SICHERHEIT

Die Missachtung der in dieser
Gebrauchsanleitung enthaltenen
GEFAHREN-, WARN- und
VORSICHTSHINWEISE kann

zu schweren oder todlichen
Verletzungen fiihren. Dariiber hinaus
kann ein solches Nichtbeachten
Brande oder Explosionen
verursachen und zu Sachschaden
fiihren.

Bitte lesen Sie alle in dieser
Gebrauchsanleitung enthaltenen
Sicherheitsinformationen, bevor Sie
den Grill verwenden.

GEFAHRENHINWEISE

ANicht in geschlossenen Rdumen nutzen! Dieser
Grill ist fir den AuBengebrauch in einem gut
bellifteten Bereich bestimmt und sollte in
keinem Fall als Heizung verwendet werden.
Bei Verwendung in geschlossenen Raumen
sammeln sich giftige Gase an, die zu schweren
oder todlichen Verletzungen fiihren.

AVerwenden Sie den Grill weder in einer Garage
noch in einem Gebdude, noch in einem anderen
geschlossenen Bereich.

A Verwenden Sie weder Benzin noch Alkohol,
noch sonstige fliichtige Stoffe, um die Holzkohle
anzuziinden. Bei der Verwendung von Holzkohle-
Anziindflissigkeit (nicht empfohlen), entfernen
Sie jegliche Flissigkeiten, die durch die
Schalenbeliftung gelaufen ist, bevor Sie die
Holzkohle anziinden.

A Geben Sie keine Holzkohle-Anziindflissigkeit
oder mit Hohlkohleanziinder durchtrankte
Holzkohle auf hei3e oder warme Holzkohle.
VerschlieBen Sie die Anziindflissigkeit nach
Verwendung und platzieren Sie sie in einem
sicheren Abstand vom Grill entfernt.

A Achten Sie darauf, dass sich im Grillbereich
keine brennbaren Dampfe oder Flissigkeiten
befinden wie z. B. Benzin, Alkohol usw. oder
brennbares Material.

WARNHINWEISE

ABeginnen Sie erst mit dem Grillen, wenn
alle Teile vollstandig aufgebaut sind. Der
Grill muss ordnungsgemaB entsprechend
der Aufbauanleitung aufgebaut werden. Ein
unsachgemadBer Aufbau kann Gefahren mit sich
bringen.

AVerwenden Sie den Grill niemals ohne
Aschekasten.

A Verwenden Sie diesen Grill nicht unter einer
brennbaren Baukonstruktion.

A\ Die Verwendung von Alkohol, verschriebenen
oder nicht verschriebenen Medikamenten
konnen die Fahigkeit des Benutzers
beeintrachtigen, den Grill ordnungsgemaf
aufzubauen bzw. sicher zu bedienen.

A Lassen Sie bei der Verwendung lhres Grills
Vorsicht walten. Wahrend des Grillens oder
Reinigens ist der Grill heiB3 und sollte niemals
unbeaufsichtigt sein.

A ACHTUNG! Dieses Grillgerst wird sehr heiB3
und darf wahrend des Betriebes nicht bewegt
werden.

A ACHTUNG! Kinder und Haustiere fernhalten.

A ACHTUNG! Zum Anziinden oder Wiederanziinden
keinen Spiritus oder Benzin verwenden!
Nur Anziindhilfen entsprechend EN 1860-3
verwenden!

A Dieser WEBER-Grill ist nicht dazu gedacht, in
oder auf Freizeitfahrzeugen und/oder -booten
aufgestellt zu werden.

AVerwenden Sie den Grill nur in einem Abstand
von mindestens 1,5 m zu jeglichem brennbaren
Material. Zu brennbarem Material gehoren u. a.
Holz oder behandelte Holzbelage, Terrassen
sowie Verandas.

A\ Stellen Sie den Grill immer auf einer sicheren,
ebenen Flache auf, in deren Bereich sich kein
brennbares Material befindet.

A Stellen Sie den Grill nicht auf Glas oder
brennbare Flachen.

A Grillen Sie nicht bei starkem Wind.

A Tragen Sie beim Anziinden oder bei der
Verwendung des Grills keine Kleidung mit
weiten Armeln.

A Beriihren Sie niemals den Grill- oder
Holzkohlerost, die Asche, die Holzkohle oder den
Grill, um festzustellen, ob sie heif} sind.

A Ldschen Sie die Holzkohle nach dem Grillen.
Um die Holzkohle zu léschen, schlieBen Sie die
Schalenbeliiftung und die Luftklappe am Deckel
und setzen Sie den Deckel auf die Schale.

ATrage beim Grillen, Anpassen der
Lifteroffnungen (Liftungsschieber), Hinzugeben
von Holzkohle, Verwenden des Thermometers
und Offnen bzw. SchlieBen des Deckels stets
hitzebestandige Grillhandschuhe (mit einer
Kontaktwarmebestandigkeit der Stufe 2 oder
héher geméaB DIN EN 407).

AVerwenden Sie geeignete Grillutensilien mit
langen, hitzebestandigen Griffen.

A Legen Sie die Holzkohle immer oben auf den
(unteren) Holzkohlerost. Legen Sie die Holzkohle
nicht direkt auf den Schalenboden.

A Lehnen Sie sich nicht auf das Ende des Tischs
bzw. liberlasten Sie ihn nicht.

A Verwenden Sie den TUCK-AWAY -Deckelhalter
nicht als Griff, um den Grill anzuheben oder zu
bewegen.

A Hangen Sie den Deckel nicht an den
Schalengriff.

A\ Schiitten Sie heiBBe Holzkohle niemals auf
Stellen, lber die Personen laufen oder die eine
Feuergefahr darstellen konnten. Schiitten Sie
Asche oder Holzkohle niemals weg, bevor sie
nicht vollstandig erloschen ist.

A Verstauen Sie den Grill erst, wenn Asche und
Holzkohle vollstandig erloschen sind.

A Entfernen Sie die Asche erst, wenn die
Holzkohle vollstandig verbrannt und erloschen
und der Grill abgekdihlt ist.

AHalten Sie elektrische Drahte und Kabel fern
von den heiBen Oberflachen des Grills sowie von
Bereichen mit hohem Personenverkehr.

AWARNUNG: Verwende den Grill NICHT in
beengten und/oder bewohnten Bereichen, z. B.
in Hausern, Zelten, Wohnwagen, Wohnmobilen
oder Booten. Andernfalls kann dies zum Tod
durch eine Kohlenmonoxidvergiftung fiihren.

A
X

VORSICHTSHINWEISE

AVerwenden Sie kein Wasser, um mogliche
Flammen unter Kontrolle zu halten oder die
Kohle zu loschen.

A Durch Auslegen von Alufolie wird die Luftzufuhr
blockiert. Verwenden Sie stattdessen eine
Tropfwanne, um bei der indirekten Grillmethode
tropfenden Fleischsaft aufzufangen.

A Grillbiirsten sollten regelmaBig auf lose Borsten
und libermaBige Abnutzung lUberpriift werden.
Tauschen Sie die Biirste aus, wenn sich lose
Borsten auf dem Grillrost oder auf der Biirste
befinden. WEBER empfiehlt den Kauf einer
neuen Grillbirste mit Edelstahlborsten zu
Beginn jedes Friihjahrs.



GARANTIE

Vielen Dank, dass Sie sich fiir ein WEBER Produkt entschieden haben.
1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA (WEBER"), ist stolz
darauf, ein sicheres, langlebiges und verldssliches Produkt zu liefern.
Das nachfolgende freiwillige Garantieprogramm von WEBER erhalten
Sie ohne zusétzliche Kosten. Es beinhaltet alle Informationen, die Sie
in dem unwahrscheinlichen Fall benétigen, dass Ihr WEBER-Produkt
wegen eines Ausfalls oder Mangels repariert werden muss.

