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WARNINGS

A WARNING: Always use mitts or gloves when handling the Pizza stone. This product will cause burns to
the skin if handled improperly.

A WARNING: Avoid extreme temperature changes. Do not place frozen food on a hot stone.

A WARNING: Stone can break if bumped or dropped. If this occurs, use caution as broken pieces can be
sharp and may cause injury.

A WARNING: Do not use chipped or damaged stone.

CAUTIONS

A CAUTION: Stone should not touch sides of the grill while cooking.

A CAUTION: Always use the wire rack to move the stone.

A CAUTION: Stone may scratch if dragged or moved over a surface.

A CAUTION: Protect surfaces by placing a trivet or hot pad between stone rack and surface.

USE AND CARE

« Before first use, wash with warm water. Allow to dry thoroughly. ACAUTION: Do not use soap or detergent, it
may affect the taste of foods. Do not place a hot stone under cool or cold water. Allow the stone to cool
before washing with water. Not dishwasher safe.

* Lightly flour stone to prevent food from sticking.

* Evenly distribute food over stone surface, avoid clustering foods.

* Place the stone on the cooking grate immediately after starting the grill. Wait for the stone to get thoroughly
heated (approximately 10-15 minutes). AWARNING: The stone stays hot long after use. Never handle the
stone without using grill mitts, as it will cause burns to the skin.

* Do not place a pan or a rack on top of the stone while grilling.

* Use a plastic scraper or spatula to remove stubborn particles while washing. Do not soak stone in water.

*  With use, the stone will darken and some staining may occur. This is normal and part of the stones natural
seasoning; it will not impact the performance of the stone or affect the taste of foods prepared on the stone.

* The wire rack’s unique design makes it easy to bring food right to the table as it can also be used as a serving
platter. Be sure to place a trivet or hot pad under the rack to prevent burning the table surface.

PIZZA CHORIZO - GOOD PIZZA FORTWO
indirect medium
Cooking time: approximately 12 minutes

Weber pizza stone

1 packet of ready-mixed pizza dough
125g (4 ounces) fresh mozzarella
2509 (8 ounces) tomato sauce

8 slices of chorizo sausage

Fresh basil

(1) Prepare the dough for the pizza crust according to the instructions. (2) Preheat the stone on the grill for about 10
minutes. (3) Before the dough is placed on the stone sprinkle the pizza stone with flour. (4) Spread tomato sauce
evenly over the dough. (5) Distribute mozzarella and chorizo sausage on the top and close the grill lid. (6) After
10-12 minutes the mozzarella cheese will be melted and the crust will be crunchy and delicious. (7) Finely chop the
fresh basil and sprinkle over the pizza before serving.

WARRANTY

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) hereby warrants to the ORIGINAL PURCHASER, that it will be free from defects in material and workmanship
from the date of purchase as follows: 2 year(s) when assembled, and operated in accordance with the printed instructions accompanying it.

Weber may require reasonable proof of your date of purchase. THEREFORE, YOU SHOULD RETAIN YOUR SALES RECEIPT OR INVOICE AND
RETURN THE WEBER LIMITED WARRANTY REGISTRATION CARD IMMEDIATELY.

This Limited Warranty shall be limited to the repair or replacement of parts that prove defective under normal use and service and which on examination
shall indicate, to Weber’s satisfaction, that they are defective. If Weber confirms the defect and approves the claim, Weber will elect to repair or replace
such parts without charge. If you are required to return defective parts, transportation charges must be prepaid. Weber will return parts to the purchaser,
freight or postage prepaid.

This Limited Warranty does not cover any failures or operating difficulties due to accident, abuse, misuse, alteration, misapplication, vandalism, improper
installation or improper maintenance or service, or failure to perform normal and routine maintenance. Deterioration or damage due to severe weather
conditions such as hail, hurricanes, earthquakes or tornadoes, discolouration due to exposure to chemicals either directly or in the atmosphere, is not
covered by this Limited Warranty. Weber shall not be liable under this or any implied warranty for incidental or consequential damages. This warranty gives
you specific legal rights, and you may also have other rights, which vary from state to state.




ADVERTENCIAS

A
A
A

ADVERTENCIA: Utilice siempre guantes o manoplas para manipular la piedra para pizza. Este producto
puede provocar quemaduras en la piel si no se manipula correctamente.

ADVERTENCIA: Evite grandes cambios de temperatura: evite colocar alimentos congelados encima de
una piedra caliente.

ADVERTENCIA: La piedra puede romperse si se golpea o se deja caer. En caso de que ocurra, vaya con
cuidado con los pedacitos rotos, ya que pueden ser cortantes y provocar lesiones.

/A ADVERTENCIA: No utilice piedras agrietadas o dafiadas.
PRECAUCIONES
/A PRECAUCION: La piedra no deberia tocar los laterales de la barbacoa durante la coccion.

A
A
A

PRECAUCION: Utilice siempre la rejilla de alambre para mover la piedra.

PRECAUCION: La piedra puede rayar las superficies por sobre de las que se arrastre o mueva.
PRECAUCION: Proteja las superficies colocando un salvamanteles o una almohadilla térmica entre la
rejilla de la piedra y la superficie.

USOY MANTENIMIENTO

Antes de usarla por primera vez, lavela con agua caliente. Deje que se seque totalmente. A PRECAUCION:
No utilice jabén ni detergente, ya que afectaria al gusto de los alimentos. No coloque una piedra
caliente directamente debajo de un chorro de agua fresca o fria. Deje que la piedra se enfrie antes de
lavarla con agua. No se puede lavar en lavavajillas.

Enharine un poco la piedra para evitar que se pegue la comida.

Reparta los alimentos por la superficie de la piedra, evitando amontonarlos.

Coloque la piedra en la parrilla de coccién inmediatamente después de encender la barbacoa. Espere a que
la piedra se haya calentado completamente (entre 10 y 15 minutos). AADVERTENCIA: La piedra seguira
estando caliente mucho rato después de haberla usado. No la toque sin utilizar manoplas o guantes
especiales, dado que le quemaria la piel.

No coloque una bandeja ni una rejilla encima de la piedra mientras esté cocinando con ella.

Utilice una espatula o un raspador de plastico para quitar las particulas que estén mas enganchadas cuando
lave la piedra. No la deje en remojo.

Con el uso, la piedra se oscurecera y puede que aparezcan algunas manchas. Esto es algo normal y forma
parte del envejecimiento natural de la piedra: no reducira su rendimiento ni afectara al gusto de los alimentos
preparados en la piedra.

El disefio exclusivo de la rejilla de alambre hace mas facil llevar la comida a la mesa, dado que también se
puede utilizar como bandeja de servir. Asegurese de colocar un salvamanteles o una almohadilla térmica
debajo de la rejilla para no quemar la superficie de la mesa.

PIZZA DE CHORIZO - UNA PIZZA IDEAL PARA DOS PERSONAS
Calor medio indirecto
Tiempo de coccion: aproximadamente 12 minutos

Piedra para pizza Weber

1 paquete de masa de pizza ya elaborada
125 g de mozzarella fresca

250g de salsa de tomate

8 lonchas de chorizo

Albahaca fresca

(1) Prepare la masa siguiendo las instrucciones. (2) Precaliente la piedra en la barbacoa durante unos 10 minutos.
(3) Antes de colocar la masa, enharine la piedra para pizza. (4) Esparza la salsa de tomate uniformemente por la
masa. (5) Distribuya la mozzarella y el chorizo por encima y cierre la tapa de la barbacoa. (6) Tras 10 6 12 minutos,
la mozzarella ya se habra fundido y la costra sera deliciosamente crujiente. (7) Finalmente, pique la albahaca
fresca y esparzala por encima de la pizza antes de servirla.

GARANTIA

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) por la presente garantiza al COMPRADOR ORIGINAL, que el producto estara libre de defectos de material y
mano de obra a partir de la fecha de compra y durante los 2 afios siguientes, siempre que se haya montado y manejado de acuerdo con las instrucciones
impresas que lo acompafian.

Weber puede solicitar una prueba razonable de la fecha de compra. POR LO TANTO, DEBE CONSERVAR EL RECIBO O FACTURA DE COMPRAY
DEVOLVER INMEDIATAMENTE LA TARJETA DE REGISTRO DE LA GARANTIA LIMITADA DE WEBER.

Esta garantia limitada se limita a la reparacion o sustitucién de las piezas que resulten defectuosas en unas condiciones de uso y mantenimiento
normales, y que al examinarlas indiquen, a la satisfaccién de Weber, que son defectuosas. Si Weber confirma el defecto y aprueba la reclamacién, Weber
decidira reparar o sustituir las piezas sin cargo alguno. Si se le solicita que devuelva las piezas defectuosas, los gastos de transporte se deberan pagar
previamente. Weber devolveré las piezas al comprador, con los gastos de transporte o de envio por correo previamente pagados.

Esta garantia limitada no cubre fallos ni problemas de funcionamiento debidos a accidente, abuso, uso incorrecto, alteracién, aplicacion indebida,
vandalismo, instalacién inadecuada, mantenimiento o servicio inadecuados, o si no se realiza un mantenimiento normal y habitual. El deterioro o los
dafios debidos a condiciones meteoroldgicas inclementes como granizo, huracanes, terremotos o tornados, la decoloracion debida a la exposicién a

productos quimicos, ya sea directamente o de la atmdsfera, no estén cubiertos por esta garantia limitada. Weber no se hace responsable bajo esta u otra
garantia implicita de ninguin dafo indirecto o consecuente. Esta garantia le otorga derechos legales especificos, y puede que otros derechos, que varian
en funcién del estado.




AVERTISSEMENTS

A AVERTISSEMENT : Utilisez toujours des maniques ou des gants pour manipuler la pierre a pizza. Ce
produit risque de provoquer des bralures en cas de manipulation incorrecte.

A AVERTISSEMENT : Evitez les écarts extrémes de température. Ne placez pas des aliments gelés sur une
pierre chaude.

A AVERTISSEMENT : La pierre risque de se briser en cas de choc ou de chute. Le cas échéant, faites
preuve de prudence car les morceaux brisés peuvent étre acérés et peuvent provoquer des blessures.

A AVERTISSEMENT : N’utilisez pas une pierre écornée ou endommagée.

PRECAUTIONS

/A ATTENTION : La pierre ne doit pas étre en contact avec les c6tés du barbecue pendant la cuisson.

A ATTENTION : Utilisez toujours le panier grillagé pour déplacer la pierre.

A ATTENTION : Des rayures risquent d’étre provoquée si la pierre est trainée ou déplacée sur une surface.

/A ATTENTION : Protégez les surfaces en placant un dessous-de-plat ou une manique entre le panier de la
pierre et la surface.

UTILISATION ET ENTRETIEN

e Avant la premiére utilisation, lavez a 'eau chaude. Laissez bien sécher. AATTENTION : N’utilisez ni savon ni
détergent, car cela risquerait d’affecter le go(it des aliments. Evitez tout contact entre une pierre chaude
et de I'eau fraiche ou froide. Laissez la pierre refroidir avant de la laver a I'’eau. Non lavable au lave-
vaisselle.

* Farinez légérement la pierre pour éviter que les aliments n’y collent.

* Répartissez les aliments de fagon homogéne sur la surface de la pierre. Evitez de grouper les aliments.

* Placez la pierre sur la grille de cuisson immédiatement apres avoir allumé le barbecue. Attendez que la pierre ait
complétement chauffé (10-15 minutes environ). AAVERTISSEMENT : La pierre reste longtemps chaude aprés
utilisation. Ne manipulez jamais la pierre sans gants ou maniques, car vous risqueriez de vous briler.

* Ne placez ni casserole ni grille sur la pierre pendant la cuisson.

» Utilisez une spatule ou un racloir en plastique pour retirer les particules résistantes lors du lavage. N'immergez
pas la pierre dans de I'eau.

* Alusage, la pierre noircie et il est possible que des taches apparaissent. Ceci est normal et est di vieillissement
naturel de la pierre ; les performances de la pierre n'en sont pas affectées, ni le godt des aliments préparés sur la
pierre.

* La conception unique du panier grillagé facilite le transfert des aliments du barbecue jusqu’a la table, car il peut
aussi faire office de plateau. Assurez-vous de placer un dessous-de-plat ou une manique sous le panier pour
éviter de brdler la surface de la table.

PIZZA AU CHORIZO - UNE BONNE PIZZA POUR DEUX
cuisson indirecte a chaleur moyenne
Temps de cuisson : 12 minutes environ

Pierre a pizza Weber

1 paquet de pate a pizza préte a 'emploi
125 g de mozzarella fraiche

250 g de sauce tomate

8 tranches de chorizo

Du basilic frais

(1) Préparez la pate a pizza en suivant les instructions qui 'accompagnent. (2) Préchauffez la pierre sur le
barbecue pendant 10 minutes environ. (3) Avant de placer la péate sur la pierre a pizza, saupoudrez cette derniere
de farine. (4) Etalez la sauce tomate de fagon homogene sur la pate. (5) Répartissez la mozzarella et le chorizo sur
le dessus, et abaissez le couvercle du barbecue. (6) Au bout de 10-12 minutes, la mozzarella est fondue et la pate
est croustillante et délicieuse. (7) Hachez le basilic frais et répartissez-le sur la pizza avant de servir.

GARANTIE

Par la présente, Weber-Stephen Products Co. (Weber®) garantit a ACHETEUR D'ORIGINE un produit exempt de défauts matériels et de fabrication
pendant la période spécifiée ci-aprés, a compter de la date d’achat : 2 an(s), dans la mesure ot son montage et son utilisation sont conformes aux
instructions imprimées qui 'accompagnent.

Weber risque d'avoir besoin d'un justificatif de la date d’achat. CONSERVEZ PAR CONSEQUENT VOTRE TICKET DE CAISSE OU FACTURE, ET
RENVOYEZ-NOUS AU PLUS TOT VOTRE CARTE D’ENREGISTREMENT DE GARANTIE LIMITEE WEBER.

La présente garantie est limitée a la réparation ou au remplacement des piéces défectueuses sous conditions normales d’utilisation et d’entretien, aprés
confirmation par Weber de leur caractére défectueux. Si Weber confirme le caractére défectueux des piéces et en accepte la réclamation, ces piéces sont
réparées ou remplacées gratuitement (a la seule discrétion de Weber). Les piéces défectueuses doivent nous étre renvoyées en port prépayé. Weber
renvoie la piéce a I'acheteur en port prépayé.

La présente garantie limitée ne couvre pas les défauts ou dysfonctionnements provoqués par un accident, une utilisation abusive ou incorrecte, une
modification, une application incorrecte, un acte de vandalisme, une installation incorrecte, une maintenance/un entretien incorrect(e), ou un non-respect
des instructions d’entretien normal et routinier. La présente Garantie limitée ne couvre pas les détériorations ou dommages provoqués par des conditions
climatiques extrémes, telles que la gréle, les ouragans, les tremblements de terre ou les tornades, ni les décolorations résultant d’'une exposition directe
ou indirecte (présence dans I'atmosphére) a des produits chimiques. Selon la présente garantie limitée ou toute garantie impliquée, Weber décline toute
responsabilité relative a d’éventuels dommages accessoires ou indirects. Cette garantie vous confére des droits spécifiques reconnus par la loi. Il est
également possible que vous disposiez de droits supplémentaires, tributaires de la législation en vigueur.




WARNHINWEISE

A WARNHINWEIS: Verwenden Sie beim Umgang mit dem Pizza-Stein immer Topflappen oder Handschuhe. Bei
unsachgemaBem Umgang mit diesem Produkt kann es zu Verbrennungen der Haut kommen.

/A WARNHINWEIS: Vermeiden Sie extreme Temperaturwechsel. Legen Sie niemals gefrorenen Speisen auf
einen heiBen Stein.

A WARNHINWEIS: Der Stein kann durch Anschlagen oder Fallenlassen zerbrechen. Gehen Sie in diesem Fall
vorsichtig vor, da die moglicherweise scharfkantigen Bruchstiicke Verletzungen verursachen kénnen.

A WARNHINWEIS: Verwenden Sie einen angeschlagenen oder sonstwie beschadigten Stein nicht mehr.

ACHTUNG

A ACHTUNG: Wahrend des Grillvorgangs sollte der Stein nicht die Seitenteile des Grills beriihren.

A ACHTUNG: Bewegen Sie den Stein ausschlieBlich mit Hilfe des Drahtrostes.

A ACHTUNG: Beim Ziehen oder Schieben liber eine Flache kann der Stein Kratzer verursachen.

