje o ova oCitovanja o OPASNOSTI, UPOZORENJU i MJERAMA OPREZA moze imati za
posljedicu tesku tjelesnu povredu ili smrt, ili moZe rezultirati poZarom ili eksplozijom koja ostecuje
imovinu.

ResSetka za naglo pecenje moZe se razbiti ako padne. Kontaktirajte Korisnicku podrsku tvrtke Weber ako je
resSetka za naglo pecenje ostecena ili neuporabljiva.

Uporaba i odrZavanje
Prije prve uporabe: Ru¢no, blagom tekuéinom za pranje posuda operite novu reSetku za naglo pecenje.
Dobro je osusite mekanom krpom ili papirnatim ubrusom.

Nakon uporabe: Sacekajte da se resetka za naglo pecenje ohladi. Prije ru¢nog pranja toplom, sapunastom
vodom, potopite je u vodi da uklonite tvrdokorne Cestice. Isperite je i dobro osusite. MoZete koristiti najlonske
ili mekane abrazivne jastucice / ¢etke. Spremite je unutra, na hladno i suho mjesto.

NAPOMENA: Metalni jastucici / cetke i grubi abrazivni sapuni mogu ostetiti porculansku glazuru.

NAPOMENA: Nemojte dopustiti da predmeti od metala udaraju o resetku za naglo pecenje. Guljenje ili struganje
ostrim metalnim priborom moZe ostetiti porculansku glazuru.

@ Jargige tapselt teavet margistusega OHT, HOIATUS ja ETTEVAATUST, mis on esitatud teie
Weber®- grilli omaniku kasutusjuhendis.

A\ ETTEVAATUST! Kandke alati kuuma pruunistusresti HOIATUS:
kasitsemise ajal kaitsekindaid. Kuum pind
A ETTEVAATUST! Arge asetage pruunistusresti mittetulekindlale
pinnale, klaaspinnale voi pinnale, mida kuumus voib
kahjustada.

OHU, HOIATUSE JA ETTEVAATUSE teadete eiramine voib pohjustada rasket kehavigastust voi
surma. See voib pohjustada tulekahju voi plahvatust ning vara kahjustust.

Véltige pruunistusresti kukkumist, sest see voib puruneda. Votke lihendust Weberi klienditeenindusega,
kui pruunistusrest on kahjustatud voi kasutamiskolbmatu.

Kasutamine ja hooldus
Enne esmakordset kasutamist: peske uut pruunistusresti kasitsi maheda noudepesuvahendiga. Kuivatage
hoolikalt pehme lapi voi paberratikuga.

Parast kasutamist: oodake kuni pruunistusrest on jahtunud. Leotage vees kinnistunud jadtmete
eemaldamiseks ja siis peske kasitsi sooja seebiveega. Loputage ja kuivatage taielikult. Voite kasutada
nailonist vdi pehmeid abrasiivseid nuustikuid/harju. Hoidke jahedas, kuivas kohas.

Maérkus: metallist nuustikud/harjad ja abrasiivsed seebid véivad kahjustada portselanemailpinda.
Markus: véltige pruunistusresti kahjustumist metallist kdogiriistadega. Teravate metallist kéagiriistade
kasutamine véi nendega kraapimine véib kahjustada portselanemailpinda]
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(D)

e Postavite reSetku za naglo pecenje na reSetku za pecenje Gourmet BBQ System™ (A).

Zi¢ane redetke za pecenje ili redetke za pecenje od metalnih ipki: Dopustite da se
jezi€ci na resetki za naglo pecenje zakvace izmedu Sipki redetke(-i) za peéenje (B).

Resetke za pecenje od lijevanog Zeljeza s porculanskom glazurom: Dopustite da se
jezicci na resetki za naglo pecenje zakvace u utore na resetkama za pecenje od lijevanog
Zeljeza s porculanskom glazurom (C).

e Zagrijte rostilj postavljanjem svih plamenika na srednju toplinu, sve dok temperatura ne
dostigne 288°C. To Ce potrajati priblizno 10-15 minuta (D).

