
โปรดเก็บคูม่ือการใช้งานน้ีเพื่อการอ้างอิงในอนาคต อ่านอย่างละเอียดถี่ถ้วน และหากท่านมีค�ำถามใดๆ โปรดตดิตอ่เราทันที ซ่ึงข้อมูลการตดิตอ่อยู่
ที่ดา้นหลังของคูม่ือน้ี

ปลดล็อคความสนุกแห่งการป้ิงย่าง: ลงทะเบียนเตาย่างชนิดใช้แก๊ส GENESIS II แล้วรบั
เน้ือหาพิเศษที่ท�ำให้ท่านเป็นสุดยอดเชฟแห่งครวัสนามหลังบ้าน 

การลงทะเบียนท�ำไดง้่ายนิดเดยีว โดยเราถามค�ำถามเรว็ๆ เพียงไม่กี่ค�ำถาม ในเวลาไม่ถึง
สองนาที เปิดใช้งาน WEBER ID ที่ ไม่ซ�ำ้กันของท่าน และปลดล็อคความรูแ้ละแนวทาง
ของ WEBER ตลอดชีวติ ขอให้ท่านมีแรงบันดาลใจในระหวา่งน้ัน

ม า ส นุ ก กั บ ก า ร ป้ิ ง ย่ า ง

E-310 GBS • E-410 GBS	 คูม่ือการใช้งานแก๊ส LPG

โทรศัพท์ มือถือ อีเมล ออนไลน์
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สวัสดี! เรามีความยินดีที่ทราบวา่ท่านรว่มเดินทางไปกับเราไปสู่
ความสุขในการท�ำบารบี์คิว กรณุาสละเวลาอ่านคู่มือการใช้งานน้ี เพื่อให้
มั่นใจวา่ท่านรูจ้ักวธิีการท�ำบารบี์คิวได้อย่างรวดเรว็และง่ายดาย เราอยาก
จะอยู่กับท่านตลอดอายุใช้งานของเตาย่างของท่าน เพราะฉะน้ัน โปรด
สละเวลาเพียงไม่กี่นาทีเพ่ือลงทะเบียนเตาย่าง เราสัญญาวา่เราจะไม่น�ำ
ข้อมูลของท่านไปขายหรอืส่งอีเมลขยะท่ี ไม่จ�ำเป็นให้แก่ท่าน เราสัญญา
ที่จะอยู่เคียงข้างท่านทุกๆ ย่างก้าว เมื่อท่านสมัคร WEBER ID ซ่ึงเป็น
ส่วนหน่ึงของการลงทะเบียน เราจะจัดส่งเน้ือหาพิเศษเกี่ยวกับบารบ์ีคิว
ให้ท่านได้เพลิดเพลิน 

เพราะฉะน้ัน มารว่มกับเราทางออนไลน์ ทางสมารท์โฟน หรอืวธิี ใดๆ 
ก็ ได้ที่ท่านต้องการให้เราติดต่อ

ขอขอบคุณที่เลือก WEBER เราดี ใจที่ท่านอยู่ที่น่ี

m อันตราย
หากท่านได้กล่ินแก๊ส: 
•	 ปิดแก๊สท่ีจ่ายไปยังอุปกรณ์  

(เตาบารบี์คิว)
•	 ดับเปลวไฟใดๆ ท่ีลุกลาม
•	 เปิดฝา
•	 หากยังคงมีกล่ินเหม็น ให้ออกห่าง

จากอุปกรณ์ (เตาบารบี์คิว) และโทร
ติดต่อผู้จ�ำหน่ายแก๊สของท่านหรอื
หน่วยดับเพลิงฉุกเฉินทันที

m ค�ำเตือน
•	 ห้ามเก็บหรอืใช้น� ้ำมันเชือ้เพลิงหรอื

ของเหลวหรอืไออ่ืนๆ ท่ีติดไฟง่ายใน
บรเิวณ (เตาบารบี์คิว) น้ีหรอืบรเิวณ
อุปกรณ์อ่ืนใด 

•	 ต้องไม่เก็บถังแก๊ส LPG ท่ีไม่ได้ต่อ
ไวเ้พ่ือใช้งานในบรเิวณ (เตาบารบี์คิว) 
น้ีหรอืบรเิวณอุปกรณ์อ่ืนใด

ใช้งานกลางแจ้งเท่าน้ัน

อ่านค�ำแนะน�ำก่อนใช้อุปกรณ์ (เตาบารบี์คิว)

ข้อมูลส�ำคัญเก่ียวกับความ
ปลอดภัย 
คูม่ือการใช้งานน้ีมีการใช้ข้อความอันตราย ค�ำเตือน
และข้อควรระวงัอยู่ทั่วไป เพื่อเน้นให้เห็นข้อมูลวกิฤต
และข้อมูลส�ำคญั อ่านและปฏิบัตติามข้อความเหล่าน้ี 
เพื่อช่วยให้เกิดความปลอดภัยและป้องกันความเสียหาย
ตอ่ทรพัย์สิน ข้อความดงักล่าวไดร้บัการนิยามดงัน้ี

m	�อันตราย: ระบุสถานการณ์อันตรายที่หากไม่หลีก
เลี่ยงจะสง่ผลให้ถึงแก่ชีวติหรอืการบาดเจ็บท่ีรา้ย
แรง

m	�ค�ำเตือน: ระบุสถานการณ์อันตรายที่หากไม่หลีก
เลี่ยงสามารถสง่ผลให้ถึงแก่ชีวติหรอืการบาดเจ็บ
ท่ีรา้ยแรง

m	�ข้อควรระวงั: ระบุสถานการณ์อันตรายที่หากไม่หลีก
เลี่ยงสามารถสง่ผลให้เกิดการบาดเจ็บเล็กน้อยห
รอืปานกลาง

หมายเหตุส�ำหรบัผู้ติดตัง้: ต้องสง่ค�ำแนะน�ำน้ีให้แก่
ผู้บริโภค 

หมายเหตุส�ำหรบัผู้บริโภค: เก็บค�ำแนะน�ำน้ีไวเ้พ่ือ
การอ้างอิงในอนาคต
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การติดตัง้และการประกอบ
m	อันตราย: เตาบารบี์คิวน้ีไม่ได้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือติดตัง้ภายใน

หรอืบนยานพาหนะหรอืเรอืส�ำหรบัการสนัทนาการ

m	ค�ำเตือน: ห้ามใช้เตาบารบี์คิวน้ีจนกวา่ชิน้สว่นทัง้หมดจะถูก
ประกอบเข้าท่ีและเตาบารบี์คิวได้รบัการประกอบอย่างถูกต้อง
ตามค�ำแนะน�ำในการประกอบ

m	ค�ำเตือน: ห้ามสรา้งเตาบารบี์คิวรุน่น้ีไว้ ในตู้บิลต์อินหรอืตู้แบบ
เล่ือนเข้าใดๆ

m	ค�ำเตือน: ห้ามดัดแปลงอุปกรณ์ แก๊ส LP ไม่ ใช่แก๊สธรรมชาติ 
การดัดแปลงหรอืการพยายามใช้แก๊สธรรมชาติ ในเตาท่ี ใช้
แก๊ส LP หรอืแก๊ส LP ในเตาท่ี ใช้แก๊สธรรมชาติน้ัน ไม่มีความ
ปลอดภัยและจะท�ำให้การรบัประกันของท่านเป็นโมฆะ

•	ห้ามผู้ ใช้ดดัแปลงแก้ ไขชิน้ส่วนใดๆ ที่ทางผู้ผลิตไดปิ้ดผนึกเอาไว้
เป็นอันขาด

การใช้งาน
m	อันตราย: ใช้เตาบารบี์คิวกลางแจ้งในบรเิวณท่ีอากาศถ่ายเท

ได้สะดวกเท่าน้ัน ห้ามใช้ ในโรงจอดรถ ตัวอาคาร ทางเดินท่ีมี
หลังคาคลุม เต๊นท์ หรอืพืน้ท่ีปิดทึบ หรอืใต้ โครงสรา้งเหนือ
ศรีษะท่ีติดไฟได้

m	อันตราย: ห้ามใช้เตาบารบี์คิวในยานพาหนะใดๆ หรอืในพืน้ท่ี
จัดเก็บหรอืเก็บสนิค้าใดก็ตามของยานพาหนะใดๆ ซ่ึงรวมถึง
แต่ไม่ได้จ�ำกัดแต่เพียงรถยนต์ รถบรรทุก รถสเตช่ันแวกอน 
มินิแวน ยานพาหนะท่ี ใช้เพ่ือการกีฬา ยานพาหนะเพ่ือการ
สนัทนาการ และเรอื

m	อันตราย: เม่ือใช้งาน ไม่ควรวางวตัถุไวไฟไวภ้ายในระยะ 65 ซม. 
(24 น้ิว) จากด้านหลังของเตาบารบี์คิว

m	อันตราย: รกัษาพืน้ท่ีประกอบอาหารให้ปราศจากไอและ
ของเหลวท่ีติดไฟง่าย เช่น น� ้ำมันเบนซิน แอลกอฮอล์ ฯลฯ 
และวสัดุติดไฟ

m	อันตราย: ต้องรกัษาอุปกรณ์น้ีให้ห่างจากวสัดุติดไฟระหวา่งการ
ใช้งาน

m	อันตราย: ห้ามวางฝาครอบเตาบารบี์คิวหรอืสิง่ใดก็ตามท่ีติดไฟ
ได้ ไวบ้นหรอืในพืน้ท่ีจัดเก็บใต้เตาบารบี์คิวในขณะก�ำลังท�ำงาน
หรอืก�ำลังรอ้น

m	อันตราย: หากเกิดไฟลุกจากคราบไขมัน ปิดหัวเตาทัง้หมดและ
ปิดฝาเอาไวจ้นกวา่ไฟจะดับลง

m	ค�ำเตือน: ชิน้สว่นท่ีเข้าถึงได้อาจรอ้นมาก อย่าให้เด็กเข้าใกล้

m	ค�ำเตือน: การบริโภคแอลกอฮอล์ ยาตามค�ำสัง่แพทย์ ยาท่ี
แพทย์ ไม่ได้สัง่ หรอืยาท่ีผิดกฎหมาย อาจท�ำให้ผู้บริโภคมี
สมรรถภาพลดลงในการประกอบ เคล่ือนย้าย จัดเก็บหรอืใช้เตา
บารบี์คิวอย่างถูกต้องและปลอดภัย

m	ค�ำเตือน: ห้ามปล่อยเตาบารบี์คิวทิง้ไว้ โดยไม่มีผู้ดูแลระหวา่ง
การอุ่นเตาหรอืการใช้งาน ใช้ความระมัดระวงัในขณะใช้เตา
บารบี์คิวน้ี ช่องส�ำหรบัประกอบอาหารทัง้หมดจะรอ้นในขณะใช้
งาน

m	ค�ำเตือน: ห้ามเคล่ือนย้ายเครือ่งใช้ ในระหวา่งการใช้งาน 

m	ค�ำเตือน: เก็บสายไฟใดๆ และสายแก๊สให้ห่างจากพืน้ผิวท่ีรอ้น

m	ข้อควรระวงั: ผลิตภัณฑ์น้ีผ่านการทดสอบด้านความปลอดภัย
แล้วและได้รบัการรบัรองให้ ใช้งานในบางประเทศเท่าน้ัน โปรด
ดูประเทศท่ีรบัรองผลิตภัณฑ์น้ีท่ีด้านนอกของกล่อง 

•	ห้ามใช้ถ่านไม้ ถ่านอัดแท่งหรอืหินลาวาในเตาบารบ์ีควิ

การเก็บรักษาและ/หรือการไม่ ใช้งาน
m	ค�ำเตือน: ปิดหัวจ่ายแก๊สท่ีถังแก๊สหลังใช้งาน

m	ค�ำเตือน: ต้องเก็บถังแก๊ส LPG ไวก้ลางแจ้งท่ีเด็กไม่สามารถ
เข้าถึงได้ และต้องไม่เก็บไว้ ในตัวอาคาร โรงจอดรถหรอืบรเิวณ
ท่ีปิดทึบอ่ืนใด

m	ค�ำเตือน: หลังจากท่ีเก็บไวแ้ละ/หรอืไม่ได้ ใช้งานมาระยะหน่ึง 
ควรตรวจสอบเตาบารบี์คิวเพ่ือหารอยแก๊สรัว่และสิง่อุดตันหัว
เตาก่อนการใช้งาน

•	อนุญาตให้เก็บเตาบารบ์ีควิไว้ ในอาคารไดก็้ตอ่เมื่อถังแก๊สถูกถอดออก
จากเตาบารบ์ีควิแล้ว
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เก็บฉบับล่าสุด
และดทีี่สุดไวเ้สมอ
คูม่ือการใช้งานฉบับล่าสุดคอืฉบับ

ออนไลน์

รปูภาพประกอบของเตาย่างที่ปรากฏอยู่ ในคูม่ือการใช้งานฉบับน้ีอาจ
แตกตา่งจากรุน่ที่ซือ้เล็กน้อย

สารบัญ
2	 ยินดีต้อนรับเข้าสู่ WEBER
	 ข้อมูลส�ำคัญเกี่ยวกับความปลอดภัย 

4	 คุณลักษณะผลิตภัณฑ์
	 ระบบการย่าง GS4

	 คุณลักษณะของ GENESIS II

6	 เคล็ดลับและข้อแนะน� ำ
	 เปลวไฟ - โดยตรงหรือโดยอ้อม

	 ส่ิงที่ควรท�ำและส่ิงไม่ควรท�ำในการย่าง

8	 ค�ำสัญญาของ WEBER
	 การรับประกัน 

9	 การเริ่มต้น
	 ขนาดปากวาล์วหัวเตาและข้อมูลความ

สิน้เปลืองของ GENESIS II 

	 ข้อมูลส�ำคัญเกี่ยวกับแก๊ส LP และจุด
เช่ือมต่อแก๊ส 

	 ข้อก�ำหนดเฉพาะส�ำหรับลูกค้าในญี่ปุ่น

	 การติดตัง้ถังแก๊ส LPG และการตรวจ
หารอยรั่ว

12	 การใช้งาน
	 การย่างครัง้แรก

	 การย่างทุกครัง้

	 การจุดไฟเตาย่าง

14	 การดูแลผลิตภัณฑ์
	 การท�ำความสะอาดและการบ�ำรุงรักษา

16	 การแก้ ไขปัญหา

18	 ค�ำแนะน� ำในการย่าง

19	 ชิน้ส่วนอะไหล่



ระบบการย่ าง  GS4 

1  ระบบจุดไฟ INFINITY
ระบบจุดไฟ INFINITY จะช่วยให้คณุจุดไฟตดิทุกครัง้ ดว้ย
การรบัประกันอย่างล้นเหลือ คณุสามารถแน่ใจไดว้า่คณุจะ
สามารถท�ำการย่างได้ ในครัง้แรกและทุกๆ ครัง้

