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m �NEBEZPEČÍ: K zapalování dřevěných 
lupínků v boxu nepoužívejte žádné 
hořlavé kapaliny ani jiné hořlaviny. 
Mohli byste si způsobit vážné 
popáleniny.

Používání kouřového boxu
Do kouřového boxu vkládejte předem navlhčené dřevěné 
lupínky. K dosažení co možná nejlepších výsledků u pokrmů 
s rychlejší přípravou, jako jsou např. steaky, burgery, kotlety, 
žebírka apod. doporučujeme použít menší lupínky, neboť se 
snáze vznítí a rychleji hoří. U potravin vyžadujících delší dobu 
grilování, např. Pečeně, kuřata, krůty apod., doporučujeme 
používat větší štěpky, neboť hoří pomaleji a déle. Jakmile 
získáte s používáním kouřového boxu více zkušeností, 
můžete začít experimentovat s různými kombinacemi 
dřevěných lupínků a štěpků, abyste tak zjistili, která příchuť 
kouře vyhovuje nejlépe vašim chuťovým buňkám.

Instalace
1) Položte kouřový box na žebra Flavorizer®.

2) �Položte grilovací rošty na výstupky v grilovacím prostoru. 
Široký grilovací rošt je umístěn na pravé straně prostoru. 
Úzký rošt je umístěn vedle kouřového boxu (nalevo od 
širokého roštu).

Používání kouřového boxu
Před použitím ponořte dřevěné lupínky alespoň na 30 minut 
do vody. (Mokré dřevo vytvoří větší vůni.) Na dno boxu vložte 
hrst dřevěných lupínků nebo pár dřevěných štěpků. Po získání 
zkušeností můžete množství dřeva zvýšit nebo snížit tak, aby 
výsledek vyhovoval vaší chuti.
Poznámka: Vždy grilujte s uzavřeným poklopem, aby mohl 
kouř proniknout do pokrmu.
Zapalte gril podle pokynů. Kouř začne z boxu vycházet po 
přibližně 10 minutách a potrvá asi 45 minut. Požadujete-li 
více kouře, doplňte do boxu dřevěné lupínky nebo štěpky. Při 
grilování udržujte poklop grilu uzavřený.

Poznámka: Po doplnění kouřového boxu se kouř začne znovu 
vyvíjet přibližně po 10 až 15 minutách.
Kouřový box lze použít k vylepšení receptů na úpravu masa, 
drůbeže i ryb. Grilujte pod uzavřeným poklopem po dobu 
udávanou v receptu nebo v tabulkách.

m �NEBEZPEČÍ: K zapalování dřevěných 
lupínků v boxu nepoužívejte žádné 
hořlavé kapaliny ani jiné hořlaviny. Mohli 
byste si způsobit vážné popáleniny.

Čištění kouřového boxu
Před každým použitím vysypte z boxu popel, aby v něm mohl 
dobře proudit vzduch.
Poznámka: Během používání zůstávají na povrchu boxu 
stopy kouře. Tyto zbytky nelze odstranit a nijak neovlivňují 
funkci kouřového boxu. V menší míře se tyto zbytky „kouře“ 
hromadí také na vnitřních stěnách plynového grilu. Tyto zbytky 
není nutné odstraňovat a nemají žádný negativní vliv na funkci 
vašeho grilu.

Kombinování dřeva

Hovězí a jehněčí dub a ořechovec

Vepřové pekan, třešeň a jabloň

Kuře jabloň a pekan

Ryba mesquite a olše

Zelenina snítky rozmarýnu

Vždy používejte měkké smolné dřevo, jako např. borovice, 
cedr a topol. 

m �Pozor: Nikdy nepoužívejte dřevo, které 
bylo chemicky ošetřeno nebo které bylo 
vystaveno působení chemikálií.

Kouřový box

Záruka
Společnost Weber-Stephen Products Co. (Weber®) tímto 
zaručuje PRVNÍMU KUPCI výrobku, že tento výrobek nebude 
vykazovat žádné vady materiálu a provedení a to po dobu dvou 
let od data zakoupení. Tato dvouletá záruka platí v případě, 
že bude výrobek sestaven a provozován v souladu s tištěnými 
pokyny, které se k němu dodávají.  
Společnost Weber může požadovat přiměřený důkaz o datu 
zakoupení. PROTO BYSTE SI MĚLI ÚČTENKU ČI FAKTURU 
USCHOVAT A IHNED POSLAT ZPĚT REGISTRAČNÍ KARTU 
OMEZENÉ ZÁRUKY SPOLEČNOSTI WEBER.
Tato omezená záruka se vztahuje pouze na opravu či výměnu 
součástí, u kterých se objeví vady při běžném použití a údržbě, 
a které se na základě testů společnosti Weber prokáží jako 
vadné. Pokud společnost Weber závadu potvrdí a reklamační 
nárok schválí, pak dle svého rozhodnutí takové součásti bez 
poplatku opraví nebo vymění. Pokud musíte vadné součásti 
vrátit, je třeba předem zaplatit nutné přepravní náklady. 
Společnost Weber vrátí součásti kupci a rovněž předem zaplatí 
nutné přepravné či poštovné.
Tato omezená záruka se nevztahuje na žádné vady či provozní 
nedostatky vzniklé na základě nehody, zneužití, nesprávného 
použití, úprav, nesprávného zacházení, vandalismu, nesprávné 
instalace či údržby a péče, jakož i na základě nedodržení 
standardní a pravidelné údržby. Tato omezená záruka se 
nevztahuje na opotřebení či poškození způsobené výjimečnými 
klimatickými podmínkami, jako jsou krupobití, hurikány, 
zemětřesení či tornáda, a dále se nevztahuje na ztrátu 
zabarvení v důsledku přímého či nepřímého (v atmosféře) 
působení chemických látek.  Společnost Weber není v rámci 
této záruky nebo jakékoliv implikované záruky odpovědná za 
náhodné či následné škody. Tato záruka vám poskytuje určitá 
zákonná práva. Zároveň se na vás mohou vztahovat i další 
práva, která se liší dle jednotlivých států.
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m �NEBEZPEČENSTVO: Nepoužívajte 
žiadnu kvapalnú horľavinu alebo 
horľavé výrobky na zapálenie úlomkov 
dreva v dymovom boxe. Mohlo by to 
spôsobiť vážne zranenie.

Používanie dymového boxu
Dymový box využíva napustené drevené úlomky. Pre 
dosiahnutie čo najlepšieho výsledku pri príprave steakov, 
karbonátkov, rezňov apod. odporúčame používať jemnejšie 
úlomky dreva, pretože sa ľahšie vznietia a rýchlejšie vytvárajú 
dym. Pri jedlách, ktorých príprava trvá dlhšie, ako sú napríklad 
rezne, kuracie a morčacie mäso, atď. odporúčame použiť 
väčšie kúsky dreva, ktoré sa pomalšie vznietia a dlhšie dymia. 
Po získaní praxe s dymovým boxom môžete experimentovať 
s rôznymi kombináciami drevených úlomkov a kúskov, aby ste 
našli vôňu, ktorá bude najviac vyhovovať vašej chuti.
1) Nasaďte dno dymového boxu na vrchnú časť líšt Flavorizer®.

