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(en) Sear Grate Ruszt do opiekania Sear Grate

(es) Parrilla para dorar PelwueTka gns >xapku

Grille de saisie (cs) Litinova mrizka Sear Grate

Sear-Grate-Einsatz (k) Liatinova mriezka Sear Grate

() Paahtoritila (*v) Sear Grate racs

Stgpejernsrist Grill de prajit

Stgbejernsrist Resetka za vzorec

Gjutjarnsgaller Resetka za przenje

Sear Grate Alusrest

Griglia per rosolatura Apbrininasanas rezgis
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Grelha para marcar a carne Skrudinimo grotelés 07/15/16
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(A)

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 sear grate. Hot 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.

¢ Remove cooking grate from the cookbox (A).

e Place sear grate in the cookbox (B).

e Preheat grill until temperature reaches 550°F (288°C) (C).
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 (D).

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




(C)

Respete todas las indicaciones de PELIGRO, ADVERTENCIA 'y PRECAUCION que contiene el
manual del propietario de su barbacoa Weber®.

A PRECAUCION: Use siempre guantes resistentes al calor al ADVERTENCIA:
manipular una parrilla para dorar que esté caliente. Superficie
/A PRECAUCION: No coloque la parrilla para dorar sobre una caliente.

superficie combustible, de vidrio o que pueda resultar danada
por efecto del calor.

Ignorar estas indicaciones de PELIGRO, ADVERTENCIAy PRECAUCION puede dar lugar a lesiones
personales graves o fallecimientos, asi como provocar incendios o explosiones resultantes en
danos materiales.

La parrilla para dorar se puede romper si se cae. Pdngase en contacto con el departamento de atencidon al
cliente de Weber si la parrilla para dorar resulta danada o no se puede usar.

Uso y cuidados
Antes del primer uso: lave a mano la parrilla para dorar usando un liquido lavavajillas suave. Séquela bien
empleando un pano suave o papel de cocina.

Tras el uso: espere a que la parrilla para dorar se enfrie. Reméjela en agua para eliminar la suciedad incrustada
y, a continuacion, lavela con agua y jabdn. Enjudguela y séquela bien. Si es necesario, se admite el uso de
esponjas/cepillos de nailon o poco abrasivos. Guarde la parrilla para dorar en un lugar fresco y seco.

NOTA: Las esponjas/cepillos metélicos y los jabones abrasivos pueden danar el acabado vitrificado.

NOTA: No golpee la parrilla para dorar usando objetos metalicos. Raspar o rascar la parrilla para dorar empleando
utensilios metdlicos afilados puede danar la superficie vitrificada.

e Extraiga la rejilla de coccion del compartimento de coccidn (A).

e Coloque la parrilla para dorar en el compartimento de coccion (B).

* Precaliente la barbacoa a 288 °C (C).

e Engrase ligeramente los alimentos antes de colocarlos en la parrilla para dorar.

¢ Dore cada lado de la carne durante 1-4 minutos, dependiendo del tipo de pieza y su grosor.
Cuando haya terminado de dorar, puede acabar el asado pasando la pieza a una zona
a menor temperatura para conseguir el punto deseado (D).

¢ No retire la parrilla para dorar hasta que esté fria.
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(A)

m Respectez toutes les indications DANGER, AVERTISSEMENT et MISE EN GARDE présentes
dans le Mode d’emploi de votre barbecue Weber®.

A\ MISE EN GARDE : Portez toujours des gants thermorésistants AVERTISSEMENT :
quand vous manipulez une grille de saisie chaude. Surface chaude.
A MISE EN GARDE : Ne déposez pas de grille de saisie sur une
surface combustible, du verre ou une surface pouvant étre
endommagée par la chaleur.

Le non-respect de ces indications DANGER, AVERTISSEMENT et MISE EN GARDE pourrait conduire
a des blessures corporelles graves voire la mort, ou a un incendie ou une explosion, causant a son
tour des dommages matériels.

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

Utilisation et entretien
Avant la premiere utilisation : Lavez la nouvelle grille de saisie a la main a l'aide de liquide vaisselle doux.
Séchez-la minutieusement avec un tissu doux ou une serviette en papier.

Aprés lutilisation : Attendez que la grille de saisie soit froide. Faites-la tremper dans l'eau pour en retirer
les particules tenaces puis lavez-la a la main avec de l'eau savonneuse chaude. Rincez-la et séchez-la
totalement. Vous pouvez utiliser un(e) tampon/brosse légérement abrasif(ve) ou en nylon. Stockez-la dans
un endroit frais et sec.

N.B. : Les tampons/brosses métalliques et les savons trés abrasifs peuvent endommager le revétement émail.
N.B. : Ne frappez pas sur la grille de saisie avec des objets métalliques. Le fait de creuser ou de gratter a laide
d’ustensiles métalliques pointus peut endommager la surface émaillée.

e Retirez la grille de cuisson du boitier de cuisson (A).

¢ Placez la grille se saisie sur le boitier de cuisson (B).

e Préchauffez la grille jusqu’a atteindre 288 °C (C).

¢ Huilez légerement les aliments avant de les disposer sur la grille de saisie.

e Saisissez chaque co6té de la viande pendant 1 a 4 minutes, selon son type et son
épaisseur. Une fois la saisie terminée, vous pouvez finir la cuisson en amenant la
viande a température plus faible pour atteindre la cuisson souhaitée (D).

¢ Ne retirez pas la grille de saisie avant qu’elle soit froide.




(C)

m Alle Hinweise, die im Benutzerhandbuch deines Weber®-Grills mit GEFAHR, WARNUNG und
VORSICHT gekennzeichnet sind, miissen unbedingt beachtet werden.

/A VORSICHT: Beim Verwenden des heifien Sear-Grate-Einsatzes WARNUNG:
immer hitzebestandige Handschuhe tragen. HeiBBe Oberfliche.
/\ VORSICHT: Der Sear-Grate-Einsatz darf nicht auf brennbaren
Oberfldchen, Glas oder warmeempfindlichen Oberflachen
abgelegt werden.

Das Nichteinhalten der mit GEFAHR, WARNUNG und VORSICHT gekennzeichneten Hinweise kann
zu schweren oder tddlichen Verletzungen fiihren bzw. Feuer oder Explosionen auslosen, die
Sachschaden verursachen kdnnen.

Der Sear-Grate-Einsatz kann zerbrechen, wenn er fallengelassen wird. Bitte wende dich an den
Kundenservice von Weber®, sollte der Sear-Grate-Einsatz beschadigt oder nicht mehr verwendbar sein.

Hinweise zum Benutzen und Pflegen
Vor der ersten Verwendung: Den neuen Sear-Grate-Einsatz mit einem milden Spilmittel per Hand abwaschen.
Mit einem weichen Tuch oder Kiichentuch griindlich abtrocknen.

