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ลงทะเบีียนวันัน้ี้�
ปลดล็็อกความสนุุกแห่่งการป้ิ้�งย่่าง ลงทะเบีียนเตาบาร์บ์ีีคิวิแล้ว้รับัเนื้้ �อหาพิเิศษที่่�ทำำ�ให้ท้่า่น
เป็็นสุุดยอดเชฟแห่่งครัวัสนามหลังับ้า้น 

การลงทะเบีียนทำำ�ได้ง้่่ายนิดเดีียว โดยเราถามคำำ�ถามเร็ว็ๆ เพีียงไม่่กี่่�คำำ�ถาม ในเวลาไม่่ถึงึสอง
นาทีี เปิิดใช้้งาน WEBER ID ที่่� ไม่่ซ้ำำ ��กันของท่า่น และปลดล็็อคความรู้้�และแนวทางของ 
WEBER ตลอดชีีวิติ รับัแรงบันัดาลใจใหม่่  อยู่่�เสมอ
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mอัันตราย: เตาบาร์บี์ีคิิวนี้้ � ไม่่ได้้มีีจุุดมุ่่�งหมายเพ่ื่�อติิดตั้้ �งภายใน

หรืือบนยานพาหนะหรืือเรืือสำำ�หรับัการสันัทนาการ

mคำำ�เตืือน: ห้้ามใช้้เตาบาร์บี์ีคิิวนี้้ �จนกว่า่ช้ิ้ �นส่ว่นทั้้ �งหมดจะถููก
ประกอบเข้้าที่่�และเตาบาร์บี์ีคิิวได้้รับัการประกอบอย่่างถููกต้้อง
ตามคำำ�แนะนำำ�ในการประกอบ

mคำำ�เตืือน: ห้้ามสร้า้งเตาบาร์บี์ีคิิวรุ่่�นนี้้ � ไว้้ ในตู้้�บิิลต์์อิินหรืือตู้้�แบบ
เล่ื่�อนเข้้าใดๆ

mคำำ�เตืือน: ห้้ามดััดแปลงอุุปกรณ์์ แก๊๊ส LP ไม่่ ใช่่แก๊๊สธรรมชาติิ 
การดััดแปลงหรืือการพยายามใช้้แก๊๊สธรรมชาติิ ในเตาที่่� ใช้้
แก๊๊ส LP หรืือแก๊๊ส LP ในเตาที่่� ใช้้แก๊๊สธรรมชาติินั้้ �น ไม่่มีีความ
ปลอดภััยและจะทำำ�ให้้การรับัประกัันของท่่านเป็็นโมฆะ

•	ห้า้มผู้้� ใช้้ดัดัแปลงแก้้ ไขชิ้้ �นส่่วนใดๆ ที่่�ทางผู้้�ผลิตได้ปิ้ิดผนึกเอาไว้้
เป็็นอันัขาด

การใช้้งาน
mอัันตราย: ใช้้เตาบาร์บี์ีคิิวกลางแจ้้งในบริิเวณที่่�อากาศถ่่ายเท

ได้้สะดวกเท่่านั้้ �น ห้้ามใช้้ ในโรงจอดรถ ตััวอาคาร ทางเดิินที่่�มีี
หลังคาคลุุม เต๊๊นท์์ หรืือพื้้ �นที่่�ปิิ ดทึึบ หรืือใต้้ โครงสร้า้งเหนืือ
ศีรีษะที่่�ติิดไฟได้้

mอัันตราย: ห้้ามใช้้เตาบาร์บี์ีคิิวในยานพาหนะใดๆ หรืือในพื้้ �นที่่�
จััดเก็็บหรืือเก็็บสิินค้้าใดก็็ตามของยานพาหนะใดๆ ซ่ึ่�งรวมถึึง
แต่่ไม่่ได้้จำำ�กัดแต่่เพีียงรถยนต์์ รถบรรทุุก รถสเตชั่่�นแวกอน 
มิินิิแวน ยานพาหนะที่่� ใช้้เพ่ื่�อการกีีฬา ยานพาหนะเพ่ื่�อการ
สันัทนาการ และเรืือ

mอัันตราย: เม่ื่�อใช้้งาน ไม่่ควรวางวัตัถุุไวไฟไว้ภ้ายในระยะ 61 ซม. 
(24 น้ิ้�ว) จากด้้านหลังของเตาบาร์บี์ีคิิว

mอัันตราย: รักัษาพื้้ �นที่่�ประกอบอาหารให้้ปราศจากไอและ
ของเหลวที่่�ติิดไฟง่่าย เช่่น น้ำำ ��มันเบนซิิน แอลกอฮอล์์ ฯลฯ 
และวัสัดุุติิดไฟ

mอัันตราย: ต้้องรักัษาอุุปกรณ์์นี้้ � ให้้ห่่างจากวัสัดุุติิดไฟระหว่า่ง
การใช้้งาน

mอัันตราย: ห้้ามวางฝาครอบเตาบาร์บี์ีคิิวหรืือสิ่่�งใดก็็ตามที่่�ติิดไฟ
ได้้ ไว้บ้นหรืือในพื้้ �นที่่�จััดเก็็บใต้้เตาบาร์บี์ีคิิวในขณะกำำ�ลังทำำ�งาน
หรืือกำำ�ลังร้อ้น

mอัันตราย: หากเกิิดไฟลุุกจากคราบไขมัน ปิิ ดหััวเตาทั้้ �งหมดและ
ปิิ ดฝาเอาไว้จ้นกว่า่ไฟจะดัับลง

mคำำ�เตืือน: ช้ิ้ �นส่ว่นที่่�เข้้าถึึงได้้อาจร้อ้นมาก อย่่าให้้เด็็กเข้้าใกล้้

mคำำ�เตืือน: การบริิโภคแอลกอฮอล์์ ยาตามคำำ�สั่่�งแพทย์์ ยาที่่�
แพทย์์ ไม่่ได้้สั่่�ง หรืือยาที่่�ผิิดกฎหมาย อาจทำำ�ให้้ผู้้�บริิโภคมีี
สมรรถภาพลดลงในการประกอบ เคล่ื่�อนย้้าย จััดเก็็บหรืือใช้้เตา
บาร์บี์ีคิิวอย่่างถููกต้้องและปลอดภััย

mคำำ�เตืือน: ห้้ามปล่่อยเตาบาร์บี์ีคิิวท้ิ้�งไว้้ โดยไม่่มีีผู้้�ดูแลระหว่า่ง
การอุ่่�นเตาหรืือการใช้้งาน ใช้้ความระมััดระวังัในขณะใช้้เตา
บาร์บี์ีคิิวนี้้ � ช่่องสำำ�หรับัประกอบอาหารทั้้ �งหมดจะร้อ้นในขณะ
ใช้้งาน

mคำำ�เตืือน: ใช้้ถุุงมืือบาร์บี์ีคิิวทนความร้อ้นหรืือถุุงมืือสำำ�หรับัเตา
อบ (ตามมาตรฐาน EN 407 โดยมีีความทนต่่อการสัมัผััสความ
ร้อ้นระดัับ 2 หรืือสููงกว่า่) ในขณะใช้้เตาบาร์บี์ีคิิว

mคำำ�เตืือน: ห้้ามเคล่ื่�อนย้้ายเครื่่�องใช้้ ในระหว่า่งการใช้้งาน 

mคำำ�เตืือน: เก็็บสายไฟใดๆ และสายแก๊๊สให้้ห่่างจากพื้้ �นผิิวที่่�ร้อ้น

mข้้อควรระวังั: ผลิิตภััณฑ์์นี้้ �ผ่่านการทดสอบด้านความปลอดภััย
แล้้วและได้้รับัการรับัรองสำำ�หรับัการใช้้งานในประเทศที่่�เฉพาะ
เจาะจง โปรดดููประเทศที่่�กำำ�หนดบนด้้านนอกของกล่่อง 

•	ห้า้มใช้้ถ่่านไม้ ้ถ่่านอัดัแท่ง่หรือืหินิลาวาในเตาบาร์บ์ีีคิวิ

m อัันตราย
หากท่่านได้้กลิ่่�นแก๊๊ส: 
•	ปิิ  ดแก๊๊สที่่�จ่่ายไปยัังอุุปกรณ์์ (เตา

บาร์บี์ีคิิว)
•	ดั บเปลวไฟใดๆ ที่่�ลุุกลาม
•	 เปิิ ดฝา
•	ห ากยัังคงมีีกลิ่่�นเหม็น ให้้ออกห่่าง

จากอุุปกรณ์์ (เตาบาร์บี์ีคิิว) และโทร
ติิดต่่อผู้้�จำำ�หน่ายแก๊๊สของท่่านหรืือ
หน่วยดัับเพลิิงฉุุกเฉิินทัันทีี

m คำำ�เตืือน
•	ห้ ามเก็็บหรืือใช้้น้ำำ ��มันเชื้้ �อเพลิิงหรืือ

ของเหลวหรืือไออ่ื่�นๆ ที่่�ติิดไฟง่่ายใน
บริิเวณนี้้ � (เตาบาร์บี์ีคิิว) หรืือบริิเวณ
อุุปกรณ์์อ่ื่�นใด

•	ต้ องไม่่เก็็บถังแก๊๊ส LPG ที่่�ไม่่ได้้ต่่อไว้้
เพ่ื่�อใช้้งานในบริิเวณ (เตาบาร์บี์ีคิิว) 
นี้้ �หรืือบริิเวณอุปกรณ์์อ่ื่�นใด

ใช้้งานกลางแจ้้งเท่่านั้้ �น

อ่่านคำำ�แนะนำำ�ก่อนใช้้อุุปกรณ์์ (เตาบาร์บี์ีคิิว)

หมายเหตุสำำ�หรับัผู้้�ติิดตั้้ �ง: ต้้องส่ง่คำำ�แนะนำำ�นี้้ �ให้้แก่่
ผู้้�บริิโภค

หมายเหตุสำำ�หรับัผู้้�บริิโภค: เก็็บคำำ�แนะนำำ�เหล่านี้้ � ไว้้
เพ่ื่�อการอ้้างอิิงในอนาคต

ข้้อมููลสำำ�คัญเกี่่�ยวกัับความ
ปลอดภััย 
อัันตราย คำำ�เตืือน และข้้อควรระวังั มีีการใช้้ข้อ้ความ
ตลอดคู่่�มือืผู้้� ใช้้น้ี้�เพื่่�อเน้้นย้ำำ ��ถึงึข้อ้มููลที่่�จำำ�เป็็นและสำำ�คัญั 
อ่่านและปฏิบิัตัิติามข้อ้ความเหล่่าน้ี้� เพื่่�อช่่วยให้เ้กิดิความ
ปลอดภัยัและป้้องกันัความเสีียหายต่่อทรัพัย์สิ์ิน ข้อ้ความ
ดังักล่่าวได้ร้ับัการนิิยามดังัน้ี้�

m	�อันตราย: แสดงถึงึสถานการณ์์ที่่�เป็็นอันัตราย ซึ่่�ง
หากไม่่หลีีกเลี่่�ยง ก็็จะเกิิดการเสียีชีีวิติหรือืบาดเจ็็บ
สาหััส

m	�คำำ�เตืือน: แสดงถึงึสถานการณ์์ที่่�เป็็นอันัตราย ซึ่่�งหาก
ไม่่หลีีกเลี่่�ยง ก็็อาจเกิิดการเสียีชีีวิติหรือืบาดเจ็็บ
สาหััส

m	�ข้้อควรระวังั: แสดงถึงึสถานการณ์์ที่่�เป็็นอันัตราย ซึ่่�ง
หากไม่่หลีีกเลี่่�ยง ก็็อาจเกิิดการบาดเจ็็บเล็็กน้้อยถึึง
ปานกลาง

การเก็็บรักัษาและ/หรือืการไม่่ ใช้้งาน
mคำำ�เตืือน: ปิิ ดหััวจ่่ายแก๊๊สที่่�ถัังแก๊๊สหลังใช้้งาน

mคำำ�เตืือน: ต้้องเก็็บถังแก๊๊ส LPG ไว้ก้ลางแจ้้งที่่�เด็็กไม่่สามารถ
เข้้าถึึงได้้ และต้้องไม่่เก็็บไว้้ ในตััวอาคาร โรงจอดรถหรืือบริิเวณ
ที่่�ปิิ ดทึึบอื่�นใด

mคำำ�เตืือน: หลังจากที่่�เก็็บไว้แ้ละ/หรืือไม่่ได้้ ใช้้งานมาระยะหนึ่่� ง 
ควรตรวจสอบเตาบาร์บี์ีคิิวเพ่ื่�อหารอยแก๊๊สรั่่�วและสิ่่�งอุุดตัันหััว
เตาก่่อนการใช้้งาน

•	อนุุญาตให้เ้ก็็บเตาบาร์บ์ีีคิวิไว้้ ในอาคารได้ก็้็ต่่อเมื่่�อถังัแก๊๊สถููกถอดออก
จากเตาบาร์บ์ีีคิวิแล้ว้
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รููปภาพประกอบของเตาย่า่งที่่�ปรากฏอยู่่� ในคู่่�มือืการใช้้งานฉบับัน้ี้�อาจแตกต่่าง
จากรุ่่�นที่่�ซื้้ �อเล็็กน้อย

