











KOUROVY BOX

/\ NEBEZPECI: K zapalovani dievénych
lupinkt v boxu nepouzivejte zadné
hoflavé kapaliny ani jiné horlaviny.
Mohli byste si zptisobit vazné
popaleniny.

POUZIVANIi KOUROVEHO BOXU

Do koufového boxu vkladejte predem navihéené dievéné
lupinky. K dosaZeni co mozna nejlepsich vysledkd u pokrmt
s rychlejsi pripravou, jako jsou napf. steaky, burgery, kotlety,
Zebirka apod. doporu¢ujeme pouzit mensi lupinky, nebot se
snaze vzniti a rychleji hofi. U potravin vyzadujicich del$i dobu
grilovani, napf. Pecené, kurata, kraty apod., doporucujeme
pouzivat vétsi $tépky, nebot’ hofi pomaleji a déle. Jakmile
ziskate s pouzivanim koufového boxu vice zkusenosti,
muzZete zacit experimentovat s riznymi kombinacemi
drevénych lupinkl a $tépku, abyste tak zjistili, ktera prichut’
koufe vyhovuje nejlépe vasim chutovym burikam.

INSTALACE
1) Polozte koufovy box na Zebra Flavorizer®.

2) Polozte grilovaci rosty na vystupky v grilovacim prostoru.
Siroky grilovaci rost je umistén na pravé strané prostoru.
Uzky rost je umistén vedle koufového boxu (nalevo od
Sirokého rostu).

POUZIVANIi KOUROVEHO BOXU

Pred pouzitim ponofte dfevéné lupinky alespori na 30 minut
do vody. (Mokré dievo vytvori vétsi viini.) Na dno boxu viozZte
hrst dievénych lupinku nebo par dievénych $tépkul. Po ziskani
zku$enosti mtzete mnoZstvi dieva zvysit nebo sniZit tak, aby
vysledek vyhovoval vasi chuti.

Poznamka: Vzdy grilujte s uzavienym poklopem, aby mohl
kouf proniknout do pokrmu.

Zapalte gril podle pokynl. Kouf zaéne z boxu vychazet po
pfiblizné 10 minutach a potrva asi 45 minut. Pozadujete-li
vice koure, dopliite do boxu dfevéné lupinky nebo $tépky. PFi
grilovani udrzujte poklop grilu uzavieny.

Poznamka: Po dopInéni koufového boxu se kouf zane znovu
vyvijet pfiblizné po 10 az 15 minutach.

Koufovy box Ize pouzit k vylepseni receptli na Upravu masa,
dribeze i ryb. Grilujte pod uzavienym poklopem po dobu
udavanou v receptu nebo v tabulkach.

A\ NEBEZPECI: K zapalovani dfevénych
lupinkd v boxu nepouzivejte zadné
hoflavé kapaliny ani jiné hoflaviny. Mohli
byste si zpusobit vazné popaleniny.

CISTENi KOUROVEHO BOXU

Pred kazdym pouzitim vysypte z boxu popel, aby v ném mohl
dobie proudit vzduch.

Poznamka: Béhem pouzivani ztstavaji na povrchu boxu
stopy koure. Tyto zbytky nelze odstranit a nijak neovliviiuji
funkci koufového boxu. V mensi mife se tyto zbytky ,koure”
hromadi také na vnitfnich sténach plynového grilu. Tyto zbytky
neni nutné odstrafiovat a nemaji zadny negativni vliv na funkci
vaseho grilu.

KOMBINOVANiI DREVA

Hovézi a jehnéci dub a ofechovec
Veprové pekan, tfeSen a jablon
Kure jablori a pekan

Ryba mesquite a olSe
Zelenina snitky rozmarynu

Vzdy pouzivejte mékké smolné dfevo, jako napf. borovice,
cedr a topol.

A POZOR: Nikdy nepouzivejte dievo, které
bylo chemicky oSetfeno nebo které bylo
vystaveno pusobeni chemikalii.

ZARUKA

Spolecnost 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 dvouleta zaruka plati v pfipadé,
Ze bude vyrobek sestaven a provozovan v souladu s tisténymi
pokyny, které se k nému dodavaji.

Spole¢nost Weber mize pozadovat pfiméfeny dukaz 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 béZzném pouziti a Udrzbé,
a které se na zakladé test( spoleénosti Weber prokazi jako
vadné. Pokud spolecnost Weber zavadu potvrdi a reklamacni
narok schvali, pak dle svého rozhodnuti takové soucasti bez
poplatku opravi nebo vyméni. Pokud musite vadné soucasti
vratit, je tfeba predem zaplatit nutné prepravni naklady.
Spolecnost 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 zakladé nehody, zneuziti, nespravného
pouziti, Uprav, nespravného zachazeni, vandalismu, nespravné
instalace ¢i udrzby a péce, jakoz i na zakladé nedodrzeni
standardni a pravidelné udrzby. Tato omezena zaruka se
nevztahuje na opotiebeni ¢i poskozeni zplisobené vyjimeénymi
klimatickymi podminkami, jako jsou krupobiti, hurikany,
zemétieseni i tornada, a dale se nevztahuje na ztratu
zabarveni v dusledku pfimého ¢ nepfimého (v atmosfére)
pusobeni chemickych latek. Spole¢nost Weber neni v ramci
této zaruky nebo jakékoliv implikované zaruky odpovédna za
nahodné ¢i nasledné skody. Tato zaruka vam poskytuje urcita
zakonna prava. Zaroven se na vas mohou vztahovat i dalsi

prava, kterd se lisi dle jednotlivych statd.
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DYMOVY BOX

/\ NEBEZPECENSTVO: Nepouzivajte
ziadnu kvapalnu horlavinu alebo
horlavé vyrobky na zapalenie ulomkov
dreva v dymovom boxe. Mohlo by to
sposobit’ vazne zranenie.