Nach der Verwendung: Den Sear-Grate-Einsatz abkiihlen lassen. Um hartnackige Verschmutzungen zu
entfernen, in Wasser einweichen und anschlieBend mit warmem Seifenwasser per Hand abwaschen.
Absplilen und gut abtrocknen. Zum Reinigen kénnen Nylon- oder sanft scheuernde Schwamme/Biirsten
verwendet werden. An einem kiihlen, trockenen Ort lagern.

HINWEIS: Metallschwdmme/-biirsten und stark scheuernde Reinigungsmittel kénnen die porzellanemaillierte
Oberfldache beschadigen.

HINWEIS: Nicht mit Metallgegenstédnden iiber den Sear-Grate-Einsatz fahren. Das Verwenden von
Metallutensilien zum Herausschaben oder Abkratzen kann die porzellanemaillierte Oberflache beschadigen.

e Den Grillrost aus der Grillkammer nehmen (A).

» Den Sear-Grate-Einsatz in die Grillkammer einsetzen (B).

e Den Grill auf eine Temperatur von 288 °C vorheizen (C).

* Das Grillgut leicht mit Ol bestreichen und auf den Sear-Grate-Einsatz legen.

e Das Fleisch auf jeder Seite 1-4 Minuten lang anbraten - je nach Art und Dicke des Fleischs.
Wenn das Grillgut scharf angebraten ist, das Fleisch auf eine Stelle mit niedrigerer
Temperatur legen und fertig garen, bis die gewiinschte Garstufe erreicht ist (D).

e Den Sear-Grate-Einsatz erst entfernen, wenn er abgekiihlt ist.
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Noudata kaikkia Weber®-grillin omistajan oppaassa olevia VAARALAUSEKKEITA,
VAROITUKSIA ja HUOMAUTUKSIA.

/A HUOMAUTUS: Kédyta kuumaa paahtoritildd kasitellessasi aina VAROITUS:
lammonkestavia kasineita.

A HUOMAUTUS: Al3 aseta kuumaa paahtoritilda lasipinnalle tai
helposti syttyville tai lLaimmonaralle pinnalle.

Taman ohjeen VAARALAUSEKKEIDEN, VAROITUSTEN ja HUOMAUTUSTEN noudattamatta jattaminen
saattaa aiheuttaa vakavan loukkaantumisen tai kuolemantapauksen tai tulipalon tai rdjahdyksen,
jonka seurauksena voi olla omaisuuden vahingoittuminen.

Kuuma pinta.

Paahtoritild saattaa vahingoittua, jos se pudotetaan. Ota yhteyttd Weberin asiakaspalveluun, jos paahtoritila
on vahingoittunut tai kdyttokelvoton.

Kaytto ja hoito
Ennen ensimmaista kayttoa: Pese paahtoritild kasin miedolla astianpesuaineella. Kuivaa huolellisesti
pehmealla pyyhkeella tai talouspaperilla.

Kayton jalkeen: Odota, kunnes paahtoritild on jaahtynyt. Liota ritilad vedessa pinttyneen lian irrottamiseksi ja
pese se sen jdlkeen lampimallad astianpesuainetta sisaltavalla vedelld. Huuhtele ja kuivaa huolellisesti. Voit
kayttaa puhdistukseen nailonista tai muusta kevyesti hankaavasta materiaalista valmistettua sientd/harjaa.
Sailytetdan sisatilassa viiledssa ja kuivassa paikassa.

HUOMAA: Metallisieni/-harja tai hankaava pesuaine saattaa vahingoittaa posliiniemaloitua pintaa.

HUOMAA: Ald anna metalliesineiden osua paahtoritilin pintaan. Terdvien metallivélineiden kéytto saattaa
vahingoittaa posliiniemaloitua pintaa.

* Nosta grilliritila grillista (A).

e Laita paahtoritila grilliin (B).

 Anna kuumeta, kunnes grillin lAmpétila on 288 °C (C).

¢ Voitele ruoka kevyesti 6ljylld, ennen kuin laitat sen paahtoritilalle.

e Ruskista lihaa molemmin puolin 1-4 minuuttia riippuen lihan tyypista ja paksuudesta.
Ruskistamisen jalkeen voit kypsentaa lihan sopivan kypséksi alhaisemmalla lammalla (D).

o Al4 nosta paahtoritilda grillistd, ennen kuin se on jadhtynyt.




(C)

Folg alle FARE-, ADVARSEL- og FORSIKTIG-merknadene i brukerveiledningen for din Weber®.

/A FORSIKTIG: Bruk alltid varmebestandige votter nar du handterer ADVARSEL:
stgpejernsristen. Varm overflate.
/A FORSIKTIG: Plasser ikke stgpejernsristen pa en lettantennelig
overflate, glassoverflate eller en overflate som kan skades av
varmen.

Hvis du ikke etterlever FARENE, ADVARSLENE og FORSIKTIGHETENE, kan dette forarsake alvorlig
personskade eller dad, eller det kan forarsake brann eller eksplosjon som fgrer til skade pa eiendom.

Stgpejernsristen kan knuses hvis den faller ned pd bakken. Kontakt Weber® kundeservice hvis stgpejernsristen
er skadet eller ubrukelig.

Bruk og pleie
For forste bruk: Vask stgpejernsristen for hand med mildt oppvaskmiddel. Terk grundig med en myk klut
eller tgrkepapir.

Etter bruk: Venn til stgpejernsristen avkjgles. Legg under vann for & fjerne partikler som sitter litt godt

fast, og vask deretter for hand med varmt sapevann. Skyll og terk grundig. Du kan bruke nylon eller myke
slipeputer/-bgrster. Oppbevares pa et kjolig, tert sted.

MERK: Metalliske puter/bgrster og skurende saper kan skade porselensemaljen.

MERK: Ikke skrap metallobjekter mot stapejernsristen. Hvis du stikker eller skraper skarpe metallredskaper pd
stopejernspannen, kan det fordrsake skade pa porselensemaljeoverflaten.

e Fjern grillristen fra grillboksen (A).

e Plasser stgpejernsristen i grillboksen (B).

e Forvarm grillen til temperaturen nar 288 °C (C).

e Pensle maten lett for du legger den pa stgpejernsristen.

* Brun kjgttet pa hver side mellom 1-4 minutter, avhengig av type og tykkelse. Nar du er
ferdig med bruningen, kan du avslutte grillingen ved & flytte kjgttet til et omrade pa grillen
med lavere temperatur for & oppna gnsket ferdighetsgrad (D).

o |kke fjern stgpejernsristen fgr den er avkjglt.
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(A)

Folg alle sikkerhedsanvisninger (ADVARSEL, FORSIGTIG, FARE) i brugervejledningen til din
Weber®-grill

/A FORSIGTIG! Brug altid grillhandsker, nar du handterer en varm ADVARSEL:
stobejernsrist. Varm overflade.
/A FORSIGTIG! Szt aldrig en stgbejernsrist pa en antaendelig
overflade, pa glas eller pa andre overflader, der kan beskadiges
af varme.

