Ghidul proprietarului pentru gratar cu carbuni

Performer / Performer Premium 22 in/57c¢m

Pastrati acest Ghid al proprietarului pentru consultare ulterioard, cititi- cu atentie in intregime, iar dacd aveti intrebdri, contactati-ne.

Nu aruncati acest document. Acest Ghid al proprietarului
contine informatii importante despre pericole, avertismente
si atentionari referitoare la produs. Pentru instructiunile de
asamblare, consultati ghidul de asamblare. Nu utilizati
gratarul in interior!

Accesati weber.com, selectati tara de origine si
fnregistrati-va gratarul.

SIGURANTA

Nerespectarea PERICOLELOR, AVERTISMENTELOR si
ATENTIONARILOR din acest Ghid al proprietarului poate duce la
vatamari corporale grave sau deces ori poate provoca un
incendiu sau o explozie, cu pagube materiale. Cititi toate
informatiile de siguranta din acest Ghid al proprietarului inainte
de a utiliza gratarul.

N\ AVERTISMENT! Nu utilizati in interior! Acest gratar este conceput pentru
utilizare in exterior, intr-o zona bine ventilata, si nu este destinat si nu trebuie
utilizat niciodatd ca aparat de incalzire. Dacd este utilizat in interior, se vor
acumula gaze toxice care pot provoca vdtdmadri corporale grave sau deces.

/N AVERTISMENT! Acest gratar devine foarte fierbinte; nu il deplasati in
timpul utilizdrii.
/\ AVERTISMENT! Tineti copiii si animalele de companie la distanta.

/\ AVERTISMENT! Nu utilizati alcool denaturat sau benzina pentru aprindere
sau reaprindere! Utilizati numai aprinzatoare conforme cu EN 1860-3!

/A AVERTISMENT! Nu gatiti nainte ca combustibilul sé fie acoperit cu un strat de cenusa.
/N AVERTISMENT! Nu utilizati gratarul intr-un spatiu inchis si/sau

locuibil, de exemplu case, corturi, rulote, autorulote sau
ambarcatiuni. Pericol de intoxicatie mortald cu monoxid de carbon.

/N
X

X

PERICOLE

A\ Nu utilizati gratarul intr-un garaj, intr-o cladire, intr-un pasaj
acoperit sau in orice alt spatiu inchis.

A\ Nu addugati lichid de aprindere pentru carbuni sau carbuni impregnati
cu lichid de aprindere peste carbuni fierbinti sau calzi. Puneti capacul la
loc pe recipientul cu lichid de aprindere dupa utilizare si pastrati-l la o
distantd sigura de gratar.

/A Pastrati zona de gatit libera de vapori si lichide inflamabile, precum
benzing, alcool etc., precum si de materiale combustibile.

AVERTISMENTE

A\ Nu utilizati acest gratar dacd toate componentele nu sunt montate.
Gratarul trebuie asamblat corect, conform instructiunilor de asamblare.
Asamblarea incorectd poate i periculoasa.

A\ Nu utilizati niciodata acest gratar fara colectorul de cenusa montat.

A\ Nu utilizati gratarul sub structuri suspendate realizate din materiale
combustibile.

A Consumul de alcool sau utilizarea medicamentelor eliberate cu sau fard
prescriptie poate afecta capacitatea utilizatorului de a asambla corect sau
de a utiliza in siguranta gratarul.

ANFiti prudent in timpul utilizarii gratarului. Acesta se incinge in timpul
gatirii sau curdtdrii si nu trebuie ldsat niciodata nesupravegheat.

A\ Nu utilizati benzina, alcool sau alte lichide foarte volatile pentru aprinderea
carbunilor. Daca utilizati lichid de aprindere pentru carbuni
(nerecomandat), retineti cd acesta se poate acumula i colectorul de cenusd
si se poate aprinde, provocand un incendiu sub cuvd. Indepartati lichidul de
aprindere din colectorul de cenusa fnainte de aprinderea carbunilor.

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

A\ Nu utilizati acest gratar la mai putin de 60 cm (2 ft) de orice material
combustibil. Materialele combustibile includ, fara a se limita la acestea,
terase din lemn sau lemn tratat, platforme, verande, placdri din vinil si usi
de terasd.

/A Mentineti permanent gratarul pe o suprafata sigurd si plana, fara
materiale combustibile in apropiere.

A\ Nu asezati gratarul pe sticla sau pe o suprafatd combustibila.
A\ Nu utilizati gratarul in conditii de vant puternic.

A\ Nu purtati imbracdminte cu méaneci largi si libere atunci cand aprindeti sau
utilizati gratarul.

/A Nu atingeti niciodata grila de gatit sau grila pentru carbuni, cenusa,
cdrbunii ori gratarul pentru a verifica daca sunt fierbinti.

A Stingeti carbunii dupa terminarea gatirii. Pentru stingere, inchideti
orificiul de aerisire al cuvei si clapeta capacului si asezati capacul pe cuva.

A Utilizati manusi de gratar rezistente la caldura (conforme cu EN 407, nivel
de protectie la caldurd de contact 2 sau mai mare) in timpul gatirii,
regldrii orificiilor de aerisire (clapetelor), addugarii de carbuni si
manipularii termometrului sau capacului.

A\ Utilizati ustensile adecvate, cu ménere lungi si rezistente la caldura.

A Asezati intotdeauna cérbunii pe grila pentru carbuni (inferioard). Nu
asezati carbunii direct pe fundul cuvei.

A\ Nu aruncati niciodata carbuni fierbinti in locuri unde pot fi calcati sau pot
reprezenta un pericol de incendiu. Nu aruncati niciodatd cenusa sau
cdrbunii nainte ca acestia sa fie complet stinsi.

A\ Nu depozitati gratarul inainte ca cenusa si carbunii sa fie complet
stinsi.

A Nuindepartati cenusa pana cand toti carbunii nu sunt complet arsi si
stinsi, iar gratarul nu s-a racit.

ATineti firele si cablurile electrice departe de suprafetele fierbinti ale
gratarului si de zonele cu trafic intens.