Kraft geltender Gesetze stehen dem Kunden verschied Rechte

Verwendung und/oder Einbau von anderen als Original-WEBER-
Teilen an lhrem WEBER-Produkt fiihrt zum Erldschen dieses
Garantieprogramms, und hieraus entstehende Schaden sind nicht
durch dieses Garantieprogramm gedeckt. Jeglicher Umbau an einem
Gasgrill, der nicht durch WEBER autorisiert und nicht von einem von
WEBER autorisierten Wartungstechniker durchgefiihrt wurde, fiihrt
zum Erléschen dieses Garantieprogramms.

GARANTIEFRISTEN

zu, falls das Produkt schadhaft ist. Diese Rechte umfassen
Nacherfiillung oder Ersatz, Minderung des Einkaufspreises und
Schadenersatz. In der Europédischen Union zum Beispiel gilt

eine zweijdhrige gesetzliche Gewahrleistung ab dem Datum der
Ubergabe des Produkts. Diese und andere gesetzliche Rechte
bleiben von dieser Garantiebestimmung unberiihrt. Mit dieser
Garantie werden dem Eigentiimer weitere, von den gesetzlichen
Gewahrleistungsbestimmungen unabhingige Rechte eingerdumt.

FREIWILLIGES GARANTIEPROGRAMM SEITENS WEBER

WEBER steht dem Kaufer des WEBER-Produkts (oder, falls das
Produkt ein (Werbe-)Geschenk ist, der Person, fiir die es als
(Werbe-)Geschenk gekauft wurde), dafiir ein, dass das WEBER-
Produkt im nachfolgend genannten Zeitraum/in den nachfolgend
genannten Zeitrdumen und soweit es gemafl dem zugehdrigen
Benutzerhandbuch zusammengebaut und betrieben wird, frei

ist von Material- und Ausfiihrungsmangeln. (Anmerkung: Falls

Sie Ihr WEBER-Benutzerhandbuch verlegt oder verloren haben,
kénnen Sie ein Ersatzexemplar von www.weber.com oder von der
landesspezifischen Website herunterladen, auf die der Eigentimer
ggf. umgeleitet wird). Bei normaler Nutzung und Pflege in einem
einzelnen Privathaushalt verpflichtet sich WEBER im Rahmen dieses
Garantieprogramms, schadhafte Teile im Rahmen der nachfolgend
genannten Fristen, Zeitrdume, Beschrankungen und Ausschliisse
instand zu setzen oder zu ersetzen. SOWEIT NACH GELTENDEM
GESETZ ZULASSIG, GILT DIESES GARANTIEPROGRAMM NUR FUR
DEN URSPRUNGLICHEN KAUFER UND IST NICHT AUF SPATERE
EIGENTUMER UBERTRAGBAR, SOWEIT ES SICH NICHT UM (WERBE-)
GESCHENKE IM OBEN GENANNTEN SINNE HANDELT.

PFLICHTEN DES EIGENTUMERS IM RAHMEN DIESES
GARANTIEPROGRAMMS

Um eine problemlose Abwicklung des Garantieprogramms
sicherzustellen, sollten Sie (ohne dazu verpflichtet zu sein) lhr
WEBER-Produkt online unter www.weber.com oder auf der
landesspezifischen Website registrieren, auf die der Eigentiimer ggf.
umgeleitet wird). Bitte bewahren Sie auch den Original-Kaufbeleg
bzw. die Originalrechnung auf. Durch die Registrierung Ihres WEBER-
Produkts wird |hr Garantieanspruch bestatigt und wird ein direkter
Kontakt zwischen lhnen und WEBER hergestellt, falls wir uns an Sie
wenden missen.

Das obige Garantieprogramm gilt nur, wenn der Eigentiimer das
WEBER-Produkt mit angemessener Sorgfalt behandelt, indem

er alle Montage- und Bedienungsanweisungen beachtet und die
vorbeugende Wartung durchfiihrt, wie dies im mitgelieferten
Benutzerhandbuch beschrieben ist, es sei denn, der Eigentiimer
kann nachweisen, dass der Mangel oder der Ausfall nicht durch eine
Nichteinhaltung der oben genannten Verpflichtungen bedingt ist.
Wenn Sie in einer Kiistengegend wohnen oder Sie Ihr Produkt in der
Nahe eines Pools aufgestellt haben, umfasst die Wartung auch das
regelmafige Waschen und Abspiilen der AuBenflachen, wie dies im
mitgelieferten Benutzerhandbuch beschrieben ist.

ABWICKLUNG DES GARANTIEPROGRAMMS/AUSSCHLUSS DES
GARANTIEPROGRAMMS

Wenn Sie glauben, ein Teil zu haben, auf das dieses
Garantieprogramm Anwendung findet, wenden Sie sich bitte an den
Kundendienst von WEBER unter den auf unserer Website (www.
weber.com, oder der landesspezifischen Website, auf die der

Eigentiimer ggf. umgeleitet wird) angegebenen Kontaktinformationen.

WEBER wird nach Priifung ein schadhaftes Teil, das unter dieses
Garantieprogramm fallt, (nach ihrer Wahl) instand setzen oder
ersetzen. Falls eine Instandsetzung oder ein Ersatz nicht mdglich
ist, kann WEBER (nach ihrer Wahl) den betreffenden Grill durch
einen gleichwertigen oder hoherwertigen neuen Grill ersetzen.
WEBER kann Sie bitten, Teile zur Priifung zurlickzusenden, wobei die
Versandkosten vorauszubezahlen sind.

Dieses GARANTIEPROGRAMM erlischt, wenn Schaden,
Zustandsverschlechterungen, Verfarbungen und/oder Roststellen
auftreten, fiir die WEBER nicht verantwortlich ist und die verursacht
sind durch:

« Missbrauch, Anderungen, Umbau, fehlerhafte Anwendung,
Vandalismus, mangelnde Pflege, unsachgemafBe Montage
oder Aufstellung und nicht vorschriftsgemé&Be normale und
Routinewartung;

« Insekten (wie z. B. Spinnen) und Nagetiere (wie z. B. Marder), wozu
unter anderem eine Beschadigung der Brennerrohre oder der
Gasschlauche gehort;

« Einwirkung von salzhaltiger Luft und/oder von Chlorquellen wie z.
B. Swimmingpools und Whirlpools/Luftsprudelbddern;

« Raue Witterungsbedingungen wie z. B. Hagel, Wirbelstiirme,
Erdbeben, Tsunamis oder Sturmfluten, Tornados oder Orkane.

Kessel, Deckel und Mittelring:
10 Jahre, auf Durchrosten oder Durchbrennen

ONE-TOUCH-Reinigungssystem:
5 Jahre, auf Durchrosten oder Durchbrennen

Kunststoffbauteile:
5 Jahre, auBer Verfarbungen oder Entfarbung

Alle librigen Teile:
2 Jahre

AUSSCHLUSSKLAUSELN

AUSSER DER/DEN IN DIESER GARANTIEERKLARUNG
GENANNTEN GARANTIE UND AUSSCHLUSSKLAUSELN WERDEN
HIERMIT KEINE WEITEREN GARANTIE- ODER FREIWILLIGEN
HAFTUNGSERKLARUNGEN ABGEGEBEN, DIE UBER DIE FUR
WEBER GELTENDE GESETZLICHE HAFTUNG HINAUSGEHEN.

DIE VORLIEGENDE GARANTIEERKLARUNG BESCHRANKT AUCH
KEINE SITUATIONEN ODER ANSPRUCHE ODER SCHLIESST DIESE
AUS, BEZUGLICH DEREN WEBER NACH DEN GESETZLICHEN
VORSCHRIFTEN ZWINGEND HAFTET.