Hvis du ikke fglger disse sikkerhedsanvisninger (FARE, ADVARSEL, FORSIGTIG), kan det resultere
i alvorlige personskader eller dgd, eller det kan forarsage brand eller eksplosioner og store
materielle skader.

Risten kan g i stykker, hvis du taber den. Kontakt Weber®'s kundeservice, hvis risten beskadiges eller
ikke laengere kan anvendes.

Brug og vedligeholdelse
Inden forste ibrugtagning: Vask den nye stgbejernsrist i handen med en mild oplgsning af vand og opvaskemiddel.
Ter den grundigt med en blgd klud eller et stykke kgkkenrulle.

Efter brug: Vent, indtil stebejernsristen er kglet af. Laeg den i blgd i vand for at fa genstridigt snavs til at
lgsne sig, og vask den derefter i handen med varmt seebevand. Skyl og ter den herefter. Du ma godt bruge
nylonbgrster eller blgde, let slibende svampe. Opbevar stegepladen kgligt og tgrt.

BEM/ERK: Stalbarster eller -svampe og kraftige saeber kan beskadige den emaljerede overflade.

BEM/ERK: Undlad at sl3 genstande af metal mod stobejernsristen. Hvis du skraber mod den emaljerede overflade
med skarpe metalredskaber, kan det ligeledes beskadige overfladen.

e Fjern risten fra grillen (A).

¢ Anbring stgbejernsristen i grillen (B).

e Lad grillen varme op, til den har ndet en temperatur pa 288°C (C).

e Pafgr lidt olie pa maden, inden du kommer den pa stgbejernsristen.

 Brun kgdet i 1-4 minutter pa hver side afhangigt af kgdets type og tykkelse. Nar du
er feerdig med at brune kgdet, kan du flytte kgdet til en lavere temperatur og stege det
feerdigt dér (D).

¢ Vent med at fjerne stgbejernsristen, til den er kglet af.




(C)

. Folj all information om FAROR, VARNINGAR och FORSIKTIGHETSATGARDER i dgarhandboken
till din Weber®-grill.

/A VARNING! Ha alltid virmeisolerande handskar pa dig nér du VARNING!
hanterar ett varmt gjutjarnsgaller. Het yta.
/A VARNING! Légg inte ifran dig gjutjdrnsgallret pa brénnbara ytor,
glas eller andra ytor som kan skadas av varmen.

Om inte all denna information om FAROR, VARNINGAR och FORSIKTIGHETSATGARDER foljs kan
det resulterai allvarliga personskador eller dodsfall, eller i en brand eller explosion som orsakar
egendomsskador.

Gjutjarnsgallret kan ga sonder om det tappas. Kontakta Weber kundtjanst om gjutjdrnsgallret &r skadat
eller inte gar att anvinda.

Anvandning och skotsel
Fore forsta anvandning: Diska det nya gjutjarnsgallret for hand med milt diskmedel. Torka noggrant med en
mjuk handduk eller pappersservett.

Efter anvéndning: Lat gjutjdrnsgallret svalna. Lagg det i blot fér att l0sa upp envis smuts och diska sedan for
hand i varmt vatten med lite diskmedel i. Skélj och torka ordentligt. Det gar bra att anvénda tvattsvampar
eller diskborstar i nylon eller med skrubbyta. Forvara torrt och svalt.

0BS: Stalull eller metallborstar och starka slipmedel kan skada porslinsemaljeringen.

0BS: Se till att inga metallféremal slar emot gjutjdrnsgallret. Den porslinsemaljerade ytan kan skadas om den
skrapas av vassa metallredskap.

e Ta ut matlagningsgallret ur grillddan (A).

e Placera gjutjarnsgallret i grillddan (B).

e Varm upp grillen till 288°C (C).

» Pensla maten med ett tunt lager olja innan du ldgger den pa gjutjarnsgallret.

e Grilla kottet i 1-4 minuter per sida beroende pa typ och tjocklek. N&r du har fatt ratt
stekyta kan du flytta kottet till lagre temperatur och fortsatta tillaga det tills det ar lagom
genomstekt (D).

e Lyft inte av gjutjarnsgallret forran det svalnat.
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(A)

Volg alle aanwijzingen van GEVAAR, WAARSCHUWING en LET OP in uw Weber® Grill
Gebruikershandleiding.

/A WAARSCHUWING: altijd hittebeschermende handschoenen WAARSCHUWING:
dragen wanneer u een heet schroeirooster aanraakt.

/A WAARSCHUWING: een schroeirooster nooit op een brandbaar
oppervlak, glazen oppervlak of door hitte beschadigbaar
oppervlak plaatsen.

Heet oppervlak.

Als u de aanwijzingen van GEVAAR, WAARSCHUWING en LET OP niet opvolgt, kan dit leiden tot ernstige
verwondingen of de dood, of kan dit brand of explosie veroorzaken met eigendomsschade tot gevolg.

Het schroeirooster kan breken bij vallen. Neem contact op met de klantenservice van Weber als het
schroeirooster beschadigd of onbruikbaar raakt.

Gebruik en onderhoud
Voor het eerste gebruik: het nieuwe schroeirooster met de hand wassen met mild afwasmiddel. Goed drogen
met een zachte doek of keukenpapier.

Na gebruik: wacht tot het schroeirooster is afgekoeld. Week in water om hardnekkig vuil te verwijderen

en vervolgens met de hand wassen in warm sop. Afspoelen en goed afdrogen. U mag een nylon of zachte
schuurspons of borstel gebruiken. Opbergen op een koele, droge plek.

OPMERKING: metalen sponsen/borstels en agressieve schuurzeep kunnende porseleinemaillen afwerking
beschadigen.

OPMERKING: niet met metalen objecten tegen het schroeirooster tikken. Met scherpe metalen voorwerpen over
de bakplaat schrapen of krassen kan het porseleinemaillen opervlak beschadigen.

e Verwijder het grillrooster uit de kookbox (A).

* Plaats het schroeirooster in de kookbox (B).

e Verhit de grill voor tot een temperatuur van 288°C (C).

e Het voedsel licht olién voordat u het op het schroeirooster plaatst.

e Schroei het vlees aan beide zijden 1-4 minuten aan, afhankelijk van het soort vlees en de
dikte. Als u klaar bent met aanschroeien kunt u het grillen voltooien door het vlees naar
een lagere temperatuur te verplaatsen totdat het de gewenste mate van gaarheid heeft
bereikt (D).

e Het schroeirooster niet verwijderen voordat het is afgekoeld.

g |



(C)

Seguire sempre tutti gli avvisi di PERICOLO, AVVERTIMENTO e ATTENZIONE riportati nella
guida utente del barbecue Weber®.

A\ ATTENZIONE: indossare sempre guanti resistenti al calore AVVERTENZA:
quando si maneggia una griglia per rosolatura. superficie calda.
A\ ATTENZIONE: non posizionare la griglia per rosolatura su
una superficie combustibile, vetro o su una superficie che puo
essere danneggiata dal calore.