A\ Acest aparat nu este destinat utilizdrii de cdtre persoane (inclusiv copii) cu

cunostintele necesare decét daca sunt supravegheate sau instruite cu
privire la utilizarea aparatului de cdtre o persoana responsabila pentru
siguranta lor.

ATENTIONARI
A\ Nu utilizati apa pentru a controla flacarile bruste sau pentru a stinge carbunii.

A Captusirea cuvei cu folie de aluminiu va impiedica circulatia aerului.
Folositi in schimb o tava de colectare pentru a aduna scurgerile de la
carne atunci cand gatiti prin metoda indirectd.

A\ Periile pentru gratar trebuie verificate periodic pentru peri slabiti si uzura
excesiva. Inlocuiti peria daca gdsiti peri slabiti pe grila de gatit sau pe
perie. WEBER recomanda achizitionarea unei perii noi pentru gratar, cu
peri din otel inoxidabil, la inceputul fiecarei primaveri.

/A Nu agdtati capacul de manerul cuvei.

AVERTISMENTE SUPLIMENTARE

A\ Nu utilizati suportul pentru capac TUCK-AWAY ca maner pentru ridicarea
sau deplasarea gratarului.

GARANTIE

Va multumim pentru achizitionarea unui produs WEBER. Weber-Stephen
Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067, SUA (,WEBER") se
mandreste cu furnizarea unui produs sigur, durabil i fiabil.

Aceasta este Garantia voluntard WEBER, oferitd fara costuri suplimentare. Ea
contine informatiile necesare pentru repararea produsului WEBER in cazul
putin probabil al unei defectiuni sau al unui defect.

in conformitate cu legislatia aplicabil, clientul are mai multe
drepturi in cazul in care produsul este defect. Aceste drepturi includ
repararea say |n|ocmrea reducerea pretulm de achizitie si

i.In Eur lu, garantia legala este
de doi ani de la data predarii produsulm Aceste drepturl legale si alte
drepturi nu sunt afectate de prezenta garantle In fapt, aceasta
Garantie acorda Proprietarului drepturi suy . p

sd repare sau sd inlocuiasca piesele defecte in termenele, limitele si cu
excluderile aplicabile mentionate mai jos. IN MASURA PERMISA DE
LEGISLATIA APLICABILA, ACEASTA GARANTIE SE ACORDA NUMAL
CUMPARATORULUI INITIAL ST NU POATE FI TRANSFERATA PROPRIETARILOR
ULTERIORI, CU EXCEPTIA CADOURILOR ST A ARTICOLELOR PROMOTIONALE
MENTIONATE MAI SUS.

RESPONSABILITATILE PROPRIETARULUI IN CADRUL ACESTEI GARANTII

Pentru o aplicare fara probleme a garantiei, este important (dar nu
obligatoriu) sd va inregistrati produsul WEBER online la weber.com sau pe
site-ul specific tarii catre care puteti fi redirectionat. Pastrati, de asemenea,
bonul fiscal si/sau factura originala. Inregistrarea produsului WEBER confirma
acoperirea in garantie si creeaza o legatura directa intre dumneavoastra si
WEBER in cazul in care trebuie sd vd contactdm.

Garantia de mai sus se aplica numai daca Proprietarul ingrijeste in mod
rezonabil produsul WEBER, respectand toate instructiunile de asamblare,
instructiunile de utilizare si intretinerea preventiva descrise in Ghidul
proprietarului furnizat, cu exceptia cazului in care Proprietarul poate
demonstra ca defectul sau defectiunea nu are legdtura cu nerespectarea
obligatiilor de mai sus. Daca locuiti intr-o zona de coasta sau produsul este
amplasat [dnga o piscind, intretinerea include spélarea si clatirea periodica
a suprafetelor exterioare, conform Ghidului proprietarului furnizat.

GESTIONAREA GARANTIEI / EXCLUDEREA GARANTIEL

Daca considerati ca aveti o piesd acoperitd de aceastd Garantie, contactati
Serviciul clienti WEBER folosind datele de contact de pe site-ul nostru_
(weber.com sau site-ul specific tarii catre care puteti fi redirectionat). In urma
verificarii, WEBER va repara sau va inlocui (|a alegerea sa) o piesa defecta
acoperit de aceasta Garantie. Dacd repararea sau inlocuirea nu sunt posibile,
WEBER poate alege sa inlocuiascd gratarul respectiv cu unul nou, de valoare
egald sau mai mare. WEBER va poate solicita sa returnati piesele pentru
inspectie, cu taxele de expediere achitate in avans.

Aceastd Garantie isi pierde valabilitatea in cazul deteriordrilor, degradarii,
decolordrii si/sau ruginii pentru care WEBER nu este responsabila, provocate de:

« utilizare abuzivd, utilizare necorespunzatoare, alterare, modificare, folosire

improprie, vandalism, neglijentd, asamblare sau instalare incorecta ori
neefectuarea corespunzdtoare a intretinerii normale si periodice;

« insecte si rozdtoare;

« expunerea la aer salin si/sau la surse de clor, precum piscinele si cazile
cu hidromasaj/spa;

« conditii meteorologice severe, precum grindind, uragane, cutremure,
tsunami sau valuri de furtund, tornade ori furtuni puternice.

Utilizarea si/sau instalarea pe produsul WEBER a unor piese care nu sunt
piese originale WEBER anuleaza aceastd Garantie, iar orice deteriorare
rezultatd nu este acoperitd de Garantie.