2) �Nasaďte rošty na lišty vo varnom priestore. Široký rošt je 
umiestnený na pravej strane varného priestoru. Úzky rošt je 
umiestnený vedľa dymového boxu (naľavo od širokého roštu).

Ako používať dymový box
Na začiatok nechajte drevené úlomky nasiaknuť vodou po 
dobu aspoň 30 minút pre ich použitím. (Mokré drevo bude 
produkovať viac dymovej arómy.) Vložte za hrsť drevených 
úlomkov alebo niekoľko väčších kúskov na dno dymového 
boxu. Získaním skúseností s vytváraním dymu môžete zvýšiť 
alebo znížiť množstvo dreva podľa vlastnej chuti.
Poznámka: Gril vždy používajte so zatvoreným krytom, aby 
dym úplne vnikol do jedla.
Zapáľte gril podľa pokynov na zapálenie. Dym sa začne 
vytvárať približne o 10 minút a trvať bude približne 45 minút. 
Ak požadujete viac dymovej arómy, znovu naplňte dymový 
box drevenými úlomkami alebo kúskami. Počas prípravy jedla 
nechajte veko grilu zatvorené.
Poznámka: Po opätovnom naplnení dymového boxu sa nový 
dym začne vytvárať o 10 až 15 minút.

Dymový box možno využiť na vylepšenie prípravy jedál z 
mäsa, hydiny či rýb. Jedlo pripravujte so zatvoreným krytom 
po dobu uvedenú v tabuľke či recepte.

m �NEBEZPEČENSTVO: Nepoužívajte 
žiadnu kvapalnú horľavinu alebo horľavé 
výrobky na zapálenie úlomkov dreva v 
dymovém boxu. Mohlo by to spôsobiť 
vážne zranenie.

Čistenie dymového boxu
Pred každým použitím vysypte z dymového boxu popol, aby 
sa umožnil správny prietok vzduchu.
Poznámka: Dymenie zanechá na povrchu dymového boxu 
zvyšky dymu. Tieto zvyšky nemožno odstrániť a neovplyvnia 
funkciu dymového boxu. Menšie množstvo stôp z dymu 
sa akumuluje aj vo vnútri grilu. Tieto stopy po dyme nie je 
potrebné odstraňovať a nebudú mať negatívny vplyv na 
funkciu vášho plynového grilu.

Drevené odrezky

Hovädzie a 
jahňacie mäso

dub a biely orech

Bravčové mäso orechovec, čerešňa a 
jablko

Kurča jablko a orechovec

Ryba mesquite a jelša

Zelenina vetvičky rozmarýnu

Vždy sa vyhýbajte mäkkému a živicovému drevu ako je sosna, 
borovica a osika. 

m �Varovanie: Nikdy nepoužívajte drevo, 
ktoré bolo vystavené chemikáliám.

Dymový box

Záruka
Spoločnosť Weber-Stephen Products Co. (Weber®) týmto 
poskytuje záruku PRVÉMU KUPCOVI, že výrobok nebude 
obsahovať žiadne vady materiálu a spracovania odo dňa 
zakúpenia: 2-ročná záruka platí v prípade montáže a prevádzky 
v súlade s pokynmi v tlačenej podobe, dodanými s výrobkom.  
Spoločnosť Weber môže vyžadovať primeraný dôkaz o dátume 
nákupu. PRETO BY STE SI MALI DOKLAD O ZAKÚPENÍ ALEBO 
FAKTÚRU ODLOŽIŤ A OKAMŽITE VRÁTIŤ REGISTRAČNÚ KARTU 
OBMEDZENEJ ZÁRUKY SPOLOČNOSTI WEBER.
Táto obmedzená záruka sa vzťahuje len na opravu alebo 
výmenu častí, na ktorých sa objavia vady pri normálnom použití 
a prevádzke a ktoré sa prejavia na základe testov spoločnosti 
Weber ako vadné. Ak spoločnosť Weber potvrdí vadu a schváli 
reklamačný nárok, opraví alebo nahradí vadnú súčiastku bez 
poplatku. Ak musíte vrátiť vadné časti, je potrebné zaplatiť 
prepravné náklady. Spoločnosť Weber vráti diely kupcovi a 
zaplatí prepravné alebo poštovné.
Obmedzená záruka nepokrýva žiadne poruchy alebo 
prevádzkové problémy vzniknuté z dôvodu nehody, 
nesprávneho zaobchádzania, nesprávneho použitia, úprav, 
zneužitia, vandalizmu, nesprávnej inštalácie alebo nesprávnej 
údržby alebo servisu, alebo z dôvodu nedodržania bežnej 
a pravidelnej údržby. Na opotrebovanie alebo poškodenie 
spôsobené výnimočnými klimatickými podmienkami ako 
krupobitie, hurikány, zemetrasenia alebo tornáda, strata 
intenzity farby z dôvodu vystavenia chemickým látkam 
buď priamo alebo v atmosfére, sa táto obmedzená záruka 
nevzťahuje. Spoločnosť Weber nie je v rámci tejto alebo 
akejkoľvek inej implikovanej záruky zodpovedná za náhodné 
či následné poškodenia. Táto záruka vám poskytuje určité 
zákonné práva. Taktiež môžete mať aj iné práva, ktoré sa líšia 
podľa jednotlivých štátov.
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m �VESZÉLY: Ne használjon semmilyen 
gyúlékony folyadékot vagy anyagot a 
füstölőben a faapríték meggyújtásához. 
Ezzel súlyos sérülést okoz.

A füstölő használata
A füstölő előáztatott faaprítékot használ. Ha a legjobb 
eredményre törekszik a gyorsabban elkészülő ételekkel, pl. 
steakek, burgerek és hússzeletek, javasoljuk, hogy használjon 
apróbb faforgácsot, mert az gyorsabban gyullad meg és hoz 
létre füstöt. A lassabban elkészülő ételek, pl. rostélyos, csirke, 
pulyka, stb. esetében javasoljuk, hogy nagyobb fadarabokat 
használjon, mert azok lassabban gyulladnak meg és tovább 
biztosítják a füstöt. Ahogy egyre több tapasztalatra tesz szert a 
füstölő használatával, bátran kísérletezhet különböző méretű 
és típusú faaprítékok kombinálásával, hogy megtalálja az Ön 
ízlésének megfelelő füstölt ízt.

Összeállítás
1) Állítsa a füstölő dobozt a Flavorizer® rudakra.

2) �Helyezze a főzőrostélyt a dobozban található peremre. A 
széles főzőrostély a doboz jobb oldalára kerül. A keskenyebb 
a füstölő doboz mellé (a széles rostély bal oldalára).