Il mancato rispetto di questi avvisi di PERICOLO, AVWWERTIMENTO E ATTENZIONE possono causare
gravi lesioni personali o morte, incendi o esplosioni, e danni materiali.

La griglia per rosolatura puo rompersi se viene fatta cadere. Se la griglia per rosolatura
& danneggiata o inutilizzabile, contattare il servizio clienti di Weber®.

Utilizzo e pulizia
Prima del primo uso: lavare la griglia per rosolatura con detersivo per piatti delicato. Asciugare accuratamente
con un panno morbido o carta cucina.

Dopo luso: attendere che la griglia per rosolatura si sia raffreddata. Mettere a bagno in acqua per rimuovere le
particelle piu ostinate e poi lavare a mano in acqua tiepida e sapone. Risciacquare e asciugare completamente.
E possibile utilizzare spugnette/spazzole di nylon o leggermente abrasive. Conservare in un luogo fresco

e asciutto.

NOTA: spugnette/spazzole metalliche e saponi abrasivi possono danneggiare la finitura in porcellana dello smalto.
NOTA: non colpire la griglia per rosolatura con oggetti metallici. Non raschiare o sfregare la superficie con utensili
metallici taglienti in quanto si potrebbe danneggiare lo smalto.

» Rimuovere la piastra dal braciere (A).

* Posizionare la griglia per rosolatura nel braciere (B).

e Preriscaldare il barbecue fino a quando la temperatura non raggiunge i 288°C (C).
e Oliare leggermente gli alimenti prima di metterli sulla griglia di rosolatura.

e Scottare ciascun lato della carne per 1-4 minuti, a seconda del tipo e dello spessore.
Dopodiché, continuare la cottura spostando la carne in un’area a temperatura piu bassa
per ottenere il grado di cottura desiderato (D).

e Non rimuovere la griglia per rosolatura prima che si sia raffreddata.
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(A)

Respeite todas as indicacoes de PERIGO, AVISO e CUIDADO apresentadas no Manual do
proprietario do seu grelhador Weber®.

ACUIDADO: utilize sempre luvas termorresistentes ao manusear AVISO:
uma grelha para marcar a carne quente. superficie
ACUIDADO: nao coloque uma grelha para marcar a carne sobre quente.

uma superficie combustivel ou uma superficie que possa sofrer
danos devido ao calor.

A inobservancia das indica¢cdes de PERIGO, AVISO e CUIDADO pode provocar ferimentos ou morte
ou pode resultar em incéndio ou explosao, provocando danos materiais.

A grelha para marcar a carne pode quebrar em caso de queda. Contacte o apoio ao cliente Weber caso
a grelha para marcar a carne apresente danos ou nao possa ser utilizada.

Utilizacdo e conservacao
Antes da primeira utilizacdo: lave a mao a grelha para marcar a carne com detergente liquido suave. Seque
bem com um pano macio ou papel absorvente.

Apos a utilizacdo: aguarde até a grelha para marcar a carne estar fria. Deixe de molho em dgua para remover
a sujidade mais persistente e, de seguida, lave a mdo com dgua morna com sabao. Enxaguar e secar na
totalidade. E possivel usar esponjas ou pincéis abrasivos suaves ou em nylon. Armazenar em local fresco e seco.
NOTA: esponjas/pincéis metalicos e detergentes agressivos podem danificar o acabamento em porcelana esmaltada.
NOTA: ndo sujeite a grelha para marcar a carne ao impacto de objetos metalicos. Raspar com objetos metalicos
afiados pode provocar danos na superficie em porcelana esmaltada.

* Remova a grelha de cozedura da cookbox (A).

e Coloque a grelha para marcar a carne na cookbox (B).

» Pré-aqueca o grelhador até a temperatura atingir 288°C (C).

e Unte ligeiramente os alimentos antes de os colocar na grelha para marcar a carne.

e Marque cada lado da carne durante 1-4 minutos, dependendo do tipo e da espessura.
Quando tiver marcado a carne, pode acabar de a grelhar submetendo-a a uma
temperatura inferior até atingir o nivel de cozedura pretendido (D).

e Nao retire a grelha para marcar a carne até esta ter arrefecido.
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Postepuj zgodnie z wszystkimi informacjami o niebezpieczenstwie (NIEBEZPIECZENSTWO),
OSTRZEZENIAMI | PRZESTROGAMI podanymi w podreczniku uzytkownika grilla Weber®.

/A PRZESTROGA: Podczas przenoszenia goracego rusztu do OSTRZEZENIE:
opiekania Sear Grate zawsze nos rekawice chroniace przed Goraca
wysoka temperatura. powierzchnia.

/A PRZESTROGA: Nie ustawiaj rusztu do opiekania na powierzchniach
grozacych wybuchem, na szkle ani powierzchni nieodpornej na
wysoka temperature.

Niestosowanie sie do podanych informacji o NIEBEZPIECZENSTWIE, oraz do OSTRZEZEN i PRZESTROG
moze prowadzi¢ do powaznych urazoéw ciata lub Smierci, a ponadto do pozaru lub wybuchu skutkujacych
zniszczeniem mienia.

Upuszczony ruszt do opiekania moze peknac. W razie uszkodzenia rusztu do opiekania braku mozliwosci
korzystania z niego prosimy o kontakt z dziatem obstugi klienta firmy Weber.

Uzytkowanie i pielegnacja
Przed pierwszym uzyciem Nowy ruszt do opiekania umyj przy uzyciu tagodnego ptynu do mycia naczyn.
Osusz go doktadnie miekka szmatka lub recznikiem papierowym.

Po uzyciu Poczekaj, az ruszt do opiekania ostygnie. Zanurz ruszt w wodzie, aby usunac przywierajace resztki
jedzenia, a nastepnie umyj go ciepta woda z mydtem. Optucz i doktadnie osusz. Do czyszczenia mozesz
uzywac czysciki lub szczotki nylonowe lub miekkie gabki z delikatnie $cierajaca warstwa. Ruszt przechowu;j
w suchym i chtodnym miejscu.

UWAGA: Metalowe szczotki/czysciki i mydta o silnych wtasciwosciach Sciernych moga uszkadzac wykoriczenie

z emalii porcelanoweyj.

UWAGA: Nie uderzaj metalowymi przedmiotami o ruszt do opiekania. Zarysowanie ostrymi przyborami z metalu
moze uszkodzi¢ powierzchnie emalii porcelanowej.

e Wyjmij ruszt z komory do pieczenia (A).

e Umies¢ ruszt do opiekania w komorze do pieczenia (B).

