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Podrecznik uzytkownika
30463

Nie wyrzucac. Niniejszy podrecznik uzytkownika zawiera wazne informacje na temat zagrozen,
ostrzezenia i przestrogi dotyczgce produktu. Instrukcje dotyczgce montazu mozna znalez¢é pL

w instrukcji montazu. Nie nalezy uzywac grilla w pomieszczeniach!
Odwiedz strone www.weber.com, wybierz swéj kraj pochodzenia i jeszcze dzi$ zarejestruj swéj grill. 10/06/22




BEZPIECZENSTWO

Niestosowanie sig¢ do informacji

o NIEBEZPIECZENSTWIE oraz do
OSTRZEZEN i PRZESTROG zawartych
w podreczniku uzytkownika moze
prowadzi¢ do powaznych obrazen
ciata lub $mierci, a takze pozaru lub
wybuchu oraz szkéd materialnych.

Przed rozpoczeciem uzytkowania
grilla nalezy przeczyta¢ wszystkie
informacje dotyczace bezpieczenstwa
zawarte w niniejszym podreczniku
uzytkownika.

A OSTRZEZENIE! Nie uzywac¢ grilla
w pomieszczeniach! Grill jest przeznaczony do
uzytku zewnetrznego w dobrze wentylowanym
miejscu i nigdy nie powinien by¢ uzywany
jako grzejnik. Uzycie w pomieszczeniu
zagraza zdrowiu lub zyciu wskutek wdychania
toksycznych oparéw.

A\ OSTRZEZENIE! Grill moze by¢ bardzo goracy; nie
przemieszczaé go podczas uzytkowania.

/A OSTRZEZENIE! Dzieci i zwierzeta domowe nie
powinny przebywac w poblizu.

A\ OSTRZEZENIE! Do rozpalania nie wolno uzywaé
spirytusu ani benzyny! Uzywac wytacznie
podpatek zgodnych z norma EN 1860-3!

A OSTRZEZENIE! Nie rozpoczyna¢ grillowania,
dopdki wegiel nie pokryje sie warstwa popiotu.

A\ OSTRZEZENIE! Nie korzysta¢ z grilla
w przestrzeni ograniczonej i/lub mieszkalnej,
np. w domu, namiocie, przyczepie kempingowej,
kamperze lub na todzi. Niebezpieczenstwo
zgonu z powodu zatrucia tlenkiem wegla.
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NIEBEZPIECZENSTWA

A Nie uzywaj grilla w garazu, budynku, pod wiatg
ani w zadnej innej zamknietej przestrzeni.

A Do goracego lub cieptego wegla nie dodawaj
podpatki w ptynie lub wegla drzewnego
pokrytego podpatka w ptynie. Po uzyciu
zakrec¢ butelke z podpatka w ptynie i umiesc ja
w bezpiecznej odlegtosci od grilla.

AW miejscu grillowania nie powinny znajdowaé sie
zadne palne opary ani ciecze, takie jak benzyna,
alkohol itd., jak rowniez inne materiaty tatwopalne.

OSTRZEZENIA

A Nie korzystaj z grilla, dop6ki nie zostang
zamontowane wszystkie czesci. Grill musi
zostac prawidtowo zmontowany zgodnie
z instrukcjami montazu. Nieprawidtowy montaz
moze zagrazac bezpieczenstwu.

A Nigdy nie korzystaj z grilla bez zamontowanego
popielnika.

A Nie korzystaj z grilla pod tatwopalna
konstrukcja, np. sufitem lub okapem.

A Spozywanie alkoholu, lekéw na recepte lub
dostepnych bez recepty moze negatywnie
wptynac na zdolnos¢ uzytkownika do
wtasciwego montazu i bezpiecznej obstugi grilla.

A Podczas korzystania z grilla nalezy zachowaé
ostroznos$é. Podczas pieczenia lub czyszczenia
grill bedzie goracy; nigdy nie nalezy pozostawiac
go bez nadzoru.

A Do rozpalania wegla nie wolno uzywaé benzyny,
alkoholu ani innych tatwopalnych ptynéw.

W przypadku uzycia ptynu do rozpalania wegla
(niezalecane) nalezy pamietaé, ze ptyn moze
zebrac sie w popielniku i zapali¢ sie, co z kolei
moze prowadzi¢ do pozaru ponizej misy. Przed
zapaleniem wegla nalezy usuna¢ z popielnika
wszelkie pozostatosci podpatki w ptynie.

A Grill nie jest przeznaczony do instalowania
wewnatrz ani na zewnatrz pojazdéw
rekreacyjnych i todzi.

ANie uzywaj grilla w odlegto$ci mniejszej
niz 60 cm od materiatéw tatwopalnych.

Do materiatéw tatwopalnych naleza miedzy
innymi tarasy, ganki lub werandy z drewna lub
impregnowanego drewna.

A Grill nalezy zawsze stawia¢ na stabilnej, réwnej
powierzchni, z dala od tatwopalnych materiatow.

ANie nalezy umieszczaé grilla na szkle ani na
tatwopalnej powierzchni.

A Nie nalezy korzysta¢ z grilla przy silnym wietrze.

A Podczas rozpalania oraz korzystania z grilla
nie nalezy nosi¢ ubran z luznymi, zwisajagcymi
rekawami.

A Nigdy nie dotykaj rusztu do pieczenia, rusztu na
wegiel, popiotu, wegli ani grilla, zeby sprawdzi¢,
czy s3 gorace.

AWygas wegiel po zakonczeniu grillowania. Aby
wygasi¢ wegiel, zamknij otwér wentylacyjny
misy i przepustnice pokrywy, a nastepnie umies¢
pokrywe na misie.

A\ Podczas pieczenia, ustawiania otworéw
wentylacyjnych (przepustnic), dodawania wegla
oraz dotykania termometru lub pokrywy no$
rekawice odporne na wysoka temperature (zgodne
z norma EN 407, zapewniajace ochrone przed
cieptem kontaktowym na poziomie 2 lub wyzszym).

A Uzywaj odpowiednich narzedzi o dtugich,
termoodpornych uchwytach.

A Zawsze ktadz wegiel na (dolnym) ruszcie na
wegiel. Nie ktadz wegla bezposrednio na dnie
misy.

A Nigdy nie wyrzucaj goracych wegli w miejsce,
gdzie istnieje ryzyko nadepniecia na nie lub
ryzyko pozaru. Nigdy nie wyrzucaj popiotu ani
wegli, zanim do konca nie wygasna.

A Nie chowaj grilla przed catkowitym
wygasnieciem popiotu i wegla.

A Nie usuwaj popiotu przed catkowitym
wypaleniem sie i wygasnieciem wegla oraz
ostygnieciem grilla.

A Kable i przewody elektryczne trzymaj z dala
od goracych powierzchni grilla oraz od czesto
uczeszczanych obszardw.

OSTROZNOSC

A Nie uzywaj wody do kontroli ptonacego ttuszczu
ani gaszenia wegli.

A Wytozenie misy folig aluminiowa utrudnia
przeptyw powietrza. Podczas pieczenia metoda
posrednig do zbierania kapigcego ttuszczu
nalezy uzywac tacki ociekowe;j.

A\ Szczotki do grilla nalezy regularnie sprawdza¢
pod katem wypadajgcego wtosia i stopnia
zuzycia. Wymien szczotke, jezeli zauwazysz na
ruszcie lub szczotce oddzielone wtosie. Firma
WEBER zaleca zakup nowej szczotki do grilla
z wtosiem ze stali nierdzewnej na poczatku
kazdej wiosny.

DODATKOWE OSTRZEZENIA

A Nie uzywaé uchwytu pokrywy TUCK-AWAY jako
uchwytu do podnoszenia lub przesuwania grilla.



GWARANCJA

Dzigekujemy za zakup produktu firmy WEBER. Firma Weber-Stephen
Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067
(,WEBER") szczyci sie dostarczaniem bezpiecznych, trwatych

i niezawodnych produktéw.