A füstölő használata
Elsőként áztassa vízbe a faaprítékot legalább 30 percig, 
mielőtt használná. (A nedves fa több füstölt ízt állít elő.) 
Helyezzen egy marék faaprítékot vagy néhány nagyobb 
darabot a füstölő aljára. Ahogy egyre több tapasztalatra tesz 
szert a füstölés terén, ízlésének megfelelően növelheti vagy 
csökkentheti a fa mennyiségét.
Megjegyzés: Mindig zárt fedéllel grillezzen, hogy a füst 
teljesen átjárhassa az ételt.
A grillt az utasításoknak megfelelően gyújtsa be. A füstölés 
körülbelül 10 perc múlva megkezdődik, és akár 45 percig is 
eltart. Ha több füstöt szeretne, töltse fel a füstölőt faaprítékkal 
és/vagy fadarabokkal. Tartsa a grill fedelét zárva sütés 
közben.
Megjegyzés: A füstölő utántöltését követően 10-15 perc 
szükséges a füstölés újraindulásához.

A füstölő használható a hús-, szárnyas- és halreceptek 
izgalmasabbá tételéhez. A receptben feltüntetett ideig zárt 
fedéllel végezze a sütést.

m �VESZÉLY: Ne használjon semmilyen 
gyúlékony folyadékot vagy anyagot a 
füstölőben a faapríték meggyújtásához. 
Ezzel súlyos sérülést okoz.

A füstölő tisztítása
Minden használat előtt ürítse ki a füstölőből a hamut, a 
megfelelő légáramlás érdekében.
Megjegyzés: A füst nyomokat hagy a füstölő felületén. Ezeket 
a nyomokat nem lehet eltávolítani, és nem érinti a füstölő 
működését. A füst kisebb mértékben a gázgrill belsején is 
nyomokat hagy. Ezeket a nyomokat nem szükséges eltávolítani, 
és nem befolyásolja hátrányosan a gázgrill működését.

Különböző ételekhez illő fafajok

Bárány és birka tölgy és hikorifa

Sertés pekándió, cseresznye és 
alma

Csirke alma és pekándió

Hal mesquitofa és éger

Zöldségek rozmaring-gallyak

Mindig kerülje a puha vagy gyantás fák használatát (pl. fenyő, 
cédrus, nyár). 

m �Figyelmeztetés: Soha ne használjon 
vegyi anyagokkal kezelt, vagy azoknak 
kitett fát.

FÜSTÖLŐ doboz

Jótállás
A Weber-Stephen Products Co. (Weber®) ezúton jótállást 
vállal az EREDETI VÁSÁRLÓ számára arra, hogy a grillsütő 
a vásárlás napjától számítva az alábbi időtartamig mentes 
marad az anyag- és megmunkálási hibáktól: 2 évig a mellékelt 
nyomtatott utasítások szerinti összeszerelés és működtetés 
esetén.  
Lehet, hogy a Weber elfogadható bizonyítékot kér a vásárlás 
időpontjáról. EZÉRT ŐRIZZE MEG A VÁSÁRLÁSKOR KAPOTT 
BLOKKOT VAGY SZÁMLÁT, ÉS AZONNAL KÜLDJE VISSZA A WEBER 
KORLÁTOZOTT JÓTÁLLÁSI JEGYET.
A jelen korlátozott jótállás a rendeltetésszerű használat 
közben hibásnak bizonyult alkatrész javítására vagy cseréjére 
korlátozódik, amennyiben az azon elvégzett vizsgálat a Weber 
számára bebizonyítja, hogy hibás. Ha a Weber igazolja a hibát, 
és jóváhagyja a kérelmet, választása szerint díjmentesen 
megjavítja vagy kicseréli a hibás alkatrészt. Ha vissza kell 
küldenie a hibás alkatrészeket, a szállítási költségeket előre ki 
kell fizetnie. A Weber visszaküldi az alkatrészeket a vásárlónak 
előre fizetett szállítási vagy postaköltséggel.
A jelen korlátozott jótállás nem vonatkozik az olyan hibákra 
vagy működtetési nehézségekre, amelyek oka baleset, helytelen 
vagy nem rendeltetésszerű használat és alkalmazás, módosítás, 
szándékos rongálás, nem megfelelő elhelyezés, helytelen 
karbantartás, valamint a normál és rutinjellegű karbantartás 
elmulasztása. A jelen korlátozott jótállás nem vonatkozik a 
szélsőséges időjárás, például jégeső, hurrikán, földrengés vagy 
tornádó által okozott állagromlásra vagy sérülésre, valamint 
vegyi anyagok által közvetlenül vagy a légkör útján okozott 
elszíneződésekre. A Weber a jelen vagy bármely hallgatólagos 
jótállás keretében nem vállal felelősséget a véletlenül 
bekövetkező vagy következményi károkért. Ez a jótállás 
különleges jogokat biztosít Önnek, de ezenkívül további, 
országonként más és más jogok is megillethetik Önt.
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m �PERICOL: Nu folosiți lichide sau 
produse inflamabile în afumătoare 
pentru a aprinde rumeguşul. Acest lucru 
poate cauza vătămări corporale serioase.

Folosirea unei afumători
Afumătoarea foloseşte rumeguş umezit. Pentru cele mai bune 
rezultate şi alimente preparate mai rapid, precum fripturile, 
burgerii şi cotletele etc., vă recomandăm să folosiţi rumeguş 
fin, deoarece acesta se aprinde şi produce fum mai repede. 
În cazul alimentelor cu timpi mai lungi de preparare, precum 
friptura înăbuşită, puiul şi curcanul etc., vă recomandăm să 
folosiţi bucăţi mai mari de lemn, deoarece acestea se aprind 
încet şi produc fum pentru o perioadă mai lungă de timp. Pe 
măsură ce dobândiţi experienţă în folosirea afumătorii, vă 
încurajăm să experimentaţi diferite combinaţii de rumeguş 
şi bucăţi de lemn pentru a găsi aroma de fum pe gustul 
dumneavoastră.

Instalarea
1) Aşezaţi corpul cutiei afumătorii peste barele Flavorizer®.

2) �Aşezaţi grătarul de gătit pe şipcile casetei de gătit. Grătarul 
de gătit lat este poziţionat în partea dreaptă a casetei de 
gătit. Grătarul îngust este poziţionat lângă cutia afumătoare 
(în partea din stânga a grătarului lat).

Utilizarea unei afumători
Ca punct de plecare, îmbibaţi rumeguşul în apă pentru cel 
puţin 30 minute, înainte de a-l utiliza. (Lemnul ud va produce 
mai multă aromă de fum.) Aşezaţi o mână de rumeguş 
sau câteva bucăţi mai mari de lemn în partea inferioară a 
corpului afumătoarei. Pe măsură ce câştigaţi experienţă în 
afumare, măriţi sau reduceţi cantitatea de lemn, în funcţie de 
preferinţele dumneavoastră.
Notă: Prăjiţi întotdeauna cu capacul închis pentru a permite 
fumului să penetreze complet alimentele.
Aprindeţi grătarul conform instrucţiunilor de aprindere. 
Afumarea va începe în aproximativ 10 minute şi va dura până 
la 45 minute. Dacă doriţi mai mult fum, reumpleţi afumătoarea 
cu rumeguş şi/sau cu bucăţi de lemn. Menţineţi capacul 
grătarului închis pe durata preparării alimentelor.