A ACHTUNG: Schiitzen Sie Flachen entsprechend, indem Sie einen Topfuntersetzer oder Topflappen zwischen
Steinrost und Flache bringen.

UMGANG UND PFLEGE

* Reinigen Sie den Stein vor der erstmaligen Verwendung mit warmem Wasser. Warten Sie, bis der Stein grindlich
getrocknet ist. AACHTUNG: Verwenden Sie keine Seifen oder Reinigungsmittel, da derartige Stoffe den
Geschmack der Speisen negativ beeinflussen kdnnen. Bringen Sie einen heiBen Stein niemals unter kaltes
Wasser. Warten Sie vor dem Reinigen des Steins mit Wasser, bis der Stein abgekiihlt ist. Der Stein ist fiir
Spilmaschinen nicht geeignet.

¢ Mehlen Sie den Stein leicht ein, damit Speisen nicht anbacken.

¢ Verteilen Sie die Speisen gleichmaBig tber die gesamte Flache des Steins, vermeiden Sie ein Anhdufen von
Speisen an einzelnen Stellen.

¢ Bringen Sie den Stein gleich nach dem Anziinden des Girills auf den Grillrost. Warten Sie, bis der Stein griindlich
durchgewarmt ist (ca. 10 bis 15 Minuten). AWARNHINWEIS: Der Stein bleibt nach dem Garvorgang noch eine
langere Zeit heiB. Tragen Sie beim Hantieren mit dem Stein immer Grillhandschuhe, um Hautverbrennungen
zu vermeiden.

¢ Stellen Sie beim Grillen keine Pfanne und keinen Rost auf dem Stein ab.

* Entfernen Sie angebackene Partikel beim Reinigen des Steins mit Hilfe eines Schabers oder Spachtels aus
Kunststoff. Tauchen Sie den Stein nicht in Wasser.

¢ Mit der Zeit wird der Stein dunkler, und es kénnen kleinere Verfarbungen auftreten. Das ist normal und Bestandteil
der natirlichen Alterung des Steins. Dadurch werden das Verhalten des Steins und der Geschmack der auf dem
Stein zubereiteten Speisen nicht negativ beeinflusst.

* Durch seine findige Gestaltung kann der Drahtrost auch als Servierplatte genutzt werden, um die Speisen direkt
auf den Tisch zu bringen. Legen Sie unbedingt einen Topfuntersetzer oder Topflappen unter den Rost, damit keine
Brandflecken auf der Tischplatte entstehen.

PIZZA CHORIZO - EINE GUTE PIZZA FUR ZWEI
indirekt mittel
Garzeit: etwa 12 Minuten

Weber Pizza-Stein

1 Packung Fertigmischung Pizzateig
125 g frischer Mozzarella

250 g TomatensoBe

8 Scheiben Chorizo-Wurst

Frischer Basilikum

(1) Bereiten Sie den Teig firr den Pizzaboden wie in der Anleitung erlautert zu. (2) Warmen Sie den Stein etwa

10 Minuten lang auf dem Girill vor. (3) Mehlen Sie den Pizza-Stein leicht ein, bevor Sie den Teig auf den Stein bringen.
(4) Verteilen Sie gleichméBig TomatensoBe tber den Teig. (5) Verteilen Sie Mozzarella und Chorizo-Wurstscheiben auf
dem Teig und schlieBen Sie den Grilldeckel. (6) Nach etwa 10 bis 12 Minuten ist der Mozzarella geschmolzen, und der
Teig ist késtlich knusprig. (7) Hacken Sie den Basilikum sehr fein und verteilen Sie den Basilikum vor dem Servieren
Uber die Pizza.

EINGESCHRANKTES GARANTIEPROGRAMM

Weber-Stephen Products Co. (Weber®) garantiert hiermit dem Erstkaufer, dass das Produkt vom Tage des Erwerbs folgende Zeiten frei von Materialfehlern
und Verarbeitungsfehlern ist: Zwei (2) Jahre, wenn das Erzeugnis entsprechend der mit dem Erzeugnis gelieferten Anleitungen montiert und betrieben
wird.

Diese eingeschrénkte Garantie ist beschrankt auf die Reparatur oder den Ersatz von Teilen, die sich unter normalem Gebrauch und Service als
mangelhaft erwiesen haben und die sich bei einer Prifung in der Uberzeugung von Weber als mangelhaft erwiesen haben. Wenn Weber den Mangel
bestatigt und Ihre Anspriiche anerkennt, entscheidet sich Weber fiir eine Reparatur oder fiir den kostenlosen Ersatz derartiger Teile. Wenn Sie
aufgefordert werden, mangelhafte Teile einzusenden, sind die Frachtkosten von Einsender vorauszubezahlen. Weber sendet Teile an den Kaufer zuriick
und bezahlt die Fracht- oder Postgebiihren voraus.

Diese eingeschrénkte Garantie umfasst nicht Mangel oder Probleme beim Betrieb aufgrund von Unfall, Missbrauch, Zweckentfremdung, Veranderungen,
Fehlanwendung, Vandalismus, unsachgeméBer Installation oder unsachgemaBer Wartungs- und Servicearbeiten oder aufgrund des Vernachlassigens
normaler und routineméBiger Wartung. Dies gilt auch fiir Schaden, die in dieser Bedienungsanleitung beschrieben werden, ohne auf diese Schaden
beschrénkt zu sein. VerschleiB oder Schaden aufgrund von harten Wetterbedingungen, wie Hagel, Wirbelstiirme, Erdbeben oder Tornados, und
Verfarbungen aufgrund des Aussetzens von Chemikalien, entweder direkt oder tiber die Atmospharen, sind nicht durch diese eingeschréankte Garantie
abgedeckt. Weber ist im Rahmen dieser Garantie oder im Rahmen aus dieser Garantie abgeleiteten Garantien fiir zuféllige oder Folgeschéaden haftbar.
Durch diese Garantie erhalten Sie spezielle Rechte. Méglicherweise haben Sie in anderen Staaten weitere Rechte.




VAROITUKSET

A VAROITUS: Kayta aina grillikintaita tai kasineitd, kun kasittelet pizzakivea. Tuotteen vaara kasittely
aiheuttaa palovammaoja iholle.

A VAROITUS: Vilta rajuja lampatilamuutoksia. Al laita pakastettua ruokaa kuumalle kivelle.

A VAROITUS: Kivi voi rikkoutua, jos sita isketéén tai se putoaa. Jos néin kéy, ole varovainen, koska
rikkoutuneet palaset ovat terdvia ja voivat aiheuttaa vamman.

A VAROITUS: Al4 kdyta kolhiintunutta tai vaurioitunutta kivea.

HUOMIOITAVAA

A HUOMAA: Kiven ei pitaisi koskettaa grillin kylkeen ruoanlaiton aikana.

A HUOMAA: Siirra kivi aina ritilaalustan avulla.

A HUOMAA: Kivi voi naarmuuntua, jos sitd vedetaan pinnan yli.

A HUOMAA: Suojaa pinnat asettamalla pannualusta tai -lappu kiven ritilan ja alustan viliin.

KAYTTO- JA HOITO-OHJEET

» Pese lampimalla vedelld ennen ensimmaista kéyttda. Anna kuivua hyvin. AHUOMAA: Al kéyta saippuaa tai
pesuainetta, se voi vaikuttaa ruoan makuun. Al aseta kuumaa kivea viiledan tai kylmaan veteen. Anna
kiven jadhtya ennen pesemisté vedella. Ei kestéa konepesua.

* Ripottele hieman jauhoa kivelle, niin ruoka ei tartu kiinni.

* Jaa ruoka tasaisesti kiven pinnalle, ala kasaa.

* Aseta kivi grilliritilalle heti grillin kdynnistdmisen jalkeen. Odota, etta kivi kuumenee kokonaan (noin 10 - 15
minuuttia). AVAROITUS: kivi on kuuma pitkaan kéyton jalkeenkin. Al koskaan kisittele sité ilman
grillikintaita, muuten saat palovammaoja.

» Al aseta kivelle pannua tai telinetta grillauksen aikana.

» Poista pinttyneet jadmét muovilastalla tai -kaapimella. Al4 liota kivea vedessa.

e Kaytdn myo6té kivi tummenee ja siihen voi tulla laikkuja. Tdma on normaalia ja kiven luonnollista muuttumista,
se ei vaikuta kiven toimintaan tai kivella kypsennetyn ruoan makuun.

* Ritilan avulla on helppo tuoda ruoka suoraan pdéytaan, sita voidaan kayttad myds tarjoilualustana. Aseta
pannualusta tai -lappu telineen alle, jotta pdydan pinta ei pala.

PIZZA CHORIZO - HERKULLINEN PIZZA KAHDELLE
epdsuora keskikuuma
Kypsennysaika: noin 12 minuuttia

Weber pizzakivi

1 paketti valmista pizzataikinaa
125 g mozzarellajuustoa

250 g tomaattikastiketta

8 viipaletta chorizomakkaraa
Tuoretta basilikaa

(1) Valmista pizzapohja ohjeiden mukaisesti. (2) Kuumenna kivea grillissa noin 10 minuuttia. (3) Ripottele jauhoa
kivelle, ennen kuin asetat pizzapohjan kiven paélle. (4) Levitd tomaattikastike tasaisesti pohjalle. (5) Paallysta
mozzarellajuustolla ja chorizoviipaleilla ja sulje grillin kansi. (6) 10 - 12 minuutin kuluttua juusto on sulanut ja pohja
on rapea ja herkullinen. (7) Silppua lopuksi tuore basilika ja ripottele pizzalle ennen tarjoilua.

TAKUU

Weber-Stephen Products Co. (Weber®) takaa taten taman ALKUPERAISELLE OSTAJALLE, ettei siina ole materiaali- tai valmistusvikoja ostopaivén jalkeen
seuraavasti: 2 vuotta koottuna ja kéytettyna laitteen mukana toimitettujen painettujen ohjeiden mukaisesti.

Weber voi pyytaa riittévaa todistetta ostopaivamaarasta. SAILYTA TAMAN VUOKSI OSTOKUITTI TAI LASKU JA PALAUTA WEBERIN RAJOITETUN
TAKUUN REKISTEROINTI-KORTTI PYYDETTAESSA.

Tama rajoitettu takuu koskee sellaisten osien korjausta tai vaihtoa, jotka osoittautuvat viallisiksi normaalissa kéytdssé ja huollossa ja joiden Weber toteaa
tarkastuksen jalkeen olevan viallisia. Jos Weber vahvistaa vian ja hyvaksyy korvausvaatimuksen, Weber korjaa tai korvaa kyseiset osat veloituksetta. Jos
viallisia osia on palautettava, kuljetuskulut on maksettava etukateen. Weber palauttaa osat ostajalle ja maksaa rahti- tai postikulut etukéteen.

Tama rajoitettu takuu ei kata vikoja tai kéyttdongelmia, jotka johtuvat onnettomuudesta, vaarinkéytosta, virheellisesté kaytosta, muuntamisesta,

vaarin soveltamisesta, ilkivallasta, virheellisestd asennuksesta, virheellisesta yllapidosta tai huollosta tai normaalin huollon ja saannéllisen huollon
laiminlydnnista. Tama rajoitettu takuu ei kata rappeutumista tai vaurioita, jotka johtuvat sellaisista ankarista saéolosuhteista kuin rakeista, hurrikaaneista,
maanjéristyksisté tai tornadoista tai vérin lahtemisesté kemikaalialtistuksen vuoksi joko suoraan tai ilmakehén valityksella. Weber ei ole vastuussa taméan
takuun tai minka tahansa epésuoran takuun puitteissa vélillisté tai seurauksena olevista vahingoista. Tamé takuu antaa tietyt juridiset oikeudet ja kayttajalla
voi olla myés paikallisen lainsdadéannén mukaisia muita oikeuksia.




ADVARSLER

/A ADVARSEL: Bruk alltid grillvotter eller hansker nar du handterer Pizzasteinen. Dette produktet kan
forarsake forbrenning pa huden hvis det ikke handteres riktig.

A ADVARSEL: Unnga ekstreme temperaturendringer. Du ma ikke plassere frossen mat pa en varm stein.

/A ADVARSEL: Steinen kan brekke hvis den far stot eller mistes. Hvis dette skjer ma du veere forsiktig,
fordi brukne biter kan vaere skarpe og kan forarsake personskade.

/A ADVARSEL: Bruk ikke en avskallet eller skadet stein.

ADVARSLER

ADVARSEL: Steinen ma ikke komme borti sidene pa grillen under steking.

ADVARSEL: Bruk alltid metallrist for & flytte steinen.

ADVARSEL: Steinen kan lage riper hvis den blir dratt eller flyttes bortover overflaten.
ADVARSEL: Beskytt overflatene ved a sette en trefot eller et gryteunderlag mellom steinristen og
overflaten.

4

BRUK OG VEDLIKEHOLD

¢ For forste gangs bruk m& den vaskes med varmt vann. Terk den grundig. AADVARSEL: Bruk ikke sape eller
rengjoringsmiddel, det kan ha innvirkning pa smaken pa maten. Du ma ikke sette en varm stein under
kjolig eller kaldt vann. La alltid steinen kjole ned for den vaskes med vann. Taler ikke oppvaskmaskin.

¢ Dryss litt mel pa steinen for & hindre at maten sitter fast.

* Plasser maten jevnt over overflaten pa steinen, unnga at maten legges i klynger.

¢ Aseta kivi grilliritilalle heti grillin kdynnistdmisen jalkeen. Odota, etté kivi kuumenee kokonaan (noin 10 - 15
minuuttia). AVAROITUS: kivi on kuuma pitkaén kéyton jalkeenkin. Ala koskaan kasittele sité ilman
grillikintaita, muuten saat palovammoja.

» Ala aseta kivelle pannua tai telinetta grillauksen aikana.

» Poista pinttyneet jadméat muovilastalla tai -kaapimella. Al4 liota kived vedessa.

e Kaytén myota kivi tummenee ja siihen voi tulla laikkuja. Tdma on normaalia ja kiven luonnollista muuttumista,
se ei vaikuta kiven toimintaan tai kivella kypsennetyn ruoan makuun.

¢ Ritilan avulla on helppo tuoda ruoka suoraan pdytaan, sita voidaan kayttad myds tarjoilualustana. Aseta
pannualusta tai -lappu telineen alle, jotta pdydan pinta ei pala.

PIZZA CHORIZO - HERKULLINEN PIZZA KAHDELLE
epdsuora keskikuuma
Kypsennysaika: noin 12 minuuttia

Weber pizzakivi

1 paketti valmista pizzataikinaa
125 g mozzarellajuustoa

250 g tomaattikastiketta

8 viipaletta chorizomakkaraa
Tuoretta basilikaa

(1) Valmista pizzapohja ohjeiden mukaisesti. (2) Kuumenna kivea grillissa noin 10 minuuttia. (3) Ripottele jauhoa
kivelle, ennen kuin asetat pizzapohjan kiven péaalle. (4) Levitéd tomaattikastike tasaisesti pohjalle. (5) Paéllysta
mozzarellajuustolla ja chorizoviipaleilla ja sulje grillin kansi. (6) 10 - 12 minuutin kuluttua juusto on sulanut ja pohja
on rapea ja herkullinen. (7) Silppua lopuksi tuore basilika ja ripottele pizzalle ennen tarjoilua.

GARANTI

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garanterer herved til den FORSTE KJOPEREN at produktet er fritt for defekter i materiale og produksjonsarbeid
fra kjopsdato som felger: 2 ar hvis montert og brukt i felge de trykte instruksjonene som felger med.

Weber kan kreve rimelig bevis for kjepsdato. DERFOR SKAL DU BEHOLDE SALGSKVITTERINGEN ELLER FAKTURAEN OG RETURNERE WEBER
LIMITED GARANTIREGISTRERINGEN KORTET @YEBLIKKELIG

Denne begrensede garantien begrenser seg til reparasjon og utskifiting av deler som kan bevises defekte under normal bruk og service, og som ved
undersokelse viser seg, til Webers tilfredsstillelse, a veaere defekt. Hvis Weber bekrefter defekten og godkjenner reklamasjonen, vil Weber reparere eller
skifte ut slike deler uten omkostninger. Hvis du méa sende inn defekte deler, ma transportkostnadene forhandsbetales. Weber vil returnere delene til kjoper,
med frakt og porto forhandsbetalt.