Jest to dobrowolna gwarancja udzielana bez dodatkowych optat
przez firme¢ WEBER. Zawiera ona informacje potrzebne do uzyskania
naprawy produktu marki WEBER w mato prawdopodobnym
przypadku jego awarii lub wady.

: oh.

Zgodnie z pr 3zujacego prawa k

OKRESY GWARANCJI NA PRODUKT

Misa, pokrywa i pierscien srodkowy: 10 lat, brak przerdzewien/
przepalen

Elementy ze stali nierdzewnej: 5 lat, brak przerdzewien/przepalen

System czyszczenia ONE-TOUCH: 5 lat, brak przerdzewien/przepalen

pr j
okreslone uprawnienia w razie wykrycia wady produktu. Prawa
te obejmuja usunigcie stwierdzonych wad lub wymiane, obnizenie
ceny zakupu i rekompensate. Na przyktad na obszarze Unii
Europejskiej bedzie to dwuletnia rekojmia obowigzujgca od
daty wydania produktu. P ia niniejszej gwarancji nie
naruszaja tych ani innych praw ustawowych. Co wigcej, niniejsza
gwarancja przyznaje wtascicielowi produktu dodatkowe prawa,
ktére sa niezalezne od warunkéw rekojmi.

DOBROWOLNA GWARANCJA FIRMY WEBER

Firma WEBER gwarantuje nabywcy jej produktu (lub w przypadku
upominku badz promocji osobie, dla ktorej zakupiono produkt

w charakterze upominku lub przedmiotu promocji), ze jej produkt bedzie
wolny od wad materiatowych i produkcyjnych przez okres okreslony
ponizej pod warunkiem przeprowadzenia montazu i obstugi produktu
zgodnie z dotgczonym do niego podrecznikiem uzytkownika. (Uwaga:

W przypadku zagubienia lub utraty podrecznika uzytkownika urzadzenia
firmy WEBER kopia podrecznika dostepna jest online na stronie
internetowej weber.com lub odpowiedniej dla danego kraju stronie
internetowej, do ktérej wtasciciel moze zostaé przekierowany). Pod
warunkiem normalnego korzystania z produktu do celéw prywatnych

w domu lub mieszkaniu jednorodzinnym firma WEBER zobowiazuje sig
w ramach niniejszej gwarancji naprawic¢ lub wymieni¢ wadliwe czesci
przy uwzglednieniu opisanych ponizej ram czasowych, ograniczen

i wytaczen. W ZAKRESIE DOZWOLONYM PRZEZ ODNOSNE PRZEPISY
PRAWA NINIEJSZA GWARANCJA OBEJMUJE WYLACZNIE PIERWOTNEGO
NABYWCE | NIE MOZE ZOSTAC PRZENIESIONA NA KOLEJNYCH
WEASCICIELI ZA WYJATKIEM SYTUACJI, W KTORYCH PRODUKT MA
CHARAKTER UPOMINKU LUB PROMOCJI, JAK PODANO POWYZEJ.

OBOWIAZKI WEASCICIELA WYNIKAJACE Z NINIEJSZEJ GWARANCJI

Aby zapewnic¢ bezproblemowe objecie gwarancja, wazne jest

(ale niewymagane) zarejestrowanie produktu WEBER stronie
internetowej weber.com lub na odpowiedniej dla danego kraju stronie
internetowej, do ktérej uzytkownik moze zostac przekierowany.
Nalezy ponadto zachowa¢ oryginalny dowdd zakupu i/lub fakture.
Rejestracja produktu marki WEBER stanowi potwierdzenie objecia
gwarancja i zapewnia bezposrednie potaczenie z firma WEBER

w razie koniecznosci skontaktowania sig firmy z wtascicielem.

Powyzsza gwarancja ma zastosowanie jedynie w przypadku, gdy
Wtasciciel odpowiednio dba o produkt firmy WEBER, postepujac
zgodnie z wszystkimi instrukcjami montazu, uzytkowania i konserwacji
zapobiegawczej, podanymi w dotgczonym podreczniku uzytkownika,
chyba ze Wtasciciel jest w stanie udowodni¢, ze wada lub awaria sg
niezalezne od nieprzestrzegania wyzej wymienionych obowigzkow.
Jezeli Wtasciciel mieszka w regionie nadmorskim lub korzysta

z produktu w poblizu basenu, zestaw czynnoéci konserwacyjnych
obejmuje regularne mycie i optukiwanie zewnetrznych powierzchni
produktu zgodnie z instrukcjami opisanymi w podreczniku uzytkownika.

KORZYSTANIE Z GWARANCJI / WYLACZENIE GWARANCJI

Jezeli wtasciciel uwaza, ze posiada czes$¢ objeta niniejsza

gwarancja, proszony jest o kontakt z dziatem obstugi klienta firmy
WEBER, korzystajgc z danych kontaktowych podanych na naszej
stronie internetowej (weber.com lub na odpowiedniej dla danego
kraju stronie internetowej, do ktdrej wtasciciel moze zostac
przekierowany). Po przeanalizowaniu przypadku firma WEBER
naprawi lub wymieni (zaleznie od wtasnego uznania) wadliwa cze$¢
objeta niniejsza gwarancja. W przypadku gdy naprawa lub wymiana
nie sa mozliwe, firma WEBER moze zdecydowac (zaleznie od
wtasnego uznania) o wymianie wadliwego grilla na nowy o rownej lub

wigkszej wartosci. Firma WEBER moze poprosi¢ o zwrot czesci w celu

ich sprawdzenia, przy czym optaty za wysytke beda uiszczone z gory.

Niniejsza gwarancja nie obowigzuje w przypadku wystgpienia szkdd,
zniszczen, przebarwien i/lub rdzy, za ktére firma WEBER nie ponosi
odpowiedzialnosci, a spowodowanych:

uzytkowaniem niezgodnym z przeznaczeniem, zmianami,
modyfikacjami, nieprawidtowym zastosowaniem, aktem
wandalizmu, zaniedbaniem, niewtasciwym montazem lub
niewtasciwg instalacjg oraz niewykonywaniem lub nieprawidtowym
wykonywaniem normalnych i rutynowych czynnosci
konserwacyjnych;

dziatalno$cig owadéw i gryzoni;

narazeniem na stone powietrze i/lub dziatanie chloru, np. przy
basenach ptywackich i kapielowych/spa;

ztymi warunkami pogodowymi, takimi jak grad, huragan, trzesienie
ziemi, tsunami badz nagty przyptyw, tornado lub gwattowna burza.

Uzycie i/lub instalacja w produkcie marki WEBER czesci, ktére nie
sg oryginalnymi czeéciami firmy WEBER, spowoduje uniewaznienie
niniejszej gwarancji, a wszelkie szkody stad wynikajgce nie s3 objete
niniejszg gwarancja.

Elementy z tworzyw sztucznych:
5 lat, z wytagczeniem wyblaknie¢ lub przebarwien

Wszystkie pozostate czesci:
2 lata

ZRZECZENIE SIE ODPOWIEDZIALNOSCI

POZA GWARANCJA | OSWIADCZENIAMI O ZRZECZENIU SIE
ODPOWIEDZIALNOSCI OPISANYMI W NINIEJSZYM OSWIADCZENIU
GWARANCYJNYM NIE ISTNIEJA ZADNE INNE WYRAZNE GWARANCJE
ANI DOBROWOLNE OSWIADCZENIA O ODPOWIEDZIALNOSCI, KTORE
WYKRACZAJA POZA USTAWOWA ODPOWIEDZIALNOSC FIRMY
WEBER. NINIEJSZE OSWIADCZENIE GWARANCYJNE NIE OGRANICZA
ANI NIE WYKLUCZA SYTUACJI LUB ROSZCZEN, W PRZYPADKU
KTORYCH NA FIRMIE WEBER SPOCZYWA ODPOWIEDZIALNOSC
USTAWOWA.

