CHARCOAL GRILL OWNER’S GUIDE

Do not discard. This owner’s guide contains important product
dangers, warnings, and cautions. For assembly instructions, refer to
assembly guide. Do not use grill indoors!

Visit www.weber.com, select your country of origin, and register your
grill today.

GUIDE D'UTILISATION DU
BARBECUE A CHARBON DE BOIS

Ne jetez pas le présent document. Il comprend des informations
importantes sur les dangers, les avertissements et les précautions
relatives au produit. Consulter les instructions d’assemblage dans le
guide de montage. Ne pas utiliser dans des locaux fermés !

Rendez-vous sur le site www.weber.com, sélectionnez votre pays et
enregistrez votre barbecue dés aujourd’hui.

GEBRAUCHSANLEITUNG FUR
DEN HOLZKOHLEGRILL

Bitte bewahren Sie die Gebrauchsanweisung fiir den spateren
Gebrauch auf. Diese Gebrauchsanleitung enthalt wichtige Hinweise zu
Produktgefahren sowie Warn- und Vorsichtshinweise. Anweisungen
zum Aufbau des Grills finden Sie in der Aufbauanleitung. Nicht in
geschlossenen Raumen nutzen!

Besuchen Sie uns im Internet unter www.weber.com, wahlen Sie lhr
Herkunftsland aus und registrieren Sie Ihren Grill noch heute.
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Hvis du ikke faglger informasjonen
som er oppgitt i denne
bruksanvisningen om FARER,
ADVARSLER og FORHOLDSREGLER,
kan det resultere i alvorlig
personskade eller dad, eller til
brann eller en eksplosjon som
forarsaker skade pa eiendom.

Les all sikkerhetsinformasjonen
i denne bruksanvisningen for du
bruker grillen.

FARER

A Ma ikke brukes innendgrs! Denne grillen er
konstruert for bruk utenders pa et godt ventilert
sted. Den er ikke beregnet pa og skal aldri
brukes som en varmeovn. Hvis grillen brukes
innenders, vil det samle seg giftige gasser som
kan forarsake alvorlig personskade eller ded.

A Den ma ikke brukes i en garasje, bygning, dpne
korridorer med tak eller andre lukkede omrader.

A Bruk aldri bensin, alkohol, eller andre sveert
brennbare vaesker til opptenning av briketter.
Ved bruk av tennvaeske (anbefales ikke) ma
du fjerne vaeske som kan ha rent gjennom
bunnventilene for brikettene tennes pa.

A Ikke tilsett tennvaeske eller briketter dynket i
tennvaske pa varme og gledende briketter. Skru
korken pa tennvasken etter bruk, og plasser
flasken i trygg avstand fra grillen.

A Hold grillomradet fritt for antennelige gasser
og vaesker, som f.eks. bensin, alkohol, osv. og
brennbare materialer.

SIKKERHETSINFORMASJON

ADVARSLER

A Grillen m3 ikke brukes hvis ikke alle deler
er montert. Grillen ma settes sammen
riktig i henhold til monteringsanvisningen.
Feilmontering kan veere farlig.

A Grillen m3 aldri brukes uten askeoppsamleren.

A Grillen m3 ikke brukes under et brennbart
overbygg eller overheng.

ABruk av alkohol, reseptbelagte eller reseptfrie
medikamenter kan svekke brukerens evne til a
montere eller bruke grillen pa en trygg og riktig
mate.

AVer forsiktig nar du bruker grillen. Den vil vaere
varm under bruk eller rengjering, og ma aldri
forlates uten tilsyn.

/A ADVARSEL! Grillen blir veldig varm og mé ikke
flyttes nar den er i bruk.

/A ADVARSEL! Pass pé& at barn og dyr ikke
oppholder seg i naerheten av grillen.

/A ADVARSEL! Ikke bruk sprit eller bensin
til opptenning eller gjenopptenning! Bruk
kun opptenningsblokker som tilfredsstiller
EN 1860-3!

A Denne Weber-" grillen mé& ikke installeres i eller
pa fritidskjeretey og/eller bater.

A Grillen m3 ikke brukes i en omkrets p& 1,5 m
fra brennbare materialer. Brennbare materialer
omfatter, men er ikke begrenset til treverk
eller behandlede treplattinger, terrasser og
verandaer.

A Sgrg for at grillen star pa et stabilt og flatt
underlag til enhver tid, og unna alle brennbare
materialer.

Alkke plasser grillen pa glass eller en brennbar
overflate.

A Grillen m3 ikke brukes nar det er sterk vind.

Alkke bruk kleer med vide ermer under
opptenning eller bruk av grillen.

A Du m4 aldri ta pa grill- eller brikettristen, asken,
brikettene eller grillen for a kontrollere om de er
varme.

A Slukk brikettene nar du er ferdig med & grille.
Slukk brikettene ved a lukke alle spjeldene og
sette lokket pa grillen.

A Bruk varmebestandige grillvotter eller
-hansker (som er i overensstemmelse med
EN 407, vurderingsniva 2 eller hoyere for
bergringsvarme) mens du griller, justerer
luftventilene, legger til kull, og handterer
termometer eller lokk.

A Bruk riktig grillredskap med lange og
varmebestandige handtak.

A Brikettene ma alltid legges pa bunnristen. De m&
aldri legges direkte i bunnen av grillen.

Alkke len deg pé eller overbelast enden av bordet.

A Ikke bruk TUCK-AWAY lokkholderen som et
handtak til & lofte eller flytte grillen.

A Lokket m3 ikke henges pa grillhdndtaket.

AVarme briketter ma ikke kastes pa en slik méte
at man kan trakke pa dem eller at det utgjer en
brannfare. Aske og briketter ma aldri kastes for
de er helt slukket.

A Grillen ma ikke settes bort far aske og briketter
er helt slukket.

A Asken ma ikke fjernes far alle briketter er ferdig
utbrent og slukket, og grillen er kald.

A Hold elektriske ledninger unna de varme
overflatene pa grillen og steder hvor folk gar
frem og tilbake.

/A ADVARSEL! Bruk ikke grillen i tildekkede
og/eller beboelige omrader, for eksempel
hus, telt, campingvogner, bobiler eller
bater. Fare for dedsfall som falge av
karbonmonoksidforgiftning.
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A Ikke bruk vann for & kontrollere oppblussing
eller slukke briketter.

X

ABruk av aluminiumsfolie i bunnen av grillen vil
hindre luftstremmen. Bruk en dryppanne i stedet
til @ fange opp overskytende vaeske og fett nar
du bruker den indirekte grillmetoden.

A Grillbgrster ma sjekkes regelmessig for lgse
har og overdreven slitasje. Hvis du finner lose
har pa grillristen eller -bersten ma du anskaffe
en ny berste. WEBER anbefaler a kjope en
ny grillberste med bust i mykt, rustfritt stal
hver var.



GARANTI

Takk for at du kjepte et WEBER-produkt. 1415 S. Roselle Road,
Palatine, Illinois 60067 USA (“WEBER") er stolt over & kunne levere et
sikkert, holdbart og palitelig produkt. Dette er WEBERSs begrensede
garanti som du far uten ekstra gebyr. Den inneholder informasjonen
du trenger for & fa WEBER-produktet reparert ved en feil eller defekt.

I henhold til gjeldende lover, har kunden flere r hvis
produktet er defekt. Disse rettigh inkluderer tilleggsytel
eller utskifting, reduksjon i innkjepsprisen og k j

den Europeiske Unionen, kan det for eksempel vzere en to-ars
lovbestemt garanti som starter pa den datoen produktet blir
levert. Disse og andre lovbestemte rettigheter pavirkes ikke av
denne garantibestemmelsen. Faktum er at denne garantien gir
tilleggsrettigheter til eieren som er uavhengig av lovbestemte
garantibestemmelser.