Denne begrensede garantien dekker ikke mangler eller driftsvanskeligheter som skyldes ulykke, mishandling, misbruk, ombygging, feilaktig installasjon
eller feilaktig vedlikehold eller service, eller unnlatelse fra & foreta normal og rutinemessig vedlikehold, som beskrevet i denne brukerhandboken.
Forringelse eller skade pa grunn av vanskelige veerforhold slik som hagl, orkaner, jordskjelv eller tornadoer, misfarging pa grunn av eksponering for
kijemikalier enten direkte eller i atmosfaeren, er ikke dekket av denne begrensede garantien. Weber skal ikke veere ansvarlig under dette eller noen indirekte
garanti for utilsiktet eller betydelige skader. Denne garantien gir deg spesifikke lovlige rettigheter, og du har ogsé andre rettigheter, noe som kan variere fra
land til land.




ADVARSLER

A ADVARSEL: Brug altid grillhandsker, nar pizzastenen handteres. Handteres produktet forkert, giver det
forbreendinger pa huden.

A ADVARSEL:Undga ekstreme temperaturandringer. Leeg aldrig dybfrossen mad oven p& en varm sten.

/A ADVARSEL:Stenen kan knzakke, hvis den stades eller falder pa gulvet. Hvis det sker, sa pas pa, da de
odelagte stykker kan veere sa skarpe, at man kan skaere sig pa dem.

/A ADVARSEL:Benyt aldrig en sten med revner eller skader.

FORSIGTIG

A FORSIGTIG: Stenen ber ikke bergre grillens sider, mens der grilles.

A FORSIGTIG: Brug altid holderen til at flytte stenen.

A FORSIGTIG: Stenen kan ridse, hvis den treekkes eller flyttes hen over en overflade.

A FORSIGTIG: Beskyt overflader ved at szette en bordskaner mellem holderen og overfladen.

BRUG OG VEDLIGEHOLDELSE

e Vaskes i varmt vand, fer den bruges forste gang. Lad den tarre helt. AFORSIGTIG: Brug ikke sabe eller
opvaskemiddel, da det kan pévirke, hvordan maden smager. En varm sten ma ikke placeres under
kaligt eller koldt vand. Giv stenen tid til at kele af, for den vaskes med vand. Ma aldrig vaskes i
opvaskemaskine.

¢ Drys lidt mel pa stenen, sa maden ikke kleeber fast.

* Fordel maden jeevnt over stenfladen, men uden at den klumper sammen.

e Leeg stenen pa grillristen, sa snart grillen startes. Afvent at stenen bliver gennemvarmet (ca. 10-15 minutter).
AADVARSEL: Stenen forbliver varm i lang tid efter brug. Handter aldrig stenen uden at bruge
varmebestandige grillhandsker, ellers bliver huden brzaendt.

e Der ma aldrig szettes en gryde eller pande oven pa stenen, mens der grilles.

* Brug plastskraber eller -paletkniv til at fierne vanskelige partikler, mens den vaskes. Leeg ikke stenen i bled i
vand.

e Efterhanden som den bruges, bliver stenen merkere, og der kan komme nogle pletter pa den. Det er normalt
og en del af stenens naturlige aldringsproces - det pavirker ikke, hvordan stenen fungerer, eller smagen af den
mad, der tilberedes pa stenen.

¢ Holderens helt specielle udformning ger det let at bringe maden helt hen til bordet, da den kan bruges som
serveringsfad. Serg endelig for at seette en bordskaner under holderen, sa bordets overflade ikke bliver breendt.

PIZZA CHORIZO - GOD PIZZATILTO
indirekte medium
Girilltid: ca. 12 minutter

Weber pizzasten

1 pakke feerdigblanding til pizzadej
125 g frisk mozzarella

250 g tomatsauce

8 skiver chorizopgelse

Frisk basilikum

(1) Tilbered dejen til pizza ifelge vejledningen. (2) Forvarm stenen pa grillen i ca. 10 minutter. (3) For dejen lsegges
pa stenen, drysses der mel over pizzastenen. (4) Spred tomatsaucen jeevnt ud over dejen. (5) Fordel mozzarella
og chorizopelse ovenpa og luk laget pa grillen. (6) Efter 10-12 minutter smeltes mozzarellaosten, og skorpen bliver
sprad og laekker. (7) Finhak den friske basilikum og drys over pizzaen, for den serveres.

GARANTI

Weber-Stephen Products Co. (Weber®) garanterer hermed over for den OPRINDELIGE K@BER, at den er uden materiale- og fremstillingsfejl og fra
kobsdatoen er der 2 ars garanti, nar den samles og betjenes i overensstemmelse med den medfolgende, trykte vejledning.

Weber kan kraeve en rimelig dokumentation af kebsdatoen. DU SKAL DERFOR GEMME SALGSKVITTERINGEN ELLER FAKTURAEN OG STRAKS
RETURNERE GARANTIREGISTRERINGSKORTET TIL WEBER LIMITED.

Den begraensede garanti er begraenset til reparation eller udskiftning af dele, som viser sig at veere defekte ved almindelig brug og service, og som ved
en naermere undersoggelse, som Weber er tilfreds med, viser sig at veere defekte. Bekraefter Weber fejlen og godkender erstatningskravet, vil Weber enten
reparere eller udskifte sddanne dele uden beregning. Skal defekte dele returneres, skal forsendelsesomkostningerne betales forud. Weber returnerer
delene til keberen med forudbetalt fragt eller frimaerker.Denne begraensede garanti daekker ikke svigt eller driftsvanskeligheder, som skyldes uheld,
misbrug, aendringer, forkert anvendelse, haervaerk, forkert installation eller vedligeholdelse eller service, eller safremt der ikke er udfert normal og
rutinemaessig vedligeholdelse. Nedbrydning eller skader, der skyldes hardt vejrlig, sdsom hagl, stormvejr, jordskeelv eller orkaner, og misfarvning, der
skyldes kontakt med kemikalier, enten direkte eller via luften, deekkes ikke af denne begreensede garanti. Weber kan ikke holdes ansvarlig ifelge denne
eller nogen form for underforstaet garanti for tilfeeldige eller folgemaessige skader. Denne garanti giver dig specifikke juridiske rettigheder, og du kan ogsa
have andre rettigheder, som kan variere fra land til land.




VARNINGAR

A VARNING: Anvand alltid grillvantar eller grytlappar nar du hanterar pizzastenen. Denna produkt kan
orsaka bréannskador om den hanteras ovarsamt.

A VARNING: Undvik extrema temperaturférandringar. Placera aldrig frusen mat pa en het sten.

/A VARNING: Stenen kan ga s6nder om den far en small eller om den tappas. Om detta skulle intréffa,
iakttag forsiktighet eftersom skérvorna kan vara skarpa och skada nagon.

A VARNING: Anvand aldrig en trasig sten.

FORSIKTIGHET

A VAR FORSIKTIG: Stenen far inte beréra grillens sidor vid tillagning.

A VAR FORSIKTIG: Anvénd alltid gallret nér du ska flytta pa stenen.

A VAR FORSIKTIG: Stenen kan ge repor om den dras eller flyttas dver en yta.
A VAR FORSIKTIG: Skydda alltid ytan med ett grytunderlégg eller en grytlapp.

ANVANDNING OCH SKOTSEL

» Tvatta stenen i varmvatten fore forsta anvandningen. LAt den torka ordentligt. AVAR FORSIKTIG: Anvand inte
tval eller rengdringsmedel, det kan paverka smaken pa maten. Légg aldrig en het sten i kallvatten. Lat
den kallna innan den tvéttas i vatten. Tal inte maskindisk.

¢ Mijola stenen latt sa att maten inte fastnar.

* Placera maten jamnt &ver stenens yta.

¢ Placera stenen pa grillgallret omedelbart efter grillen har startats. Vénta tills stenen har blivit genomvarm
(ca 10-15 minuter). AVARNING: Stenen f6rblir mycket varm under lang tid efter anvindning. Hantera
aldrig stenen utan att anvénda grillvantar eftersom den kan ge brannskador pa huden.

¢ Placera aldrig ett kokkarl eller galler pa stenen under grillning.

e Anvand en skrapa eller stekspade i plast for att ta bort matrester som sitter hart fast vid rengéring. Lat inte
stenen ligga i bl6t i vatten.

¢ Efter en tids anvandning kommer stenen att mérkna och flackar kan férekomma. Detta &r normalt och en del
av stenens naturliga aldring. Det paverkar varken stenens prestanda eller smaken pa maten som tillreds pa
stenen.

¢ Gallrets unika design gor det latt att ta maten direkt till bordet eftersom man kan servera direkt fran gallret.
Placera alltid ett underlagg under gallret sa att bordsytan inte tar skada.

PIZZA CHORIZO - GOD PIzzA FOR TVA
indirekt medium
Tillagningstid: ca 12 minuter

Weber pizzasten

1 paket fardigblandad pizzadeg
125 g farsk mozzarella

250 g tomatsas

8 skivor chorizokorv

Farsk basilika

(1) Forbered pizzadegen enligt instruktionerna. (2) Forvarm stenen pa grillen i ca 10 minuter. (3) Innan du placerar
degen pa stenen, stro ut lite mjol pa stenen. (4) Bre tomatsas jamnt 6ver degen. (5) Férdela mozzarella och chorizo
ovanpa, och stang grillocket. (6) Efter 10-12 minuter har mozzarellan smalt och degen &r knaprig och utsokt.

(7) Finhacka basilikan och strd den &ver pizzan innan den serveras.

GARANTI

Weber-Stephen Nordic (Weber®) garanterar harmed den URSPRUNGLIGA KOPAREN att den &r fri fran fel i material och utfdrande fran inkopsdatum
enligt foljande: 2 ar nar de monteras och anvénds i enlighet med de tryckta anvisningar som medfoljer produkten.

Weber kan krava bevis pa inkdpsdatum for din produkt. DARFOR BOR DU SPARA KVITTOT ELLER FAKTURAN OCH SANDA IN
GARANTIREGISTRERINGSKORTET SA SNART SOM MOJLIGT.

Detta garantisystem &r begrénsat till reparation eller byte av delar som visar sig vara felaktiga vid normal anvandning och service, och som efter
undersokning enligt Webers bedémning visar sig vara felaktiga. Om Weber bekréaftar felet och godkénner din fordran beslutar Weber om reparation eller
byte av felaktiga delar utan kostnad. Om du maste returnera felaktiga delar ska transportkostnaderna betalas i forskott. Weber returnerar delarna till
koparen med frakt eller porto betalt i forskott.

Detta garantisystem tacker inte fel eller driftproblem som uppstar pa grund av olycka, valdsamhet, oaktsamhet, andringar, felaktig anvandning, vandalism,
felaktig montering eller inkorrekt underhall/service, eller vid underlatelse att utféra normalt rutinunderhall. Férsamrad funktion eller skada som beror pa
hart vader som t.ex. hagel, orkan, jordbévning eller tromb, eller missfargningar som uppstar for att produkten utsatts for kemikalier direkt eller genom
luftfdroreningar, tacks inte av detta garantisystem. Weber kommer inte att ansvara for detta eller andra séarskilda eller indirekta skador eller féljdskador.
Denna garanti ger dig specifika lagliga rattigheter, och du kan &ven ha andra rattigheter, vilket varierar fran land till land.




WAARSCHUWINGEN

A WAARSCHUWING: Gebruik steeds ovenwanten of keukenhandschoenen wanneer u de pizzasteen
vastneemt om het risico op brandwonden te vermijden.

A WAARSCHUWING: Vermijd plotse grote temperatuurwijzigingen. Plaats geen diepgevroren producten
op een warme steen.

A WAARSCHUWING: De steen kan breken wanneer u ergens tegen stoot of wanneer u hem laat vallen.
Wees uiterst voorzichtig; afgebroken stukjes kunnen erg scherp zijn en letsels veroorzaken.

A WAARSCHUWING: Gebruik nooit een steen die afgesplinterd of op een andere manier beschadigd is.

TIPS

A LET OP: De steen mag tijdens het bakken nooit in aanraking komen met de rand van de barbecue.

A LET OP: Gebruik steeds het metalen draagrek om de steen te verplaatsen.

A LET OP: De steen kan krassen wanneer u hem verschuift.

A LET OP: Gebruik steeds een onderzetter of iets dergelijks om oppervlakken te beschermen tegen de
warmte van de steen.

GEBRUIK EN ONDERHOUD

* Voor het eerste gebruik moet u de steen met warm water schoonmaken. Laat hem daarna goed drogen.
ALET OP: Gebruik geen zeep of schoonmaakmiddel om de smaak van het voedsel niet te beinvioeden.
Plaats nooit een warme steen onder koud water. Laat de steen eerst afkoelen voor u hem met water
schoonmaakt. De steen is niet geschikt voor de vaatwasmachine.

* Strooi een beetje bloem op de steen om te voorkomen dat de pizza kleeft.

e Zorg voor een goede verdeling op de plaat; vermijd opeenhopingen op één plaats.

* Plaats de steen op het rooster, onmiddellijk nadat u de barbecue hebt opgestart. Wacht tot de steen goed
is opgewarmd (ongeveer tien tot vijftien minuten). AWAARSCHUWING: De steen blijft na gebruik nog
erg lang warm. Neem de pizzasteen nooit vast zonder ovenwanten om het risico op brandwonden te
vermijden.

* Zettijdens het bakken nooit een pan of een rek op de steen.

e Gebruik tijdens het schoonmaken een schraper of spatel uit kunststof om vastgebrande resten te verwijderen.
Dompel de steen nooit onder in water.

* De steen zal donkerder worden door het gebruik, en er kunnen viekken ontstaan. Dit is volledig normaal voor
natuurlijk, poreus materiaal. Het tast de werking van de steen absoluut niet aan, en is van geen enkel invioed
op de smaak van het voedsel dat op de steen bereid wordt.

* Met het metalen draagrek zet u de steen met pizza zo op tafel. Gebruik wel steeds een onderzetter of iets
dergelijks om de tafel te beschermen tegen de warmte van de steen.

PIZZA CHORIZO - EEN LEKKERE PIZZA VOOR TWEE PERSONEN
indirect middelmatige temperatuur
Bereidingstijd: ongeveer 12 minuten

Weber pizzasteen

1 pakje kant-en-klaar pizzadeeg
125 gram verse mozzarella

250 gram tomatensaus

8 schijfjes chorizoworst

Verse basilicum

(1) Bereid het deeg voor de pizzabodem volgens de instructies. (2) Verwarm de steen op het rooster gedurende
een tiental minuten. (3) Bestrooi de steen met bloem voor u de pizzabodem erop legt. (4) Bedek de pizzabodem
gelijkmatig met de tomatensaus. (5) Verdeel de mozzarella en de chorizoworst over de pizza en sluit het
barbecuedeksel. (6) Na 10-12 minuten is de mozzarellakaas gesmolten en is de korst heerlijk knapperig.

(7) Hak de verse basilicum fijn en strooi voor het serveren over de pizza.

GARANTIE

Weber-Stephen Products Co. (Weber®) garandeert hierbij als volgt aan de OORSPRONKELIJKE KOPER dat het product vrij is van defecten in materiaal
en vakmanschap vanaf de aankoopdatum: 2 jaar wanneer het product is gemonteerd en wordt gebruikt overeenkomstig de bijbehorende instructies.
Weber kan u vragen om een bewijs van aankoop inclusief aankoopdatum. DAAROM MOET U UW AANKOOPBEWIJS OF FACTUUR BEWAREN EN DE
REGISTRATIEKAART VOOR DE BEPERKTE GARANTIE VAN WEBER DIRECT TERUGSTUREN.

Deze Beperkte Garantie is van toepassing op de reparatie of vervanging van onderdelen die normaal zijn gebruikt en overeenkomstig de voorschriften
zijn onderhouden en waarvan na onderzoek wordt aangetoond, conform de door Weber vastgestelde richtlijnen, dat deze defect zijn. Als Weber het defect
bevestigt en de claim goedkeurt, zal Weber dergelijke onderdelen zonder kosten repareren of vervangen. Bij het retourneren van defecte onderdelen
moeten de vervoerskosten vooraf betaald zijn. Weber zal de onderdelen aan de koper vooraf betaald terugzenden.