ES WERDEN KEINE GARANTIEN UBER DIE IN DIESEM
GARANTIEPROGRAMM GENANNTEN FRISTEN HINAUS GEGEBEN.
WEBER IST NICHT AN SONSTIGE GARANTIEN GEBUNDEN, DIE
VON EINER NATURLICHEN PERSON EINSCHLIESSLICH (EINZEL-)
HANDLERN AUF EIN PRODUKT GEGEBEN WERDEN (WIE Z. B.
.ERWEITERTE GARANTIEN"). DIE AUSSCHLIESSLICHE ABHILFE IM
RAHMEN DIESES GARANTIEPROGRAMMS IST INSTANDSETZUNG
ODER ERSATZ DES TEILS BZW. PRODUKTS.

IN KEINEM FALL UBERSTEIGT EINE ENTSCHADIGUNG JEGLICHER
ART IM RAHMEN DIESES FREIWILLIGEN GARANTIEPROGRAMMS
DEN BETRAG DES KAUFPREISES DES VERKAUFTEN WEBER-
PRODUKTS.

SIE TRAGEN DAS RISIKO UND DIE HAFTUNG FUR VERLUST,
BESCHADIGUNG ODER VERLETZUNG VON IHNEN SELBST UND AN
IHREM EIGENTUM UND/ODER VON ANDEREN UND DEREN EIGENTUM

IM ZUSAMMENHANG MIT EINEM MISSBRAUCH DES PRODUKTS ODER

EINER NICHTBEACHTUNG DER VON WEBER IM MITGELIEFERTEN
BENUTZERHANDBUCH GEGEBENEN ANWEISUNGEN.

FUR TEILE UND ZUBEHOR, DIE IM RAHMEN DIESES
GARANTIEPROGRAMMS ERSETZT WERDEN, GILT/GELTEN NUR DIE
RESTLAUFZEIT(EN) DER OBEN GENANNTEN URSPRUNGLICHEN
GARANTIE.

DIESES GARANTIEPROGRAMM GILT NUR FUR DIE VERWENDUNG
DURCH EINZELNE PRIVATHAUSHALTE UND NICHT FUR WEBER-
GRILLS, DIE GEWERBLICH, AUF KOMMUNALER EBENE ODER

IN APPARTEMENT-BLOCKS GENUTZT WERDEN, WIE Z. B. VON
RESTAURANTS, HOTELS, IN FERIENORTEN ODER IN MIETOBJEKTEN.

WEBER KANN DEN ENTWURF IHRER PRODUKTE VON ZEIT ZU ZEIT
ANDERN. KEINE BESTIMMUNG DIESES GARANTIEPROGRAMMS

IST SO AUSZULEGEN, ALS SEI WEBER VERPFLICHTET, SOLCHE
ENTWURFSANDERUNGEN IN ZU EINEM FRUHEREN ZEITPUNKT
HERGESTELLTE PRODUKTE ZU INTEGRIEREN, NOCH SIND SOLCHE
ANDERUNGEN ALS EINGESTANDNIS AUSZULEGEN, DASS FRUHERE
ENTWURFE MANGELBEHAFTET GEWESEN SEIEN.

e

Besuchen Sie uns im Internet unter
www.weber.com, wahlen Sie lhr
Herkunftsland aus und registrieren
Sie lhren Grill noch heute.

............................................................................................................................................................ WWW.WEBER.COM @



GRILLSYSTEM

Das Design Ihres WEBER-Holzkohlegrills ist das
Resultat einer sorgfaltigen Planung. Wir achten
bei der Entwicklung unserer Grills darauf, dass
Sie keine Probleme mit Stichflammen, heifen
oder kalten Stellen oder verbranntem Gargut
bekommen. Sie kdnnen eine hervorragende
Leistung, eine ausgezeichnete Kontrolle des
Grillvorgangs und optimale Ergebnisse erwarten,
und zwar jedes Mal.

I Kessel und Deckel

Jeder WEBER-Holzkohlegrill besteht aus
einem angebackenen, mit Porzellanemaille
beschichteten Stahlkessel und -deckel.

Das ist wichtig, weil sich eine derartige
Beschichtung weder lost noch abblattert. Die
reflektierende Oberflache ermdoglicht ein Garen
mit Umlaufhitze, d. h. die Warme zirkuliert um
die Speise wie bei einem Kiichenherd, sodass
gleichmaBige Garergebnisse erzielt werden.

] Deckelliifter und
Liiftungsschieber

Die Luft spielt beim Grillen auf Holzkohle eine
entscheidende Rolle. Je mehr Luft in den Grill
eingelassen wird, desto heifler brennt das
Feuer (bis zu einem bestimmten Punkt) und
desto haufiger miissen Sie Brennmaterial
nachlegen. Damit also madglichst wenig neues
Brennmaterial zugefiihrt werden muss, sollte
der Deckel so lange wie moglich geschlossen
sein. Die Liftungsschieber unten im Kessel
sollten beim Grillen stets offen bleiben. Damit
das Brennmaterial aber nicht zu schnell
verbrennt, sollten Sie den Deckelliifter etwa bis
zur Halfte schlieBen.

[ Grillrost

Der aus schwerem, beschichtetem Stahl
bestehende Grillrost bietet reichlich Platz zum
Grillen aller lhrer Lieblingsspeisen.

[ Holzkohlerost

Der Holzkohlerost halt der Hitze eines jeden
Holzkohlefeuers stand. Dieser aus schwerem
Stahl konstruierte Rost kennt kein Verziehen
oder gar ein Durchbrennen. AuBBerdem bietet
er genugend Platz flir direktes und indirektes
Grillen und Ihnen die notige Flexibilitat, um sich
flir die Grillmethode Ihrer Wahl zu entscheiden.

I3 ONE-TOUCH-Reinigungssystem

Mit dem ONE-TOUCH-Reinigungssystem wird
das Saubermachen zum Kinderspiel. Wenn Sie
den Griff nach hinten und nach vorne bewegen,
schieben die drei Schieber im Kessel die
Asche vom Grillboden in den Aschebehalter.
Diese Luftungsschieber fungieren auch als
Kessellifter — sie filhren dem Feuer Sauerstoff
zu, ermoglichen aber auch ein einfaches
Loschen des Feuers.
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Abhangig von Ihrem erworbenen Modell kann Ihr
Grill mit den Zubehorteilen ausgestattet sein, die
auf dieser Seite beschrieben werden.

[A]GOURMET BBQ SYSTEM

lhr Grillrost kann mit einem speziellen
abnehmbaren Mittelteil ausgestattet sein.
Auf diesem Zubehorteil kdnnen Sie spezielle
Bestandteile des GOURMET BBQ SYSTEM
einfach hinzufligen, beispielsweise einen
Pizzastein, einen Wok, eine Griddleplatte, einen
Bratrost, ein Geflligelroster, einen Ebelskiver
oder einen koreanischen Grilleinsatz (separat
erhaltlich). Jede Option bietet Ihnen eine
Vielzahl an Mdglichkeiten, um neue Rezepte
auszuprobieren.

Integriertes Thermometer

Dank eines robusten, im Deckel integrierten
Thermometers konnen Sie die Temperatur
lhres Grills ganz leicht Giberwachen.

[c] Deckelhaken

Auf der Innenseite des Grilldeckels befindet
sich ein eckiger Deckelhaken. Schieben Sie
einfach den Deckel zur Seite und hangen Sie
den Deckel an die Schiissel.

[D] TUCK-AWAY Deckelhalter

Mit dem TUCK-AWAY Deckelhalter konnen Sie
lhren Deckel einfach zur Seite schieben, um
nach Ihrem Essen zu sehen oder Holzkohle
hinzuzugeben.

[E] Zusammenklappbarer Grillrost

Der zusammenklappbare Rost hat einen Teil
auf beiden Seiten, der sich nach oben klappen
ldsst, sodass Sie ganz leicht Brennstoff
hinzugeben kénnen.