2  �หัวเตาประสิทธิภาพสูง
รปูทรงสอบที่ ไม่เหมือนใครท�ำให้แก๊สไหลจากดา้นหน้าไปดา้น
หลังไดอ้ย่างสม�่ำเสมอ ซ่ึงท�ำให้กระจายความรอ้นไดสู้งสุด 
ท�ำให้ย่างอาหารไดอ้ย่างทั่วถึงและสม�่ำเสมอในต�ำแหน่งใดๆ 
บนตะแกรงประกอบอาหาร

3  �FLAVORIZER BARS
WEBER FLAVORIZER BARS ถูกปรบัมุมให้องศาพอดกีับ
การดกัน� ้ำที่หยดลงมา ซ่ึงท�ำให้เกิดควนัและส่งเสียงฉ่า ช่วย
เพิ่มกลิ่นรมควนัเย้ายวนใจที่พวกเราล้วนรูจ้ักและช่ืนชอบให้
แก่อาหารของท่าน น� ้ำจากการย่างที่ ไม่ระเหยเป็นไอจะไหลไป
ตามทางลาดและถูกแยกห่างจากหัวเตาลงในระบบการจัดการ
คราบไขมัน

4  �ระบบการจัดการคราบไขมัน
ระบบการจัดการคราบไขมันช่วยในการขจัดคราบไขมันในขณะ
ที่ลดความเส่ียงตอ่ไฟลุก น� ้ำที่หยดจากการย่างที่ ไม่ระเหยเป็น
ไอโดย FLAVORIZER BARS จะไหลห่างออกจากหัวเตาลงใน
ถาดรองรบัน� ้ำมันชนิดใช้แล้วทิง้ ซ่ึงอยู่ภายในถาดดกัไขมันใต้
ช่องส�ำหรบัประกอบอาหาร เพียงแคด่งึถาดดกัไขมันออกและ
เปลี่ยนถาดรองรบัไขมันตามความจ�ำเป็น

ระบบการย่างประสิทธิภาพสูง GS4 ก�ำหนดมาตรฐานใหม่ ในโลกแห่งการท�ำอาหารในสนามหลังบ้าน และออกเตาย่างชนิดใช้แก๊สซีรส์ี GENESIS II และ 
GENESIS II LX อย่างมีระดบัในแบบฉบับของตวัเอง ระบบการย่างรปูแบบใหม่น้ี สรา้งขึน้ตามประสบการณ์ในการย่าง 30 ปี ความเช่ียวชาญในการท�ำอาหาร และ
ที่ส�ำคญัที่สุด การพิจารณาถึงความตอ้งการและความจ�ำเป็นที่มากมายของผู้ที่มีความส�ำคญัที่สุด – ชุมชนคนป้ิงย่าง

แตล่ะส่วนประกอบของ GS4 ไดร้บัการออกแบบอย่างมีเอกลักษณ์เพื่อความง่ายในการใช้งาน และเพื่อมอบความพึงพอใจในระดบัที่ ไม่มี ใครสู้ ได ้เพื่อให้ท่านได้
รบัประสบการณ์แห่งการป้ิงย่างในสนามหลังบ้าน ดว้ยการรบัรองให้ท่านไดร้บัหัวเตาที่จุดตดิทุกครัง้ อาหารกรุน่กลิ่นควนัที่ย่างไดอ้ย่างทั่วถึงและสม�่ำเสมอ ไม่วา่จะ
วางไวท้ี่จุดใดบนตะแกรงประกอบอาหาร และการท�ำความสะอาดที่ปราศจากความยุ่งยาก ท่านจะสามารถท�ำในส่ิงที่ควรให้ความส�ำคญั น่ันก็คอืการชวนเพื่อนๆ มา
สังสรรคร์อบๆ เตาย่าง 

ระบบการย่าง GS4 ประกอบดว้ยส่วนประกอบส�ำคญัส่ีส่วนดงัน้ี ระบบจุดไฟ INFINITY, หัวเตาประสิทธิภาพสูง, FLAVORIZER BARS และระบบการจัดการ
คราบไขมัน ส่วนประกอบเหล่าน้ีช่วยให้แน่ใจไดว้า่ทุกๆ ดา้นของประสบการณ์การย่างของท่านมีความง่ายและเช่ือถือได ้นับตัง้แตว่นิาทีที่จุดหัวเตาไปจนถึงการ
ดแูลรกัษาทั่วไปของเตาย่าง ซ่ึงรว่มกันท�ำให้เกิดกลไกในการย่างที่แข็งแกรง่ที่สุดในทุกๆ เตาย่าง GENESIS II และ GENESIS II LX
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คุณลักษณะของ  GENESIS  I I

A  �โต๊ะข้างพร้อมขอเกี่ยวเครื่องมือในตัว
ใช้ โตะ๊ข้างเพื่อวางถาดใส่อาหาร เครือ่งปรงุ และเครือ่งมือตา่งๆ ใน
ระยะที่เอือ้มถึง แขวนเครือ่งมือที่จ�ำเป็นในการย่างบนขอเกี่ยว เพื่อ
ให้หยิบใช้ ไดง้่ายและจัดพืน้ที่ท�ำงานสนามหลังบ้านของท่านให้เป็น
ระเบียบ โตะ๊ข้างดา้นซ้ายพับลงดา้นล่างในรุน่ที่มีสองและสามหัวเตา

B  �เทอร์ โมมิเตอร์ ในตัว
การรูอุ้ณหภูมิภายในเตาย่างท�ำให้ท่านสามารถปรบัความรอ้นไดเ้มื่อ
มีความจ�ำเป็น

C  �ตะแกรงประกอบอาหารขอ 
GOURMET BBQ SYSTEM

ถอดตะแกรงกลมออก แล้วเปลี่ยนเตาย่างของท่านให้เป็นกระทะแบน 
เตาอบสัตวปี์ก หินอบพิซซ่าหรอืตวัเลือกอื่นๆ หลายตวัเลือกของ 
GOURMET BBQ SYSTEM

D  TUCK-AWAY warming rack
TUCK-AWAY warming rack ใช้ ในการอุ่นอาหารหรอืป้ิงขนมปัง
เบอรเ์กอร ์ในขณะที่ท�ำอาหารหลักที่ดา้นล่าง คณุลักษณะ TUCK-
AWAY อันเป็นเอกลักษณ์ สามารถพับลงไดเ้มื่อไม่ ใช้ง่าย ท�ำให้มีพืน้ที่
ย่างสูงสุดและพืน้ที่จัดเก็บในเตาย่างที่สะดวกสบาย

E  �iGRILL 3 Ready
นวตักรรมใหม่ล่าสุดในการย่างที่ขาดไม่ได ้- เทอร์ โมมิเตอร ์Bluetooth 
ดจิิตอล iGRILL 3 เฝ้าดแูลอาหารของท่านตัง้แตต่น้จนจบ โดยแสดง
อุณหภูมิ ในเวลาจรงิบนอุปกรณ์มือถือของท่าน เมื่อท่านดาวน์โหลด
แอป WEBER iGRILL แล้ว ให้เช่ือมตอ่ iGRILL กับ Bluetooth แล้ว
วางเข็มอ่านเทอร์ โมมิเตอรจ์ากเตาย่างของท่านไดถ้ึงส่ีจุดลงในอาหาร 
(แยกขายตา่งหาก)

F  �ที่เก็บถังแก๊สที่เข้าถึงได้ง่าย
การตดิตัง้ถังแก๊สนอกเตาย่างท�ำให้สามารถเข้าถึงและถอดถังแก๊สได้
ง่าย ในขณะที่เพิ่มเน้ือที่จัดเก็บในรถเข็น

G  �การออกแบบรถเข็นแบบเปิด
การออกแบบรถเข็นแบบเปิดให้เน้ือที่เพิ่มเตมิและสามารถเข้าถึง
เครือ่งมือย่างได้
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เปลวไฟ - โดยตรงหรือ
โดยอ้อม

การตั้ง 
ความร้อนโดยอ้อม 

ใช้วธิกีารโดยออ้มส�ำหรบัเน้ือสัตวชิ์น้ใหญท่ี่ ใช้เวลาท�ำบารบ์คีวิ 20 นาทขีึน้ไป หรอือาหาร
ทีล่ะเอยีดออ่น ซ่ึงการสัมผสัความรอ้นโดยตรงจะท�ำให้แห้งหรอืไหม้เกรยีมได ้เช่น 
อาหารอบยา่ง ชิน้เน้ือสัตวปี์กตดิกระดกู ปลาทัง้ตวั เน้ือปลาทีล่ะเอยีดออ่น ไก่ทัง้ตวั ไก่
งวงและซ่ีโครง ความรอ้นโดยออ้มยงัสามารถใช้ ในการปรงุตอ่อาหารชิน้หนาหรอืชิน้เน้ือ
สัตวต์ดิกระดกูทีน่าบไฟหรอืยา่งให้พอเกรยีมดว้ยการให้ความรอ้นโดยตรงกอ่น

ส�ำหรบัความรอ้นโดยอ้อม ความรอ้นจะอยู่ที่ทัง้ข้างของเตาบารบ์ีควิ หรอืปิดให้เหลือ
ข้างเดยีวก็ ได ้อาหารจะวางอยู่บนตะแกรงประกอบอาหารบนส่วนที่ ไม่ ไดจุ้ดไฟ

การตั้ง 
ความร้อนโดยตรง 

ใช้วธิีการโดยตรงส�ำหรบัอาหารชิน้เล็กที่นุ่มที่ ใช้เวลาปรงุสุกไม่ถึง 20 นาที เช่น 
แฮมเบอรเ์กอร ์สเตก๊ เน้ือสัตวป์ระเภทช็อป เคบับเสียบไม้ เน้ือไก่ เน้ือปลา อาหาร
ประเภทกุ้งหรอืปู และผักหั่นแวน่ 

ส�ำหรบัความรอ้นโดยตรง ไฟจะอยู่ ใตอ้าหาร ความรอ้นจะนาบไฟผิวนอกของอาหาร 
ซ่ึงจะสรา้งรสชาต ิลวดลาย และปฏิกิรยิาการเกิดคาราเมลที่แสนอรอ่ย ขณะเดยีวกันก็
ช่วยให้อาหารสุกอย่างทั่วถึง
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ส่ิงที่ควรท�ำและส่ิงไม่ควร
ท�ำในการบาร์บีคิว

อุ่นเตาทุกครัง้
หากตะแกรงประกอบอาหารไม่รอ้นพอ อาหารจะตดิได ้และ
ท่านจะไม่สามารถนาบไฟไดอ้ย่างถูกตอ้งหรอืสรา้งรอยบารบ์ีควิ
ที่สวยงามได ้ถึงแม้วา่สูตรอาหารจะระบุให้ ใช้ ไฟปานกลางหรอื
ต�ำ่ ให้อุ่นเตาบารบ์ีควิดว้ยความรอ้นสูงสุดก่อนเสมอ เปิดฝา 
เพิ่มความรอ้น ปิดฝา แล้วปล่อยให้ตะแกรงประกอบอาหารรอ้น
ขึน้ราวๆ สิบนาทีหรอืจนกระทั่งเทอร์ โมมิเตอรบ์นฝาอ่านคา่ได ้
260°C (500°F)

อย่าท�ำบาร์บีคิวบนตะแกรงประกอบอาหาร
ที่สกปรก
การวางอาหารบนตะแกรงประกอบอาหารก่อนที่จะท�ำความสะอาด 
ไม่ ใช้ความคดิที่ด ี“เศษอาหาร” ที่เหลืออยู่บนตะแกรงจะท�ำ
หน้าที่เสมือนกาวที่เหนียวตดิตะแกรงและอาหารใหม่ของท่าน 
เพื่อไม่ ให้ตอ้งลิม้รสอาหารมือ้เย็นของคนืวานน้ีในอาหารกลางวนั
ของวนัน้ี ท่านตอ้งแน่ใจวา่ท่านท�ำบารบ์ีควิบนตะแกรงประกอบ
อาหารที่สะอาด เมื่ออุ่นตะแกรงแล้ว ใช้แปรงเตาบารบ์ีควิขนส
แตนเลสแปรงพืน้ผิวให้เรยีบสะอาด

ระหว่างน้ันท่านต้องเตรียมของให้พร้อม
ก่อนที่จะจุดเตาบารบ์ีควิ ตรวจดใูห้แน่ใจวา่ของทัง้หมดที่ท่าน
ตอ้งใช้อยู่ ในระยะที่เอือ้มถึง อย่าลืมเครือ่งมือท�ำบารบ์ีควิที่จ�ำเป็น 
อาหารที่ทาน� ้ำมันและปรงุรสแล้ว เครือ่งปรงุที่จะทาหรอืซ้อส และ
ถาดประกอบอาหารที่สะอาดเพื่อใส่อาหารที่สุกแล้ว การวิง่กลับไป
กลับมาที่ห้องครวัไม่ไดท้�ำให้ท่านตอ้งหมดสนุกเท่าน้ัน แถมยัง
อาจท�ำให้อาหารไหม้อีกดว้ย เชฟฝรัง่เศสเรยีกส่ิงน้ีวา่ "mise en 
place" (แปลวา่ “วางให้ถูกที่ถูกทาง”) เราขอเรยีกมันวา่ "เตรยีม
ของให้พรอ้ม"

เว้นที่ ให้ขยับไม้ขยับมือด้วย
การวางอาหารบนตะแกรงประกอบอาหารมากเกินไปจะท�ำให้
ความคล่องตวัของท่านจ�ำกัด เวน้พืน้ที่วา่งอย่างน้อยหน่ึงในส่ีของ
ตะแกรงประกอบอาหาร โดยเวน้ช่องวา่งระหวา่งชิน้อาหารมาก
พอที่คมีคบีอาหารจะสอดเข้าไปและเลื่อนอาหารไปมาได้ โดยง่าย 
บางครัง้การท�ำบารบ์ีควิตอ้งอาศัยการตดัสินใจโดยฉับพลันและ
ความสามารถในการเปลี่ยนต�ำแหน่งอาหาร เพราะฉะน้ัน เตรยีม
พืน้ที่วา่งให้เพียงพอ

พยายามอย่าเปิดฝาดู
ฝาปิดบนเตาบารบ์ีควิไม่ไดม้ี ไวเ้พื่อกันฝนเท่าน้ัน ที่ส�ำคญัที่สุด มี
ไวเ้พื่อกันไม่ ให้อากาศเข้ามากเกินไป และกันไม่ ให้ความรอ้นและ
ควนัออกมากเกินไป เมื่อฝาปิด ตะแกรงประกอบอาหารจะรอ้น
กวา่ เวลาท�ำบารบ์ีควิจะน้อยกวา่ รสชาตขิองการรมควนัจะเดน่ชัด
กวา่ และไฟลุกน้อยกวา่ เพราะฉะน้ัน ปิดฝาเอาไว้