PERIOADELE DE GARANTIE ALE PRODUSULUT

Cuva si capac:
10 ani, impotriva perfordrii prin ruginire/ardere

Componente din otel inoxidabil:
5 ani, impotriva perfordrii prin ruginire/ardere

Sistem de curatare ONE-TOUCH:
5 ani, impotriva perfordrii prin ruginire/ardere

Componente din plastic:
5 ani, cu exceptia decolordrii sau pierderii culorii

Toate celelalte piese:
2ani

Numdr de serie

mgledgnlagamngei_legalg.—

GARANTIA VOLUNTARA WEBER

WEBER garanteaza cumpdratorului produsului WEBER (sau, in cazul unui
cadou ori al unei promotii, persoanei pentru care produsul a fost cumparat
ca dar sau articol promotional) cd produsul WEBER nu prezintd defecte de
materiale si de fabricatie pe perioada/perioadele specificate mai jos, daca
este asamblat si utilizat conform Ghidului proprietarului furnizat. (Notd: daca
pierdeti sau ratdciti Ghidul proprietarului WEBER, un exemplar poate fi
obtinut online la weber.com sau pe site-ul specific tarii cdtre care puteti fi
redirectionat.) In conditii normale de utilizare si intretinere intr-o locuintd
privatd unifamiliald sau intr-un apartament, WEBER se angajeazd, in cadrul
acestei Garantii,

Scrieti numarul de serie al gratarului in caseta de mai sus pentru consultare
ulterioard. Numdrul de serie se afld pe eticheta cu date a gratarului.

8659413
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DECLINARI DE

IN AFARA GARANTIEISIA DECLINARILOR DE RESPONSABILITATE
DESCRISE IN PREZENTA DECLARATIE DE GARANTIE, NU SE ACORDA IN
MOD EXPRES ALTE GARANTII SAU DECLARATII VOLUNTARE DE
RASPUNDERE CARE SA DEPASEASCA RASPUNDEREA LEGALA APLICABILA
WEBER. PREZENTA DECLARATIE DE GARANTIE NU LIMITEAZA SINU
EXCLUDE NICI SITUATIILE SAU PRETENTIILE IN CARE WEBER ARE O
RASPUNDERE OBLIGATORIE PREVAZUTA DE LEGE.

DUPA EXPIRAREA PERIOADELOR APLICABILE ALE ACESTEI GARANTII NU
SE MAI APLICA NICIO GARANTIE. NICIO ALTA GARANTIE OFERITA DE O
PERSOANA, INCLUSIV DE UN DISTRIBUITOR SAU COMERCIANT, CU
PRIVIRE LA ORICE PRODUS (DE EXEMPLU, ORICE ,GARANTIE EXTINSA")
NU VA OBLIGA WEBER. REMEDIUL EXCLUSIV IN CADRUL ACESTEI
GARANTII ESTE REPARAREA SAU INLOCUIREA PIESEI ORI A
PRODUSULUL

N NICIO SITUATIE, IN CADRUL ACESTEI GARANTII VOLUNTARE,
DESPAGUBIREA DE ORICE NATURA NU POATE DEPASI PRETUL DE
ACHIZITIE AL PRODUSULUI WEBER VANDUT.

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

BELGIA

Weber-Stephen Products Belgium Sprl
+3215283099
service-be@weber.com

CHILE
Weber-Stephen Chile SpA.
+0156 2-3224-3936

REPUBLICA CEHA

Weber-Stephen CZ & SK spol. s r.o.
+420 228 832 385
service-cz@weber.com

DANEMARCA

Weber- Stephen Nordic ApS
+4599 36 30

service- dk@weber com

FRANTA

Weber-Stephen France SAS
+330810193237

service- fr@weber.com

GERMANIA

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

ISLANDA
Jarn & Gler Wholesale EHF
+354 58 58 900

VA ASUMATI RISCUL SI RASPUNDEREA PENTRU ORICE PIERDERE, PAGUBA
SAU VATAMARE SUFERITA DE DUMNEAVOASTRA $I DE BUNURIL
DUMNEAVOASTRA $1/SAU DE ALTE PERSOANE SI BUNURILE ACESTORA,
REZULTATA DIN UTILIZAREA NECORESPUNZATOARE SAU ABUZIVA A
PRODUSULUI ORI DIN NERESPECTAREA INSTRUCTIUNILOR FURNIZATE DE
WEBER IN GHIDUL PROPRIETARULUL

PIESELE SI ACCESORIILE INLOCUITE IN CADRUL ACESTEI GARANTII SUNT
GARANTATE NUMAI PENTRU PERIOADA RAMASA DIN PERIOADA/
PERIOADELE INITIALE DE GARANTIE MENTIONATE MAI SUS.

ACEASTA GARANTIE SE APLICA NUMAT UTILIZARII PRIVATE IN
LOCUINTE UNIFAMILIALE SAU APARTAMENTE SI NU SE APLICA
GRATARELOR WEBER  UTILIZATE IN MEDII COMERCIALE, COMUNE SAU
CU MAI MULTE UNITATI, PRECUM RESTAURANTE, HOTELURI,
COMPLEXURI TURISTICE SAU PROPRIETATI INCHIRIATE.

INDIA

Weber-Stephen Grill Products India Pvt. Ltd.
080 42406666
customercare@weberindia.com

ITALIA

Weber-Stephen Products Italia Srl
+39 0444 130120
service-it@weber.com

TARILE DE JOS
Weber-Stephen Holland B.V.
+31(0) 513433322
service-nl@weber.com

POLONIA

Weber-Stephen Polska Sp. z 0.0.
+48 22 392 04 69
info-pl@weberstephen.com

RUSIA

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

AFRICA DE SUD

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

info@weber.co.za

SPANIA

Weber-Stephen Ibérica SRL
+34935 844 055
service-es@weber.com

WEBER POATE MODIFICA PERIODIC DESIGNUL PRODUSELOR SALE.
NIMIC DIN PREZENTA GARANTIE NU VA FI INTERPRETAT CA OBLIGAND
WEBER SA INCORPOREZE ASTFEL DE MODIFICARI DE DESIGN iN
PRODUSELE FABRICATE ANTERIOR SI NICI ASTFEL DE MODIFICARI NU
VOR FI INTERPRETATE CA O RECUNOASTERE A FAPTULUI CA
DESIGNURILE ANTERIOARE ERAU DEFECTUOASE.

Consultati lista unitdtilor internationale de afaceri de la sfarsitul
acestui Ghid al proprietarului pentru date de contact suplimentare.

ELVETIA

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

EMIRATELE ARABE UNITE

Weber-Stephen Deutschland GmbH, Dubai Branch
+9714 454 1626

info@weberstephen.ae

REGATUL UNIT

Weber-Stephen Products (UK) Ltd.
+44(0)203 630 1500
Customerserviceuk@weberstephen.com

SUA

Weber-Stephen Products LLC
8479345700
support@weberstephen.com

Pentru Republica Irlanda, contactati: Weber-
Stephen Products (U.K.) Limited.