PO UPLYWIE PRZEWIDZIANYCH OKRESOW NINIEJSZEJ GWARANCJI
NIE MAJA ZASTOSOWANIA ZADNE GWARANCJE. FIRMA WEBER NIE
JEST ZWIAZANA ZADNYMI INNYMI GWARANCJAMI (TAKIMI JAK
.GWARANCJE ROZSZERZONE") UDZIELONYMI PRZEZ JAKIEKOLWIEK
0SOBY, W TYM DYSTRYBUTORA LUB SPRZEDAWCE, W ODNIESIENIU
DO JAKIEGOKOLWIEK PRODUKTU. JEDYNYM SWIADCZENIEM
WYNIKAJACYM Z NINIEJSZEJ GWARANCJI JEST NAPRAWA BADZ
WYMIANA CZESCI LUB PRODUKTU.

W ZADNYM WYPADKU WARTOSC REKOMPENSATY Z TYTULU
NINIEJSZEJ DOBROWOLNEJ GWARANCJI NIE MOZE BYC WYZSZA
NIZ CENA ZAKUPU SPRZEDANEGO PRODUKTU FIRMY WEBER.

WLASCICIEL PONOSI RYZYKO | ODPOWIEDZIALNOSC ZA STRATY,
USZKODZENIA LUB OBRAZENIA U SIEBIE | W SWOIM MIENIU

1/LUB U INNYCH 0SOB ORAZ W ICH MIENIU, WYNIKAJACE

Z NIEWLASCIWEGO UZYTKOWANIA LUB UZYTKOWANIA PRODUKTU
NIEZGODNIE Z PRZEZNACZENIEM BADZ NIEPRZESTRZEGANIA
INSTRUKCJI PODANYCH PRZEZ FIRME WEBER W DOLACZONYM
PODRECZNIKU UZYTKOWNIKA.

CZESCI | AKCESORIA WYMIENIONE W RAMACH NINIEJSZEJ
GWARANCJI SA OBJETE GWARANCJA TRWAJACA TYLKO DO KONCA
WYZEJ WSPOMNIANYCH ORYGINALNYCH OKRESOW GWARANCJI.

NINIEJSZA GWARANCJA MA ZASTOSOWANIE DO UZYTKOWANIA
W PRYWATNYM DOMU LUB MIESZKANIU JEDNORODZINNYM

I NIE DOTYCZY GRILLI WEBER UZYWANYCH W OBIEKTACH
KOMERCYJNYCH, PUBLICZNYCH LUB WIELORODZINNYCH, TAKICH
JAK RESTAURACJE, HOTELE, 0SRODKI WYPOCZYNKOWE LUB
LOKALE POD WYNAJEM.

FIRMA WEBER MOZE OD CZASU DO CZASU ZMIENIAC KONSTRUKCJE
SWOICH PRODUKTOW. NIC, CO ZNAJDUJE SIE W TRESCI NINIEJSZEJ
GWARANCJI, NIE BEDZIE UWAZANE ZA ZOBOWIAZUJACE FIRME
WEBER DO WPROWADZANIA TAKICH ZMIAN PROJEKTOWYCH

W POPRZEDNIO WYTWORZONYCH PRODUKTACH. PONADTO ZMIANY
TAKIE NIE BEDA UWAZANE ZA PRZYZNANIE, I1Z POPRZEDNIE
KONSTRUKCJE BYLY WADLIWE.

Dodatkowe informacje kontaktowe zawiera lista migdzynarodowych
jednostek biznesowych zamieszczona na koncu niniejszego
podrecznika.

SPIS TRESCI
2 Bezpieczenstwo

3 Gwarancja

4 System pieczenia

5 Funkcje specjalne

7 Przed rozpaleniem

Wybierz odpowiednie miejsce na grill
Wybierz odpowiednig ilo$¢ wegla
Pierwsze grillowanie

Przygotowywanie grilla do rozpalenia

8 Rozpalanie wegla
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Przygotowanie grilla do grillowania
metodg bezposrednia

Przygotowanie grilla do grillowania
metoda posrednia

Metody grillowania

Metoda bezposrednia

Metody grillowania

Metoda posrednia

Przewodnik po sztuce
grillowania

Udane grillowanie —
porady | wskazowki
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Odwiedz strone www.weber.com,
wybierz swéj kraj pochodzenia
i jeszcze dzi$ zarejestruj swdj grill.

............................................................................................................................................................ www.weber.com °



SYSTEM PIECZENIA

Konstrukcja grilla weglowego WEBER zostata
dogtebnie przemyslana. Nasze grille zostaty
zaprojektowane w taki sposéb, aby uzytkownik
nigdy nie miat probleméw z ptongcym ttuszczem,
nieréwnomiernym grzaniem ani przypalonymi
potrawami. Oczekuj doskonatos$ci dziatania, kontroli
i rezultatéw za kazdym razem.

DMisa i pokrywa

Kazdy grill weglowy WEBER jest wyposazony
w mise i pokrywe wykonane ze spiekanej stali
powleczonej emalig porcelanowa. Oznacza to,
ze nigdy nie dojdzie do zdarcia lub ztuszczenia
warstwy emalii. Odbijajaca ciepto powierzchnia
umozliwia gotowanie konwekcyjne, dzieki
czemu ciepto promieniuje wokoét zywnosci
podobnie jak w piekarniku domowym,
zapewniajac réownomierne rezultaty pieczenia.

a Przepustnice i otwory
wentylacyjne

Waznym elementem grillowania na weglu
drzewnym jest powietrze. Im wiecej powietrza
dostanie sie do grilla, tym wyzsza bedzie
temperatura w jego wnetrzu, dopoki nie
dojdzie do wypalenia wegla. Podczas pieczenia
mozliwe jest tatwe sterowanie temperatura
wewnatrz grilla poprzez regulacje przepustnic
pokrywy i misy. Aby zapewnié¢ wysoka
temperature wewnatrz grilla podczas pieczenia
metoda bezposrednia, nalezy catkowicie
otworzy¢ otwory wentylacyjne misy i pokrywy.
W przypadku pieczenia metoda posrednia

w nizszych temperaturach mozna zamknac¢

do potowy przepustnice pokrywy i misy.
Catkowite zamkniecie przepustnic spowoduje
odciecie doptywu powietrza, co doprowadzi do
wygaszenia wegla.

Ruszt do grillowania

Wykonany z wytrzymatej stali ruszt do
pieczenia zapewnia duzo miejsca do
przygotowania wszystkich ulubionych dan.

Bl Ruszt na wegiel

Ruszt na wegiel jest odporny na zar ptonacego
wegla drzewnego. Wykonany z wytrzymate;j
stali ruszt nie ulega deformacji ani przepaleniu.
Dodatkowo zapewnia wystarczajaco duzo
miejsca na pieczenie metoda bezposrednia

lub posrednia, umozliwiajac przygotowywanie
potraw w ulubiony sposoéb.

a3 System czyszczenia ONE-TOUCH

System czyszczenia ONE-TOUCH umozliwia
bezproblemowe czyszczenie. Wystarczy kilka
razy przesuna¢ uchwyt z jednej strony na
druga, by umieszczone w misie trzy topatki
wygarnety popiét z dna grilla do popielnika.
Te same otwory wentylacyjne petnia funkcje
przepustnicy misy, utatwiajac doptyw tlenu do
ognia lub umozliwiajac jego tatwe ugaszenie.




CECHY | FUNKCJE SPECJALNE

[A] GOURMET BBQ SYSTEM

Ruszt do pieczenia moze by¢ wyposazony

w specjalny obszar centralny, ktéry mozna
zdejmowac. Funkcja ta umozliwia tatwe
dodawanie specjalnych akcesoriéw do
grillowania GOURMET BBQ SYSTEM, takich

jak ruszt do opiekania, stojak do opiekania
drobiu lub kamien do pizzy (sprzedawane
osobno). Kazda opcja zapewnia nieograniczone
mozliwosci wyprébowania nowych przepiséw.
Aby obejrze¢ cata serie wktadek GOURMET BBQ
SYSTEM, odwiedZ nasza strone internetowa:
www.weber.com.

Wbudowany termometr edycji
specjalnej
Wytrzymaty, wbudowany w pokrywe termometr
pozwala na tatwe monitorowanie temperatury

grilla.