POUZIVANIE DYMOVEHO BOXU

Dymovy box vyuZziva napustené drevené Glomky. Pre
dosiahnutie ¢o najlepsieho vysledku pri priprave steakov,
karbonatkov, rezriov apod. odpori¢ame pouzivat jemnejsie
ulomky dreva, pretoZe sa lah$ie vznietia a rychlejSie vytvaraju
dym. Pri jedlach, ktorych priprava trva dihsie, ako su napriklad
rezne, kuracie a mor¢acie maso, atd. odpori¢ame pouzit
vacsie kusky dreva, ktoré sa pomalSie vznietia a dlhsie dymia.
Po ziskani praxe s dymovym boxom mozete experimentovat’
s r6znymi kombinaciami drevenych Glomkov a kuskov, aby ste
nasli voru, ktora bude najviac vyhovovat' vasej chuti.

1) Nasadte dno dymového boxu na vrchnu ¢ast it Flavorizer®.

&

2) Nasadte rosty na listy vo varnom priestore. Siroky rost je
umiestneny na pravej strane varného priestoru. Uzky rost je
umiestneny vedla dymového boxu (nafavo od Sirokého rostu).

AKO POUZIVAT DYMOVY BOX

Na zaciatok nechaijte drevené ulomky nasiaknut vodou po
dobu aspori 30 minut pre ich pouzitim. (Mokré drevo bude
produkovat viac dymovej arémy.) Vlozte za hrst drevenych
ulomkov alebo niekolko vacsich kiskov na dno dymového
boxu. Ziskanim skusenosti s vytvaranim dymu mézete zvysit
alebo znizit mnoZstvo dreva podla vlastnej chuti.
Poznamka: Gril vzdy pouzivajte so zatvorenym krytom, aby
dym uplne vnikol do jedla.

Zapalte gril podla pokynov na zapalenie. Dym sa za¢ne
vytvarat priblizne o 10 minut a trvat bude priblizne 45 minut.
Ak poZadujete viac dymovej arémy, znovu napliite dymovy
box drevenymi tlomkami alebo kiskami. Pocas pripravy jedla
nechajte veko grilu zatvorené.

Poznamka: Po opatovnom naplneni dymového boxu sa novy
dym zacne vytvarat o 10 az 15 minut.

16
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Dymovy box mozno vyuZit na vylepsenie pripravy jedal z
masa, hydiny &i ryb. Jedlo pripravujte so zatvorenym krytom
po dobu uvedent v tabulke &i recepte.

A NEBEZPEGENSTVO: Nepouzivajte
ziadnu kvapalnu horfavinu alebo horfavé
vyrobky na zapalenie ulomkov dreva v
dymovém boxu. Mohlo by to spoésobit’
vazne zranenie.

CISTENIE DYMOVEHO BOXU

Pred kazdym pouzitim vysypte z dymového boxu popol, aby
sa umoznil spravny prietok vzduchu.

Poznamka: Dymenie zanecha na povrchu dymového boxu
zvy$ky dymu. Tieto zvySky nemozno odstranit a neovplyvnia
funkciu dymového boxu. Mensie mnozstvo stép z dymu

sa akumuluje aj vo vnutri grilu. Tieto stopy po dyme nie je
potrebné odstrariovat' a nebudu mat negativny vplyv na
funkciu vasho plynového grilu.

DREVENE ODREZKY

Hovadzie a
jahnacie maso

dub a biely orech

Bravéové maso orechovec, ¢eresna a

jablko
Kuréa jablko a orechovec
Ryba mesquite a jelSa
Zelenina vetvicky rozmarynu

Vzdy sa vyhybajte mékkému a Zivicovému drevu ako je sosna,
borovica a osika.

A VAROVANIE: Nikdy nepouzivajte drevo,
ktoré bolo vystavené chemikaliam.

ZARUKA

Spolo¢nost Weber-Stephen Products Co. (Weber®) tymto
poskytuje zaruku PRVEMU KUPCOVI, Ze vyrobok nebude
obsahovat Ziadne vady materidlu a spracovania odo dfia
zakupenia: 2-rocna zaruka plati v pripade montaze a prevadzky
v sulade s pokynmi v tlacenej podobe, dodanymi s vyrobkom.
Spolo¢nost Weber méze vyzadovat primerany dokaz o datume
nékupu. PRETO BY STE SI MALI DOKLAD O ZAKUPENi ALEBO
FAKTURU ODLOZIT A OKAMZITE VRATIT REGISTRACNU KARTU
OBMEDZENEJ ZARUKY SPOLOCNOSTI WEBER.

Téato obmedzend zaruka sa vztahuje len na opravu alebo
vymenu casti, na ktorych sa objavia vady pri normadlnom pouziti
a prevadzke a ktoré sa prejavia na zaklade testov spolo¢nosti
Weber ako vadné. Ak spolo¢nost Weber potvrdi vadu a schvali
reklamacny narok, opravi alebo nahradi vadni suciastku bez
poplatku. Ak musite vratit vadné ¢asti, je potrebné zaplatit
prepravné naklady. Spolo¢nost 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, tprav,
zneuZitia, vandalizmu, nespravnej instalacie alebo nespravnej
udrzby alebo servisu, alebo z dévodu nedodrzania beznej

a pravidelnej tidrzby. Na opotrebovanie alebo poskodenie
spésobené vynimocnymi klimatickymi podmienkami ako
krupobitie, hurikany, zemetrasenia alebo tornada, strata
intenzity farby z dévodu vystavenia chemickym latkam

bud priamo alebo v atmosfére, sa tito obmedzena zaruka
nevztahuje. Spolo¢nost Weber nie je v ramci tejto alebo
akejkolvek inej implikovanej zaruky zodpovedna za nahodné
Ci nasledné poskodenia. Tato zaruka vam poskytuje urcité
zakonné prava. Taktiez mézete mat aj iné prava, ktoré sa lisia

podla jednotlivych Statov.
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FUSTOLG DOBOZ

A\ VESZELY: Ne hasznaljon semmilyen
gyulékony folyadékot vagy anyagot a
fiistol6ben a faapriték meggyujtasahoz.
Ezzel sulyos sériilést okoz.