Notă: După reumplerea afumătorii, fumul va avea nevoie de 
10-15 minute pentru a reîncepe.
Afumătoarea poate fi folosită la îmbunătăţirea reţetelor de 
carne, pui şi peşte. Gătiţi cu capacul închis, respectând timpii 
indicaţi în tabele sau reţete.

m �PERICOL: Nu folosiți lichide sau 
produse inflamabile în afumătoare 
pentru a aprinde rumeguşul. Acest lucru 
poate cauza vătămări corporale serioase.

Curăţarea afumătorii
Înainte de fiecare utilizare, curăţaţi afumătoarea de cenuşă 
pentru a permite trecerea corespunzătoare a aerului.
Notă: Afumarea va lăsa urme de „fum” pe suprafaţa 
afumătorii. Aceste urme nu pot fi îndepărtate şi nu vor afecta 
funcţionarea afumătorii. Într-o proporţie mai mică, urmele 
de „fum” se vor acumula şi în interiorul grătarului cu gaz. 
Acest reziduu nu trebuie îndepărtat şi nu va afecta negativ 
funcţionarea grătarului dvs. cu gaz.

Reţete de lemn

Carne de vită şi miel stejar şi hicori

Carne de porc pecan, cireş şi măr

Carne de pui măr şi pecan

Peşte mesquite şi anin

Legume rămurele de rozmarin

Evitaţi întotdeauna lemnul moale, răşinos, precum pinul, 
cedrul şi plopul. 

m �Avertizare: Nu utilizaţi niciodată un 
lemn care a fost tratat sau expus la 
substanţe chimice.

Cutie AFUMĂTOARE

Garanţie
Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garantează prin 
prezenta CUMPĂRĂTORULUI INIŢIAL că produsul nu va prezenta 
defecte de material şi manoperă la data cumpărării, astfel: 2 ani 
dacă este asamblat şi utilizat în conformitate cu instrucţiunile 
scrise care îl însoţesc.  
Weber poate solicita prezentarea unei dovezi rezonabile a datei 
de cumpărare. DE ACEEA TREBUIE SĂ PĂSTRAŢI BONUL SAU 
FACTURA DE VÂNZARE ŞI SĂ RETURNAŢI IMEDIAT CARDUL DE 
ÎNREGISTRARE A GARANŢIEI LIMITATE WEBER.
Această garanţie limitată va acoperi reparaţia sau înlocuirea 
pieselor care se defectează în condiţii normale de utilizare 
şi care la examinare vor arăta, conform cerinţelor Weber, că 
sunt defecte. Dacă Weber confirmă defectul şi aprobă cererea, 
va alege să repare sau să înlocuiască aceste piese fără taxă. 
Dacă vi se cere să returnaţi piesele defecte, taxele de transport 
trebuie plătite în avans. Weber va returna cumpărătorului taxa 
de transport sau timbrul plătite în avans.
Această garanţie limitată nu acoperă defecţiunile sau 
dificultăţile de utilizare datorate accidentului, abuzului, 
utilizării necorespunzătoare, modificării, utilizării greşite, 
instalării necorespunzătoare sau întreţinerii sau depanării 
necorespunzătoare sau efectuării necorespunzătoare a 
întreţinerii normale sau periodice. Deteriorarea sau daunele 
cauzate de condiţii de vreme severă precum grindină, uragane, 
cutremure de pământ sau tornade, decolorare cauzată de 
expunerea la produse chimice fie direct, fie din atmosferă 
nu sunt acoperite de această garanţie limitată. Weber nu va 
fi responsabilă în baza acestei garanţii sau a oricărei garanţii 
implicite pentru niciun fel de daune indirecte sau pe cale de 
consecinţă. Această garanţie vă conferă drepturi legale specifice 
şi puteţi beneficia şi de alte drepturi care variază în funcţie 
de ţară.

178718_0610.indd   18 7/1/10   9:10 AM



19

m �NEVARNOST: Za prižiganje lesenih 
koščkov v prekajevalniku ne uporabljajte 
vnetljivih tekočin ali izdelkov. To lahko 
privede do hudih poškodb.

Uporaba prekajevalnika
Prekajevalnik uporablja vnaprej namočene lesene koščke. 
Za najboljše rezultate s hitro pripravljeno hrano, kot so zrezki, 
hamburgerji in zarebrnice itd. priporočamo manjše koščke, ker 
se hitreje prižgejo in ustvarijo dim. Za hrano, ki se peče dlje 
časa, kot so pečenka, perutnina itd., pa priporočamo večje 
koščke lesa, saj se prižgejo počasi in dlje časa proizvajajo dim. 
Ko boste postali bolj izkušeni pri uporabi prekajevalnika, vam 
priporočamo, da eksperimentirate z različnimi kombinacijami 
koščkov lesa, da najdete okus dima, ki vam najbolj ustreza.

Namestitev
1) Postavite škatlo za prekajevanje na vrh letev Flavorizer®.

2) �Postavite rešetke za pečenje na police v škatli za pečenje. 
Široka rešetka za pečenje je postavljena desno od škatle 
za pečenje. Ozka rešetka je postavljena zraven škatle 
prekajevalnika (levo od široke rešetke).

Uporaba prekajevalnika
Na začetku namakajte koščke lesa v vodi najmanj 30 minut 
pred uporabo. (Moker les proizvede več dimljenega okusa.) 
Postavite pest koščkov lesa ali nekaj večjih koščkov na dno 
ohišja prekajevalnika. Ko boste bolj izkušeni, povečajte ali 
zmanjšajte količino lesa, da ustreza vašemu okusu.
Opomba: Vedno pecite z zaprtim pokrovom, da omogočite 
dimu, da v celoti preplavi hrano.
Prižgite žar skladno z navodili. Dim se bo začel razvijati čez 
približno 10 minut, trajal pa bo do 45 minut. Če potrebujete 
več dima, napolnite prekajevalnik z večjimi ali manjšimi koščki 
lesa. Med pečenjem naj bo pokrov žara zaprt.
Opomba: Ko ponovno napolnite prekajevalnik, bo trajalo 10 
do 15 minut, da se bo spet začel proizvajati dim.

Prekajevalnik se lahko uporablja za izboljševanje receptov za 
meso, perutnino in ribe. Pecite z zaprtim pokrovom skladno s 
časi, označenimi v preglednicah ali receptih.

m �NEVARNOST: Za prižiganje lesenih 
koščkov v prekajevalniku ne uporabljajte 
vnetljivih tekočin ali izdelkov. To lahko 
privede do hudih poškodb.