(€] Uchwyt pokrywy TUCK-AWAY

Uchwyt pokrywy TUCK-AWAY umozliwia

tatwe przesuwanie pokrywy na bok w celu
sprawdzenia poziomu upieczenia zywnosci lub
dotozenia wegla.

[o] Otwory wentylacyjne w misie
do grillowania w niskiej
temperaturze

Nowy ksztatt otworéw wentylacyjnych

w misie pozwala uzyskac idealna ilo$¢
powietrza potrzebna do grillowania w niskiej
temperaturze.

[E] Uchylny ruszt do grillowania

Po obu stronach uchylnego rusztu znajduja sie
unoszone fragmenty, co utatwia doktadanie opatu.

[F] Pojemny popielnik
Catkowicie zamkniety, pojemny popielnik
zapobiega rozdmuchiwaniu popiotu i moze
zostac tatwo odtaczony, co umozliwia szybkie
i czyste usuwanie popiotu.

(6] Uchwyt z hakami na narzedzia

Uchwyt ma wbudowane haki umozliwiajace
wygodne wieszanie narzedzi.




[H] Zakrzywione uchwyty rusztu
do pieczenia

Zakrzywione uchwyty rusztu do pieczenia
umozliwiajg jego zawieszenie z boku misy.

Uwaga: Przed zawieszeniem rusztu z boku misy
nalezy zdemontowac dodatkowy ruszt GBS.

(1] Uchwyt przepustnicy pokrywy

Uchwyt przepustnicy pokrywy odprowadza
ciepto z przepustnicy pokrywy w celu
zwiekszenia komfortu uzytkowania.

Tréjkatna taca

Tréjkatna taca stuzy do przechowywania
ulubionych akcesoriéw firmy WEBER.

CECHY | FUNKCJE SPECJALNE

“2C7s 11 C




Wybierz odpowiednie miejsce na grill

» Korzystaj z grilla wytacznie na zewnatrz
w dobrze wentylowanym miejscu. Nie uzywaj
grilla w garazu, budynku, pod wiatg ani w zadnej
innej zamknietej przestrzeni.

« Grill stawiaj zawsze na bezpiecznej, réwnej
powierzchni.

« Nie uzywaj grilla w odlegto$ci mniejszej
niz 60 cm od materiatéw tatwopalnych.
Do materiatow tatwopalnych naleza miedzy
innymi tarasy, ganki lub werandy z drewna lub
impregnowanego drewna.

Wybierz odpowiednia ilos¢ wegla
Wybdr ilosci wegla zalezy od tego, co bedziemy
grillowac oraz od rozmiaru grilla. Jesli grillujesz
mate, delikatne porcje, ktérych przygotowanie trwa
mniej niz 20 minut, zapoznaj sie z tabelg Odmierzanie
i dodawanie wegla drzewnego do pieczenia metoda
bezposrednia. Jesli zamierzasz grillowac lub wedzi¢
wieksze porcje miesa, ktérych przygotowanie
wymaga co najmniej 20 minut grillowania, lub
delikatng zywnos¢, zapoznaj sie z tabela Odmierzanie
i dodawanie wegla drzewnego do grillowania metoda
posrednig. Wiecej informacji na temat réznicy miedzy
metodami bezposrednig i posrednig mozna znalezé
w rozdziatach METODY GRILLOWANIA.

Pierwsze grillowanie

Zaleca sie, by przed pierwszym grillowaniem
rozgrzac grill i utrzymywac wegiel w stanie
rozgrzania do czerwonosci przy zamknietej
pokrywie przez co najmniej 30 minut w celu

wypalenia wszelkich pozostatosci poprodukcyjnych.

PRZED ROZPALENIEM

Przygotowywanie grilla do rozpalenia

1. Wsun otwarta pokrywe do uchwytu pokrywy
TUCK-AWAY (A).

2. Zdejmij ruszt GOURMET BBQ SYSTEM, wyjmujac
najpierw zdejmowanga czes$¢ srodkowa,
a nastepnie caty ruszt z grilla (B).

3. Wyjmij (dolny) ruszt na wegiel i usun popiot
lub kawatki starego wegla z dna misy
z wykorzystaniem systemu czyszczenia ONE-
TOUCH. Poniewaz do spalania wegla potrzebny
jest tlen, upewnij sie, ze otwory wentylacyjne
sg drozne. Przesun kilka razy uchwyt z jednej
strony na drugg, aby wygarnac popiét
i zanieczyszczenia z dna grilla do popielnika (C).

4. Aby zdemontowac popielnik o duzej pojemnosci
i wyrzucic¢ popidt, scisnij uchwyt popielnika, aby
odtgczy¢ go od grilla (D).

5. Otwdrz otwory wentylacyjne misy, przesuwajac
uchwyt topatki przepustnicy ONE-TOUCH do
pozycji catkowicie otwartej (E).

6. Zatéz (dolny) ruszt na wegiel.

7. Otwodrz otwory wentylacyjne pokrywy, ustawiajac

przepustnice pokrywy w pozycji catkowicie
otwartej (F).

Uwaga: W tym podreczniku uzytkownika celowo pominieto

instrukcje dotyczace uzywania podpatki w ptynie.
Podpatka w ptynie generuje zanieczyszczenia i moze by¢
przyczyna chemicznego posmaku zywnosci, podczas gdy
rozpatka w kostkach (produkt sprzedawany oddzielnie)
nie powoduje takich problemdw. Jesli zdecydujesz sie na
uzycie podpatki w ptynie, postepuj zgodnie z instrukcjami
producenta i NIGDY nie wlewaj jej do ptongcego ognia.

www.weber.com °



ROZPALANIE WEGLA

Przed rozpaleniem wegla nalezy ustali¢c metode
grillowania. W zaleznos$ci od zakupionego modelu
grill moze, ale nie musi mie¢ funkcji opisanych na
kolejnych stronach.

Przygotowanie grilla do grillowania
metoda bezposrednia

Rozpalanie wegla za pomoca rozpalacza
kominowego

Najprostszym, najdoktadniejszym sposobem
na rozpalenie dowolnego rodzaju wegla
drzewnego jest uzycie komina do rozpalania,

a w szczegdlnosci rozpalacza kominowego
WEBER RAPIDFIRE (sprzedawany osobno).
Przed rozpaleniem wegla nalezy zapoznac sie
z przestrogami i ostrzezeniami dotgczonymi do
rozpalacza kominowego RAPIDFIRE.

1. Umies¢ kilka stron zmietej gazety w dolnej
czesci rozpalacza kominowego i ustaw go na
(dolnym) ruszcie na wegiel (A) lub umies¢ kilka
kostek do rozpalania (produkt sprzedawany
oddzielnie) na $rodku rusztu na wegiel i ustaw
nad nimi rozpalacz kominowy (B).

2. Wypetnij rozpalacz kominowy weglem
drzewnym (B).

3. Uzywajac dtugiej zapalniczki lub zapatki, zapal
kostki do rozpalania lub gazete przez otwory
w dolnej czesci rozpalacza kominowego (D).

4. Nie zmieniaj potozenia rozpalacza kominowego,
dopoki wegiel nie bedzie w petni rozpalony.
Petne rozpalenie wegla mozna rozpoznac po
pokrywajacej go warstwie biatego popiotu.
Uwaga: Przed potozeniem Zzywnosci na ruszt do pieczenia
kostki do rozpalania musza zostac catkowicie spalone,

a wegiel spopielony. Nie rozpoczynac pieczenia, dopdki
wegiel bedzie pokryty warstwa popiotu.

5. Po catkowitym rozpaleniu wegla przejrzyj
kolejne strony, aby dowiedziec sie, jak
rozmiesci¢ wegiel i rozpocza¢ pieczenie wedtug
wybranej metody grillowania.

Rozpalanie wegla bez rozpalacza
kominowego

1. Posrodku (dolnego) rusztu na wegiel usyp
z wegla stozek i umie$¢ w nim kilka kostek do
rozpalania (produkt sprzedawany oddzielnie).