พลิกครัง้เดียวก็พอแล้ว
จะมีอะไรวเิศษไปกวา่สเตก๊ชุ่มฉ�่ ำที่มีรอยนาบไฟลึกและมีรอบ
เกรยีมที่สวยงาม กุญแจในการบรรลุผลดงักล่าวคอืการเตรยีม
อาหารให้อยู่ถูกที่ถูกทาง บางครัง้เรามีความรูสึ้กอยากที่จะพลิก
อาหารก่อนที่จะไดสี้และรสที่ตอ้งการ ในแทบทุกกรณี พลิกอาหาร
เพียงครัง้เดยีวก็พอแล้ว ถ้าไปยุ่งกับมันมากกวา่น้ัน ท่านก็คงจะ
เปิดฝาบ่อยเกินไป ซ่ึงท�ำให้เกิดปัญหาในตวัเองได ้เพราะฉะน้ัน
ถอยออกมาและเช่ือใจเตาบารบ์ีควิ

รู้ว่าเมื่อไรควรจะราไฟ
เมื่อท�ำบารบ์ีควิ บางครัง้ส่ิงส�ำคญัที่สุดคอืการรูว้า่เมื่อไรจะ
หยุด วธิีที่เช่ือถือไดม้ากที่สุดในการทดสอบความสุกคอืการใช้
เทอร์ โมมิเตอรท์ี่อ่านคา่ไดท้ันที อุปกรณ์ล�ำ้คา่ชิน้กระจิ๋วหลิว
น้ี จะช่วยให้ท่านสามารถระบุเวลาส�ำคญัที่อาหารของท่านอยู่ ใน
จุดที่ดทีี่สุด

อย่ากลัวที่จะทดลอง
ย้อนกลับไปในยุคทศวรรษ 1950 การท�ำบารบ์ีควิหมายถึงส่ิงเดยีว 
น่ันก็คอืเน้ือสัตว ์(เท่าน้ัน) ที่ย่างบนเปลวไฟ เชฟหลังบ้านในยุค
ใหม่ไม่จ�ำเป็นตอ้งมีห้องครวัเพื่อเตรยีมอาหารแบบฟูลคอรส์ ใช้
เตาบารบ์ีควิของท่านท�ำบารบ์ีควิเรยีกน� ้ำย่อยที่ท�ำบนเตาถ่าน 
เครือ่งเคยีงและแม้แตข่องหวาน ลงทะเบียนเตาบารบ์ีควิของ
ท่าน เพื่อรบัเน้ือหาพิเศษที่จะเป็นแรงบันดาลใจให้กับการผจญ
ภัยของท่าน ซ่ึงเราก็อยากรว่มผจญภัยไปกับการท�ำบารบ์ีควิของ
ท่านดว้ย
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เคล็ดลับและข้อแน
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ตวัจับเวลา

เพียงแคต่ัง้เวลาเอาไว ้ท่านก็สามารถ
ป้องกันความผิดหวงัจากการเผา

ดนิเนอรข์องท่านทิง้ ไม่มีอะไรพิสดาร 
เพียงแคต่วัจับเวลาที่เช่ือถือได้

และใช้งานง่ายเท่าน้ันเอง

 เครื่องมือในการย่างที่ขาดไม่
ได้

 • เค
รื ่องมือใน

การย่างทีข่าดไม่ได้ • เครื ่องมือในการย่างที่ขาดไม่
ได้

 • 
เค

รื่ อ
งมื

อใ
น
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รย่

าง
ที่

ขา
ดไ
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 • 
เค

รือ่

งมือในการย่างท่ีขาดไม่ได้ • 

คมีคบีอาหาร
ให้คดิวา่คมีคบีอาหารเป็นส่วนขยาย

ของมือของท่าน คมีคบีอาหารที่ดทีี่สุด
ควรมีกลไกบังคบัความตงึโดยไม่ตอ้งใช้

แรง มือจับที่สบายมือ และล็อคเพื่อ
ให้กระชับมือ

 เครื่องมือในการย่างที่ขาดไม่
ได้

 • เค
รื ่องมือใน

การย่างทีข่าดไม่ได้ • เครื ่องมือในการย่างที่ขาดไม่
ได้

 • 
เค

รื่ อ
งมื
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าง
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ขา
ดไ

ม่
ได้

 • 
เค

รือ่

งมือในการย่างท่ีขาดไม่ได้ • 

ตะหลิว
หาตะหลิวดา้มยาวที่ออกแบบให้คอ

โคง้ (เยือ้ง) เพื่อให้ปลายตะหลิวอยู่ต�ำ่
กวา่ดา้ม ซ่ึงท�ำให้ยกอาหารออกจาก
ตะแกรงประกอบอาหารไดง้่ายขึน้ 

 เครื่องมือในการย่างที่ขาดไม่
ได้

 • เค
รื ่องมือใน

การย่างทีข่าดไม่ได้ • เครื ่องมือในการย่างที่ขาดไม่
ได้

 • 
เค

รื่ อ
งมื

อใ
น

กา
รย่

าง
ที่

ขา
ดไ

ม่
ได้

 • 
เค

รือ่

งมือในการย่างท่ีขาดไม่ได้ • 



ขอบคณุที่ซือ้ผลิตภัณฑ์ WEBER WEBER-Stephen Products LLC, 
1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 และหน่วยธุรกิจ
ระหวา่งประเทศ (แสดงอยู่ที่ส่วนท้ายของคูม่ือฉบับน้ี) (“WEBER”) 
ภูมิ ใจที่ ไดน้�ำเสนอผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัย ทนทาน และน่าเช่ือถือ 

เราขอมอบการรบัประกันโดยสมัครใจของ WEBER น้ีให้แก่ท่านโดย
ไม่มีคา่ใช้จ่ายเพิ่มเตมิแตอ่ย่างใด โดยมีข้อมูลที่ท่านจ�ำเป็นตอ้งใช้ ใน
การส่งผลิตภัณฑ์ของ WEBER ไปซ่อมแซมหรอืเปลี่ยนทดแทน ใน
กรณีที่เกิดความขัดข้องหรอืมีข้อบกพรอ่งซ่ึงไม่น่าจะเกิดขึน้

ตามกฎหมายท่ี ใช้บังคับ เจ้าของมีสทิธิหลายประการในกรณี
ท่ีผลิตภัณฑ์มีข้อบกพรอ่ง สทิธิดังกล่าวอาจรวมถึงการเสรมิ
ประสทิธิภาพ หรอืการเปล่ียนทดแทน การลดราคาซือ้ และการ
จ่ายเงินชดเชย ในบางประเทศในสหภาพยุโรป อาจเป็นสทิธิ
การรบัประกันตามกฎหมายสองปี นับตัง้แต่วนัท่ีมีการสง่มอบ
ผลิตภัณฑ์ สทิธิเหล่าน้ีและสทิธิตามกฎหมายอ่ืนๆ จะไม่ได้รบั
ผลกระทบจากข้อก�ำหนดในการรบัประกันน้ี โดยแท้จรงิแล้ว การ
รบัประกันโดยสมัครใจน้ีให้สทิธิเพ่ิมเติมแก่เจ้าของซ่ึงไม่ขึน้กับ
ข้อก�ำหนดตามกฎหมาย

การรับประกันโดยสมัครใจของ WEBER
WEBER รบัประกันตอ่ผู้ซือ้ผลิตภัณฑ์ WEBER (หรอืในกรณีที่ซือ้
เป็นของขวญัหรอืเป็นผลิตภัณฑ์ส�ำหรบัการส่งเสรมิการขาย บุคคล
ซ่ึงไดร้บัผลิตภัณฑ์จากการซือ้ผลิตภัณฑ์เพื่อเป็นของขวญัหรอืเป็น
รายการส่งเสรมิการขาย) (“เจ้าของ”) วา่ผลิตภัณฑ์ WEBER ปราศจาก
ข้อบกพรอ่งในดา้นวสัดแุละข้อบกพรอ่งดา้นฝีมือแรงงานเป็นเวลา
สิบ (10) ปีนับจากวนัที่ซือ้เมื่อมีการประกอบและใช้งานตามคูม่ือการ
ใช้งานของเจ้าของที่ ให้มา (หมายเหต:ุ หากท่านท�ำคูม่ือการใช้งาน
ของเจ้าของ WEBER สูญหายหรอืหาไม่พบ สามารถดฉูบับทดแทนได้
ทางออนไลน์ทีี่ www.Weber.com การรบัประกันน้ีใช้ ได้ ในทวปียุโรป 
ตะวนัออกกลาง และแอฟรกิา (EMEA) WEBER ตกลงที่จะซ่อมแซม
หรอืเปลี่ยนทดแทนชิน้ส่วนที่บกพรอ่งในดา้นวสัดหุรอืข้อบกพรอ่ง
ดา้นฝีมือภายใตข้ีดจ�ำกัด การปฏิเสธความรบัผิด และการยกเวน้ตาม
ที่แสดงไวด้า้นล่างน้ี ภายในขอบเขตที่กฎหมายที่ ใช้บังคบัอนุญาต 
การรบัประกันน้ีครอบคลุมเฉพาะผู้ซือ้เดมิ และไม่สามารถถ่ายโอนให้
เจ้าของคนถัดไป ยกเวน้ในกรณีที่ ให้เป็นของขวญัและเป็นรายการส่ง
เสรมิการขายดงัที่ระบุไวข้้างตน้

WEBER ดแูลผลิตภัณฑ์และยินดทีี่จะให้การรบัประกันโดยสมัคร
ใจแก่ท่านตามที่อธิบายไวส้�ำหรบัข้อบกพรอ่งดา้นวสัดใุนเตาบารบ์ีควิ 
หรอืส่วนประกอบที่เกี่ยวข้อง ยกเวน้การสึกหรอตามปกติ

•	‘การสึกหรอตามปกต’ิ รวมถึงการเส่ือมสภาพดา้นความสวยงาม และ
ในส่วนอื่นๆ ที่ ไม่ ใช่วตัถุที่อาจมาพรอ้มกับการใช้งานเตาบารบ์ีควิ
ของท่านเมื่อเวลาผ่านไป เช่น สนิมบนพืน้ผิว รอยบุบสลาย รอยขูด
ขีด เป็นตน้

อย่างไรก็ตาม WEBER จะให้การรบัประกันโดยสมัครใจกับเตาบารบ์ีควิ
หรอืส่วนประกอบที่เกี่ยวข้อง เมื่อความเสียหายหรอืการท�ำงานที่ผิด
ปกตน้ัินเป็นผลจากข้อบกพรอ่งดา้นวสัดุ

•	‘ขอ้บกพรอ่งดา้นวสัด’ุ รวมถงึสนิมทีก่ดักรอ่น หรอืรอยไหมท้ีชิ่น้ส่วน
บางจดุ หรอืความเสียหายหรอืความขดัข้องอืน่ๆ ทีปิ่ดกัน้ความสามารถ
ของทา่นในการใช้เตาบารบ์คีวิไดอ้ยา่งปลอดภยัและเหมาะสม

ความรับผิดชอบของเจ้าของภายใต้การรับ
ประกันโดยสมัครใจน้ี/การยกเว้นการรับ
ประกัน
เพื่อให้มั่นใจวา่เจ้าของไดร้บัความคุม้ครองภายใตก้ารรบัประกัน
โดยปราศจากปัญหา ท่านจะตอ้ง (แต่ไม่จ�ำเป็นตอ้ง) ลงทะเบียน
ผลิตภัณฑ์ WEBER ทางออนไลน์ที่เวบ็ไซต ์www.Weber.com โปรด
เก็บรกัษาใบเสรจ็การขายและ/หรอืใบแจ้งหน้ีตน้ฉบับไว ้เน่ืองจาก
จ�ำเป็นตอ้งมีหลักฐานการซือ้ส�ำหรบัความคุม้ครองภายใตก้ารรบั
ประกัน WEBER ยังตอ้งการรปูภาพข้อบกพรอ่งใดๆ ที่กล่าวอ้างถึง 
รวมถึงหมายเลขประจ�ำเครือ่งเตาบารบ์ีควิของท่าน ก่อนที่จะด�ำเนิน
การกับข้อเรยีกรอ้งการรบัประกัน การลงทะเบียนผลิตภัณฑ์ WEBER 
ของท่านจะยืนยันความคุม้ครองภายใตก้ารรบัประกัน และให้การ
เช่ือมโยงระหวา่งท่านกับ WEBER โดยตรงในกรณีที่เราจ�ำเป็นตอ้ง
ตดิตอ่กับท่าน

การรบัประกันโดยสมัครใจข้างตน้จะมีผลเฉพาะในกรณีที่เจ้าของดแูล
รกัษาผลิตภัณฑ์ WEBER อย่างเหมาะสมโดยปฏิบัตติามค�ำแนะน�ำ
ในการประกอบชิน้ส่วนทัง้หมด ค�ำแนะน�ำการใช้งาน และการบ�ำรงุ
รกัษาเชิงป้องกันตามที่ระบุไว้ ในคูม่ือการใช้งานของเจ้าของที่ ให้มา
พรอ้มกับผลิตภัณฑ์ ยกเวน้วา่เจ้าของสามารถพิสูจน์ ไดว้า่ข้อบกพรอ่ง
ในดา้นวสัดหุรอืความขัดข้องดงักล่าวไม่ไดข้ึน้อยู่กับการไม่ปฏิบัตติาม
ข้อผูกพันที่ระบุไวข้้างตน้ หากท่านอาศัยอยู่ ในพืน้ที่แถบชายฝ่ังทะเล
หรอืตัง้ผลิตภัณฑ์ ไว้ ใกล้กับสระน� ้ำ การบ�ำรงุรกัษาจะรวมถึงการล้าง
ท�ำความสะอาดพืน้ผิวภายนอกเป็นประจ�ำตามที่ระบุไว้ ในคูม่ือการใช้
งานของเจ้าของที่ ให้มาพรอ้มกับผลิตภัณฑ์

การรบัประกันโดยสมัครใจน้ีจะสิน้สุดลงหากมีการช�ำรดุเสียหาย การ
เส่ือมสภาพ การเปลี่ยนสี และ/หรอืมีสนิมซ่ึงมีสาเหตมุาจากส่ิงตา่งๆ 
ตอ่ไปน้ีซ่ึงทาง WEBER ไม่รบัผิดชอบ:

•	การใช้ ในทางที่ผิด การใช้ ในทางที่ ไม่สมควร การดดัแปลง การแก้ ไข 
การใช้ผิดวธิี การท�ำลายทรพัย์สิน การปล่อยปละละเลย การประกอบ
หรอืการตดิตัง้ที่ ไม่ถูกตอ้ง และการไม่บ�ำรงุรกัษาตามปกตแิละเป็น
ประจ�ำอย่างถูกวธิี

•	แมลงตา่งๆ (เช่น แมงมุม) และสัตวก์ัดแทะ (เช่น กระรอก) รวมถึง
แต่ไม่จ�ำกัดเพียงความเสียหายที่เกิดกับสายแก๊ส