สารบััญ

2	ยิ นิดีีต้อ้นรับัเข้า้สู่่� Weber
	ข้ ้อมููลสำำ�คััญเกี่่�ยวกัับความปลอดภััย 

4	คำ ำ�สัญญาของ WEBER
	 การรับัประกัันโดยสมััครใจของ 

WEBER 

5	คุ ณุลักัษณะของ
ผลิติภัณัฑ์์

	คุ ุณลัักษณะของ SPIRIT 

6	 เคล็ดลัับและข้อ้แนะนำำ �
	 เปลวไฟ - โดยตรงหรือืโดยอ้อม

	สิ่่ �งที่่�ควรทำำ�และสิ่่�งไม่่ควรทำำ�ในการทำำ�
บาร์บ์ีีคิิว

 8	ก ารเริ่่�มต้น้
	ข้ อมููลสำำ�คััญเกี่่�ยวกัับแก๊๊ส LP และจุุด

เชื่่�อมต่่อแก๊๊ส 

	 ขนาดปากวาล์์วหััวเตาและข้้อมููลความ
สิ้้ �นเปลืืองของ SPIRIT 

	ก ารติิดตั้้ �งถัังแก๊๊ส LPG

	ก ารต่่อถัังแก๊๊ส LPG และการตรวจสอบ
รอบรั่่�ว

12	ก ารทำำ�งาน
	ก ารทำำ�บาร์บ์ีีคิิวครั้้ �งแรก

	ก ารทำำ�บาร์บ์ีีคิิวทุุกครั้้ �ง

	ก ารจุุดไฟเตาบาร์บ์ีีคิิว

	ก ารจุุดหััวเตาด้้านข้้าง

16	ก ารดููแลผลิติภัณัฑ์์
	ก ารทำำ�ความสะอาดและการบำำ�รุงุรักัษา

18	ก ารแก้้ ไขปัญหา

21	คำ ำ�แนะนำำ �ในการทำำ�
บาร์บ์ีีคิิว

22	 ชิ้้ �นส่่วนอะไหล่่

เรามีีความยินดีีที่่�ทราบว่่าท่า่นร่่วมเดินิทางไปกับัเราไปสู่่�ความสุขในสนาม
หลังับ้้าน กรุณุาสละเวลาอ่่านคู่่�มืือการใช้้งานน้ี้� เพื่่�อให้ม้ั่่�นใจว่่าท่า่นรู้้�จักัวิธิีี
การทำำ�บาร์บ์ีีคิวิได้อ้ย่า่งรวดเร็ว็และง่่ายดาย เราอยากจะอยู่่�กับัท่า่นตลอด
อายุใุช้้งานของเตาบาร์บ์ีีคิวิของท่า่น เพราะฉะนั้้ �น โปรดสละเวลาเพีียงไม่่
กี่่�นาทีีเพื่่�อลงทะเบีียนเตาบาร์บ์ีีคิวิ เราสััญญาว่่าเราจะไม่่นำำ�ข้อ้มููลของท่่าน
ไปขายหรือืส่่งอีีเมลขยะที่่� ไม่่จำำ�เป็็นให้แ้ก่่ท่า่น เราสััญญาที่่�จะอยู่่�เคีียงข้้าง
ท่า่นทุกุๆ ย่า่งก้า้ว เมื่่�อท่า่นสมััคร WEBER-ID ซึ่่�งเป็็นส่่วนหนึ่่�งของการ
ลงทะเบีียน เราจะจัดัส่่งเนื้้ �อหาพิเิศษเฉพาะตัวัท่า่นและเตาบาร์บ์ีีคิวิของ
ท่า่นให้ท้่า่นได้เ้พลิดิเพลินิ 

เพราะฉะนั้้ �น มาร่่วมกับัเราทางออนไลน์์ ทางโทรศััพท์ ์หรือืวิธิีี ใดๆ ก็็ ได้ท้ี่่�
ท่า่นต้อ้งการให้เ้ราติดิต่่อ

ขอขอบคุณุที่่�เลือืก WEBER เราดีี ใจที่่�ท่า่นอยู่่�ที่่�นี่่�

ขอต้อ้นรับัสู่่�ครอบครัวั
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 ขอบคุณุที่่�ซื้้ �อผลิติภัณัฑ์ ์Weber Weber-Stephen Products LLC, 1415 S. 
Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA (“Weber”) ภููมิใจที่่� ได้ส้่่งมอบ
ผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�ปลอดภัยั แข็็งแรงทนทาน และเชื่่�อถือืได้ ้

เราขอมอบการรับัประกันัโดยสมัคัรใจของ Weber น้ี้� ให้แ้ก่่ท่่านโดยไม่่มีีค่่าใช้้
จ่่ายเพิ่่�มเติมิแต่่อย่า่งใด โดยมีีข้อมููลที่่�ท่า่นจำำ�เป็็นต้อ้งใช้้ ในการส่่งผลิติภัณัฑ์์
ของ Weber ไปซ่่อมแซม ในกรณีีที่่�เกิดิความขัดัข้อ้งหรือืมีีข้อ้บกพร่่อง ซึ่่�งไม่่
น่่าจะเกิดิขึ้้ �น 

ตามกฎหมายของสาธารณรัฐัประชาชนจีีนที่่� ใช้้บัังคัับ ลููกค้้ามีีสิิทธิิหลาย
ประการในกรณีีที่่�ผลิิตภััณฑ์์มีีข้้อบกพร่อ่ง สิิทธิิเหล่านั้้ �นอาจประกอบด้วย
สิิทธิิ ในการส่ง่ซ่่อม การเปลี่่�ยนผลิิตภััณฑ์์ หรืือการคืืนเงิินสำำ�หรับัผลิิตภััณฑ์์
ที่่�บกพร่อ่งตามความเหมาะสม ขึ้้ �นอยู่่�กับสถานการณ์์จริิง สิิทธิิดังกล่่าวรวม
ถึึงการเสริิมประสิิทธิิภาพ หรืือการเปลี่่�ยนทดแทน การลดราคาซื้้ �อ และการ
จ่่ายเงิินชดเชย ตััวอย่่างเช่่น ในสหภาพยุโรป อาจเป็็นการรับัประกัันตาม
กฎหมายสองปีี นัับตั้้ �งแต่่วันัที่่�มีีการส่ง่มอบผลิิตภััณฑ์์ สิิทธิิเหล่านี้้ �และสิิทธิิ
ตามกฎหมายอ่ื่�นๆ จะไม่่ได้้รับัผลกระทบจากข้้อกำำ�หนดในการรับัประกัันนี้้ � 
โดยแท้้จริิงแล้้ว การรับัประกัันนี้้ � ให้้สิิทธิิเพิ่่�มเติิมแก่่เจ้้าของซ่ึ่�งไม่่ขึ้้ �นกัับข้้อ
กำำ�หนดการรับัประกัันตามกฎหมาย

การรับัประกัันโดยสมััครใจของ WEBER

Weber รับัประกันัต่่อผู้้�ซื้้ �อผลิติภัณัฑ์ ์Weber (หรือืในกรณีีที่่�ซื้้ �อเป็็นของขวัญั
หรือืเป็็นผลิติภัณัฑ์ส์ำำ�หรับัการส่่งเสริมิการขาย บุคุคลซึ่่�งได้ร้ับัผลิติภัณัฑ์จ์ากการ
ซื้้ �อผลิติภัณัฑ์เ์พื่่�อเป็็นของขวัญัหรือืเป็็นรายการส่่งเสริมิการขาย) ว่่าผลิติภัณัฑ์ ์
Weber ปราศจากข้อ้บกพร่่องในด้า้นวัสัดุแุละข้อ้บกพร่่องด้า้นฝีีมือืแรงงาน
ภายในช่่วงระยะเวลาที่่�ระบุไุว้ด้้า้นล่่างเมื่่�อมีีการประกอบและใช้้งานตามคู่่�มือื
การใช้้งานที่่� ให้ม้า (หมายเหตุ:ุ หากท่า่นทำำ�คู่่�มือืการใช้้งาน Weber หายหรือืวาง
ไว้ผ้ิดิที่่� ท่า่นสามารถดููคู่่�มือืการใช้้งานทางออนไลน์์ ได้ท้ี่่� www.weber.com หรือื
เว็บ็ไซต์ข์องแต่่ละประเทศโดยเฉพาะซึ่่�งระบบจะเปลี่่�ยนเส้้นทางให้แ้ก่่เจ้า้ของ
ไปยังัเว็บ็ไซต์ด์ังักล่่าว) ภายใต้ก้ารใช้้งานและการบำำ�รุงุรักัษาตามปกติภิายในบ้า้น
หรือือพาร์ท์เมนต์์ ในครอบครัวัเดี่่�ยว Weber ตกลงภายในขอบเขตของการรับั
ประกันัน้ี้�ว่่าจะซ่่อมแซมหรือืเปลี่่�ยนชิ้้ �นส่่วนที่่�บกพร่่องภายในช่่วงระยะเวลาที่่�
ระบุไุว้ ้ข้อ้จำำ�กัดั และข้อ้ยกเว้น้ที่่�ระบุไุว้ด้้า้นล่่างน้ี้� ภายในขอบเขตที่่�กฎหมายที่่� ใช้้
บังัคับัอนุุญาต การรับัประกันัน้ี้�ครอบคลุมุเฉพาะแก่่ผู้้�ซื้้ �อเดิมิซึ่่�งซื้้ �อผลิติภัณัฑ์ ์
WEBER จากตัวัแทนจำำ�หน่่ายและผู้้�ค้า้ปลีีกที่่� ได้ร้ับัอนุุญาตจาก WEBER และไม่่
สามารถถ่่ายโอนให้แ้ก่่เจ้า้ของคนถัดัไป ยกเว้น้ในกรณีีที่่� ให้เ้ป็็นของขวัญัและเป็็น
รายการส่่งเสริมิการขายดังัที่่�ระบุไุว้ข้้า้งต้น้

ความรับัผิิดชอบของเจ้้าของภายใต้้การรับัประกัันนี้้ �

เพื่่�อให้ม้ั่่�นใจว่่าเจ้า้ของได้ร้ับัความคุ้้�มครองภายใต้ก้ารรับัประกันัโดยปราศจาก
ปัญหา ท่า่นจะต้อ้ง (แต่่ไม่่จำำ�เป็็นต้อ้ง) ลงทะเบีียนผลิติภัณัฑ์ ์Weber ทาง
ออนไลน์์ที่่�เว็บ็ไซต์ ์www.weber.com หรือืเว็บ็ไซต์เ์ฉพาะประเทศ ซึ่่�งระบบอาจ
เปลี่่�ยนเส้้นทางไปยัังเว็บ็ไซต์ด์ังักล่่าว นอกจากนี้� โปรดเก็็บรักัษาใบเสร็จ็รับัเงินิ
และ/หรือืใบแจ้ง้หน้ี้�ต้น้ฉบับัของท่า่นเอาไว้ ้การลงทะเบีียนผลิติภัณัฑ์ ์Weber 
ของท่า่นจะยืนืยันัความคุ้้�มครองภายใต้ก้ารรับัประกันัและให้ล้ิงิก์ส์ำำ�หรับัเชื่่�อมโยง
ระหว่่างท่า่นกับั Weber โดยตรงในกรณีีที่่�เราจำำ�เป็็นต้อ้งติดิต่่อกับัท่า่น

การรับัประกันัข้า้งต้น้จะมีีผลเฉพาะในกรณีีที่่�เจ้า้ของดููแลรักัษาผลิติภัณัฑ์ ์Weber 
อย่า่งเหมาะสมโดยปฏิบัิัติติามคำำ�แนะนำำ�ในการประกอบชิ้้ �นส่่วนทั้้ �งหมด คำำ�แนะนำำ�
การใช้้งาน และการบำำ�รุงุรักัษาเชิิงป้้องกันัตามที่่�ระบุไุว้้ ในคู่่�มือืการใช้้งานที่่� ให้ม้า
พร้อ้มกับัผลิติภัณัฑ์ ์ยกเว้น้ว่่าเจ้า้ของสามารถพิสิููจน์์ ได้ว้่่าข้อ้บกพร่่องหรือืความ
ขัดัข้อ้งดังักล่่าวไม่่ได้ข้ึ้้ �นอยู่่�กับัการไม่่ปฏิบิัตัิติามข้อ้ผููกพันัที่่�ระบุไุว้ข้้า้งต้น้ หากท่่าน
อาศััยอยู่่� ในพื้้ �นที่่�แถบชายฝ่ั่งทะเลหรือืตั้้ �งผลิติภัณัฑ์์ ไว้้ ใกล้ก้ับัสระน้ำำ �� การบำำ�รุงุ
รักัษาจะรวมถึงึการล้า้งทำำ�ความสะอาดพื้้ �นผิวิภายนอกเป็็นประจำำ�ตามที่่�ระบุไุว้้ ใน
คู่่�มือืการใช้้งานของเจ้า้ของที่่� ให้ม้าพร้อ้มกับัผลิติภัณัฑ์์

การใช้้สิิทธิิภายใต้้การรับัประกััน / ข้้อยกเว้น้การรับัประกััน

หากท่า่นเชื่่�อว่่าท่า่นมีีชิ้้ �นส่่วนที่่� ได้ร้ับัความคุ้้�มครองภายใต้ก้ารรับัประกันัน้ี้� โปรด
ติดิต่่อฝ่่ ายบริกิารลููกค้า้ของ Weber โดยใช้้ข้อ้มููลสำำ�หรับัติดิต่่อบนเว็บ็ไซต์ข์อง
เรา (www.weber.com หรือืเว็บ็ไซต์ข์องแต่่ละประเทศโดยเฉพาะซึ่่�งระบบอาจ
เปลี่่�ยนเส้้นทางไปยัังเว็บ็ไซต์ด์ังักล่่าว) หลังัการสืืบสวนสาเหตุแุล้ว้ Weber จะ
ซ่่อมแซมหรือืเปลี่่�ยน (ขึ้้ �นอยู่่�กับัดุลุยพินิิิจ) ชิ้้ �นส่่วนที่่�บกพร่่องที่่�อยู่่�ภายใต้ก้ารรับั
ประกันัน้ี้� ในกรณีีที่่� ไม่่สามารถซ่่อมแซมหรือืเปลี่่�ยนชิ้้ �นส่่วนได้ ้Weber อาจเลือืก 
(ขึ้้ �นอยู่่�กับัดุลุยพินิิิจ) เปลี่่�ยนเตาย่า่งเครื่่�องใหม่่ที่่�มีีมููลค่่าเทีียบเท่่าหรือืสููงกว่่าเพื่่�อ
ทดแทนเตาย่า่งที่่�มีีปัญหา Weber อาจขอให้ท้่า่นส่่งคืนืชิ้้ �นส่่วนต่่างๆ เพื่่�อการ
ตรวจสอบ ท่า่นจะต้อ้งออกค่่าใช้้จ่่ายในการจััดส่่งไปก่่อน

การรับัประกันัน้ี้�จะสิ้้ �นสุุดลงหากมีีการชำำ�รุดุเสีียหาย การเสื่่�อมสภาพ การเปลี่่�ยนสีี 
และ/หรือืมีีสนิิมซึ่่�งมีีสาเหตุมุาจากสิ่่�งต่่างๆ ต่่อไปน้ี้�ซึ่่�งทาง Weber ไม่่รับัผิดิชอบ:

•	ก ารใช้้ ในทางที่่�ผิดิ การใช้้ ในทางที่่� ไม่่สมควร การดัดัแปลง การแก้้ ไข การใช้้ผิดิ
วิธิี ีการทำำ�ลายทรัพัย์สิ์ิน การปล่่อยปละละเลย การประกอบหรือืการติดิตั้้ �งที่่� ไม่่
ถููกต้อ้ง และการไม่่บำำ�รุงุรักัษาตามปกติแิละเป็็นประจำำ�อย่า่งถููกวิธิีี

•	 แมลงต่่างๆ (เช่่น แมงมุมุ) และสััตว์ก์ัดัแทะ (เช่่น กระรอก) รวมถึงแต่่ไม่่
จำำ�กัดัเพีียงความเสีียหายที่่�เกิิดกับัท่อ่หัวัเตาและ/หรือืสายแก๊ส๊

•	ก ารสััมผัสักับัไอเกลือืและ/หรือืแหล่่งคลอรีีน เช่่น สระว่่ายน้ำำ ��และอ่่างน้ำำ ��ร้อ้น/สปา
•	 สภาพอากาศที่่�รุนุแรงเช่่น ลููกเห็็บ พายุเุฮอร์ร์ิเิคน แผ่่นดินิไหว สึึนามิ ิหรือื