Pentru alte tari din Europa de Est, precum ROMANIA, SLOVENIA,
CROATIA sau GRECIA, contactati: Weber-Stephen Deutschland
GmbH.

Pentru statele baltice, contactati:
Weber-Stephen Nordic ApS.

weber.com

SISTEM DE GATIRE

La proiectarea gratarului dumneavoastra WEBER cu cdrbuni s-a acordat o atentie
deosebita fiecarui detaliu. Proiectam gratarele pentru performantd, astfel incat sa nu
trebuiasca sa va faceti griji pentru flacari bruste, zone prea fierbinti sau prea reci ori
alimente arse. Vd puteti astepta de fiecare datd la performantd, control si rezultate
excelente.

u Clapete si orificii de aerisire

Un factor esential la gatitul pe carbuni este aerul. Cu cat permiteti
pétrunderea unei cantitati mai mari de aer in gratar, cu atat temperatura din
Interior va creste, pana la atingerea potentialului maxim al combustibilului.
In timpul gétirii puteti controla usor temperatura internd prin reglarea
clapetelor capacului si cuvei. Pentru o temperaturd internd ridicata, necesara
gétirii directe, asigurati-va ca orificiile de aerisire ale cuvei si capacului sunt
complet deschise. Dacd doriti sd gatiti indirect, la temperaturi mai scdzute,
puteti inchide clapetele capacului si cuvei pand la jumatate. Inchiderea
completd a clapetelor intrerupe fluxul de oxigen si, in cele din urmd, stinge
cdrbunii.

“2C7s 11

B Sistem de curatare ONE-TOUCH

Sistemul de curatare ONE-TOUCH simplifica curdtarea. Pe masura ce miscati manerul inainte si inapoi, cele trei lame din cuvd imping cenusa acumulatd pe
fundul gratarului prin orificii, in colectorul de cenusa. Aceleasi orificii functioneazd si ca reglaj al aerului pentru cuva, ajutand la alimentarea focului cu oxigen

sau la stingerea usoard a acestuia.




CISPECIALE

in functie de modelul achizitionat, gratarul dumneavoastra
poate avea sau nu caracteristicile descrise pe aceasta
pagina.

Suport pentru capac TUCK-AWAY
Suportul TUCK-AWAY permite mutarea usoara a capacului in lateral
pentru a verifica preparatele sau pentru a adauga carbuni.

n Orificii de aerisire ale cuvei pentru gatire la temperatura joasa
Forma acestor orificii permite debitul optim de aer pentru gatirea la
temperaturd joasd.

Grild de gatit articulatd
Grila de gatit articulatd are pe ambele parti zone care se ridicd, pentru a
putea adauga usor combustibil.

E Colector de cenusa de mare capacitate
Colectorul de cenusd complet inchis impiedicd imprastierea cenusii si se
detaseazd usor pentru o golire rapida si curata.

B Manere curbate ale grilei de gatit
Manerele curbate ale grilei de gtit permit agatarea grilei de panoul
lateral al gratarului.

Nota: insertiile de gatit WEBER CRAFTED trebuie indepdrtate inainte de a
agata grila de partea laterald a gratarului.

Blat
Blatul ofera o suprafatd de lucru practicd si o zond pentru pregatirea
alimentelor.

Masa WEBER WORKS

Acest gratar este compatibil cu sistemul WEBER WORKS Prep, Cook and Store.
Puteti adduga diverse accesorii (vandute separat) pentru a avea
consumabilele la indemdna, a transporta obiecte din bucdtarie, a transforma
masa laterald intr-o statie de pregatire, a depozita echipamente si altele.
Aceastd functie este inclusd numai la anumite modele.

Dulap de depozitare

Grdtar integrat intr-un dulap de depozitare. Pastrati accesoriile si ustensilele
aproape.
Raft suplimentar inclus numai la anumite modele.

m Sine pentru carbuni

Aranjati carbunii pentru gatirea indirecta.

www.weber.com e



INAINTE DE APRINDER

Alegeti un loc potrivit pentru gratar

« Utilizati acest gratar numai in exterior, intr-o zond bine ventilata. Nu il utilizati
intr-un garaj, intr-o cladire, intr-un pasaj acoperit sau in orice alt spatiu inchis.

* Mentineti permanent gratarul pe o suprafatd ferma si plana.

« Nu utilizati grdtarul la mai putin de 60 cm (2 ft) de orice material
combustibil. Materialele combustibile includ, fara a se limita la acestea,
terase din lemn sau lemn tratat, platforme si verande.

Alegeti cantitatea de carbuni

Cantitatea de carbuni depinde de ceea ce gatiti si de dimensiunea gratarului.
Dacd gatiti bucdti mici si fragede, care necesita mai putin de 20 de minute,
consultati tabelul Mdsurarea si adaugarea cdrbunilor pentru caldurd directd.
Dacd intentionati sa gatiti sau sa afumati bucti mai mari de carne, care
necesitd 20 de minute sau mai mult, ori alimente delicate, consultati tabelul
Madsurarea si addugarea carbunilor pentru cdldura indirectd. Pentru mai
multe detalii despre diferenta dintre gatirea directa si cea indirectd, consultati
sectiunile METODE DE GATIRE.

Prima utilizare a gratarului

inainte de prima gtire, se recomanda incalzirea gratarului, cu capacul pus,
mentinand combustibilul incins timp de cel putin 30 de minute, pentru
arderea eventualelor reziduuri de fabricatie.

Pregatirea gratarului pentru aprindere

1. Glisati capacul in pozitia deschisa, in suportul pentru capac TUCK-AWAY.
2. Scoateti complet grila de gatit din gratar.

3. Scoateti grila pentru carbuni (inferioara) si indepartati cenusa sau
bucatile de carbuni vechi de pe fundul cuvei folosind sistemul de
curatare ONE-TOUCH. Carbunii au nevoie de oxigen pentru a arde,
asadar asigurati-va ca orificiile de aerisire nu sunt blocate. Miscati
manerul inainte si inapoi pentru a deplasa cenusa si resturile de pe
fundul gratarului in colectorul de cenusa (A).