•	การสัมผัสกับไอเกลือและ/หรอืแหล่งคลอรนี เช่น สระวา่ยน� ้ำและอ่าง
น� ้ำรอ้น/สปา

•	สภาพอากาศที่รนุแรงเช่น ลูกเห็บ พายุเฮอรร์เิคน แผ่นดนิไหว สึนา
มิ หรอืคลื่นยักษ์ พายุทอรน์าโด หรอืพายุรนุแรง

•	ฝนกรดและปัจจัยดา้นส่ิงแวดล้อมอื่นๆ

การใช้และ/หรอืการตดิตัง้ชิน้ส่วนบนผลิตภัณฑ์ WEBER ซ่ึงไม่ ใช่
ชิน้ส่วนของแท้จาก WEBER จะท�ำให้การรบัประกันโดยสมัครใจเป็น
โมฆะ และความเสียหายใดๆ ที่เป็นผลมาจากการท�ำเช่นน้ีจะไม่ไดร้บั
ความคุม้ครองภายใตก้ารรบัประกันโดยสมัครใจน้ี การแปลงสภาพเตา
บารบ์ีควิที่ ใช้แก๊สโดยไม่ไดร้บัอนุญาตจาก WEBER และไม่ไดด้�ำเนิน
การโดยช่างเทคนิคการซ่อมบ�ำรงุที่ ไดร้บัอนุญาตของ WEBER จะ
ท�ำให้การรบัประกันน้ีเป็นโมฆะ

การด�ำเนินการรับประกัน
หากท่านเช่ือวา่ท่านมีชิน้ส่วนที่ ไดร้บัการคุม้ครองภายใตก้ารรบัประกัน
โดยสมัครใจน้ี โปรดตดิตอ่ผู้จ�ำหน่ายของท่าน หากจ�ำเป็น ท่านอาจ
ตอ้งตดิตอ่ฝ่ายบรกิารลูกคา้ของ WEBER โดยใช้ข้อมูลการตดิตอ่
บนเวบ็ไซตข์องเรา (www.Weber.com) หลังการสืบสวนหาสาเหตุ
แล้ว WEBER จะซ่อมแซมหรอืเปลี่ยน (ขึน้อยู่กับดลุยพินิจ) ชิน้
ส่วนที่บกพรอ่งที่อยู่ภายใตก้ารรบัประกันโดยสมัครใจน้ี ในกรณีที่ ไม่
สามารถซ่อมแซมหรอืเปลี่ยนชิน้ส่วนได ้WEBER อาจเลือก (ขึน้อยู่
กับดลุยพินิจ) เปลี่ยนเตาบารบ์ีควิเครือ่งใหม่ที่มีมูลคา่เทียบเท่าหรอืสูง
กวา่เพื่อทดแทนเตาบารบ์ีควิที่มีปัญหา WEBER อาจขอให้ท่านส่งคนื
ชิน้ส่วนตา่งๆ เพื่อการตรวจสอบ ท่านจะตอ้งออกคา่ใช้จ่ายในการจัดส่ง
ไปก่อน เจ้าของจะไดร้บัเงินคา่จัดส่งคนืถ้าข้อบกพรอ่งน้ันอยู่ระหวา่ง
การรบัประกัน

เมื่อท่านจะตดิตอ่ผู้จ�ำหน่าย โปรดเตรยีมข้อมูลตอ่ไปน้ีให้พรอ้ม:

•	หลักฐานการซือ้

•	รปูภาพข้อบกพรอ่งที่กล่าวอ้างถึง

•	หมายเลขประจ�ำเครือ่งของผลิตภัณฑ์

การปฏิเสธความรับผิด
นอกเหนือจากการรบัประกันและการปฏิเสธความรบัผิดท่ี ได้ระบุ
ไว้ ในค�ำประกาศเก่ียวกับการรบัประกันโดยสมัครใจน้ี ไม่มีการ
ระบุถึงการรบัประกันเพ่ิมเติมใดๆ อย่างชัดแจ้งหรอืการประกาศ
ความรบัผิดชอบโดยสมัครใจในท่ีน้ีซ่ึงเกินขอบเขตความรบัผิด
ชอบตามกฎหมายท่ีมีผลใช้กับ WEBER นอกจากน้ี ค�ำประกาศ
เก่ียวกับการรบัประกันโดยสมัครใจท่ีแสดงไวน้ี้ไม่ได้จ�ำกัดหรอืตัด
สถานการณ์หรอืการอ้างสทิธ์ิท่ี WEBER มีความรบัผิดชอบท่ีต้อง
ชดใช้ตามท่ีระบุไว้ ในกฎหมาย

ไม่มีการรบัประกันใดๆ ท่ีมีผลบังคับใช้หลังจากระยะเวลาสบิ (10) 
ปีของการรบัประกันโดยสมัครใจน้ี การรบัประกันโดยบุคคลใดๆ 
รวมถึงตัวแทนจ�ำหน่ายหรอืผู้ค้าปลีกท่ีเก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์
ใดๆ (เช่น “การรบัประกันแบบขยายระยะเวลา” ใดๆ) จะไม่มีผล
ผูกพันกับ WEBER การเยียวยาเฉพาะของการรบัประกันโดย
สมัครใจน้ีคือการซ่อมแซมหรอืการเปล่ียนชิน้สว่นหรอืผลิตภัณฑ์
ทดแทน

ไม่วา่ในสถานการณ์ ใดๆ ภายใต้การรบัประกันโดยสมัครใจน้ี จะ
ไม่มีการชดใช้ ในลักษณะใดๆ ท่ีมีมูลค่าสูงเกินกวา่ราคาซือ้ของ
ผลิตภัณฑ์ WEBER ท่ีจ�ำหน่ายไป 

ชิน้สว่นและอุปกรณ์เสรมิท่ีเปล่ียนให้ภายใต้การรบัประกันโดย
สมัครใจน้ีจะได้รบัการรบัประกันเฉพาะในช่วงระยะเวลาท่ีเหลือ
ของระยะเวลารบัประกันโดยสมัครใจเดิมสบิ (10) ปีท่ีระบุไวข้้าง
ต้นเท่าน้ัน

ข้อจ�ำกัดน้ีไม่ได้บังคับใช้ ในกรณีท่ีมีการละเลยโดยเจตนาและ
ทัง้หมด และในกรณีท่ีเป็นอันตรายต่อชีวติมนุษย์หรอืต่อสุขภาพ
หรอืการบาดเจ็บเฉพาะบุคคล ไม่วา่การบาดเจ็บน้ันจะเป็นความ
ผิดของ WEBER หรอืของผู้แทนหรอืตัวแทนด้านกฎหมายของ 
WEBER 

การรบัประกันโดยสมัครใจน้ีใช้กับการใช้งานสว่นบุคคลเท่าน้ัน 
และไม่ ใช้กับเตาบารบี์คิว WEBER ท่ี ใช้ ในเชิงพาณิชย์ ชุมชน 
หรอืสถานท่ีท่ีมีหลายหน่วย เช่น รา้นอาหาร โรงแรม รสีอรท์ หรอื
สถานท่ี ให้เช่า

WEBER อาจเปล่ียนการออกแบบของผลิตภัณฑ์เป็นระยะๆ ไม่มี
ข้อความใดๆ ในการรบัประกันโดยสมัครใจน้ีท่ีจะถูกตีความวา่ 
WEBER มีหน้าท่ีน� ำการออกแบบท่ีมีการเปล่ียนแปลงมารวมไว้
ในผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตขึน้ก่อนหน้าน้ี และการเปล่ียนแปลงดังกล่าว
จะไม่ถูกตีความวา่เป็นการยอมรบัวา่การออกแบบก่อนหน้าน้ีมี
ความบกพรอ่ง

ค�ำสัญญาของ WEBER (การรบัประกันโดยสมัครใจใน EMEA 10 ปี)

ที่ WEBER เราภูมิ ใจในสองเรือ่ง ไดแ้ก่ การสรา้งเตาบารบ์ีควิที่ทนทาน และ
การให้บรกิารลูกคา้ที่ยอดเยี่ยมตลอดอายุใช้งาน
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ปกป้องการลงทุน
ของท่าน

ปกป้องเตาย่างของท่านจากสภาพดนิฟ้า
อากาศดว้ยฝาปิดเตาย่างพรเีมียมแบบ

ใช้งานหนัก



ข้อมูลส�ำคัญเก่ียวกับแก๊ส LP และ
จุดเช่ือมต่อแก๊ส 

LPG คืออะไร
แก๊สปิโตรเลียมเหลวเรยีกอีกอย่างวา่ LPG หรอืแก๊ส LP เป็น
ผลิตภัณฑ์ปิโตรเลียมตดิไฟที่ ใช้เป็นเชือ้เพลิงให้กับเตาบารบ์ีควิของ
ท่าน โดยมีสถานะเป็นแก๊สที่อุณหภูมิและแรงดนัปานกลาง เมื่อไม่ถูก
บรรจุ แตท่ี่แรงดนัปานกลางในภาชนะ เช่น ถังแก๊ส LPG มีสถานะ
เป็นของเหลว เมื่อแรงดนัถูกระบายออกถัง ของเหลวจะระเหยเป็นไอ
และกลายเป็นแก๊สทันที 

ข้อแนะน�ำในการจัดการถังแก๊ส LPG อย่าง
ปลอดภัย
•	ถังแก๊ส LPG ที่บุบหรอืขึน้สนิมอาจเป็นอันตรายได ้และควรไดร้บั

การตรวจสอบโดยผู้จ�ำหน่ายแก๊ส LP ของท่าน ห้ามใช้ถังแก๊สที่มี
วาล์วช�ำรดุ

•	ถึงแม้วา่ถังแก๊ส LPG ของท่านอาจดวูา่งเปล่า แตอ่าจยังมีแก๊สหลง
เหลืออยู่ ได ้และควรขนส่งและจัดเก็บถังแก๊สเสมือนวา่ยังมีแก๊สอยู่

•	ถังแก๊ส LPG ตอ้งไดร้บัการตดิตัง้ ขนส่งและจัดเก็บไว้ ในต�ำแหน่งตัง้
ตรงอย่างมั่นคง ไม่ควรท�ำถังแก๊สหล่นหรอืจัดการดว้ยความรนุแรง

•	ห้ามจัดเก็บหรอืขนส่งถังแก๊ส LPG ในที่ที่อาจมีอุณหภูมิสูงไดถ้ึง 
50°C (125°F) (ถังแก๊สจะรอ้นเกินกวา่ที่จะใช้มือจับได)้

ข้อก�ำหนดของถังแก๊ส LPG
•	ใช้ถังแก๊สที่มีความจุต�ำ่สุด 3 กก. และความจุสูงสุด 13 กก.

หัวปรับแรงดันแก๊สคืออะไร
เตาบารบ์ีควิชนิดใช้แก๊สของท่านมีการตดิตัง้หัวปรบัแรงดนัแก๊ส ซ่ึง
เป็นอุปกรณ์ในการควบคมุและรกัษาแรงดนัแก๊สให้สม�่ำเสมอ ในขณะ
ที่แก๊สถูกปล่อยออกจากถังแก๊ส LPG 

ข้อก�ำหนดของหัวปรบัแรงดันแก๊สและสาย
แก๊ส
•	ในสหราชอาณาจักร เตาบารบ์ีควิน้ีจะตอ้งตดิตัง้หัวปรบัแรงดนัแก๊ส

ที่เป็นไปตามมาตรฐาน BS 3016 โดยมีเอาตพ์ุตที่ตัง้ไว ้37 มิลลิบาร์

•	ความยาวของสายแก๊สตอ้งยาวไม่เกิน 1.5 เมตร

•	ระวงัอย่าให้สายแก๊สหักพับ

•	ชุดหัวปรบัแรงดนัและสายแก๊สอะไหล่ จะตอ้งระบุโดย WEBER-
Stephen Products LLC.

ข้อก�ำหนดเฉพาะส�ำหรับลูกค้าใน
ญ่ีปุ่น 

ข้อก�ำหนดของถังแก๊ส LPG
•	ส�ำหรบัลูกคา้ในญี่ปุ่น ใช้ถังแก๊สที่มีความจุต�ำ่สุด 2 กก. และความจุ

สูงสุด 8 กก.

ข้อก�ำหนดของสายแก๊ส
•	ส�ำหรบัลกูคา้ทีอ่ยู่ ในประเทศญีปุ่่น สายแกส๊ตอ้งยาวอยา่งน้อย 90 ซม. 

m	ข้อส�ำคัญ: ขอแนะน�ำให้ท่านเปล่ียนชุดสายแก๊สท่ี ใช้
กับเตาบารบี์คิวชนิดใช้แก๊สของท่านทุก 5 ปี ในบาง
ประเทศอาจมีข้อก�ำหนดท่ีระบุไวว้า่ต้องเปล่ียนสาย
แก๊สภายในระยะเวลาน้อยกวา่ 5 ปี ซ่ึงในกรณีน้ีจะต้อง
ปฏิบัติตามข้อก�ำหนดของประเทศ

	 ส�ำหรบัชุดสายแก๊ส หัวปรบัแรงดันแก๊สและวาล์ว
อะไหล่ โปรดติดต่อตัวแทนฝ่ายบรกิารลูกค้าในพืน้ท่ี
ของท่านโดยใช้ข้อมูลติดต่อบนเวบ็ไซต์ของเรา 
เข้าสูร่ะบบ weber.com

ขนาดปากวาล์วหัวเตาและข้อมูลความสิน้เปลืองของ GENESIS II

ขนาดปากวาล์วหัวเตา

ประเทศ ประเภทแก๊ส รุ่น 2 หัวเตา รุ่น 3 หัวเตา รุ่น 4 หัวเตา รุ่น 6 หัวเตา

เกาหลี จีน ไซปรสั ญี่ปุ่น เดนมารก์ 
ตรุกี นอรเ์วย์ เนเธอรแ์ลนด ์ฟินแลนด ์
มอลตา รสัเซีย โรมาเนีย ลัตเวยี ลิทัว
เนีย สโลวเีนีย สวเีดน สาธารณรฐัเช็ก 
สาธารณรฐัสโลวกั สิงคโปร ์อินเดยี 
อิสราเอล เอสโทเนีย แอฟรกิาใต ้ 
ไอซ์แลนด ์ฮ่องกง ฮังการ ี

I3B/P (30 mbar หรือ 2.8 kPa) หัวเตาหลัก 1.02 มม. หัวเตาหลัก 1.00 มม. หัวเตาหลัก 1.00 มม. หัวเตาหลัก 0.90 มม.

กรีซ เบลเยียม โปรตุเกส ฝรั่งเศส  
ลักเซมเบิร์ก สเปน สวิตเซอร์แลนด์  
สหราชอาณาจักร อิตาลี ไอร์แลนด์

I3+ (28-30/37 mbar) หัวเตาหลัก 0.94 มม. หัวเตาหลัก 0.94 มม. หัวเตาหลัก 0.92 มม. หัวเตาหลัก 0.84 มม.

โปแลนด์ I3P (37 mbar) หัวเตาหลัก 0.94 มม. หัวเตาหลัก 0.94 มม. หัวเตาหลัก 0.92 มม. หัวเตาหลัก 0.84 มม.