WEBERS BEGRENSEDE GARANTI

WEBER gir, til kjeperen av WEBER-produktet (eller i tilfelle en gave
eller salgsfremmende situasjon, den personen som mottok det som
en gave eller en salgsfremmende gjenstand), at WEBER-produktet
er uten defekter i materiale og utforelse for den tidsperioden som
er angitt under nar det er montert og brukt i samsvar med den
tilherende brukerhandboken. (Merk: Hvis du mister eller forlegger
brukerhandboken for WEBER, er det tilgjengelig en erstatning
online pd www.weber.com, eller en slik nettside for det spesielle
landet som eieren kan be om a bli videresendt til.) Ved bruk og
vedlikehold i normale, private eneboliger eller leiligheter, godtar
WEBER a reparere eller erstatte defekte deler innen relevante
tidsperioder, begrensninger og unntak oppfert under. | DEN GRAD
DET ER TILLATT AV GJELDENE LOV, GIS DENNE BEGRENSEDE
GARANTIEN BARE TIL DEN OPPRINNELIGE KJ@PEREN 0G KAN IKKE
OVERF@RES TIL ETTERF@LGENDE EIERE, UNNTATT VED GAVER 0G
REKLAMEFREMMENDE GJENSTANDER SOM NEVNT OVENFOR.

EIERENS ANSVAR UNDER DENNE GARANTIEN

For 4 sikre feilfri garantidekning, er det viktig (men det kreves ikke)
at du registrerer ditt WEBER-produkt online pd www.weber.com,

eller slik nettside for det spesielle landet som eieren kan be om a

bli videresendt til). Vennligst behold ogsa den originale kvitteringen
og/eller fakturaen. Hvis du registrerer WEBER-produktet, er det din
bekreftelse pa garantidekningen og gir en direkte kobling mellom deg
og WEBER i tilfelle vi har behov for & kontakte deg.

Garantien ovenfor gjelder bare hvis eieren tar godt vare pa
WEBER-produktet ved a folge alle monteringsinstruksjoner,
brukerinstruksjoner og forbyggende vedlikehold som er beskrevet

i den tilhgrende brukerhandboken, med mindre eieren kan

bevise at defekten eller feilen er uavhengig av ikke-samsvar med
forpliktelsene som er nevnt ovenfor. Hvis du bor langs kysten,

eller oppbevarer produktet i naerheten av et svgmmebasseng, vil
vedlikeholdet inkludere regelmessig vasking og skylling av utvendige
overflater som beskrevet i den medfelgende brukerhandboken.

GARANTIBEHANDLING / UTELUKKELSE AV GARANTI

Hvis du tror at du har en del som dekkes av denne garantien, kontakt
WEBER kundeservice ved & bruke kontaktinformasjonen pa var
nettside (www.weber.com, eller nettstedet for det spesielle landet
som eieren kan be om & bli videresendt til). WEBER vil, etter & ha
undersgkt dette, reparere eller skifte (etter eget valg) en defekt del
som dekkes av denne garantien. Hvis det ikke er mulig a reparere
eller skifte, kan WEBER velge (etter eget valg) a erstatte den aktuelle
grillen med en ny grill av lik eller hoyere verdi. WEBER kan be deg
om & returnere deler for inspeksjon, der forsendelsesgebyret skal
forhandsbetales.

Denne GARANTIEN frafalles hvis det er skader, forringelser,
misfarging og/eller rust som WEBER ikke er ansvarlig for:

« Misbruk, feilaktig bruk, endringer, modifisering, uriktig anvendelse,
vandalisering, forssmmelse, feilaktig montering eller installasjon,
og mangel pa & utfere normal og rutinemessig vedlikehold;

« Insekter (som edderkopper) og gnagere (som ekorn) inkludert, men
ikke begrenset til, skader pa brennerror og/eller gasslanger;

« Eksponering mot salt luft og/eller klorkilder som svemmebasseng
og boblebad;

« Alvorlige vaerforhold som hagl, orkaner, jordskjelv, tsunamier eller
flom, tornadoer eller alvorlige stormer.

Bruk og/eller montering av deler pa ditt WEBER-produkt som ikke er
originale WEBER-deler vil oppheve denne begrensede garantien, og
eventuelle skader som er et resultat av dette dekkes ikke av denne
garantien. Alle ombygginger av en gassgrill som ikke er autorisert
av WEBER og utfores av en WEBER-autorisert servicetekniker, vil
annullere denne garantien.

PRODUKTGARANTIPERIODER

Bunn, lokk og midtring:
10 ar, ingen gjennomrusting/gjennombrenning

ONE-TOUCH rengjeringssystem:
5 &r, ingen gjennomrusting/gjennombrenning

Plastkomponenter:
5 ar, unntatt falming eller misfarging

Alle resterende deler:
2ar

ANSVARSFRASKRIVELSE

BORTSETT FRA GARANTI 0G ANSVARSFRASKRIVELSENE SOM
ER BESKREVET | DENNE GARANTIERKLZARINGEN, ER DET
UTTRYKKELIG INGEN VIDERE GARANTI ELLER BEGRENSET
DEKLARASJON PA ANSVAR SOM ER GITT HER 0G SOM GAR UT
OVER LOVBESTEMT ANSVAR SOM GJELDER FOR WEBER. DEN
GJELDENDE GARANTIERKLZARINGEN BEGRENSER IKKE ELLER
UTELATER SITUASJONER ELLER REKLAMASJONER HVOR WEBER
HAR OBLIGATORISK ANSVAR SOM BESKREVET I LOV.

INGEN GARANTIER SKAL GJELDE ETTER DE RELEVANTE PERIODENE
FOR DENNE GARANTIEN. INGEN ANDRE GARANTIER GITT AV NOEN
PERSON, INKLUDERT EN FORHANDLER ELLER DETALJIST MED
HENSYN TIL NOE PRODUKT (SOM EVENTUELL “UTVIDET GARANTI"),
SKAL BINDE WEBER. DEN EKSKLUSIVE KOMPENSASJONEN FOR
DENNE GARANTIEN ER REPARASJON ELLER ERSTATNING AV DELEN
ELLER PRODUKTET.

UNDER INGEN OMSTENDIGHETER SKAL ERSTATNING AV NOE SLAG
VZERE STORRE ENN KJAPESUMMEN FOR DET SOLGTE WEBER-
PRODUKTET.

DU PATAR DEG RISIKO 0G ANSVAR FOR TAP, SKADE ELLER
PERSONSKADE PA DEG 0G DIN EIENDOM OG/ELLER PA ANDRE 0G
DERES EIENDOM SOM F@LGE AV FEILAKTIG BRUK ELLER MISBRUK
AV PRODUKTET ELLER MANGEL PA A FOLGE INSTRUKSJONER GITT
AV WEBER | DEN MEDF@LGENDE BRUKERHANDBOKEN.

DELER OG TILBEH@R ERSTATTET UNDER DENNE BEGRENSEDE
GARANTIEN GARANTERES KUN FOR RESTEN AV DE(N) ORIGINALE
GARANTIPERIODEN(E).

DENNE BEGRENSEDE GARANTIEN GJELDER KUN FOR BRUK |
PRIVATE ENEBOLIGER ELLER LEILIGHETER, 0G GJELDER IKKE FOR
WEBER-GRILLER BENYTTET PA KOMMERSIELLE 0G OFFENTLIGE
STEDER SOM RESTAURANTER, HOTELLER, FERIESTEDER ELLER
UTLEIE-EIENDOMMER.

WEBER KAN FRA TID TIL ANNEN ENDRE DESIGNET PA PRODUKTENE
SINE. INGENTING | DENNE BEGRENSEDE GARANTIEN SKAL
FORTOLKES SOM AT DET FORPLIKTER WEBER TIL A INNLEMME
SLIKE DESIGNENDRINGER I TIDLIGERE PRODUSERTE PRODUKTER,
SLIKE ENDRINGER SKAL HELLER IKKE FORTOLKES SOM EN
INNRGMMELSE AV AT TIDLIGERE DESIGN VAR DEFEKT.

o)

Ga inn pa www.weber.com, velg
land, og registrer grillen din i dag.
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GRILLSYSTEM

Det ligger mange tanker bak utformingen av din
WEBER-kullgrill . Vi designer grillene vare slik at
du aldri trenger a bekymre deg for oppblussing,
varme og kalde omrader, eller brent mat. Du kan
forvente utmerket ytelse, kontroll og resultater
hver gang.