4. Pentru a scoate colectorul de cenusa de mare capacitate si a
elimina cenusa, ridicati si rotiti manerul colectorului spre dreapta
pentru a-l elibera de pe gratar (B).

APRINDEREA CARBU

inainte de aprinderea cirbupilor, stabiliti metoda de
gatire pe care o veti utiliza. In functie de modelul
achizitionat, gratarul dumneavoastra poate avea sau nu
caracteristicile descrise in paginile urmatoare.

Pregatirea gratarului pentru metoda de gatire directa

Aprinderea carbunilor cu un cos de aprindere

Cea mai simpld si completd metoda de aprindere a oricarui tip de carbuni este
utilizarea unui cos de aprindere, in special a cosului de aprindere WEBER RAPIDFIRE
(vandut separat). Inainte de aprinderea carbunilor, consultati atentionarile si
avertismentele furnizate impreuna cu cosul de aprindere RAPIDFIRE.

1. Puneti cateva foi de ziar mototolite in partea de jos a cosului de
aprindere si asezati cosul pe grila pentru carbuni (inferioara) (A);
alternativ, puneti cateva cuburi de aprindere (vandute separat) in
centrul grilei pentru carbuni si asezati cosul de aprindere deasupra lor
(B).

2. Umpleti cosul de aprindere cu carbuni (C).

3. Cu o bricheta lunga sau un chibrit, aprindeti cuburile de aprindere
sau ziarul prin orificiile din jurul bazei cosului de aprindere (D).

4. Lasati cosul de aprindere pe loc pana cand carbunii sunt complet
aprinsi. Carbunii sunt complet aprinsi atunci cand sunt acoperiti cu
un strat de cenusa alba.

Notd: cuburile de aprindere trebuie sd fie consumate complet, iar cdrbunii
trebuie sd fie acoperiti cu cenusd inainte de a aseza alimentele pe grila de
gdtit. Nu gdtiti inainte ca pe cdrbuni sd se formeze un strat de cenusd.

5. Dupa aprinderea completa a carbunilor, continuati cu paginile
urmatoare pentru instructiuni privind aranjarea carbunilor si
inceperea gatirii conform metodei dorite.

Aprinderea carbunilor fara cos de aprindere

1. Formati o piramida din carbuniin centrul grilei pentru
carbuni (inferioard) si introduceti in piramida cateva cuburi
de aprindere (vandute separat).

2. Cu o bricheta lunga sau un chibrit, aprindeti cuburile de
aprindere. Cuburile vor aprinde apoi carbunii (E).

3. Asteptati pana cand carbunii sunt complet aprinsi. Carbunii sunt
complet aprinsi atunci cdnd sunt acoperiti cu un strat de cenusa alba.

Notd: cuburile de aprindere trebuie sd fie consumate complet, iar cdrbunii
trebuie sd fie acoperiti cu cenusd inainte de a aseza alimentele pe grila de
gdtit. Nu gdtiti inainte ca pe cdrbuni sd se formeze un strat de cenusd.

4. Dupa aprinderea completa a carbunilor, continuati cu paginile
urmatoare pentru instructiuni privind aranjarea carbunilor si
inceperea gatirii conform metodei dorite.

5. Deschideti orificiile de aerisire ale cuvei deplasdnd méanerul
clapetei ONE-TOUCH in pozitia complet deschisa (C).

6. Montati la loc grila pentru carbuni (inferioara).

7. Deschideti orificiile de aerisire ale capacului deplasand
clapeta capacului in pozitia complet deschisa (D).

Notd: instructiunile pentru utilizarea lichidului de aprindere au fost
omise intentionat din acest Ghid al proprietarului. Lichidul de aprindere
este murdar si poate transmite alimentelor un gust chimic, in timp ce
cuburile de aprindere (vandute separat) nu fac acest lucru. Dacd alegeti
sd utilizati lichid de aprindere, urmati instructiunile producdtorului si
NU addugati NICIODATA lichid de aprindere peste un foc aprins.




APRINDEREA CARBUNILOR

Pregatirea gratarului pentru metoda de gatire indirecta

Atunci cand utilizati metoda de gatire indirectd, puteti distribui carbunii
direct pe grila pentru carbuni (inferioara), pe partile opuse ale cuvei, sau
puteti utiliza suporturile pentru combustibil WEBER CHAR-RAILS ori CHAR-
BASKET (vandute separat).

A Evitati pozitionarea carbunilor direct sub termometru si clapeta
capacului.

£ Cand utilizati suporturile pentru combustibil CHAR-RAILS sau CHAR-
BASKET, acestea trebuie asezate mai intdi in cuva gratarului, pe grila
pentru carbuni (inferioard), inainte de aprinderea carbunilor.

Pentru montarea CHAR-RAILS, agatati-le de barele exterioare ale grilei
pentru carbuni (A) si apasati partea din fatd a CHAR-RAILS in jos. Partea din
fatd a CHAR-RAILS trebuie sa treaca peste a patra bard a grilei pentru
cdrbuni si sd se fixeze in pozitie (B).

Aprinderea carbunilor cu un cos de aprindere

Cea mai simpld si completd metoda de aprindere a oricdrui tip de carbuni este
utilizarea unui cos de aprindere, in special a cosului de aprindere WEBER RAPIDFIRE
(vandut separat). Inainte de aprinderea cdrbunilor, consultati atentionarile si
avertismentele furnizate impreund cu cosul de aprindere RAPIDFIRE.

1. Puneti cateva foi de ziar mototolite in partea de jos a cosului de
aprindere si asezati cosul pe grila pentru carbuni (inferioara), intre
suporturile CHAR-RAILS sau CHAR-BASKET, daca sunt utilizate.
Alternativ, puteti pune cateva cuburi de aprindere (vandute separat) in
centrul grilei pentru carbuni (inferioara). Asezati cosul de aprindere
peste cuburile de aprindere si umpleti-I cu carbuni (C).

2. Cu o bricheta lunga sau un chibrit, aprindeti cuburile de aprindere
sau ziarul prin orificiile din jurul bazei cosului de aprindere (D).