Deze beperkte garantie dekt geen defecten of gebruiksproblemen als gevolg van ongelukken, misbruik, aanpassing, verkeerd gebruik, vandalisme,
onjuiste installatie, onjuist onderhoud of het niet uitvoeren van normaal en routinematig onderhoud, zoals beschreven in deze gebruikshandleiding. Slijtage
of schade door hevige weersomstandigheden, zoals hagel, orkanen, aardbevingen of tornado’s, verkleuring als gevolg van blootstelling aan chemicalién,
direct of in de atmosfeer, worden niet gedekt door deze beperkte garantie. Weber zal niet aansprakelijk zijn voor deze of enige impliciete garantie voor
incidentele schade of gevolgschade. Deze garantie geeft u specifieke wettelijke rechten en u kunt ook andere rechten hebben die van land tot land
verschillen.
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MESSAGGI DI AVVERTENZA

/A AVVERTENZA: durante I'utilizzo della piastra per pizza utilizzare sempre manopole o guanti. Se
maneggiato in modo scorretto, il prodotto pud provocare bruciature alla pelle.

A AVVERTENZA: evitare sbalzi di temperatura eccessivi. Non posizionare cibo congelato su una piastra
calda.

A AVVERTENZA: la piastra pud rompersi se viene urtata o fatta cadere. In caso di rottura, fare attenzione
ai frammenti: potrebbero essere affilati e provocare lesioni.

A AVVERTENZA: non utilizzare una piastra scheggiata o danneggiata.

MESSAGGI DI ATTENZIONE

/A ATTENZIONE: evitare che la piastra tocchi i lati del barbecue durante la cottura.

/A ATTENZIONE: per spostare la piastra utilizzare sempre I'apposito supporto.

A ATTENZIONE: se trascinata o spostata su una superficie la piastra potrebbe graffiarsi.

/A ATTENZIONE: proteggere le superfici posizionando un sottopentola o delle presine tra il supporto della
piastra e la superficie.

ISTRUZIONI D’'USO E MANUTENZIONE

¢ Prima del primo utilizzo lavare con acqua calda. Lasciare asciugare completamente. AATTENZIONE: non
utilizzare saponi o detergenti perché potrebbero alterare il sapore dei cibi. Non posizionare una piastra
calda sotto acqua tiepida o fredda. Lasciare raffreddare la piastra prima di lavarla con acqua. Non
lavabile in lavastoviglie.

* Per evitare che il cibo si attacchi, infarinare leggermente la piastra.

* Distribuire il cibo sulla piastra in modo uniforme.

* Posizionare la piastra sulla griglia di cottura subito dopo aver acceso il barbecue. Aspettare che la piastra si
scaldi completamente (circa 10-15 minuti). AAVVERTENZA: la piastra rimane calda per molto tempo dopo
I'uso. Per maneggiare la piastra, utilizzare sempre presine per barbecue perché potrebbe provocare
bruciature alla pelle.

* Durante la cottura non posizionare padelle o griglie sulla piastra.

* Durante il lavaggio utilizzare una spatola o un raschietto in plastica per rimuovere residui particolarmente
resistenti. Non immergere la piastra in acqua.

¢ Con l'utilizzo, la piastra diventera piu scura e si formeranno delle macchie. Questo & perfettamente normale e
fa parte dell'invecchiamento naturale della pietra; non influira sul funzionamento né alterera il sapore dei cibi
preparati sulla piastra.

¢ Lesclusivo supporto consente di portare il cibo direttamente in tavola e pud essere utilizzato anche come piatto
da portata. Assicurarsi di posizionare un sottopentola o delle presine sotto il supporto per evitare di bruciare la
superficie del tavolo.

PIZZA CHORIZO - UNA BUONA PIZZA PER DUE
Pizza Chorizo - Una buona pizza per due
Pizza Chorizo - Una buona pizza per due

Piastra per pizza Weber

1 confezione di pasta per pizza gia miscelata
125g di mozzarella

2509 di salsa di pomodoro

8 fette di chorizo

Basilico fresco

(1) Preparare la pasta per pizza seguendo le istruzioni. (2) Preriscaldare la piastra sul barbecue per circa 10
minuti. (3) Prima di stendere la pasta sulla piastra, spolverare la piastra con della farina. (4) Distribuire la salsa di
pomodoro in modo uniforme sulla pasta. (5) Distribuire la mozzarella e il salame chorizo e chiudere il coperchio del
barbecue. (6) Dopo 10-12 minuti, la mozzarella si fondera e si formera una deliziosa crosta croccante.

(7) Tritare finemente il basilico fresco e distribuirlo sulla pizza prima di servire.

GARANZIA

Weber-Stephen Products Co. (Weber®) con la presente garantisce ACQUIRENTE ORIGINALE contro difetti di materiale o di lavorazione dalla data
dell'acquisto come indicato di seguito: 2 anni se assemblato e utilizzato conformemente alle istruzioni stampate fornite con il prodotto.

Weber potrebbe richiedere una prova della data di acquisto. PER QUESTO E NECESSARIO CONSERVARE LO SCONTRINO DACQUISTO O LA
FATTURA E RESTITUIRE IMMEDIATAMENTE LA SCHEDA DI REGISTRAZIONE GARANZIA LIMITATA WEBER.

La presente Garanzia sara limitata alla riparazione o alla sostituzione delle parti risultanti difettose in normali condizioni di utilizzo e manutenzione e che,
sottoposte ad esame, risultassero, a giudizio di Weber, difettose. Qualora Weber cor il difetto e ac il reclamo, potra decidere di riparare o
sostituire tali parti a titolo gratuito. Nel caso sia necessario restituire il materiale difettoso, le spese di spedizione dovranno essere prepagate. Weber inviera
il materiale parti all'acquirente, con trasporto o affrancatura prepagati.

La presente Garanzia non copre difetti o problemi di funzionamento dovuti a incidenti, utilizzo inadeguato o improprio, modifica, impiego errato,
vandalismo, installazione o manutenzione non corrette, mancata esecuzione della manutenzione ordinaria e straordinaria. Non sono coperti dalla
presente Garanzia il deterioramento o i danni derivanti da fenomeni atmosferici particolarmente gravi, quali grandine, uragani, terremoti o trombe d'aria,
né lo scolorimento dovuto all'esposizione a sostanze chimiche, in modo diretto o in quanto presenti nell'atmosfera. La Weber non potra essere ritenuta
responsabile per danni incidentali o consequenziali ai sensi della presente o di eventuale altra garanzia implicita. La presente garanzia conferisce specifici
diritti legali oltre agli eventuali altri diritti che possono variare da stato a stato.




AVISOS

A AVISO: Use sempre luvas ao manusear a pedra para pizzas. Este produto provoca queimaduras na pele
se manuseado incorrectamente.

A AVISO: Evite alteragbes de temperatura extremas. Nao coloque alimentos congelados sobre uma pedra
quente.

A AVISO: A pedra pode partir em caso de choque ou queda. Caso tal se verifique, tenha atengéo, uma vez
que as partes partidas podem estar afiadas e causar ferimentos.

A AVISO: Nao utilize uma pedra lascada ou danificada.

PRECAUCOES

A ATENGCAO: A pedra nio pode estar em contacto com as partes laterais do grelhador durante a
confecgao.

A ATENGAO Use sempre o arame de ferro para remover a pedra.

A ATENCAO A pedra pode riscar se arrastada ou movida sobre uma superficie.

A ATENCAO Proteja as superficies colocando uma base ou pega entre a pedra e a superficie.

UTILIZAQAO E MANUTENGAO
Antes da primeira utilizagéo, lave com agua quente. Permita que seque bem. AATENGAO: Nio utilize sabao
ou detergente, podera afectar o sabor dos alimentos. Nao coloque uma pedra quente sob agua fria.
Permita que a pedra arrefeca antes de a lavar com agua. Lave a mao.

* Polvilhe a pedra com farinha para evitar que os alimentos adiram.

» Distribua os alimentos uniformemente sobre a superficie da pedra, evite agregar alimentos.

* Coloque a pedra na grelha imediatamente apds ligar o grelhador. Aguarde até que a pedra esteja bastante
quente (aproximadamente 10-15 minutos). AAVISO: Apés a utilizagéo, a pedra mantém-se quente durante
bastante tempo. Nunca manuseie a pedra sem utilizar luvas, uma vez que ird provocar queimaduras na
pele.

* N&o coloque uma frigideira ou travessa sobre a pedra durante a grelhagem.

e Use um raspador ou espatula de plastico para remover particulas dificeis durante a lavagem. Nao embeba a
pedra em agua.

e Com a utilizagdo, a pedra ird escurecer e podera manchar. Tal € normal e faz parte da cura natural das pedras;
nao terd influéncia no desempenho da pedra nem no sabor dos alimentos nela preparados.

* O design unico do arame de ferro facilita o transporte directo dos alimentos para a mesa, uma vez que pode
ser utilizado como uma travessa. Certifique-se de que coloca uma base ou pega sob a travessa para evitar
que esta queime a superficie da mesa.

PIZZA DE CHOURICO - UMA BOA PIZZA PARA DOIS
método indirecto
Tempo de confecgdo: aproximadamente 12 minutos

Pedra para pizzas Weber

1 pacote de massa para pizza ja preparada
125 g de mozzarella fresca

250 g de molho de tomate

8 fatias de salsicha de chourigo

Manijericéo fresco

(1) Prepare a massa para a pizza de acordo com as instrucgdes. (2) Pré-aqueca a pedra no grelhador durante cerca
de 10 minutos. (3) Antes de colocar a massa na pedra, polvilhe a pedra com farinha. (4) Espalhe o molho de
tomate uniformemente sobre a massa. (5) Distribua a mozzarella e a salsicha de chourigo sobre o molho e feche a
tampa do grelhador. (6) Apds 10-12 minutos o queijo mozzarella estara derretido e a massa estaladica e deliciosa.
(7) Pique o manjericao e espalhe-o sobre a pizza antes de servir.

GARANTIA

A Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garante ao COMPRADOR ORIGINAL, que o produto estara livre de defeitos de material e mao-de-obra a
partir da data em que foi adquirido, da seguinte forma: 2 anos quando montado e utilizado de acordo com as instrugdes impressas que acompanham o
equipamento.

A Weber podera solicitar-lhe que faga prova da data de compra. ASSIM, DEVE GUARDAR O RECIBO OU FACTURA DE VENDA E DEVOLVER
IMEDIATAMENTE O CARTAO DE REGISTO DA GARANTIA LIMITADA WEBER.

Esta garantia limitada, restringir-se-a & reparagao ou substituicao de pegas que estejam comprovadamente defeituosas em situacéo de utilizagao e
assisténcia normal e que, ap6s verificagdo, esta indique, na perspectiva da Weber, que estao defeituosas. Se a Weber confirmar o defeito e concordar
com a reclamagao, optara por reparar ou substituir as pegas em questdo sem qualquer custo. Se for necessario devolver as pegas defeituosas, os custos
de envio s&o pagos pelo cliente. A Weber devolvera as pecas ao comprador, com o frete ou despesas de envio por sua conta.

Esta garatia limitada nao cobre quaisquer avarias ou dificuldades de funcionamento devido a acidentes, abuso, ma utilizacéo, alteracao, aplicagao
incorrecta, vandalismo, instalagdo incorrecta ou manutengao/servigo incorrectos, ou ndo cumprimento da manutengao de rotina e normal. A deterioragao
ou danos provocados por condigdes atmosféricas graves tais como granizo, furacées, sismos ou tornados, e a descoloragéo devido a exposicdo directa
a produtos quimicos ou contidos na atmosfera, ndo estdo ao abrigo desta garantia limitada. A Weber ndo seré responsdvel ao abrigo desta ou qualquer
garantia implicita por danos acidentais ou consequenciais. Esta garantia concede direitos legais especificos e podera também ter outros direitos, que
variam de estado para estado.




OSTRZEZENIA

A OSTRZEZENIE: Do obstugi kamienia do wypieku pizzy nalezy zawsze zaktada¢ rekawice kuchenne. Ten
produkt, jesli bedzie obstugiwany w nieprawidtowy sposéb, moze przyczynic sie do poparzen skory.

A OSTRZEZENIE: Unika¢ duzych zmian temperatury. Nie nalezy umieszczaé na kamieniu zamrozonych
produktow.

A OSTRZEZENIE: Kamierh moze pekna¢ jesli zostanie uderzony lub spadnie. W takim przypadku, nalezy
podjac szczegodlne srodki ostroznosci, poniewaz popekane czesci moga byc ostre i przyczynic sie do
obrazen.

A OSTRZEZENIE: Nie nalezy uzywa¢ odtamkéw kamienia lub uszkodzonego kamienia.

PRZESTROGI

PRZESTROGA: Podczas wypieku pizzy, kamien nie moze dotykac bokoéw grilla.

PRZESTROGA: Do przeniesienia kamienia nalezy zawsze uzywac drucianej ramy.

PRZESTROGA: Kamien moze sie zarysowa, jesli przeciagniemy go lub przesuniemy po jego
powierzchni.

PRZESTROGA: Nalezy zabezpieczy¢ powierzchnie umieszczajac tréjnog lub podktadke pomiedzy rama
kamienia i powierzchnia.

B> BB
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UZYCIE | KONSERWACJA
e Przed pierwszym uzyciem nalezy umyc¢ kamien w cieptej wodzie. Odczeka¢ do momentu wyschniecia.
APRZESTROGA: Nie nalezy uzywac¢ mydta lub detergentu, moze to wptyna¢ na smak potraw. Nie nalezy

umieszczac goracego kamienia w zimnej lub chtodnej wodzie. Przed rozpoczeciem ptukania kamienia w

wodzie, nalezy odczeka¢ do momentu jego ostygniecia. Produkt nie nadaje sie¢ do zmywarki do naczyn.

o Delikatnie posypa¢ kamien maka, aby zapobiec przywieraniu potraw.

o Nalezy rowno utozy¢ potrawe na powierzchni kamienia, nalezy unika¢ grupowania potraw.

e Potozy¢ kamien na kracie do pieczenia zaraz po rozpaleniu grilla. Odczeka¢ do momentu nagrzania
kamienia (okoto 10-15 minut). AOSTRZEZENIE: Kamien bardzo dtugo utrzymuje ciepto. Nigdy nie nalezy
obstugiwac kamienia bez rekawic kuchennych. Nieprzestrzeganie zalecenia moze doprowadzi¢ do
poparzenia skory.

e W czasie grillowania nie nalezy umieszcza¢ miski lub ramy na kamieniu.

e Podczas czyszczenia, do usuwania trudnych osadéw uzywac plastikowego skrobaka lub topatki. Nie nalezy
zamaczac¢ kamienia w wodzie.

e W trakcie uzytkowania kamien ciemnieje i moga pojawi¢ sie na nim plamy. Jest to zjawisko normalne, jest
to czes$¢ naturalnego sezonowania kamieni; nie wptywa na wydajnos$¢ kamienia oraz smak potraw na nim
przygotowanych.

e Nowatorska konstrukcja ramy drucianej utatwia przenoszenie potraw prosto na stét, mozna jej réwniez
uzywac jako tacy. Aby unikna¢ odbarwienia powierzchni stotu, pod rame nalezy potozy¢ tréjnég lub
podktadke.

PIZZA CHORIZO - DOBRA PI1ZZA DLA DWOCH OSOB
indirect medium
Cooking time: approximately 12 minutes

metoda posrednia

Czas przyrzadzania: okoto 12 minut
Kamien do wypieku pizzy Weber

1 torebka gotowego ciasta na pizze

125 g (4 uncje) $wiezej mozzarelli

250 g (8 uncji) przecieru pomidorowego
8 plasterkéw kietbaski chorizo

Swieza bazylia

(1) Przygotuj ciasto do pizzy zgodnie z zaleceniami. (2) Podgrzewaj kamien na grillu przez okoto 10 minut.
(3) Przed potozeniem ciasta na kamieniu, sprész kamien maka. (4) Rozprowadz réwnomiernie przecier
pomidorowy na ciescie. (5) Rozprowadz ser mozzarella i potéz kietbaski chorizo na gérze i zamknij pokrywe
grilla. (6) Po uptywie 10-12 minut ser mozzarella roztopi sie i skorupka bedzie chrupiaca i pyszna.

(7) Na koncu posiekaj swieza bazylie i posyp nia pizze tuz przed podaniem.

GWARANCJA

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) niniejszym udziela gwarancji PIERWSZEMU NABYWCY, ze urzadzenie jest wolne od wad
materiatowych i produkcyjnych liczac od daty zakupu: na 2 lata, jezeli urzadzenie zostanie zmontowane i bedzie obstugiwane zgodnie z
instrukcja obstugi.