คลื่่�นยักัษ์ พายุทุอร์น์าโด หรือืพายุรุุนุแรง

การใช้้และ/หรือืการติดิตั้้ �งชิ้้ �นส่่วนบนผลิติภัณัฑ์ ์Weber ซึ่่�งไม่่ ใช่่ชิ้้ �นส่่วนของ
แท้จ้าก Weber จะทำำ�ให้ก้ารรับัประกันัเป็็นโมฆะ และความเสีียหายใดๆ ที่่�เป็็น
ผลมาจากการทำำ�เช่่นน้ี้�จะไม่่ได้ร้ับัความคุ้้�มครองภายใต้ก้ารรับัประกันัน้ี้� Weber 
ไม่่อนุุญาตให้ม้ีีการแปลงสภาพเตาย่่างที่่� ใช้้แก๊ส๊ และการแปลงสภาพเตาย่า่งที่่�
ดำำ�เนิินการโดยช่่างเทคนิคการซ่่อมบำำ�รุงุที่่� ได้ร้ับัอนุุญาตของ Weber จะทำำ�ให้ก้าร
รับัประกันัน้ี้�เป็็นโมฆะ

ระยะเวลาการรับัประกัันผลิิตภััณฑ์์

ช่่องสำำ�หรับัประกอบอาหาร:   
10 ปีี  ไม่่เป็็นสนิิมจนทะลุ/ุไม่่ไหม้ท้ะลุุ  
(รับัประกันัสีีเคลือืบ 2 ปีี  ยกเว้น้สีีซีีดจางหรือืการเปลี่่�ยนสีี)

ชุดุฝาปิิด:   
10 ปีี  ไม่่เป็็นสนิิมจนทะลุ/ุไม่่ไหม้ท้ะลุุ  
(รับัประกันัสีีเคลือืบ 2 ปีี  ยกเว้น้สีีซีีดจางหรือืการเปลี่่�ยนสีี)

ท่อ่หัวัเตาสแตนเลส:   
10 ปีี  ไม่่เป็็นสนิิมจนทะลุ/ุไม่่ไหม้ท้ะลุุ

ตะแกรงย่า่งอาหารสแตนเลส:   
5 ปีี  ไม่่เป็็นสนิิมจนทะลุ/ุไม่่ไหม้ท้ะลุุ

FLAVORIZER BARS สแตนเลส:   
5 ปีี  ไม่่เป็็นสนิิมจนทะลุ/ุไม่่ไหม้ท้ะลุุ

ตะแกรงย่า่งอาหารที่่�ทำำ�จากเหล็็กหล่่อเคลือืบพอร์ซ์เลน:   
5 ปีี  ไม่่เป็็นสนิิมจนทะลุ/ุไม่่ไหม้ท้ะลุุ

ชิ้้ �นส่่วนที่่�เหลือืทั้้ �งหมด:   
2 ปีี

ระยะเวลารับัประกัันเริ่่�มนับตั้้ �งแต่่วันัที่่�ซื้้ �อที่่�ระบุใุนใบเสร็จ็รับัเงิินหรือืใบแจ้ง้หน้ี้� 
ท่า่นจะต้อ้งแสดงใบเสร็จ็รับัเงิินหรือืใบแจ้ง้หน้ี้�ต้น้ฉบับัในการใช้้สิิทธิ์์�รับัประกััน 

การปฏิิเสธความรับัผิิด

นอกเหนืือจากการรับัประกัันและการปฏิิเสธความรับัผิิดที่่� ได้้ระบุุไว้้ ในคำำ�
ประกาศเกี่่�ยวกัับการรับัประกัันนี้้ � ไม่่มีีการระบุุถึึงการรับัประกัันเพิ่่�มเติิม
ใดๆ อย่่างชััดแจ้้งหรืือการประกาศการรับัผิิดชอบโดยสมััครใจในที่่�นี้้ �ซ่ึ่�งเกิิน
ขอบเขตความรับัผิิดชอบตามกฎหมายที่่�มีีผลใช้้กัับ WEBER นอกจากนี้้ � คำำ�
ประกาศเกี่่�ยวกัับการรับัประกัันที่่�แสดงไว้น้ี้้ � ไม่่ได้้จำำ�กัดหรืือตััดสถานการณ์์
หรืือการอ้้างสิิทธิ์์�ที่่� WEBER มีีความรับัผิิดชอบที่่�ต้้องชดใช้้ตามที่่�ระบุุไว้้
ในกฎหมาย

ไม่่มีีการรับัประกัันใดๆ ที่่�มีีผลบัังคัับใช้้หลังจากช่่วงระยะเวลาการรับัประกััน
ที่่�ระบุุไว้ ้การรับัประกัันโดยบุุคคลใดๆ รวมถึึงตััวแทนจำำ�หน่ายหรืือผู้้�ค้าปลีีก
ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับผลิิตภััณฑ์์ ใดๆ (เช่่น “การรับัประกัันแบบขยายระยะเวลา” 
ใดๆ) จะไม่่มีีผลผููกพัันกัับ WEBER การเยีียวยาเฉพาะของการรับัประกัันนี้้ �
คืือการซ่่อมแซมหรืือการเปลี่่�ยนช้ิ้�นส่ว่นหรืือผลิิตภััณฑ์์ทดแทน ยกเว้น้ว่า่มีี
ข้้อกำำ�หนดอ่ื่�นๆ ที่่�กฎหมายที่่� ใช้้บัังคัับกำำ�หนดไว้้

ไม่่ว่า่ในสถานการณ์์ ใดๆ ภายใต้้การรับัประกัันโดยสมััครใจนี้้ � จะไม่่มีีการ
ชดใช้้ ในลัักษณะใดๆ ที่่�มีีมููลค่่าสููงเกิินกว่า่ราคาซื้้ �อของผลิิตภััณฑ์์ WEBER 
ที่่�จำำ�หน่ายไป 

ท่่านยอมรับัความเสี่่�ยงและความรับัผิิดชอบต่อความสููญเสียี ความเสียีหาย 
หรืือการบาดเจ็็บที่่�เกิิดขึ้้ �นกัับท่านและทรัพัย์สิินของท่่านและ/หรืือบุุคคล
อ่ื่�นๆ และทรัพัย์สิินของบุุคคลเหล่านั้้ �นอัันเกิิดจากการใช้้งานผลิิตภััณฑ์์
ไม่่เหมาะสมหรืือการใช้้ ในทางที่่�ผิิด หรืือการไม่่ปฏิิบัติิตามคำำ�แนะนำำ�ที่่� 
WEBER ให้้ ไว้้ ในคู่่�มืือการใช้้งานที่่� ให้้มาพร้อ้มกัับผลิิตภััณฑ์์

ช้ิ้�นส่ว่นและอุุปกรณ์์เสริิมที่่�เปลี่่�ยนให้้ภายใต้้การรับัประกัันนี้้ �จะได้้รับัการรับั
ประกัันในช่่วงระยะเวลาที่่�เหลืือของระยะเวลารับัประกัันเดิิมที่่�ระบุุไว้ข้้้างต้้น

การรับัประกัันนี้้ � ใช้้กัับการใช้้งานในบ้้านหรืืออพาร์ท์เมนต์์ ในครอบครัวัเดีียว
เท่่านั้้ �น และไม่่ ใช้้กัับเตาย่่าง WEBER® ที่่� ใช้้ ในเชิิงพาณิิชย์ ชุุมชน หรืือ
สถานที่่�ทีี่่��มีีหลายหน่วย เช่่น ร้า้นอาหาร โรงแรม รีสีอร์ท์ หรืือสถานที่่� ให้้เช่่า

WEBER อาจเปลี่่�ยนการออกแบบของผลิิตภััณฑ์์เป็็นระยะๆ ไม่่มีีข้้อความ
ใดๆ ในการรับัประกัันนี้้ �ที่่�จะถููกตีีความว่า่ WEBER มีีหน้าที่่�นำำ �การออกแบบ
ที่่�มีีการเปลี่่�ยนแปลงมารวมไว้้ ในผลิิตภััณฑ์์ที่่�ผลิิตขึ้้ �นก่่อนหน้านี้้ � และการ
เปลี่่�ยนแปลงดัังกล่่าวจะไม่่ถููกตีีความว่า่เป็็นการยอมรับัว่า่การออกแบบก่อน
หน้านี้้ �มีีความบกพร่อ่ง

โปรดดููข้อ้มููลการติดิต่่อเพิ่่�มเติมิได้้ ในรายชื่่�อหน่่วยธุรกิิจระหว่่างประเทศที่่�ด้า้น
ท้า้ยของคู่่�มืือการใช้้งานของเจ้า้ของฉบับัน้ี้�

ปกป้องการลงทุนุ
ของท่่าน

ปกป้องเตาบาร์บ์ีีคิวิของท่่านจากสภาพ
ดินิฟ้้าอากาศด้ว้ยฝาปิิดเตาบาร์บ์ีีคิวิ

พรีีเมีียมแบบใช้้งานหนััก
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คุณลั
กัษ
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A

B

C
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E

G

คุุณลัักษณะของ 
SPIRIT

A  เทอร์์ โมมิิเตอร์์ ในตััว
การรู้้�อุณุหภููมิภิายในเตาบาร์บ์ีีคิวิทำำ�ให้ท้่า่นสามารถปรับัความร้อ้นได้้
เมื่่�อมีีความจำำ�เป็็น

B  ชั้้ �นวางอุ่่�นอาหาร
ชั้้ �นวางอุ่่�นอาหารใช้้ในการอุ่่�นอาหารหรือืปิ้้ �งขนมปังเบอร์เ์กอร์ ์ในขณะ
ที่่�ทำำ�อาหารหลักัที่่�ด้า้นล่่าง

C  ตะแกรงย่่างอาหารสแตนเลส
ตะแกรงย่า่งอาหารสแตนเลสมีีความทนทานและสร้า้งมาให้้ ใช้้งานได้้
ยาวนาน

D  Sear Station
Sear Station ออกแบบมาเพื่่�อสร้า้งจุุดที่่�มีีความร้อ้นเป็็นพิเิศษเพื่่�อสร้า้ง
ลวดลายการย่า่งบนเนื้้ �อ

E  โต๊๊ะข้้างพร้้อมขอเกี่่�ยวเครื่่�องมืือในตััว
ใช้้ โต๊ะ๊ข้า้งเพื่่�อวางถาดใส่่อาหาร เครื่่�องปรุงุ และเครื่่�องมือืต่่างๆ ในระยะ
ที่่�เอื้้ �อมถึงึ แขวนเครื่่�องมือืที่่�จำำ�เป็็นในการทำำ�บาร์บ์ีีคิวิบนขอเกี่่�ยว เพื่่�อให้้
หยิบิใช้้ได้ง้่่ายและจัดัพื้้ �นที่่�ทำำ�งานสนามหลังับ้า้นของท่า่นให้เ้ป็็นระเบีียบ

F  หััวเตาด้้านข้้าง
ใช้้หััวเตาด้า้นข้า้งในการเคี่่�ยวซอสบาร์บ์ีีคิวิที่่�ท่า่นปรุงุขึ้้ �นเป็็นพิเิศษหรือื
ต้ม้มันัฝรั่่�ง ในขณะที่่�ย่า่งอาหารหลักัใต้ฝ้าปิิด

G  ตู้้�เตาย่่าง
ตู้้�เตาย่า่งเพิ่่�มพื้้ �นที่่�จัดัเก็็บแบบปิิดสำำ�หรับัเครื่่�องมือืย่า่งและอุปุกรณ์์
เสริมิที่่�จำำ�เป็็นทั้้ �งหมดของท่า่น
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เค
ล็ด

ลับ
แล

ะข
้อแ

น
ะน

�ำ

HIGH

หััวเตา 
2

หััวเตา 
1

หััวเตา 
3

OFF

LOW

MEDIUM

START/HIGH

MEDIUM

OFF

หััวเตา 
2

หััวเตา 
1

หััวเตา 
3

เปลวไฟ -  
โดยตรงหรือืโดยอ้อม

การใช้้ 
ความร้้อนโดยอ้้อม

ใช้้วิธิีีการโดยอ้อ้มสำำ�หรับัเนื้้ �อสััตว์ช์ิ้้ �นใหญ่่ที่่� ใช้้เวลาย่า่ง 20 นาทีีขึ้้ �นไป หรือือาหารที่่�ละเอีียดอ่่อน ซึ่่�ง
การสััมผัสความร้อ้นโดยตรงจะทำำ�ให้แ้ห้ง้หรือืไหม้เ้กรีียมได้ ้เช่่น อาหารอบย่า่ง ชิ้้ �นเนื้้ �อสััตว์ป์ีีกติ ดิ
กระดููก ปลาทั้้ �งตัวั เนื้้ �อปลาที่่�ละเอีียดอ่่อน ไก่่ทั้้ �งตัวั ไก่่งวงและซี่่� โครง ความร้อ้นโดยอ้อ้มยังัสามารถ
ใช้้ ในการปรุงุต่่ออาหารชิ้้ �นหนาหรือืชิ้้ �นเนื้้ �อสััตว์ต์ิดิกระดููกที่่�นาบไฟหรือืทำำ�ให้เ้กรีียมด้ว้ยการให้ค้วาม
ร้อ้นโดยตรงก่่อน

สำำ�หรับัความร้อ้นโดยอ้อม ความร้อ้นจะอยู่่�ที่่�ทั้้ �งข้า้งของเตาย่่าง หรือืปิิดให้เ้หลือืข้า้งเดีียวก็็ ได้ ้อาหาร
จะวางอยู่่�บนตะแกรงประกอบอาหารบนส่่วนที่่� ไม่่ได้จุ้ดุไฟ

การใช้้ 
ความร้้อนโดยตรง

ใช้้วิธิีีการโดยตรงสำำ�หรับัอาหารชิ้้ �นเล็็กที่่�นุ่่�มและใช้้เวลาปรุงุสุุกไม่่ถึงึ 20 นาทีี เช่่น แฮมเบอร์เ์กอร์ ์
สเต็็ก เนื้้ �อสััตว์ป์ระเภทช็อป เคบับัเสีียบไม้ ้เนื้้ �อไก่่ เนื้้ �อปลา อาหารประเภทกุ้้�งหรือืปูู และผักัหั่่�นแว่่น 

สำำ�หรับัความร้อ้นโดยตรง ไฟจะอยู่่� ใต้อ้าหาร ความร้อ้นจะนาบไฟผิิวนอกของอาหาร ซึ่่�งจะสร้า้ง
รสชาติ ิลวดลาย และปฏิกิิริิยิาการเกิดิน้ำำ ��ตาลไหม้้ที่่�แสนอร่่อย ขณะเดีียวกันัก็็ช่่วยให้อ้าหารสุุกอย่า่ง
ทั่่�วถึงึ