2. Uzywajac dtugiej zapalniczki lub zapatki, zapal
kostki do rozpalania. Kostki do rozpalania zapala
wegiel (E).

3. Poczekaj na petne rozpalenie wegla. Petne
rozpalenie wegla mozna rozpoznac¢ po
pokrywajacej go warstwie biatego popiotu.
Uwaga: Przed potozeniem zywnosci na ruszt do pieczenia
kostki do rozpalania musza zostac catkowicie spalone,

a wegiel spopielony. Nie rozpoczynac pieczenia, dopdki
wegiel bedzie pokryty warstwa popiotu.

4. Po catkowitym rozpaleniu wegla przejrzyj
kolejne strony, aby dowiedziec sie, jak
rozmiesci¢ wegiel i rozpocza¢ pieczenie wedtug
wybranej metody grillowania.




ROZPALANIE WEGLA

Przygotowanie grilla do grillowania
metodg posrednia

Przy korzystaniu z posredniej metody grillowania
istnieje mozliwos¢ rozmieszczenia wegla
bezposrednio na (dolnym) ruszcie na wegiel po
przeciwlegtych stronach misy lub skorzystania

z koszykéw WEBER CHAR-BASKET (produkt
sprzedawany oddzielnie). Niektére modele grilli nie
sg wyposazone w koszyki CHAR-BASKET.

A Unikaj umieszczania wegla przy uchwytach
misy lub bezpos$rednio pod termometrem

i przepustnica pokrywy.

A\ Korzystajac z koszykéw CHAR-BASKET nalezy je
najpierw umiesci¢ w misie grilla na (dolnym) ruszcie
na wegiel, jeszcze przed rozpaleniem wegla.

Rozpalanie wegla za pomoca rozpalacza
kominowego

Najprostszym, najdoktadniejszym sposobem
na rozpalenie dowolnego rodzaju wegla
drzewnego jest uzycie komina do rozpalania,

a w szczegoélnosci rozpalacza kominowego
WEBER RAPIDFIRE (sprzedawany osobno).
Przed rozpaleniem wegla nalezy zapoznac sie
z przestrogami i ostrzezeniami dotagczonymi do
rozpalacza kominowego RAPIDFIRE.

1. Umies¢ kilka stron zmietej gazety w dolnej
czesci rozpalacza kominowego i ustaw go
na (dolnym) ruszcie na wegiel, pomiedzy
koszykami CHAR-BASKET, jesli ich uzywasz (A)
lub umies$¢ kilka kostek do rozpalania (produkt
sprzedawany oddzielnie) na $rodku (dolnego)
rusztu na wegiel i ustaw nad nimi rozpalacz
kominowy (B).

2. Wypetnij rozpalacz kominowy weglem
drzewnym (B).

3. Uzywajac dtugiej zapalniczki lub zapatki, zapal
kostki do rozpalania lub gazete przez otwory
w dolnej czesci rozpalacza kominowego (D).

4. Nie zmieniaj potozenia rozpalacza kominowego,
dopoki wegiel nie bedzie w petni rozpalony.
Petne rozpalenie wegla mozna rozpoznac po
pokrywajacej go warstwie biatego popiotu.
Uwaga: Przed potozeniem zywnosci na ruszt do pieczenia
kostki do rozpalania musza zostac catkowicie spalone,

a wegiel spopielony. Nie rozpoczynac pieczenia, dopdki
wegiel bedzie pokryty warstwa popiotu.

5. Po catkowitym rozpaleniu wegla przejrzyj
kolejne strony, aby dowiedzie¢ sig, jak
rozmiesci¢ wegiel i rozpocza¢ pieczenie wedtug
wybranej metody grillowania.

www.weber.com o



ROZPALANIE WEGLA

Rozpalanie wegla bez rozpalacza

kominowego

A Unikaj umieszczania wegla przy uchwytach

misy lub bezposrednio pod termometrem

i przepustnica pokrywy.

A Korzystajac z koszykéw CHAR-BASKET nalezy je

najpierw umiesci¢ w misie grilla na (dolnym) ruszcie

na wegiel, jeszcze przed rozpaleniem wegla.

1. Umies¢ koszyki CHAR-BASKET na (dolnym) ruszcie
na wegiel po przeciwlegtych stronach misy (A).

2. Napetnij oba koszyki CHAR-BASKET wybranym
weglem drzewnym. Unikaj umieszczania wegla
przy uchwytach misy lub bezposrednio pod
termometrem i przepustnica pokrywy (B).

3. Umies¢ kilka kostek do rozpalania (produkt
sprzedawany osobno) pomiedzy brytkami wegla.

Uwaga: Kostki nalezy nieco ,zakopac” w weglu.

4. Uzywajac dtugiej zapalniczki lub zapatki, zapal
kostki do rozpalania (C). Kostki do rozpalania
zapala wegiel.

5. Poczekaj na petne rozpalenie wegla. Petne
rozpalenie wegla mozna rozpoznaé po
pokrywajacej go warstwie biatego popiotu.
Uwaga: Przed potozeniem zywnosci na ruszt do pieczenia
kostki do rozpalania musza zostac catkowicie spalone,

a wegiel spopielony. Nie rozpoczynac pieczenia, dopdki
wegiel bedzie pokryty warstwg popiotu.

6. Po catkowitym rozpaleniu wegla przejrzyj
kolejne strony, aby dowiedziec sie, jak
rozmiesci¢ wegiel i rozpoczac¢ pieczenie wedtug
wybranej metody grillowania.

Uzywaj tylko wegla drzewnego — zgodnie z normg EN 1860-2

Odmierzanie i dodawanie wegla drzewnego do grillowania metoda bezposrednia

*Do odmierzania wegla w kawatkach uzyj miarki do wegla dotaczonej do grilla.

Srednica Brykiety weglowe
grilla WEBER Brykiety weglowe Wegiel drzewny bukowy* | Wegiel drzewny mieszany*

57 cm 30 brykietow 40 brykietow 1% miarki (0,98 kg) 1% miarki

Odmierzanie i dodawanie wegla drzewnego do grillowania metoda posrednia

*Do odmierzania wegla w kawatkach uzyj miarki do wegla dotgczonej do grilla.

Srednica Brykiety weglowe
grilla WEBER Brykiety weglowe Wegiel drzewny bukowy* | Wegiel drzewny mieszany*

Brykiety do Brykiety do Wegiel do Wegiel do
Brykiety na dodania po Brykiety na dodania po Wegiel na dodania po Wegiel na dodania po
pierwsza kazdej kolejnej pierwsza kazdej kolejnej pierwsza kazdej kolejnej pierwsza kazdej kolejnej
dzinie (na doi dzinie (na pn doint pn doint

godzine (na g e (na n e na e (na
strone) strone) strone) strone) (na strong) strone) (na strong) strone)
57 cm 15 brykietow 4 brykiety 20 brykietow 7 brykietéw Y2 miarki 1 garsé Y2 miarki 1 garsé
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Grillowanie metodg bezposrednia
Metoda pieczenia bezposredniego jest stosowana
w przypadku matych, delikatnych porcji zywnosci,
ktérych przygotowanie trwa mniej niz 20 minut,
np.:

e Hamburgery

» Steki

« Kotlety

* Kebaby

» Kawatki kurczaka bez kosci

* Filety rybne

* Matze

* Pokrojone warzywa

W bezposredniej metodzie grillowania ptomien
znajduje sie tuz pod potrawa (A). Przypieka on
powierzchnie produktu — wydobywajac smak,
nadajac teksture i wywotujac karmelizacje —

a jednoczesnie piecze potrawe do samego $rodka.

Ogien bezposredni wytwarza zaréwno ciepto
promieniowania, jak i ciepto przewodzenia. Ciepto
promieniowania z wegla drzewnego szybko piecze
powierzchnie potrawy, ktéra znajduje sie najblize;.
Jednoczesnie ogien nagrzewa prety rusztu do
pieczenia, ktére przewodzga ciepto bezposrednio do
powierzchni potrawy i tworza charakterystyczne

i apetyczne prazki.

Przygotowywanie wegla drzewnego
do grillowania metoda bezposrednia
1. Zatéz rekawice do grilla.