A FUSTOLO HASZNALATA

A flstol6 el6aztatott faapritékot hasznal. Ha a legjobb
eredményre torekszik a gyorsabban elkésziilé ételekkel, pl.
steakek, burgerek és husszeletek, javasoljuk, hogy hasznaljon
aprébb faforgacsot, mert az gyorsabban gyullad meg és hoz
létre fustot. A lassabban elkészil6 ételek, pl. rostélyos, csirke,
pulyka, stb. esetében javasoljuk, hogy nagyobb fadarabokat
hasznaljon, mert azok lassabban gyulladnak meg és tovabb
biztositjak a flstot. Ahogy egyre tobb tapasztalatra tesz szert a
flistol6 hasznalataval, batran kisérletezhet kiilonb6z6é méretii
és tipusu faapritékok kombinalasaval, hogy megtaldlja az On
izlésének megfeleld flstolt izt.

OSSZEALLITAS
1) Allitsa a fiistdl dobozt a Flavorizer® rudakra.

&

2) Helyezze a féz6rostélyt a dobozban talalhaté peremre. A
széles f6zérostély a doboz jobb oldalara keriil. A keskenyebb
a fiistél6 doboz mellé (a széles rostély bal oldalara).

A FUSTOLO HASZNALATA

Els6ként aztassa vizbe a faapritékot legalabb 30 percig,
mielétt hasznalna. (A nedves fa tobb flstolt izt allit eld.)
Helyezzen egy marék faapritékot vagy néhany nagyobb
darabot a flistol6 aljara. Ahogy egyre tobb tapasztalatra tesz
szert a fUstolés terén, izlésének megfeleléen ndvelheti vagy
csOkkentheti a fa mennyiségét.

Megjegyzés: Mindig zart fedéllel grillezzen, hogy a fust
teljesen atjarhassa az ételt.

A grillt az utasitasoknak megfeleléen gyuijtsa be. A flistolés
kortlbelll 10 perc mulva megkezdédik, és akar 45 percig is
eltart. Ha tobb fiistot szeretne, toltse fel a flistol6t faapritékkal
és/vagy fadarabokkal. Tartsa a grill fedelét zarva siités
kozben.

Megjegyzés: A fiistol6 utantoltését kovetéen 10-15 perc
szilkséges a fiistolés Ujraindulasahoz.

A fiistolé hasznalhaté a hus-, szarnyas- és halreceptek
izgalmasabba tételéhez. A receptben feltiintetett ideig zart
fedéllel végezze a sutést.

A VESZELY: Ne hasznaljon semmilyen
gyulékony folyadékot vagy anyagot a
flistoloben a faapriték meggyujtasahoz.
Ezzel sulyos sériilést okoz.

AFUSTOLO TISZTITASA
Minden hasznalat elétt Gritse ki a fist6l6bol a hamut, a
megfelel6 Iégaramlas érdekében.

Megjegyzés: A fiist nyomokat hagy a fiistol6 feliiletén. Ezeket
a nyomokat nem Iehet eltavolitani, és nem érinti a flistolé
mikodését. A fiist kisebb mértékben a gazgrill belsején is
nyomokat hagy. Ezeket a nyomokat nem sziikséges eltavolitani,
és nem befolyasolja hatranyosan a gazgrill mikodését.

KULONBOZO ETELEKHEZ ILLO FAFAJOK

Barany és birka tolgy és hikorifa

Sertés pekandio, cseresznye és
alma

Csirke alma és pekandio

Hal mesquitofa és éger

Zoldségek rozmaring-gallyak

Mindig kertilje a puha vagy gyantas fak hasznalatat (pl. fenyd,
cédrus, nyar).

A FIGYELMEZTETES: Soha ne hasznaljon
vegyi anyagokkal kezelt, vagy azoknak
kitett fat.

JOTALLAS

A Weber-Stephen Products Co. (Weber®) ezuton jotallast

véllal az EREDETI VASARLO szaméra arra, hogy a grillsiité

a vasarlas napjatél szamitva az alabbi id6tartamig mentes
marad az anyag- és megmunkalasi hibaktél: 2 évig a mellékelt
nyomtatott utasitasok szerinti 6sszeszerelés és miikodtetés
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 jotallds a rendeltetésszer(i hasznélat
kozben hibasnak bizonyult alkatrész javitasara vagy cseréjére
korlatozoédik, amennyiben az azon elvégzett vizsgalat a Weber
szamara bebizonyitja, hogy hibds. Ha a Weber igazolja a hibat,
és jovahagyja a kérelmet, valasztasa szerint dijmentesen
megjavitja vagy kicseréli a hibas alkatrészt. Ha vissza kell
kildenie a hibas alkatrészeket, a szallitasi koltségeket elére ki
kell fizetnie. A Weber visszakiildi az alkatrészeket a vasarlénak
el6re fizetett szallitasi vagy postakoltséggel.

A jelen korlatozott jétallds nem vonatkozik az olyan hibakra
vagy mikodtetési nehézségekre, amelyek oka baleset, helytelen
vagy nem rendeltetésszer(i hasznalat és alkalmazas, médositas,
szandékos rongalds, nem megfelel6 elhelyezés, helytelen
karbantartds, valamint a normal és rutinjelleg(i karbantartas
elmulasztasa. A jelen korlatozott jétallas nem vonatkozik a
szélsGséges idGjaras, példaul jégesd, hurrikan, foldrengés vagy
tornado altal okozott allagromlasra vagy sériilésre, valamint
vegyi anyagok dltal kozvetleniil vagy a légkor utjan okozott
elszinez6désekre. A Weber a jelen vagy barmely hallgatélagos
jotallas keretében nem villal felelésséget a véletleniil
bekovetkez6 vagy kévetkezményi karokért. Ez a jotallas
kilonleges jogokat biztosit Onnek, de ezenkiviil tovabbi,

orszagonként mas és mas jogok is megillethetik Ont.
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CUTIE AFUMATOARE

®

/A PERICOL: Nu folositi lichide sau
produse inflamabile in afumatoare
pentru a aprinde rumegusul. Acest lucru

poate cauza vatamari corporale serioase.