7

เคล็ดลับและขอ้แน
ะน�ำ

อุ่่�นเตาทุุกครั้้ �ง
หากตะแกรงประกอบอาหารไม่่ร้อ้นพอ อาหารจะติดิได้ ้และ
ท่า่นจะไม่่สามารถนาบไฟได้อ้ย่า่งถููกต้อ้งหรือืสร้า้งรอยบาร์บ์ีีคิวิที่่�
สวยงามได้ ้ถึงึแม้ว้่่าสููตรอาหารจะระบุใุห้้ ใช้้ไฟปานกลางหรือืต่ำำ�� ให้้
อุ่่�นเตาบาร์บ์ีีคิวิด้ว้ยความร้อ้นสููงสุุดก่่อนเสมอ เปิิดฝา เพิ่่�มความ
ร้อ้น ปิิดฝา แล้ว้ปล่่อยให้ต้ะแกรงประกอบอาหารร้อ้นขึ้้ �นราวๆ สิิบ
นาทีีหรือืจนกระทั่่�งเทอร์์โมมิเิตอร์บ์นฝาอ่่านค่่าได้ ้260°C (500°F)

อย่่าทำำ�บาร์บ์ีีคิิวบนตะแกรงประกอบอาหาร
ที่่�สกปรก
การวางอาหารบนตะแกรงประกอบอาหารก่่อนที่่�จะทำำ�ความสะอาด 
ไม่่ใช้้ความคิดิที่่�ดีี “เศษอาหาร” ที่่�เหลือือยู่่�บนตะแกรงจะทำำ�หน้้าที่่�
เสมืือนกาวที่่�เหนีียวติดิตะแกรงและอาหารใหม่่ของท่า่น เพ่ื่�อไม่่
ให้ต้้อ้งลิ้้ �มรสอาหารมื้้ �อเย็็นของคืนืวานน้ี้� ในอาหารกลางวันัของวันั
น้ี้� ท่า่นต้อ้งแน่่ ใจว่่าท่า่นทำำ�บาร์บ์ีีคิวิบนตะแกรงประกอบอาหาร
ที่่�สะอาด เมื่่�ออุ่่�นตะแกรงแล้ว้ ใช้้แปรงเตาบาร์บ์ีีคิวิขนสแตนเลส
แปรงพื้้ �นผิวิให้เ้รีียบสะอาด

ระหว่่างนั้้ �นท่่านต้้องเตรีียมของให้้พร้อ้ม
ก่่อนที่่�จะจุดุเตาบาร์บ์ีีคิวิ ตรวจดููให้แ้น่่ ใจว่่าของทั้้ �งหมดที่่�ท่า่น
ต้อ้งใช้้อยู่่� ในระยะที่่�เอื้้ �อมถึงึ อย่า่ลืมืเครื่่�องมือืทำำ�บาร์บ์ีีคิวิที่่�จำำ�เป็็น 
อาหารที่่�ทาน้ำำ ��มันัและปรุงุรสแล้ว้ เครื่่�องปรุงุที่่�จะทาหรือืซอส และ
ถาดประกอบอาหารที่่�สะอาดเพื่่�อใส่่อาหารที่่�สุุกแล้ว้ การวิ่่�งกลับั
ไปกลับัมาที่่�ห้อ้งครัวัไม่่ได้ท้ำำ�ให้ท้่า่นต้อ้งหมดสนุุกเท่า่นั้้ �น แถม
ยังัอาจทำำ�ให้อ้าหารไหม้อ้ีีกด้ว้ย เชฟฝรั่่�งเศสเรีียกสิ่่�งน้ี้�ว่่า "mise en 
place" (แปลว่่า “วางให้ถูู้กที่่�ถููกทาง”) เราขอเรีียกมันัว่่า "เตรีียม
ของให้พ้ร้อ้ม"

เว้น้ที่่� ให้้ขยัับไม้้ขยัับมืือด้้วย
การวางอาหารบนตะแกรงประกอบอาหารมากเกินิไปจะทำำ�ให้ค้วาม
คล่่องตัวัของท่า่นจำำ�กัดั เว้น้พื้้ �นที่่�ว่่างอย่า่งน้้อยหนึ่่�งในสี่่�ของตะแกรง
ประกอบอาหาร โดยเว้น้ช่่องว่่างระหว่่างชิ้้ �นอาหารมากพอที่่�คีีมคีีบ
อาหารจะสอดเข้า้ไปและเลื่่�อนอาหารไปมาได้้โดยง่่าย บางครั้้ �งการทำำ�
บาร์บ์ีีคิวิต้อ้งอาศััยการตัดัสิินใจโดยฉับพลันและความสามารถในการ
เปลี่่�ยนตำำ�แหน่่งอาหาร เพราะฉะนั้้ �น เตรีียมพื้้ �นที่่�ว่่างให้เ้พีียงพอ

พยายามอย่่าเปิิดฝาดูู
ฝาปิิดบนเตาบาร์บ์ีีคิวิไม่่ได้ม้ีีไว้เ้พื่่�อกันัฝนเท่า่นั้้ �น ที่่�สำำ�คัญัที่่�สุุด มีีไว้้
เพื่่�อกันัไม่่ให้อ้ากาศเข้า้มากเกินิไป และกันัไม่่ให้ค้วามร้อ้นและควันั
ออกมากเกินิไป เมื่่�อฝาปิิด ตะแกรงประกอบอาหารจะร้อ้นกว่่า เวลา
ทำำ�บาร์บ์ีีคิวิจะน้้อยกว่่า รสชาติขิองการรมควันัจะเด่่นชััดกว่่า และไฟ
ลุกุน้อยกว่่า เพราะฉะนั้้ �น ปิิดฝาเอาไว้้

พลิิกครั้้ �งเดีียวก็็พอแล้้ว
จะมีีอะไรวิเิศษไปกว่่าสเต๊ก๊ชุ่่�มฉ่ำำ� �ที่่�มีีรอยนาบไฟลึกึและมีีรอย
เกรีียมที่่�สวยงาม กุญุแจในการบรรลุผุลดังักล่่าวคือืการเตรีียม
อาหารให้อ้ยู่่�ถููกที่่�ถููกทาง บางครั้้ �งเรามีีความรู้้�สึกอยากที่่�จะพลิกิ
อาหารก่่อนที่่�จะได้ส้ีีและรสที่่�ต้อ้งการ ในแทบทุกุกรณีี พลิกิอาหาร
เพีียงครั้้ �งเดีียวก็็พอแล้ว้ ถ้า้ไปยุ่่�งกับัมันัมากกว่่านั้้ �น ท่า่นก็็คงจะ
เปิิดฝาบ่่อยเกินิไป ซึ่่�งทำำ�ให้เ้กิดิปัญหาในตัวัเองได้ ้เพราะฉะนั้้ �น
ถอยออกมาและเชื่่�อใจเตาบาร์บ์ีีคิวิ

รู้้�ว่่าเมื่่�อไรควรจะราไฟ
เมื่่�อทำำ�บาร์บ์ีีคิวิ บางครั้้ �งสิ่่�งสำำ�คัญัที่่�สุุดคือืการรู้้�ว่่าเมื่่�อไรจะหยุดุ วิธิีีที่่�
เชื่่�อถือืได้ม้ากที่่�สุุดในการทดสอบความสุกคือืการใช้้เทอร์์โมมิเิตอร์์
ที่่�อ่่านค่่าได้ท้ันัทีี อุปุกรณ์์ล้ำำ ��ค่่าชิ้้ �นกระจิ๋๋�วหลิวิน้ี้� จะช่่วยให้ท้่า่น
สามารถระบุเุวลาสำำ�คัญัที่่�อาหารของท่า่นอยู่่� ในจุดุที่่�ดีีที่่�สุุด

อย่่ากลััวที่่�จะทดลอง
ย้อ้นกลับัไปในยุคุทศวรรษ 1950 การทำำ�บาร์บ์ีีคิวิหมายถึงึสิ่่�งเดีียว 
นั่่�นก็็คือืเนื้้ �อสััตว์ ์(เท่า่นั้้ �น) ที่่�ย่า่งบนเปลวไฟ เชฟหลังับ้า้นในยุคุ
ใหม่่ไม่่จำำ�เป็็นต้อ้งมีีห้อ้งครัวัเพื่่�อเตรีียมอาหารแบบฟููลคอร์ส์ ใช้้เตา
บาร์บ์ีีคิวิของท่า่นทำำ�บาร์บ์ีีคิวิเรีียกน้ำำ ��ย่อ่ยที่่�ทำำ�บนเตาถ่่าน เครื่่�อง
เคีียงและแม้แ้ต่่ของหวาน ลงทะเบีียนเตาบาร์บ์ีีคิวิของท่่าน เพ่ื่�อรับั
เนื้้ �อหาพิเิศษที่่�จะเป็็นแรงบันัดาลใจให้ก้ับัการผจญภัยัของท่า่น ซึ่่�ง
เราก็็อยากร่่วมผจญภัยัไปกับัการทำำ�บาร์บ์ีีคิวิของท่า่นด้ว้ย

สิ่่�งที่่�ควรทำำ�และสิ่่�งไม่่ควร
ทำำ�ในการทำำ�บาร์บ์ีีคิวิ

ตวัจบัเวลา
เพียงแค่ตัง้เวลาเอาไว ้ท่านก็สามารถ

ป้องกนัความผดิหวังจากการเผาดนิเนอร์
ของท่านทิง้ ไม่มีอะไรพสิดาร เพียงแค่

ตวัจบัเวลาที่เช่ือถอืไดแ้ละใช้งาน
งา่ยเท่าน้ันเอง

เครื่่อ่งมืือในการย่่างที่ขาดไม่
ได้ • เค

รื่่อ่งมื
อใน

การย่างที่่ขาดไม่ได้ • เครื่่ ่องมือในการย่างที่ขาดไม่ได้ • เครื่่อ่งมือในการย่างที่ขาด
ไม่

ได้
 •

 เค
รื่่อ่

งมื
อใ

น
กา

รย่
าง

ที่่
ขา

ดไ
ม่ได้

 • 
เค

รื่่่อ
งมืือในการย่่างท่่ี่ขาดไม่่ ได้้ •

ตะหลวิ
หาตะหลวิดา้มยาวที่ออกแบบให้

คอโค้ง (เยือ้ง) เพือ่ใหป้ลายตะหลวิอยู่
ต�่ำกวา่ดา้ม ซ่ึงท�ำใหย้กอาหารออก

จากตะแกรงประกอบอาหารได้
งา่ยขึน้ 

เครื่่อ่งมืือในการย่่างที่ขาดไม่
ได้ • เค

รื่่อ่งมื
อใน

การย่างที่่ขาดไม่ได้ • เครื่่ ่องมือในการย่างที่ขาดไม่ได้ • เครื่่อ่งมือในการย่างที่ขาด
ไม่

ได้
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ดไ
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 • 
เค

รื่่่อ
งมืือในการย่่างท่่ี่ขาดไม่่ ได้้ •

ถุงมอืบารบ์ีควิ
ถา้ไม่แน่ใจ ใหส้วมถุงมอื ถุงมอืที่ดีมี

การหุม้ฉนวนและป้องกนัทัง้มอื
และปลายแขน 

เครื่่อ่งมืือในการย่่างที่ขาดไม่
ได้ • เค

รื่่อ่งมื
อใน

การย่างที่่ขาดไม่ได้ • เครื่่ ่องมือในการย่างที่ขาดไม่ได้ • เครื่่อ่งมือในการย่างที่ขาด
ไม่

ได้
 •

 เค
รื่่อ่

งมื
อใ

น
กา

รย่
าง

ที่่
ขา

ดไ
ม่ได้

 • 
เค

รื่่่อ
งมืือในการย่่างท่่ี่ขาดไม่่ ได้้ •
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จีีน ไซปรัสั สาธารณรัฐัเช็็ก 
เดนมาร์ก์ เอสโทเนีีย ฟิินแลนด์ ์
ฮ่่องกง ฮัังการีี ไอซ์์แลนด์ ์อินิเดีีย 
อิสิราเอล ญี่่�ปุ่่� น เกาหลีี ลััตเวีีย ลิิ
ทัวัเนีีย มอลตา เนเธอร์แ์ลนด์ ์
นอร์เ์วย์์ โรมาเนีีย รัสัเซีีย สิิงคโปร์ ์
สโลวาเกีีย สโลวีีเนีีย แอฟริกิาใต้ ้
สวีีเดน ตุรุกีี

I
3B/P

 (30 mbar หรืือ 2.8 kPa) หัวัเตาหลักั 0.90 มม.

หัวัเตานาบไฟ 0.76 มม.

หัวัเตาด้า้นข้า้ง 0.98 มม.

เบลเยีียม ฝรั่่�งเศส กรีีซ ไอร์แ์ลนด์ ์
อิติาลีี ลัักเซมเบิริ์ก์ โปรตุเุกส สเปน 
สวิติเซอร์แ์ลนด์ ์สหราชอาณาจักัร

I
3+

 (28-30/37 mbar) หัวัเตาหลักั 0.86 มม.

หัวัเตานาบไฟ 0.70 มม.

หัวัเตาด้า้นข้า้ง 0.90 มม.

โปแลนด์์ I
3P

 (37 mbar) หัวัเตาหลักั 0.86 มม.

หัวัเตานาบไฟ 0.70 มม.

หัวัเตาด้า้นข้า้ง 0.90 มม.

ออสเตรีีย เยอรมนีี I
3B/P

 (50 mbar) หัวัเตาหลักั 0.79 มม.

หัวัเตานาบไฟ 0.66 มม.

หัวัเตาด้า้นข้า้ง 0.84 มม.