เยอรมนี ออสเตรีย I3B/P (50 mbar) หัวเตาหลัก 0.86 มม. หัวเตาหลัก 0.86 มม. หัวเตาหลัก 0.84 มม. หัวเตาหลัก 0.78 มม.

ข้อมูลความสิน้เปลือง

รุ่น 2 หัวเตา รุ่น 3 หัวเตา รุ่น 4 หัวเตา รุ่น 6 หัวเตา

7.6 kW โพรเพน 
8.7 kW บิวเทน

543 g/h โพรเพน 
633 g/h บิวเทน

11.0 kW โพรเพน 
12.6 kW บิวเทน

786 g/h โพรเพน 
917 g/h บิวเทน

14.1 kW โพรเพน 
16.2 kW บิวเทน

1008 g/h โพรเพน 
1179 g/h บิวเทน

17.6 kW โพรเพน 
20.2 kW บิวเทน

1258 g/h โพรเพน 
1470 g/h บิวเทน
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แปรงและไม้ซับ
มองหาแปรงทาที่มีขนแปรงซิลิโคน
ทนไฟและดา้มยาว และไม้ซับแบบมี
ขนผ้าฝ้ายยาวใช้ ในการซับน� ้ำซ้อสที่

ผสมน� ้ำส้มสายชู ซ่ึงเจือจางกวา่ 
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งมือในการย่างท่ีขาดไม่ได้ • 



การติดตัง้ถังแก๊ส LPG และการ
ตรวจหารอยรั่ว

ต่อหัวปรับแรงดันแก๊สเข้ากับถังแก๊ส
1)	 ตรวจสอบให้แน่ใจวา่ลูกบิดควบคมุหัวเตาทัง้หมดอยู่ ในต�ำแหน่ง 

ปิด  ตรวจสอบโดยการกดลูกบิดแล้วหมุนลูกบิดตามเข็มนาฬิกา

2)	 ระบุประเภทหัวปรบัแรงดนัแก๊สของท่านและตอ่หัวปรบัเข้ากับถัง
แก๊ส LPG โดยปฏิบัตติามค�ำแนะน�ำในการตอ่ที่เหมาะสม  
หมายเหต:ุ ตรวจยืนยันวา่วาล์วถังแก๊ส LPG หรอืคนัหัวปรบัแรงดนั
แก๊สปิดอยู่ก่อนทีจ่ะท�ำการตอ่

	 ท�ำการต่อด้วยการบิดตามเข็มนาฬิกา (A) 
ขันหัวปรบัแรงดนัแก๊สเข้ากับถังแก๊สโดยหมุนข้อตอ่ตามเข็ม
นาฬิกา (ก) วางต�ำแหน่งหัวปรบัแรงดนัแก๊สให้รชู่อง (ข) คว�ำ่ลง

	 ท�ำการต่อด้วยการบิดทวนเข็มนาฬิกา (B) 
ขันหัวปรบัแรงดนัแก๊สเข้ากับถังแก๊สโดยหมุนข้อตอ่ทวนเข็ม
นาฬิกา

	 ท�ำการต่อด้วยการบิดคันหัวปรบัให้เข้าท่ี ในต�ำแหน่ง (C) 
บิดคนัหัวปรบัแรงดนัแก๊ส (ก) ตามเข็มนาฬิกาไปยังต�ำแหน่งปิด 
ดนัหัวปรบัแรงดนัแก๊สลงบนวาล์วถังแก๊สจนกระทั่งหัวปรบัแรงดนั
แก๊สเลื่อนเข้าที่ (ข)

	 ท�ำการต่อโดยการเล่ือนปลอก (D) 
ตรวจดใูห้แน่ใจวา่คนับังคบัหัวปรบัแรงดนัแก๊สอยู่ ในต�ำแหน่งปิด 
(ก) เลื่อนปลอกหัวปรบัแรงดนัแก๊สขึน้ไป (ข) ดนัหัวปรบัแรงดนั
แก๊สลงบนวาล์วถังแก๊สและคงแรงดนัไว ้เลื่อนปลอกลงเพื่อปิด (ค) 
ถ้าหัวปรบัแรงดนัแก๊สล็อคไม่ได ้ให้ท�ำขัน้ตอนซ�ำ้

หมายเหต:ุ ภาพประกอบหัวปรบัแรงดนัแก๊สทีแ่สดงในคูม่ือน้ี อาจไม่
เหมือนกับหัวปรบัแรงดนัแก๊สทีท่่านใช้กับเตาย่างของท่าน เน่ืองจาก
ระเบียบบังคบัของประเทศหรอืภูมิภาคทีแ่ตกตา่งกัน

ต�ำแหน่งของถังแก๊ส LPG
1)	 วางถังแก๊สไวบ้นพืน้ภายนอกตูแ้บบตัง้พืน้ทางดา้นขวาของเตาย่าง 

หมุนถังแก๊สให้ปากวาล์วหันมาทางดา้นหน้าของเตาย่าง (E)
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การตรวจหารอยรั่วคืออะไร
เมื่อตดิตัง้ถังแก๊ส LPG อย่างถูกตอ้งแล้ว จ�ำเป็นตอ้งท�ำการตรวจหา
รอยรัว่หรอืไม่ การตรวจหารอยรัว่เป็นวธิีที่เช่ือถือได้ ในการตรวจสอบวา่
แก๊สไม่รัว่หลังจากที่ตอ่ถังแก๊สแล้ว ควรทดสอบข้อตอ่ในจุดที่หัวปรบั
แรงดนัแก๊สตอ่กับถังแก๊สทุกครัง้ที่เตมิแก๊สและตดิตัง้ถังแก๊สใหม่

การตรวจหารอยแก๊สรั่ว
1)	 ใช้ขวดฉีดน� ้ำ แปรง หรอืเศษผ้าชุบน� ้ำสบู่ ฉีดหรอืเช็ดข้อตอ่ที่ถัง

แก๊สและหัวปรบัแรงดนั ท่านสามารถผสมน� ้ำสบู่ดว้ยตวัเองโดย
ผสมสบู่เหลว 20% กับน� ้ำ 80% หรอืท่านสามารถซือ้น� ้ำยาตรวจสอบ
รอยรัว่ที่แผนกท่อน� ้ำในรา้นจ�ำหน่ายวสัดกุ่อสรา้ง 

2)	 ระบุประเภทหัวปรบัแรงดนัของท่าน เปิดการจ่ายแก๊สดว้ยการบิด
วาล์วถังแก๊สทวนเข็มนาฬิกา (G) หรอืเลื่อนคนับังคบัหัวปรบัแรง
ดนัไปที่ต�ำแหน่งเปิด (H)

3)	 หากมีฟองเกิดขึน้ (I) ที่จุดเช่ือมตอ่ของหัวปรบัแรงดนักับถังแก๊ส
หรอืจุดเช่ือมตอ่ของสายหัวปรบัแรงดนักับหัวปรบัแรงดนั แสดงวา่
มีรอยรัว่: 

ก)	 ปิดหัวจ่ายแก๊ส ห้ามใช้งานเตาย่าง โปรดตดิตอ่ตวัแทนฝ่าย
บรกิารลูกคา้ในพืน้ที่ของท่านโดยใช้ข้อมูลตดิตอ่บนเวบ็ไซต์
ของเรา

4)	 หากไม่พบฟองอากาศ ถือเป็นอันเสรจ็สิน้การตรวจสอบรอยรัว่โดย
สมบูรณ์: 

ก)	 ปิดหัวจ่ายแก๊สและล้างจุดเช่ือมตอ่ดว้ยน� ้ำสะอาด

หมายเหต:ุ เน่ืองจากน� ้ำยาทดสอบรอยรัว่บางชนิด รวมทัง้น� ้ำสบู่ อาจมี
ฤทธิ์กัดกรอ่นเล็กน้อย จึงควรล้างออกดว้ยน� ้ำเปล่าภายหลังการทดสอบ
รอยรัว่

ข้อควรระวังในการตรวจสอบรอยรั่วเพิ่มเติม
ระบบเชือ้เพลิงในเตาย่างของท่านมีจุดเช่ือมตอ่และข้อตอ่อื่นๆ จุด
เช่ือมตอ่ที่ท�ำขึน้จากโรงงานเหล่าน้ีผ่านการตรวจหารอยแก๊สรัว่อย่าง
ถี่ถ้วนแล้ว และหัวเตาผ่านการทดสอบเปลวไฟแล้ว WEBER ขอ
แนะน�ำให้ด�ำเนินการตรวจสอบรอยรัว่อย่างละเอียดอีกครัง้หลังจากที่
ประกอบส่วนประกอบตา่งๆ เสรจ็แล้ว รวมทัง้การตรวจสอบรอยรัว่ปีละ
ครัง้ ค�ำแนะน�ำดงักล่าวอยู่บนออนไลน์ที Weber.com

ถอดหัวปรับแรงดันแก๊สออกจากถังแก๊ส
1)	 ตรวจยืนยันวา่วาล์วถังแก๊ส LPG หรอืคนัหัวปรบัแรงดนัปิดสนิท 

2)	 ถอดหัวปรบัแรงดนั 

m	อันตราย: ห้ามใช้เปลวไฟตรวจหารอยแก๊สรัว่ ตรวจสอบ
ให้แน่ใจวา่ไม่มีประกายไฟหรอืเปลวไฟลุกในบรเิวณท่ี
ท่านตรวจหารอยรัว่

m	อันตราย: การรัว่ไหลของแก๊สอาจท�ำให้เกิดเพลิงไหม้
หรอืการระเบิดขึน้ได้

m	อันตราย: ห้ามใช้งานเตาบารบี์คิวหากมีการรัว่ไหลของ
แก๊ส

m อันตราย: หากคุณมองเห็น ได้กล่ินหรอืได้ยินเสยีงแก๊ส
รัว่จากถังแก๊ส LPG: 
1.	 ถอยห่างออกจากถังแก๊ส LPG 
2.	 ห้ามพยายามแก้ ไขปัญหาด้วยตนเอง 
3.	 โทรเรยีกหน่วยดับเพลิงฉุกเฉิน 

m	อันตราย: ปิดวาล์วถังแก๊สทุกครัง้ก่อนท่ีจะถอดหัวปรบั
แรงดัน ห้ามพยายามถอดหัวปรบัแรงดันแก๊สและชุด
สายแก๊สหรอืข้อต่อแก๊สใดๆ ในขณะท่ีเตาบารบี์คิวก�ำลัง
ท�ำงาน

m	อันตราย: ห้ามเก็บถังแก๊ส LPG ส�ำรองไว้ ใต้หรอืใกล้ๆ 
เตาบารบี์คิว ห้ามเติมถังแก๊สเกิน 80% การไม่ปฏิบัติ
ตามข้อความเหล่าน้ี อาจสง่ผลให้เกิดเพลิงไหม้ท่ีท�ำให้
ถึงแก่ชีวติหรอืได้รบับาดเจ็บรา้ยแรง
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การเริ่มต้น

 
ถุงมือบารบ์ีควิ

ถ้ามีข้อสงสัย ให้สวมถุงมือ ถุงมือที่ดมีี
การหุ้มฉนวนและป้องกันทัง้มือและ

ปลายแขน 

 เครื่องมือในการย่างที่ขาดไม่
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งมือในการย่างท่ีขาดไม่ได้ • 

ถาดฟอยล์
เหมาะส�ำหรบับุถาดดกัไขมัน เพื่อท�ำให้

ล้างออกไดอ้ย่างสะดวกและง่ายดาย

 เครื่องมือในการย่างที่ขาดไม่
ได้

 • เค
รื ่องมือใน

การย่างทีข่าดไม่ได้ • เครื ่องมือในการย่างที่ขาดไม่
ได้

 • 
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งมื
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ได้

 • 
เค
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งมือในการย่างท่ีขาดไม่ได้ • 



การย่างครัง้แรก

ท�ำการเผาเตาครัง้แรก
ให้ความรอ้นเตาย่างที่ความรอ้นสูงสุดโดยปิดผาเป็นเวลาอย่างน้อย 20 
นาที ก่อนท�ำการย่างในครัง้แรก 

การย่างทุกครัง้

การบ�ำรุงรักษาระหว่างมือ้อาหาร
แผนการบ�ำรงุรกัษาระหวา่งมือ้อาหาร รวมขัน้ตอนง่ายๆ แตว่า่ส�ำคญั
ดงัตอ่ไปน้ี ซ่ึงควรท�ำก่อนท�ำการย่างทุกครัง้

ตรวจคราบไขมัน
เตาย่างของท่านสรา้งขึน้มาโดยมีระบบการจัดการคราบไขมันที่แยก
คราบไขมันออกจากอาหารลงในภาชนะชนิดใช้แล้วทิง้ ในขณะที่ท่าน
ประกอบอาหาร คราบไขมันจะถูกแยกลงในถาดรองคราบไขมันแบบ
เลื่อนออกและไหลลงในถาดรองรบัน� ้ำมันชนิดใช้แล้วทิง้ที่กรถุาดดกัไข
มัน ควรท�ำความสะอาดระบบดงักล่าวทุกครัง้ที่ท�ำการย่าง เพื่อป้องกัน
เพลิงไหม้

1)	 ตรวจยืนยันวา่เตาย่างปิดอยู่และเย็นแล้ว

2)	 ถอดถาดรองคราบไขมันแบบเลื่อนออกดว้ยการดงึถาดออกมาจาก
ตู ้(A) ขจัดคราบไขมันส่วนเกินดว้ยไม้ปาดพลาสตกิ

3)	 น�ำถาดดกัไขมันออกโดยกดลงบนสลักถาดดกัไขมัน (B) ตรวจหา
คราบไขมันส่วนเกินในถาดรองรบัน� ้ำมันชนิดใช้แล้วทิง้ที่กรถุาด
ดกัไขมัน น�ำถาดรองรบัน� ้ำมันชนิดใช้แล้วทิง้ไปทิง้ เมื่อมีความ
จ�ำเป็น และเปลี่ยนดว้ยอันใหม่

4)	 ตดิตัง้ส่วนประกอบทัง้หมดกลับเข้าไปใหม่

การตรวจสอบสายแก๊ส
มีความจ�ำเป็นตอ้งท�ำการตรวจสอบสายแก๊สเป็นประจ�ำ

1)	 ตรวจยืนยันวา่เตาย่างปิดอยู่และเย็นแล้ว

2)	 ตรวจท่อแก๊สเพื่อหารอ่งรอยของรอยแตก การสึกกรอ่นหรอืรอยฉีก
ขาด (C) หากพบวา่สายแก๊สช�ำรดุเสียหายในลักษณะใดๆ ก็ตาม 
ห้ามใช้เตาย่างเป็นอันขาด