OSTROZNIE: Grill (wraz z uchwytem) i uchwyty
odpowietrznikéw zrobig sie gorace. Aby uniknac
poparzenia dtoni, nos rekawice do grilla.

2. Po catkowitym rozpaleniu wegla drzewnego
roztdz go réwnomiernie na ruszcie za pomoca
szczypiec z dtuga raczka (B) lub uzywajac
szczypiec do wegla drzewnego WEBER (produkt
sprzedawany oddzielnie).

3. Upewnij sie, ze uchwyt systemu czyszczenia
ONE-TOUCH i odpowietrzniki pokrywy znajduja
sie w pozycji catkowicie otwartej (C), (D).

4. Po rozpaleniu sie wegla umies$¢ ruszt do
pieczenia z powrotem wewnatrz misy.

5. Zamknij pokrywe grilla.

6. Rozgrzewaj ruszt do pieczenia przez okoto
10-15 minut.

7. Po rozgrzaniu rusztu do pieczenia otworz
pokrywe. Uzywajac szczotki do grilla, wyczys¢
ruszt do pieczenia (E).

Uwaga: W przypadku korzystania ze szczotki do grilla
z wtosiem ze stali nierdzewnej nalezy jg wymienic, jesli
na ruszcie do pieczenia lub szczotce pojawi sie luZzne
wtosie.

8. Potdz zywnos¢ na ruszcie do pieczenia.

Uwaga: Podczas zdejmowania pokrywy grilla podczas
pieczenia przesuwaj jg na bok, a nie podnos prosto

do gaory. Podnoszenie pokrywy prosto do géry moze
spowodowac zassanie popiotu i obsypanie nim jedzenia.

9. Zamknij pokrywe i sprawdz w przepisie zalecany
czas przyrzadzania.

Po zakonczeniu gotowania...

Zamknij przepustnice pokrywy i otwory
wentylacyjne misy, aby zgasi¢ wegiel (F).

e e
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Przygotowywanie wegla drzewnego
do grillowania metoda posrednia
1. Zatéz rekawice do grilla.

OSTROZNIE: Grill (wraz z uchwytami) i przepustnica
pokrywy i obszar otworéw wentylacyjnych misy zrobia
sie gorgce. Aby uniknac poparzenia dtoni, nos rekawice
do grilla.

2. Po catkowitym rozpaleniu wegla przy uzyciu
preferowanej metody posredniej (patrz rozdziat
.Rozpalanie wegla”), uzywajac rekawic do grilla
oraz szczypiec z dtugg raczka, upewnij sie,
ze wegiel jest prawidtowo umieszczony po

przeciwnych stronach misy. Unikaj umieszczania

wegla przy uchwytach misy lub bezposrednio
pod termometrem i przepustnica pokrywy (B).
Miedzy weglem drzewnym mozna umiescié
miske ociekowg do zbierania kapigcego

z zywnosci ttuszczu.

3. Upewnij sie, ze uchwyt systemu czyszczenia
ONE-TOUCH i przepustnica pokrywy znajduja sie

Grillowanie metodg posrednia

Stosuj te metode w przypadku wiekszych w pozycji catkowicie otwartej (C), (D).
kawatkdw miesa, ktérych grillowanie zajmuje 4
20 minut lub wiecej, badZ w przypadku potraw

tak delikatnych, ze bezposrednie wystawienie na
dziatanie wysokiej temperatury spowodowatoby ich
wysuszenie lub spalenie, np.:

. Po rozpaleniu sie wegla umies¢ ruszt do
pieczenia z powrotem wewnatrz misy. Jesli
po obu stronach rusztu znajdujg sie uchylne
fragmenty, upewnij sie, ze znajduja sie one
bezposrednio nad weglem drzewnym wewnatrz

e Pieczenie misy. Utatwi to w razie potrzeby dodanie

« Kawatki drobiu z koscia wiekszej ilosci wegla drzewnego.

« Cate ryby 5. Zamknij pokrywe grilla.

« Delikatne filety rybne 6. Rozgrzewaj ruszt przez okoto 10-15 minut.

. Cate kurczaki 7. Po rozgrzaniu rusztu do pieczenia otwoérz

. pokrywe. Uzywajac szczotki do grilla, wyczys¢
* I.ndykl ruszt do pieczenia (E).
* Zeberka Uwaga: W przypadku korzystania ze szczotki do grilla
Metode posrednig mozesz tez wykorzystywac z wtosiem ze stali nierdzewnej nalezy ja wymienic, jesli
do dopiekania grubszych kawatkéw lub miesa na ruszcie do pieczenia lub szczotce pojawi sie luZzne

z koscig, przypieczonych lub zrumienionych wlosie.

najpierw metoda bezposredniag. W przypadku 8. Pot6z jedzenie na $rodku rusztu do pieczenia,
metody posredniej ciepto jest emitowane po nad miska ociekowg, jesli jej uzywasz.

jednej stronie lub po obu stronach grilla. Potrawa Uwaga: Podczas zdejmowania pokrywy grilla podczas
znajduje sie na czesci rusztu do pieczenia, pod pieczenia przesuwaj jg na bok, a nie podnos prosto
ktéra nie ma bezposrednio wegla (A). do gaory. Podnoszenie pokrywy prosto do géry moze

. - L. . L. i spowodowac zassanie popiotu i obsypanie nim jedzenia.
Ciepto promieniowania i przewodzenia wcigz maja

znaczenie, ale w grillowaniu po$rednim nie s 9. Zamkpij pok’rywe. Zawsze zamy.kaj po!«rywe
tak intensywne. Jednak po zamknieciu pokrywy w taki sposdb, aby termometr nie znaj_dowa{
grilla, wytwarza sie inny rodzaj ciepta: ciepto sig nad weglem, przez co bedzie narazony
konwekcyjne. Temperatura roénie, ciepto odbija sie na bezposrednie dziatanie ciepta. Sprawdz
od pokrywy oraz wewnetrznych powierzchni grilla wprzepisie zalecany czas .przyrzadzarjla.

i krazy, powoli piekac réwnomiernie potrawe ze W razie potrzeby wyreguluj przepustnice
wszystkich stron. pokrywy i misy, aby obnizy¢ temperature

wewnatrz grilla.

Ciepto konwekcyjne nie przypieka powierzchni

jedzenia w taki sposéb jak ciepto promieniowania Uwaga: Obrdc przepustnice pokrywy do pozycji w petni

otwartej, aby podnies¢ temperature lub zamknij ja, aby

i przewodzenia. Piecze delikatnie potrawe do

samego srodka tak jak ciepto w piekarniku. obnizy¢ temperature.

Korzystajac z posredniej metody grillowania,

istnieje mozliwo$¢ rozmieszczenia wegla Po zakoriczeniu gotowania...
bezposrednio na (dolnym) ruszcie na wegiel po Zamknij przepustnice pokrywy i otwory
przeciwlegtych stronach misy lub skorzystania wentylacyjne misy, aby zgasi¢ wegiel (F).

z koszykéw WEBER CHAR-BASKET (produkt
sprzedawany oddzielnie). Niektére modele grilli nie
sg wyposazone w koszyki CHAR-BASKET.




0 ile nie zaznaczono inaczej, czasy przyrzadzania wotowiny i jagnieciny sg zgodne z definicja

PRZEWODNIK PO SZTUCE GRILLOWANIA

Departamentu Rolnictwa Standw Zjednoczonych dotyczaca $redniego poziomu wypieczenia.
Przedstawione informacje dotyczace rodzaju produktéw, grubosci, wagi i czasu grillowania stanowia
ogdlne wytyczne. Na czas przyrzadzania wptywaja takie czynniki jak wysoko$¢ nad poziomem morza,
wiatr i temperatura zewnetrzna.

Przepisy i wskazowki dotyczace grillowania znajdujg sie na stronie weber.com.