A Grill og lokk

Hver WEBER-kullgrill bestar av en stalbunn

og et lokk som er brennlakkert. Dette er

viktig fordi det betyr at grillens overflate

aldri vil begynne & skalle av eller flasse.
Grillens reflekterende overflate sgrger for
konveksjonsvarme, slik at varmen straler rundt
maten pd samme mate som en innendgrs ovn
og gir deg enda bedre resultater.

] Spjeld og luftventiler

En viktig faktor nar du griller med briketter

er luft. Jo mer luft du slipper inn i grillen,
desto varmere blir ilden (inntil et punkt) og
desto oftere ma du fylle pa med briketter

for & opprettholde varmen. For a begrense
etterfyllingen, ma du holde lokket lukket sa
mye som mulig. Ventilene i bunnen av grillen
skal vaere dpne nar du griller, men du kan
lukke spjeldet i lokket s3 mye som halvveis for
a regulere varmen.

I Grillrist

Grillristen er laget av robust belagt stal og er
stor nok til at du kan lage all favorittmaten din.

[ Brikettrist

Brikettristen har det som trengs for a tale
gledende briketter. Risten er laget av hoyfast
stal, og vil ikke bli bgyd ut av stilling eller
gjennombrent. | tillegg gir den deg nok plass til
a grille pa direkte og indirekte varme, slik at du
kan grille slik du gnsker.

I3 ONE-TOUCH-rengjgringssystem

Grillen har et ONE-TOUCH-system for enkel og
problemfri rengjering. Nar du skyver handtaket
frem og tilbake, overfgres asken i bunnen av
grillen til askeoppsamleren ved hjelp av tre
blader. De samme ventilene fungerer som et
spjeld, og serger for at du kan regulere og
slukke ilden.
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SPESIALKOMPONENTER

Grillen din kan vare utstyrt med komponentene
som er beskrevet pa denne siden, avhengig av
hvilken modell du har kjgpt.

[A] GOURMET BBQ SYSTEM

Grillristen kan vaere utstyrt med en

spesiell avtakbar senterrist. Pa denne

maten kan du enkelt bruke de forskjellige
spesialkomponentene i Weber GOURMET

BBQ SYSTEM med grillristen, som f.eks. en
pizzasten, stepejernswok, stopejernsfat,
stgpejernsrist, kyllingholder, munkepanne eller
koreansk grillinnsats (selges separat). Hver

av disse komponentene gir deg ubegrensede
muligheter til & preve nye oppskrifter.

Innebygget termometer

Et solid termometer i lokket som lar deg enkelt
holde gye med grillens temperatur.

Krok

Inne i grillokket finnes det en krok. Bare skyv
lokket til siden og heng det pa grillen ved hjelp
av kroken.

[D] TUCK-AWAY-lokkholder

TUCK-AWAY-lokkholderen lar deg enkelt skyve
lokket til siden for & kontrollere maten eller
tilsette briketter.

[E] Hengslet grillrist

Den hengslede risten har et omrade pa begge
sider som kan lgftes opp slik at du enkelt kan
tilsette opptenningsmidler.

[F] Stor askeoppsamler

Denne helt lukkede askeoppsamleren hindrer
asken fra a blase rundt. Den er lett & ta av, slik
at du rask og rent kan fjerne asken.

[6] Handtak med redskapskroker

Handtaket har innebygde kroker, slik at du har
et praktisk sted a henge redskapene dine.

2112
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FOR OPPTENNING

Velg et egnet sted a grille Klargjegring av grillen for opptenning

« Grillen ma kun brukes utenders eller pa et godt 1. Ta av lokket og heng det pa siden av grillen
ventilert sted. Den ma ikke brukes i en garasje, ved hjelp av kroken pa innsiden av lokket, eller
bygning, apne korridorer med tak eller andre TUCK-AWAY-lokkholderen (avhengig av hvilken
lukkede omrader. modell du har).

e Sprg for at grillen star pa et stabilt og flatt 2. Ta ut grillristen (everst i grillen). Grillristen
underlag til enhver tid. henges enkelt pa grillen, bakpanelet eller

- Grillen ma ikke brukes i en omkrets pa 1,5 m rammen pa grillegn etter det buede h?ndtaket
fra brennbare materialer. Brennbare materialer (en_ komponent pa noen av grillene vare) (A).
omfatter, men er ikke begrenset til treverk Rvis grillen din leveres med en GOURMET
eller behandlede treplattinger, terrasser og BBQ SYSTEM-grillrist, ma du ferst fjerne den
verandaer. avtakbare senterristen og deretter ta ut selve

grillristen.
Velg hvor mange briketter du skal 3. Ta ut brikettristen (nederst), og fjern aske
bruke eller biter av gamle briketter fra bunnen av

grillen. Brikettene trenger luft for & brenne,

sa pass pa at det ikke er noe som blokkerer
bunnventilene. For griller med et ONE-TOUCH-
rengjeringssystem, ma du skyve handtaket
frem og tilbake for & overfgre asken i bunnen av
grillen til askeoppsamleren (B).

Mengden briketter du trenger avhenger av hva
du skal grille og stgrrelsen pa grillen. Hvis du
skal tilberede sma og more kjottstykker med en
grilltid pa maksimalt 20 minutter, kan du bruke
tabellen for Méling og tilsetting av briketter ved
bruk av direkte varme . Hvis du skal tilberede

starre kjottstykker med en grilltid pd minimum 4. Hvis grillen har en standard askeoppsamler,
20 minutter, eller mat som ikke taler sa hgy lesner du klemmen for & fjerne
varme, kan du bruke tabellen for Maling og askeoppsamleren (C) og kaster deretter asken.
tilsetting av briketter ved bruk av indirekte varme. Hvis grillen har en stor askeoppsamler, mé du
Bruk brikettkoppen som fulgte med grillen til & klemme pa handtaket pa askeoppsamleren for a
male riktig mengde med briketter. Du finner mer lesne den fra grillen (D).
informasjon om forskjellen mellom direkte og 5. Apne bunnspjeldet ved & skyve handtaket helt
indirekte varme i avsnittet GRILLMETODER . til hgyre (E) eller ved a sette handtaket i apen

. stilling (F) (avhengig av hvilken modell du har).
Ferste gang du bruker grillen 6. Sett brikettristen tilbake (nederst).
Det anbefales at grillen varmes opp og at NB! Vi har med hensikt utelatt instruksjoner for bruk av
opptenningsmiddelet er redgledende i minst tennveeske. Grunnen til dette er at tennvaeske er solete
30 minutter for grillen brukes for forste gang. og kan gi maten en kjemisk smak hvis den ikke brennes

ordentlig av. Dette er ikke tilfelle med opptenningsblokker

(selges separat). Hvis du velger & bruke tennveeske, ma du
folge produsentens anvisninger og ALDRI bruke tennvaeske
pa en apen flamme.

Maling og tilsetting av briketter ved bruk av direkte varme
*Bruk brikettkoppen som fulgte med grillen til @ male riktig mengde med briketter.

Grillens
WEBER Briketter Grillkull av bok* Grillkull av blandingstre*

47 cm 25 briketter 30 briketter 1 kopp (,56 kg) Y% kopp
57 cm 30 briketter 40 briketter 1% kopp (,98 kg) 1% kopp
67 cm 45 briketter 60 briketter 4 kopper (2,24 kg) 2 % kopper

Maling og tilsetting av briketter ved bruk av indirekte varme

*Bruk brikettkoppen som fulgte med grillen til & male riktig mengde med briketter.