Čiščenje prekajevalnika
Pred vsako uporabo izpraznite pepel iz prekajevalnika, da 
zagotovite ustrezen pretok zraka.
Opomba: Prekajevanje bo na površini prekajevalnika pustilo 
rahel nanos dima. Tega nanosa ne morete odstraniti in ne bo 
vplival na delovanje prekajevalnika. V manjši meri se bo dim 
nabiral na notranji strani plinskega žara. Tega nanosa ni treba 
odstraniti in ne bo vplival na delovanje plinskega žara.

Primerne vrste lesa

Govedina in  
jagnjetina

hrast in hikori

Svinjina ameriški oreh, češnja in 
jablana

Piščanec ameriški oreh in jablana

Ribe meskito in jelša

Zelenjava vejice rožmarina

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

m �Opozorilo: Nikdar ne uporabljajte lesa, 
ki je bil obdelan ali izpostavljen kemikalijam.

Škatla za prekajevanje

Garancija
Weber-Stephen Products Co., (Weber®) s tem jamči IZVIRNEMU 
KUPCU izdelek brez napak na materialu in pri izdelavi od dneva 
nakupa kot sledi: 2 leti po montaži in pri uporabi, skladni z 
natisnjenimi priloženimi navodili.  
Weber lahko zahteva dokazilo o datumu vašega nakupa. 
ZATO SHRANITE VAŠE POTRDILO O PRODAJI ALI RAČUN IN 
NEMUDOMA VRNITE WEBROVO KARTICO REGISTRACIJE Z 
OMEJENO GARANCIJO.
Omejena garancija je omejena samo na popravilo ali 
zamenjavo delov, ki so pri pregledu očiten dokaz okvare pri 
normalni uporabi in vzdrževanju. Če Weber potrdi okvaro in 
odobri reklamacijo, Weber omogoči brezplačno popravilo ali 
zamenjavo delov. Če želite vrniti okvarjene dele, je potrebno 
v naprej plačati stroške prevoza. Weber bo vrnil dele kupcu, v 
primeru predhodno plačanih potnih stroškov in poštnine.
Omejena garancija ne vključuje napak ali okvar, nastalih 
pri uporabi izdelka, nezgodah, zlorabi, nepravilni uporabi, 
predelavi izdelka, napačni aplikaciji izdelka, vandalizmu, 
nepravilni namestitvi ali nepravilnemu vzdrževanju ali 
servisiranju izdelka, ali pri nezmožnosti izvedbe običajnega 
in rutinskega vzdrževanja. Preostale nepravilnosti, kot 
so razpadanje izdelka ali škoda, povzročena pri skrajnih 
vremenskih razmerah (npr. toča, orkani, potresi ali tornadi), 
razbarvanje zaradi izpostavljenosti kemikalijam (tako 
neposredno ali na zraku), niso vključene v to Omejeno 
garancijo. Weber ni odgovoren za uveljavljanje garancije 
poškodovanega izdelka, nastalega pri nezgodah ali posledicah 
nečesa tretjega. Ta garancija vam omogoča specifične zakonske 
pravice, prav tako pa so vam lahko omogočene druge pravice, 
ki so v vsaki državi različne.
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m �OPASNOST: Za paljenje drvenog iverja u 
dimilici nemojte koristiti nikakvu zapaljivu 
tekućinu ili zapaljive proizvode. To može 
dovesti do teških tjelesnih ozljeda.

Korištenje dimilice
Dimilica koristi prethodno namočeno drveno iverje. Za najbolje 
rezultate s hranom za brzo pečenje kao što su odresci, kosani 
odresci, kotleti itd. preporučujemo korištenje sitnijeg drvenog 
iverja jer se ono brže pali i stvara dim. Za hranu koja se dulje 
peče kao što su pečenja, pilići, purice itd., preporučujemo 
korištenje većeg iverja jer se ono sporije pali i pruža dim dulje 
vremensko razdoblje. Dok budete stjecali iskustvo u korištenju 
dimilice, potičemo Vas da eksperimentirate s različitim 
kombinacijama drvenog iverja i triješća kako biste pronašli 
aromu dima koja najbolje odgovara Vašem ukusu.

Postavljanje
1) �Postavite kućište dimilice na vrh prečki za dodavanje  

arome Flavorizer®.

2) �Postavite rešetke za pečenje na izbočine u kutiji za 
pečenje. Šira rešetka za pečenje postavljena je na desnoj 
strani kutije za pečenje. Uža rešetka postavljena je pored 
dimilice (na lijevo od šire rešetke).

Za korištenje dimilice
Za početak namočite drveno iverje u vodi najmanje 30 minuta 
prije korištenja. (Mokro drvo proizvodi više dimne arome.) 
Stavite rukohvat drvenog iverja ili nekoliko većih trijeski na dno 
kućišta dimilice. Kako stječete iskustvo u dimljenju, povećajte ili 
smanjite količinu drva kako biste ga prilagodili po svom ukusu.
Napomena: Uvijek roštiljajte sa zatvorenim poklopcem kako 
biste omogućili da dim u cijelosti prodre u hranu.
Upalite roštilj prema uputama za paljenje roštilja. Dim će se 
započeti stvarati za oko 10 minuta i potrajati do 45 minuta. 
Ako vam je potrebno više dima, ponovno napunite dimilicu 
s drvenim iverjem i/ili triješćem. Tijekom pečenja poklopac 
roštilja držite zatvorenim.
Napomena: Nakon ponovnog punjenja dimilice potrebno je 
10 do 15 minuta za ponovni početak dima.

Dimilica se može koristiti za poboljšavanje recepata za pripremu 
mesa, piletine i ribe. Pecite uz spušteni poklopac prema 
vremenima naznačenima na grafikonima ili u receptima.

m �OPASNOST: Za paljenje drvenog iverja u 
dimilici nemojte koristiti nikakvu zapaljivu 
tekućinu ili zapaljive proizvode. To može 
dovesti do teških tjelesnih ozljeda.

Čišćenje dimilice
Prije svakog korištenja ispraznite pepel iz dimilice kako biste 
omogućili pravilan protok zraka.
Napomena: Dimljenje ostavlja ostatke „dima” na površini 
dimilice. Ovi se ostaci ne mogu ukloniti i neće utjecati na 
funkcionalnost dimilice. Ostaci „dima” u manjem se stupnju 
nakupljaju na unutrašnjosti plinskog roštilja. Ove ostatke nije 
potrebno uklanjati i oni štetno ne utječu na funkcionalnost 
plinskog roštilja.

Drva za pečenje

Govedina i  
janjetina

hrast i orah

Svinjetina orah, trešnja i jabuka

Piletina jabuka i orah

Riba mesquita i joha

Povrće ružmarin

Uvijek izbjegavajte meko, smolasto drvo kao što je bor, cedar 
i jasika. 

m �Upozorenje: Nikada nemojte koristiti 
drvo koje je bilo tretirano ili izloženo 
kemikalijama.