FOLOSIREA UNEI AFUMATORI

Afumatoarea foloseste rumegus umezit. Pentru cele mai bune
rezultate si alimente preparate mai rapid, precum fripturile,
burgerii si cotletele etc., va recomandam sa folositi rumegus
fin, deoarece acesta se aprinde si produce fum mai repede.
Tn cazul alimentelor cu timpi mai lungi de preparare, precum
friptura indbusitd, puiul si curcanul etc., va recomandam sa
folositi bucati mai mari de lemn, deoarece acestea se aprind
incet si produc fum pentru o perioada mai lunga de timp. Pe
masura ce dobanditi experienta in folosirea afumatorii, va
incurajam sa experimentati diferite combinatii de rumegus
si bucati de lemn pentru a gasi aroma de fum pe gustul
dumneavoastra.

INSTALAREA
1) Asezati corpul cutiei afumatorii peste barele Flavorizer®.

2) Asezati gratarul de gatit pe sipcile casetei de gatit. Gratarul
de gatit lat este pozitionat in partea dreapta a casetei de
gatit. Gratarul ingust este pozitionat langa cutia afumatoare
(in partea din stanga a gratarului lat).

UTILIZAREA UNEI AFUMATORI

Ca punct de plecare, imbibati rumegusul in apa pentru cel
putin 30 minute, Tnainte de a-l utiliza. (Lemnul ud va produce
mai multd aroma de fum.) Asezati o mana de rumegus

sau cateva bucati mai mari de lemn in partea inferioara a
corpului afumatoarei. Pe masura ce castigati experienta in
afumare, mariti sau reduceti cantitatea de lemn, n functie de
preferintele dumneavoastra.

Nota: Prajiti intotdeauna cu capacul inchis pentru a permite
fumului sa penetreze complet alimentele.

Aprindeti gratarul conform instructiunilor de aprindere.
Afumarea va incepe in aproximativ 10 minute si va dura pana
la 45 minute. Daca doriti mai mult fum, reumpleti afumatoarea
cu rumegus si/sau cu bucati de lemn. Mentineti capacul
gratarului inchis pe durata prepararii alimentelor.

18
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Nota: Dupa reumplerea afumatorii, fumul va avea nevoie de
10-15 minute pentru a reincepe.

Afumatoarea poate fi folositd la imbunatatirea retetelor de

carne, pui si peste. Gatiti cu capacul inchis, respectand timpii

indicati in tabele sau retete.

A\ PERICOL: Nu folositi lichide sau
produse inflamabile in afumatoare
pentru a aprinde rumegusul. Acest lucru

poate cauza vatamari corporale serioase.

CURATAREA AFUMATORII
Tnainte de fiecare utilizare, curatati afuméatoarea de cenusa
pentru a permite trecerea corespunzatoare a aerului.

Nota: Afumarea va lasa urme de ,fum” pe suprafata
afumatorii. Aceste urme nu pot fi indepartate si nu vor afecta
functionarea afumétorii. Intr-o proportie mai mica, urmele

de ,fum” se vor acumula si in interiorul gratarului cu gaz.
Acest reziduu nu trebuie indepartat si nu va afecta negativ
functionarea gratarului dvs. cu gaz.

RETETE DE LEMN

Carne de vita si miel | stejar si hicori

Carne de porc pecan, cires si mar

Carne de pui mar si pecan
Peste mesquite si anin
Legume ramurele de rozmarin

Evitati intotdeauna lemnul moale, rasinos, precum pinul,
cedrul si plopul.

A AVERTIZARE: Nu utilizati niciodata un
lemn care a fost tratat sau expus la
substante chimice.

GARANTIE

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garanteaza prin
prezenta CUMPARATORULUI INITIAL ca produsul nu va prezenta
defecte de material si manopera 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 cumpdrare. DE ACEEA TREBUIE SA PASTRATI BONUL SAU
FACTURA DE VANZARE §I SA RETURNATI IMEDIAT CARDUL DE
TNREGISTRARE 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 arata, conform cerintelor Weber, ca
sunt defecte. Dacd Weber confirmd defectul si aprobd cererea,
va alege sa repare sau sd inlocuiasca aceste piese fard taxa.
Daca vi se cere sd returnati piesele defecte, taxele de transport
trebuie platite in avans. Weber va returna cumparatorului taxa
de transport sau timbrul pldtite in avans.

Aceastd garantie limitatd nu acopera defectiunile sau
dificultatile de utilizare datorate accidentului, abuzului,
utilizdrii necorespunzatoare, modificarii, utilizdrii gresite,
instalarii necorespunzdtoare sau intretinerii sau depandrii
necorespunzatoare sau efectudrii necorespunzatoare a
intretinerii normale sau periodice. Deteriorarea sau daunele
cauzate de conditii de vreme severd precum grindind, uragane,
cutremure de pamant sau tornade, decolorare cauzata de
expunerea la produse chimice fie direct, fie din atmosfera

nu sunt acoperite de aceastd garantie limitatd. Weber nu va

fi responsabild Tn baza acestei garantii sau a oricarei 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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SKATLA ZA PREKAJEVANJE

/\ NEVARNOST: Za priziganje lesenih
kosckov v prekajevalniku ne uporabljajte
vnetljivih tekogin ali izdelkov. To lahko
privede do hudih poskodb.

UPORABA PREKAJEVALNIKA

Prekajevalnik uporablja vnaprej namocene lesene koscke.