[F] Aschekasten mit hohem
Fassungsvermogen

Der vollstandig geschlossene Aschekasten
mit hohem Fassungsvermaogen sorgt dafiir,
dass keine Asche umhergeweht wird. Zudem
ermaglicht er die schnelle und saubere
Beseitigung der Asche.

[6] Griffhaken fiir Grillutensilien

Der Griff ist mit Haken ausgestattet, sodass
Sie dort lhre Grillutensilien einfach aufhangen
konnen.

SPEZIELLE FUNKTIONEN DES HOLZKOHLEGRILLS

Q.

Q.1 300

N
N 180

/
200"/

B




VOR DEM ANZUNDEN

Wabhlen Sie einen geeigneten Ort fiir Vorbereiten des Grills zum Anziinden

den Grill 1. Entfernen Sie den Deckel und legen Sie ihn

+ Verwenden Sie den Grill nur im Freien in einem neben lhren Grill. Verwenden Sie dazu den
gut belifteten Bereich. Verwenden Sie den Grill Deckelhaken auf der Innenseite des Deckels
weder in einer Garage, noch in einem Gebaude, oder den TUCK-AWAY Deckelhalter (abhéngig
noch in einem anderen geschlossenen Bereich. von Ihrem Grillmodell).

« Stellen Sie den Grill immer auf einer sicheren, 2. Entfernen Sie den (oberen) Grillrost von lhrem
ebenen Fliche auf. Grill. Sie kénnen den Grillrost mit seinem

gebogenen Griff an die Grillschale, die Riickseite
oder den Rahmen lhres Grills hangen (ein
) ) N Merkmal bei einigen unserer Grills) (A). Wenn
Material. Zu brennbarem Mate”r|al gehdren u. a. Ihr Grill mit dem GOURMET BBQ SYSTEM
Holz oder behandelte Holzbelage, Terrassen . . . ) .

eV d Grillrost geliefert wird, entfernen Sie zunachst
sowle Verandas. den abnehmbaren Mittelteil und anschlieBend
den kompletten Grillrost vom Grill.

* Verwenden Sie den Grill nur in einem Abstand
von mindestens 1,5 m zu jeglichem brennbaren

Wabhlen Sie die zu verwendende

Menge an Holzkohle 3. Entfernen Sie den Holzkohlerost (Boden) und

beseitigen Sie Asche oder alte Holzkohlestiicke

Die _AUSWBhl Qer !—Iolzkohlem.t_ange hangt von den vom Boden der Grillschale. Zum Brennen von
Spelsep ab, die Sle_grlllen machten, sowie von Holzkohle ist Sauerstoff erforderlich, daher

der GroBe lhres Grills. Wenn Sie kleine, zarte sollten Sie sicherstellen, dass die Beliiftung
Speisestiicke grillen mochten, deren Garzeit nicht verstopft ist. Bei Grills mit einem

weniger als 20 Minuten betrdgt, ziehen Sie die ONE-TOUCH Reinigungssystem bewegen Sie den
Tabelle Abmessung und Hinzufiigung von Holzkohle Griff vor und zuriick, um die Asche vom Boden
bei direkter Hitze zu Rate. Wenn Sie grofiere des Grills in den Aschekasten zu bringen (B).

Fleischstiicke grillen mdchten, deren Garzeit
mindestens 20 Minuten betrdgt, ziehen Sie die
Tabelle Abmessung und Hinzufiigung von Holzkohle
fiir indirekte Hitze zu Rate. Verwenden Sie den mit
lhrem Grill mitgelieferten Holzkohlebehalter, um
die geeignete Menge an Holzkohle abzumessen.
Weitere Einzelheiten tber den Unterschied
zwischen direktem und indirektem Grillen finden
Sie im Abschnitt GRILLMETHODEN.

4. Wenn |hr Grill mit einem standardmafigen
Aschefdnger ausgestattet ist, ldsen Sie
die FuBklammer, um den Aschekasten (C)
zu entfernen und anschlieBend die Asche
zu entsorgen. Wenn lhr Grill Giber einen
Aschekasten mit hohem Fassungsvermaogen
verfligt, driicken Sie auf den Griff des
Aschekastens, um ihn vom Grill zu lésen (D).

5. Offnen Sie die Beliiftung der Schale, indem Sie

Die allererste Verwendung des Grills den Grill vollstéandig nach rechts (E) oder in die
geoffnete Position (F) bewegen (abhéngig von

Es wird empfohlen, dass der Grill bei lhrem Grillmodell).

geschlossenem Deckel angeheizt werden und der )

Brennstoff mindestens 30 Minuten lang vor dem 6. Tauschen Sie den Holzkohlerost (Boden) aus.

ersten Grillen rot gliihen sollte. Hinweis: Anweisungen zur Verwendung von
Grillanziinderfliissigkeit wurden in dieser
Gebrauchsanleitung bewusst weggelassen. Anweisungen
zur Verwendung von Grillanziinderfliissigkeit wurden in
dieser Gebrauchsanleitung bewusst weggelassen. Wenn Sie
sich fir Grillanziinderfliissigkeit entscheiden, befolgen Sie
die Anweisungen des Herstellers und geben Sie NIEMALS
Grillanziinderfliissigkeit in ein brennendes Feuer.

Abmessung und Hinzufiigung von Holzkohle bei direkter Hitze

*Wenn Sie die Menge der Holzkohlestiicke abmessen mdchten, verwenden Sie den mitgelieferten Holzkohle-Messbecher.

WEBER Holzkohlestiicke aus Holzkohlestiicke aus
Grilldurchmesser Holzkohlebriketts Holzkohlebriketts Buchenholz* gemischtem Holz*

47 cm 25 briketts 30 briketts 1 becher (0,56 kg) ¥ becher
57 cm 30 briketts 40 briketts 1% becher (0,98 kg) 1% becher
67 cm 45 briketts 60 briketts 4 becher (2,24 kg) 2 ¥% becher

Abmessung und Hinzufiigung von Holzkohle fiir indirekte Hitze

*Wenn Sie die Menge der Holzkohlestiicke abmessen maochten, verwenden Sie den mitgelieferten Holzkohle-Messbecher.

WEBER Holzkohlestiicke aus Holzkohlestiicke aus
Grilldurchmesser Holzkohlebriketts Holzkohlebriketts Buchenholz* gemischtem Holz*

Briketts Briketts Briketts Briketts Holzkohle Holzkohle Holzkohle Holzkohle
fiir die fiir jede fiir die fiir jede fiir die fiir jede fiir die fiir jede
erste zusitzliche erste zusatzliche erste zusétzliche erste zusétzliche
Stunde Stunde Stunde Stunde Stund. Stund. Stund. Stund

(pro Seite) (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite)  (pro Seite)  (pro Seite)  (pro Seite) (pro Seite)

47 cm 10 briketts 4 briketts 15 briketts 7 briketts 2 becher 1 hand voll 2 becher 1 hand voll
(0,30 kg)

57 cm 15 briketts 4 briketts 20 briketts 7 briketts % becher 1 hand voll Y2 becher 1 hand voll
(0,30 kg)

67 cm 20 briketts 6 briketts 30 briketts 8 briketts % becher 1 hand voll % becher 1 hand voll
(0,42 kg)
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ANZUNDEN DER HOLZKOHLE

Anziinden der Holzkohle mit einem
Anziindkamin

Die einfachste und grindlichste Methode, um

jede Art von Holzkohle anzuziinden, ist die
Verwendung eines Anziindkamins, insbesondere
des Anziindkamins RAPIDFIRE von WEBER (separat
erhéltlich). Lesen Sie vor dem Anziinden die
Vorsichts- und Warnhinweise, die im Lieferumfang
des Anziindkamins RAPIDFIRE enthalten sind.