การอุ่นเตาย่าง
การอุ่นเตาย่างมีความส�ำคญัยิ่งตอ่การย่างให้ประสบความส�ำเรจ็ การอุ่น
เตาช่วยป้องกันไม่ ให้อาหารตดิตะแกรง และท�ำให้ตะแกรงมีความรอ้น
เพียงพอที่จะท�ำการนาบไฟไดอ้ย่างเหมาะสม นอกจากน้ียังช่วยเผา
เศษอาหารที่เหลือจากย่างครัง้ก่อนอีกดว้ย

1)	 เปิดฝาเตาย่าง

2)	 จุดไฟเตาย่างตามค�ำแนะน�ำในการจุดไฟในคูม่ือการใช้งานน้ี

3)	 ปิดฝา

4)	 อุ่นเตาย่างโดยเปิดหัวเตาทุกหัวไปที่ต�ำแหน่ง START/HIGH  
เป็นเวลา 10 ถึง 15 นาทีหรอืจนกวา่เทอร์ โมมิเตอรจ์ะอ่านคา่ได ้
260°C (500°F) (D) 

การท�ำความสะอาดตะแกรงประกอบอาหาร
หลังการอุ่นเตา ชิน้ส่วนหรอืเศษอาหารใดๆ ที่เหลือจากการใช้งานครัง้
ก่อนจะถูกขจัดออกไดง้่ายขึน้ ตะแกรงที่ท�ำความสะอาดแล้วยังช่วย
ป้องกันไม่ ให้อาหารที่จะท�ำตอ่ไปตดิตะแกรงอีกดว้ย 

1)	 ใช้แปรงเตายา่งขนสแตนเลสแปรงตะแกรงทนัทหีลงัการอุ่นเตา (E)

m	อันตราย: ห้ามใช้อลูมิเนียมฟอยล์บุุถาดรองคราบไขมัน
แบบเล่ือนออกหรอืช่องส�ำหรบัประกอบอาหาร 

m	อันตราย: ตรวจถาดรองคราบไขมันแบบเล่ือนออกและ
ถาดดักไขมัน เพ่ือดูการสะสมของคราบไขมันก่อนการ
ใช้งานแต่ละครัง้ ขจัดคราบไขมันสว่นเกินเพ่ือป้องกัน
ไม่ ให้คราบไขมันลุกติดไฟ 

m	ค�ำเตือน: ใช้ถุงมือบารบี์คิวทนความรอ้นหรอืถุงมือ
ส�ำหรบัเตาอบในขณะใช้เตาย่าง

m	ค�ำเตือน: แปรงเตาย่างควรได้รบัการตรวจหาขน
แปรงท่ีหลุดรว่งและความสกึหรอท่ีมากเกินไปอย่าง
สม�่ำเสมอ เปล่ียนแปรง หากตรวจพบขนแปรงหลุดรอ่ง
บนตะแกรงประกอบอาหารหรอืบนแปรง WEBER ขอ
แนะน�ำให้ซือ้แปรงเตาย่างขนแสตนเลสใหม่ทุกต้นฤดู
ใบไม้ผลิ

m	ค�ำเตือน: หากพบวา่สายแก๊สช�ำรดุเสยีหายในลักษณะ
ใดๆ ก็ตาม ห้ามใช้เตาย่างเป็นอันขาด ให้เปล่ียนสาย
โดยใช้สายแก๊สอะไหล่ท่ี WEBER อนุญาตเท่าน้ัน

m	ค�ำเตือน: รกัษาช่องระบายอากาศรอบๆ ถังแก๊สให้ โล่ง
และปราศจากเศษต่างๆ
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การจุดไฟเตาย่าง

การใช้ระบบการจุดไฟอิเล็กทรอนิกส์จุดเตาย่าง
ลูกบิดควบคมุแตล่ะอันบังคบัแตล่ะหัวเตา และแตล่ะหัวเตาจุดไฟตา่ง
หาก จุดหัวเตาโดยเริม่จากซ้ายไปขวา ควรจุดหัวเตาทัง้หมดส�ำหรบัการ
อุ่นเตา แต่ไม่จ�ำเป็นตอ้งจุดทุกหัวเตาในขณะย่าง  

1)	 เปิดฝาเตาย่าง (A)

2)	 ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ลกูบดิควบคมุหวัเตาทัง้หมดอยู่ ในต�ำแหน่ง ปิด 
 ตรวจสอบโดยการกดลกูบดิแลว้หมนุลกูบดิตามเข็มนาฬิกา (B)  

หมายเหต:ุ ลูกบิดควบคมุหัวเตาทุกตวัจะตอ้งอยู่ ในต�ำแหน่งปิด  
ก่อนทีจ่ะเปิดถังแก๊ส LPG

3)	 เปิดการจ่ายแก๊สดว้ยการบิดวาล์วถังแก๊สทวนเข็มนาฬิกา หรอืเลื่อน
คนับังคบัหัวปรบัแรงดนัแก๊สไปที่ต�ำแหน่งเปิด โดยขึน้อยู่กับการ
เช่ือมตอ่หัวปรบัแรงดนัแก๊ส/ถังแก๊สของท่าน

4)	 เริม่ดว้ยหัวเตาที่อยู่ซ้ายสุด กดลูกบิดควบคมุหัวเตาลง แล้วบิดทวน
เข็มนาฬิกาไปที่ต�ำแหน่ง START/HIGH  (C)

5)	 กดปุ่มจุดไฟอิเล็กทรอนิกส์คา้งไว ้(D) ท่านจะไดย้ินเสียงติก๊ 

6)	 ตรวจดวูา่หัวเตาจุดตดิหรอืไม่ โดยมองผ่านตะแกรงประกอบอาหาร
และช่องครึง่วงกลมในFLAVORIZER BARS 

7)	 หากจุดหัวเตาไม่ตดิ ให้บิดลูกบิดควบคมุหัวเตามาที่ต�ำแหน่งปิด  
แล้วรอห้านาที ให้แก๊สออกไปหมดก่อน แล้วจึงลองจุดหัวเตาอีกครัง้ 

8)	 ถ้าหัวเตาจุดตดิแล้ว ท�ำขัน้ตอนที่ 4 ถึง 6 ซ�ำ้ เพื่อจุดหัวเตาที่เหลือ 

หากไม่สามารถจุดหัวเตาได้ โดยใช้ที่จุดไฟอิเล็กทรอนิกส์ โปรดดหูัวข้อ
การแก้ ไขปัญหา ซ่ึงท่านจะพบค�ำแนะน�ำเกี่ยวกับการจุดเตาย่างดว้ยไม้
ขีดไฟ เพื่อช่วยระบุปัญหาที่แน่ชัด

การดับไฟหัวเตา
1)	 กดลูกบิดหัวเตาแตล่ะอันลง แล้วบิดตามเข็มนาฬิกาจนสุดไปยัง

ต�ำแหน่ง  ปิด 

2)	 ปิดหัวจ่ายแก๊สที่ถังแก๊ส LPG

m	ค�ำเตือน: เปิดฝาระหวา่งการจุดไฟ

m	ค�ำเตือน: อย่ายืนพิงเตาย่างท่ีเปิดอยู่ ในขณะจุดไฟหรอื
ประกอบอาหาร

m	ค�ำเตือน: ต้องจุดไฟแต่ละหัวเตาโดยการกดปุ่มจุดไฟ
อิเล็กทรอนิกส ์

m	ค�ำเตือน: ถ้าจุดไฟไม่ติดภายใน 4 วนิาที หลังจากท่ีจุด
หัวเตาแรก ให้บิดหัวบิดควบคุมหัวเตาไปท่ีต�ำแหน่งปิด 
รอ 5 นาที ให้แก๊สท่ีสะสมอยู่กระจายออกไป แล้วจึงท�ำ
ขัน้ตอนการจุดไฟอีกครัง้

การใช้พืน้ที่
เตาย่างอย่าง
เหมาะสม
การใช้TUCK-AWAY 
warming rack
ดงึชัน้วางอุ่นอาหารขึน้มาเพื่ออุ่นอาหาร หรอืพับลงเมื่อไม่ได้ ใช้
งาน เพื่อที่จะพับชัน้วางอุ่นอาหารลง ให้ยกชัน้วางขึน้เล็กน้อย  

แล้วหมุนลงไป สวมถุงมือทนความรอ้นเมื่อท�ำการปรบัชัน้วาง

13

การใช้งาน



การท�ำความสะอาดและการบ�ำรงุรกัษา

การท�ำความสะอาดด้านในเตาย่าง 
ประสิทธิภาพของเตาย่างอาจลดลงได้ ในระยะยาว หากไม่ไดร้บัการ
บ�ำรงุรกัษาอย่างเหมาะสม อุณหภูมิที่ต�ำ่ ความรอ้นไม่สม�่ำเสมอ และ
อาหารที่ตดิกับตะแกรงประกอบอาหาร ล้วนเป็นสัญญาณบ่งบอกวา่
เลยก�ำหนดการท�ำความสะอาดและการบ�ำรงุรกัษาแล้ว เมื่อเตาย่างของ
ท่านปิดอยู่และเย็นลงแล้ว ให้เริม่ดว้ยการท�ำความสะอาดดา้นในจาก
บนลงล่าง ขอแนะน�ำให้ท�ำความสะอาดอย่างทั่วถึงอย่างน้อยปีละสอง
ครัง้ หากมีการใช้งานอย่างสม�่ำเสมอ อาจตอ้งท�ำความสะอาดปีละส่ีครัง้

การท�ำความสะอาดฝาปิด
ท่านอาจสังเกตเห็นสะเก็ด “คล้ายคราบสีลอก” ที่ดา้นในของฝาปิด
เป็นครัง้คราว ระหวา่งการใช้งาน คราบไขมันและไอควนัจะคอ่ยๆ 
เปลี่ยนเป็นคารบ์อนและสะสมที่ดา้นในของฝาปิด คราบสะสมเหล่าน้ี
จะลอกออกในที่สุด และมีลักษณะคล้ายสี คราบสะสมเหล่าน้ีไม่เป็น
พิษ แตส่ะเก็ดอาจรว่งหล่นใส่อาหารของท่านได ้หากท่านไม่ท�ำความ
สะอาดฝาปิดอย่างสม�่ำเสมอ 

1)	 แปรงคราบไขมันที่กลายเป็นคารบ์อนจากดา้นในของฝาปิดดว้ย
แปรงเตาย่างขนสแตนเลส (A) เพื่อลดการสะสมเพิ่มเตมิ สามารถ
ใช้กระดาษช�ำระเช็ดดา้นในของฝาปิดภายหลังการย่าง ในขณะที่
เตาย่างยังคงอุ่นอยู่ (ไม่ ใช่รอ้น)

การท�ำความสะอาดตะแกรงประกอบอาหาร
หากท่านท�ำความสะอาดตะแกรงประกอบอาหารตามค�ำแนะน�ำ เศษ
อาหารบนตะแกรงควรมีน้อยที่สุด

1)	 แปรงเศษอาหารออกจากตะแกรงประกอบอาหารในขณะที่
ตะแกรงตดิอยู่บนเตาย่าง โดยใช้แปรงเตาย่างขนสแตนเลส (B) 

2)	 น�ำตะแกรงออกมาตัง้ไว้

การท�ำความสะอาด FLAVORIZER BARS
FLAVORIZER BARS ดกัน� ้ำที่หยดลงมาที่ท�ำให้เกิดควนัและส่งเสียง
ฉ่า ช่วยเพิ่มกลิ่นรมควนัให้กับอาหารของท่าน น� ้ำที่หยดจากการย่าง
ที่ ไม่ระเหยเป็นไอโดย FLAVORIZER BARS จะไหลห่างออกจากหัว
เตา ซ่ึงช่วยป้องกันไม่ ให้ ไฟลุกภายในเตาย่าง และป้องกันไม่ ให้หัว
เตาอุดตนั

1)	 ขูด FLAVORIZER BARS ดว้ยไม้ขูดพลาสตกิ (C)

2)	 ถ้าจ�ำเป็น ให้แปรง FLAVORIZER BARS ดว้ยแปรงเตาย่างขนส
แตนเลส

3)	 ถอด FLAVORIZER BARS ออกมาตัง้ไว ้

การท�ำความสะอาดหัวเตา
พืน้ที่สองจุดบนหัวเตาที่มีความส�ำคญัตอ่ประสิทธิภาพสูงสุดคอืรหูัว
เตา (ช่องวา่งเล็กๆ ที่ยกขึน้ตลอดความยาวของหัวเตา) และตะแกรง
กันแมงมุม/แมลงที่ปลายหัวเตา การรกัษาความสะอาดพืน้ที่ดงักล่าวมี
ความจ�ำเป็นตอ่การใช้งานที่ปลอดภัย 

การท�ำความสะอาดรหัูวเตา

1)	 ใช้แปรงเตาย่างขนสแตนเลสที่สะอาดท�ำความสะอาดภายนอกหัว
เตา โดยแปรงขวางดา้นบนของรหูัวเตา (D)

2)	 ในขณะท�ำความสะอาดหัวเตา หลีกเลี่ยงไม่ท�ำความเสียหายตอ่อิ
เล็กโทรดการจุดไฟ ดว้ยการแปรงรอบๆ อย่างระมัดระวงั (E)

การท�ำความสะอาดตะแกรงกันแมงมุม

1)	 คน้หาปลายหัวเตาที่ดา้นล่างของแผงควบคมุในต�ำแหน่งที่ชนกับ
วาล์ว 

2)	 ท�ำความสะอาดตะแกรงกันแมงมุม/แมลงของหัวเตาโดยใช้แปรง
ขนนุ่ม (F) 

m	ค�ำเตือน: ปิดเตาบารบี์คิว แล้วรอให้เย็นลงก่อนท่ีจะ
ท�ำความสะอาดอย่างท่ัวถึง

m	ค�ำเตือน: ในระยะยาว อาจมีการก่อตัวของพืน้ผิวท่ี
ขรขุระบน FLAVORIZER BARS ขอแนะน�ำให้สวม
ถุงมือขณะจับต้อง ห้ามท�ำความสะอาด FLAVORIZER 
BARS หรอืตะแกรงประกอบอาหารในอ่างล้างจาน 
เครือ่งล้างจานหรอืเตาอบแบบท�ำความสะอาดเอง 

m	ค�ำเตือน: เม่ือท�ำความสะอาดหัวเตา ห้ามใช้แปรงท่ี ใช้
ท�ำความสะอาดตะแกรงประกอบอาหารมาแล้ว ห้ามใส่
วตัถุแหลมคมในรขูองหัวเตา 

m	ข้อควรระวงั: ห้ามวางสว่นประกอบใดๆ ของเตาบารบี์คิว
ลงบนโต๊ะข้าง เพราะอาจขีดข่วนสหีรอืพืน้ผิวสแตน
เลสได้

m	ข้อควรระวงั: ห้ามท�ำความสะอาดเตาบารบี์คิวด้วยน� ้ำยา
ขัดเงาสแตนเลสผสมผงขัดหรอืส ีน� ้ำยาท�ำความสะอาด
ท่ีมีสว่นประกอบของกรด น� ้ำมันก๊าดหรอืไซลีน น� ้ำยา
ท�ำความสะอาดเตาอบ น� ้ำยาท�ำความสะอาดผสมผงขัด 
(น� ้ำยาท�ำความสะอาดครวั) หรอืแผ่นขัดท�ำความสะอาด 
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การท�ำความสะอาดแผ่นกระจายความร้อน
แผ่นกระจายความรอ้นตัง้อยู่ ใตห้ัวเตา โดยท�ำหน้าที่กระจายความรอ้น
อย่างสม�่ำเสมออย่างทั่วถึงช่องส�ำหรบัประกอบอาหารในขณะประกอบ
อาหาร การรกัษาความสะอาดแผ่นกระจายความรอ้นจะช่วยเสรมิ
ประสิทธิภาพการประกอบอาหารของเตาย่าง