WIEPRZOWINA CZERWONE MIESO

DROB

Stek:

befsztyk z poledwicy (New
York strip), porterhouse, rib-
eye, T-bone oraz filet mignon
(poledwica wotowa)

tata wotowa

Burger z mielonej wotowiny

Poledwica

Kietbaska: swieza

Kotlet: bez kosci lub z kosciag

Zeberka: baby back, spareribs
Zeberka: w stylu country,

z koscia

Poledwica

Piers kurczaka:

bez kosci, bez skéry

Udko kurczaka:
bez kosci, bez skory

Kawatki kurczaka:
z koscig, rézne

Kurczak: w catosci
Kurczak Cornish

Indyk: caty, nienadziewany

Ryby, filety lub steki:

halibut, czerwony lucjan,
tosos, okon morski (strzepiel),
miecznik, tunczyk

Ryba: w catosci

Krewetka

Szparagi

Kukurydza

Grzyby

Cebula

Ziemniak

2 cm grubosci

2,5 cm grubosci

5 cm grubosci

od 0,7 do 1 kg, 2 cm grubosci

2 cm grubosci

od 1,4 do 1,8 kg

peto o masie 85 g

2 cm grubosci

od 3 do 4 cm grubosci

od 1,4 do 1,8 kg

od 1,4 do 1,8 kg

0,5 kg

od 170 do 227 g

13g

0d85do170g

od 1,8 do 2,25 kg
od 0,7 do 0,9 kg

od 4,5 do 5,5 kg

od 0,6 do 1,25 cm grubosci

od 2,5 do 3 cm grubosci

0,5 kg
1,4 kg
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1,25 cm $rednicy

nietuskana

tuskana

twardnik japonski lub
pieczarka

pieczarka typu portobello

potowki
plastry 1,25 cm

caty

plastry 1,25 cm

od 4 do 6 minut metodg bezposredniag w wysokiej temperaturze
od 6 do 8 minut metoda bezposrednia w wysokiej temperaturze

od 14 do 18 minut: przypiekanie od 6 do 8 minut metoda
bezposrednia w wysokiej temperaturze, a nastepnie pieczenie od
8 do 10 minut metodg posrednig w wysokiej temperaturze

od 8 do 10 minut metoda bezposrednig w Sredniej temperaturze .
od 8 do 10 minut metoda bezposrednig w Sredniej temperaturze

od 45 do 60 minut: 15 minut metoda bezposrednig w $redniej
temperaturze, a nastepnie od 30 do 45 minut metoda posrednia
w $redniej temperaturze

od 20 do 25 minut metodg bezposrednia w niskiej temperaturze
od 6 do 8 minut metoda bezposrednia w wysokiej temperaturze

od 10 do 12 minut: przypiekanie 6 minut metoda bezposrednia
w wysokiej temperaturze, a nastepnie pieczenie od 4 do 6 minut
metoda posrednia w wysokiej temperaturze

od 1% do 2 godzin metod3 posrednig w $redniej temperaturze

.
od 1% do 2 godzin metoda posrednig w $redniej temperaturze

30 minut: przypiekanie 5 minut metoda bezposrednig w wysokiej
temperaturze, a nastepnie pieczenie 25 minut metoda posrednia .
w $redniej temperaturze

od 8 do 12 minut metoda bezposrednig w Sredniej temperaturze

od 8 do 10 minut metodg bezposrednig w $redniej temperaturze .

od 36 do 40 minut: od 6 do 10 minut metoda bezposrednia
w niskiej temperaturze, a nastepnie 30 minut metoda posrednia
w $redniej temperaturze .

od 1 do 1% godziny metoda posrednig w $redniej temperaturze
od 60 do 70 minut metodg posrednia w Sredniej temperaturze

od 2 do 22 godziny metodg posrednig w $redniej temperaturze

od 3 do 5 minut metoda bezposrednig w $redniej temperaturze

od 10 do 12 minut metodg bezposrednia w Sredniej temperaturze

od 15 do 20 minut metodg posrednia w $redniej temperaturze
od 30 do 45 minut metoda posrednia w $redniej temperaturze
od 2 do 4 minut metoda bezposrednia w wysokiej temperaturze
od 6 do 8 minut metodg bezposrednia w $redniej temperaturze

od 25 do 30 minut metodg bezposrednig w $redniej
temperaturze

od 10 do 15 minut metodg bezposrednig w $redniej
temperaturze

od 8 do 10 minut metoda bezposrednig w $redniej temperaturze

od 10 do 15 minut metodg bezposrednia w $redniej
temperaturze

od 35 do 40 minut metodg posrednia w Sredniej temperaturze
od 8 do 12 minut metoda bezposrednig w $redniej temperaturze
od 45 do 60 minut metoda posrednia w $redniej temperaturze

od 9 do 11 minut: obgotowanie przez 3 minuty, a nastgpnie
pieczenie przez
6 do 8 minut metoda bezposrednig w Sredniej temperaturze

Zywnoé¢ powinna mieécic sie na grillu z zamknieta pokrywa, a odstep pomiedzy zywnosécia a pokrywa powinien wynosi¢ okoto 2,5 cm.

Porady kulinarne

Steki z grilla, filety rybne, kawatki kurczaka bez
kosci i warzywa mozna przygotowac, stosujac
metode bezposrednia przez czas podany

w tabeli (lub do uzyskania zadanego poziomu
wypieczenia) i obracajgc zywnos¢ tylko jeden raz
w potowie czasu grillowania.

Pieczenie, caty drob, porcje drobiu z koscia,

cate ryby i grubsze kawatki migsa piecz metoda
posrednia przez czas podany w tabeli (lub do
momentu, w ktérym termometr zapewniajacy
natychmiastowy odczyt temperatury zarejestruje
zadang temperature wewnetrzna).

Po zakonczeniu pieczenia, a przed pokrojeniem,
pozwél pieczeni, wiekszym kawatkom miegsa,
grubym kotletom i stekom odpoczaé¢ 5-10 minut.
Temperatura wewnatrz migsa wzro$nie w tym
czasie 0 5-10 stopni.

Rozmroz zywnos$c¢ przed rozpoczeciem
pieczenia. W przypadku zamrozonej zywnosci
nalezy wydtuzyc¢ proces pieczenia.

Wskazowki dotyczace bezpiecznej
obrabki zywnosci

Nie rozmrazaj migsa, ryb lub drobiu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie
powinno odbywac sie w lodéwce.

Przed rozpoczeciem przygotowywania positku
oraz po zakonczeniu obrébki Swiezego miesa,
ryb i drobiu doktadnie umyj rece goraca woda
z mydtem.

Nigdy nie ktadZ upieczonej zywnosci na tym
samym talerzu, na ktérym wczeséniej byta
surowa zywnoscé.

Wszystkie talerze i przybory, ktére miaty
stycznos$¢ z surowym miesem lub surowymi
rybami, nalezy umy¢ goraca woda z mydtem,
po czym je sptukac.
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UDANE GRILLOWANI

Nos rekawice

Podczas korzystania z grilla weglowego zawsze
nos rekawice do grilla (na jednej lub obu dtoniach).
Podczas grillowania otwory wentylacyjne,
przepustnice, uchwyty i misa bedg gorace, pamietaj
wiec o ochronie dtoni i przedramion.

Nie uzywaj podpatki w ptynie

Unikaj uzywania podpatki w ptynie, ktéra moze
powodowaé chemiczny posmak zywnosci. Znacznie
czystszym i o wiele bardziej efektywnym sposobem
na rozpalanie wegla jest uzycie komina do rozpalania
(sprzedawany osobno) i kostki do rozpalania
(sprzedawane osobno).

Rozgrzej grill

Rozgrzanie grilla przy zamknietej pokrywie przez
10-15 minut przygotuje ruszt do pieczenia. Gdy
caty wegiel zarzy sie na czerwono, temperatura pod
pokrywa powinna osiggnac 260°C. Pod wptywem
wysokiej temperatury resztki jedzenia przestaja
przywierac do rusztu, dzieki czemu mozna je

tatwo usunac¢ szczotka do grilla z wtosiem ze

stali nierdzewnej. Dzieki rozgrzaniu grilla mozna
osiggnac¢ odpowiedni efekt przypiekania oraz uniknaé
przywierania jedzenia do rusztu.