Grillens
WEBER Briketter Grillkull av bok* Grillkull av blandingstre*

Briketter Briketter Grillkull Grillkull
som skal som skal som skal som skal
Briketter tilsettes for Briketter tilsettes for Grillkull tilsettes for Grillkull tilsettes for
til den forste hver ekstra til den forste hver ekstra til den hver ekstra til den forste hver ekstra
timen time timen time forste timen time timen time
(per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side)
47 cm 10 briketter 4 briketter 15 briketter 7 briketter % kopp (0,30 kg) 1 handfull 2 kopp 1 handfull
57 cm 15 briketter 4 briketter 20 briketter 7 briketter %2 kopp (0,30 kg) 1 handfull 2 kopp 1 handfull
67 cm 20 briketter 6 briketter 30 briketter 8 briketter % kopp (0,42 kg) 1 handfull ¥ kopp 1 handfull




Opptenning av briketter med en
grillstarter

Opptenning av briketter gjgres enklest og
grundigst med en grillstarter — spesielt WEBER
RAPIDFIRE grillstarter (selges separat). Se
forholdsreglene og advarslene som fglger med
RAPIDFIRE grillstarteren fgr du tar den i bruk.

1. Legg litt sammenkragllet avispapir i
bunnen av grillstarteren og sett den pa
brikettristen (A) Alternativt kan du legge noen
opptenningsblokker i midten av brikettristen og
sette grillstarteren over dem (B).

2. Fyll grillstarteren med briketter (C).

3. Tenn pa opptenningsblokkene eller avisen
gjennom hullene pa siden av grillstarteren (D).

4. lkke flytt grillstarteren for alle brikettene gleder.
Brikettene glgder nar de er dekket av et hvitt
askelag.

NB! Opptenningsblokkene ma veere helt oppbrent og

brikettene ma vaere dekket av aske for du legger maten pa

grillristen. Ma ikke legges pa grillen for opptenningsmiddelet
er dekket av aske.

5. Nar brikettene glader, ga til de neste sidene
for instruksjoner om hvordan du plasserer
brikettene og begynner & grille i henhold
til ensket grillmetode (bruk av direkte eller
indirekte varme).

Opptenning av briketter med
opptenningsblokker

1. Legg brikettene i en pyramide i midten
av brikettristen (nederst) og legg et par
opptenningsblokker (selges separat) i pyramiden
(E).

2. Tenn pa opptenningsblokkene med en fyrstikk
eller en lighter. Opptenningsblokkene vil
deretter tenne pa brikettene.

3. Vent til brikettene gleder. Brikettene gleder nar
de er dekket av et hvitt askelag.

NB! Opptenningsblokkene ma vare helt oppbrent og

brikettene ma vaere dekket av aske for du legger maten pa

grillristen. Ma ikke legges pa grillen for opptenningsmiddelet
er dekket av aske.

4. Nar brikettene glgder, ga til de neste sidene
for instruksjoner om hvordan du plasserer
brikettene og begynner a grille i henhold
til ensket grillmetode (bruk av direkte eller
indirekte varme).
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GRILLMETODER
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Grilling med direkte varme

Bruk den direkte metoden for sma og mere
kjottstykker med en grilltid pd maksimalt
20 minutter, som f.eks.

¢ hamburgere

« biffer

* koteletter

* kebaber

« kyllingfileter

 fiskefileter

« skalldyr

« gregnnsaker i skiver

Med direkte varme, er det varme rett under maten
(A). Varmen terrsteker matens overflate, far frem
smaker og gir den konsistens, samt en herlig

karamellisering. | tillegg blir maten stekt helt inn
til midten.

Bruk av direkte varme gir bade strale- og
ledningsvarme. Stralevarmen fra brikettene sgrger
for at overflaten pa maten som ligger naermest
brikettene raskt blir stekt. Samtidig varmer
brikettene opp sprossene i grillristen, som leder
varme direkte til matens overflate og skaper de
umiskjennelig og herlige grillmerkene.

Plassering av briketter for direkte
varme

1. Bruk alltid grillvotter eller -hansker som er i
overensstemmelse med EN 407, vurderingsniva
2 eller hgyere for bergringsvarme, nar du bruker
kullgrillen.

NB! Grillen, inkludert handtak, spjeld og bunnventiler blir
varme. Pass pa at du har pa deg grillvotter for & unnga a
brenne hendene.

2. Nar brikettene glgder sprer du dem jevnt over
brikettristen med en lang tang (B).

. Sett pa grillristen.

. Sett lokket pa grillen.

. Apne spjeldet i lokket (C).

. Forvarm risten i ca. 10 til 15 minutter.

N oM O ~W

. Nar grillristen er varm, bruk en grillbgrste med
bust i mykt, rustfritt stal for & rengjere den (D).

NB! Bruk en grillborste med bust i mykt, rustfritt stal. Hvis
du finner lose har pa grillristen eller -barsten ma du ga til
anskaffelse av en ny barste.

8. Ta av lokket og legg maten pa risten.

9. Sett lokket pa grillen. Se oppskriften for
anbefalte grilltider.

NB! Nar du fierner lokket under grillingen, ma du lofte det til

siden og ikke rett opp. Hvis du lofter lokket rett opp kan det

skape et sug som trekker aske opp pd maten.

Nar du er ferdig med & grille ...

Steng spjeldet og bunnventilene for & slukke
brikettene.




GRILLMETODER

Grilling med indirekte varme

Bruk indirekte varme nar du forbereder stgrre
kjottstykker med en grilltid pd minimum 20
minutter, eller mat som vil bli torr eller brent hvis
den kommer i direkte kontakt med varme. For
eksempel,

« stek

« fjerfestykker med ben
« hel fisk

< delikate fiskefileter

* hele kyllinger

» kalkuner

* ribbe

Indirekte varme kan ogsa benyttes til a steke ferdig
tykkere kjgttstykker eller kjgtt med ben som er
torrstekt eller brunet forst over direkte varme.

Ved bruk av indirekte varme, er det varme pa
én eller begge sider av grillen. Maten legges
pa grillristen over den delen som ikke er
oppvarmet (A).

Strale- og ledningsvarme er fortsatt faktorer,

men de er ikke sd intense ved bruk av indirekte
varme. Men hvis lokket pa grillen er lukket, slik det
skal vaere, skapes det en annen form for varme

- konveksjonsvarme. Varmen stiger, reflekteres i
lokket og pa flatene i grillen, og sirkulerer slik at
maten stekes jevnt pa alle sidene.

Konveksjonsvarme torrsteker ikke matens
overflate slik strale- og ledningsvarme gjor.
Stekingen foregar mer skansomt, pa samme mate
som i en ovn.

Plassering av briketter for indirekte
varme

1. Bruk alltid grillvotter eller -hansker som er i
overensstemmelse med EN 407, vurderingsniva
2 eller hgyere for bergringsvarme, nar du bruker
kullgrillen.

NB! Grillen, inkludert handtak, spjeld og bunnventiler blir

varme. Pass pa at du har pa deg grillvotter for & unnga a

brenne hendene.

2. Nar brikettene glegder plasserer du dem pa
hver side av maten med en lang tang (B). Legg
brikettene langs sidene i grillen motsatt av
héndtakene (C), enten direkte pa brikettristen
eller i brikettskillere eller CHAR-BASKET-
brikettkurver hvis disse brukes. En dryppanne
kan plasseres mellom brikettene for @ samle
opp overskytende vaske og fett.

BRUK AV BRIKETTSKILLERE:

Plasser brikettristen slik at stalsprossene

gar pa tvers av grillen fra handtak til handtak.
Deretter setter du brikettskillerne slik at de
hektes pa de ytre rette sprossene mot sidene i
brikettristen. Fronten pa brikettristene skal gli
over den fjerde sprossen i brikettristen og klikke
pa plass (D).