3. Lasati cosul de aprindere pe loc pana cand carbunii sunt complet
aprinsi. Carbunii sunt complet aprinsi atunci cand sunt acoperiti cu
un strat de cenusa alba.

Notd: cuburile de aprindere trebuie sd fie consumate complet, iar cdrbunii
trebuie sd fie acoperiti cu cenusd inainte de a aseza alimentele pe grila de gdtit.
Nu gdtiti inainte ca pe cdrbuni sd se formeze un strat de cenusa.

4. Dupa aprinderea completa a carbunilor, continuati cu paginile
urmatoare pentru instructiuni privind aranjarea carbunilor si
inceperea gatirii conform metodei dorite.

Aprinderea carbunilor fara cos de aprindere

£ Evitati pozitionarea carbunilor direct sub termometru si clapeta
capacului.

£ Cand utilizati suporturile pentru combustibil CHAR-RAILS sau CHAR-

BASKET, acestea trebuie asezate mai intai in cuva gratarului, pe grila
pentru carbuni (inferioara), inainte de aprinderea carbunilor.

1. Asezati suporturile pentru combustibil CHAR-RAILS sau CHAR-BASKET
pe grila pentru carbuni (inferioara), pe partile opuse ale cuvei.

2. Umpleti fiecare suport CHAR-RAIL sau CHAR-BASKET cu tipul de
carbuni ales. Evitati pozitionarea carbunilor direct sub termometru si
clapeta capacului (E). Intre carbuni poate fi asezatd o tava de
colectare pentru a aduna scurgerile de la alimente.

3. Introduceti cateva cuburi de aprindere (vandute separat)
printre carbuni.

Notd: asigurati-vd cd le ingropati usor in partea superioard a brichetelor
de cdrbune.

4. Cu o brichetd lungd sau un chibrit, aprindeti cuburile de
aprindere (F). Cuburile vor aprinde apoi carbunii.

5. Asteptati pana cand carbunii sunt complet aprinsi. Carbunii sunt
complet aprinsi atunci cand sunt acoperiti cu un strat de cenusa alba.

Notd: cuburile de aprindere trebuie sd fie consumate complet, iar cdrbunii
trebuie sd fie acoperiti cu cenusd inainte de a aseza alimentele pe grila de gdtit.
Nu gdtiti inainte ca pe cdrbuni sd se formeze un strat de cenusd.

6. Dupa aprinderea completd a carbunilor, continuati cu paginile
urmatoare pentru instructiuni privind aranjarea carbunilor si
inceperea gatirii conform metodei dorite.

Utilizati numai cdrbuni conformi cu EN 1860-2.

Masurarea si adaugarea carbunilor pentru
cdldura directa

Diametrul Brichete de carbune Cérbune de lemn
gratarului mixt*

47cm 30 brichete 0.68kg
57cm 40 brichete 0.87kg
67cm 60 brichete 1.91kg

Masurarea si adaugarea carbunilor pentru
caldura indirecta

Diametrul Brichete de carbune Carbune de lemn
gratarului mixt*
Brichete pentru  Brichete de adaugat  Carbune pentru Carbune de
rima ora la fiecare ora rima ora adaugat
pe parte) (pe parte) pe parte) la fiecare ord
(pe parte)
47cm 15 brichete 7 brichete 0.36kg 0.12kg
57cm 20 brichete 7 brichete 0.36kg 0.12kg
67cm 30 brichete 8 brichete 0.55kg 0.12kg

www.weber.com e



Aranjarea carbunilor pentru caldura directa

1. Puneti manusile de gratar.

ATENTIE: grdtarul, inclusiv mdnerul si mdnerele clapetelor/orificiilor de
aerisire, se vor incinge. Asigurati-vd cd purtati manusi de grdtar pentru a evita
arsurile la mdini.

2. Dupa ce carbunii sunt complet aprinsi, distribuiti uniform brichetele
pe grila pentru carbuni cu un cleste cu maner lung (A) sau cu o grebla
pentru carbuni WEBER (vanduta separat).

3. Asigurati-va cd manerul sistemului de curatare ONE-TOUCH si
clapeta capacului sunt in pozitia complet deschisa (B), (C).

4. Dupa ce carbunii s-au acoperit cu cenusa, montati la loc grila de
gatitn cuva.
5. Glisati capacul in pozitia inchisa pe gratar.

6. Preincalziti grila de gatit timp de aproximativ 10-15 minute.

7. Dupa preincalzirea grilei de gatit, glisati capacul in pozitia
deschisa. Curatati grila de gatit cu o perie pentru gratar.

Notd: cand utilizati o perie pentru gratar cu peri din otel inoxidabil, inlocuiti
peria dacd gdsiti peri slabiti pe grila de gdtit sau pe perie.

8. Asezati alimentele pe grila de gatit.

Notd: atunci cdnd scoateti capacul grétarului in timpul gdtirii, glisati-lin
lateral, nu il ridicati vertical. Ridicarea verticald a capacului poate crea suctiune
si poate antrena cenusa pe alimente.

9. Glisati capacul in pozitia inchisa si consultati reteta pentru
timpii de gatire recomandati.

La terminarea gatirii...
inchideti clapeta capacului i orificiile de aerisire ale cuvei pentru a stinge carbunii (D).

- CALDURA

Aranjarea carbunilor pentru caldura indirecta

1. Puneti manusile de gratar.

ATENTIE: grdtarul, inclusiv mdnerele, clapeta capacului si orificiile de aerisire
ale cuvei, se vor incinge. Asigurati-vd cd purtati manusi de grdtar pentru a evita
arsurile la maini.

2. Dupa ce carbunii sunt complet aprinsi folosind metoda preferata de
gatire indirecta (consultati sectiunea , Aprinderea carbunilor”),
purtand manusi de gratar si folosind un cleste cu maner lung,
asigurati-va ca acestia sunt pozitionati corect pe partile opuse ale
cuvei. Evitati pozitionarea carbunilor linga manerele cuvei sau direct
sub termometru si clapeta capacului (A). Intre carbuni poate fi asezatd
o tava de colectare pentru scurgerile de la alimente.