1. Legen Sie etwas zerkniilltes Zeitungspapier auf
den Boden des Anziindkamins und setzen Sie
diesen auf den Holzkohlegrill (A) oder legen
Sie ein paar Anziindwiirfel auf die Mitte des
Holzkohlegrills und setzen Sie den Anziindkamin
dariber (B).

2. Fiillen Sie den Anziindkamin mit Kohle auf (C).

3. Ziinden Sie die Anziindwiirfel oder das
Zeitungspapier durch die Locher an der Seite
des Anziindkamins an (D).

4. Lassen Sie den Anziindkamin so lange auf dem
Grill, bis die Holzkohle vollstandig angeziindet
ist. Die Holzkohle ist vollstandig angeziindet,
wenn Sie mit einer weiflen Ascheschicht bedeckt
ist.

Hinweis: Die Anziindwiirfel missen vollstandig verbraucht
und die Kohle mit einer Ascheschicht bedeckt sein, bevor
das Grillgut auf den Rost gelegt werden kann. Grillgut
erst auflegen, wenn der Brennstoff mit einer Ascheschicht
bedeckt ist..

5. Sobald die Holzkohle vollstandig angeziindet ist,
lesen Sie die Anweisungen auf den folgenden
Seiten. Darin steht, wie Sie die Holzkohle
vorbereiten und nach lhrer gewiinschten
Grillmethode mit dem Grillen beginnen (Direkte
oder indirekte Methode).

Anziinden der Holzkohle mit
Anziindwiirfeln

1. Schiitten Sie einen Haufen von Holzkohle in die
Mitte des Holzkohlerosts (Boden) und geben Sie
ein paar Anziindwiirfel (separat erhéltlich) in die
Mitte des Haufens (E).

2. Ziinden Sie die Anzilindwirfel mit einem langen
Streichholz oder einem Grillanziinder an. Die
Holzkohle wird dann durch die Anziindwirfel
entziindet.

3. Warten Sie, bis die Holzkohle vollstandig
angeziindet ist. Die Holzkohle ist vollstandig
angeziindet, wenn Sie mit einer weiflen
Ascheschicht bedeckt ist.

Hinweis: Die Anziindwiirfel missen vollstdndig verbraucht
und die Kohle mit einer Ascheschicht bedeckt sein, bevor
das Grillgut auf den Rost gelegt werden kann. Grillgut
erst auflegen, wenn der Brennstoff mit einer Ascheschicht
bedeckt ist..

4. Sobald die Holzkohle vollstandig angeziindet ist,
lesen Sie die Anweisungen auf den folgenden
Seiten. Darin steht, wie Sie die Holzkohle
vorbereiten und nach lhrer gewiinschten
Grillmethode mit dem Grillen beginnen (Direkte
oder indirekte Methode).
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GRILLMETHODEN

Grillen mit direkter Hitze

Verwenden Sie die direkte Methode fir kleine,
zarte Speisestiicke, deren Garzeit weniger als 20
Minuten betragt, wie z. B.:

e Hamburgerfleisch

» Steaks

* Koteletts

* SpieBle

* Knochenlose Hahnchenstiicke
» Fischfilets

e Schalentiere

» Geschnittenes Gemiise

Bei der direkten Hitze befindet sich das Feuer
direkt unter dem Grillgut (A). Dadurch wird

das Grillgut angebraten, das somit seinen
Grillgeschmack entwickelt, die richtige Konsistenz
sowie eine kostliche Karamellisierung erhalt.
Zudem wird es vollstandig bis zur Mitte gegrillt.

Bei direktem Feuer entsteht sowohl Strahlungs-
als auch Leithitze. Durch die Strahlungshitze der
Holzkohle wird die Oberflache der am nachsten
gelegenen Speise schnell gegrillt. Gleichzeitig
werden die Stabe des Grillrosts durch das

Feuer erhitzt, wodurch die Hitze direkt zur
Oberfldache des Grillguts geleitet wird und die
unverwechselbaren und leckeren Grillstreifen
entstehen.

Vorbereiten der Kohle fiir
Direkte Hitze

1. Trage beim Umgang mit deinem Holzkohlegrill
stets hitzebestdndige Grillhandschuhe (mit einer
Kontaktwarmebestandigkeit der Stufe 2 oder
héher geméaB DIN EN 407).

Hinweis: Der Grill wird heif3, einschliefilich des Griffs und der

Luftklappen-/Beliiftungsgriffe. Achten Sie darauf, dass Sie

Grillhandschuhe oder normale Handschuhe tragen, um lhre

Hénde nicht zu verbrennen.

2. Nachdem Sie die Holzkohle vollstandig
angeziindet haben, verteilen Sie diese mit
einer langen Zange gleichmaBig auf dem
Holzkohlerost (B).

. Tauschen Sie den Grillrost aus.
. Setzen Sie den Deckel auf den Grill.
. Offnen Sie die Luftklappe am Deckel (C).

. Heizen Sie den Rost ca. 10 bis 15 Minuten lang
vor.

o U~ W

7. Sobald der Grillrost vorgeheizt ist, reinigen Sie
diesen mit einer Grillbiirste mit Edelstahlborsten
(D).

Hinweis: Verwenden Sie eine Grillbirste mit

Edelstahlborsten. Tauschen Sie die Biirste aus, wenn sich

lose Borsten auf dem Grillrost oder auf der Biirste befinden.

8. Offnen Sie den Deckel und legen Sie das Grillgut
auf den Rost.

9. Setzen Sie den Deckel auf den Grill. Schauen Sie

im Rezept nach der empfohlenen Garzeit.
Hinweis: Wenn Sie den Deckel wéhrend des Grillens
entfernen mochten, heben Sie ihn zur Seite und nicht gerade
hoch. Wenn Sie den Deckel gerade hochheben, kann es zu
einer Saugwirkung kommen, wodurch Asche auf Ihr Grillgut
gelangt.

Am Ende des Grillens...

SchlieBBen Sie die Luftklappe am Deckel sowie die
Schalenbeliiftung, um die Holzkohle zu léschen.




GRILLMETHODEN

=
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Grillen mit indirekter Hitze

Verwenden Sie die indirekte Methode fiir groBere
Fleischstiicke mit einer Garzeit von mindestens 20
Minuten oder fiir Speisen, die so empfindlich sind,
dass sie austrocknen oder anbrennen konnten,
wenn man sie direkt der Hitze aussetzt:

e Braten

» Gefllgelstiicke mit Knochen

e Ganzer Fisch

* Empfindliche Fischfilets

* Ganzes Gefligel

e Truthahne

* Rippen

Indirekte Hitze kann ebenfalls zum Fertigbraten
von dickeren Speisestiicken oder Fleischstlicken

mit Knochen verwendet werden, die zunachst iber
direkte Hitze angebraten oder gebraunt wurden.

Bei der indirekten Hitze befindet sich diese auf
beiden Seiten des Grills oder nur auf einer Seite
des Grills. Das Grillgut liegt iiber dem nicht
angeziindeten Bereich des Grillrosts (A).

Strahlungs- und Leithitze spielen auch hier eine
Rolle, sie sind jedoch beim indirekten Grillen
weniger intensiv. Wenn der Deckel des Grills
korrekt geschlossen ist, entsteht eine weitere Art
von Hitze, namlich Umlufthitze. Die Hitze steigt auf,
wird vom Deckel und von den Innenflachen des
Grills reflektiert und zirkuliert, sodass das Grillgut
gleichmaBig von allen Seiten gegart wird.

Im Gegensatz zur Strahlungs- und zur Leithitze
wird durch Umlufthitze nicht die Oberflache des
Grillguts angebraten. Umlufthitze sorgt dafiir, dass
es langsam bis zur Mitte gegart wird, vergleichbar
mit der Hitze in einem Ofen.