Uwaga: Uzywaj szczotki do grilla z wtosiem ze stali
nierdzewnej. Wymien szczotke, jesli oddzielone wtosie
znajdziesz na ruszcie do pieczenia lub na samej szczotce.

Posmaruj olejem potrawe, a nie ruszt

Olej zapobiega przywieraniu jedzenia, a takze dodaje
smaku i wilgoci. Delikatne spryskanie zywnosci lub
pokrycie jej olejem za pomoca pedzla jest lepsze od
niz szczotkowanie rusztu.

Zapewnij dobry przyptyw powietrza
Aby wegiel mogt sie pali¢, potrzebne jest powietrze.
Pokrywa powinna by¢ zamknieta tak bardzo, jak to
mozliwe, przy czym nalezy otworzy¢ przepustnice
pokrywy i otwory wentylacyjne misy. Regularnie
usuwaj popiodt z dna grilla, aby nie dopusci¢ do
zablokowania otwordéw wentylacyjnych.

Zatéz pokrywe
Pokrywa powinna by¢ zamknieta jak najdtuzej
z czterech waznych powoddéw.

1. Ruszt utrzymuje wystarczajaco wysoka
temperature, aby jedzenie mogto by¢ opiekane.

2. Przyspiesza to pieczenie i zapobiega wysychaniu
jedzenia.

3. Powoduje to zatrzymanie dymu powstajacego
podczas odparowywania ttuszczu i sokdw w grillu.

4. Ttuszcz nie pali sie dzieki ograniczeniu ilosci tlenu.

Dtaw ptomienie

Niekiedy wystepujace zapalenia ttuszczu przypiekaja
powierzchnie grillowanej zywnoséci. Jednakze zbyt
duza liczba przypalen moze doprowadzi¢ do spalenia.
Nie otwieraj pokrywy tak dtugo, jak to mozliwe.
Spowoduje to ograniczenie ilosci tlenu wewnatrz
grilla, co pomaga ugasic palacy sie ttuszcz. Jesli
ptomienie wymykaja sie spod kontroli, przesun
tymczasowo potrawe na miejsce nienagrzewane
bezposrednio, az ptomienie zgasna.

o
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Obserwuj czas i temperature

Czas pieczenia bedzie dtuzszy, jesli grillujesz

w chtodniejszym klimacie lub na wiekszej wysokosci
nad poziomem morza. Mocny wiatr spowoduje
podniesienie temperatury grilla, przez co zawsze
nalezy by¢ blisko niego i pamietac, aby nie
zdejmowac pokrywy tak dtugo, jak to mozliwe, aby
ciepto nie miato drogi ucieczki.

Mrozona i $wieza zywnosc¢

Niezaleznie od tego, czy grillujesz mrozong lub
Swiezg zywnos$¢é — zawsze postepuj zgodnie ze
wskazéwkami dotyczgcymi bezpieczehnstwa na
opakowaniu i zawsze piecz, przestrzegajac zalecanej
temperatury wewnetrznej. Zamrozona zywnos¢
potrzebuje wiecej czasu na grillu i moze wymagac

dotozenia wiekszej ilosci wegla w zaleznosci od
rodzaju zywnosci.

Utrzymuj czystosc
Przestrzegaj kilku podstawowych instrukcji

konserwacji, aby zachowac lepszy wyglad i dziatanie
grilla przez kolejne lata.

e Aby zapewni¢ prawidtowy przeptyw powietrza
i lepsze grillowanie, usuwaj nagromadzony
popidt i stare wegle z dna kociotka oraz
popielnika przed uzyciem. Przed przystapieniem
do czyszczenia upewnij sig, ze wszystkie wegle
wygasty, a grill ostygt.

¢ Moze sie zdarzy¢, ze zauwazysz po wewnetrznej
stronie pokrywy osady przypominajace tuszczaca
sie farbe. W trakcie uzytkowania grilla ttuszcz
i dym ulegaja powolnemu utlenianiu do wegla
i odktadaja sie po wewnetrznej stronie pokrywy.
Zweglony ttuszcz z wnetrza pokrywy usuwaj
szczotka z wtosia ze stali nierdzewnej. Aby
do minimum ograniczy¢ kumulowanie sie
zanieczyszczen, wewnetrzng strone pokrywy
mozna po pieczeniu, gdy grill jest jeszcze ciepty
(ale nie goracy), wytrze¢ papierowym recznikiem.
¢ Powierzchnie malowane, pokryte emalig
porcelanowg oraz z tworzyw sztucznych na
zewnatrz grilla nalezy czyscic¢ ciepta woda
z mydtem i miekka Sciereczka.

e Jezeli grill jest narazony na dziatanie szczegdlnie
trudnych warunkéw $rodowiskowych, wymaga
czestszego czyszczenia z zewnatrz. Kwasne
deszcze, chemikalia i stona woda moga
spowodowac pojawienie sie rdzy na powierzchni.
Firma WEBER zaleca mycie grilla z zewnatrz
ciepta woda z mydtem. Nastepnie nalezy optukac
i doktadnie osuszy¢ grill.

e Do czyszczenia grilla nie uzywac zadnego
z wymienionych nizej Srodkéw: ptyny do
polerowania stali nierdzewnej o wtasciwosciach
Sciernych, érodki zawierajace kwas, spirytus
mineralny lub ksylen, $rodki do czyszczenia
piekarnikow, srodki czyszczace o wtasciwosciach
$ciernych (kuchenne $rodki do czyszczenia) oraz
myijki o wtasciwosciach sciernych.
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AUSTRIA

Weber-Stephen Osterreich GmbH
+43(0)7 242 89 0135
service-at@weber.com

BELGIUM

Weber-Stephen Products Belgium Sprl
+3215 283099
service-be@weber.com

CHILE
Weber-Stephen Chile SpA.
+01 56 2-3224-3936

CZECH REPUBLIC

Weber-Stephen CZ & SK spol. sr.o.
+42 267 312973
info-cz@weberstephen.com

DENMARK
Weber-Stephen Nordic ApS
+4599 363010
service-dk@weber.com

FRANCE

Weber-Stephen France SAS
+33081019 3237
service-fr@weber.com

GERMANY

Weber-Stephen Deutschland GmbH
+49(0) 30219 0710
service-de@weber.com

ICELAND
Jarn & Gler Wholesale EHF
+354 58 58 900

INDIA

Weber-Stephen Grill Products India Pvt. Ltd.
080 42406666
customercare@weberindia.com

ITALY

Weber-Stephen Products Italia Srl
+39 0444 367 911
service-it@weber.com

NETHERLANDS
Weber-Stephen Holland B.V.
+31(0) 513433322
service-nl@weber.com

POLAND

Weber-Stephen Polska Sp. z 0.0.
+4822392 04 69
info-pl@weberstephen.com

RUSSIA

Weber-Stephen Vostok LLC
+7 495 956 63 21
info.ru@weberstephen.com

SOUTH AFRICA

Weber-Stephen Products (South Africa) Pty Ltd.

+27 11 454 2369
info@weber.co.za

SPAIN

Weber-Stephen Ibérica SRL
+34 935 844 055
service-es@weber.com

WEoer=

WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC

www.weber.com

Numer seryjny

/

Zapisz na przyszto$¢ numer
seryjny grilla w polu powyzej.
Numer seryjny znajduje sig na
przepustnicy pokrywy.

SWITZERLAND
Weber-Stephen Schweiz GmbH
+41 52 24402 50
service-ch@weber.com

UNITED ARAB EMIRATES

Weber-Stephen Deutschland GmbH, Dubai Branch
+971 4 4541626

inffo@weberstephen.ae

UNITED KINGDOM
Weber-Stephen Products (UK) Ltd.
+44(0)203 630 1500
service-uk@weber.com

USA

Weber-Stephen Products LLC
847 9345700
support@weberstephen.com

For Republic of Ireland, please contact:
Weber-Stephen Products (U.K.) Limited.

For other Eastern European countries, such as ROMANIA,
SLOVENIA, CROATIA or GREECE, please contact:
Weber-Stephen Deutschland GmbH.

For Baltic states, please contact:
Weber-Stephen Nordic ApS.

weber.com
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