Za najboljSe rezultate s hitro pripravljeno hrano, kot so zrezki,
hamburgerii in zarebrnice itd. priporoéamo manjse koscke, ker
se hitreje prizgejo in ustvarijo dim. Za hrano, ki se pece dlje
Casa, kot so pecenka, perutnina itd., pa priporo¢amo vecje
koscke lesa, saj se prizgejo pocasi in dlje Casa proizvajajo dim.
Ko boste postali bolj izku$eni pri uporabi prekajevalnika, vam
priporo¢amo, da eksperimentirate z razli¢nimi kombinacijami
kos$ckov lesa, da najdete okus dima, ki vam najbolj ustreza.

NAMESTITEV
1) Postavite Skatlo za prekajevanje na vrh letev Flavorizer®.

2) Postavite reSetke za pecenje na police v $katli za pecenje.
Siroka resetka za pecenije je postavljena desno od $katle
za pecenje. Ozka reSetka je postavljena zraven Skatle
prekajevalnika (levo od Siroke resetke).

UPORABA PREKAJEVALNIKA

Na zacetku namakajte koscke lesa v vodi najmanj 30 minut
pred uporabo. (Moker les proizvede ve¢ dimljenega okusa.)
Postavite pest kosckov lesa ali nekaj vecjih kos¢kov na dno
ohisja prekajevalnika. Ko boste bolj izkuSeni, povecajte ali
zmanj$ajte koli¢ino lesa, da ustreza vasemu okusu.

Opomba: Vedno pecite z zaprtim pokrovom, da omogocite
dimu, da v celoti preplavi hrano.

Prizgite Zar skladno z navodili. Dim se bo zacel razvijati cez
priblizno 10 minut, trajal pa bo do 45 minut. Ce potrebujete
ve¢ dima, napolnite prekajevalnik z vecjimi ali manjSimi ko$cki
lesa. Med pecenjem naj bo pokrov Zara zaprt.

Opomba: Ko ponovno napolnite prekajevalnik, bo trajalo 10
do 15 minut, da se bo spet zacel proizvajati dim.

Prekajevalnik se lahko uporablja za izboljSevanje receptov za
meso, perutnino in ribe. Pecite z zaprtim pokrovom skladno s
Gasi, oznacenimi v preglednicah ali receptih.

/A NEVARNOST: Za priziganje lesenih

kosckov v prekajevalniku ne uporabljajte

vnetljivih tekoc€in ali izdelkov. To lahko
privede do hudih poskodb.

CISCENJE PREKAJEVALNIKA
Pred vsako uporabo izpraznite pepel iz prekajevalnika, da
zagotovite ustrezen pretok zraka.

Opomba: Prekajevanje bo na povrsini prekajevalnika pustilo
rahel nanos dima. Tega nanosa ne morete odstraniti in ne bo
vplival na delovanje prekajevalnika. V. manj$i meri se bo dim
nabiral na notranji strani plinskega Zara. Tega nanosa ni treba
odstraniti in ne bo vplival na delovanje plinskega Zara.

PRIMERNE VRSTE LESA

Govedina in hrast in hikori

jagnjetina

Svinjina ameriski oreh, ¢esnja in
jablana

PiS¢anec ameriski oreh in jablana

Ribe meskito in jelSa

Zelenjava vejice rozmarina

Vedno se izogibajte mehkega, smolnatega lesa, kot so bor,
cedra in trepetlika.

/A OPOZORILO: Nikdar ne uporabljajte lesa,
ki je bil obdelan ali izpostavljen kemikalijam.

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 GARANCIO.

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 omogoci 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 specifi¢cne zakonske
pravice, prav tako pa so vam lahko omogocene druge pravice,
ki so v vsaki drzavi razlicne.
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®

DIMILICA

/\ OPASNOST: Za paljenje drvenog iverja u
dimilici nemojte koristiti nikakvu zapaljivu
tekucinu ili zapaljive proizvode. To moze
dovesti do teskih tjelesnih ozljeda.

KORISTENJE DIMILICE

Dimilica koristi prethodno namoceno drveno iverje. Za najbolje
rezultate s hranom za brzo pecenje kao $to su odresci, kosani
odresci, kotleti itd. preporu¢ujemo koristenje sitnijeg drvenog
iverja jer se ono brze pali i stvara dim. Za hranu koja se dulje
pece kao Sto su pecenja, pili¢i, purice itd., preporucujemo
koristenje veceg iverja jer se ono sporije pali i pruza dim dulje
vremensko razdoblje. Dok budete stjecali iskustvo u koristenju
dimilice, poticemo Vas da eksperimentirate s razlicitim
kombinacijama drvenog iverja i trije$¢a kako biste pronasli
aromu dima koja najbolje odgovara Vasem ukusu.

POSTAVLJANJE
1) Postavite kuciste dimilice na vrh precki za dodavanje

arome Flavorizer®.

2) Postavite reSetke za pecenje na izboc¢ine u kutiji za
pecenje. Sira resetka za pecenje postavljena je na desnoj
strani kutije za pecenje. Uza reSetka postavljena je pored
dimilice (na lijevo od $ire reSetke).

ZA KORISTENJE DIMILICE

Za pocetak namocite drveno iverje u vodi najmanje 30 minuta
prije koristenja. (Mokro drvo proizvodi viSe dimne arome.)
Stavite rukohvat drvenog iverja ili nekoliko vecih trijeski na dno
kucista dimilice. Kako stjecete iskustvo u dimljenju, povecaijte ili
smanjite koli¢inu drva kako biste ga prilagodili po svom ukusu.

Napomena: Uvijek rostiljajte sa zatvorenim poklopcem kako
biste omogucili da dim u cijelosti prodre u hranu.

Upalite rostilj prema uputama za paljenje rostilja. Dim ¢e se
zapoceti stvarati za oko 10 minuta i potrajati do 45 minuta.
Ako vam je potrebno vise dima, ponovno napunite dimilicu

s drvenim iverjem i/ili trije$¢em. Tijekom pecenja poklopac
rostilja drzite zatvorenim.