Vorbereiten der Kohle fiir
Indirekte Hitze

1. Trage beim Umgang mit deinem Holzkohlegrill
stets hitzebestdndige Grillhandschuhe (mit einer
Kontaktwarmebestandigkeit der Stufe 2 oder
héher geméaB DIN EN 407).

Hinweis: Der Grill wird heif3, einschliefilich der Griffe, der

Luftklappe am Deckel und der Schalenbeliiftung. Achten Sie

darauf, dass Sie Grillhandschuhe oder normale Handschuhe

tragen, um lhre Hande nicht zu verbrennen.

2. Nachdem Sie die Holzkohle vollstandig
angeziindet haben, verteilen Sie die Holzkohle
mit einer Zange so, dass sie sich auf beiden
Seiten des Grillguts befindet (B). Legen
Sie die Holzkohle an die Seite der Schale,
gegenliber den Griffen, entweder direkt auf
den Holzkohlegrill (C), in die Holzkohleschiene
oder den CHAR-BASKETS falls diese verwendet
werden. Zwischen die Holzkohleschichten
konnen Sie eine Tropfwanne setzen, damit
tropfende Flissigkeit aufgefangen wird.

VERWENDUNG DER HOLZKOHLESCHIENE:
Richten Sie den Holzkohlegrill so aus, dass die
Stahlstabe vom linken Griff zum rechten Griff
quer lber den Kessel verlaufen. Positionieren
Sie die Holzkohleschiene anschlieflend so,
dass sie auf den auBBeren geraden Staben des
Holzkohlerosts eingehakt wird. Der vordere
Teil der Holzkohleschiene sollte tber den
vierten Stab des Holzkohlerosts gleiten und
einrasten (D).

3. Tauschen Sie den Grillrost aus.

4. Setzen Sie den Deckel auf den Grill. Wenn Thr
Grill mit einem Thermometer ausgestattet ist,
positionieren Sie den Deckel immer so, dass sich
das Thermometer nicht iber der Kohle befindet,
da es sonst der direkten Hitze ausgesetzt wird

(E).
5. Offnen Sie die Luftklappe am Deckel.

6. Heizen Sie den Rost ca. 10 bis 15 Minuten lang
vor.

7. Sobald der Grillrost vorgeheizt ist, reinigen
Sie diesen mit einer Grillbiirste mit
Edelstahlborsten.

Hinweis: Verwenden Sie eine Grillbiirste mit

Edelstahlborsten. Tauschen Sie die Biirste aus, wenn sich
lose Borsten auf dem Grillrost oder auf der Biirste befinden.

8. Offnen Sie den Deckel und legen Sie das Grillgut
auf den Rost.

9. Setzen Sie den Deckel auf den Grill. Schauen Sie

im Rezept nach der empfohlenen Garzeit.
Hinweis: Wenn Sie den Deckel wéhrend des Grillens
entfernen machten, heben Sie ihn zur Seite und nicht gerade
hoch. Wenn Sie den Deckel gerade hochheben, kann es zu
einer Saugwirkung kommen, wodurch Asche auf Ihr Grillgut
gelangt.

Am Ende des Grillens...

SchlieBen Sie die Luftklappe am Deckel sowie die
Schalenbeliiftung, um die Holzkohle zu léschen.




Tragen Sie Handschuhe

Trage beim Umgang mit deinem Holzkohlegrill
stets hitzebestdndige Grillhandschuhe (mit einer
Kontaktwarmebestandigkeit der Stufe 2 oder hoher
gemaB DIN EN 407). Beliiftung, Luftklappen, Griffe
und Schale werden wahrend des Grillvorgangs
erhitzt, daher miissen Sie darauf achten, dass lhre
Hande und Unterarme geschitzt sind.

Vermeiden Sie Anziindfliissigkeit

Verwenden Sie keine Anziindfliissigkeit, da diese
zu einem chemischen Geschmack lhres Grillguts
fihren kann. Anziindkamine (separat erhaltlich)
sowie Anziindwiirfel (separat erhaltlich) sind viel
reiner und eine effektivere Methode zum Anziinden
lhrer Holzkohle.

Heizen Sie lhren Grill vor

Wenn Sie lhren Grill bei geschlossenem Deckel
10 bis 15 Minuten lang vorheizen, bereiten

Sie somit den Grillrost vor. Wenn die gesamte
Holzkohle rot gliiht, sollte die Temperatur unter
dem Deckel 260 °C erreicht haben. Die Hitze
lockert alle Speiseriickstande, die am Grillrost
sitzen. Dadurch kdnnen sie mit einer Grillblirste
mit Edelstahlborsten einfach abgeblirstet
werden. Durch Vorheizen lhres Grills wird der
Rost ausreichend heif3, damit das Grillgut gut
angebraten wird. Zudem bleibt das Grillgut somit
nicht am Rost haften.

Hinweis: Verwenden Sie eine Grillbirste mit
Edelstahlborsten. Tauschen Sie die Biirste aus, wenn sich
lose Borsten auf dem Grillrost oder auf der Biirste befinden.

Olen Sie das Grillgut ein, nicht den
Rost

Durch Ol bleibt das Grillgut nicht am Rost haften.
AuBerdem gibt es zusatzlichen Geschmack und
Feuchtigkeit ab. Leichtes Einmassieren oder
Bepinseln des Grillguts mit Ol wirkt besser als das
Eindlen des Rosts.

Die Luftzufuhr muss stimmen

Ein Holzkohlegrill braucht Luft. Der Deckel sollte
moglichst geschlossen sein, lassen Sie jedoch
die Luftklappe am Deckel und die Belliftung der
Schale offen. Entfernen Sie regelmafig die Asche
am Boden des Grills, damit die Luftzufuhr nicht
blockiert wird.

Immer mit Deckel grillen

Aus vier wichtigen Griinden sollte der Deckel so
gut wie moglich immer geschlossen sein.

1. Es halt den Grillrost fiir optimales Anbraten
heif.

2. Es verkiirzt die Garzeit und verhindert, dass das
Grillgut austrocknet.

3. Es reduziert die Rauchentwicklung deutlich,
wenn Fett und Fleischsaft im Grill verdampfen.

4. Es verhindert ein Aufflammen, da die
Sauerstoffzufuhr reduziert ist.

o

TIPPS UND TRICKS ZUM ERFOLGREICHEN GRILLEN

Kontrolle iiber das Feuer

Ein Aufflammen ist normal und sogar niitzlich, da
somit die Oberfldache des Grillguts gut angebraten
wird. Allerdings kann ein zu haufiges Aufflammen
zu einem Anbrennen des Grillguts flihren. Lassen
Sie moglichst den Deckel auf dem Grill. Dadurch
wird die Sauerstoffmenge im Grill reduziert und
ein Aufflammen mdoglichst vermieden. Wenn die
Flammen auBer Kontrolle geraten, bewegen Sie
das Grillgut Uber der indirekten Hitze gelegentlich,
bis die Flammen ausgehen.

Achten Sie auf Zeit und Temperatur

Wenn Sie bei kaltem Wetter oder in einer grof3en
Haohe grillen, ist die Garzeit entsprechend langer.
Bei starkem Wind wird die Temperatur eines
Holzkohlegrills erhoht. Bleiben Sie daher immer in
der Nahe lhres Grills und lassen Sie moglichst den
Deckel darauf, damit die Hitze nicht entweicht.

Gefroren oder frisch

Ganz gleich, ob Sie gefrorene oder frische Speisen
grillen, beachten Sie die Sicherheitshinweise auf
der Verpackung und grillen Sie die Speisen immer
so lange, bis die empfohlene innere Temperatur
erreicht wird. Gefrorene Speisen haben eine
langere Garzeit und abhangig von der Speise muss
moglicherweise mehr Brennstoff hinzugegeben
werden.

Reinigung des Grills

Damit Ihr Grill einwandfrei aussieht und auch

noch in den kommenden Jahren gut funktioniert,

beachten Sie ein paar grundlegende Anweisungen

zur Reinigung!