DIMILICA

Jamstvo
Weber-Stephen Products Co., (Weber®) ovim jamči PRVOTNOM 
KUPCU, da će proizvod biti bez manjkavosti u materijalu ili 
izradi od datuma kupnje kako slijedi: 2 godine ako se sastavlja i 
koristi u skladu s priloženim tiskanim uputama.  
Weber može zahtijevati razuman dokaz datuma kupnje. STOGA 
TREBATE ZADRŽATI POTVRDU O KUPNJI ILI RAČUN I ODMAH 
VRATITI WEBER REGISTRACIJSKU KARTICU ZA OGRANIČENO 
JAMSTVO.
Ovo ograničeno jamstvo bit će ograničeno na popravak ili 
zamjenu dijelova za koje se pokažu manjkavosti pri normalnom 
korištenju i održavanju, a za koje će ispitivanje pokazati, na 
Weber-ovo zadovoljenje, da jesu manjkavi. Ako Weber potvrdi 
manjkavost i odobri reklamaciju, Weber će izabrati da zamijeni 
takve dijelove bez naplate. Ako se od vas zatraži da vratite 
manjkave dijelove, vi morate plaćati troškove transporta. Weber 
će vratiti dijelove kupcu s plaćenom vozarinom ili poštarinom.
Ovo ograničeno jamstvo ne pokriva bilo kakve kvarove ili 
teškoće u radu uzrokovane slučajem, zlorabom, pogrešnom 
uporabom, izmjenama, nenamjenskom primjenom, 
vandalizmom, nepravilnom instalacijom ili nepravilnim 
održavanjem ili servisiranjem ili nepridržavanjem izvođenja 
normalnog i rutinskog održavanja. Propadanje ili oštećenja 
uslijed vremenskih nepogoda poput tuče, orkana, potresa 
ili tornada, promjene boje uslijed izlaganja kemikalijama 
bilo direktno ili onima u atmosferi nisu pokriveni ovim 
ograničenim jamstvom. Weber nije odgovoran pod ovim ili 
drugim podrazumijevanim jamstvom za slučajna ili posljedična 
oštećenja. Ovo jamstvo vam daje određena prava, a vi možete 
imati i druga prava koja variraju oviso o državi.
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m �OHT: Ärge kasutage puidutükkide 
suitsutajas süütamiseks kergesti süttivaid 
vedelikke või kergesti süttivaid tooteid. See 
võib tuua kaasa tõsiseid kehavigastusi.

Suitsutaja kasutamine
Suitsutaja kasutab eelleotatud puidutükke. Parimate 
tulemuste saamiseks kiiresti valmivate toitudega nagu steigid, 
burgerid, lihalõigud jms. soovitame me kasutada väiksemaid 
puidutükke, kuna nad süttivad ja tekitavad suitsu kergemini. 
Kauem valmivate toitude, näiteks praadide, kana, kalkuni 
jms. puhul soovitame me kasutada suuremaid puidutükke, 
kuna need süttivad aeglasemalt ning tekitavad suitsu pikema 
aja jooksul. Kogemuste kasvades suitsutaja kasutamisel, 
soovitame me teil katsetada puidulaastude ja -tükkide 
erinevate kombinatsioonidega, et leida teie maitsele kõige 
paremini sobiv suitsumaitse.

Paigaldamine
1) Asetage suitsutaja karbi korpus Flavorizer® varraste kohale.

2) �Asetage küpsetusrestid küpsetuskarbi servadele. Lai 
küpsetusrest asub küpsetuskarbi paremal küljel. Kitsas rest 
asub suitsutamise karbi kõrval (laiast restist vasakul).

Suitsutaja kasutamine
Alustuseks leotage puidutükke vähemalt 30 minutit vee sees. 
(Märg puit tekitab rohkem suitsumaitset.) Pange peotäis 
puidutükke või mõned suuremad tükid suitsutaja korpuse 
põhja. Suitsutamises kogenenumaks saades suurendage või 
vähendage puidu kogust vastavalt oma maitsele.
Märkus: Grillige alati suletud kaanega selleks, et suits saaks 
lõpuni toitu tungida.
Süüdake grill vastavalt süütamisjuhistele. Suits hakkab 
tekkima umbes 10 minuti pärast ning kestab kuni 45 minutit. 
Kui vajate rohkem suitsu, pange suitsutajasse puidulaaste ja/
või tükke juurde. Hoidke grilli kaas valmistamise ajal suletud.
Märkus: Suitsutaja uuesti täitmise järel hakkab suits uuesti 
tulema umbes 10 kuni 15 minuti pärast.

Suitsutajat võib kasutada liha-, linnuliha- või kalaretseptide 
parendamiseks. Valmistage suletud kaanega vastavalt 
tabelites või retseptides toodud aegadele.

m �OHT: Ärge kasutage puidutükkide 
suitsutajas süütamiseks kergesti süttivaid 
vedelikke või kergesti süttivaid tooteid. See 
võib tuua kaasa tõsiseid kehavigastusi.

Suitsutaja puhastamine
Tühjendage suitsutaja enne iga kasutamist tuhast, et õhk 
korralikult liikuda saaks.
Märkus: Suitsutamine jätab suitsutaja pinnale “suitsu” jäägi. 
Seda jääki ei ole võimalik eemaldada ning see ei mõjuta suitsutaja 
toimimist. Teie gaasigrilli sisepinnale koguneb väiksemas ulatuses 
“suitsu” jääke. Seda jääki ei ole tarvis eemaldada ning see ei mõju 
negatiivselt teie gaasigrilli toimimisele.

Puidu paarid

Loomaliha ja 
lambaliha

tamm ja hikkoripuu

Sealiha pekani-hikkoripuu, kirss 
ja õun

Kana õun ja pekani-hikkoripuu

Kala prosoopis ja lepp

Köögiviljad rosmariini oksad

Vältige alati pehmeid ja vaiguseid puid nagu mänd, seeder 
ja haab. 

m �Hoiatus: Ärge mitte mingil juhul 
kasutage puitu, mida on töödeldud  
või kaetud kemikaalidega.