Napomena: Nakon ponovnog punjenja dimilice potrebno je
10 do 15 minuta za ponovni pocetak dima.
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Dimilica se moze koristiti za poboljSavanje recepata za pripremu
mesa, piletine i ribe. Pecite uz spusteni poklopac prema
vremenima naznacenima na grafikonima ili u receptima.

/A OPASNOST: Za paljenje drvenog iverja u
dimilici nemojte koristiti nikakvu zapaljivu
tekucinu ili zapaljive proizvode. To moze
dovesti do teskih tjelesnih ozljeda.

CISCENJE DIMILICE

Prije svakog koristenja ispraznite pepel iz dimilice kako biste
omogucili pravilan protok zraka.

Napomena: Dimljenje ostavlja ostatke ,dima” na povrsini
dimilice. Ovi se ostaci ne mogu ukloniti i nece utjecati na
funkcionalnost dimilice. Ostaci ,dima” u manjem se stupnju
nakupljaju na unutrasnjosti plinskog rostilja. Ove ostatke nije
potrebno uklanjati i oni $tetno ne utjecu na funkcionalnost
plinskog rostilja.

DRVA ZA PECENJE
Govedina i hrast i orah
janjetina
Svinjetina orah, tre$nja i jabuka
Piletina jabuka i orah
Riba mesquita i joha
Povrée ruzmarin

Uvijek izbjegavajte meko, smolasto drvo kao $to je bor, cedar

i jasika.

A UPOZORENJE: Nikada nemojte koristiti
drvo koje je bilo tretirano ili izlozeno
kemikalijama.

JAMSTVO

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) ovim jam¢i PRVOTNOM
KUPCU, da ce 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 REGISTRACISKU KARTICU ZA OGRANICENO
JAMSTVO.

Ovo ograniceno jamstvo bit ¢e ograniceno 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 ce izabrati da zamijeni
takve dijelove bez naplate. Ako se od vas zatrazi da vratite
manjkave dijelove, vi morate placati troskove transporta. Weber
Ce vratiti dijelove kupcu s placenom 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
ograni¢enim jamstvom. Weber nije odgovoran pod ovim ili
drugim podrazumijevanim jamstvom za slucajna ili posljedi¢na
ostecenja. Ovo jamstvo vam daje odredena prava, a vi mozete

imati i druga prava koja variraju oviso o drzavi.
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SUITSUTAMISE KARP

/\ OHT: Arge kasutage puidutiikkide
suitsutajas siilitamiseks kergesti siittivaid
vedelikke vo6i kergesti siittivaid tooteid. See
voib tuua kaasa tosiseid kehavigastusi.

SUITSUTAJA KASUTAMINE

Suitsutaja kasutab eelleotatud puidutiikke. Parimate
tulemuste saamiseks kiiresti valmivate toitudega nagu steigid,
burgerid, lihaldigud jms. soovitame me kasutada vaiksemaid
puidutiikke, kuna nad sittivad ja tekitavad suitsu kergemini.
Kauem valmivate toitude, naiteks praadide, kana, kalkuni
jms. puhul soovitame me kasutada suuremaid puidutiikke,
kuna need sittivad aeglasemalt ning tekitavad suitsu pikema
aja jooksul. Kogemuste kasvades suitsutaja kasutamisel,
soovitame me teil katsetada puidulaastude ja -tiikkide
erinevate kombinatsioonidega, et leida teie maitsele kdige
paremini sobiv suitsumaitse.

PAIGALDAMINE

1) Asetage suitsutaja karbi korpus Flavorizer® varraste kohale.

&

2) Asetage kipsetusrestid kiipsetuskarbi servadele. Lai
kiipsetusrest asub kiipsetuskarbi paremal kiiljel. Kitsas rest
asub suitsutamise karbi korval (laiast restist vasakul).

SUITSUTAJA KASUTAMINE

Alustuseks leotage puidutiikke vahemalt 30 minutit vee sees.
(Méarg puit tekitab rohkem suitsumaitset.) Pange peotais
puidutiikke véi méned suuremad tiikid suitsutaja korpuse
pdhja. Suitsutamises kogenenumaks saades suurendage voi
vahendage puidu kogust vastavalt oma maitsele.

Markus: Grillige alati suletud kaanega selleks, et suits saaks
I16puni toitu tungida.

Suudake grill vastavalt stiitamisjuhistele. Suits hakkab
tekkima umbes 10 minuti parast ning kestab kuni 45 minutit.
Kui vajate rohkem suitsu, pange suitsutajasse puidulaaste ja/
voi tlikke juurde. Hoidke grilli kaas valmistamise ajal suletud.

Markus: Suitsutaja uuesti téitmise jarel hakkab suits uuesti
tulema umbes 10 kuni 15 minuti parast.

Suitsutajat voib kasutada liha-, linnuliha- v6i kalaretseptide
parendamiseks. Valmistage suletud kaanega vastavalt
tabelites voi retseptides toodud aegadele.

A OHT: Arge kasutage puidutiikkide
suitsutajas suilitamiseks kergesti siittivaid
vedelikke voi kergesti siittivaid tooteid. See
voib tuua kaasa tosiseid kehavigastusi.

SUITSUTAJA PUHASTAMINE
Tuhjendage suitsutaja enne iga kasutamist tuhast, et 6hk
korralikult likuda saaks.

Markus: Suitsutamine jatab suitsutaja pinnale “suitsu” jaagi.
Seda jaaki ei ole voimalik eemaldada ning see ei mdjuta suitsutaja
toimimist. Teie gaasigrilli sisepinnale koguneb vaiksemas ulatuses
“suitsu” jadke. Seda jaaki ei ole tarvis eemaldada ning see ei méju
negatiivselt teie gaasigrilli toimimisele.