¢ Um eine ausreichende Luftzufuhr
sicherzustellen und den Grillvorgang zu
verbessern, entfernen Sie angesammelte Asche
und alte Holzkohle vom Boden des Kessels
und vom Aschekasten, bevor Sie den Grill
verwenden. Stellen Sie zuvor sicher, dass die
gesamte Holzkohle vollstandig erloschen und
der Grill abgekiihlt ist.

* Moglicherweise befinden sich ,lackahnliche”
Flecken auf der Innenseite des Deckels. Bei
der Verwendung des Grills oxidieren Fett- und
Rauchdampfe in Kohlenstoff und lagern sich auf
der Innenseite lhres Deckels ab. Biirsten Sie das
in Kohle umgewandelte Fett mit einer Grillbiirste
mit Edelstahlborsten von der Innenseite des
Deckels ab. Nach dem Grillen kénnen Sie bei
noch warmem (nicht heiBem) Grill die Innenseite
des Deckels mit einem Papiertuch abwischen,
damit weitere Ablagerungen moglichst
vermieden werden.

* Wenn lhr Grill einer besonders rauen Umgebung
ausgesetzt ist, werden Sie die AuBenseite
moglicherweise ofter reinigen. Saurer Regen,
Chemikalien und Salzwasser konnen zu Rost
auf der Oberflache fiihren. Weber empfiehlt
lhnen, die AuBenseite lhres Grills mit warmem
Seifenwasser abzuwischen. Spiilen Sie den Grill
anschlieBend ab und trocknen ihn griindlich.

« Verwenden Sie keine scharfen Gegenstande
oder Scheuermittel, um die Oberflachen lhres
Grills zu reinigen.



LEITFADEN ZUM GRILLEN

Bei den Garzeiten fir Rind- und Lammfleisch gilt, sofern nicht anders angegeben, die Definition der USDA Tipps zum Grillen

der Medium-Garstufe. Die Fleischstlicke, Dicken, Gewichte und Garzeiten dienen als Richtwerte. Faktoren
wie Hohe, Wind und AuBentemperatur konnen die Garzeit beeinflussen.

Besuchen Sie die Seite www.weber.com fiir Rezepte und Grilltipps.

_ Dicke/Gewicht | Anndhernde Gesamtgarzeit

Steak: 2 cm dick 4 bis 6 Minuten hohe Direkthitze

New York Stripsteak, . ) ) . .
Pariarioues-Sesls, 2,5 cm dick 6 bis 8 Minuten hohe Direkthitze

Rib-Eye-Steak, T-Bone- 14 bis 18 Minuten 6 bis 8 Minuten bei hoher Direkthitze anbraten

T
o . : )
1| Steak, und Filet Mignon 5 cm dick . R . R . .
i (Filetstiick) und 8 bis 10 Minuten bei hoher indirekter Hitze grillen
o
5 )
= Flankensteak Ly pls 1kg, 8 bis 10 Minuten mittlere Direkthitze
5 2 cm dick
3

Rinder-Hackpastete 2 cm dick 8 bis 10 Minuten mittlere Direkthitze

Filetstiick 1,4 kg bis 45 bis 60 Minuten 15 Minuten bei mittlerer Direkthitze

1,8 kg und 30 bis 45 Minuten bei mittlerer indirekter Hitze grillen
Bratwurst: frisch 85g 20 bis 25 Minuten niedrige Direkthitze
2 cm dick 6 bis 8 Minuten hohe Direkthitze

L= Kotelett:
3 mit oder ohne Knochen 3cmbis 10 bis 12 Minuten 6 Minuten bei hoher Direkthitze anbraten
E 4 cm dick und 4 bis 6 Minuten bei hoher indirekter Hitze grillen .
s . . )
F3 Rippen: . 114 kg bis 1% bis 2 Stunden mittlere indirekte Hitze
i Rippchen, Spareribs 1,8 kg
=
=+ Rippen: 1,4 kg bis . . — .
o 1
3| | stikal, mit Knochen 18 kg 1% bis 2 Stunden mittlere indirekte Hitze

Filetstiick 05k 30 Minuten 5 Minuten bei hoher Direkthitze anbraten

K9 und 25 Minuten bei mittlerer indirekter Hitze grillen
Hahnchenbrust: .

ohne Knochen und Haut 170 g bis 227 g 8 bis 12 Minuten mittlere Direkthitze

Hahnchenschenkel:

Grillsteaks, Fischfilets, knochenlose
Hahnchenstiicke und Gemiise, werden durch
direktes Grillen zubereitet. Hierfiir gilt die in der
Tabelle angegebene Dauer (oder die Dauer bis
zur gewlinschten Garstufe). Die Speisen miissen
bis in der Mitte der Grillzeit einmal umgedreht
werden.

Grillbraten, ganzes Gefliigel, Gefliigelstiicke
mit Knochen, ganzer Fisch und dickere
Fleischstiicke werden durch indirektes Grillen
zubereitet. Hierbei gilt die in der Tabelle
angegebene Dauer (oder die Zeit, bis die
gewiinschte innere Temperatur durch ein direkt
ablesbares Thermometer angezeigt wird).

Vor dem Schneiden sollten Sie Braten, groBere
Fleischstiicke sowie dicke Koteletts und Steaks
5 bis 10 Minuten nach dem Grillen ruhen lassen.
In dieser Zeit steigt die innere Temperatur des
Fleisches um 5 bis 10 Grad.

Fir einen zusatzliches Raucharoma konnen Sie
Hartholzspane oder -stiicke hinzufiigen. Diese
missen mindestens 30 Minuten lang in Wasser
getrankt werden). Auch frische Krauter wie
Rosmarin, Thymian oder Lorbeerblatter konnen
verwendet werden. Legen Sie das nasse Holz
oder die Krauter kurz vor dem Grillen direkt auf
die Kohle.

Lassen Sie die Speisen vor dem Grillen
auftauen. Wenn Sie noch gefrorene Speisen
grillen, lassen Sie diese langer auf dem Grill

ohne Knochen und Haut 1139 8 bis 10 Minuten mittlere Direkthitze liegen.
Hahnchenteile: . 36 bis 40 Minuten 6 bis 10 Minuten bei niedriger Direkthitze, . . . . .
mit Knochen, sortiert Lyl g 30 Minuten bei mittlerer indirekter Hitze Slcherheltshlnwelse zu den Spelsen
1,8 kg bis + Lassen Sie Fleisch, Fisch oder Gefliigel nicht
3 . ’ i 1 1 i i I . . .
Hahnchen: ganz 2,25 kg 1 bis 1% Stunden mittlere indirekte Hitze bei Raumtemperatur, sondern im Kiihlschrank
0.7 kg bis auftauen.
Cornwall-Wildhuhn 0.9 kg 60 bis 70 Minuten mittlere indirekte Hitze « Bevor Sie Fleisch zubereiten, waschen Sie Ihre
Truthahn: 4,5 L e Hande griindlich mit heiBem Wasser und Seife.
e, AT Gl 5.5 kg 2 bis 2%2 Stunden mittlere indirekte Hitze T"fn Sie dies guch n.ach dem Zub?renen von
06 e bi frischem Fleisch, Fisch und Gefligel.
Fisch, Filet oder Steak: o @ 12T i i i ; i . . .
M Heilbutt, Roter Schnapper,  1:25 cm dick 3 bis 5 Minuten mittlere Direkthitze * Legen Sie gekochtes Fleisch niemals auf
= . ' denselben Teller, auf dem vorher rohes Fleisch
aX achs, Wolfsbarsch, 2,5 cm bis . . . . .
§:g Schwertfisch, Thunfisch 3 em dick 10 bis 12 Minuten mittlere Direkthitze lag.
x
Tu * Waschen Sie alle Teller und Kiichenutensilien,
oun 0,5kg 15 bis 20 Minuten mittlere indirekte Hitze ; } ) : p
- Fisch: ganz die zuvor mit rohem Fleisch oder Fisch in
""g 1.4 kg 30 bis 45 Minuten mittlere indirekte Hitze Kontakt gekommen sind, mit heiBem Wasser und
Seife und spiilen Sie sie ab.
Garnele 149 2 bis 4 Minuten hohe Direkthitze
Spargel 1725 @ 6 bis 8 Minuten mittlere Direkthitze
Durchmesser
ungeschalt 25 bis 30 Minuten mittlere Direkthitze
Mais
geschalt 10 bis 15 Minuten mittlere Direkthitze
Sh”tak? oder 8 bis 10 Minuten mittlere Direkthitze
Pilz Champignon
Portobello 10 bis 15 Minuten mittlere Direkthitze
halbiert 35 bis 40 Minuten mittlere indirekte Hitze
Zwiebel
125em 8 bis 12 Minuten mittlere Direkthitze
breite Stiicke
ganz 45 bis 60 Minuten mittlere indirekte Hitze
Kartoffel 1,25 cm 9 bis 11 Minuten 3 Minuten ankochen