¢ Lagano nauljite hranu prije nego Sto je stavite na reSetku za naglo pecenje.

¢ Pecite svaku stranu mesa od 1 do 4 minute, ovisno o vrsti i debljini. Kada ste gotovi s naglim
pecenjem, zavrsite rostiljanje pomicanjem mesa na nizu temperaturu da dobijete Zeljenu
pecenost (E).

e Nemojte micati reSetku za naglo pecenje dok se potpuno ne ohladi.

» Asetage pruunistusrest Gourmet BBQ System™ -i kiipsetusrestile (A).

Traadist voi varrastega kiipsetusrestid: pruunistusrest lukustub kiipsetusresti varraste
vahele (B).

Portselanemailiga kaetud malmist kilipsetusrestid: pruunistusrest lukustub
portselanemailiga kaetud kiipsetusrestide siivendisse (C).

¢ Eelsoojendage grilli, koik poletid on seadistatud temperatuurile kuni 288°C. Selleks kulub
umbes 10-15 minutit (D).

« Olitage toitu kergelt enne, kui panete selle pruunistusrestile.

* Pruunistage liha kummaltki poolt umbes 1-4 minutit, olenevalt tiibist ja lihatiki
paksusest. Kui olete lopetanud pruunistamise, voite kasutada liha grillimiseks madalamat
temperatuuri soovitud kiipsuse saamiseks (E).

e L aske pruunistusrestil jahtuda enne selle eemaldamist.
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Levérojiet visus BISTAMIBAS, BRIDINAJUMA un UZMANIBAS pazinojumus, kas sniegti
Weber® grila ipasnieka rokasgramata.

/A UZMANIBU: Vienmér valkajiet karstuma izturigus cimdus, BRIDINAJUMS:
kad darbojaties ar karstu cepsanas rezgi. Karsta virsma.
/A UZMANIBU: Nenovietojiet cep3anas rezgi uz ugunsnedro3as
virsmas, stikla vai virsmas, kuru var bojat karstums.

So BISTAMIBAS, BRIDINAJUMA un UZMANIBAS pazinojumu neievéro$ana var radit nopietnus
kermena ievainojumus vai navi, ka arf izraisit uzliesmojumu vai spradzienu, radot ipasuma
bojajumus.

Cepsanas rezgis, to nometot, var saplist. Sazinieties ar Weber klientu servisu, ja cepSanas reZgis ir bojats
vai nelietojams.

LietoSana un apkope
Pirms pirmas lietosanas: Ar rokam nomazgajiet jauno cepSanas rezgi, izmantojot vieglu mazgasanas
lidzekli. Viscaur noslaukiet to ar mikstu dranu vai papira dvieli.

Péc lietoSanas: Uzgaidiet lidz cepSanas reZgis ir atdzisis. Pirms mazgasanas iegremdgjiet tdent, lai likvidétu
piekaltusas dalinas un tad mazgajiet ar rokam silta ziepjadent. Noskalojiet un pilniba noslaukiet. Var tikt
izmantoti neilona vai viegli abrazivi stkli/birstes. Uzglabajiet vésa, sausa vieta.

PIEZIME: Metala sakli/birstes un raupjas abrazivas ziepes var sabojat porcelana emaljas parklajumu.

PIEZIME: Nesitiet cepsanas reZgim ar metala priekSmetiem. Berzé3ana vai skrapésana ar asiem metala
piederumiem var bojat porcelana emaljas virsmu.

Vadovaukités ,,Weber®” grilio savininko vadove pateiktomis instrukcijomis, prie kuriu yra
Zodziai PAVOJINGA, PERSPEJIMAS ir ISPEJIMAS.

A ISPEJIMAS: dirbdami su kartomis skrudinimo grotelémis, PERSPEJIMAS:
batinai mavékite karsciui atsparias pirstines. karstas pavirsius.
A |SPEJIMAS: Skrudinimo groteliu nedékite ant degaus
pavirsiaus, stiklo arba pavirsiaus, kurj gali paZeisti karstis.