3. Sett pa grillristen.

4. Sett lokket pa grillen. Hvis grillen har et
termometer, ma lokket alltid settes pa slik at
termometeret ikke befinner seg over brikettene
hvor det vil bli utsatt for direkte varme (E).

5. Apne lokkspjeldet.

6. Forvarm risten i ca. 10 til 15 minutter.

7. Nar grillristen er varm, bruk en grillbgrste med
bust i mykt, rustfritt stal for a rengjere den.

NB! Bruk en grillberste med bust i mykt, rustfritt stal. Hvis
du finner lose har pa grillristen eller -borsten ma du ga til
anskaffelse av en ny berste.

8. Ta av lokket og legg maten pa risten.

9. Sett lokket pa grillen. Se oppskriften for
anbefalte grilltider.
NB! Nar du fijerner lokket under grillingen, ma du lofte det til

siden og ikke rett opp. Hvis du lofter lokket rett opp kan det
skape et sug som trekker aske opp pa maten.

Nar du er ferdig med a grille ...

Steng spjeldet og bunnventilene for a slukke
brikettene.




Bruk grillvotter

Bruk alltid grillvotter eller -hansker som er i
overensstemmelse med EN 407, vurderingsniva
2 eller hgyere for bergringsvarme, nar du bruker
kullgrillen. Ventiler, spjeld, handtak og grillen blir
varme under grillingen, sa sgrg for at hendene og
underarmene er beskyttet.

lkke bruk tennvaeske

Unnga a bruke tennvaeske, fordi det kan gi en
kjemisk smak pa maten. Bruk av grillstartere
(selges separat) og opptenningsblokker (selges
separat) er mye renere og en mye mer effektiv
mate 3 tenne brikettene pa.

Forvarm grillen

Forvarm grillen med lokket pa i 10 til 15 minutter
for & gjore grillristen klar. Nar alle brikettene er
redgledende skal temperaturen under lokket veaere
pa rundt 260 °C. Varmen lgsner alle matrestene
pa grillristen, slik at du lett kan fjerne dem med en
grillbgrste med bust i mykt, rustfritt stal. En varm
grillrist er ogsa viktig for a kunne grille maten
perfekt og unnga at maten fester seg til risten.
NB! Bruk en grillborste med bust i mykt, rustfritt stal.

Hvis du finner lose har pa grillristen eller -barsten ma du
anskaffe en ny borste.

Bruk olje pa maten - ikke risten

Olje hindrer maten fra a sette seg fast pa risten, og
tilferer smak og fuktighet. Det er bedre a pensle
eller spraye maten lett med olje enn risten.

Hold luften i gang

En kullgrill trenger luft. Lokket bgr vaere lukket sa
mye som mulig, men hold alle spjeldene pa grillen
apne. Fjern asken i bunnen av grillen regelmessig,
sa den ikke blokkerer bunnventilene.

Bruk lokket

Her er fire viktige grunner til @ holde lokket lukket
sa mye som mulig.

1. Holder grillristen varm nok til at den kan grille
maten.

2. Gir kortere tilberedningstid og hindrer maten fra
a bli terr.

3. Det holder pa rgyken som utvikler seg nar fett
og safter fra maten fordamper i grillen.

4. Forhindrer oppblussing ved & begrense
lufttilforselen.

GODE RAD FOR VELLYKKET GRILLING

Kontroller flammene

Oppblussing av flammer i grillen skjer og det er
bra fordi flammene bruner matens overflate. Hvis
flammene blir for sterke derimot kan det fore til at
maten svir seg i stedet. Hold lokket pa sa mye som
mulig. P& denne maten blir det mindre luft inne

i grillen, som vil hjelpe med a slukke eventuelle
flammer som blusser opp. Hvis flammene blir for
store, ma du flytte maten midlertidig over indirekte
varme inntil du har fatt dem under kontroll.

Hold gye med tiden og temperaturen

Hvis du griller i et kaldere klima eller i en hgyere
hayde, vil tilberedningstiden vaere lenger. Hvis det
blaser sterkt, vil det ke temperaturen i kullgrillen,
sa hold deg alltid i naerheten av grillen og husk &
holde lokket pa s& mye som mulig, slik at varmen
ikke slipper ut.

Frossen eller fersk

Enten du griller frossen eller fersk mat, ma du
folge retningslinjene pa pakken og alltid grille
maten slik at den har anbefalt temperatur. Det
tar lengre tid a grille frossen mat, og avhengig
av type mat kan det ogsa vaere behov for mer

opptenningshjelp.

Holde grillen ren

Folg noen enkle vedlikeholdsinstruksjoner for a
sikre at grillen bade ser bedre ut og griller bedre i
arene som kommer!

« For a oppna riktig lufttilfersel og bedre grilling,
ma du fierne aske og gamle briketter fra bunnen
av grillen og askeoppsamleren fgr bruk. Serg
for at alle brikettene er helt slukket og grillen er
kald fgr du gjer dette.

» Det kan hende at du ser noen flak som ser ut
som sterknet maling pd innsiden av lokket. Nar
du bruker grillen, oksiderer fett- og reykdamp
og blir til karbon som fester seg pa innsiden
av lokket. Bruk en grillbgrste med bust i mykt,
rustfritt stal til & fierne det forkullede fettet
fra innsiden av lokket. For & hindre ytterligere
ansamlinger, kan du tgrke av innsiden av lokket
med et papirhandkle etter at du er ferdig med &
grille og grillen fortsatt er varm (ikke glovarm).

» Hvis grillen star pa et sted hvor den er utsatt
for veer og vind, kan det vaere ngdvendig a
rengjgre utsiden oftere. Sur nedber, kjemikalier,
og saltvann kan fgre til at overflaten begynner
a ruste. Weber anbefaler derfor at du vasker
utsiden med varmt sapevann, skyller av og
terker grundig.

» l|kke bruk skarpe gjenstander eller slipende

rengjgringsmidler til 3 rengjere grillens
overflater.




GRILLGUIDE

Grilltidene som er oppgitt for kjgtt og lam, er basert pa det amerikanske jordbruksdepartementets
definisjon av middels stekt, sa fremt ikke annet er oppgitt. Falgende kjattstykker, tykkelser, vekt og
grilltider er kun ment som retningslinjer. Faktorer som hgyde, vind og utetemperatur kan pavirke

grilltiden.

Pa www.weber.com finner du oppskrifter og grilltips.

_ Tykkelse/vekt Omtrentlig grilltid

Biff:

flatbiff, porterhouse,
entrecote, T-benstek,

og filet mignon (merbrad)

Flankestek
Hamburger/karbonade
Indrefilet

Grillpalse: fersk

Kotelett:
med og uten ben

Ribbe:

country-style, spareribs
Ribbe:

landstil med ben
Indrefilet

Kyllingbryst:

uten ben og skinn

Kyllinglar:
uten ben og skinn

Kyllingstykker:
med ben, assortert

Kylling: hel
Broiler
Kalkun: hel, uten fyll

Fisk, filet eller biff:
kveite, red snapper, laks,
havabbor, sverdfisk,
tunfisk

Fisk: hel

Reker

Asparges

Maiskolbe

Sopp

Lok

Potet

GRONNSAKER SJOMAT FJAERFE SVINEKJ@TT RODT KJOTT

2 cm tykk
2,5 cm tykk
5 cm tykk
0,7-1 kg,
2 cm tykk
2 cm tykk

1,4-1,8 kg

85¢g
2 cm tykk

3-4 cm tykk

1,4-1,8 kg

1,4-1,8 kg

0,5 kg

170-227 g

113¢

85-170 g

1,8-2,25 kg
0,7-0,9 kg
4,5-5,5 kg
0,6-1,25 cm tykk

2,5-3,0 cm tykk

0,5 kg
1,4 kg
149

1,25cmii
diameter

med blader
uten blader

shiitake eller
sjampinjong

portobello
halvert
1,25 cm skiver

hel

1,25 cm skiver

4-6 min. pa direkte, hoy varme

6-8 min. pa direkte, hgy varme

14-18 min. Tarrstekes i 6-8 minutter pa direkte, hgy varme,
og grilles deretter i 8-10 minutter pa indirekte, hay varme