* Rozgrzej grill do temperatury 288°C (C).

e Lekko nattusc porcje jedzenia przed wytozeniem ich na ruszt do opiekania.

e Opiekaj mieso z kazdej strony przez 1-4 minuty, w zaleznosci od jego rodzaju i grubosci.
Po zakonczeniu przypiekania mozna dokonczy¢ grillowanie, przektadajac mieso w miejsce
o nizszej temperaturze, co pozwoli osiagna¢ zadany stopien wypieczenia (D).

e Nie zdejmuj rusztu do opiekania, zanim ostygnie.
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m Cobntopatb Bce 3aMeyaHus ¢ noMmetkamu OMACHO, OCTOPO>KHO u BHUMAHMUE, npeactaBneHHble
B PYKOBOACTBe Bnagenbua rpuns Weber®,

/A BHUMAHME: MNpwu o6palleHnm ¢ ropsyeit peLieTkoii Ans Xxapku OCTOPOXXHO.
BCerpa Ucnonb3oBaTh TEPMOYCTONUYMBbLIE NEepPYaTKy. lopsuas
/A BHUMAHME: He cTaBuTb peLueTKy s Xkapku Ha NOBEPXHOCTb.

NnerkosocnjiaMeHALWYyCca NOBePXHOCTb, CTEKJI0 UMK moﬁylo
APYryt noBepxHoCTb, KOTOPYO MOXXHO NOBPeAUTb HarpeBoM.

WUrHopupoBaHue ykasauuin ¢ nometkamm ONMACHO, OCTOPO>XHO, BHUMAHUE MoxkeT npuBecTun
K TSDKeNbIM TpaBMaM WM CMepTH, a TaloKe Bbi3BaTb N0OXKap MJIM B3pbiB, KOTOPbIA HaHeceT yuiepb
cobcTBEHHOCTH.

PeleTka ansi >xapkun MoXeT cJioMaTbCsi Npu nageHun. Ecnu peletka ans >xapku NnoBpeXXaeHa unm HenpurogHa
ONs ucnonb3oBaHusi, obpatutech B otaen pabotsl ¢ knneHtamm Weber.

Wcnonb3oBaHue u yxopn
I'Iepe,u. nepBbIM UCMOJIb3OBaHNEM: prturo BbIMbITb peLleTKy ANA XapKn C MOMOLLbIO MATKOro cpencTea anga
MbITbsA NOCyAbl. TwaTtenbHo npotepeTb MSITKON TKaHbO Un 6yMa)KHbIM nosioTeHUeM.

Mocne ncnonb3oBaHus: [loxaaTbcs, Noka peLleTka Ans Xapku oCTbIHET. 3aMouunTh B BoAe, YTobbl yaanuTb
NPUANNLLNE OCTaTKM MWLM, @ 3aTeM BbIMbITb BPYYHYIO B TEMION MblIbHON Bofe. CNoM0CHYTb U MOIHOCTbIO
BbICYLUNTb. Micnonb30BaTh HeioHOBbIE UK MArkue abpasuBHble rybku/eTku. XpaHnuTb B MOMeLLeHUn B
NpOXNafHOM, CyXoM MecTe.

TMTPUMEYAHUE. MeTannunyeckue ry6kn/1ietku u cuibHble abpasuBHble MoloLyMe CPesCTBa MOy T MOBPEAUTL
MOKPbITUE U3 KePaMUYeCKo# IMann.

TNMPUMEYAHMUE. He ponyckaTe KOHTaKTa MeTaaIM4eCcKuX NpeaMeToB C peLleTkoi A5 Xapku. CunbHble yaapbl uan
LapanaHbe oCTPbIMU MEeTaInYeCKUMM NpegMeTaMu MoryT MoBpeauTb KepaMUyeckyto MoBepxXHOCTb.

o CHSTb peLwueTky [ PUroTOBIEHUS C XapoyHoro wkada (A).

e [loMecTWTb peLueTKy Afs XapKku Ha xapoyHbin wkad (B).

e PasorpeTb pelueTky ans xapku go temnepatypsl 288°C (C).

e Crierka cMasaTb MyLLy Mac/ioM, 3aTeM NMOMECTUTb Ha peLueTKy A Xapku.

® B 3aBMCMMOCTM OT TMMa M TONLLUMHBI MAca 06XKapuTb KaXkablv Kycok 1-4 MuHyTbl. [Mocne
06>kapuBaHusa MOXHO 3aKOHUYWUTb FOTOBKY Ha rpusie, nepeMecT1B MAco B 30Hy bonee
HU3KOM TeMMepaTypbl 40 NOSyYeHNs enaemMomn cTeneHmn rotosHocTu (D).

e He y6MpaTb pelweTky 014 XXapKu, noka oHa noJiIHoOCTbo He OCTbIHET.
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Prectéte si véechna NEBEZPECi, VAROVANI a VYSTRAHY, které najdete ve svém Privodci pro
majitele grilu Weber®.

A UPOZORNENI: Vzdy, kdyZ manipulujete s horkou litinovou VAROVANI:
mfizkou, mé&jte na rukou Zaruvzdorné rukavice. Horky povrch.
/A UPOZORNENI: Nikdy litinovou mFizku nepokladejte na
hoFlavy povrch, sklo nebo na povrchy, které mohou byt
poskozeny Zarem.

Pokud neuposlechnete tato NEBEZPECi, VAROVAN{ a VYSTRAHY, m{Ze to mit za nasledek vazna
poranéni nebo dokonce smrt, dale tim mdzZete zplsobit poZar nebo vybuch, které budou mit za
nasledek Skody na majetku.

Pokud litinovou mfizku upustite, mGze se rozbit. Pokud je litinova mfizka poskozena nebo je nepouzitelna,
kontaktujte zakaznicky servis Weber.

Pouziti a péce

Pred prvnim pouzitim: Novou litinovou mrizku ru¢né umyjte jemnym cisticim prostredkem. Poté peclivé
osuste jemnym hadrikem nebo papirovou utérkou.

Po pouziti: Pockejte, dokud litinova mrizka nezchladne. Odmocte ji ve vodé, abyste odstranili prichycené
necistoty, a potom ru¢né umyjte v teplé mydlové vodé. Celou ji omyjte a osuste. MizZete pouZzit i nylonové
nebo jemnéjsi houbicky s drsnym povrchem/kartace. Skladujte v chladném a suchém prostredi.

POZNAMKA: Kovové draténky a houbicky/kartace a mydla s nesetrnym abrazivnim sloZenim mohou poskodit
smaltované povrchy.

POZNAMKA: Nepiejizdéjte po litinové mfizce kovovymi objekty. Skrabani a dieni ostrymi kovovymi néstroji mize
poskodit porceldnem-smaltovany povrch.

e Sejméte grilovaci rost z prostoru grilovaci vany (A).