PUIDU PAARID
Loomaliha ja tamm ja hikkoripuu
lambaliha
Sealiha pekani-hikkoripuu, kirss

jadun

Kana oun ja pekani-hikkoripuu
Kala prosoopis ja lepp
Koogiviljad rosmariini oksad

Valtige alati pehmeid ja vaiguseid puid nagu ménd, seeder
ja haab.

A HOIATUS: Arge mitte mingil juhul
kasutage puitu, mida on t66deldud
voi kaetud kemikaalidega.

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 néuda ostukuupéeva téendamist. SEEPARAST
HOIDKE OSTUKVIITUNG VOI OSTUARVE ALLES JA TAGASTAGE
WEBERI PIIRATUD GARANTII REGISTREERIMISKAART KOHESELT.
Selle piiratud garantiiga parandatakse voi asendatakse detailid,
mille defekt on selgunud tavapdrase kasutamise ja hooldamise
kaigus ja mille puhul Weber kinnitab ldhemal uurimisel, et need
on defektiga. Kui Weber kinnitab defekti ja n6ustub néudega,
parandab v6i 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 vdartarvitamisest, muutmisest, vandalismist,

valest paigaldamisest voi valest hooldamisest, samuti
hooldamisnduete ja -sageduse eiramisest. Garantii ei

kata kahjustusi ega kvaliteedi vdhenemist, mis tulenevad
ilmastikuoludest nagu rahe, orkaanid, maavarinad voi
tornaadod, samuti ei kata garantii varvimuutusi, mis tulenevad
otsesest kokkupuutest kemikaalidega voi on tekkinud
atmosfédris leiduvate kemikaalide mojul. Weber ei vastuta
kaudsete ega otseste kahjude eest. Kdesolev garantii annab
teile kindlad seaduslikud Gigused. Teil voivad olla ka muud
oigused, mis voivad riigiti erineda.
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DUMU KASTE

®

/\ BISTAMI: neizmantojiet viegli
uzliesmojosus Skidrumus vai
degosus priekSmetus diimu kaste, lai
aizdedzinatu koka Skilas. Tadéjadi var
rasties nopietni miesas bojajumi.

DUMU KASTES LIETOSANA

Damu kasté izmantojiet ieprieks piestcinatas koka $kilas. Lai
iegUtu vislabakos rezultatus ar atri gatavojamiem édieniem,
pieméram, steikiem, burgeriem, galas $kélém, iesakam
izmantot stkakas koka $kilas, jo tas aizdegsies un radis dimus
atrak. llgi gatavojamiem édieniem, pieméram, cepesiem, vistam
un titariem, iesakam izmantot lielakus koka gabalus, jo tie
aizdegsies |énak un dimos ilgaku laika periodu. Ar laiku, lietojot
domu kasti, jus gusiet pieredzi, tapéc iesakam eksperimentét ar
dazadam koka gabalu un $kilu kombinacijam, lai iegttu ddmu
garsu, kas vislabak atbilst jasu gaumei.

UZSTADISANA
1) Novietojiet dimu kastes korpusu uz Flavorizer® restem.

2) Novietojiet cepsanas rezgi uz cep$anas kastes malam.
Platais cep$anas rezgis atrodas cep$anas kastes labaja
pusé. Saurais rezgis atrodas blakus diimu kastei (plata
rezga kreisaja puse).

LAI LIETOTU DUMU KASTI

lesakuma piestciniet koka $kilas ar tdeni vismaz 30 minates
pirms lietoSanas. (Slapj$ koks radis vairak dimu garsas.)
lelieciet sauju koka $kilu vai dazus lielakus gabalus dimu
kastes apaksdala. Ar laiku gastot pieredzi, palieliniet vai
samaziniet koka daudzumu atbilstosi savai gaumei.

Piezime: vienmér grilgjiet ar aizvértu vaku, lai [autu domiem
pilntba piesatinat édienu.

lekuriet grilu atbilstosi iekur$anas noradijumiem. Dimosana
saksies péc aptuveni 10 minatém un ilgs ne vairak ka 45 mindtes.
Ja vélaties vairak ddmu, papildiniet dimu kasti ar koka $kilam un/
vai gabaliem. CepSanas laika turiet grila vaku aizvértu.

Piezime: atkartoti piepildot dimu kasti, dimi radisies péc
aptuveni 10-15 minatém.
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Dmu kasti var izmantot galas un zivju receps$u uzlabosanai.

Cepiet ar aizvértu vaku atbilstosi tabulas un receptés

noraditajiem laikiem.

A BISTAMI: neizmantojiet viegli
uzliesmojosus Skidrumus vai
degosus priekSmetus diimu kaste, lai
aizdedzinatu koka Skilas. Tadéjadi var
rasties nopietni miesas bojajumi.

DUMU KASTES TIRISANA

Péc katras lietoSanas reizes izberiet pelnus no dimu kastes,
lai nodrosinatu pareizu gaisa plasmu.

Piezime: diimi atstas nosédumus uz dimu kastes virsmas.
Sos nosédumus nevar nonemt, bet tie neietekmés dimu
kastes funkcionalitati. Nedaudz ddmu nosédumu uzkrasies
arf gazes grila iek$pusé. Sie nosédumi nav janonem, un tie
neietekmés nelabveéligi gazes grila funkcionalitati.

IZMANTOJAMIE KOKU VEIDI

Liellopu un jéra gala | ozols un Hickory koks

Cukgala pekanriekstkoks, kirSkoks
un abele

Vistas gala abele un pekanriekstkoks

Zivs Mesquite koks un alksnis

Darzeni rozmarina zari

Nekad neizmantojiet mikstu, svekainu koku, pieméram, priedi,
ciedru un apsi.

A BRIDINAJUMS: nekad neizmantojiet
koku, kas ir apstradats ar kimikalijam
vai bijis paklauts to iedarbibai.