Weber moze wymaga¢ dowodu daty zakupu urzadzenia. DLATEGO, NABYWCA POWINIEN ZACHOWAC PARAGON ZAKUPU LUB FAKTURE |
ZWROCIC KARTE GWARANCYJNA FIRMIE WEBER.

Ustugi gwarancyjne ograniczaja sie do naprawy lub wymiany czesci uszkodzonych w czasie uzytkowania i serwisowania urzadzenia. Jezeli
firma Weber potwierdzi uszkodzenia i zatwierdzi reklamacje, firma Weber dokona naprawy lub wymiany tych czesci bez optaty. Jezeli
wymagany jest zwrot czesci wadliwych, koszt optaty transportowe pokrywa z géry nabywca. Weber zwréci cze$ci nabywcy pokrywajac
czesci transportu.

Gwarancja nie pokrywa uszkodzen lub innych problemdw z dziataniem, powstatych w wyniku wypadku, nieprawidtowego uzycia,
modyfikacji, nieprawidtowego zastosowania, wandalizmu, nieprawidtowej instalacji, konserwacji lub serwisu. Gwarancja nie obejmuje
réwniez uszkodzen powstatych z powodu wystapienia surowych warunkéw pogodowych takich jak grad, huragany, trzesienia ziemi,
odbarwien z powodu wystawienia na dziatanie srodkéw chemicznych, bezposrednio lub w atmosferze. Weber nie ponosi odpowiedzialnosci
w ramach gwarancji za przypadkowe lub wynikajace uszkodzenia. Niniejsza gwarancja zawiera okre$lone prawa nabywcy i nie wyklucza
innych jego praw obowiazujacych w danym kraju.




NMPEAYNPEXAEHNA

A MPEAYNPEXAEHUE: Mpu pabote c KaMHeM AnA NPUroToBAEHUA NULLbI BCeraa noJjib3ynrtechb
nepyaTkamu UM pykasuuamm ans pabotbl ¢ rpunem. NMpu HenpasunbLHOM obpaLLeHUU 3TOT NPOAYKT
MOXXET BbI3BaTb OXXOIM KOXW.

A NPEAYNPEXAEHUE: U3beraiTe cnnwikom 6onblunx n3meHeHuit Temnepartypsbl. He knagure
3aMOPOXKEHHbIN NPOAYKT MUTAHUSA HA FOPAYUIA KaMeHb.

A NPEAYNPEXAEHUE: MNpu yaape wan nageHnn KaMeHb MOXeT pa3buTbca. B 3ToM cnyyae 6yabte
OCTOPOXHbI, TAK KaK KYCKU pasbuToro KamHsa MoryT 6biTb OCTPbIMU U BbI3BaTb TPaBMY.

A NPEAYMNPEXAEHUE: He nonb3yinTech BbIKPOLWEHHbIM WIN NOBPEXAEHHbIM KAMHEM.

MPEAOCTEPEXEHNA

NMPEAOCTEPEXXEHUE: Bo BpeMA NpMroTOBNEHUA NULLN KaMeHb He AO0NKEeH KacaTbCAa CTOPOH rpuns.
MPEAOCTEPEXEHUE: Ina nepeMelleHns KaMHA BCeraa MCnonb3yinTe NpoBOJIOYHYIO NOACTABKY.
NMPEAOCTEPEXEHME: Mpu BONOYEHUN UK NEepeMeLLeHUN MO NOBEPXHOCTU, KAMEeHb MOXeT
nowapanarbcs.

MPEAOCTEPEXEHME: 3awuuiante noBepXHOCTU, MOMECTUB TPEHOXHYIO MOACTABKY MW TEMIO03aWUTHYIO
NOAKNAAKY MeXAY NOACTABKON ANA KAMHSA U NOBEPXHOCTbIO.

> bbbk

UCMNOJIb3OBAHUE U YXO4

e [lepen nMepebIM UCMOJL30BAHUEM NpPOMOITe BOAOK. TwarenbHo npocywute. ANPEAOCTEPEXEHUE: He
Nnosb3yNUTeCh MbUJIOM MJIN MOIOLLUM CPEeACTBOM, MOCKOJbKY 3TO MOXKET MOBAUATL HA BKYC Nuuin. He
onyckanTe ropaunii KameHb B NPOXAaAHYI0 UK XONOAHYI0 BoAy. Mepea npombiBaHMEM BOAOWN AanTte
KaMHIO OX1aAUTbCA. [INA MbITbA HE MOXET UCMOJIb30BaTbCA NOCYAO0MOEYHasA MalluHa.

e [loCbiNbTe HA KAMEHb HEMHOIO MYKU, YTOObI NPeAOTBPATUTL NPUAUMAHME NMULLU.

e PaBHOMEpHO pacnpenensitTe NuLLy NO NOBEPXHOCTU KaMHSs, n3berante CKONNEHUs NULLM.

e [loMecTUTe KaMeHb Ha pelleTKy ANA NULLK Cpa3y e Nocse Hayana paboTsl rpuns. Mopoxaute, YTobbl KAMEHb
xopowo Harpencs (npubausutensHo 10-15 munyt). AMPEAYNPEXAEHUE: KameHb OCTaeTca ropsa4yum B
TeueHue A0NTOro BpeMeHu nocsie Mcnonb3oBaHus. Hukorga He obpauaitech ¢ KaMHeM 6e3 pykaBuL,
ANnA paboTbl C rpuieM, NOCKOJIbKY 3TO MOXET BbI3BaTh 0XXOMM KOXU.

e He knaauTe eMKOCTb UM NOACTABKY HA KAMEHb BO BPeMA NMPUrOTOBJEHUA NULLM HA rpune.

e Bo BpeMs MbITbs MONb3yWTECH MIACTUKOBLIM CKPEOKOM MM NONATKON A1 YAANEHWUA CUABHO NPUANMILWNX
yactuuy,. He 3amaumBaiiTe kKaMeHb B BOZe.

e [lo Mepe NCNONb30OBAHNA KAMEHb TEMHEET, MOXET MOABUTLCA NATHUCTOCTb. ITO HOPMabHAA CUTYaLLUS,
ABNAOLIWAACA Pe3yNbTaTOM BbIAEPXKN B €CTECTBEHHbIX YCIOBMAX; OHA HE MOBAUAET Ha KayeCTBO KaMHA Uan
BKYC MWLM, MPUFOTOBJEHHOW HA KaMHe.

e YHUKaNbHaA KOHCTPYKLMUA MPOBOIOYHON NOACTABKM NO3BONAET NErko NoAaTh MULLY K CTONY, MOCKOJbKY
OHa MOXET TaKXe WCMob30BaThCA B KayecTse 6oAa ANna cepBUpoBkU. He 3abyabTe MOMeCTUTb TPEHOXHYIO
NOACTaBKY WM TEMNNO03AWMNTHYIO NOAKNAAKY NOA NOACTABKY ANA 3aLMTbl MOBEPXHOCTH CTONA.

NMALULUA YHOPUCO - NPUATHASA NMULLUA HA ABOUX
HenpsMon cpeaHWIn Harpes
Bpems npuroToBieHUs: oKono 12 MUHYT

KameHb ans nuuubl KomnaHuuu Weber
1 nakeT roToBOro TecTta A NULLbI
125 r (4 yHuMK) CBEXEeW Mouapensl
250 r (8 yHuMI1) TOMATHOrO coyca

8 NOMTUKOB YOpKCO

CBexuit 6asnnuk

(1) MpuroToBbTe TECTO ANS KOPKM NULLLLBI B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMAMU. (2) MpeaBapuUTeNbHO HarpeiiTe
KaMeHb Ha rpune B TeyeHue okono 10 muHyT. (3) Mepen TeM, KaK NOMECTUTL TECTO HA KAMeHb, MOCbINbTE Ha
KameHb MyKy. (4) PaBHOMepHO pacnpeaenvTe TOMaTHbI coyc no TecTy. (5) Pacnpesenute Mouapenny u 4opmco
CBEPXY U 3aKpOoNTe KpbilwKy rpuns. (6) Yepes 10-12 MUHYT MoLapennia pacniaBuTCcs, a KOpKa CTaHeT XPYCTKOMN U
BKYCHON. (7) HakoHeL,, NOKpOLINTE CBEXMUIA BA3UANK 1 MOCHINbTE MULLLLY.

FTAPAHTUA

Komnanus Weber-Stephen Products Co., (Weber®) HacToswum aaet rapantuto MEPBUYHOMY MOKYIMATEJSTIO B TOM, 4TO NPOAYKT He UMeeT
neheKTOB MaTepuasnoB U U3roTOBNEHUA B TeYeHUe CleAyIoLero Nepuoaa, HauuHas oT AaTel NOKYMKW: 2 FOAa Npu ycnosnn c6opku n
MCNO/b30BaHNA B COOTBETCTBUM C COMPOBOANTE/NbHBIMU MEYATHLIMU MHCTPYKLMAMU.

Komnausa Weber MoxeT notpe6oeath 060CHOBaHHOE NOATBEPXKAEHME OT Bac AaThl NOKynKu npubopa. MOSTOMY COXPAHANTE
KBUTAHLMIO O MPOJAXE WUJIN CYET-GAKTYPY, U HEMEAJIEHHO BO3BPATUTE KAPTOUKY PETUCTPALMM OFPAHUYEHHOW FAPAHTUMN
WEBER.

HacToswas orpaHnyeHHas rapaHTus OrpaHMYMBaeTCA NPaBOM Ha PEMOHT UK 3aMeHy JeTaneil, KOTopble OKa3annuch AedeKTHbIMU Npu
HOPManbHOM WUCMONL30BaHUM U 06C/TYKMBAHUM, U Npu 06CNel0BaHNN KOTOPBIX KOMNaHua Weber ybeannach B nx AedeKTHOM COCTOAHUM.
Ecnn komnanus Weber noateepxaaet aedekT 1 NPU3HAET UCK, TO koMnanna Weber 3ameHnT Takue aeTanu GecnnatHo. Eciv Bam
HeobX0AMMO BO3BPATUTL ledeKTHbIE 1eTan, TO HeOBXOAMMO BbIMONHUTL MPEONAATY 3a TPAaHCMOPTUPOBKY. KoMnaHua Weber Bo3spatut
ZleTany nokynaTenio Npu npeaonnarte 3a Nepeso3ky WK Nepeckiiky no noute.

HacToswas orpaHnyeHHas rapaHTus He NOKpPbIBAaeT HEMCMPABHOCTM UK NPO6/eMbl C UCMO/b30BaHMEM, BO3HUKLLME U3-3a HECYACTHOTO
Cnyyas, HenpaBunbHOro obpalleHus, HenpaBuAbHOIO UCMO/L30BAHNSA, NEPeAeNKU, HeMPaBUAbHOTO NPUMEHEHUA, YMbILLIEHHOW NOpYK,
HEeNPaBnLHON YCTaHOBKN UM 0B6CNYXMBaHUA, TMBO N3-3a HEBLINONHEHUS HOPMANLHOTO U TEKYLLEro TeXHUYECKOro 06CYyXNBAHMA.
YXyAleHWe COCTOAHUA UMW NOBPEXAEHUE, BbI3BAHHO® NJIOXMMU MOFOAHBIMI YCIOBUAMM, TAKMUMW KaK FPaj, yparaH, 3emneTpaceHue

WM TOpHazo, obecliBeurBaHme 13-3a NPAMOrO UMM aTMOCHEPHOTO BO3AECTBUA XMMUYECKNX BELLECTB, He MOKPLIBAETCA HAcTosALeR
OrpaHu4YeHHO rapaHTueit. KomnaHus Weber He oTBeyaeT 3a Kakue-160 0cobble UMM KOCBEHHbIE YBBITKU. ITa rapaHTUs NpeaocTagnseT Bam
KOHKpETHble 0puanYeck1e Npaea; Bl Takxe MoXeTe UMeTb Apyrue npaea, B 3aBUCUMOCTU OT KOHKPETHOM CTPaHbI.




VAROVANI

A VAROVANI: P¥i manipulaci s pizza kamenem vzdy pouzivejte vhodné rukavice. V pfipadé
nespravné manipulace mize tento vyrobek zpusobit popaleni pokozky.

A VAROVANI: Vyhnéte se extrémnim zménam teploty. Nepokladejte na horky kamen mrazené
vyrobky.

A VAROVANI: KAmen miize po narazu ¢i padu prasknout. Pokud k tomu dojde, bud’te opatrni,
nebot odstipnuté ¢asti mohou byt ostré a miiZete se o né poranit.

A VAROVANI: Odstipnuty nebo poskozeny kimen nepouzivejte.

UPOZORNENI

UPOZORNENI: Kdmen by se nemél béhem peceni dotykat bokii grilu.

UPOZORNENI: K pfesouvani kamene vzdy pouzivejte pfislu$nou draténou mrizku.
UPOZORNENI: Pokud kdmen presouvate tak, ze drhne o povrch, miize se poskrabat.
UPOZORNENI: Chraiite povrchy tim, Ze mezi mfizku pod kamenem a povrch umistite trojnozku
nebo podlozku.

>Bbp B

POUZITI A PECE

e Pred prvnim pouzitim kdmen umyjte teplou vodou. Nechte jej diikladné uschnout. AUPOZORNENI:
Nepouzivejte mydlo nebo Cistici prostfedky, protoze by mohly ovlivnit chut pfipravovaného
jidla. Nevkladejte horky kamen do vlazné ¢i studené vody. Nez kamen zacnete umyvat, nechte
jej vychladnout. Kamen neni urc¢en do mycek na nadobi.

e Abyste zabranili prilepovani jidla, lehce kimen popraste moukou.

e Jidlo rovnomérné rozprostrete na povrch kamene, vyhnéte se vytvareni shlukd.

e Kamen polozte na rost hned po spusténi grilu. Pockejte, az se kamen dukladné zahfeje (cca 10-15
minut). AVAROVANI: Kamen je horky jesté dlouho po pouziti. Nikdy s kamenem nemanipulujte
bez pouziti grilovacich rukavic, mohli byste se vazné popalit.

e Béhem peceni nepokladejte na kimen panev ani zadny rost.

e Bé&hem myti pouzijte na odstranéni pfilepenych kouskl plastovou skrabku nebo 3pachtli.
Nenechavejte kimen ve vodé odmocit.

e Pouzivanim kamen ztmavne a mohou se na ném vytvorit i skvrny. To je bézné a je to soucasti
pfirozeného starnuti kamene. Nijak to neovliviiuje vykon kamene ani chut pfipravovaného jidla.

e Unikatni design draténé mfizky umozfiuje jednoduché pfeneseni jidla pfimo na stul, protoze ji
muzete pouzit jako servirovaci nastroj. Abyste zabranili spaleni povrchu stolu, vloZte mezi mfizku a
stul trojnozku nebo podlozku.

PIZZA CHORIZO - SKVELA PIZZA PRO DVA
nepfimé médium
Doba peceni: cca 12 minut

Pizza kamen Weber

1 baleni pfipraveného tésta na pizzu
125 g cerstvé mozarelly

250 g tomatového zakladu

8 platka klobasy chorizo

Cerstva bazalka

(1) Podle pokynu pfipravte tésto na pizzu. (2) Pfedehfivejte kimen na grilu po dobu cca 10 minut.

(3) Popraste pizza kamen moukou a polozte na néj tésto. (4) Rovnomérné na tésto rozprostrete
tomatovy zaklad. (5) Zcela navrch rozprostiete mozarellu, platky klobasy chorizo a zavrete viko grilu.
(6) Po 10-12 minutach se mozarella rozpusti a kirka bude kfupava a delikatni. (7) Na zavér nasekejte
Cerstvou bazalku a pred podavanim ji nasypte na pizzu.

ZARUKA

Spoleénost Weber-Stephen Products Co. (Weber®) timto zaruéuje PRVNIMU KUPCI vyrobku, Ze tento vyrobek nebude vykazovat zadné

vady materidlu a provedeni a to po dobu dvou let od data zakoupeni. Tato dvouletd zaruka plati v pfipadé, Ze bude vyrobek sestaven a
provozovan v souladu s tisténymi pokyny, které se k nému dodavaji.

Spole¢nost Weber miize pozadovat pfiméFeny diikaz o datu zakoupeni. PROTO BYSTE SI MELI UCTENKU CI FAKTURU USCHOVAT A IHNED
POSLAT ZPET REGISTRACNI KARTU OMEZENE ZARUKY SPOLECNOSTI WEBER.