ข้้อมููลความสิ้้ �นเปลืือง

ประเภทแก๊๊ส รุ่่�น 335

I
3B/P

 (30 mbar หรืือ 2.8 kPa) 15.1 kW โพรเพน 
16.8 kW บิวิเทน

1079 g/h โพรเพน 
1223 g/h บิวิเทน

I
3+

 (28-30/37 mbar) 15.1 kW โพรเพน 
16.8 kW บิวิเทน

1079 g/h โพรเพน 
1223 g/h บิวิเทน

I
3P

 (37 mbar) 15.1 kW โพรเพน 
16.8 kW บิวิเทน

1079 g/h โพรเพน 
1223 g/h บิวิเทน

I
3B/P

 (50 mbar) 15.1 kW โพรเพน 
16.8 kW บิวิเทน

1079 g/h โพรเพน 
1223 g/h บิวิเทน

ข้้อมููลสำำ�คัญเกี่่�ยวกัับแก๊๊ส LP และ
จุุดเช่ื่�อมต่่อแก๊๊ส 
LPG คืืออะไร
แก๊ส๊ปิิโตรเลีียมเหลวเรีียกอีีกอย่า่งว่่า LPG หรือืแก๊ส๊ LP เป็็นผลิติภัณัฑ์์
ปิิโตรเลีียมติดิไฟที่่� ใช้้เป็็นเชื้้ �อเพลิงิให้ก้ับัเตาบาร์บ์ีีคิวิของท่า่น โดยมีี
สถานะเป็็นแก๊ส๊ที่่�อุณุหภููมิแิละแรงดันัปานกลาง เมื่่�อไม่่ถููกบรรจุ ุแต่่ที่่�
แรงดันัปานกลางในภาชนะ เช่่น ถังัแก๊ส๊ LPG มีีสถานะเป็็นของเหลว 
เมื่่�อแรงดันัถููกระบายออกจากถังั ของเหลวจะระเหยเป็็นไอและกลาย
เป็็นแก๊ส๊ทันัทีี 

ข้้อแนะนำำ�ในการจััดการถัังแก๊๊ส LPG อย่่าง
ปลอดภััย
•	ถังัแก๊ส๊ LPG ที่่�บุบุหรือืขึ้้ �นสนิิมอาจเป็็นอันัตรายได้ ้และควรได้ร้ับั

การตรวจสอบโดยผู้้�จำำ�หน่่ายแก๊ส๊ LP ของท่่าน ห้้ามใช้้ถังัแก๊ส๊ที่่�มีี
วาล์ว์ชำำ�รุดุ

•	ถึงึแม้ว้่่าถังัแก๊ส๊ LPG ของท่า่นอาจดููว่่างเปล่่า แต่่อาจยังัมีีแก๊ส๊หลง
เหลือือยู่่� ได้ ้และควรขนส่่งและจััดเก็็บถัังแก๊ส๊เสมือืนว่่ายังัมีีแก๊ส๊อยู่่�

•	ถังัแก๊ส๊ LPG ต้อ้งได้ร้ับัการติดิตั้้ �ง ขนส่่งและจััดเก็็บไว้้ ในตำำ�แหน่่งตั้้ �ง
ตรงอย่า่งมั่่�นคง ไม่่ควรทำำ�ถังัแก๊ส๊หล่่นหรือืจัดัการด้ว้ยความรุนุแรง

•	ห้า้มจัดัเก็็บหรือืขนส่่งถังัแก๊ส๊ LPG ในที่่�ที่่�อาจมีีอุณุหภููมิสิููงได้ถ้ึงึ 
50°C (125°F) (ถังัแก๊ส๊จะร้อ้นเกินิกว่่าที่่�จะใช้้มือืจับัได้)้

ข้้อกำำ�หนดของถัังแก๊๊ส LPG
•	ใช้้ถังัแก๊ส๊ที่่�มีีความจุตุ่ำำ��สุด 3 กก. และความจุสููงสุุด 13 กก.

หััวปรับัแรงดัันแก๊๊สคืืออะไร
เตาบาร์บ์ีีคิวิชนิดใช้้แก๊ส๊ของท่า่นมีีการติดิตั้้ �งหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊ ซึ่่�ง
เป็็นอุปุกรณ์์ในการควบคุมุและรักัษาแรงดันัแก๊ส๊ให้ส้ม่ำำ��เสมอ ในขณะ
ที่่�แก๊ส๊ถููกปล่่อยออกจากถังัแก๊ส๊ LPG 

ข้้อกำำ�หนดของหััวปรับัแรงดัันแก๊๊สและสาย
แก๊๊ส
•	ในสหราชอาณาจัักร เตาบาร์บ์ีีคิวิน้ี้�จะต้อ้งติดิตั้้ �งหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊

ที่่�เป็็นไปตามมาตรฐาน BS 3016 โดยมีีเอาต์พ์ุตุที่่�ตั้้ �งไว้ ้37 มิิลลิบิาร์์

•	ความยาวของสายแก๊ส๊ต้อ้งยาวไม่่เกินิ 1.5 เมตร

•	ระวังัอย่า่ให้ส้ายแก๊ส๊หักัพับั

•	ชุดุหัวัปรับัแรงดันัและสายแก๊๊สอะไหล่่ จะต้อ้งระบุโุดย Weber-
Stephen Products LLC

mข้้อสำำ�คัญ: ขอแนะนำำ�ให้้ท่่านเปลี่่�ยนชุุดสายแก๊๊สที่่� ใช้้กัับ
เตาบาร์บี์ีคิิวชนิิดใช้้แก๊๊สของท่่านทุุก 5 ปีี ในบางประเทศ
อาจมีข้้อกำำ�หนดที่่�ระบุุไว้ว้่า่ต้้องเปลี่่�ยนสายแก๊๊สภายใน
ระยะเวลาน้้อยกว่า่ 5 ปีี ซ่ึ่�งในกรณีีนี้้ �จะต้้องปฏิิบัติิตาม
ข้้อกำำ�หนดของประเทศ

	สำ ำ�หรับัชุดสายแก๊๊ส หััวปรับัแรงดัันแก๊๊สและวาล์์วอะไหล่ 
โปรดติิดต่่อตััวแทนฝ่่ายบริิการลููกค้้าในพื้้ �นที่่�ของท่่าน
โดยใช้้ข้้อมููลติิดต่่อบนเว็บ็ไซต์ของเรา 
เข้้าสู่่�ระบบ weber.com

ข้้อกำำ�หนดเฉพาะสำำ�หรัับลูกค้้าใน
ญี่่�ปุ่่� น 
ข้้อกำำ�หนดของถัังแก๊๊ส LPG
•	สำำ�หรับัลููกค้า้ในประเทศญี่่�ปุ่่� น การตรวจสอบข้้อต่่อท่อ่ส่่งแก๊ส๊และการ

รั่่�วไหลของแก๊๊สต้อ้งดำำ�เนิินการโดยผู้้�ปฏิบิัตัิงิานมือือาชีีพที่่�มีี ใบอนุุญาต

•	สำำ�หรับัลููกค้า้ในญี่่�ปุ่่� น ใช้้ถังัแก๊ส๊ที่่�มีีความจุตุ่ำำ��สุด 2 กก. และความจุุ
สููงสุุด 8 กก.

ข้้อกำำ�หนดของสายแก๊๊ส
•	สำำ�หรับัลููกค้า้ที่่�อยู่่� ในประเทศญี่่�ปุ่่� น สายแก๊๊สต้อ้งยาวอย่า่งน้้อย 90 ซม. 
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การเริ่มต้น
การติิดตั้้ �งถัังแก๊๊ส LPG
ข้้อกำำ�หนดของตู้้�ภายนอก
ต้อ้งวางถังัแก๊ส๊ไว้บ้นพื้้ �นด้า้นนอกและอยู่่�ทางขวามือืของตู้้� ข้อ้กำำ�หนด
เกี่่�ยวกับัขนาดสููงสุุดสำำ�หรับัถังัแก๊ส๊ที่่�ติดิตั้้ �งภายนอกตู้้�

ความจุของถังัแก๊ส๊:สููงสุุด13 กก.

ความสููงของถังัแก๊ส๊:สููงสุุด 587 มม.

ความกว้า้งของถังัแก๊ส๊:สููงสุุด 306 มม.

การติิดตั้้ �งแบบวางบนพื้้ �น
1)	 เปิิดประตููตู้้�

2)	 สอดสายหัวปรับัแรงดันั (A) ผ่่านช่่องของแผงด้า้นข้า้ง

3)	 วางถังัแก๊ส๊ไว้บ้นพื้้ �นภายนอกตู้้�ทางด้า้นขวาของเตาย่า่ง

4)	หั นัถังัแก๊ส๊เพื่่�อให้ด้้า้นเปิิดของวาล์ว์หันัไปทางด้า้นหน้้า

5)	ต่่ อหััวปรับัแรงดันัเข้า้กับัถังัแก๊ส๊ LPG โปรดดูู “การต่่อถังัแก๊ส๊ LPG 
และการตรวจสอบรอยรั่่�ว”
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กา
รเ

ริ่่�มต้
น้

mอัันตราย: ห้้ามใช้้เปลวไฟตรวจหารอยแก๊๊สรั่่�ว ตรวจสอบ
ให้้แน่่ใจว่า่ไม่่มีีประกายไฟหรืือเปลวไฟลุุกในบริิเวณที่่�
ท่่านตรวจหารอยรั่่�ว

mอัันตราย: การรั่่�วไหลของแก๊๊สอาจทำำ�ให้้เกิิดเพลิิงไหม้
หรืือการระเบิิดขึ้้ �นได้้

mอัันตราย: ห้้ามใช้้งานเตาบาร์บี์ีคิิวหากมีีการรั่่�วไหลของ
แก๊๊ส

m อัันตราย: หากพบเห็็น ได้้กลิ่่�น หรืือได้้ยิินการรั่่�วไหล
ของแก๊๊สจากถัังแก๊๊ส LPG: 
1.ขยับออกห่่างจากถัังแก๊๊ส LPG 
2.พยายามอย่่าแก้้ ไขปัญหาด้้วยตััวเอง 
3.ติิดต่่อหน่วยดัับเพลิิงฉุุกเฉิิน

mอัันตราย: ปิิ ดวาล์์วถัังแก๊๊สทุุกครั้้ �งก่่อนที่่�จะถอดหััวปรับั
แรงดััน ห้้ามพยายามถอดหััวปรับัแรงดัันแก๊๊สและชุุด
สายแก๊๊สหรืือข้้อต่่อแก๊๊สใดๆ ในขณะที่่�เตาบาร์บี์ีคิิวกำำ�ลัง
ทำำ�งาน

mอัันตราย: ห้้ามเก็็บถังแก๊๊ส LPG สำำ�รองไว้้ ใต้้หรืือใกล้้ๆ 
เตาบาร์บี์ีคิิว ห้้ามเติิมถัังแก๊๊สเกิิน 80% การไม่่ปฏิิบัติิตาม
ข้้อความเหล่านี้้ � อาจส่ง่ผลให้้เกิิดเพลิิงไหม้ที่่�ทำำ�ให้้ถึึงแก่่
ชีีวิิตหรืือได้้รับับาดเจ็็บร้า้ยแรง

การต่่อถัังแก๊๊ส LPG และการตรวจ
สอบรอยรั่่�ว
ต่่อหััวปรับัแรงดัันแก๊๊สเข้้ากัับถัังแก๊๊ส
1)	 ตรวจสอบให้แ้น่่ ใจว่่าลููกบิดิควบคุมุหััวเตาด้า้นข้า้งอยู่่� ในตำำ�แหน่่ง

ปิิด   ตรวจสอบโดยการกดลููกบิดิแล้ว้หมุนุลููกบิดิตามเข็็มนาฬิกิา

2)	 ระบุปุระเภทหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊ของท่า่นและต่่อหััวปรับัเข้า้กับัถังั
แก๊ส๊ LPG โดยปฏิบิัตัิติามคำำ�แนะนำำ�ในการต่่อที่่�เหมาะสม  
หมายเหตุ:ุ ตรวจยืืนยัันว่่าวาล์์วถัังแก๊ส๊ LPG หรือืคัันหััวปรัับแรง
ดัันแก๊ส๊ปิดอยู่่�ก่่อนที่่�จะทำำ�การต่่อ

	ทำ ำ�การต่่อด้้วยการบิิดตามเข็็มนาฬิิกา (A) 
ขันัหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊เข้า้กับัถังัแก๊ส๊โดยหมุนุข้อ้ต่่อตามเข็็มนาฬิกิา 
(A) วางตำำ�แหน่่งหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊ให้รูู้ช่่อง (B) คว่ำำ��ลง

	ทำ ำ�การต่่อด้้วยการบิิดทวนเข็็มนาฬิิกา (B) 
ขันัหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊เข้า้กับัถังัแก๊ส๊โดยหมุนุข้อ้ต่่อทวนเข็็ม
นาฬิิกา

	ทำ ำ�การต่่อด้้วยการบิิดคัันหััวปรับัให้้เข้้าที่่� ในตำำ�แหน่ง (C) 
บิดิคันัหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊ (A) ตามเข็็มนาฬิกิาไปยังัตำำ�แหน่่งปิิด 
ดันัหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊ลงบนวาล์ว์ถังัแก๊ส๊จนกระทั่่�งหััวปรับัแรงดันั
แก๊ส๊เลื่่�อนเข้า้ที่่� (B)

	ทำ ำ�การต่่อโดยการเล่ื่�อนปลอก (D) 
ตรวจดููให้แ้น่่ ใจว่่าคันับังัคับัหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊อยู่่� ในตำำ�แหน่่งปิิด 
(A) เลื่่�อนปลอกหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊ขึ้้ �นไป (B) ดันัหััวปรับัแรงดันั
แก๊ส๊ลงบนวาล์ว์ถังัแก๊ส๊และคงแรงดันัไว้ ้เลื่่�อนปลอกหััวปรับัแรง
ดันัแก๊ส๊ลงเพื่่�อปิิด (C) ถ้า้หััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊ล็็อคไม่่ได้ ้ให้ท้ำำ�ขั้้ �น
ตอนซ้ำำ ��

หมายเหตุ:ุ ภาพประกอบหััวปรัับแรงดัันแก๊ส๊ที่่�แสดงในคู่่�มือืน้ี้� อาจ
ไม่่เหมือืนกัับหััวปรัับแรงดัันแก๊ส๊ที่่�ท่่านใช้้กัับเตาบาร์บ์ีีคิิวของท่่าน 
เนื่่�องจากระเบีียบบัังคัับของประเทศหรือืภููมิภิาคที่่�แตกต่่างกััน
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การเริ่่�มต้น้

K

J

การตรวจหารอยรั่่�วคือือะไร
เมื่่�อติดิตั้้ �งถังัแก๊ส๊ LPG อย่า่งถููกต้อ้งแล้ว้ จำำ�เป็็นต้อ้งทำำ�การตรวจหารอย
รั่่�วหรือืไม่่ การตรวจหารอยรั่่�วเป็็นวิธิีีที่่�เชื่่�อถือืได้้ ในการตรวจสอบว่่าแก๊ส๊
ไม่่รั่่�วหลังัจากที่่�ต่่อถังัแก๊ส๊แล้ว้ ควรทดสอบการเชื่่�อมต่่อดังัต่่อไปน้ี้�ทุกุครั้้ �ง
ที่่�มีีการเติมิและการติดิตั้้ �งถังัแก๊ส๊ใหม่่:

•	จุดเชื่่�อมต่่อหัวัปรับัแรงดันัแก๊ส๊กับัถังัแก๊ส๊ 

•	จุดเชื่่�อมต่่อสายแก๊๊สกับัส่่วนกั้้ �น 

•	จุดเชื่่�อมต่่อส่่วนกั้้ �นกับัท่อ่แก๊ส๊แบบลููกฟููก

การตรวจหารอยแก๊๊สรั่่�ว
1)	 ใช้้ขวดฉีีดน้ำำ �� แปรง หรือืเศษผ้า้ชุบุน้ำำ ��สบู่่� เพื่่�อทำำ�ให้ส้่่วนที่่�เป็็นข้อ้ต่่อ

เปีียกชุ่่�มด้ว้ยน้ำำ ��สบู่่� ท่า่นสามารถผสมน้ำำ ��สบู่่�ด้ว้ยตัวัเองโดยผสมสบู่่�
เหลว 20% กับัน้ำำ �� 80% หรือืท่า่นสามารถซื้้ �อน้ำำ ��ยาตรวจสอบรอยรั่่�วที่่�
แผนกท่อ่น้ำำ ��ในร้า้นจำำ�หน่่ายวัสัดุกุ่่อสร้า้ง 