GARANTIJA

,Weber-Stephen Products Co." (Weber®) Siuo 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 priezitros 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 apmokéti 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 priezitros arba
iprastinés ir nuolatinés priezitros neatlikimo. Gedimams ar
pazeidimams dél prasty oro salygy, tokiu kaip krusa, uraganai,
Zemeés drebéjimai ar tornadai, spalvos pasikeitimas dél
tiesioginio ar aplinkoje esanciy cheminiy medziagy poveikio i
ribota garantija netaikoma. ,Weber" pagal $ia ar kokia nors kita
numanoma garantija nebus laikoma atsakinga uz nenumatytus
ar logiskai pagristus pazeidimus. Si garantija suteikia jums
konkrecias teises, taip pat jus galite turéti kity teisiy, kurios

skiriasi priklausomai nuo valstybés.
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RUKYMO DEZE

A\ PAVOJUS: nenaudokite degiojo skyscio
ar degiujy produkty uzdegti rakykloje
medienos skiedras. Tai sukelia rimtus
kiino suzalojimus.

RUKYKLOS NAUDOJIMAS

Ruakykla naudoja iSmirkytas medzio skiedras. Kad gautuméte
geriausius rezultatus su greito gaminimo maistu, pavyzdziui,
kepsniais, kotletais ir mustiniais ir pan., rekomenduojame
naudoti smulkesnes medZzio skiedras, nes jos greitiau
uzsidega ir riksta. Kad gautuméte geriausius rezultatus su ilgo
gaminimo maistu, pavyzdziui, dideliais kepsniais, visciukais ir
kalakutais ir pan., rekomenduojame naudoti didesnes medzio
atplai$as, nes jos |étai uzsidega ir riksta ilgiau. Kai jgysite
daugiau patirties naudodami rikykla, paeksperimentuokite
su jvairiomis medzio skiedry ir atplai$y kombinacijomis, kad
atrastuméte labiausiai Jums patinkantj dimo skonj.

SUMONTAVIMAS
1) Dékite rikymo dézés korpusa ant ,Flavorizer*® strypy virSaus.

&

2) Nustatykite kepamasias groteles ant briauny kepamojoje
dézéje. Placios kepamasias grotelés dedamos desinéje
kepamosios dézés puséje. Siauros kepamosios grotelés
dedamos $alia rikymo dézés (kairéje placiy groteliy puséje).

RUKYKLOS NAUDOJIMAS

Pirmiausia prie$ naudodami pamirkykite medzio skiedras
vandenyje maziausiai 30 minuciy (drégna mediena skleis
daugiau dimo kvapo). | rikyklos korpuso apacig dékite pilng
saujg medzio skiedry ar kelias didesnes atplai$as. ISmoke rakyti
maistg didinkite arba mazinkite malky kiekj pagal savo skonj.

Pastaba: kad damai visiSkai jsiskverbty j maista, visada
kepkite ant groteliy uzdare dangtj.

Uzdekite grilj pagal uzdegimo instrukcijas. Dimai pradés rakti

po mazdaug 10 minuéiy ir riks 45 minutes. Jei Jums reikia dar
daugiau damo, vél pripildykite riikykla medzio skiedromis ir / arba
atplaiSomis. Gamindami maistg laikykite griliaus dangtj uzdaryta.
Pastaba: i$ naujo pripildZius rikyklg po mazdaug 10-15
minuciy damai vél ims rakti.

Rikyklg galima naudoti patobulinti mésos, paukstienos

ar Zuvies receptus. Gaminkite uzdare dangtj pagal laikus,

nurodytus lentelése ar receptuose.

A PAVOJUS: nenaudokite degiojo skyséio
ar degiujy produkty uzdegti rakykloje
medienos skiedras. Tai sukelia rimtus
kiino suzalojimus.

RUKYKLOS VALYMAS

Prie$ kiekvieng naudojimg iSvalykite i$ rakyklos pelenus, kad
baty tinkama oro apytaka.

Pastaba: rikymas paliks ant rakyklos pavirSiaus ,damy*
nuosédy. Siy nuosédy negalima pasalinti ir jos neveiks
rakyklos veikimo. Maziau ,dimy“ nuosédy susikaups Jasy
duijinio griliaus viduje. Siy nuosédy nereikia pasalinti ir jos
nepaveiks neigiamai Jasy dujinio grilio veikimo.

MEDIENOS DERINIMAS

Jautiena ir ériena gzuolas ir hikorija
Kiauliena pekanas, vySnia ir obelis
Visc€iukas obelis ir pekanas

Zuvis prosopis ir alksnis
Darzovés rozmarino Sakelés

Nenaudokite minkstos, sakingos medienos, pavyzdziui,
pusies, kedro ir epusés.

A PERSPEJIMAS: niekada nenaudokite cheminémis
medziagomis apdorotos medienos.

GARANTIE

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garanteaza prin
prezenta CUMPARATORULUI INITIAL cd produsul nu va prezenta
defecte de material si manopera 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 cumpdrare. DE ACEEA TREBUIE SA PASTRATI BONUL SAU
FACTURA DE VANZARE Sl 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, ca
sunt defecte. Dacd Weber confirma defectul si aproba cererea,
va alege sa repare sau sa inlocuiascd aceste piese fara taxa.
Daca vi se cere sa returnati piesele defecte, taxele de transport
trebuie pldtite in avans. Weber va returna cumpdratorului taxa
de transport sau timbrul pldtite in avans.

Aceastd garantie limitata nu acopera defectiunile sau
dificultatile de utilizare datorate accidentului, abuzului,
utilizdrii necorespunzatoare, modificarii, utilizarii gresite,
instaldrii necorespunzatoare sau intretinerii sau depanarii
necorespunzdtoare sau efectudrii necorespunzatoare a
intretinerii normale sau periodice. Deteriorarea sau daunele
cauzate de conditii de vreme severd precum grindind, uragane,
cutremure de pamant sau tornade, decolorare cauzata de
expunerea la produse chimice fie direct, fie din atmosfera

nu sunt acoperite de aceastd garantie limitata. Weber nu va

fi responsabild in baza acestei garantii sau a oricarei 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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