breite Stlicke und 6 bis 8 Minuten bei mittlerer Direkthitze grillen

Achten Sie darauf, dass das Grillgut bei geschlossenem Deckel in den Grill passt.
Zwischen Grillgut und Deckel muss ca. 2,5 cm Platz vorhanden sein.
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VEILIGHEID

Nalaten de in deze
gebruiksaanwijzing opgenomen
GEVAREN, WAARSCHUWINGEN

en VOORZORGSMAATREGELEN te
volgen kan ernstig lichamelijk letsel
of de dood tot gevolg hebben, of

kan tot brand of een ontploffing
leiden en schade aan eigendommen
veroorzaken.

Lees alle in deze gebruiksaanwijzing
opgenomen veiligheidsinformatie
voordat u deze grill gaat gebruiken.

GEVAREN

A Niet binnenshuis gebruiken! Deze grill is
ontworpen voor gebruik buitenshuis op een
goed geventileerde plaats, en is niet bedoeld als
een verwarmingsapparaat en mag ook nooit als
zodanig worden gebruikt. Bij gebruik binnenshuis
hopen giftige dampen zich op die ernstig
lichamelijk letsel of de dood tot gevolg hebben.

ANiet in een garage, gebouw, (al of niet overdekte)
doorgang of andere besloten ruimte gebruiken.

A\ Geen benzine, alcohol of andere uiterst vluchtige
stoffen gebruiken om de houtskool aan te
steken. Bij gebruik van aansteekvloeistof (niet
aanbevolen) voor de houtskool moeten alle
vloeistoffen worden verwijderd die door de
ventilatiegaten van de ketel gelekt zijn, voordat
de houtskool wordt aangestoken.

A Geen houtskool-aansteekvloeistof of met
aansteekvloeistof doordrenkte houtskool aan
hete of warme houtskool toevoegen. Na gebruik
moet de aansteekvloeistof worden afgesloten en
op veilige afstand van de grill gezet worden.

A Houd het gebied rondom de grill vrij van
ontvlambare dampen en vloeistoffen zoals
benzine, alcohol, ontvlambare materialen enz.

WAARSCHUWINGEN

A Gebruik de grill alleen nadat alle onderdelen
gemonteerd zijn. Deze grill moet op de juiste
manier volgens de montage-instructies
gemonteerd worden. Onjuiste montage kan
gevaarlijk zijn.

A\ Gebruik de grill nooit zonder een geinstalleerde
asopvanger.

A Gebruik deze grill niet onder een hoger
aangebrachte ontvlambare constructie.

A Het gebruik van alcohol, of geneesmiddelen
die met of zonder recept verkrijgbaar zijn,
kunnen invloed hebben op het vermogen van
de gebruiker om de grill op de juiste wijze te
monteren of veilig te gebruiken.

A Wees voorzichtig wanneer u de grill gebruikt.
Tijdens het grillen of schoonmaken is de grill
heet, en hij mag nooit onbeheerd worden
achtergelaten.

A WAARSCHUWING! Deze barbecue wordt erg heet,
niet verplaatsen tijdens het gebruik.

A WAARSCHUWING! Houdt kinderen en huisdieren
uit de buurt van de barbecue.

A WAARSCHUWING! Gebruik geen spiritus,
benzine of andere brandbare vloeistoffen om
aan te steken of te herontsteken! Gebruik alleen
ontstekers die voldoen aan de EN 1860-3!

A\ Deze WEBER-grill is niet bedoeld voor installatie
in of op kampeerauto's en/of boten.

A\ Gebruik de grill niet binnen 1% meter van
ontvlambare materialen. Ontvlambare
materialen omvatten, maar zijn niet beperkt tot
hout of voorbehandelde houten dekken, patio’s
en veranda’s.

A Houd de grill altijd op een veilige en vlakke
ondergrond, op afstand van ontvlambare
materialen.

A Plaats de barbecue niet op een glazen of
brandbare ondergrond.

ANiet grillen bij harde wind.

A\ Draag tijdens het aansteken of gebruik van de
grill geen kleding met losse mouwen.

A Raak het grill- of houtskoolrooster, de as,
houtskool of grill nooit aan om te controleren of
ze heet zijn.

A Na het grillen de houtskool doven. Sluit de
ventilatieopeningen en demper in het deksel, en
zet het deksel op de ketel.

A Gebruik hittebestendige barbecuewanten of
-handschoenen (in overeenstemming met
EN 407, contacthitteniveau 2 of hoger) bij
het koken, afstellen van de luchtopeningen
(ventilatieroosters), toevoegen van houtskool en
hanteren van de thermometer of het deksel.

A\ Gebruik de juiste gereedschappen met lange,
hittebestendige handvaten.

A\ Plaats de houtskool altijd bovenop het (onderste)
houtskoolrooster. Geen houtskool direct onderin
de ketel plaatsen.

A Niet op de tafel leunen, of het uiteinde ervan
overbelasten.

A Gebruik de TUCK-AWAY-dekselhouder niet
als een handvat om de grill op te tillen of te
verplaatsen.

A\ Hang het deksel niet aan het handvat van de
ketel.

A\ Gooi hete houtskool nooit weg waar erop gelopen
kan worden of waar het een brandgevaar vormt.
Gooi de as of houtskool nooit weg voordat ze
volledig gedoofd zijn.

A Zet de grill niet weg en berg hem ook niet op
totdat de as en houtskool volledig gedoofd zijn.

A Verwijder de as niet totdat alle houtskool
helemaal opgebrand en volledig gedoofd is en de
grill afgekoeld is.

A Houd elektriciteitsdraden en snoeren weg van de
hete oppervlakken van de grill en op afstand van
plaatsen met veel voetverkeer.

AWAARSCHUWING! Gebruik de barbecue niet
in een afgesloten en/of bewoonbare ruimte,
zoals huizen, tenten, caravans, campers
en boten. Hierbij bestaat het gevaar op
koolmonoxidevergiftiging.

AN

X X

VOORZORGSMAATREGELEN

A\ Geen water gebruiken om opvlammingen te
bedwingen of houtskool te doven.

A\ De ketel met aluminiumfolie bedekken
belemmert de luchtstroom. Gebruik in plaats
daarvan een druippan om het braadvet van het
vlees op te vangen bij het grillen met de indirecte
methode.

A Grillborstels moeten regelmatig op losse draden
en overmatige slijtage gecontroleerd worden.
Vervang de borstel als u losse draden op het
grillrooster of op de borstel aantreft. WEBER
beveelt aan om bij het begin van elk voorjaar
een nieuwe roestvrijstalen grillborstel aan te
schaffen.