8-10 min. pa direkte, middels varme

8-10 min. pa direkte, middels varme

45-60 min. 15 minutter pa direkte, middels varme,
og grilles deretter i 30-45 minutter pa indirekte, middels varme

20-25 min. pa direkte, svak varme
6-8 min. pa direkte, hgy varme

10-12 min. Torrstekes i 6 minutter pa direkte, hoy varme,
og grilles deretter i 4-6 minutter pa indirekte, hay varme

1,5 til 2 timer pa indirekte, middels varme

1,5 til 2 timer pa indirekte, middels varme

30 min. Torrstekes i 5 minutter pa direkte, hay varme,
og grilles deretter i 25 minutter pa indirekte, hgy varme

8-12 min. pa direkte, middels varme

8-10 min. pa direkte, middels varme

36-40 min. 6-10 minutter pa direkte, svak varme,
og 30 minutter pa indirekte, middels varme
60-75 min. pa indirekte, middels varme

60-70 min. pa indirekte, middels varme

2-2,5 timer indirekte,middels varme

3-5 min. pa direkte, middels varme
10-12 min. pa direkte, middels varme

15-20 min. pa indirekte, middels varme
30-45 min. pa indirekte, middels varme

2-4 min. pa direkte, hgy varme
6-8 min. pa direkte, middels varme

25-30 min. pa direkte, middels varme

10-15 min. pa direkte, middels varme
8-10 min. pa direkte, middels varme

10-15 min. pa direkte, middels varme
35-40 min. pa indirekte, middels varme
8-12 min. pa direkte, middels varme
45-60 min. pa indirekte, middels varme

9-11 min. Forvelles i 3 minutter,
og grilles 6-8 minutter pa direkte, middels varme

Pass pa at maten passer pa grillen nar lokket er satt pa, og at det er en klaring mellom maten og lokket pa ca. 2,5 cm.

Grilltips

 Grill biffer, fiskefileter, benfrie kyllingstykker og
grennsaker ved bruk av den direkte metoden
og folg grilltiden som er oppgitt i tabellen (eller
til maten er som gnsket). Snu maten én gang,
halvveis gjennom grilltiden.

« Grill steker, hele fjerfe, fjeerfestykker med
ben, hel fisk og tykkere kjott ved bruk av den
indirekte metoden og felg grilltiden som er
oppgitt i tabellen (eller inntil det lettleselige
termometeret viser gnsket innvendig
temperatur).

» La steker, starre kjottstykker, og tykke koteletter
og biffer hvile i 5 til 10 minutter etter at de er
ferdig grillet fgr du skjeerer i dem. Kjottets indre
temperatur vil stige 5 til 10 grader i lgpet av
denne tiden.

* Hvis du gnsker ytterligere reyksmak kan du
tilsette trefliser eller -biter (legges i vann i ca.
30 minutter, deretter helles vannet av), eller du
kan bruke fuktede ferske urter som rosmarin,
timian eller laurbaerblader. Legg de vate
treflisene/-bitene eller urtene direkte pa glerne
rett for du begynner grillingen.

» Tin maten for grilling. Hvis du griller frossen
mat ma du beregne en lengre grilltid.

Tips nar det gjelder matsikkerhet

« Kjott, fisk eller fjaerkre ma ikke tines i
romtemperatur. De ma tines i kjgleskapet.

« Vask hendene grundig med varmt sapevann
for du begynner a forberede mat, og etter
handtering av ferskt kjott, fisk og fjaerfe.

- Mat som er tilberedt ma aldri legges pa samme
fat som det har veert rd mat pa.

» Fat og kjgkkenutstyr som har kommet i kontakt
med ratt kjott eller fisk ma vaskes med varmt
sapevann og skylles.
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Hvis ikke FARERNE, ADVARSLERNE
og SIKKERHEDSREGLERNE i denne
brugsanvisning folges, kan det
medfare alvorlige kvaestelser

eller dad, eller det kan medfare
brand eller eksplosion med
ejendomsskade til falge.

Laes al sikkerhedsinformation i
denne brugsanvisning, inden grillen
betjenes.

FARER

ABrug den aldrig indendgrs! Denne grill er
designet til udenders brug i et omrade med
god ventilation og er ikke beregnet til og bor
aldrig bruges som et varmeapparat. Hvis den
bruges indenders vil giftige dampe samle sig og
forarsage alvorlige personskader eller dgdsfald.

A M3 ikke bruges i en garage, bygning, overdakket
lebegang eller andet indelukket omrade.

A Brug ikke benzin, alkohol eller andre yderst
ustabile vaesker til at teende traekul. Hvis der
bruges startvaeske til traekul (anbefales ikke),
skal eventuel vaeske, der kan vaere lgbet gennem
bundens udluftningsabninger, fiernes, inden
trekullene tendes.

ATilfgj ikke startvaeske til traekul eller traekul
gennemvadet med lightervaeske til meget
varme eller varme traekul. Seet lag pa
startvaesken efter brug, og anbring i en sikker
afstand fra grillen.

AHold grillomradet fri for brandfarlig damp
og vaeske, som fx benzin, alkohol osv. samt
braendbart materiale.

ADVARSLER

A Brug ikke denne grill, medmindre alle dele er pa
plads. Denne grill skal samles korrekt i henhold
til samlingsvejledningen. Forkert samling kan
veere farlig.

A Brug aldrig grillen uden at have askeopsamleren
monteret.

A Brug ikke denne grill under nogen braendbar
konstruktion.

A Brug af alkohol, receptpligtig eller
handkgbsmedicin kan ha&emme forbrugerens
evne til at samle grillen korrekt eller betjene
den pa en sikker made.

AVer forsigtig, nar du betjener grillen. Den bliver
varm under madtilberedning eller renggring og
ber aldrig efterlades uden opsyn.

/A ADVARSEL! Denne grill bliver meget varm, flyt
ikke pa den nar den er i brug.

/A ADVARSEL! Hold bgrn og kaledyr pé sikker
afstand.

A\ ADVARSEL! Brug ikke sprit eller benzin til
antaending eller genantaending! Brug kun
optendingsblokke der opfylder kravene i
EN 1860-3!

A Denne WEBER grill er ikke beregnet til at blive
installeret i eller pa autocampere og/eller bade.

ABrug ikke denne grill inden for 1,5 meter af
braendbart materiale. Breendbare materialer
omfatter, men er ikke begranset til, trae eller
treebehandlede terrasser eller verandaer.

AHav hele tiden grillen pa en sikker og plan
overflade, fri for braendbart materiale.

A Placér aldrig grillen pa en overflade af glas eller
braendbart materiale.

A Brug ikke grillen i kraftigt blaesevejr.

AVer ikke ifgrt tgj med lose, flagrende @rmer, nar

du taender eller bruger grillen.

ARer aldrig ved grill- eller kulristen, aske, traakul
eller grillen for at se, om de er varme.

A Sluk traekul, ndr du er feerdig med at grille. For
slukke traekullene skal udluftningsabningen i
bunden lukkes, og laget skal sattes pa bunden.

A Anvend varmeafvisende grillhandsker (i henhold
til DS/EN 407, Kontaktvarme, niveau 2 eller
hgjere) ved tilberedning af mad, justering af
udluftningsabninger (spjaeld), pafyldning af kul
og handtering af termometer eller lag.

A Brug korrekte redskaber med lange,
varmebestandige handtag.

A Lzg altid traekul oven pa kulristen (nederste).
Laeg ikke traekul direkte i bunden af grillen.

A Lzn dig ikke p4, og overbelast ikke bordenden.