3. Asigurati-va cd manerul sistemului de curatare ONE-TOUCH si
clapeta capacului sunt in pozitia complet deschisa (B), (C).

4. Dupa ce carbunii s-au acoperit cu cenusa, montati la loc grila de
gatit Tn cuva. Daca grila de gatit are laturi articulate, asigurati-va ca
acestea se afla direct deasupra carbunilor din cuva. Astfel veti
putea adauga usor carbuni, daca este necesar.

5. Glisati capacul in pozitia inchisa pe gratar.

6. Preincalziti grila timp de aproximativ 10-15 minute.

7. Dupa preincalzirea grilei de gatit, glisati capacul in pozitia
deschisa. Curatati grila de gatit cu o perie pentru gratar.

Notd: cand utilizati o perie pentru grétar cu peri din otel inoxidabil, inlocuiti
peria dacd gdsiti peri slabiti pe grila de gdtit sau pe perie.

8. Asezati alimentele in centrul grilei de gatit, deasupra unei tavi de
colectare, daca utilizati una.

Notd: atunci cand scoateti capacul gratarului in timpul gdtirii, glisati-l in
lateral, nu il ridicati vertical. Ridicarea verticald a capacului poate crea suctiune
si poate antrena cenusa pe alimente.

9. Glisati capacul in pozitia inchisa. Pozitionati intotdeauna capacul
astfel incat termometrul sa nu fie deasupra carbunilor, unde ar fi expus
direct la caldura. Consultati reteta pentru timpii de gatire recomandati.
Daca este necesar, reglati pozitia clapetei capacului si a orificiilor de
aerisire ale cuvei pentru a reduce temperatura din interiorul gratarului.

Notd: rotiti clapeta capacului in pozitia complet deschisd pentru a creste
temperatura si inchideti-o mai mult pentru a reduce temperatura.

La terminarea gatirii...

inchideti clapeta capacului si orificiile de aerisire ale cuvei pentru a stinge carbunii (D).



SIGURANTA ALIMENTARA

SFATURI SI TRUCURI

Purtati manusi

Purtati intotdeauna una sau doua manusi de gratar atunci cand utilizati
gratarul cu carbuni. Orificiile de aerisire, clapetele, manerele si cuva se vor
incinge Tn timpul gatirii, asadar protejati-vd mainile si antebratele.

Evitati lichidul de aprindere

Evitati utilizarea lichidului de aprindere, deoarece poate transmite
alimentelor un gust chimic. Cosurile de aprindere (vandute separat) si
cuburile de aprindere (vandute separat) sunt metode mult mai curate si
mai eficiente pentru aprinderea carbunilor.

Preincalziti gratarul

Preincdlzirea gratarului cu capacul inchis timp de 10-15 minute pregdteste
grila de gatit. Cand toti carbunii sunt incandescenti, temperatura sub capac
trebuie sd ajungd la 260 °C (500 °F). Caldura desprinde resturile de
alimente lipite de grila, astfel incat acestea pot fi indepadrtate usor cu o perie
pentru gratar cu peri din otel inoxidabil. Preincalzirea incalzeste grila
suficient pentru rumenire si ajutd, de asemenea, la prevenirea lipirii
alimentelor.

Notd: utilizati o perie pentru gréitar cu peri din otel inoxidabil. Inlocuiti peria dacd
qgdsiti peri sldbiti pe grila de gdtit sau pe perie.

Ungeti alimentele, nu grila

Uleiul impiedica lipirea alimentelor si adaugd aroma si umiditate. Ungerea
usoard sau pulverizarea alimentelor cu ulei este mai eficienta decat ungerea
grilei.

Mentineti circulatia aerului

Focul pe cdrbuni are nevoie de aer. Capacul trebuie tinut inchis cat mai mult
posibil, dar clapeta capacului si orificiul de aerisire al cuvei trebuie sd
radmand deschise. Indepartati periodic cenusa de pe fundul gratarului pentru
a evita blocarea orificiilor de aerisire.

Tineti capacul pus

Din patru motive importante, capacul trebuie tinut inchis cat mai
mult posibil:

1. Mentine grila suficient de fierbinte pentru rumenirea alimentelor.

2. Reduce timpul de gatire si impiedicd uscarea alimentelor.

3. Retine aroma de fum care se formeazd atunci cand grasimea si sucurile se
vaporizeazd in grdtar.

4. Previne flacdrile bruste prin limitarea oxigenului.

Controlati flacara

Fldcarile bruste apar in mod normal si sunt utile deoarece rumenesc
suprafata alimentelor; totusi, prea multe fldcari pot arde mancarea. Tineti
capacul pus cat mai mult posibil. Astfel limitati cantitatea de oxigen din
gratar si ajutati la stingerea flacdrilor bruste. Daca flacarile scapa de sub
contréJI, mutati temporar alimentele pe zona de caldurd indirecta, pand cand
se reduc.

Congelat sau proaspat

Indiferent dacd gatiti alimente congelate sau proaspete, respectati
instructiunile de sigurantd de pe ambalaj si gatiti intotdeauna alimentele
pana la temperatura internd recomandata. Alimentele congelate necesita
mai mult timp si, in functie de tipul lor, poate fi necesara addugarea unei
cantitati suplimentare de combustibil.

Péstrati gratarul curat

Respectati cateva instructiuni de intretinere de baza pentru ca gratarul sa
arate bine si sd functioneze eficient multi ani.

* Pentru o circulatie corectd a aerului si o gatire mai bund, indepartati cenusa
acumulatd si carbunii vechi de pe fundul cuvei si din colectorul de cenusa
Tnainte de utilizare. Inainte de aceasta, asigurati-vd ca toti carbunii sunt
complet stinsi si cd gratarul s-a rdcit.

« Este posibil sa observati in interiorul capacului fulgi cu aspect de ,vopsea”.
In timpul utilizarii, vaporii de grasime si fum se oxideazd lent, formand
depuneri de carbon pe interiorul capacului. Indepdrtati grasimea
carbonizatd din interiorul capacului cu o perie pentru gratar cu peri din otel
inoxidabil. Pentru a reduce acumuldrile ulterioare, interiorul capacului poate
fii sters cu un prosop de hartie dupd gatire, cat timp gratarul este inca cald
(nu fierbinte).