2)	 ระบุปุระเภทหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊ของท่า่น เปิิดการจ่่ายแก๊ส๊ด้ว้ยการ
บิดิวาล์ว์ถังัแก๊ส๊ทวนเข็็มนาฬิกิา (G) หรือืเลื่่�อนคันับังัคับัหััวปรับั
แรงดันัแก๊ส๊ไปที่่�ตำำ�แหน่่งเปิิด (H)

3)	 หากมีีฟองอากาศเกิดิขึ้้ �น แสดงว่่ามีีรอยรั่่�ว: 

A)	 หากรอยรั่่�วอยู่่�ที่่�การต่่อหััวปรับัแรงดันักับัถังั หรือืสายหััวปรับัแรง
ดันักับัการต่่อหััวปรับัแรงดันั (I) ปิิดหััวจ่่ายแก๊ส๊ ห้า้มใช้้งานเตา
บาร์บ์ีีคิวิ 

B)	 หากมีีรอยรั่่�วที่่�ข้อ้ต่่อใดๆ ที่่�แสดงในภาพประกอบ (J) ให้ข้ันัข้อ้
ต่่อให้แ้น่่นซ้ำำ ��อีีกครั้้ �งด้ว้ยประแจและตรวจสอบรอยรั่่�วซ้ำำ ��อีีกครั้้ �ง
ด้ว้ยน้ำำ ��สบู่่� หากยังัคงมีีรอยรั่่�วอยู่่�อีีก ให้ปิ้ิดแก๊ส๊ ห้า้มใช้้งานเตา
บาร์บ์ีีคิวิ

C)	 หากมีีรอยรั่่�วที่่�ข้อ้ต่่อใดๆ ที่่�แสดงในภาพประกอบ (K) ให้ปิ้ิด
แก๊ส๊ ห้า้มใช้้งานเตาบาร์บ์ีีคิวิ 

	ถ้ า้มีีรอยรั่่�ว โปรดติดิต่่อตัวัแทนฝ่่ ายบริกิารลููกค้า้ในพื้้ �นที่่�ของท่า่น
โดยใช้้ข้อ้มููลติดิต่่อบนเว็บ็ไซต์ข์องเรา

4)	 หากไม่่พบฟองอากาศ ถือืเป็็นอันัเสร็จ็สิ้้ �นการตรวจสอบรอยรั่่�วโดย
สมบููรณ์์: 

ก)	ปิ ดหััวจ่่ายแก๊ส๊และล้า้งจุดุเชื่่�อมต่่อด้ว้ยน้ำำ ��สะอาด

หมายเหตุ:ุ เนื่่�องจากน้ำำ ��ยาทดสอบรอยรั่่�วบางชนิด รวมทั้้ �งน้ำำ ��สบู่่� อาจมีี
ฤทธิ์์�กััดกร่่อนเล็็กน้อย จึึงควรล้า้งออกด้ว้ยน้ำำ ��เปล่่าภายหลัังการทดสอบ
รอยรั่่�ว

ข้้อควรระวังัในการตรวจสอบรอยรั่่�วเพิ่่�มเติิม
ควรทดสอบการเชื่่�อมต่่อดังัต่่อไปน้ี้�เพ่ื่�อตรวจหารอยแก๊ส๊รั่่�วทุกุครั้้ �งที่่�มีี
การเติมิและการติดิตั้้ �งถังัใหม่่:

•	ที่่�หัวัปรับัแรงดันัและจุุดเชื่่�อมต่่อหัวัปรับัแรงดันัแก๊ส๊กับัถังัแก๊ส๊ (I)

ปฏิบัิัติติามคำำ�แนะนำำ�สำำ�หรับั “การตรวจหารอยแก๊ส๊รั่่�ว”

ถอดหััวปรับัแรงดัันแก๊๊สออกจากถัังแก๊๊ส
1)	 ตรวจยืนืยันัว่่าวาล์ว์ถังัแก๊ส๊ LPG หรือืคันัหััวปรับัแรงดันัปิิดสนิิท 

2)	ถ อดหััวปรับัแรงดันั 
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กา
รใ

ช้ง
าน C

D

A

B

การทำำ�บาร์์บีีคิิวครั้้ �งแรก
ทำำ�การเผาเตาครั้้ �งแรก
ให้ค้วามร้อ้นเตาบาร์บ์ีีคิวิที่่�ความร้อ้นสููงสุุดโดยปิดฝาเป็็นเวลาอย่า่งน้้อย 
20 นาทีี ก่่อนทำำ�บาร์บ์ีีคิวิในครั้้ �งแรก 

การทำำ�บาร์์บีีคิิวทุุกครั้้ �ง
การบำำ�รุงุรักัษาระหว่่างมื้้ �ออาหาร
แผนการบำำ�รุงุรักัษาระหว่่างมื้้ �ออาหาร รวมขั้้ �นตอนง่่ายๆ แต่่ว่่าสำำ�คัญัดังั
ต่่อไปน้ี้� ซึ่่�งควรทำำ�ก่่อนทำำ�บาร์บ์ีีคิวิทุกุครั้้ �ง

ตรวจคราบไขมััน
เตาย่า่งของท่า่นสร้า้งขึ้้ �นมาโดยมีีระบบการจัดัการคราบไขมันัที่่�แยก
คราบไขมันัออกจากอาหารลงในภาชนะชนิดใช้้แล้ว้ทิ้้ �ง ในขณะที่่�ท่า่น
ประกอบอาหาร คราบไขมันัจะถููกแยกลงในถาดรองคราบไขมันัแบบ
เลื่่�อนออกและไหลลงในถาดรองรับัน้ำำ ��มันัชนิดใช้้แล้ว้ทิ้้ �งที่่�กรุถุาดดักัไข
มันั ควรทำำ�ความสะอาดระบบดังักล่่าวทุกุครั้้ �งที่่�ทำำ�การย่า่ง เพื่่�อป้้องกันั
เพลิงิไหม้้

1)	 ตรวจยืนืยันัว่่าเตาย่า่งปิิดอยู่่�และเย็็นแล้ว้

2)	ถ อดถาดรองคราบไขมันัแบบเลื่่�อนออกด้ว้ยการดึงึถาดออกมาจากตู้้� 
(A) ขจัดัคราบไขมันัส่่วนเกินิด้ว้ยไม้ป้าดพลาสติกิ

3)	นำ ำ�ถาดดักัไขมันัออก ตรวจหาคราบไขมันัส่่วนเกินิในถาดรองรับั
น้ำำ ��มันัชนิดใช้้แล้ว้ทิ้้ �งที่่�กรุถุาดดักัไขมันั นำำ�ถาดรองรับัน้ำำ ��มันัชนิดใช้้
แล้ว้ทิ้้ �งไปทิ้้ �ง เมื่่�อมีีความจำำ�เป็็น และเปลี่่�ยนด้ว้ยอันัใหม่่

4)	ติ ดิตั้้ �งส่่วนประกอบทั้้ �งหมดกลับัเข้า้ไปใหม่่

การตรวจสอบสายแก๊๊ส
มีีความจำำ�เป็็นต้อ้งทำำ�การตรวจสอบสายแก๊ส๊เป็็นประจำำ�

1)	 ตรวจยืนืยันัว่่าเตาบาร์บ์ีีคิวิปิิดอยู่่�และเย็็นแล้ว้

2)	 ตรวจท่่อแก๊ส๊เพ่ื่�อหาร่่องรอยของรอยแตก การสึึกกร่่อน หรือืรอยฉีีก
ขาด (B) หากพบว่่าสายแก๊ส๊ชำำ�รุดุเสีียหายในลักัษณะใดๆ ก็็ตาม 
ห้า้มใช้้เตาบาร์บ์ีีคิวิเป็็นอันัขาด

อุ่่�นเตาบาร์บ์ีีคิิว
การอุ่่�นเตาบาร์บ์ีีคิวิมีีความสำำ�คัญัยิ่่�งต่่อการทำำ�บาร์บ์ีีคิวิให้ป้ระสบความ
สำำ�เร็จ็ การอุ่่�นเตาช่่วยป้องกันัไม่่ให้อ้าหารติดิตะแกรง และทำำ�ให้้
ตะแกรงมีีความร้อ้นเพีียงพอที่่�จะทำำ�การนาบไฟได้อ้ย่า่งเหมาะสม 
นอกจากนี้�ยังัช่่วยเผาไหม้ส้ิ่่�งตกค้า้งจากมื้้ �อก่่อนหน้้าอีีกด้ว้ย

1)	 เปิิดฝาเตาบาร์บ์ีีคิวิ

2)	จุ ดุไฟเตาบาร์บ์ีีคิวิตามคำำ�แนะนำำ�ในการจุดุไฟในคู่่�มือืการใช้้งานน้ี้�

3)	ปิ ดฝา

4)	อุ่่ �นเตาบาร์บ์ีีคิวิโดยเปิิดหััวเตาทุกุหััวไปที่่�ตำำ�แหน่่ง START/HIGH  
  เป็็นเวลา 10 ถึึง 15 นาทีีหรือืจนกว่่าเทอร์์โมมิเิตอร์จ์ะแสดง

อุณุหภููมิ ิ260°C (500°F) (C)

ทำำ�ความสะอาดตะแกรงประกอบอาหาร
หลังัการอุ่่�นเตา ชิ้้ �นส่่วนหรือืเศษอาหารใดๆ ที่่�เหลือืจากการใช้้งานครั้้ �ง
ก่่อนจะถููกขจัดัออกได้ง้่่ายขึ้้ �น ตะแกรงที่่�ทำำ�ความสะอาดแล้ว้ยังัช่่วย
ป้้องกันัไม่่ให้อ้าหารที่่�จะทำำ�ต่่อไปติดิตะแกรงอีีกด้ว้ย 

1)	 ใช้้แปรงเตาบาร์บ์ีีคิวิขนสแตนเลสแปรงตะแกรงทันัทีีหลังัการอุ่่�น
เตา (D)

mอัันตราย: ห้้ามใช้้อลููมิิเนีียมฟอยล์์บุุถาดรองคราบไขมัน
แบบเล่ื่�อนออกหรืือช่่องสำำ�หรับัประกอบอาหาร

mอัันตราย: ตรวจถาดรองคราบไขมันแบบเล่ื่�อนออกและ
ถาดดัักไขมัน เพ่ื่�อดููการสะสมของคราบไขมันก่่อนการ
ใช้้งานแต่่ละครั้้ �ง ขจัดคราบไขมันส่ว่นเกิินเพ่ื่�อป้้องกััน
ไม่่ ให้้คราบไขมันลุุกติิดไฟ

mคำำ�เตืือน: ใช้้ถุุงมืือบาร์บี์ีคิิวทนความร้อ้นหรืือถุุงมืือ
สำำ�หรับัเตาอบ (ตามมาตรฐาน EN 407 โดยมีีความทน
ต่่อการสัมัผััสความร้อ้นระดัับ 2 หรืือสููงกว่า่) ในขณะใช้้
เตาบาร์บี์ีคิิว

mคำำ�เตืือน: แปรงเตาย่่างควรได้้รับัการตรวจหาขน
แปรงที่่�หลุดร่ว่งและความสึกึหรอที่่�มากเกิินไปอย่่าง
สม่ำำ��เสมอ เปลี่่�ยนแปรง หากตรวจพบขนแปรงหลุดร่อ่ง
บนตะแกรงประกอบอาหารหรืือบนแปรง WEBER ขอ
แนะนำำ�ให้้ซื้้ �อแปรงเตาย่่างขนสแตนเลสใหม่ทุุกต้้น
ฤดููใบไม้้ผลิิ

mคำำ�เตืือน: หากพบว่า่สายแก๊๊สชำำ�รุดุเสียีหายในลัักษณะ
ใดๆ ก็็ตาม ห้้ามใช้้เตาย่่างเป็็นอัันขาด ให้้เปลี่่�ยนสาย
โดยใช้้สายแก๊๊สอะไหล่ที่่� WEBER อนุุญาตเท่่านั้้ �น

mคำำ�เตืือน: รักัษาช่่องระบายอากาศรอบๆ ถัังแก๊๊สให้้ โล่่ง
และปราศจากเศษต่่างๆ
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การใช้งาน
A

B

D

C

mคำำ�เตืือน: เปิิ ดฝาระหว่า่งการจุุดไฟ

mคำำ�เตืือน: อย่่ายืืนพิิงเตาบาร์บี์ีคิิวที่่�เปิิ ดอยู่่� ในขณะจุุดไฟ
หรืือประกอบอาหาร

mคำำ�เตืือน: ถ้้าจุุดไฟไม่่ติิดภายใน 4 วิินาทีี หลังจากที่่�จุุด
หััวเตาแรก ให้้บิิดหััวบิิดควบคุมหััวเตาไปที่่�ตำำ�แหน่งปิิ ด 
รอ 5 นาทีี ให้้แก๊๊สที่่�สะสมอยู่่�กระจายออกไป แล้้วจึึงทำำ�
ขั้้ �นตอนการจุุดไฟอีีกครั้้ �ง

การจุุดไฟเตาบาร์์บีีคิิว
การใช้้ระบบจุุดไฟ CROSSOVER เพื่่�อจุุดเตา
บาร์บ์ีีคิิว
ระบบจุดุไฟ CROSSOVER จะจุดุไฟหััวเตาด้า้นซ้้ายสุด ซึ่่�งก็็คือืหััวเตา 
1 ด้ว้ยประกายไฟจากอิเิล็็กโทรดตัวัจุดุไฟ โดยพลังังานสำำ�หรับัประกาย
ไฟจะถููกสร้า้งขึ้้ �นเมื่่�อท่า่นกดปุ่่� มตัวัจุดุไฟ ท่า่นจะได้ย้ินิเสีียงคลิกิของตัวั
จุดุไฟ สามารถจุดุไฟหััวเตา 2 (และ 3) ได้ห้ลังัจากจุดุไฟหััวเตา 1 แล้ว้ 
ควรจุดุหััวเตาทั้้ �งหมดสำำ�หรับัการอุ่่�นเตา แต่่ไม่่จำำ�เป็็นต้อ้งจุดุทุกุหััวเตา
ในขณะทำำ�บาร์บ์ีีคิวิ  

1)	 เปิิดฝาเตาบาร์บ์ีีคิวิ (A)

2)	 ตรวจสอบให้แ้น่่ ใจว่่าลููกบิดิควบคุมุหััวเตาด้า้นข้า้งอยู่่� ใน   ตำำ�แหน่่ง
ปิิด ตรวจสอบโดยการกดลููกบิดิแล้ว้หมุนุลููกบิดิตามเข็็มนาฬิกิา (B)
หมายเหตุ:ุ ลููกบิดิควบคุมุหััวเตาทุกุตััวจะต้อ้งอยู่่�ในตำำ�แหน่่ง
ปิิด   ก่่อนที่่�จะเปิิดถัังแก๊ส๊ LPG