» Umistéte litinovou mrizku do grilovaci vany (B).

e Predehrejte gril, dokud nedosahne teploty 288 °C (C).

e Lehce potrete své jidlo olejem predtim, nez ho umistite na mrizku.

e Nechte maso z obou stran oZehnout po dobu 1-4 minut. Doba zavisi na typu a tloustce
masa. Jakmile bude maso z obou stran opecené, dokoncete jeho grilovani na misté
s nizsi teplotou, kde dosahnete pozadovaného propeceni (D).

e Litinovou mrizku Sear Grate z grilu nesundavejte, dokud nebude chladna.
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Sledujte vSetky oznamenia NEBEZPE(‘.ENSTVO, VAROVANIE a UPOZORNENIE, uvedené vo
Vasom navode na pouzivanie Weber®.

/A UPOZORNENIE: Pri manipulacii s hortcou liatinovou mriezkou VAROVANIE:
vzdy pouZivajte Ziaruvzdorné rukavice. Horuci povrch.
/A UPOZORNENIE: Nenechavajte liatinovu mriezku na horlavom
povrchu, skle alebo ploche, ktora méze byt posSkodena teplom.

NedodrZanie tychto oznameni NEBEZPECENSTVO, VAROVANIE a UPOZORNENIE mbZe viest k vaZnym
zraneniam alebo smrti, alebo modZe spdsobit poZiar alebo vybuch s nasledkom poskodenia majetku.

Liatinova mriezka sa moze pri pade poskodit. Ak je liatinova mriezka poskodena alebo nepouzitelna, kontaktujte
zakaznicky servis Weber.

Pouzitie a starostlivost
Pred prvym pouzitim: Novu liatinovd mriezku ru¢ne umyte pomocou jemného pripravku na riad. Dokladne ju
osuste makkou handrickou alebo papierovou utierkou.

Po pouziti: Pockajte, kym liatinova mriezka vychladne. Namocte ju do vody za Gcelom odstranenia prichytenych
zvyskov jedla a nasledne ru¢ne umyte v teplej mydlovej vode. Kompletne oplachnite a osuste. MoZete pouzit
nylonové alebo makké abrazivne hubky/kefky. Skladujte v interiéri na suchom a chladnom mieste.
POZNAMKA: Kovové hubky/kefky a hrubé abrazivne mydla méZu poskodit porceldnovo-smaltovany povrch.
POZNAMKA: Neskriabte kovovymi predmetmi po liatinovej mrieZke. Rypanie alebo $kriabanie ostrymi kovovymi
predmetmi méZe spésobit poskodenie porcelanovo-smaltovaného povrchu.

¢ Vlyberte grilovaci rost z grilovacej vane (A).

* Do grilovacej vane umiestnite liatinov( mriezku (B).

e Predhrejte gril, kym teplota nedosiahne 288 °C (C).

e Zlahka natrite olejom Vase jedlo pred jeho umiestnenim na liatinovi mriezku.

* Opecte méaso po dobu 1-4 minUt z kazdej strany, v zavislosti od jeho typu a hrubky.
Ak ste dokoncili opekanie, moZzete grilovanie ukondit preloZzenim masa na nizsiu teplotu
za Ucelom dosiahnutia jeho Zelaného stupria Upravy (D).

e Liatinovt mriezku neberte prec z grilu, kym nevychladne.
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Tartsa be a Weber® Grill felhasznaldi kézikényv dsszes VESZELY, FIGYELMEZTETES és VIGYAZAT
kozleményében foglaltakat!

A VIGYAZAT: Mindig viseljen hdallé kesztyiit, amikor egy forré FIGYELMEZTETES:
Sear Grate racsot kezel! Forré feliilet.

A\ VIGYAZAT: Ne helyezzen Sear Grate racsot égheto feliiletre,
livegre, vagy olyan feliiletre, amely h6 hatasara karosodhat.

Ha nem tartja be ezeket a VESZELY, FIGYELMEZTETES és VIGYAZAT kozleményekben foglaltakat, az
sulyos testi sériiléshez, vagy halalhoz is vezethet, vagy tiizet vagy robbanast is okozhat, amelyben
anyagi karok keletkezhetnek.

A Sear Grate racs eltorhet, ha leejtik. Forduljon a Weber vevGszolgélatahoz, ha a Sear Grate racs megrongalddott
vagy hasznalhatatlanna valt.

Hasznalat és gondozas
Az elsé hasznalat eldtt: Mossa le kézzel az Uj Sear Grate racsot enyhe, folyékony mosogatdszerrel. Utana
alaposan torodlje szérazra egy puha ruhaval vagy papirtorolkozével.

Hasznalat utan: Varjon amig a Sear Grate réacs leh(il. Aztassa vizbe, hogy a makacs részecskék leazzanak,
majd kézzel mossa el langyos, szappanos vizzel. Oblitse le és szaritsa meg teljesen. Hasznalhat nejlon vagy
enyhén dorzsold hatasu parnat/kefét. Hivos, szaraz helyen tarolja.

MEGJEGYZES: A fémes parna/kefe vagy az erdsen koptatd hatést szappan kérosithatja a porcelan-zomanc bevonatot.
MEGJEGYZES: Ne iitégessen fémes targyakat a Sear Grate racshoz. Az éles, fém haztartési eszkézokkel vald
karcolds vagy kaparas karosithatja a porceldan-zomanc bevonatot.

e Vegye le a siitéracsot a stt6edényrél (A).

¢ Helyezze a Sear Grate racsot a siitéedényre (B).

* Melegitse eld a grillt, hogy a hémérséklet elérje a 288°C-ot (C).

e Kenje be vékonyan olajjal az ételt, miel6tt a Sear Grate racsra helyezi.

e Siisse a hiis mindkét oldalat 1-4 percig, a fajtatol és a vastagsagtol fliggéen, hogy grillcsikos
legyen. Miutan csikosra siitotte, a grillezést azzal fejezze be, hogy a hust alacsonyabb
hémérsékletl helyre helyezi at, ahol kelléen atsiilhet (D).

* Ne vegye le a Sear Grate racsot, amig az ki nem hilt.
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m Urmati toate notificarile de PERICOL, AVERTIZARE sI ATENTIE furnizate in ghidul de utilizare
a gratarului Weber®.

AATENTIE: Purtati intotdeauna manusi rezistente la caldura la AVERTIZARE:
manipularea grilei de prajit fierbinte. Suprafata
AATENTIE: Nu asezati grila de prajit pe o suprafata combustibila, fierbinte.

pe sticla, sau pe o suprafata care poate fi deteriorata de caldura.

Neurmarea acestor notificari de PERICOL, AVERTIZARE si ATENTIE poate avea drept rezultat accidentari
grave sau deces si pagube materiale, sau incendii, sau explozii cauzatoare de daune materiale.

Grila de prajit se poate sparge daca este lasata sa cada. Contactati serviciul clienti Weber daca grila de
prajit este deteriorata sau inutilizabil.

Utilizare si ingrijire
Inainte de prima utilizare: Spalati manual grila de prajit noud cu un detergent de vase lichid, usor. Uscati-o
temeinic cu o carpa moale sau cu un prosop de hartie.