« Curatati suprafetele exterioare vopsite, emailate cu portelan si din
plastic cu apa caldd cu sapun si o lavetd neabraziva.

« Dacad gratarul este expus unui mediu deosebit de agresiv, curatati exteriorul
mai des. Ploaia acida, substantele chimice si apa sarata pot provoca aparitia
ruginii superficiale. WEBER recomanda stergerea exteriorului gratarului cu
apa caldd cu sdpun, urmatd de clatire si uscare completa.

« Nu utilizati pentru curdtarea gratarului: produse sau vopsele abrazive
pentru otel inoxidabil, produse de curdtare care contin acizi, white-spirit sau
xilen, solutii pentru curatarea cuptorului, detergenti abrazivi (pentru
bucdtdrie) si bureti abrazivi.

Sfaturi pentru siguranta
alimentara

* Nu decongelati carnea, pestele sau carnea de pasare la temperatura camerei. Decongelati in frigider.

« Spalati-vd bine mainile cu apd calda si sapun Tnainte de a incepe pregatirea mesei si dupa manipularea carnii,
pestelui si cdrnii de pasdre crude.

« Nu asezati niciodatd alimentele gdtite pe aceeasi farfurie pe care au fost alimente crude.

« Spalati cu apa calda si sapun si clatiti toate farfuriile si ustensilele de gatit care au intrat in contact cu carne sau
peste crud.

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

GHID DE GATIRE

Timpii de gatire pentru vita si miel folosesc definitia USDA pentru gradul de gdtire mediu, daca nu este indicat altfel. Tipurile de tdieturi, grosimile,
greutatile si timpii de gatire sunt orientativi. Factori precum altitudinea, vantul si temperatura exterioard pot influenta timpii de gatire.

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

Grosime/Greutate Timp total aproximativ de gatire

1.9cm (3% in) grosime 4-6 minute caldura directd ridicata
Fripturd: vrabioard, Porterhouse, 2.5¢cm (1in) grosime 6-8 minute céldurd directd ridicata
ribeye, T-bone si muschi de vitd
(tenderloin) 5cm (2 in) grosime 14-18 minute
w rumeniti 6-8 minute la cdldurd directa ridicatd, apoi gatiti 8-10 minute la
73 caldurdindirectd ridicata
2
w
=1 Fleica devita 680g-907g (172 Ib-2 Ib), 8-10 minute cdldurd directa medie
& 1.9¢m (31n) grosime
Chiftea din carne tocatd de vita 1.9cm (3% in) grosime 8-10 minute cdldura directd medie
Muschi de vita in(reg 1 ,36kg-1 81 kg (3 1b-4 Ib) 45-60 minute: 15 minute la caldura directa medie, apoi
’ 30-45 minute la caldurd indirectd medie
Bratwurst: proaspat 859 (3 0z) bucata 20-25 minute caldura directd joasa
1.9cm (% in) grosime 6-8 minute cdldura directa ridicata
Cotlet: fara os sau cu os 3.17cm-3.81cm 10-12r_njréut§ N A
h a A it t ct td, titi t
z (11/4 ||'|'1|/Z m) gr05|me Irrl‘l‘;rl\reerélté\ rig;égt‘ée a Caldura directa ridicatd, apol gatiti minute la caldura
=]
L Coaste: baby back, spare-ribs 1.36kg-1.81kg (3 Ib-4 Ib) 1%-2 ore caldurd indirecta medie
Coaste: stil country, cu os 1.36kg-1.81kg (3 Ib-4 Ib) 1%-2 ore caldurd indirecta medie
Muschi de vita intreg 453g (11b) 30 minute: rumeniti 5 minute la caldura directa ridicatd, apoi
gatiti 25 minute la caldura indirecta medie
Piept de pui: fara os, fara piele 170g-226g (6 0z-8 0z) 8-12 minute caldurd directa medie
Pulpa de pui: fara os, fara piele 1139 (4 0z) 8-10 minute cdldurd directd medie
" Bucati de pui: cu os, diverse 85g-1709 (3 0z-6 0z) 36-40 minute: 6-10 minute la caldurd directd joasd,
E 30 minute la caldurd indirectd medie
wv
<<
= Pui intreg 1.81kg (4 1b)-2.26kg (5 Ib) 1-1% ore cdldura indirectd medie
Gdinusa Cornish 680g (1%210)-907g (2 Ib) 60-70 minute caldurd indirecta medie
Curcan: intreg, neumplut 4.53kg (10 Ib)-5.44kg (12 Ib) 2-2% ore caldura indirecta medie
- 0.63cm-1.27cm 3-5 minute caldurd directd medie
8 Peste, file sau felie: (4 in-%2in) grosime
s hg ibut, snapper rosu, somon,
[oj  biban de mare, peste-spada, ton 2.54cm-3.17cm 10-12 minute caldura directd medie
w (1in-1%in) grosime
H
8 Peste: intreg 453g (1 1b) 15-20 minute céldura indirectd medie
@
E 1.36kg (3 Ib) 30-45 minute cdldura indirectd medie
b
BN Crevete 28g (12 02) 2-4 minute caldura directa ridicata
Sparanghel 1.27cm (% in) diametru 6-8 minute caldura directa medie
Porumb dulce in foi 25-30 minute caldura directd medie
fara foi 10-15 minute cdldura directa medie
Ciuperci shiitake sau champignon 8-10 minute cdldurd directa medie
portobello 10-15 minute caldurd directa medie
Ceapa jumatati 35-40 minute caldurd indirecta medie
felii de 1.27cm (%2 in) 8-12 minute cdldura directd medie
intregi 45-60 minute caldurd indirecta medie
Cartofi felii de 1.27cm (%2 in) 9-11 minute: prefierbeti 3 minute, apoi gatiti 6-8 minute
la cdldurd directd medie

Asigurati-va ca alimentele incap pe grdtar cu capacul coborat, ldsand aproximativ 2.54cm (1 inch) spatiu intre alimente si capac.
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