Tato omezend zaruka se vztahuje pouze na opravu ¢i vyménu soucasti, u kterych se objevi vady pfi béZném pouziti a Udrzbé, a které se

na zakladé testu spole¢nosti Weber prokaZzi jako vadné. Pokud spole¢nost Weber zavadu potvrdi a reklamaéni narok schvali, pak dle svého
rozhodnuti takové soucasti bez poplatku opravi nebo vyméni. Pokud musite vadné soucdsti vratit, je tfeba pfedem zaplatit nutné prepravni
naklady. Spole¢nost Weber vrati soucasti kupci a rovnéz predem zaplati nutné prepravné ¢i poStovné.

Tato omezend zaruka se nevztahuje na zadné vady ¢i provozni nedostatky vzniklé na zdkladé nehody, zneuziti, nespravného pouziti, uprav,
nespravného zachazeni, vandalismu, nespravné instalace ¢i Gdrzby a péce, jakoZ i na zakladé nedodrzeni standardni a pravidelné udrzby.
Tato omezend zaruka se nevztahuje na opotfebeni ¢i po3kozeni zpusobené vyjimeénymi klimatickymi podminkami, jako jsou krupobiti,
hurikany, zemétfeseni ¢i tornada, a déle se nevztahuje na ztratu zabarveni v disledku pfimého ¢i nepfimého (v atmosféfe) pusobeni
chemickych latek. Spolecnost Weber neni v ramci této zaruky nebo jakékoliv implikované zaruky odpovédna za nahodné ¢i nasledné skody.
Tato zaruka vam poskytuje uréitd zakonna prava. Zaroveri se na vas mohou vztahovat i dal3i prava, ktera se li3i dle jednotlivych statd.




VAROVANIA
A VAROVANIE: Pri manipulacii s kamefom na pizzu pouzivajte rukavice. Pri

nespravnej manipulacii moze tento vyrobok sposobit na pokozke popaleniny.

A VAROVANIE: Vyhnite sa extrémnym zmenam teploty. Na

horici kamen neumiestiiujte zamrznuté jedlo.

A VAROVANIE: Pri naraze alebo pade sa méze kameii poskodit. Ak sa tak stane, davajte

pozor, pretoze odlomené kiisky mézu byt ostré a mohli by sposobit poranenie.

A VAROVANIE: Odlomeny alebo poskodeny kamen nepouzivajte.

UPOZORNENIA

A

UPOZORNENIE: Pocas pecenia by sa kamen nemal dotykat bo¢nych stran grilu.
UPOZORNENIE: Na presuvanie kamena vzdy pouzivajte drotenu mriezku.
UPOZORNENIE: Ak kamen tahate alebo postivate po povrchu, mbézete ho poskriabat.
UPOZORNENIE: Povrchy chrante tym, Ze medzi droteni mriezku pod

kamenom a dany povrch umiestnite trojnozku alebo podlozku.

POUZITIE A STAROSTLIVOST

Pred prvym pouzitim kamer umyte v hortcej vode. Nechajte ho poriadne vyschnit. AUPOZORNENIE:
Na ¢istenie nepouzivajte mydlo ani Zziadny ¢istiaci prostriedok, pretoze by mohli ovplyvnit
chut jedla. Hortici kamen nedavajte pod chladni alebo studenii vodu. Pred umyvanim vo
vode nechajte kameii vychladnit. Kameii nie je vhodny na umyvanie v umyvacke riadu.

Aby ste predisli prilepeniu jedla, kamen jemne popraste mukou.

Na povrch kamena jedlo rozlozte rovnomerne. Nezhlukujte ho.

Kamen polozte na rost hned po spusteni grilu. Pockajte, kym sa kamen dplne

nezohreje (priblizne 10 - 15 minat). AVAROVANIE: Po pouziti je kamen esSte

dlho horuci. S kamenom nikdy nemanipulujte bez toho, aby ste pouzili

grilovacie rukavice, pretoze by ste si mohli sposobit popaleniny.

Na povrch kamena pocas pecenia neukladajte panvicu ani mriezku.

Pocas umyvania pouzite na odstranenie prilepenych kiskov plastovi

Skrabku alebo $pachtlu. Kameri nenechavajte vo vode odmocit.

Pouzivanim kamen stmavne a mdzu sa na fiom vyskytnut aj skvrny. Je to normalne a je to stcastou
starnutia kamena, ktoré neovplyviuje ¢innost kamena ani chut jedla, ktoré na kameni pripravujete.
Unikatny dizajn drotenej mriezky umoznuje jednoduché prenesenie jedla priamo na

stol, pretoze ju mdzete pouzit ako servirovaciu misu. Aby ste nespalili povrch stola

uistite sa, ze ste pod drotend mriezku umiestnili trojnozku alebo podlozku.

P1ZZA CHORIZO - DOBRA PIZZA PRE DVOCH
nepriame médium
Doba pecenia: priblizne 12 minut

Kamen na pizzu Weber
1 balenie vymieseného cesta na pizzu
125 g Cerstvej mozzarelly

2

50 g paradajkovej omacky

8 platkov klobdsy chorizo
Cerstva bazalka

(1) Cesto na pizzu pripravte podla pokynov. (2) Kamen priblizne 10 minut predhrievajte

n

a grile. (3) Skor, ako na kamen polozite cesto, popraste kamern mukou. (4) Na cesto

rovnomerne rozotrite paradajkovi omacku. (5) Na vrch rozlozte mozzarellu a klobasu chorizo

a
a

zatvorte veko grilu. (6) Po 10 - 12 minutach sa mozzarella roztecie a korka je chrumkava
chutna. (7) Pred servirovanim nasekajte Cerstvi bazalku a posypte fou pizzu.

ZARUKA

Spolo¢nost Weber-Stephen Products Co. (Weber®) tymto poskytuje zaruku PRVEMU KUPCOVI, Ze vyrobok nebude obsahovat Ziadne vady
materialu a spracovania odo dia zaklpenia: 2-ro¢nd zaruka plati v pripade montaze a prevadzky v stlade s pokynmi v tlacenej podobe,
dodanymi s vyrobkom.

Spolocnost Weber moze vyzadovat primerany dokaz o ddtume nakupu. PRETO BY STE SI MALI DOKLAD O ZAKUPENi ALEBO FAKTURU
ODLOZIT A OKAMZITE VRATIT REGISTRACNU KARTU OBMEDZENEJ ZARUKY SPOLOCNOST! WEBER.

Tato obmedzena zaruka sa vztahuje len na opravu alebo vymenu ¢asti, na ktorych sa objavia vady pri normalnom pouziti a prevadzke a
ktoré sa prejavia na zaklade testov spolo¢nosti Weber ako vadné. Ak spolo¢nost Weber potvrdi vadu a schvali reklamaény narok, opravi
alebo nahradi vadnu stciastku bez poplatku. Ak musite vrétit vadné &asti, je potrebné zaplatit prepravné naklady. Spoloénost Weber vrati
diely kupcovi a zaplati prepravné alebo postovné.

Obmedzena zaruka nepokryva Ziadne poruchy alebo prevadzkové problémy vzniknuté z dévodu nehody, nespravneho zaobchadzania,
nespravneho pouzitia, Uprav, zneuzitia, vandalizmu, nespravnej instalacie alebo nespravnej Gdrzby alebo servisu, alebo z dévodu
nedodrzania beznej a pravidelnej udrzby. Na opotrebovanie alebo poskodenie spésobené vynimocnymi klimatickymi podmienkami

ako krupobitie, hurikdny, zemetrasenia alebo tornada, strata intenzity farby z dévodu vystavenia chemickym latkam bud’ priamo alebo

v atmosfére, sa tato obmedzena zaruka nevztahuje. Spolo¢nost Weber nie je v ramci tejto alebo akejkolvek inej implikovanej zaruky
zodpovedna za ndhodné ¢i nasledné poskodenia. Tato zaruka vam poskytuje uréité zdkonné prava. Taktiez mdZete mat aj iné prava, ktoré
sa liSia podla jednotlivych Statov.
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4FIGYELEM!” SZINTU FIGYELMEZTETESEK

A FIGYELEM! A pizzak6h6z csak konyhakesztyilivel vagy kesztiivel nyuljon. A termék nem
megfelel6 kezelése égési sériilést okozhat a béron.

A FIGYELEM! Keriilje a széls6séges h6mérséklet-valtozast. Ne helyezzen fagyott élelmiszert a
forré kore.

A FIGYELEM! A ké ut6dés vagy leesés esetén eltorhet. llyen esetben vigyazzon, mert a torétt
darabok élesek lehetnek és sériilést okozhatnak.

A FIGYELEM! Ne hasznalja a kévet, ha az csorbult vagy sériilt.

4VIGYAZAT!” SZINTU FIGYELMEZTETESEK

VIGYAZAT! A siités kozben a ké nem érhet a grillsiité széleihez.

VIGYAZAT! A k6 mozgatasahoz mindig hasznalja a siitéracsot.

VIGYAZAT! A ké felkarcolédhat, ha mas feliileten elcsusztatja vagy elmozditja.

VIGYAZAT! A feliiletmegévas érdekében tegyen labosalatétet vagy mas hészigetel6 alatétet a
siitéracs és az asztalfelilet kozé.

>Bbp B

HASZNALAT ES APOLAS

o Elsé hasznélat el6tt mossa meg meleg vizzel. Hagyja, hogy alaposan megszaradjon. AVIGYAZAT!
Ne hasznaljon szappant vagy tisztitoszert, mert az hatassal lehet az ételek izére. Ne tegyen
hiivés vagy hideg vizet a forr6 kére. Mielétt vizzel lemosna, hagyja lehiilni a kévet. Nem
mosogatogép-biztos.

e Az ételek leragadasanak megakadalyozasa érdekében enyhén lisztezze be a kovet.

e Ossza el egyenletesen a sitnivald ételt a ké feluletén, ne siissén halmokban.

e A grillsiité bekapcsolasat kovetGen azonnal helyezze a kovet a sut6rostélyra. Varja meg, hogy a ké
alaposan felmelegedjen (kb. 10-15 perc). AFIGYELEM! A ké a hasznalatot kévetéen még sokaig
meleg marad. Sose nytljon a k6hoz konyhakesztyii nélkiil, mert az égési sériilést okozhat a
béron.

e Grillezéskor ne helyezzen serpenyét vagy racsot a kére.

o A makacs szennyez6édések mosaskor torténé eltavolitasahoz hasznaljon mlanyag kaparét vagy
spatulat. Ne aztassa a koévet vizben.

e A hasznalat soran a ké sotétebb lesz és foltosodas is jelentkezhet. Ez normalis, a k6 6regedésének
természetes kisérd jelensége - ez nem befolydsolja a ké teljesitményét vagy a rajta siutott ételek izét.

e A sitdracs egyedi, felszolgdld tal jellegi kialakitasa lehet6vé teszi, hogy az ételt egybdl az asztalhoz
vigye. Az asztalfellilet megodvasa érdekében tegyen labosalatétet vagy mas hdszigetel§ alatétet a
sutdracs ala.

PIZZA CHORIZO - JO PIZZA KET SZEMELYRE
indirekt kozeg
Sutési id6: kb. 12 perc

Weber pizzaké

1 csomag készre kevert pizzatészta
125 g (4 uncia) friss mozzarella
250 g (8 uncia) paradicsomszdsz

8 szelet chorizo kolbasz

Friss bazsalikom

(1) Az utasitasok szerint készitse el a tésztat a pizzalaphoz. (2) Nagyjabdl 10 percig melegitse el6 a
kovet a grillsiitén. (3) A tészta kére helyezése el6tt szdrja be a kovet liszttel. (4) Vigye fel egyenletesen a
paradicsomszdszt a tésztara. (5) Ossza el a mozzarellat és chorizo kolbaszt a pizza tetején, majd csukja
le a grillsité tetejét. (6) 10-12 perc utan a mozzarella sajt megolvad, és a tészta ropogos és izletes lesz.
(7) Végul vagdalja fol a friss bazsalikomot, és talalas el6tt szérja a pizzara.

JOTALLAS

A Weber-Stephen Products Co. (Weber®) eziton jétéllast vallal az EREDETI VASARLO szémdra arra, hogy a grillsiité a vasarlds napjatél
szamitva az alabbi idétartamig mentes marad az anyag- és megmunkalasi hibaktdl: 2 évig a mellékelt nyomtatott utasitasok szerinti
Osszeszerelés és mikodtetés esetén.

Lehet, hogy a Weber elfogadhaté bizonyitékot kér a vasarlas idépontjarél. EZERT ORIZZE MEG A VASARLASKOR KAPOTT BLOKKOT VAGY
SZAMLAT, ES AZONNAL KULDJE VISSZA A WEBER KORLATOZOTT JOTALLASI JEGYET.

A jelen korlatozott jotallas a rendeltetésszer(i hasznalat kozben hibasnak bizonyult alkatrész javitasara vagy cseréjére korlatozddik,
amennyiben az azon elvégzett vizsgdlat a Weber szamara bebizonyitja, hogy hibas. Ha a Weber igazolja a hibat, és jovahagyja a kérelmet,
valasztasa szerint dijmentesen megjavitja vagy kicseréli a hibas alkatrészt. Ha vissza kell kiildenie a hibas alkatrészeket, a szallitasi
koltségeket eldre ki kell fizetnie. A Weber visszakiildi az alkatrészeket a vasarlonak elGre fizetett szdllitasi vagy postakéltséggel.

A jelen korlatozott jotallas nem vonatkozik az olyan hibdkra vagy miikodtetési nehézségekre, amelyek oka baleset, helytelen vagy nem
rendeltetésszer(i haszndlat és alkalmazas, mddositas, szandékos rongalds, nem megfelel elhelyezés, helytelen karbantartas, valamint

a normadl és rutinjellegl karbantartds elmulasztasa. A jelen korlatozott jétallas nem vonatkozik a szélsGséges idGjaras, példaul jégesé,
hurrikdn, féldrengés vagy tornadoé altal okozott dllagromlasra vagy sériilésre, valamint vegyi anyagok dltal kézvetlenill vagy a légkér datjan
okozott elszinezGdésekre. A Weber a jelen vagy barmely hallgatdlagos jotallas keretében nem vdllal felelésséget a véletlenul bekovetkez6
vagy kovetkezményi karokért. Ez a jotallas kiilénleges jogokat biztosit Onnek, de ezenkiviil tovabbi, orszdgonként mas és mas jogok is
megillethetik Ont.




AVERTIZARI

A AVERTIZARE: Utilizati intotdeauna manusi cand folositi piatra de pizza. Acest produs va
provoca arsuri la nivelul pielii daca este manevrat necorespunzator.

A AVERTIZARE: Evitati oscilatiile extreme de temperatura. Nu asezati alimente inghetate pe
piatra fierbinte.

A AVERTIZARE: Piatra se poate sparge prin lovire sau cidere. in acest caz aveti in vedere faptul
ca bucatile sparte pot fi ascutite si va pot rani.

A AVERTIZARE: Nu utilizati o piatra sparta sau deteriorata.

ATENTIE

ATENTIE: Piatra nu trebuie sa atinga marginile gratarului pe durata prepararii.

ATENTIE: Utilizati intotdeauna gratarul pentru a deplasa piatra.

ATENTIE: Piatra poate produce zgarieturi la tragerea sau deplasarea pe o suprafata.
ATENTIE: Protejati suprafetele prin amplasarea unui suport pentru vase sau a unei placi de
protectie impotriva caldurii intre gratarul de piatra si suprafata.

A

UTILIZARE $I iNGRIJIRE

o Tnaintea primei utilizdri spilati produsul cu apa caldi. Lisati-l sd se usuce complet. AATENTIE: Nu
utilizati sapun sau detergent, deoarece aceasta poate afecta gustul alimentelor. Nu asezati
piatra fierbinte sub jet de apa rece. Lasati piatra sa se raceasca inainte de a o spala cu apa.
Inadecvat pentru utilizarea in masina de spalat vase.

e Presdrati un strat subtire de fdina pe piatrd pentru a evita lipirea alimentelor.

o Distribuiti uniform alimentele pe suprafata pietrei, evitati grupurile compacte.

e Asezati piatra pe grila pentru gatit imediat dupd pornirea grdtarului. Asteptati ca piatra sd se
incdlzeasca complet (aproximativ 10-15 minute). AAVERTIZARE: Piatra ramane fierbinte o
perioada indelungata dupa utilizare. Nu manevrati niciodata piatra fara manusi pentru gratar,
deoarece aceasta poate provoca arsuri la nivelul pielii.

e Nu asezati o placd sau un gratar deasupra pietrei pe durata frigerii.

o La spdlare utilizati un rdazuitor sau o spatula din plastic pentru indepdrtarea particulelor persistente.
Nu introduceti piatra in apa.

o Cu timpul piatra se poate inchide la culoare si pot apdrea pete. Acest lucru este normal in contextul
imbatranirii naturale a pietrei; aceasta nu va afecta performanta pietrei sau gustul alimentelor
preparate pe piatra.

o Datorita designului unic al gratarului puteti aduce mai usor mancarea la masad, acesta putand fi
utilizat si ca tavd pentru servit. Nu uitati sa asezati un suport pentru vase sau o placa de protectie
impotriva caldurii pentru a evita arderea suprafetei mesei.