3)	 เปิิดการจ่่ายแก๊ส๊ด้ว้ยการบิดิวาล์ว์ถังัแก๊ส๊ทวนเข็็มนาฬิกิา หรือืเลื่่�อน
คันับังัคับัหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊ไปที่่�ตำำ�แหน่่งเปิิด โดยขึ้้ �นอยู่่�กับัการ
เชื่่�อมต่่อหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊/ถังัแก๊ส๊ของท่า่น

4)	 เริ่่�มด้ว้ยหััวเตา 1 ที่่�อยู่่�ซ้้ายสุด  
กดลููกบิดิควบคุมุหััวเตาลง แล้ว้บิดิทวนเข็็มนาฬิกิาไปที่่�ตำำ�แหน่่ง 
START/HIGH   (C)
สำำ�คัญ: จุุดไฟหััวเตา 1 ก่่อนทุุกครั้้ �ง หััวเตาอ่ื่�นๆ จะจุุดไฟจาก
หััวเตา 1

5)	ก ดปุ่่� มตัวัจุดุไฟค้า้งไว้ ้(D) ท่า่นจะได้ย้ินิเสีียงติ๊๊�ก 

6)	 ตรวจดููว่่าหััวเตา 1 จุุดติดิหรือืไม่่ โดยมองผ่่านตะแกรงประกอบ
อาหารและ FLAVORIZER BAR 

7)	 หากจุดุหััวเตาไม่่ติดิ ให้บ้ิดิลููกบิดิควบคุมุหััวเตามาที่่�ตำำ�แหน่่ง
ปิิด   แล้ว้รอห้า้นาทีีให้แ้ก๊ส๊ออกไปหมดก่่อน แล้ว้จึงึลองจุดุหััวเตา
อีีกครั้้ �ง 

8)	 หลังัจากจุดุไฟหััวเตา 1 ติดิแล้ว้ ท่า่นสามารถเปิิดใช้้งานหััวเตา 2 
(และหััวเตา 3) ได้ ้

ถ้า้ไม่่สามารถจุดุหััวเตาได้้ โดยใช้้ที่่�จุดุไฟอิเิล็็กทรอนิิกส์ โปรดดููหััวข้อ้การ
แก้้ไขปัญหา ซึ่่�งท่า่นจะพบคำำ�แนะนำำ�เกี่่�ยวกับัการจุดุเตาบาร์บ์ีีคิวิด้ว้ยไม้้
ขีีดไฟ เพื่่�อช่่วยระบุปุัญหาที่่�แน่่ชัด

การดัับไฟหััวเตา
1)	ก ดลููกบิดิหััวเตาควบคุมุแต่่ละหััวลง แล้ว้บิดิตามเข็็มนาฬิกิาจนสุุด

ไปยังัตำำ�แหน่่ง   ปิิด 

2)	ปิ ดหััวจ่่ายแก๊ส๊ที่่�ถังัแก๊ส๊ LPG
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การใช้้ Sear Station 
การนาบไฟเป็็นเทคนิคการใช้้ความร้อ้นโดยตรงบนเนื้้ �อ เช่่น สเต็็ก สััตว์์
ปีีก  เนื้้ �อปลา และชิ้้ �นเนื้้ �อต่่างๆ การนาบไฟช่่วยสร้า้งสีีสันให้ก้ับัอาหารด้ว้ย
อุณุหภููมิสิููง การนาบไฟบนเนื้้ �อทั้้ �งสองด้า้นจะเป็็นการทำำ�ปฏิกิิริิยิาน้ำำ ��ตาล
ไหม้ท้ี่่�พื้้ �นผิวิของอาหาร ซึ่่�งช่่วยสร้า้งรสชาติทิี่่�น่่าหลงใหล

1)	 เปิิดฝาและจุดุหััวเตาทั้้ �งหมดรวมถึงหััวเตานาบไฟ    เริ่่�มด้ว้ยหััว
เตา 1 ที่่�อยู่่�ซ้้ายสุด  
ข้้อสำำ�คัญ จุุดไฟหััวเตา 1 ก่่อนทุุกครั้้ �ง หััวเตาอ่ื่�นๆ จะจุุดไฟจาก
หััวเตา 1

โปรดดููการจุดุไฟเตาบาร์บ์ีีคิวิ 

2)	อุ่่ �นเตาบาร์บ์ีีคิวิโดยปิดฝาทิ้้ �งไว้แ้ละเปิิดหััวเตาทุกุหัวัไปที่่�
ตำำ�แหน่่ง START/HIGH    เป็็นเวลา 10 ถึึง 15 นาทีีหรือืจนกว่่า
เทอร์์ โมมิเิตอร์จ์ะแสดงอุุณหภููมิ ิ260°C

3)	 หลังัจากอุ่่�นเตา ให้ป้ล่่อยลููกบิดิควบคุมุหััวเตานาบไฟ    และลููดบิดิ
ควบคุมุหัวเตาที่่�อยู่่�ติดิกันัในตำำ�แหน่่ง START/HIGH   (A) หััว
เตานาบไฟจะทำำ�งานพร้อ้มกับัหััวเตาที่่�อยู่่�ติดิกันั(B) ปิิดหััวเตาที่่�
เหลือืหรือืเปิิดไว้้ ในระดับัต่ำำ��ได้ ้

4)	 วางเนื้้ �อลงบน Sear Station โดยตรงและปิิดฝา นาบไฟทั้้ �งสองด้า้น
ได้ต้ั้้ �งแต่่ 1-4 นาทีี (C) ทั้้ �งน้ี้� ขึ้้ �นอยู่่�กับัประเภทและความหนาของ
เนื้้ �อ เมื่่�อนาบไฟเสร็จ็แล้ว้ สามารถย้า้ยเนื้้ �อเพื่่�อทำำ�ความร้อ้นปาน
กลางและย่า่งตามความสุกที่่�ต้อ้งการได้้

หมายเหตุ:ุ ทำำ�การย่่างโดยปิิดฝาเสมอ เพื่่�อให้้ ได้ร้ับัความร้อ้นสููงสุุด
และป้้องกันัไม่่ ให้้ ไฟลุกุ

เมื่่�อได้ร้ับัประสบการณ์์ในการใช้้เตา Sear Station แล้้ว เราขอแนะนำำ�
ให้ท้่า่นทดลองใช้้เวลานาบไฟที่่�แตกต่่างกันั เพ่ื่�อค้น้หาผลลัพัธ์ท์ี่่�ดีีที่่�สุุด
สำำ�หรับัรสชาติทิี่่�ชื่่�นชอบ

การดัับไฟหััวเตา
1)	ก ดลููกบิดิหััวเตาควบคุมุแต่่ละหััวลง แล้ว้บิดิตามเข็็มนาฬิกิาจนสุุด

ไปยังัตำำ�แหน่่ง    ปิิด 

2)	ปิ ดหััวจ่่ายแก๊ส๊ที่่�ถังัแก๊ส๊ LPG
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การใช้งาน

D

การจุุดหััวเตาด้้านข้้าง
การใช้้ที่่�จุดุไฟอิิเล็็กทรอนิิกส์จุดุหัวัเตาด้า้นข้า้ง
หััวเตาด้า้นข้า้งแตกต่่างจากหััวเตาหลักัตรงที่่� ไม่่มีีการจุดุจากหััวเตา 1 
ถ้า้หััวเตาหลักัตัวัใดตัวัหนึ่่�งของเตาย่า่งจุดุติดิแล้ว้ และต้อ้งการจุดุหััวเตา
ด้า้นข้า้ง ข้า้มไปที่่�ขั้้ �นตอนที่่� 3 ถ้า้ไม่่ต้อ้งการจุดุหััวเตาหลักั และต้อ้งการ
ใช้้เฉพาะหััวเตาด้า้นข้า้ง เริ่่�มต้น้ที่่�ขั้้ �นตอนที่่� 1 

1)	 ตรวจสอบว่่าลููกบิดิควบคุมุหััวเตาด้า้นข้า้งอยู่่� ในตำำ�แหน่่ง 
ปิิด   ตรวจสอบโดยการกดลููกบิดิแล้ว้หมุนุลููกบิดิตามเข็็มนาฬิกิา 
(A) ตรวจสอบให้แ้น่่ ใจด้ว้ยว่่าลููกบิดิควบคุมุหััวเตาหลักัทั้้ �งหมดอยู่่�
ในตำำ�แหน่่งปิิด   
หมายเหตุ:ุ ลููกบิดิควบคุมุหััวเตาทุกุตััวจะต้อ้งอยู่่� ในตำำ�แหน่่ง
ปิิด   ก่่อนที่่�จะเปิิดถัังแก๊ส๊ LPG

2)	 เปิิดการจ่่ายแก๊ส๊ด้ว้ยการบิดิวาล์ว์ถังัแก๊ส๊ทวนเข็็มนาฬิกิา หรือืเลื่่�อน
คันับังัคับัหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊ไปที่่�ตำำ�แหน่่งเปิิด โดยขึ้้ �นอยู่่�กับัการ
เชื่่�อมต่่อหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊/ถังัแก๊ส๊ของท่า่น

3)	 เปิิดฝาปิิดหััวเตาด้า้นข้า้ง (B)

4)	ก ดลููกบิดิควบคุมุหััวเตาลง แล้ว้บิดิทวนเข็็มนาฬิกิาไปที่่�ตำำ�แหน่่ง 
START/HIGH   (C)

5)	ก ดปุ่่� มตัวัจุดุไฟค้า้งไว้ ้(D) ท่า่นจะได้ย้ินิเสีียงคลิกิของตัวัจุดุไฟ 
ตรวจสอบว่่าหััวเตาด้า้นข้า้งติดิไฟ เปลวไฟที่่�หััวเตาด้า้นข้า้งอาจ
สัังเกตเห็็นได้ย้ากในวันัที่่�มีีแดดจ้า้

6)	 เมื่่�อหััวเตาด้า้นข้า้งจุดุติดิแล้ว้ บิดิลููกบิดิทวนเข็็มนาฬิกิาต่่อไปจนถึงึ
ตำำ�แหน่่งที่่�ต้อ้งการ 

7)	 หากจุดุหััวเตาด้า้นข้า้งไม่่ติดิภายใน 4 วินิาทีี ให้บ้ิดิลููกบิดิควบคุมุหััว
เตาด้า้นข้า้งมาที่่�ตำำ�แหน่่งปิิด   แล้ว้รอห้า้นาทีีให้แ้ก๊ส๊ออกไปหมด
ก่่อน แล้ว้จึงึลองจุดุหััวเตาอีีกครั้้ �ง 

ถ้า้ไม่่สามารถจุดุหััวเตาด้า้นข้า้งได้้ โดยใช้้ที่่�จุดุไฟอิเิล็็กทรอนิิกส์ โปรดดูู
หััวข้อ้การแก้้ไขปัญหา ซึ่่�งท่า่นจะพบคำำ�แนะนำำ�เกี่่�ยวกับัการจุดุหััวเตา
ด้า้นข้า้งด้ว้ยไม้ข้ีีดไฟ เพื่่�อช่่วยระบุปุัญหาที่่�แน่่ชัด

การดัับไฟหััวเตาด้้านข้้าง
1)	ก ดลููกบิดิหััวเตาควบคุมุด้า้นข้า้งลง แล้ว้บิดิตามเข็็มนาฬิกิาจนสุุดไป

ยังัตำำ�แหน่่ง   ปิิด 

2)	ปิ ดหััวจ่่ายแก๊ส๊ที่่�ถังัแก๊ส๊ LPG

mคำำ�เตืือน: เปิิ ดฝาปิิ ดหััวเตาด้้านข้้างระหว่า่งการจุุดไฟ

mคำำ�เตืือน: อย่่ายืืนพิิงหััวเตาด้้านข้้างที่่�เปิิ ดอยู่่� ในขณะจุุด
ไฟหรืือประกอบอาหาร

mคำำ�เตืือน: ถ้้าจุุดไฟไม่่ติิดภายใน 4 วิินาทีี หลังจากที่่�จุุด
หััวเตาด้้านข้้าง ให้้บิิดหััวบิิดควบคุมหััวเตาไปที่่�ตำำ�แหน่ง
ปิิ ด รอ 5 นาทีี ให้้แก๊๊สที่่�สะสมอยู่่�กระจายออกไป แล้้วจึึง
ทำำ�ขั้้ �นตอนการจุุดไฟอีีกครั้้ �ง
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แปรงเตาย่าง
ของใช้ที่จ�ำเป็นก่อนที่จะคดิถึงการ

ย่างเสียอีก แปรงเร็วๆ เพียงครัง้เดียว
บนตะแกรงรอ้นๆ จะช่วยป้องกนัไม่

ใหเ้ศษอาหารที่ไหมจ้ากครัง้ก่อน
มาตดิบนอาหารในวนันี้

ของท่าน

เครื่่อ่งมืือในการย่่างที่ขาดไม่
ได้ • เค

รื่่อ่งมื
อใน

การย่างที่่ขาดไม่ได้ • เครื่่ ่องมือในการย่างที่ขาดไม่ได้ • เครื่่อ่งมือในการย่างที่ขาด
ไม่

ได้
 •

 เค
รื่่อ่

งมื
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รย่
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ที่่
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ดไ
ม่ได้

 • 
เค

รื่่่อ
งมืือในการย่่างท่่ี่ขาดไม่่ ได้้ •

การทำำ�ความสะอาดและการบำำ�รุุง
รัักษา
การทำำ�ความสะอาดด้้านในเตาบาร์บ์ีีคิิว 
ประสิิทธิภาพของเตาบาร์บ์ีีคิวิอาจลดลงได้้ ในระยะยาว หากไม่่ได้ร้ับั
การบำำ�รุงุรักัษาอย่า่งเหมาะสม อุณุหภููมิทิี่่�ต่ำำ�� ความร้อ้นไม่่สม่ำำ��เสมอ และ
อาหารที่่�ติดิกับัตะแกรงประกอบอาหารล้ว้นเป็็นสััญญาณบ่่งบอกว่่าเลย
กำำ�หนดการทำำ�ความสะอาดและการบำำ�รุงุรักัษาแล้ว้ เมื่่�อเตาบาร์บ์ีีคิวิ
ของท่า่นปิิดอยู่่�และเย็็นลงแล้ว้ ให้เ้ริ่่�มด้ว้ยการทำำ�ความสะอาดด้า้นใน
จากบนลงล่่าง ขอแนะนำำ�ให้ท้ำำ�ความสะอาดอย่า่งทั่่�วถึงึอย่า่งน้้อยปีีละ
สองครั้้ �ง หากมีีการใช้้งานอย่่างสม่ำำ��เสมอ อาจต้อ้งทำำ�ความสะอาดปีี
ละสี่่�ครั้้ �ง