A Brug ikke TUCK-AWAY laget som et handtag til at

lofte eller flytte grillen.
A Hang ikke laget pa grillhandtaget.

A\ Bortskaf ikke varme traekul, hvor der kan traedes
pa dem, eller hvor de kan udggre en brandfare.
Bortskaf ikke aske eller traekul, fer de er helt
slukkede.

A Gem ikke grillen vaek, til aske og traekul er helt
slukkede.

AFjern ikke aske, til alle traekul er helt udbrandte
og helt slukkede, og grillen er kold.

AHold elektriske wirer og ledninger vek fra
grillens varme overflader og vak fra travle
omrader.

A\ ADVARSEL! Anvend ikke grillen i lukkede og/
eller beboede rum som f.eks. huse, telte,
campingvogne, beboelsesvogne og bade.
Kulilteforgiftning kan medfare deden.

A
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X

SIKKERHEDSREGLER

A Brug ikke vand til at kontrollere opblussen eller
til at slukke traekul.

A Hvis grillen fores med sglvpapir, vil det hindre
luftstremmen. Brug i stedet en opsamlingsskal
til at opfange stegefedt fra ked under
tilberedning vha. den indirekte metode.

AGrillbgrster skal kontrolleres regelmaessigt for
lgse berstehdr og overdreven slitage. Udskift
barsten, hvis der efterlades lgse berstehar pa
grillristen eller bersten. WEBER anbefaler, at
du keber en ny grillberste af rustfrit stal hvert
forar.



GARANTI

Tak, fordi du har valgt at kebe et produkt fra WEBER. 1415 S. Roselle
Road, Palatine, Illinois 60067 USA (“WEBER") saetter en zre i at levere
et sikkert, holdbart og pélideligt produkt. Dette er WEBERs frivillige
garanti, som vi tilbyder uden ekstra omkostninger. Den indeholder de
oplysninger, som du skal bruge for at fa dit WEBER-produkt repareret,
hvis det mod forventning skulle ga i stykker eller blive defekt.

Kunden har i henhold til gldende lovgivning flere rettigheder,
hvis produktet skulle vise sig at vaere defekt. Disse rettigheder
omfatter tillegsydelser eller udskiftning, et nedslag i kebsprisen
samt kompensation. | EU vil keberen for eksempel vaere daekket
af to ars lovfastet garanti fra og med den dag, hvor produktet
modtages. Disse og andre lovfastede rettigheder bliver ikke
pavirket af denne garanti. Faktum er, at denne garanti giver ejeren
yderligere rettigheder, som er uafhangige af de lovfaestede
garantibestemmelser.

WEBERS FRIVILLIGE GARANTI

WEBER garanterer over for den person, der har kabt WEBER-
produktet (eller i tilfeelde af, at produktet gives som gave eller
PR-materiale, den person, der har kebt produktet som gave eller PR-
materiale), at WEBER-produktet ikke er behaftet med materielle eller
handveaerksmaessige fejli den eller de perioder, der er specificeret
herunder, safremt produktet samles og betjenes i overensstemmelse
med den medfelgende brugervejledning. (Bemaerk: Hvis du mister
din WEBER-brugermanual, kan du fa en ny online pd www.weber.com
eller det lokale website, som du bliver dirigeret videre til.) Ved
normal, privat brug og vedligeholdelse i et enfamiliehus eller
-lejlighed indvilger WEBER, inden for bestemmelserne i denne
garanti, i at reparere eller udskifte defekte dele inden for de
gaeldende tidsperioder, begransninger og undtagelser, der er

angivet herunder. FOR SA VIDT DET ER TILLADELIGT | HENHOLD

TIL GALDENDE LOVGIVNING, YDES DENNE GARANTI KUN TIL DEN
OPRINDELIGE K@BER 0G KAN IKKE OVERF@RES TIL EFTERFOLGENDE
EJERE, MEDMINDRE DER ER TALE OM GAVER OG PR-MATERIALE SOM
ANGIVET HEROVER.

EJERENS ANSVAR | HENHOLD TIL DENNE GARANTI

For at sikre problemfri daekning er det vigtigt (men ikke pakravet),

at du registrerer dit WEBER-produkt online pa www.weber.com eller
pé det lokale website, som du bliver dirigeret videre til. Gem ogsa

din originale kabskvittering og/eller faktura. Nar du registrerer dit
WEBER-produkt, bliver din garantideekning bekraftet, og der oprettes
en direkte forbindelse mellem dig og WEBER, som vi kan benytte, hvis
vi far brug for at kontakte dig.

Ovenstaende garanti gaelder kun, safremt ejeren inden for
rimelighedens graenser passer pa sit WEBER-produkt ved at folge
alle samlevejledninger, betjeningsvejledninger og anvisninger til
forebyggende vedligeholdelse, som er beskevet i den medfalgende
brugervejledning, medmindre ejeren kan bevise, at defekten

eller fejlen ikke skyldes manglende efterlevelse af ovennavnte
forpligtelser. Hvis du bor taet pa kysten eller har dit produkt staende i
narheden af en swimmingpool, omfatter vedligeholdelsen ogsa, at de
udvendige overflader vaskes og skylles regelmaessigt som beskrevet
i den medfolgende brugervejledning.

HANDTERING AF GARANTIARINDER/BORTFALD AF GARANTI

Hvis du har en komponent, som du mener er daekket af denne garanti,
bedes du kontakte WEBERs kundeservice via kontaktoplysningerne
pé vores website (www.weber.com eller det lokale website, som du
bliver dirigeret videre til). WEBER vil efter en inspektion reparare
eller udskifte (efter eget valg) en defekt komponent, som er daekket
af denne garanti. Hvis det ikke er muligt at reparere eller udskifte
komponenten, kan WEBER veelge at erstatte den pagaeldende

grill med en ny grill af samme eller hgjere veerdi. WEBER kan

bede dig om at returnere komponenter, som skal inspiceres, og
forsendelsesomkostningerne skal betales forud.

Denne GARANTI bortfalder, hvis der forekommer skader, forringelser,
misfarvning og/eller rust, som WEBER ikke er ansvarlig for, og som
er forarsaget af:

« mishrug, mishandling, @ndringer, ombygning, fejlagtig brug,
harvark, forssmmelse, forkert samling eller installation samt
undladelse af at udfore normal og rutinemaessig vedligeholdelse;

- insekter (fx edderkopper) og gnavere (fx egern), herunder, men ikke
begraenset til, skader pa braenderrer og/eller gasslanger;

« eksponering for saltholdig luft og/eller klorinkilder som
swimmingpools og boblebade/spabade;

« voldsomme vejrforhold som haglbyger, orkaner, jordskeelv,
tsunamier eller oversvemmelser, tornadoer eller voldsomme uvejr.

Ved brug og/eller installation af komponenter pa dit WEBER-produkt,
som ikke er originale WEBER-komponenter, vil denne garanti
bortfalde, og skader, der matte opsta som et resultat af dette, daekkes
ikke af denne garanti. Enhver konstruktionseaendring pa en gasgrill,
som ikke er godkendt af WEBER og udfert af en autoriseret WEBER-
servicetekniker, vil medfere, at denne garanti bortfalder.

PRODUKTGARANTIENS VARIGHED

Kugle, ldg og midterring:
10 ar, ingen gennemtaering/gennembraending

ONE-TOUCH rengaringssystem:
5 ar, ingen gennemtaering/gennembranding

Plastikdele:
5 ar, gaelder ikke falmen eller misfarvning

Alle resterende dele:
2ar

ANSVARSFRASKRIVELSE

UD OVER DEN GARANTI 0G DE ANSVARSFRASKRIVELSER, DER

ER BESKREVET | DENNE GARANTI, ER DER INGEN GARANTI

ELLER BEKENDTG@RELSER OM FRIVILLIGT ANSVAR | DENNE
GARANTI, DER RAKKER UD OVER DET LOVFAESTEDE ANSVAR,

SOM WEBER ER OMFATTET AF. DERUDOVER VIL DENNE GARANTI
IKKE BEGRANSE ELLER FRITAGE WEBER FRA SITUATIONER ELLER
ERSTATNINGSKRAV, HVOR WEBER ER OMFATTET AF ET LOVFASTET
ANSVAR.