PIZZA CHORIZO - PIZZA IDEALA PENTRU DOUA PERSOANE
la caldurad indirectd medie
Timp de preparare: aproximativ 12 minute

Piatrd Weber pentru pizza

1 pachet de aluat gata preparat pentru pizza
1259 branza mozzarella proaspatd

2509 sos de rosii

8 felii de carnat chorizo

Busuioc proaspat

(1) Preparati aluatul pentru aluatul de pizza conform instructiunilor. (2) Preincdlziti piatra pe grdtar
cca. 10 minute. (3) Inainte de a aseza aluatul pe piatrd, presdrati piatra cu fiind. (4) Distribuiti uniform
sosul de rosii pe aluat. (5) Asezati deasupra branza mozzarella si carnatul chorizo si inchideti capacul
grdtarului. (6) Dupd 10-12 minute branza mozzarella se va topi, iar crusta va fi crocantd si delicioasa.
(7) Tocati fin busuiocul proaspat si presdrati-l peste pizza inainte de a o servi.

GARANTIE

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garanteazi prin prezenta CUMPARATORULUI INITIAL c& produsul nu va prezenta defecte de material
si manoperd la data cumpardrii, astfel: 2 ani dacd este asamblat si utilizat in conformitate cu instructiunile scrise care il insotesc.

Weber poate solicita prezentarea unei dovezi rezonabile a datei de cumparare. DE ACEEA TREBUIE SA PASTRATI BONUL SAU FACTURA DE
VANZARE SI SA RETURNATI IMEDIAT CARDUL DE INREGISTRARE A GARANTIEI LIMITATE WEBER.

Aceastd garantie limitata va acoperi reparatia sau inlocuirea pieselor care se defecteaza in conditii normale de utilizare si care la

examinare vor ardta, conform cerintelor Weber, ca sunt defecte. Dacd Weber confirma defectul si aprobd cererea, va alege sd repare sau sa
nlocuiascd aceste piese fard taxa. Dacd vi se cere sd returnati piesele defecte, taxele de transport trebuie platite in avans. Weber va returna
cumpadratorului taxa de transport sau timbrul platite in avans.

Aceastd garantie limitatd nu acopera defectiunile sau dificultdtile de utilizare datorate accidentului, abuzului, utilizarii necorespunzatoare,
modificdrii, utilizarii gresite, instaldrii necorespunzdtoare sau intretinerii sau depandrii necorespunzatoare sau efectudrii necorespunzdtoare
a intretinerii normale sau periodice. Deteriorarea sau daunele cauzate de conditii de vreme severd precum grindind, uragane, cutremure de
pamant sau tornade, decolorare cauzatd de expunerea la produse chimice fie direct, fie din atmosferd nu sunt acoperite de aceastd garantie
limitata. Weber nu va fi responsabild in baza acestei garantii sau a oricdrei garantii implicite pentru niciun fel de daune indirecte sau pe cale
de consecintd. Aceasta garantie va confera drepturi legale specifice si puteti beneficia si de alte drepturi care variaza in functie de tara.
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OPOZORILA

A OPOZORILO: Vedno uporabljajte kuharske rokavice ali rokavice, ko uporabljate plosco za
pico. Ta izdelek lahko povzroci opekline na kozi, e se ga ne uporablja v skladu z navodili.

A OPOZORILO: Izogibajte se skrajnih temperaturnih sprememb.
Ne polagajte zamrznjene hrane na vroco plosco.

A OPOZORILO: Plos¢a lahko poci, ¢e se jo udari ali spusti. Ce se le-to zgodi, bodite zelo
previdni pri odstranjevanju razbitih delcev, da ne pride do nezelenih poskodb.

A OPOZORILO: Ne uporabljajte okrusene ali posSkodovane kamnite plosce.

SVARILA

A SVARILO: Kamnita plosca se med peko ne sme dotikati stranic Zara.

A SVARILO: Vedno uporabite mrezni nastavek, ce zelite premakniti plosco.

A SVARILO: Ce plosco viecete ali premikate po povrsini, se lahko opraska.

A SVARILO: Zascitite povrsSine, tako da namestite podstavek ali podlogo med plosco in povrsino.

UPORABA IN VZDRZEVANJE
e Pred prvo uporabo operite plosco s toplo vodo. Pustite, da se temeljito posusi.
ASVARILO: Ne uporabljajte mila ali cistilnih sredstev, saj lahko vplivajo na
okus hrane. Plosce ne polagajte v hladno ali mrzlo vodo. Pustite, da se plosca
ohladi, preden jo sperete z vodo. Plosca ni primerna za v pomivalni stroj.
e Plosc¢o na rahlo potresite z moko, da se hrana ne sprime s plosco.
e Enakomerno porazdelite hrano na kamniti povrsini, pri tem
pa onemogocite, da se hrana sprime skupaj.
e Polozite plosco na kuhalno resetko (mrezo) takoj, ko na Zaru zakurite ogenj. Pocakajte,
da se kamen temeljito ogreje (priblizno 10-15 minut). AOPOZORILO: Kamen
ostane vroc Se dolgo po uporabi. Nikoli ne uporabljajte plosce brez kuharskih
rokavic, saj lahko pri neprimerni uporabi pride do opeklin na kozi.
e Med zarom ne postavljajte ponev ali mrez na vrh plosce.
e Uporabljajte plasti¢no strgalo ali lopatico za odstranjevanje trdovratnih
delcev pri ¢isCenju plosce. Ne namakajte plosce v vodi.
e Plosca bo pri veckratni uporabi potemnela, prav tako lahko nastanejo madezi. To
je popolnoma obicajno in del naravnega staranja kamna; kar pa ne bo vplivalo
na ucinkovitost plosce ali okus hrane pripravljene na tem kamnu.
e Model mreZznega nastavka omogoca enostavno uporabo, ko prinasate hrano k mizi, saj lahko sluzi
tudi kot pladenj. Vedno postavite podstavek ali podlogo pod nastavek, da ne zazgete povrSine mize.

PICA CHORIZO - DOBRA PICA ZA DVA
Neposredni medij
Cas peke: priblizno 12 minut

Weber kamnita plosca za pico

1 zavojcek ze pripravljenega testa za pico
125g (4 unce) sveze mozzarelle

2509 (8 und) paradiznikove omake

8 rezin salame chorizo

Sveza bazilika

(1) Po navodilih pripravite testo za skorjo pice. (2) Predhodno ogrejte kamnito plos¢o na zaru za
priblizno 10 minut. (3) Preden polozite testo na plos¢o, po njej posujte moko. (4) Enakomerno
nanesite paradiznikovo omako po testu. (5) Porazdelite mozzarello in salamo chorizo na vrh in
zaprite pokrov zara. (6) Po 10-12 minutah se bo mozzarella stopila ter skorja bo postala hrustljava
in slastna. (7) Na koncu sesekljajte baziliko in jo posujte po pici Se preden jo postrezete.

GARANCIJA

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) s tem jamci IZVIRNEMU KUPCU izdelek brez napak na materialu in pri izdelavi od dneva nakupa kot
sledi: 2 leti po montazi in pri uporabi, skladni z natisnjenimi priloZzenimi navodili.

Weber lahko zahteva dokazilo o datumu vaSega nakupa. ZATO SHRANITE VASE POTRDILO O PRODAJI ALI RACUN IN NEMUDOMA VRNITE
WEBROVO KARTICO REGISTRACIJE Z OMEJENO GARANCIJO.

Omejena garancija je omejena samo na popravilo ali zamenjavo delov, ki so pri pregledu ociten dokaz okvare pri normalni uporabi in
vzdrzevanju. Ce Weber potrdi okvaro in odobri reklamacijo, Weber omogo¢i brezpla¢no popravilo ali zamenjavo delov. Ce Zelite vrniti
okvarjene dele, je potrebno v naprej placati stroske prevoza. Weber bo vrnil dele kupcu, v primeru predhodno placanih potnih stroskov in
postnine.

Omejena garancija ne vkljucuje napak ali okvar, nastalih pri uporabi izdelka, nezgodah, zlorabi, nepravilni uporabi, predelavi izdelka,
napacni aplikaciji izdelka, vandalizmu, nepravilni namestitvi ali nepravilnemu vzdrzevanju ali servisiranju izdelka, ali pri nezmoznosti
izvedbe obi¢ajnega in rutinskega vzdrzevanja. Preostale nepravilnosti, kot so razpadanje izdelka ali $koda, povzrocena pri skrajnih
vremenskih razmerah (npr. toca, orkani, potresi ali tornadi), razbarvanje zaradi izpostavljenosti kemikalijam (tako neposredno ali na zraku),
niso vkljucene v to Omejeno garancijo. Weber ni odgovoren za uveljavljanje garancije poskodovanega izdelka, nastalega pri nezgodah ali
posledicah necesa tretjega. Ta garancija vam omogoca specificne zakonske pravice, prav tako pa so vam lahko omogocene druge pravice,
ki so v vsaki drzavi razlicne.




UPOZORENJA

A

A

A

UPOZORENJE: Uvijek rabite rukavice sa ili bez prstiju pri koriStenju kamena za
pizzu. Proizvod moze uzrokovati opekline na kozi ako se ne koristi pravilno.
UPOZORENJE: Izbjegavajte prevelike promjene temperature.

Ne stavljajte smrznutu hranu na vru¢ kamen.

UPOZORENJE: Kamen moze puci zbog udara ili ispustanja. Pripazite ako se

to dogodi jer slomljeni dijelovi mogu biti ostri i uzrokovati ozljede.

A UPOZORENJE: Ne upotrebljavajte usitnjeni ili oSteceni kamen.

OPREZ

A OPREZ: Kamen ne treba dodirivati stranice rostilja za vrijeme pripreme hrane.

A OPREZ: Uvijek upotrebljavajte zicanu reSetku za pomicanje kamena.

A OPREZ: Moze doc¢i do grebanja kamena u slucaju ispustanja ili premjestanja preko povrsine.
A OPREZ: Zastite povrsine postavljanjem podmetaca ili vruceg

Stitnika izmedu resetke i povrsine kamena.

UPORABA | NJEGA

Prije prve uporabe, operite toplom vodom. Ostavite da se osusi. AOPREZ: Ne koristite sapun ili
deterdZent jer moze utjecati na okus hrane. Ne stavljajte vru¢ kamen pod rashladenu ili hladnu
vodu. Ostavite da se kamen ohladi prije pranja vodom. Nije sigurno za pranje u perilici posuda.
Stavite malo brasna na kamen da sprijecite lijepljenje hrane.

Jednako raspodijelite hranu preko kamene povrsine, izbjegavajte

nagomilavanje hrane na jednom mjestu.

Stavite kamen na resetku za pripremu hrane odmah nakon pocetka s pecenjem.

Pricekajte da se kamen zagrije (priblizno 10-15 minuta). AUPOZORENJE:

Nakon uporabe, kamen je dugo vru¢. Nikada ne upotrebljavajte kamen bez

uporabe rukavica za rostilj jer moze uzrokovati opekline na kozi.

Ne stavljajte lonac ili reSetku na vrh kamena za vrijeme pecenja.

Rabite plasti¢no strugalo ili lopaticu za uklanjanje Cvrstih ostataka

tijekom pranja. Ne uranjajte kamen u vodu.

Tokom uporabe, kamen ¢e potamniti i moze do¢i do promjene boje. To je

normalno i predstavlja dio prirodnog procesa starenja kamena; ne utjece

na izvedbu kamena niti na okus pripremljene hrane na kamenu.

Jedinstven dizajn ziCane reSetke osigurava jednostavno donosenje hrane na stol jer

se moze koristiti i kao pladanj za serviranje. Pobrinite se da ste stavili podmetac

ili vru¢ stitnik ispod reSetke kako biste izbjegli paljenje povrsine stola.

PIZZA CHORIZO - DOBRA PIZZA ZA DVOJE
umjereno neizravno
Vrijeme pripreme hrane: priblizno 12 minuta

Weber pizza na kamenu

1 paket gotovog tijesta za pizzu
125 g svjeze mozzarelle

250 g umaka od rajcice

8 narezaka chorizo kobasice
Svjezi bosiljak

(1) Pripremite tijesto za pizzu prema uputama. (2) Prethodno zagrijte kamen na rostilju oko 10 minuta.
(3) Prije stavljanja tijesta na kamen za pizzu posipajte ga braSnom. (4) Nanesite umak od rajcice
jednako na tijesto. (5) Rasporedite mozzarellu i chorizo kobasicu na vrhu i zatvorite poklopac rostilja.
(6) Nakon 10-12 minuta mozzarella sir je istopljen a kora je hrskava i ukusna. (7) Sitno isjeckajte svjezi
bosiljak i posipajte ga po pizzi prije serviranja.

JAMSTVO

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) ovim jam¢i PRVOTNOM KUPCU, da ¢e proizvod biti bez manjkavosti u materijalu ili izradi od datuma
kupnje kako slijedi: 2 godine ako se sastavlja i koristi u skladu s priloZenim tiskanim uputama.

Weber moze zahtijevati razuman dokaz datuma kupnje. STOGA TREBATE ZADRZATI POTVRDU O KUPNJI ILI RACUN | ODMAH VRATITI WEBER
REGISTRACIJSKU KARTICU ZA OGRANICENO JAMSTVO.

Ovo ograniceno jamstvo bit ¢e ogranieno na popravak ili zamjenu dijelova za koje se pokazu manjkavosti pri normalnom koristenju

i odrzavanju, a za koje ce ispitivanje pokazati, na Weber-ovo zadovoljenje, da jesu manjkavi. Ako Weber potvrdi manjkavost i odobri
reklamaciju, Weber ¢e izabrati da zamijeni takve dijelove bez naplate. Ako se od vas zatraZzi da vratite manjkave dijelove, vi morate placati
troskove transporta. Weber Ce vratiti dijelove kupcu s pla¢enom vozarinom ili postarinom.

Ovo ograniceno jamstvo ne pokriva bilo kakve kvarove ili teSkoce u radu uzrokovane slucajem, zlorabom, pogreSnom uporabom,
izmjenama, nenamjenskom primjenom, vandalizmom, nepravilnom instalacijom ili nepravilnim odrzavanjem ili servisiranjem ili
nepridrzavanjem izvodenja normalnog i rutinskog odrZavanja. Propadanje ili oStecenja uslijed vremenskih nepogoda poput tuce, orkana,
potresa ili tornada, promjene boje uslijed izlaganja kemikalijama bilo direktno ili onima u atmosferi nisu pokriveni ovim ogranicenim
jamstvom. Weber nije odgovoran pod ovim ili drugim podrazumijevanim jamstvom za slucajna ili posljedi¢na osStecenja. Ovo jamstvo vam
daje odredena prava, a vi mozete imati i druga prava koja variraju oviso o drzavi.




HOIATUSED
A HOIATUS: Kasutage pitsakivi puudutamiseks alati pajakindaid vo6i pajalappe.
Toode pohjustab vale kasutamise korral nahale poéletusi.
A HOIATUS: Viltige suuri temperatuurikdikumisi. Arge pange kiilmunud toitu kuuma kivi peale.
A HOIATUS: Kivi voib 166kide voi mahakukkumise tagajdrjel puruneda. Olge sel juhul
ettevaatlik, kuna purunenud tiikid véivad olla teravad ja pohjustada vigastusi.
A HOIATUS: Arge kasutage kivi, mis on katki véi millest on méni kild viljas.

ETTEVAATUST

A ETTEVAATUST: Kivi ei tohi kiipsetamise ajal puudutada grilli kiilgesid.

A ETTEVAATUST: Kasutage kivi liigutamiseks alati resti.

A ETTEVAATUST: Kivi lohistamine iile pinna voib pinda kahjustada.

A ETTEVAATUST: Asetage kivi ja aluspinna kaitsmiseks nende vahele kuumaalus voi pajalapp.