Dupa utilizare: Asteptati pan ce grila de prajit se riceste. inmuiati-o in ap3 pentru a indeprta particulele
persistente, apoi spdlati-o manual cu apa calda cu sdpun. Clatiti si ldsati sa se usuce complet. Pot fi utilizate
tampoane/perii din Nylon sau usor abrazive. P3strati-o in interior, intr-un loc racoros, uscat.

NOTA: Tampoanele/periile metalice si sipunurile abrazive dure pot deteriora finisajul din email portelan.

NOTA: Nu loviti grila de préjit cu obiecte din metal. Scobirea sau razuirea cu ustensile metalice ascutite poate
cauza deteriorarea suprafetei de email portelan.

e Scoateti grila de gatit din incinta pentru gatit (A).

e Puneti grila de prajit in incinta pentru gatit (B).

e Preincalziti gratarul pana ce temperatura ajunge la 288°C (C).

e Ungeti usor alimentele cu ulei Tnainte de a le pune pe grila de préjit.

e Prajiti ambele fete ale carnii, circa 1-4 minute fiecare, in functie de tip si grosime.
Dupa ce ati terminat prajitul, puteti finaliza trecand carnea la o temperaturd mai scazuta
pentru a atinge gradul de coacere dorit (D).

e Nu scoateti grila de prdjit pana nu s-a racit.
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Upostevajte vsa opozorila za nevarnost, navedena v vasem prirocniku za uporabo Weber®.

A POZOR: Ko uporabljate vroco resetko za vzorec, si vedno OPOZORILO:
nadenite rokavice, odporne proti vrocini. Vroéa povrgina.

/\ POZOR: ReSetke za vzorec ne polagajte na vnetljivo povrsino,
steklo ali povrsino, ki jo vrocina lahko poskoduje.

Neupostevanje opozoril za nevarnost lahko privede do resne telesne poskodbe ali smrti ali povzroci

pozar ali eksplozijo in poskoduje lastnino.

Ce redetka za vzorec pade na tla, se lahko zlomi. Stopite v stik s sluZbo za stranke pri Webru, &e je resetka za

vzorec poskodovana ali neuporabna.

Uporaba in vzdrZevanje

Pred prvo uporabo: Novo resetko za vzorec pomijte v blagi tekocini za pomivanje posode. Temeljito jo osusite

z mehko krpo ali papirnato brisaco.

Po uporabi: Pocakajte, da se reSetka za vzorec ohladi. Namocite jo v vodo, da odstranite trdovratne delce,
in jo nato rocno pomijte z milnico. Splaknite in temeljito osusite. Uporabljate lahko najlonske ali mehke

abrazivne gobice/krtacke. Hranite v suhem in hladnem prostoru.

OPOMBA: Kovinske gobice/krtacke in agresivna abrazivna milnica lahko poskodujejo sloj iz porcelanastega emajla.

OPOMBA: Po resetki za vzorec ne udarjajte s kovinskimi predmeti. Dolbenje ali praskanje z ostrimi kovinskimi

pripomocki lahko poskoduje povrsino iz porcelanastega emajla.

 ReSetko za peko odstranite z okvirja za peko (A).

* ReSetko za vzorec namestite na okvir za peko (B).

e Zar predhodno segrejte, da temperatura doseze 288 °C (C).

¢ Rahlo naoljite hrano, preden jo polozite na resetko za vzorec.

e V/sako stran mesa, odvisno od vrste in debeline, za vzorec pecite od 1 do 4 minute.
Ko zakljucite s peko za vzorec, lahko meso pecete na nizji temperaturi, da dosezete
Zeleno stopnjo zapecenosti (D).

¢ Resetke za vzorec ne odstranjujte, dokler se ne ohladi.
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m Pridrzavajte se svih izjava OPASNOSTI, UPOZORENJA i OPREZA navedenih u korisnickom
prirucniku za rostilj tvrtke Weber®.

A\ OPREZ: Uvijek nosite rukavice otporne na toplinu prilikom UPOZORENJE:
rukovanja vru¢om reSetkom za prZenje. Vruéa povrgina.
A\ OPREZ: Nemojte staviti reSetku za przenje na zapaljivu
povrsinu, staklo ili povrsinu koja se moZe ostetiti toplinom.

Nepridrzavanje ovih izjava OPASNOSTI, UPOZORENJA i OPREZA moZze dovesti do ozbiljne tjelesne
ozljede ili smrti ili moZe dovesti do poZara ili eksplozije te uzrokovati materijalnu stetu.

Resetka za przenje moZe se slomiti ako padne. Obratite se sluzbi za korisnike tvrtke Weber ako je resetka
za przenje oStecena ili neupotrebljiva.

Upotreba i briga
Prije prve upotrebe: Novu reSetku za przenje rucno operite blagom tekuc¢inom za pranje posuda. Temeljito
osusite mekanom krpom ili papirnatim ruc¢nikom.

Nakon upotrebe: Pricekajte da se resetka za przenje ohladi. Namacite u vodi kako bi se uklonite tvrdokorne
Cestice, a zatim rucno operite toplom vodom sa sapunicom. Isperite i potpuno osusite. Mogu se upotrijebiti
najlonske ili mekane abrazivne spuzve/Cetke. Pohranite na zatvorenom, na hladnom i suhom mjestu.
NAPOMENA: Metalne spuzve/Cetke i jaki abrazivni sapuni mogu ostetiti premaz od porculanskog emajla.
NAPOMENA: Nemojte udarati metalnim predmetima o resetku za prZzenje. Udubljivanje ili struganje ostrim
metalnim priborom za jelo moZe uzrokovati ostecenje povrsine od porculanskog emajla.

e Uklonite redetku za pecenje iz kotla (A).

* Stavite redetku za przenje u kotao (B).

e Zagrijte rostilj na 288 °C (C).

e Lagano nauljite hranu prije nego Sto je stavite na resetku za przenje.

e Przite svaku stranu mesa izmedu 1 i 4 minute, ovisno o vrsti i debljini mesa. Kada zavrsite
s przenjem, mozete zavrsiti s rostiljanjem tako da stavite meso na nizu temperaturu kako
bi se ispeklo onoliko koliko Zelite (D).

e Nemojte uklanjati resetku za przenje dok se ne ohladi.
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Jargige koiki Weber®-i grilli kasutusjuhendis olevaid ohutusméarkusi (OHT, HOIATUS ja

ETTEVAATUST).
A ETTEVAATUST! Kasutage kuuma alusresti kdsitlemisel alati HOIATUS!
kuumakindlaid kindaid. Kuum pind.

A ETTEVAATUST! Arge asetage alusresti siittivale pinnale,
klaasile ega kuumust mittetaluvale pinnale.

Ohutusmarkuste eiramine voib kaasa tuua raskeid kehavigastusi voi surma voi pohjustada tulekahju
voi plahvatuse, mis tekitab materiaalset kahju.

Arge laske alusrestil maha kukkuda, sest see véib puruneda. Kui alusrest on kahjustunud véi kasutuskdlbmatu,
podrduge Weber®-i klienditeenindusse.