SUITSUTAMISE karp

Garantii
Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garanteerib ESMASELE 
OSTJALE, et tootel ei esine materjalist ega tootmisest tulenevaid 
defekte. Garantii kehtivusaeg ja tingimused on järgnevad: 
2 aastat, kui toode on kokku pandud ja kasutatud vastaval 
kaasasolevale juhendile.  
Weber võib nõuda ostukuupäeva tõendamist. SEEPÄRAST 
HOIDKE OSTUKVIITUNG VÕI OSTUARVE ALLES JA TAGASTAGE 
WEBERI PIIRATUD GARANTII REGISTREERIMISKAART KOHESELT.
Selle piiratud garantiiga parandatakse või asendatakse detailid, 
mille defekt on selgunud tavapärase kasutamise ja hooldamise 
käigus ja mille puhul Weber kinnitab lähemal uurimisel, et need 
on defektiga. Kui Weber kinnitab defekti ja nõustub nõudega, 
parandab või asendab Weber need detailid tasuta. Kui te peate 
defektiga detailid tagastama, jäävad transpordikulud teie 
kanda. Weber tagastab detailid ostjale, kui saatmiskulude eest 
on tasutud.
See piiratud garantii ei kata vigu või kasutamisel 
esinevaid probleeme, mis tulenevad õnnetustest, 
kuri- või väärtarvitamisest, muutmisest, vandalismist, 
valest paigaldamisest või valest hooldamisest, samuti 
hooldamisnõuete ja -sageduse eiramisest. Garantii ei 
kata kahjustusi ega kvaliteedi vähenemist, mis tulenevad 
ilmastikuoludest nagu rahe, orkaanid, maavärinad või 
tornaadod, samuti ei kata garantii värvimuutusi, mis tulenevad 
otsesest kokkupuutest kemikaalidega või on tekkinud 
atmosfääris leiduvate kemikaalide mõjul. Weber ei vastuta 
kaudsete ega otseste kahjude eest. Käesolev garantii annab 
teile kindlad seaduslikud õigused. Teil võivad olla ka muud 
õigused, mis võivad riigiti erineda.
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m �BĪSTAMI: neizmantojiet viegli 
uzliesmojošus šķidrumus vai 
degošus priekšmetus dūmu kastē, lai 
aizdedzinātu koka šķilas. Tādējādi var 
rasties nopietni miesas bojājumi.

Dūmu kastes lietošana
Dūmu kastē izmantojiet iepriekš piesūcinātas koka šķilas. Lai 
iegūtu vislabākos rezultātus ar ātri gatavojamiem ēdieniem, 
piemēram, steikiem, burgeriem, gaļas šķēlēm, iesakām 
izmantot sīkākas koka šķilas, jo tās aizdegsies un radīs dūmus 
ātrāk. Ilgi gatavojamiem ēdieniem, piemēram, cepešiem, vistām 
un tītariem, iesakām izmantot lielākus koka gabalus, jo tie 
aizdegsies lēnāk un dūmos ilgāku laika periodu. Ar laiku, lietojot 
dūmu kasti, jūs gūsiet pieredzi, tāpēc iesakām eksperimentēt ar 
dažādām koka gabalu un šķilu kombinācijām, lai iegūtu dūmu 
garšu, kas vislabāk atbilst jūsu gaumei.

Uzstādīšana
1) Novietojiet dūmu kastes korpusu uz Flavorizer® restēm.

2) �Novietojiet cepšanas režģi uz cepšanas kastes malām. 
Platais cepšanas režģis atrodas cepšanas kastes labajā 
pusē. Šaurais režģis atrodas blakus dūmu kastei (platā 
režģa kreisajā pusē).

Lai lietotu dūmu kasti
Iesākumā piesūciniet koka šķilas ar ūdeni vismaz 30 minūtes 
pirms lietošanas. (Slapjš koks radīs vairāk dūmu garšas.) 
Ielieciet sauju koka šķilu vai dažus lielākus gabalus dūmu 
kastes apakšdaļā. Ar laiku gūstot pieredzi, palieliniet vai 
samaziniet koka daudzumu atbilstoši savai gaumei.
Piezīme: vienmēr grilējiet ar aizvērtu vāku, lai ļautu dūmiem 
pilnībā piesātināt ēdienu.
Iekuriet grilu atbilstoši iekuršanas norādījumiem. Dūmošana 
sāksies pēc aptuveni 10 minūtēm un ilgs ne vairāk kā 45 minūtes. 
Ja vēlaties vairāk dūmu, papildiniet dūmu kasti ar koka šķilām un/
vai gabaliem. Cepšanas laikā turiet grila vāku aizvērtu.
Piezīme: atkārtoti piepildot dūmu kasti, dūmi radīsies pēc 
aptuveni 10-15 minūtēm.

Dūmu kasti var izmantot gaļas un zivju recepšu uzlabošanai. 
Cepiet ar aizvērtu vāku atbilstoši tabulās un receptēs 
norādītajiem laikiem.

m �BĪSTAMI: neizmantojiet viegli 
uzliesmojošus šķidrumus vai 
degošus priekšmetus dūmu kastē, lai 
aizdedzinātu koka šķilas. Tādējādi var 
rasties nopietni miesas bojājumi.

Dūmu kastes tīrīšana
Pēc katras lietošanas reizes izberiet pelnus no dūmu kastes, 
lai nodrošinātu pareizu gaisa plūsmu.
Piezīme: dūmi atstās nosēdumus uz dūmu kastes virsmas. 
Šos nosēdumus nevar noņemt, bet tie neietekmēs dūmu 
kastes funkcionalitāti. Nedaudz dūmu nosēdumu uzkrāsies 
arī gāzes grila iekšpusē. Šie nosēdumi nav jānoņem, un tie 
neietekmēs nelabvēlīgi gāzes grila funkcionalitāti.

Izmantojamie koku veidi

Liellopu un jēra gaļa ozols un Hickory koks

Cūkgaļa pekanriekstkoks, ķirškoks 
un ābele

Vistas gaļa ābele un pekanriekstkoks

Zivs Mesquite koks un alksnis

Dārzeņi rozmarīna zari

Nekad neizmantojiet mīkstu, sveķainu koku, piemēram, priedi, 
ciedru un apsi. 

m �Brīdinājums: nekad neizmantojiet 
koku, kas ir apstrādāts ar ķimikālijām  
vai bijis pakļauts to iedarbībai.

DŪMU kaste

Garantija
„Weber-Stephen Products Co.“ (Weber®) šiuo garantuoja 
PIRMINIAM PIRKĖJUI, kad nebus medžiagos ir gamybos 
defektų nuo įsigijimo datos iki to laiko, kaip nurodyta toliau: 
2 metus, jei sumontuojama ir naudojama pagal pridedamas 
išspausdintas instrukcijas.  
„Weber“ gali reikalauti protingų pirkimo datos įrodymų. TODĖL 
TURĖTUMĖTE PASILIKTI ČEKĮ AR SĄSKAITĄ IR NEDELSDAMI 
GRĄŽINTI „WEBER“ RIBOTOS GARANTIJOS REGISTRAVIMO 
KORTELĘ.
Ši ribota garantija apsiribos detalių, kurios turės defektų 
normalaus naudojimo ir priežiūros sąlygomis ir kurių defektai 
bus matomi jas patikrinus ir tai patvirtins „Weber“, remontu 
ir pakeitimu. Jei „Weber“ patvirtins defektą ir priims skundą, 
„Weber“ tokias detales remontuos arba pakeis nemokamai. 
Jei turėsite grąžinti blogas detales, turėsite apmokėti už jų 
transportavimą. Grąžindama atgal detales pirkėjui, siuntimo 
išlaidas apmokės „Weber“.
Ši ribota garantija negalioja gedimams ar naudojimo 
problemoms, kilusioms dėl nelaimingų atsitikimų, netinkamo 
naudojimo, keitimo, vandalizmo, naudojimo ne pagal paskirtį, 
netinkamo sumontavimo ar netinkamos priežiūros arba 
įprastinės ir nuolatinės priežiūros neatlikimo. Gedimams ar 
pažeidimams dėl prastų oro sąlygų, tokių kaip kruša, uraganai, 
žemės drebėjimai ar tornadai, spalvos pasikeitimas dėl 
tiesioginio ar aplinkoje esančių cheminių medžiagų poveikio ši 
ribota garantija netaikoma. „Weber“ pagal šią ar kokią nors kitą 
numanomą garantiją nebus laikoma atsakinga už nenumatytus 
ar logiškai pagrįstus pažeidimus. Ši garantija suteikia jums 
konkrečias teises, taip pat jūs galite turėti kitų teisių, kurios 
skiriasi priklausomai nuo valstybės.
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m �PAVOJUS: nenaudokite degiojo skysčio 
ar degiųjų produktų uždegti rūkykloje 
medienos skiedras. Tai sukelia rimtus 
kūno sužalojimus.