1)	 ขูดแผ่นกระจายความรอ้นดว้ยไม้ขูดพลาสตกิ (G)

2)	 ถ้าจ�ำเป็น ให้แปรงแผ่นกระจายความรอ้นดว้ยแปรงเตาย่างขนส
แตนเลส

3)	 ถอดแผ่นกระจายความรอ้นออกมาตัง้ไว้

การท�ำความสะอาดช่องส�ำหรับประกอบอาหาร
มองหาการสะสมคราบไขมันหรอืเศษอาหารที่หลงเหลืออยู่ ใดๆ ข้าง
ในช่องส�ำหรบัประกอบอาหาร การสะสมที่มากเกินไปอาจท�ำให้เกิด
เพลิงไหม้ ได้

1)	 ใช้ ไม้ขูดพลาสตกิขูดเศษอาหารออกจากดา้นข้างและดา้นล่างของ
เตาย่างลงในช่องเปิดที่ดา้นล่างของช่องส�ำหรบัประกอบอาหาร (H) 
ช่องเปิดน้ีจะน�ำเศษอาหารลงสู่ถาดรองคราบไขมันแบบเลื่อนออก

การท�ำความสะอาดระบบการจัดการคราบไขมนั
ระบบการจัดการคราบไขมันประกอบดว้ยถาดรองคราบไขมันแบบ
เลื่อนออกที่เป็นมุมและถาดดกัไขมัน ส่วนประกอบเหล่าน้ีไดร้บัการ
ออกแบบให้ถอดออก ท�ำความสะอาดและเปลี่ยนได้ โดยง่าย ซ่ึงเป็นขัน้
ตอนที่จ�ำเป็นทุกครัง้ในการเตรยีมท�ำการย่าง ค�ำแนะน�ำในการตรวจ
สอบระบบการจัดการคราบไขมันอยู่ ในหัวข้อการบ�ำรงุรกัษาระหวา่ง
มือ้อาหาร

การท�ำความสะอาดด้านนอกเตาย่าง
ดา้นนอกเตาย่างของท่านอาจมีพืน้ผิวสแตนเลส เคลือบพอรซ์เลน
และพลาสตกิ WEBER ขอแนะน�ำวธิีการตอ่ไปน้ีแล้วแตป่ระเภทของ
พืน้ผิว

การท�ำความสะอาดพืน้ผิวสแตนเลส
ท�ำความสะอาดสแตนเลสโดยใช้น� ้ำยาท�ำความสะอาดหรอืน� ้ำยาขัดเงา
แบบไม่มีผงขัดที่ ไม่เป็นพิษ ซ่ึงออกแบบเพื่อใช้กับผลิตภัณฑ์และเตา
ย่างกลางแจ้ง ใช้ผ้าไมโครไฟเบอรท์�ำความสะอาดตามลายของสแตน
เลส ห้ามใช้กระดาษช�ำระ 

หมายเหต:ุ อย่าเสีย่งขัดสแตนเลสดว้ยน� ้ำยาทีม่ีผงขัด น� ้ำยาขัดไม่ได้
ท�ำความสะอาดหรอืขัดเงา แตจ่ะเปลีย่นสีของโลหะโดยการลอกฟิล์ม
เคลือบโครเมียมออกไซดท์ีด่า้นบนออก 

การท�ำความสะอาดพืน้ผิวที่ทาสี เคลือบ
พอร์ซเลน และส่วนประกอบที่เป็นพลาสติก
ท�ำความสะอาดส่วนประกอบที่ทาสี เคลือบพอรซ์เลนและพลาสตกิ
ดว้ยน� ้ำสบู่อุ่นๆ และกระดาษช�ำระหรอืผ้า หลังจากที่เช็ดพืน้ผิวแล้ว 
ล้างออกและปล่อยให้แห้ง

การท�ำความสะอาดด้านนอกเตาย่างที่อยู่ ในส่ิง
แวดล้อมพิเศษ
หากเตาย่างของท่านอยู่ภายใตส่ิ้งแวดล้อมที่รนุแรงเป็นพิเศษ ท่าน
จะตอ้งท�ำความสะอาดดา้นนอกบ่อยขึน้ ฝนกรด สารเคมีส�ำหรบัสระ
วา่ยน� ้ำและน� ้ำเค็ม สามารถท�ำให้เกิดสนิมบนพืน้ผิวได ้เช็ดดา้นนอก
ของเตาย่างดว้ยน� ้ำสบู่อุ่นๆ แล้วล้างตามและปล่อยให้แห้งอย่างทั่วถึง 
นอกจากน้ี คณุอาจตอ้งใช้น� ้ำยาท�ำความสะอาดสแตนเลสสัปดาห์ละ
ครัง้ เพื่อป้องกันการเกิดสนิมบนพืน้ผิว
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แปรงเตาย่าง
ของใช้ทีจ่�ำเป็นกอ่นทีจ่ะคดิถงึการ

ย่างเสียอกี แปรงเรว็ๆ เพยีงครัง้เดยีวบน
ตะแกรงรอ้นๆ จะช่วยป้องกนัไม่ใหเ้ศษ

อาหารท่ีไหม้จากครัง้กอ่นมาตดิบน
อาหารในวนัน้ีของทา่น

 เครื่องมือในการย่างที่ขาดไม่
ได้

 • เค
รื ่องมือใน

การย่างทีข่าดไม่ได้ • เครื ่องมือในการย่างที่ขาดไม่
ได้

 • 
เค

รื่ อ
งมื

อใ
น

กา
รย่

าง
ที่

ขา
ดไ

ม่
ได้

 • 
เค

รือ่

งมือในการย่างท่ีขาดไม่ได้ • 

เทอร์ โมมิเตอร์
อุปกรณ์ชิน้เล็กที่มีราคาไม่แพงน้ี เป็น
ส่ิงจ�ำเป็นในการวดัอุณหภูมิภายในของ

เน้ือสัตว์ โดยเรว็ในเวลาย่าง 

 เครื่องมือในการย่างที่ขาดไม่
ได้

 • เค
รื ่องมือใน

การย่างทีข่าดไม่ได้ • เครื ่องมือในการย่างที่ขาดไม่
ได้

 • 
เค

รื่ อ
งมื

อใ
น

กา
รย่

าง
ที่

ขา
ดไ

ม่
ได้

 • 
เค

รือ่

งมือในการย่างท่ีขาดไม่ได้ • 

ถาดย่าง
ออกแบบมาส�ำหรบัอาหารที่เล็กเกิน

ไปหรอืละเอียดอ่อนเกินไปที่จะวางบน
ตะแกรงประกอบอาหาร ซ่ึงถาดย่าง
แบบมีรจูะท�ำให้อาหารอยู่ ในที่ที่ควร

อยู่บนเตาย่าง ไม่ ใช่ ในเตาย่าง

 เครื่องมือในการย่างที่ขาดไม่
ได้

 • เค
รื ่องมือใน

การย่างทีข่าดไม่ได้ • เครื ่องมือในการย่างที่ขาดไม่
ได้

 • 
เค

รื่ อ
งมื

อใ
น

กา
รย่

าง
ที่

ขา
ดไ

ม่
ได้

 • 
เค

รือ่

งมือในการย่างท่ีขาดไม่ได้ • 



การใช้ ไม้ขีดไฟระบุว่ามีแก๊สไหลเข้าหัวเตา
หรือไม่
1)	 เปิดฝาเตาย่าง

2)	 ตรวจสอบให้แน่ใจวา่ลูกบิดควบคมุหัวเตาทัง้หมดอยู่ ในต�ำแหน่ง 
ปิด  ตรวจสอบโดยการกดลูกบิดแล้วหมุนลูกบิดตามเข็มนาฬิกา  
หมายเหต:ุ ลูกบิดควบคมุหัวเตาทุกตวัจะตอ้งอยู่ ในต�ำแหน่งปิด  
ก่อนทีจ่ะเปิดถังแก๊ส LPG

3)	 เปิดการจ่ายแก๊สดว้ยการบิดวาล์วถังแก๊สทวนเข็มนาฬิกา หรอื
เลื่อนคนับังคบัหัวปรบัแรงดนัแก๊สไปที่ต�ำแหน่งเปิด โดยขึน้อยู่กับ
การเช่ือมตอ่หัวปรบัแรงดนัแก๊ส/ถังแก๊สของท่าน

4)	 เริม่ดว้ยหัวเตาที่อยู่ซ้ายสุด เสียบไม้ขีดไฟลงในที่เสียบไม้ขีดไฟ
และจุดไม้ขีด (ที่เสียบไม้ขีดไฟอยู่ที่ดา้นล่างของโตะ๊ข้างดา้นขวา) 
แหย่ไม้ขีดที่จุดไฟแล้วลงไปผ่านตะแกรงประกอบอาหาร เลย 
FLAVORIZER BARS ไปข้างๆ หัวเตา (A)

5)	 กดลกูบิดควบคมุหัวเตาลง แลว้บดิทวนเข็มนาฬกิาไปทีต่�ำแหน่ง   
START/HIGH

6)	 ตรวจดวูา่หัวเตาจุดตดิหรอืไม่ โดยมองผ่านตะแกรงประกอบ
อาหารและช่องครึง่วงกลมใน FLAVORIZER BARS

7)	 หากจุดหัวเตาไม่ตดิภายใน 4 วนิาที ให้บิดลูกบิดควบคมุหัวเตามา
ที่ต�ำแหน่งปิด  แล้วรอห้านาที ให้แก๊สออกไปหมดก่อน แล้วจึง
ลองจุดหัวเตาอีกครัง้ ถ้าลองหลายๆ ครัง้แล้วไม่ส�ำเรจ็ ปฏิบัตติาม
ค�ำแนะน�ำในการแก้ ไขปัญหาการไหลของแก๊สในหน้าถัดไป

8)	 ถ้าหัวเตาจุดตดิ แสดงวา่ปัญหาอยู่ที่ระบบการจุดไฟ ปฏิบัตติาม
ค�ำแนะน�ำส�ำหรบั “การทดสอบส่วนประกอบของระบบการจุดไฟ
อิเล็กทรอนิกส์”

9)	 แทนที่ที่เสียบไม้ขีดไฟโดยแขวนไว้ ใต้ โตะ๊ข้างดา้นขวา (B)

เตาย่างจุดไม่ติด 
อาการ

• �หัวเตาจุดไม่ติด เมื่อปฏิบัติตามค�ำแนะน�ำในการจุดไฟอิเล็กทรอนิกส์ ในหัวข้อ “การใช้งาน” ของคู่มือการใช้งานน้ี

สาเหตุ วิธีการแก้ ไข

การไหลของแก๊สมีปัญหา ถ้าเตาย่างจุดไฟไม่ตดิ ก่อนอื่นตอ้งระบุวา่มีแก๊สไหลเข้าหัวเตาหรอืไม่ ซ่ึงตรวจสอบสอบได้ โดยการปฏิบัตติามค�ำแนะน�ำดา้นล่างน้ีส�ำหรบั 
“การใช้ ไม้ขีดไฟระบุวา่มีแก๊สไหลเข้าหัวเตาหรอืไม่”

ถ้าไม้ขีดไฟจุดไม่ติด ปฏิบัตติามข้อเสนอแนะในการแก้ ไขปัญหาการไหลของแก๊สในหน้าถัดไป

ระบบการจุดไฟอิเล็กทรอนิกส์มีปัญหา ถ้าเตาย่างจุดไฟไม่ตดิ ก่อนอื่นตอ้งระบุวา่มีแก๊สไหลเข้าหัวเตาหรอืไม่ ซ่ึงตรวจสอบสอบได้ โดยการปฏิบัตติามค�ำแนะน�ำดา้นล่างน้ีส�ำหรบั 
“การใช้ ไม้ขีดไฟระบุวา่มีแก๊สไหลเข้าหัวเตาหรอืไม่”

ถ้าไม้ขีดไฟจุดติด ปฏิบัตติามค�ำแนะน�ำดา้นล่างน้ีส�ำหรบั “การทดสอบส่วนประกอบของระบบการจุดไฟอิเล็กทรอนิกส์”

การทดสอบส่วนประกอบของระบบการจุดไฟ
อิเล็กทรอนิกส์
เมื่อกดปุ่มจุดไฟ ท่านควรไดย้ินเสียงติก๊ หากท่านไม่ไดย้ินเสียงติก๊ 
ตรวจสอบแบตเตอรี ่แล้วจึงตรวจสอบสายไฟ 

การตรวจสอบแบตเตอรี ่

แบตเตอรีท่ี่จ่ายไฟให้แก่ โมดลูการจุดไฟของท่านมีปัญหาสามข้อที่อาจ
เกิดขึน้ที่จ�ำเป็นตอ้งไดร้บัการตรวจสอบ ดงัน้ี  

1)	 แบตเตอรีบ่างอยา่งมีพลาสตกิหุม้ป้องกนั (อยา่เขา้ใจผิดวา่พลาสตกิ
น้ีเป็นตราแบตเตอรี)่ ตรวจสอบวา่พลาสตกิหุ้มน้ีถูกถอดออก 

2)	 ตรวจยืนยันวา่แบตเตอรี่ ไดร้บัการตดิตัง้อย่างถูกตอ้ง (C)

3)	 ถ้าแบตเตอรีเ่ก่า ให้เปลี่ยนดว้ยแบตเตอรี่ ใหม่

การตรวจสอบสายไฟ 

จุดที่อาจเป็นปัญหาไดม้ีอยู่สองจุดที่จ�ำเป็นตอ้งไดร้บัการตรวจสอบ

1)	 ตรวจสอบวา่สายไฟในการจุดไฟเช่ือมตอ่อย่างแน่นหนากับขัว้บน
ปุ่มจุดไฟใตแ้ผงควบคมุ 

2)	 ตรวจสอบให้แน่ใจวา่สายไฟการจุดไฟเช่ือมตอ่กับโมดลูการจุด
ไฟอย่างถูกตอ้ง ขัว้สายไฟมีรหัสสีที่ตรงกับขัว้บนโมดลูการจุดไฟ 
จ�ำนวนสายไฟจะแตกตา่งกันแล้วแตรุ่น่
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ชิน้ส่วนอะไหล่