Kasutamine ja hooldus
Enne esimest kasutamist. Peske uut alusresti kdsitsi, kasutades 6rna néudepesuvahendit. Kuivatage hoolikalt
pehme ratiku voi majapidamispaberiga.

Parast kasutamist. Oodake, kuni alusrest on maha jahtunud. Torksa mustuse eemaldamiseks leotage resti
vees ja peske seejarel kasitsi, kasutades sooja pesuvett. Loputage ja kuivatage taielikult. Kasutada voib
nailonist voi pehmest materjalist kitrimiskdsnu/harju. Hoidke siseruumides, jahedas ja kuivas kohas.
MARKUS. Metallist kisnad/harjad ning tugevatoimelised abrasiivsed pesuvahendid véivad portselanemaili kahjustada.
MARKUS. Arge kraapige alusresti metallist esemetega. Teravate metallist esemetega kraapimine véib portselanemaili
kahjustada.

e Eemaldage kiipsetusrest kiipsetuskastist (A).

* Asetage alusrest kiipsetuskasti (B).

e Kuumutage grill temperatuurini 288°C (C).

e Maarige toitu enne alusrestile asetamist kergelt 6liga.

e Pruunistage liha kummaltki poolt 1-4 minutit, olenevalt lihast ja selle paksusest.
Parast pruunistamist asetage liha madalama temperatuuriga piirkonda, kus see
saavutab l6pliku valmidusastme (D).

e Eemaldage alusrest alles parast jahtumist.
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. levérojiet Weber® grila lietotdja rokasgramata visus ar tekstu BRIESMAS, BRIDINAJUMS un
UZMANIBU apzimeétos pazinojumus.

A\ UZMANIBU! Rikojoties ar karstu apbriininasanas rezgi, noteikti BRIDINAJUMS!
lietojiet karstumizturigus cimdus. Karsta virsma.
/A UZMANIBU! Nenovietojiet apbriininasanas rezgi uz viegli
uzliesmojosas virsmas, stikla vai virsmas, ko var sabojat
karstums.

So ar vardiem BRIESMAS, BRIDINAJUMS un UZMANIBU apziméto pazinojumu neievérosana var
izraisit smagus miesas bojajumus vai navi, ka ari ugunsgréku vai spradzienu, kas rada ipasuma
bojajumus.

Ja apbriininasanas rezgis tiek nomests, tas var saliizt. Ja apbrininasanas rezgis ir bojats vai nav lietojams,
sazinieties ar Weber klientu apkalposanas dienesta parstavi.

Lietosana un kopsana

Pirms pirmas lietosanas reizes. Ar rokam mazgajiet jauno apbrininasanas rezgi, izmantojot maigu trauku
mazgasanas skidrumu. Rupigi nosusiniet, izmantojot mikstu dranu vai papira dvieli.

Péc lietoSanas. Laujiet apbrininasanas rezgim atdzist. Mércgjiet Gdenf, lai nonemtu grati notiramas
neilona vai miksta abraziva materiala Svammes/birstes. Uzglabajiet iekstelpas vésa un sausa vieta.
PIEZIME. Metala skrapji/sukas un loti abrazivas ziepes var izraisit porcelana emaljas parklajuma bojajumus.
PIEZIME. Nesitiet pa reZgi ar metala objektiem. Berzésana vai skrapésana ar asiem piederumiem var izraisit
porcelana emaljas parklajuma bojajumus.

* Nonemiet cepdanas rezgi no cepdanas virsmas (A).

e levietojiet apbraninasanas rezgi cepsanas virsma (B).
e Uzsildiet grilu lidz 288 °C temperatarai (C).
e Nedaudz ieellojiet édienu pirms ta novietoSanas uz apbrininasanas rezga.

e Apbraniniet katru galas pusi no 1 lidz 4 minGtém atkariba no galas veida un biezuma.
Kad apbriininasana ir pabeigta, varat beigt griléSanu, parvietojot galu uz vietu ar zemaku
temperataru, lai sasniegtu vélamo gatavibas pakapi (D).

e Neiznemiet apbrninasanas rezgi, lidz tas ir atdzisis.
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(C)

. Laik_ykités visy nurodymu, pateiktu jisy .Weber®" kepsninés savininko vadovo PAVOJAUS,
ISPEJIMO ir PERSPEJIMO instrukcijose.

A PERSPEJIMAS: Liesdami karstas skrudinimo groteles visada ISPEJIMAS.
muvékite karsciui atsparias pirstines. Pavirgius yra
/A PERSPEJIMAS: Nedékite skrudinimo groteliu ant degaus pavirsiaus, Kkarétas.

stiklo ar kitokio pavirsiaus, kurj karstis galétu pazeisti.

Nesilaikant $iu PAVOJAUS, ISPEJIMO ir PERSPEJIMO instrukciju nurodymu galima sunkiai ar net
mirtinai susizaloti, sukelti gaisra ar sprogima ir sugadinti materialinj turta.

Numestos skrudinimo grotelés gali sutrtkti. Jei skrudinimo grotelés buvo paZeistos arba ju nebegalima
naudoti, kreipkités j .Weber" klienty aptarnavimo tarnyba.

Naudojimas ir prieZiira

Prie$ naudodami pirma karta Nuplaukite naujas skrudinimo groteles vandeniu su Svelniu plovikliu.
Kruopsciai nudziovinkite minkStu medvilniniu ar popieriniu ranksluosciu.

Po naudojimo Palaukite, kol skrudinimo grotelés atvés. Pamerkite j vandenj, kad atkibty prikepe likuciai,
po to nuplaukite Siltu muilinu vandeniu. Nuskalaukite ir sausai nusluostykite. Galima naudoti nailonines ar
minkstas kempinéles ar Sveistukus. Laikykite vésioje sausoje vietoje.

PASTABA. Metaliniai Sveistukai ar kempinélés ir agresyvus ésdinantis muilas gali paZeisti emalio ir porceliano
sluoksni.

PASTABA. Nedauzykite j skrudinimo groteles kitokiu metaliniy daiktu. Sveisdami ar braukydami emalio ir
porceliano sluoksnio pavirsiy astriais metaliniais jrankiais, galite pavirsiu paZeisti.

e ISimkite i$ kepimo spintelés (A) kepimo groteles.

o |statykite | kepimo spintele (B) skrudinimo groteles.

* Pakaitinkite kepsnine, kol ji jkais iki 288 °C (C).

e Pries dédami ant skrudinimo groteliu, apslakstykite maista nedideliu kiekio aliejaus.

e Skrudinkite maista iS visy pusiy po 1-4 minutes, priklausomai nuo maisto tipo ir storio.
Baige skrudinti galite pabaigti kepti kepsninéje, sumazindami mésos kepimo temperatira,
kad ji iSkepty iki norimo apskrudimo laipsnio (D).

e NeiSimkite skrudinimo groteliu, kol jos neatves.
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