DER ER INGEN GARANTI EFTER DE GALDENDE PERIODER, SOM
ER ANGIVET | DENNE GARANTI. INGEN ANDRE GARANTIER, SOM
STILLES AF EN ANDEN PERSON, HERUNDER EN FORHANDLER
ELLER BUTIK, FOR ET HVILKET SOM HELST PRODUKT (SASOM
“UDVIDET GARANTI”) KAN GORES BINDENDE FOR WEBER. DENNE
GARANTI GALDER UDELUKKENDE AFHJZLPNING | FORM AF
REPARATION ELLER UDSKIFTNING AF KOMPONENTEN ELLER
PRODUKTET.

EN ERSTATNING UDL@ST AF DENNE FRIVILLIGE GARANTI
KAN UNDER INGEN OMSTZANDIGHEDER BLIVE STORRE END
INDK@BSPRISEN FOR DET SOLGTE WEBER-PRODUKT.

DU HAR ERSTATNINGSANSVARET FOR TAB, SKADER 0G
LEGEMSBESKADIGELSE PA DIG SELV 0G DIN EJENDOM 0G/
ELLER PA ANDRE 0G DERES EJENDOM, DER OPSTAR SOM FOLGE
AF FORKERT BRUG ELLER MISBRUG AF PRODUKTET ELLER
UNDLADELSE AF AT FOLGE DE ANVISNINGER, DER ER ANGIVET AF
WEBER | DEN MEDF@LGENDE BRUGERVEJLEDNING.

KOMPONENTER 0G TILBEH@R, SOM UDSKIFTES UNDER DENNE
GARANTI, ER KUN DAKKET | DEN RESTERENDE DEL AF DEN/DE
OVENN/EVNTE GARANTIPERIODE(R) FOR DEN OPRINDELIGE EJER.

DENNE GARANTI GALDER UDELUKKEDE VED PRIVAT BRUG

| ENFAMILIEHUSE ELLER -LEJLIGHEDER OG GALDER IKKE
WEBER-GRILLPRODUKTER, DER ANVENDES TIL KOMMERCIEL
ELLER FALLES BRUG ELLER BRUG | FLERE ENHEDER,

FX PA RESTAURANTER, HOTELLER 0G RESORTS ELLER |
UDLEJNINGSEJENDOMME.

WEBER ANDRER AF 06 TIL DESIGNET PA DERES PRODUKTER.
INTET | DENNE GARANTI KAN TOLKES PA EN SADAN MADE,
AT WEBER ER FORPLIGTET TIL AT INKORPORERE SADANNE
DESIGN/ENDRINGER | TIDLIGERE PRODUCEREDE PRODUKTER,
0G SADANNE ZNDRINGER KAN HELLER IKKE TOLKES SOM
EN INDROMMELSE AF, AT TIDLIGERE DESIGN HAR VAERET
FEJLBEH/EFTEDE.

D

Besgg www.weber.com, valg dit
hjemland og registrer din grill i dag.

_________________________________________________________________________________ WWW.WEBER.COM @



MADLAVNINGSSYSTEM

Der blev lagt store overvejelser i designet af

din WEBER traekulsgrill. Vi designer vores grill,
sa du aldrig behgver bekymre dig om pludselig
opblussen, varme og kolde omrader eller mad,
der er brandt pa. Forvent fremragende ydeevne,
kontrol og resultater hver gang.

A Bund og lag

Alle WEBER traekulsgrill er fremstillet med en
porceleensemaljeret stalbund og -lag. Dette er
vigtigt, da det betyder, at den aldrig vil skalle
eller danne flager. Den reflekterende overflade
sgrger for konvektionsmadlavning, sd varmen
straler omkring maden pa samme made som
en indendgrs ovn, der giver dig ensartede
madlavningsresultater.

] Spj=ld og udluftningsabninger

En stor faktor ved traekulsgrillning er luft.

Jo mere luft du.lader |pd i grillen, desto \ — \\/E P
varmere bliver ilden (til et punkt), og desto 7 \\
oftere vil du skulle efterfylde den. S& for . =Y
at minimere efterfyldning, skal du holde ,\\ . ( )
laget lukket s& meget som muligt. Bundens \ —
udluftningsdbninger i bunden af grillen ber
efterlades dbne, hver gang du griller, men
for at seenke den hastighed, hvorved din ild

braender, skal du lukke lagets spjeeld, til det er
halvt lukket.

I3 Grillrist

Grillristen, der er fremstillet af kraftig beklaedt
stal, giver rigelig plads til at tilberede alle dine
yndlingsretter.

[ Kulrist

Kulristen har det, der skal til for at modsta
varmen fra enhver trakulsild. Denne
slidstaerke rist er fremstillet af kraftig stal
og vil ikke blive skav eller braende igennem.
Desuden giver den dig nok plads til direkte
eller indirekte tilberedning, hvilket giver dig
fleksibiliteten til at lave mad pa den made,
du vil.

I3 ONE-TOUCH rengoringssystem

ONE-TOUCH rengeringssystemet gor rengering
problemfri. Nar du flytter handtaget frem og
tilbage flytter de tre blade i bunden asken fra

bunden af grillen og ned i askeopsamleren.
Disse samme udluftningsdbninger fungerer
som et spjaeld pa skalen for at hjaelpe med at
bringe ilt op til ilden eller for nemt at lade dig
slukke en ild.




INTERNATIONAL DEALERS

AUSTRALIA

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

RUSTRIA

Weber-Stephen Osterreich GmbH
+437242 8901350
info-at@weberstephen.com

BELGIUM

Weber-Stephen Products Belgium Sprl
+32 015283090
infobelux@weberstephen.com

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

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

DENMARK
Weber-Stephen Nordic ApS
+4599 363010
info@weberstephen.dk

FRANCE

Weber-Stephen France SAS
+33139099500
service.consommateurs@weberstephen.com

GERMANY

Weber-Stephen Deutschland GmbH
+49 613289990
info-de@weberstephen.com

HUNGARY

Weber-Stephen Magyarorszag Kft.
+36 70 /70-89-813
info-hu@weberstephen.com

ICELAND
Jarn & Gler Wholesale EHF
+354 58 58 900

INDIA

Weber-Stephen Barbecue Products India Pvt. Ltd.

080 42406666
customercare@weberindia.com

ISRAEL

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

ITALY

Weber-Stephen Products Italia Srl
+39 0444 367 911
info-italia@weberstephen.com

MEXICO

Weber-Stephen Products S.A. de C.V.

+01800-00-WEBER [93237] Ext. 105

NETHERLANDS
Weber-Stephen Holland B.V.
+31513433322
info@weberbarbecues.nl

NEW ZEALAND
WEBER New Zealand ULC
+64.9 570 6630

POLAND

Weber-Stephen Polska Sp. z 0.0.
+4822 392 04 69
info-pl@weberstephen.com

RUSSIA

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

SOUTH AFRICA

Weber-Stephen Products (South Africa) Pty Ltd.

+27 11 454 2369
info@weber.co.za

SPAIN

Weber-Stephen Ibérica SRL
+34 93584 40 55
infoiberica@weberstephen.com

SWITZERLAND
Weber-Stephen Schweiz GmbH
+41 52 24402 50
info-ch@weberstephen.com

TURKEY

Weber-Stephen Turkey

+90 212 059 64 80
info-de@weberstephen.com

UNITED ARAB EMIRATES

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

info@weberstephen.ae

UNITED KINGDOM

Weber-Stephen Products (UK) Ltd.
+4£4(0)203 630 1500
customerserviceuk@weberstephen.com

USA

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

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

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

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

weber.com
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WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC
www.weber.com
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