KASUTAMINE JA HOOLDAMINE

e Peske enne esmakordset kasutamist sooja veega. Laske korralikult kuivada.
AETTEVAATUST: Arge kasutage seepi voi muid puhastusaineid, see vdib mdjutada
toidu maitset. Arge laske kuumal kivi kokku puutuda jaheda véi kiilma veega. Kivi
peab enne veega pesemist jahtuma. Ei sobi ndudepesumasinas pesemiseks.

e Puistake kivile veidi jahu, et toit ei jaaks kinni.

e Jaotage toit kivi pinnale tihtlaselt, drge asetage toitu liiga tihedalt kokku.

e Asetage kivi kiipsetusrestile koheselt parast grilli sisseliilitamist. Oodake, kuni kivi on
korralikult kuum (umbes 10-15 minutit). AHOIATUS: Kivi on parast kasutamist veel pikka
aega kuum. Arge puudutage kivi ilma pajakinnasteta, kuna see pdhjustaks péletusi.

e Arge asetage grillimise ajal kivile panni ega resti.

e Kasutage pesemise ajal plastikust kaabitsat voi labidat, et eemaldada
kivi kiilge kinnijadnud mustust. Arge leotage kivi vees.

o Kasutamisel muutub kivi tumedamaks ja sellele vdib tekkida plekke. See on tavaline ja osa kivi
loomulikust kasutamisprotsessist; see ei mdjuta kivi kasutamist ega sellel valmistatud toidu maitset.

e Kipsetusresti ainulaadne disain véimaldab toitu kergelt lauale tdsta,
kuna seda saab kasutada serveerimisalusena. Pange kiipsetusresti alla
kuumaalus véi pajalapp, et lauda kahjustuste eest kaitsta.

PIZZA CHORIZO - HEA PITSA KAHELE
kaudne, keskmine kuumus
Kiipsetusaeg: umbes 12 minutit

Weberi pitsakivi

1 pakk valmissegatud pitsatainast
125 g varsket mozzarellat

250 g tomatikastet

8 viilu chorizo vorsti

varske basiilik

(1) Valmistage tainas vastavalt juhistele pitsapdhja jaoks ette. (2) Kuumutage grillil kivi umbes 10
minutit. (3) Puistake kivile jahu, enne kui asetate taigna kivile. (4) Jaotage tomatikaste tihtlaselt tle
taigna. (5) Jaotage mozzarella ja chorizo vorst pitsale ja sulgege grilli kaas. (6) Mozzarella juust sulab
umbes 10-12 minutiga ja pitsapdhi tuleb krdbe ja maitsev. (7) Hakkige vdrske basiilik peeneks ja
puistake enne serveerimist pitsale.

GARANTII

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garanteerib ESMASELE OSTJALE, et tootel ei esine materjalist ega tootmisest tulenevaid defekte.
Garantii kehtivusaeg ja tingimused on jargnevad: 2 aastat, kui toode on kokku pandud ja kasutatud vastaval kaasasolevale juhendile.
Weber vdib nduda ostukuupéeva téendamist. SEEPARAST HOIDKE OSTUKVIITUNG VOI OSTUARVE ALLES JA TAGASTAGE WEBERI PIIRATUD
GARANTII REGISTREERIMISKAART KOHESELT.

Selle piiratud garantiiga parandatakse vo6i asendatakse detailid, mille defekt on selgunud tavaparase kasutamise ja hooldamise kdigus ja
mille puhul Weber kinnitab ldhemal uurimisel, et need on defektiga. Kui Weber kinnitab defekti ja ndustub néudega, parandab véi asendab
Weber need detailid tasuta. Kui te peate defektiga detailid tagastama, jadvad transpordikulud teie kanda. Weber tagastab detailid ostjale,
kui saatmiskulude eest on tasutud.

See piiratud garantii ei kata vigu voi kasutamisel esinevaid probleeme, mis tulenevad dnnetustest, kuri- voi vaartarvitamisest, muutmisest,
vandalismist, valest paigaldamisest voi valest hooldamisest, samuti hooldamisnduete ja -sageduse eiramisest. Garantii ei kata kahjustusi
ega kvaliteedi vahenemist, mis tulenevad ilmastikuoludest nagu rahe, orkaanid, maavarinad vi tornaadod, samuti ei kata garantii
varvimuutusi, mis tulenevad otsesest kokkupuutest kemikaalidega voi on tekkinud atmosfaaris leiduvate kemikaalide mdjul. Weber ei
vastuta kaudsete ega otseste kahjude eest. Kdesolev garantii annab teile kindlad seaduslikud Gigused. Teil vdivad olla ka muud digused,
mis voivad riigiti erineda.
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BRIDINAJUMI

A BRIDINAJUMS: Lietojot Picas akmeni, vienmér izmantojiet virtuves cimdus.
ST izstradajuma nepareiza lieto$ana var izraisit adas apdegumus.

A BRIDINAJUMS: Izvairieties no loti lielam temperatiiras mainam.

Nelieciet sasalusu partiku uz karsta akmens.

A

A

]

BRIDINAJUMS: Akmens var saplist, ja tam iesit vai arT to nomet. Ja ta notiek,
esiet piesardzigs, jo saplisusie gabalini var bt asi un savainot jis.
BRIDINAJUMS: Neizmantojiet ieplaisajusu vai bojatu akmeni.

UZMANIBU

UZMANIBU: Akmens nedrikst pieskarties grila siniem gatavo3anas laika.
UZMANIBU: Vienmér izmantojiet metala stativu, lai parvietotu akmeni.

UZMANIBU: Akmeni iesp&jams saskrapét, ja tas tiek vilkts vai parvietots pa virsmu.
UZMANIBU: Aizsargajiet virsmas, novietojot karstumizturigu

paliktni starp akmens stativu un virsmu.

A

LIETOSANA UN APKOPE

e Pirms pirmas lietoSanas nomazgajiet ar siltu Gdeni. Laujiet tam kartigi nozat.
AUZMANIBU: Neizmantojiet ziepes vai mazgasanas Iidzekli, tie var ietekmét &diena
garsu. Nelieciet karstu akmeni zem vésa vai auksta tdens. Pirms mazgasanas
ar udeni laujiet akmenim atdzist. Nemazgat trauku mazgajama masina.

e Uzkaisiet akmenim nedaudz miltu, lai novérstu &diena pielipsanu.

e Vienmérigi izlidziniet édienu uz akmens virsmas, izvairieties no &diena salikSanas vienuviet.

e Novietojiet akmeni uz gatavo3anas rezga uzreiz péc grila ieslégsanas. Nogaidiet, lidz akmens ir
pilntba uzkarsis (aptuveni 10-15 mindtes). ABRIDINAJUMS: Akmens saglabajas karsts vél ilgi péc
lietoSanas. Nekad neizmantojiet grilu bez virtuves cimdiem, jo tas izraisis adas apdegumus.

o Nelieciet pannu vai stativu uz akmens virsmas grilésanas laika.

e Izmantojiet plastmasas skrapi vai lapstinu, lai mazgasanas laika nonemtu
grati nomazgajamas dalinas. Nemércg&jiet akmeni Gden.

e Ar laiku akmens klois tum3aks, un var paradities dazadi traipi. Tas nav nekas
neparasts, un ta ir dala no akmens dabiskas nolieto3anas; tas neietekmés
akmens pielietojumu vai uz akmens gatavota &diena garsu.

e Metala stativa unikalais dizains édiena aiznesanu lidz galdam padara vienkarsu,
jo to var izmantot ari ka servésanas paplati. Noteikti palieciet karstumizturigu
paliktni zem stativa, lai novérstu galda virsmas sadedzinasanu.

CORIZO PICA - LABA PICA DIVIEM
vidéja temperatdra netiesa uguni
Gatavosanas laiks: aptuveni 12 mindtes

Weber picas akmens

1 pacina jau sajauktas picas miklas
125 g svaiga mocarellas siera

250 g tomatu mérces

8 Skéles corizo desas

Svaigs baziliks

(1) Gatavojiet picas miklu saskana ar noradijumiem. (2) No sakuma karséjiet akmeni uz grila aptuveni
10 mindtes. (3) Pirms uzliekat miklu uz akmens, apkaisiet picas akmeni ar miltiem. (4) Vienmérigi
parklajiet miklu ar tomatu mérci. (5) Nokl3jiet virsu ar mocarellas sieru un Corizo desu un aizveriet grila
vaku. (6) P&c 10-12 miniitém mocarellas siers biis izkusis, un garozina bas kraukskiga un garsiga.

(7) Beigas sasmalciniet svaigu baziliku un parkaisiet par picu pirms pasniegsanas.

GARANTIJA

,Weber-Stephen Products Co.“ (Weber®) 3iuo garantuoja PIRMINIAM PIRKEJUI, kad nebus medziagos ir gamybos defekty nuo jsigijimo datos
iki to laiko, kaip nurodyta toliau: 2 metus, jei sumontuojama ir naudojama pagal pridedamas iSspausdintas instrukcijas.

,Weber* gali reikalauti protingy pirkimo datos jrodymy. TODEL TURETUMETE PASILIKTI CEK| AR SASKAITA IR NEDELSDAMI GRAZINTI ,WEBER*
RIBOTOS GARANTIJOS REGISTRAVIMO KORTELE.

Si ribota garantija apsiribos detaliy, kurios turés defekty normalaus naudojimo ir prieziaros salygomis ir kuriy defektai bus matomi jas
patikrinus ir tai patvirtins ,\Weber“, remontu ir pakeitimu. Jei ,Weber" patvirtins defekta ir priims skunda, ,Weber" tokias detales remontuos
arba pakeis nemokamai. Jei turésite grazinti blogas detales, turésite apmokeéti uz jy transportavima. Grazindama atgal detales pirkéjui,
siuntimo islaidas apmokés ,Weber".

Si ribota garantija negalioja gedimams ar naudojimo problemoms, kilusioms dél nelaimingy atsitikimy, netinkamo naudojimo, keitimo,
vandalizmo, naudojimo ne pagal paskirtj, netinkamo sumontavimo ar netinkamos priezidros arba jprastinés ir nuolatinés prieziaros
neatlikimo. Gedimams ar pazeidimams dél prasty oro salygy, tokiy kaip krusa, uraganai, Zemés drebéjimai ar tornadai, spalvos
pasikeitimas dél tiesioginio ar aplinkoje esan¢iy cheminiy medziagy poveikio 3i ribota garantija netaikoma. ,Weber* pagal 3ia ar kokia nors
kita numanoma garantija nebus laikoma atsakinga uz nenumatytus ar logiskai pagristus pazeidimus. Si garantija suteikia jums konkretias
teises, taip pat jas galite turéti kity teisiu, kurios skiriasi priklausomai nuo valstybés.




®

ISPEJIMAI

A |SPEJIMAS: Imdami picos akmenij visuomet miivékite pirstines.
Netinkamai elgiantis, Sis gaminys nudegins oda.

A JSPEJIMAS: Venkite ekstremaliy temperatiiros pokyciy.
Nedékite Saldyto maisto ant jkaitusio akmens.

A JSPEJIMAS: Numetus akmenij ar stipriai jj stiikteléjus, jis gali suduzti. Jei taip
nutikty, biikite atsargis, nes duzenos gali biti astrios ir jus suzeisti.

A |SPEJIMAS: Apdauzyto ar pazeisto akmens nenaudokite.

ATSARGUMO PRIEMONES

ATSARGIAI: Maisto gaminimo metu akmuo turi nesiliesti prie kepsninés Sonu.
ATSARGIAI: Akmenj perkeldami visada naudokite groteles.

ATSARGIALI: Jei akmenj tempsite ar stumsite per kokj nors pavirsiy, jis gali susibraizyti.
ATSARGIAI: Kad apsaugotuméte pavirsius, tarp akmens groteliy ir

pavirsiaus padékite nuo karscio apsaugantj padékliuka.

>Bbp B

NAUDOJIMAS IR PRIEZIURA

e Pries pirmajj naudojima nuplaukite Siltu vandeniu. Leiskite gerai isdziati. AATSARGIAI:
Nenaudokite muilo ar ploviklio, nuo jo gali pakisti maisto skonis. Nepakiskite jkaitusio akmens
po vésiu ar saltu vandeniu. Prie$ plaudami, leiskite jam atvésti. Netinka plauti indaplovéje.

e Pabarstykite akmenj miltais, kad neprilipty maistas.

o Tolygiai paskirstykite maista ant akmens pavirsiaus, nesudékite maisto kravelémis.

e Kai tik uzkursite kepsnine, iSsyk padékite akmenj ant kepimo groteliy. Palaukite, kol akmuo gerai
jkais (apie 10-15 minuciy). A JSPEJIMAS: Panaudojus akmeni, jis dar ilgai iSlieka karstas.
Niekuomet neimkite akmens nemiivédami virtuviniy pirstiniy, nusideginsite oda.

e Kepimo metu ant akmens nedékite keptuvés ar groteliy.

e Plaudami nukrapstykite prikibusj maista plastikiniu gremztuku
ar mentele. Nemirkykite akmens vandenyje.

* Naudojimo eigoje akmuo patamsés ir gali atsirasti démiy. Tai normalu ir yra natdralaus akmens
gradinimosi dalis. Tai neturés jtakos akmens savybéms ar ant jo ruoSiamo maisto skoniui.

e Dél unikalaus groteliy dizaino bus lengva atnesti maista ant stalo, nes groteles
galima naudoti ir kaip serviravimo inda. Po grotelémis batinai padékite nuo
karscio apsaugantj padékliuka, kad neapdegintuméte stalo pavirSiaus.

,CHORIZO" PICA - GERA PICA DVIEM ASMENIMS
netiesioginis vidutinis
Gaminimo trukmé: apie 12 minuciy

Weber" picos akmuo

1 pakelis paruostos picos teslos
125 g SvieZio mocarelos surio
250 g pomidory padazo

8 griezinéliai chorizo desros
Svieziy baziliky

(1) Paruoskite picos tesla pagal instrukcijas. (2) Pakaitinkite akmenj ant groteliy apie 10 minuciy.
(3) Pries dédami teslg ant akmens Siek tiek pabarstykite picos akmenj miltais. (4) Tesla tolygiai
aptepkite pomidory padazu. (5) I1Sdéliokite mocarelos sirj ir chorizo desra ant virSaus ir uzdenkite
kepsninés dangtj. (6) Po 10-12 minuciy mocarelos sris bus iSsilydes, o picos paplotis traskus ir
skanus. (7) Smulkiai sukapokite bazilika ir apibarstykite juo pica pries patiekdami.

GARANTIE

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garanteazi prin prezenta CUMPARATORULUI INITIAL c& produsul nu va prezenta defecte de material
si manoperd la data cumpararii, astfel: 2 ani dacd este asamblat si utilizat in conformitate cu instructiunile scrise care il insotesc.

Weber poate solicita prezentarea unei dovezi rezonabile a datei de cumpdrare. DE ACEEA TREBUIE SA PASTRATI BONUL SAU FACTURA DE
VANZARE §$I SA RETURNATI IMEDIAT CARDUL DE INREGISTRARE A GARANTIEI LIMITATE WEBER.

Aceastd garantie limitatd va acoperi reparatia sau inlocuirea pieselor care se defecteaza in conditii normale de utilizare si care la

examinare vor ardta, conform cerintelor Weber, cd sunt defecte. Dacd Weber confirmd defectul si aproba cererea, va alege sa repare sau sa
inlocuiascd aceste piese fard taxd. Daca vi se cere sd returnati piesele defecte, taxele de transport trebuie pldtite in avans. Weber va returna
cumpdratorului taxa de transport sau timbrul pldtite in avans.

Aceastd garantie limitatd nu acoperd defectiunile sau dificultdtile de utilizare datorate accidentului, abuzului, utilizarii necorespunzatoare,
modificarii, utilizdrii gresite, instaldrii necorespunzatoare sau intretinerii sau depandrii necorespunzdtoare sau efectudrii necorespunzatoare
a intretinerii normale sau periodice. Deteriorarea sau daunele cauzate de conditii de vreme severa precum grindind, uragane, cutremure de
pamant sau tornade, decolorare cauzatd de expunerea la produse chimice fie direct, fie din atmosfera nu sunt acoperite de aceastd garantie
limitatd. Weber nu va fi responsabild in baza acestei garantii sau a oricdrei garantii implicite pentru niciun fel de daune indirecte sau pe cale
de consecintd. Aceastd garantie va conferd drepturi legale specifice si puteti beneficia si de alte drepturi care variaza in functie de tard.
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