Jei nepaisysite Siu PAVOJAUS, PERSPEJIMO IR JSPEJIMO nurodymu, galite patirti rimta trauma
arba zti, taip pat gali kilti gaisras ar sprogimas ir biti apgadintas turtas.

Numestos skrudinimo grotelés gali suskilti. Jei skrudinimo grotelés paZzeidZiamos arba ju neimanoma
naudoti, susisiekite su ,Weber" klienty aptarnavimo tarnyba.

Naudojimas ir prieZiira

Pries naudodami pirma karta: Naujas skurdinimo groteles rankomis gerai iSplaukite naudodami nestipraus
poveikio skysta indu ploviklj. Gerai nusausinkite minkstu audiniu arba popieriniu ranksluosciu.

Panaudojus: palaukite, kol skrudinimo grotelés atvés. Pamirkykite vandenyje, kad bitu lengviau nuplauti
sunkiai pasalinamus likucius, po to iSplaukite rankomis naudodami Silta, muiluota vandenj. Nuskalaukite
ir visiSkai nusausinkite. Galima naudoti nailonines arba Svelniai abrazyvines kempines / Sepecius. Laikykite
vésioje, sausoje vietoje patalpose.

PASTABA: metalinés kempinés / sepeciai ir stipraus poveikio abrazyvinis muilas gali paZeisti porceliano emalio
danga.

PASTABA: j skrudinimo groteles nedauZykite metaliniy objekty. BraiZydami ar grandydami astriais metaliniais
jrankiais galite paZeisti porcelianu emaliuota pavirsiy.
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(D)

e Levietojiet cepSanas rezgi gastronomu galas cepsSanas sistémas Gourmet BBQ System™
gatavo3anas rezgi (A).

Stieplu vai stienu gatavosanas rezgi: Laujiet cepSanas rezga cilpinam nosésties starp
gatavosanas rezgi(-iem) (B).

Porcelana emaljéti, cuguna gatavosanas rezgi: Laujiet cepSanas rezga cilpinam
nosésties porcelana emaljétajas, Cuguna gatavoSanas rezga rievas (C).

¢ Uzsildiet grillu, iestadot visus deglus uz augstu temperatiru, lidz temperatira sasniedz
288°C. Tam bis nepiecieSamas aptuveni 10-15 mindtes (D).

¢ Pirms novietojiet savu édienu uz cepsanas rezga, viegli to ieellojiet.

¢ Cepiet katru galas gabala pusi aptuveni 1-4 mindtes, atkariba no tas veida un biezuma. Lai
sasniegtu vélamo stavokli péc galas apcepsanas, jus varat turpinat to grilét novietojot galu
zemaka temperatara (E).

e Nenonemiet cepsSanas rezgi lidz tas nav atdzisis.

e Skrudinimo groteles jdekite j .Gourmet BBQ System™" kepamasias groteles (A).

Vielinés arba strypu kepamosios grotelés: leiskite skrudinimo groteliu iSkySoms
atsiremti tarp kepamuju groteliu strypu (B).

Porcelianu emaliuotos, ketaus kepamosios grotelés: leiskite skrudinimo groteliu
iskySoms atsiremti porcelianu emaliuoty, ketaus kepamuju groteliy grioveliuose (C).

¢ Keptuva kaitinkite visiems degikliams esant nustatytiems didelio karscio padétyje, kol
temperatara pasieks 288 °C. Tai uZtruks apytikriai 10-15 minuciy (D).

¢ Maista istepkite nedideliu kiekiu aliejaus, pries dédami ji ant skrudinimo groteliu.

e Kiekviena mésos puse skrudinkite 1-4 minutes, atsizvelgdami j tipa ir storj. Baige skrudinti,
kepimo ant groteliy procedira galite baigti mésa perkeldami j Zemesnés temperatiros lygi,
kad gautuméte norima paruostumo lygj (E).

e Skrudinimo groteles iSimkite tik joms atvésus.
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