เพื่อขอรบัชิน้ส่วนอะไหล่ ตดิตอ่รา้น
คา้ในพืน้ที่ของท่านหรอืเข้าระบบใน 

weber.com

โทรตดิตอ่ฝ่าย
บรกิารลูกคา้

หากท่านยังคงประสบปัญหาใดๆ โปรด
ตดิตอ่ตวัแทนฝ่ายบรกิารลูกคา้ในพืน้ที่

ของคณุโดยใช้ข้อมูลตดิตอ่บน 
weber.com



เตาบาร์บีคิวมีคราบไขมัน (คราบสีลอกและไฟลุก) 
อาการ

• ด้านในฝาปิดมีลักษณะคล้ายคราบสีลอก

สาเหตุ วิธีการแก้ ไข

สะเก็ดที่ท่านเห็นคอืไอจากการท�ำอาหารที่สะสมแล้วกลายเป็น
คารบ์อน

ซ่ึงเกิดขึน้หลังจากที่ ใช้เตาบารบ์ีควิเป็นเวลานาน ส่ิงน้ีไม่ ใช่ข้อ
บกพรอ่ง ท�ำความสะอาดฝาปิด โปรดดหูวัขอ้ “การดแูลผลติภัณฑ”์

อาการ

• มี ไฟลุกในขณะท�ำบาร์บีคิวหรืออุ่นเตา

สาเหตุ วิธีการแก้ ไข

มีเศษอาหารเหลือจากการใช้ครัง้ก่อน อุ่นเตาบารบ์ีควิทุกครัง้ดว้ยความรอ้นสูงสุดเป็นเวลา 10-15 นาที 

โดยจะตอ้งท�ำความสะอาดดา้นในของเตาบารบ์ีควิอย่างหมดจด ปฏิบัตติามขัน้ตอนในหัวข้อ "การท�ำความสะอาดและการบ�ำรงุรกัษา" 
เพื่อท�ำความสะอาดภายในเตาบารบ์ีควิจากบนลงล่าง

การไหลของแก๊ส 
อาการ

• เตาบาร์บีคิวมีความร้อนไม่ถึงอุณหภูมิที่ต้องการหรือให้ความร้อนไม่สม�่ำเสมอ 
• หัวเตาตัวใดตัวหน่ึงจุดไม่ติด
• เปลวไฟอ่อนเมื่อหัวเตาอยู่ ในต�ำแหน่ง HIGH
• เปลวไฟเดินไม่เต็มความยาวของหัวเตา 
• รูปแบบเปลวไฟของหัวเตาไม่ถูกต้อง

สาเหตุ วิธีการแก้ ไข

บางประเทศมีหัวปรบัแรงดนัแก๊สที่มี “อุปกรณ์จ�ำกัดการไหล” ที่เปิดใช้
งาน อุปกรณ์เพื่อความปลอดภัยที่สรา้งลงในหัวปรบัแรงกันแก๊สน้ี ท�ำ
หน้าที่จ�ำกัดการไหลของแก๊สในกรณีที่เกิดแก๊สรัว่ ท่านอาจเปิดใช้งาน
อุปกรณ์เพื่อความปลอดภัยโดยไม่ไดต้ัง้ใจโดยที่ ไม่มีแก๊สรัว่แตอ่ย่างใด 
ซ่ึงมักจะเกิดขึน้เมื่อท่านเปิดแก๊สที่ถังแก๊ส LPG และลูกบิดควบคมุ
ตวัใดตวัหน่ึงไม่ไดอ้ยู่ ในต�ำแหน่งปิด ซ่ึงอาจเกิดขึน้ไดเ้ช่นกันในกรณี
ที่ท่านเปิดถังแก๊ส LPG เรว็เกินไป 

รเีซ็ต “อุปกรณ์จ�ำกัดการไหล” โดยการปิดวาล์วถังแก๊ส LPG และ
บิดลูกบิดควบคมุหัวเตาทัง้หมดไปที่ต�ำแหน่ง  ปิด รอ 5 นาที ให้
แก๊สที่สะสมอยู่กระจายออกไป แล้วจึงจุดไฟเตาบารบ์ีควิอีกครัง้โดย
ปฏิบัตติามค�ำแนะน�ำในหัวข้อ “การใช้งาน”

แก๊สในถังแก๊ส LPG เหลือน้อยหรอืหมดแล้ว เตมิแก๊สในถังแก๊ส LPG

สายแก๊สงอหรอืหักพับ ยืดสายแก๊ส

รหูัวเตาสกปรก ท�ำความสะอาดรหูัวเตา โปรดด ู“การท�ำความสะอาดรหูัวเตา”

อาการ

• ได้กลิ่นแก๊ส พร้อมด้วยเปลวไฟหัวเตาที่มีสีเหลืองและลุกช้าๆ

สาเหตุ วิธีการแก้ ไข

ตะแกรงกันแมงมุมบนหัวเตาอุดตนั ท�ำความสะอาดตะแกรงกันแมงมุม โปรดด ู“การท�ำความสะอาด
ตะแกรงกันแมงมุม” ในหัวข้อการดแูลผลิตภัณฑ์ ดภูาพประกอบ
และข้อมูลในหัวข้อน้ีเกี่ยวกับรปูแบบเปลวไฟที่ถูกตอ้งและตะแกรง
กันแมงมุมดว้ย

อาการ

• กลิ่นแก๊สและ/หรือเสียงฟู่ของไฟ

สาเหตุ วิธีการแก้ ไข

ยางรองภายในของวาล์วถังแก๊ส LPG อาจเสียหาย ตรวจหาความเสียหายของยางรอง ถ้าเสียหาย ส่งถังแก๊ส LPG 
คนืให้รา้นขายแก๊ส

รูปแบบเปลวไฟที่ถูกต้องของหัวเตา
หัวเตาในเตาย่างของท่านไดร้บัการตดิตัง้จากโรงงานให้มีส่วน
ผสมของอากาศและแก๊สที่ถูกตอ้งมาแล้ว เมื่อหัวเตาท�ำงานถูก
ตอ้ง ท่านจะเห็นรปูแบบเปลวไฟที่มีลักษณะเฉพาะ ส่วนปลาย
อาจกะพรบิเป็นสีเหลืองเป็นบางครัง้ (A) โดยมีเปลวไฟดา้น
ล่างสีน� ้ำเงินอ่อน (B) ถึงสีน� ้ำเงินเข้ม (C)

ตะแกรงกันแมงมุม
ช่องรบัอากาศในการเผาไหม้ของหัวเตา (D) ตดิตัง้ตะแกรงส
แตนเลส เพื่อป้องกันไม่ ให้แมงมุมชักใยและแมลงอื่นๆ ท�ำรงั
ภายในหัวเตา นอกจากน้ี ฝุ่นละอองและเศษตา่งๆ ยังสามารถ
สะสมที่ดา้นนอกของตะแกรงกันแมงมุม/แมลงและขัดขวาง
การไหลของออกซิเจนไปยังหัวเตา

m	ค�ำเตือน: ห้ามด�ำเนินการซ่อมแซมใดๆ กับสว่นประกอบ
ในการบรรจุแก๊ส การเผาไหม้แก๊ส การจุดไฟ หรอืสว่น
ประกอบท่ีเป็นโครงสรา้งโดยไม่ได้ติดต่อแผนกบรกิาร
ลูกค้าของ WEBER-Stephen Products LLC

m	ค�ำเตือน: การไม่ ใช้ชิน้สว่นแท้ของ WEBER-Stephen 
ส�ำหรบัการซ่อมแซมหรอืการเปล่ียนใดๆ จะท�ำให้การ
คุ้มครองการรบัประกันทัง้หมดเป็นโมฆะ 

m ข้อควรระวงั: ต้องวางต�ำแหน่งช่องเปิดท่อหัวเตาอย่าง
ถูกต้องเหนือปากวาล์ว
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ค�ำแนะน� ำในการท�ำบาร์บีคิว 
ประเภท ความหนา/น� ้ำหนัก เวลาท�ำบาร์บีคิวโดยประมาณ

เน้ือแดง

สเต๊ก: นิวยอรค์สตรปิ พอรเ์ตอรเ์ฮาส์ รบิอาย ที
โบน และฟิเลมิยอง (สันใน)

หนา 19 มม. 4-6 นาที ความรอ้นสูงโดยตรง

หนา 25 มม. 6-8 นาที ความรอ้นสูงโดยตรง

หนา 50 มม. 14-18 นาที นาบไฟ 6-8 นาทีดว้ยความรอ้นสูงโดยตรง ตามดว้ยความรอ้นสูงโดยอ้อม 8-10 นาที

แฟลงก์สเต๊ก 0.68-0.90 กก. หนา 19 มม. 8-10 นาที ความรอ้นปานกลางโดยตรง

แผ่นเน้ือววับด หนา 19 มม. 8-10 นาที ความรอ้นปานกลางโดยตรง

เน้ือสนัใน 1.3-1.8 กก. 45-60 นาที 15 นาทีดว้ยความรอ้นปานกลางโดยตรง ตามดว้ย 30-45 นาทีดว้ยความรอ้นปานกลางโดยอ้อม

เน้ือหมู
ไสก้รอกหมู: สด ท่อนละ 85 ก. 20-25 นาที ความรอ้นต�ำ่โดยตรง

ช้อป: เน้ือล้วนหรอืตดิกระดกู
หนา 19 มม. 6-8 นาที ความรอ้นสูงโดยตรง

หนา 31-38 มม. 10-12 นาที นาบไฟ 6 นาทีดว้ยความรอ้นสูงโดยตรง ตามดว้ยความรอ้นสูงโดยอ้อม 4-6 นาที

ซ่ี โครง: ซ่ี โครงอ่อน ซ่ี โครงแข็ง 1.3-1.8 กก. 1½-2 ช่ัวโมง ความรอ้นปานกลางโดยอ้อม

ซ่ี โครง: สไตล์คนัทรี ่ตดิกระดกู 1.3-1.8 กก. 1½-2 ช่ัวโมง ความรอ้นปานกลางโดยอ้อม

เน้ือสนัใน 0.454 กก. 30 นาที นาบไฟ 5 นาทีดว้ยความรอ้นสูงโดยตรง ตามดว้ยความรอ้นปานกลางโดยอ้อม 25 นาที

สัตว์ปีก 
อกไก่: เน้ือล้วน ไรห้นัง 170-226 ก. 8-12 นาที ความรอ้นปานกลางโดยตรง

น่องไก่: เน้ือล้วน ไรห้นัง 113 ก. 8-10 นาที ความรอ้นปานกลางโดยตรง

ชิน้เน้ือไก่: ตดิกระดกู คละกัน 85-170 ก. 36-40 นาที 6-10 นาทีดว้ยความรอ้นต�ำ่โดยตรง ตามดว้ยความรอ้นปานกลางโดยอ้อม 30 นาที

ไก่: ทัง้ตวั 1.8-2.2 กก. 1-1¼ ช่ัวโมง ความรอ้นปานกลางโดยอ้อม

ไก่กระทง 0.68-0.90 กก. 60-70 นาที ความรอ้นปานกลางโดยอ้อม

ไก่งวง: ทัง้ตวั ไม่ยัดไส้ 4.5-5.4 กก. 2-2½ ช่ัวโมง ความรอ้นปานกลางโดยอ้อม

อาหารทะเล

ปลา เน้ือปลาหรอืสเต๊ก: แฮลิบัต กะพงแดง 
แซลมอน กะพง ปลาดาบและทูน่า

หนา 6.3-12.7 มม. 3-5 นาที ความรอ้นปานกลางโดยตรง

หนา 25-31 มม. 10-12 นาที ความรอ้นปานกลางโดยตรง

ปลา: ทัง้ตวั
0.454 กก. 15-20 นาที ความรอ้นปานกลางโดยอ้อม

1.36 กก. 30-45 นาที ความรอ้นปานกลางโดยอ้อม

กุ้ง 42.5 ก. 2-4 นาที ความรอ้นสูงโดยตรง

ผัก
หน่อไม้ฝรัง่ เส้นผ่านศนูย์กลาง 12.7 มม. 6-8 นาที ความรอ้นปานกลางโดยตรง

ข้าวโพด
ทัง้เปลือก 25-30 นาที ความรอ้นปานกลางโดยตรง

ปอกเปลือก 10-15 นาที ความรอ้นปานกลางโดยตรง

เห็ด
เห็ดหอมหรอืเห็ดกระดมุ 8-10 นาที ความรอ้นปานกลางโดยตรง

เห็ดแชมปิญอง 10-15 นาที ความรอ้นปานกลางโดยตรง

หอมใหญ่
หั่นครึง่ 35-40 นาที ความรอ้นปานกลางโดยอ้อม

หั่นเป็นแวน่ 12.7 มม. 8-12 นาที ความรอ้นปานกลางโดยตรง

มันฝรัง่
ทัง้หัว 45-60 นาที ความรอ้นปานกลางโดยอ้อม

หั่นเป็นแวน่ 12.7 มม. 9-11 นาที ลวก 3 นาที ตามดว้ยความรอ้นปานกลางโดยตรง 6-8 นาที

ชิน้เน้ือ ความหนา น� ้ำหนักและเวลาในการท�ำบารบ์ีควิดา้นบนน้ีเป็นเพียงแนวทางเท่าน้ัน ปัจจัยตา่งๆ เช่น ความสูง ลมและอุณหภูมิภายนอก สามารถส่งผลตอ่เวลาในการประกอบอาหารได ้หลักการง่ายๆ สองข้อ: ท�ำ
บารบ์ีควิสเตก๊ เน้ือปลา เน้ือไก่และผักโดยใช้วธิีการโดยตรงตามเวลาที่แสดงบนแผนผัง (หรอืจนกวา่จะไดร้บัความสุกที่ตอ้งการ) โดยพลิกอาหารเพียงครัง้เดยีวที่ครึง่เวลาในการท�ำบารบ์ีควิ ท�ำบารบ์ีควิอาหารอบย่าง สัตว์
ปีกทัง้ตวั ชิน้เน้ือสัตวปี์กทัง้กระดกู ปลาทัง้ตวัและชิน้เน้ือที่หนา โดยใช้วธิีการโดยอ้อมตามเวลาที่แสดงบนแผนผัง (หรอืจนกวา่เทอร์ โมมิเตอรท์ี่อ่านไดท้ันทีอ่านคา่ไดอุ้ณหภูมิภายในที่ตอ้งการ) เวลาการปรงุอาหารส�ำหรบั
เน้ือววัและเน้ือแกะเป็นเวลาส�ำหรบัความสุกปานกลาง ยกเวน้ที่ระบุเป็นอย่างอื่น ก่อนที่จะแล่ ปล่อยอาหารอบย่าง เน้ือสัตวชิ์น้ใหญ่ และสเตก๊ชิน้ใหญ่ทิง้ไว ้5-10 นาทีภายหลังการย่าง อุณหภูมิภายในของเน้ือสัตวจ์ะสูงขึน้ 
5-10 องศาในระหวา่งน้ี
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GENESIS II E-310 GBS

weber. com
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