Rūkyklos naudojimas
Rūkykla naudoja išmirkytas medžio skiedras. Kad gautumėte 
geriausius rezultatus su greito gaminimo maistu, pavyzdžiui, 
kepsniais, kotletais ir muštiniais ir pan., rekomenduojame 
naudoti smulkesnes medžio skiedras, nes jos greičiau 
užsidega ir rūksta. Kad gautumėte geriausius rezultatus su ilgo 
gaminimo maistu, pavyzdžiui, dideliais kepsniais, viščiukais ir 
kalakutais ir pan., rekomenduojame naudoti didesnes medžio 
atplaišas, nes jos lėtai užsidega ir rūksta ilgiau. Kai įgysite 
daugiau patirties naudodami rūkyklą, paeksperimentuokite 
su įvairiomis medžio skiedrų ir atplaišų kombinacijomis, kad 
atrastumėte labiausiai Jums patinkantį dūmo skonį.

Sumontavimas
1) Dėkite rūkymo dėžės korpusą ant „Flavorizer“® strypų viršaus.

2) �Nustatykite kepamąsias groteles ant briaunų kepamojoje 
dėžėje. Plačios kepamąsias grotelės dedamos dešinėje 
kepamosios dėžės pusėje. Siauros kepamosios grotelės 
dedamos šalia rūkymo dėžės (kairėje plačių grotelių pusėje).

Rūkyklos naudojimas
Pirmiausia prieš naudodami pamirkykite medžio skiedras 
vandenyje mažiausiai 30 minučių (drėgna mediena skleis 
daugiau dūmo kvapo). Į rūkyklos korpuso apačią dėkite pilną 
saują medžio skiedrų ar kelias didesnes atplaišas. Išmokę rūkyti 
maistą didinkite arba mažinkite malkų kiekį pagal savo skonį.
Pastaba: kad dūmai visiškai įsiskverbtų į maistą, visada 
kepkite ant grotelių uždarę dangtį.
Uždekite grilį pagal uždegimo instrukcijas. Dūmai pradės rūkti 
po maždaug 10 minučių ir rūks 45 minutes. Jei Jums reikia dar 
daugiau dūmo, vėl pripildykite rūkyklą medžio skiedromis ir / arba 
atplaišomis. Gamindami maistą laikykite griliaus dangtį uždarytą.
Pastaba: iš naujo pripildžius rūkyklą po maždaug 10–15 
minučių dūmai vėl ims rūkti.

Rūkyklą galima naudoti patobulinti mėsos, paukštienos 
ar žuvies receptus. Gaminkite uždarę dangtį pagal laikus, 
nurodytus lentelėse ar receptuose.

m �PAVOJUS: nenaudokite degiojo skysčio 
ar degiųjų produktų uždegti rūkykloje 
medienos skiedras. Tai sukelia rimtus 
kūno sužalojimus.

Rūkyklos valymas
Prieš kiekvieną naudojimą išvalykite iš rūkyklos pelenus, kad 
būtų tinkama oro apytaka.
Pastaba: rūkymas paliks ant rūkyklos paviršiaus „dūmų“ 
nuosėdų. Šių nuosėdų negalima pašalinti ir jos neveiks 
rūkyklos veikimo. Mažiau „dūmų“ nuosėdų susikaups Jūsų 
dujinio griliaus viduje. Šių nuosėdų nereikia pašalinti ir jos 
nepaveiks neigiamai Jūsų dujinio grilio veikimo.

Medienos derinimas

Jautiena ir ėriena ąžuolas ir hikorija

Kiauliena pekanas, vyšnia ir obelis

Viščiukas obelis ir pekanas

Žuvis prosopis ir alksnis

Daržovės rozmarino šakelės

Nenaudokite minkštos, sakingos medienos, pavyzdžiui, 
pušies, kedro ir epušės. 

m �Perspėjimas: niekada nenaudokite cheminėmis 
medžiagomis apdorotos medienos.

RŪKYMO dėžė

Garanţie
Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garantează prin 
prezenta CUMPĂRĂTORULUI INIŢIAL că produsul nu va prezenta 
defecte de material şi manoperă la data cumpărării, astfel: 2 ani 
dacă este asamblat şi utilizat în conformitate cu instrucţiunile 
scrise care îl însoţesc.  
Weber poate solicita prezentarea unei dovezi rezonabile a datei 
de cumpărare. DE ACEEA TREBUIE SĂ PĂSTRAŢI BONUL SAU 
FACTURA DE VÂNZARE ŞI SĂ RETURNAŢI IMEDIAT CARDUL DE 
ÎNREGISTRARE A GARANŢIEI LIMITATE WEBER.
Această garanţie limitată va acoperi reparaţia sau înlocuirea 
pieselor care se defectează în condiţii normale de utilizare 
şi care la examinare vor arăta, conform cerinţelor Weber, că 
sunt defecte. Dacă Weber confirmă defectul şi aprobă cererea, 
va alege să repare sau să înlocuiască aceste piese fără taxă. 
Dacă vi se cere să returnaţi piesele defecte, taxele de transport 
trebuie plătite în avans. Weber va returna cumpărătorului taxa 
de transport sau timbrul plătite în avans.
Această garanţie limitată nu acoperă defecţiunile sau 
dificultăţile de utilizare datorate accidentului, abuzului, 
utilizării necorespunzătoare, modificării, utilizării greşite, 
instalării necorespunzătoare sau întreţinerii sau depanării 
necorespunzătoare sau efectuării necorespunzătoare a 
întreţinerii normale sau periodice. Deteriorarea sau daunele 
cauzate de condiţii de vreme severă precum grindină, uragane, 
cutremure de pământ sau tornade, decolorare cauzată de 
expunerea la produse chimice fie direct, fie din atmosferă 
nu sunt acoperite de această garanţie limitată. Weber nu va 
fi responsabilă în baza acestei garanţii sau a oricărei garanţii 
implicite pentru niciun fel de daune indirecte sau pe cale de 
consecinţă. Această garanţie vă conferă drepturi legale specifice 
şi puteţi beneficia şi de alte drepturi care variază în funcţie 
de ţară.
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