การทำำ�ความสะอาดฝาปิิด
ท่า่นอาจสัังเกตเห็็นสะเก็็ด “คล้า้ยคราบสีีลอก” ที่่�ด้า้นในของฝาปิิดเป็็น
ครั้้ �งคราว ระหว่่างการใช้้งาน คราบไขมันัและไอควันัจะค่่อยๆ เปลี่่�ยน
เป็็นคาร์บ์อนและสะสมที่่�ด้า้นในของฝาปิิด คราบสะสมเหล่่าน้ี้�จะลอก
ออกในที่่�สุุด และมีีลักัษณะคล้า้ยสีี คราบสะสมเหล่่าน้ี้� ไม่่เป็็นพิษิ แต่่
สะเก็็ดอาจร่่วงหล่่นใส่่อาหารของท่า่นได้ ้หากท่า่นไม่่ทำำ�ความสะอาดฝา
ปิิดอย่่างสม่ำำ��เสมอ 

1)	 แปรงคราบไขมันัที่่�กลายเป็็นคาร์บ์อนจากด้า้นในของฝาปิิดด้ว้ย
แปรงเตาย่่างขนสแตนเลส (A) เพ่ื่�อลดการสะสมเพิ่่�มเติมิ สามารถ
ใช้้กระดาษชำำ�ระเช็็ดด้า้นในของฝาปิิดภายหลังัการทำำ�บาร์บ์ีีคิวิ ใน
ขณะที่่�เตาบาร์บ์ีีคิวิยังัคงอุ่่�นอยู่่� (ไม่่ใช่่ร้อ้น)

การทำำ�ความสะอาดตะแกรงประกอบอาหาร
หากท่า่นทำำ�ความสะอาดตะแกรงประกอบอาหารตามคำำ�แนะนำำ� เศษ
อาหารบนตะแกรงควรมีีน้อยที่่�สุุด

1)	 แปรงเศษอาหารออกจากตะแกรงประกอบอาหารในขณะที่่�ตะแกรง
ติดิอยู่่�บนเตาย่า่ง โดยใช้้แปรงเตาบาร์บ์ีีคิวิขนสแตนเลส (B)

2)	นำ ำ�ตะแกรงออกมาตั้้ �งไว้้

การทำำ�ความสะอาด FLAVORIZER BARS
FLAVORIZER BARS ดักัน้ำำ ��ที่่�หยดลงมาที่่�ทำำ�ให้เ้กิดิควันัและส่่ง
เสีียงฉ่่า ช่่วยเพิ่่�มกลิ่่�นรมควันัให้ก้ับัอาหารของท่า่น น้ำำ ��ที่่�หยดจากการ
ทำำ�บาร์บ์ีีคิวิที่่� ไม่่ระเหยเป็็นไอโดย FLAVORIZER BARS จะไหล
ห่่างออกจากหััวเตา ซึ่่�งช่่วยป้องกันัไม่่ให้้ ไฟลุกุภายในเตาบาร์บ์ีีคิวิ และ
ป้้องกันัไม่่ให้ห้ััวเตาอุดุตันั

1)	ขูู ด FLAVORIZER BARS ด้ว้ยไม้ป้าดพลาสติกิ (C)

2)	ถ้ า้จำำ�เป็็น ให้แ้ปรง FLAVORIZER BARS ด้ว้ยแปรงเตาบาร์บ์ีีคิวิ
ขนสแตนเลส

3)	ถ อด FLAVORIZER BARS ออกมาตั้้ �งไว้ ้

การทำำ�ความสะอาดหััวเตา
พื้้ �นที่่�สองจุดุบนหััวเตาที่่�มีีความสำำ�คัญัต่่อประสิิทธิภิาพสููงสุุดคือืรููหััวเตา 
(ช่่องว่่างเล็็กๆ ตลอดความยาวของหััวเตา) และตะแกรงกันัแมงมุมุ/
แมลงที่่�ปลายหััวเตา การรักัษาความสะอาดพื้้ �นที่่�ดังักล่่าวมีีความจำำ�เป็็น
ต่่อการใช้้งานที่่�ปลอดภัยั 

การทำำ�ความสะอาดรูหัูัวเตา

1)	 ใช้้แปรงเตาบาร์บ์ีีคิวิขนสแตนเลสที่่�สะอาดทำำ�ความสะอาดภายนอก
หััวเตา โดยแปรงขวางด้า้นบนของรููหััวเตา (D)

2)	 ในขณะทำำ�ความสะอาดหััวเตา หลีีกเลี่่�ยงไม่่ทำำ�ความเสีียหายต่่ออิิ
เล็็กโทรดการจุดุไฟ ด้ว้ยการแปรงรอบๆ อย่า่งระมัดัระวังั (E)

การทำำ�ความสะอาดตะแกรงกัันแมงมุุม

1)	ค้ น้หาปลายหัวเตาที่่�ด้า้นล่่างของแผงควบคุมุในตำำ�แหน่่งที่่�ชนกับั
วาล์ว์ 

2)	ทำ ำ�ความสะอาดตะแกรงกันัแมงมุมุ/แมลงของหััวเตาโดยใช้้แปรง
ขนนุ่่�ม (F)

mคำำ�เตืือน: ปิิ ดเตาบาร์บี์ีคิิว แล้้วรอให้้เย็็นลงก่่อนที่่�จะ
ทำำ�ความสะอาดอย่่างทั่่�วถึึง

mคำำ�เตืือน: ในระยะยาว อาจมีการก่่อตััวของพื้้ �นผิิวที่่�
ขรุขุระบน FLAVORIZER BARS ขอแนะนำำ�ให้้สวม
ถุุงมืือขณะจัับต้อง ห้้ามทำำ�ความสะอาด FLAVORIZER 
BARS หรืือตะแกรงประกอบอาหารในอ่่างล้้างจาน 
เครื่่�องล้้างจานหรืือเตาอบแบบทำำ�ความสะอาดเอง

mคำำ�เตืือน: เม่ื่�อทำำ�ความสะอาดหััวเตา ห้้ามใช้้แปรงที่่� ใช้้
ทำำ�ความสะอาดตะแกรงประกอบอาหารมาแล้้ว ห้้ามใส่่
วัตัถุุแหลมคมในรูขูองหััวเตา

mข้้อควรระวังั: ห้้ามวางส่ว่นประกอบใดๆ ของเตาบาร์บี์ีคิิว
ลงบนโต๊๊ะข้้าง เพราะอาจขีดข่่วนสีหีรืือพื้้ �นผิิวสแตน
เลสได้้

mข้้อควรระวังั: ห้้ามทำำ�ความสะอาดเตาบาร์บี์ีคิิวด้้วยน้ำำ ��ยา
ขััดเงาสแตนเลสผสมผงขััดหรืือสี ีน้ำำ ��ยาทำำ�ความสะอาด
ที่่�มีีส่ว่นประกอบของกรด น้ำำ ��มันก๊๊าดหรืือไซลีน น้ำำ ��ยา
ทำำ�ความสะอาดเตาอบ น้ำำ ��ยาทำำ�ความสะอาดผสมผงขััด 
(น้ำำ ��ยาทำำ�ความสะอาดครัวั) หรืือแผ่่นขััดทำำ�ความสะอาด
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ถาดฟอยล์์
เหมาะสำำ�หรับับุ ุ

ถาดดักัไขมันั เพื่่�อทำำ�ให้ล้้า้งออก 
ได้อ้ย่่างสะดวกและง่่ายดาย
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การทำำ�ความสะอาดท่่อหััวเตาด้้านข้้าง
ถอดวาล์์วหััวเตาด้้านข้้าง

ท่า่นจะต้อ้งมีี: ไขควง Phillips

1)	ถ อดสกรููสองตัวัที่่�ยึดึวาล์ว์หััวเตาด้า้นข้า้งเข้า้กับัโต๊ะ๊วางหััว
เตาด้า้นข้้าง (I)

2)	 ปลดวาล์ว์หััวเตาด้า้นข้า้งออกจากท่อ่หััวเตาด้ว้ยการดึงึไป
ด้า้นหน้้าเบาๆ ใช้้ความระมัดัระวังัไม่่ให้ท้่อ่แก๊ส๊แบบลููกฟููก
เสีียหาย

ทำำ�ความสะอาดท่่อหััวเตา

ท่า่นจะต้อ้งมีี: ไฟฉาย ลวด (ลวดไม้แ้ขวนเสื้้ �อที่่�ยืดืให้ต้รง)  

แปรงขนสแตนเลส 

1)	 ใช้้ไฟฉายส่่องดููด้า้นในท่่อหััวเตา (J)

2)	 ใช้้ลวดทำำ�ความสะอาดสิ่่�งตกค้า้งหรือืสิ่่�งอุดุตันัใดๆ จากด้า้น
ในท่่อ

ติิดตั้้ �งวาล์์วหััวเตาด้้านข้้างกลัับเข้้าไปใหม่

ท่า่นจะต้อ้งมีี: ไขควง Phillips

1)	จั ดัวางวาล์ว์ท่อ่หััวเตาด้า้นข้า้งให้ต้รงกับัช่่องเปิิดของท่อ่หััว
เตาด้า้นข้า้ง

2)	 วางตำำ�แหน่่งท่อ่หััวเตาด้า้นข้า้งให้เ้หมาะสมเหนืือช่่องวาล์ว์
หััวเตาด้า้นข้า้ง (K)

3)	ยึ ดึวาล์ว์หััวเตาด้า้นข้า้งเข้า้กับัโต๊ะ๊วางหััวเตาด้า้นข้า้งโดยใช้้
สกรููสองตัวั 

mข้้อควรระวังั: ต้้องวางตำำ�แหน่งท่่อหััวเตาด้้านข้้างให้้
เหมาะสมเหนืือช่่องวาล์์วหััวเตาด้้านข้้าง 

การทำำ�ความสะอาดช่่องสำำ�หรับัประกอบอาหาร
มองหาการสะสมคราบไขมันัหรือืเศษอาหารที่่�หลงเหลือือยู่่� ใดๆ ข้า้ง
ในช่่องสำำ�หรับัประกอบอาหาร การสะสมที่่�มากเกินิไปอาจทำำ�ให้เ้กิดิ
เพลิงิไหม้้ได้้

1)	 ใช้้ไม้ขูู้ดพลาสติกิขููดเศษอาหารออกจากด้า้นข้า้งและด้า้นล่่าง
ของเตาบาร์บ์ีีคิวิลงในช่่องเปิิดที่่�ด้า้นล่่างของช่่องสำำ�หรับัประกอบ
อาหาร (H) ช่่องเปิิดน้ี้�จะนำำ�เศษอาหารลงสู่่�ถาดดักัไขมันัแบบเลื่่�อน
ออก

การทำำ�ความสะอาดระบบการจััดการคราบไขมััน
ระบบการจัดัการคราบไขมันัประกอบด้ว้ยถาดรองคราบไขมันัแบบ
เลื่่�อนออกที่่�เป็็นมุมุและถาดดักัไขมันั (H) ส่่วนประกอบเหล่่าน้ี้� ได้ร้ับั
การออกแบบให้ถ้อดออก ทำำ�ความสะอาดและเปลี่่�ยนได้้ โดยง่่าย ซึ่่�งเป็็น
ขั้้ �นตอนที่่�จำำ�เป็็นทุกุครั้้ �งในการเตรีียมทำำ�การย่่าง คำำ�แนะนำำ�ในการตรวจ
สอบระบบการจัดัการคราบไขมันัอยู่่� ในหััวข้อ้การบำำ�รุงุรักัษาระหว่่าง
มื้้ �ออาหาร

การทำำ�ความสะอาดด้้านนอกเตาบาร์บ์ีีคิิว
ด้า้นนอกเตาบาร์บ์ีีคิวิของท่า่นอาจมีีพื้้ �นผิวิสแตนเลส เคลือืบพอร์ซ์
เลนและพลาสติกิ WEBER ขอแนะนำำ�วิธิีีการต่่อไปน้ี้�แล้ว้แต่่ประเภท
ของพื้้ �นผิวิ

การทำำ�ความสะอาดพื้้ �นผิิวสแตนเลส
ทำำ�ความสะอาดสแตนเลสโดยใช้้น้ำำ ��ยาทำำ�ความสะอาดหรือืน้ำำ ��ยาขัดัเงา
แบบไม่่มีีผงขัดัที่่� ไม่่เป็็นพิษิ ซึ่่�งออกแบบเพื่่�อใช้้กับัผลิติภัณัฑ์แ์ละเตา
บาร์บ์ีีคิวิกลางแจ้ง้ ใช้้ผ้า้ไมโครไฟเบอร์ท์ำำ�ความสะอาดตามลายของส
แตนเลส ห้้ามใช้้กระดาษชำำ�ระ 

หมายเหตุ:ุ อย่่าเสี่่�ยงขััดสแตนเลสด้ว้ยน้ำำ ��ยาที่่�มีีผงขััด น้ำำ ��ยาขััดไม่่ได้้
ทำำ�ความสะอาดหรือืขััดเงา แต่่จะเปลี่่�ยนสีีของโลหะโดยการลอกฟิล์ม์
เคลือืบโครเมีียมออกไซด์ท์ี่่�ด้า้นบนออก 

การทำำ�ความสะอาดพื้้ �นผิิวที่่�ทาสีี เคลืือบพอร์ซ์
เลน และส่่วนประกอบที่่�เป็็นพลาสติิก
ทำำ�ความสะอาดส่่วนประกอบที่่�ทาสีี เคลือืบพอร์ซ์เลนและพลาสติกิด้ว้ย
น้ำำ ��สบู่่�อุ่่�นๆ และกระดาษชำำ�ระหรือืผ้า้ หลังัจากที่่�เช็็ดพื้้ �นผิวิแล้ว้ ล้า้งออก
และปล่่อยให้แ้ห้ง้

การทำำ�ความสะอาดด้้านนอกเตาบาร์บ์ีีคิิวที่่�อยู่่�
ในสิ่่�งแวดล้้อมพิิเศษ
หากเตาย่า่งของท่า่นอยู่่�ภายใต้ส้ิ่่�งแวดล้อ้มที่่�รุนุแรงเป็็นพิเิศษ ท่า่นจะ
ต้อ้งทำำ�ความสะอาดด้า้นนอกบ่่อยขึ้้ �น ฝนกรด สารเคมีีสำำ�หรับัสระว่่าย
น้ำำ ��และน้ำำ ��เค็็ม สามารถทำำ�ให้เ้กิดิสนิิมบนพื้้ �นผิวิได้ ้เช็็ดด้า้นนอกของ
เตาบาร์บ์ีีคิวิด้ว้ยน้ำำ ��สบู่่�อุ่่�นๆ แล้ว้ล้า้งตามและปล่่อยให้แ้ห้ง้อย่า่งทั่่�วถึงึ 
นอกจากนี้� คุณุอาจต้อ้งใช้้น้ำำ ��ยาทำำ�ความสะอาดสแตนเลสสััปดาห์ล์ะครั้้ �ง 
เพื่่�อป้้องกันัการเกิดิสนิิมบนพื้้ �นผิวิ
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การจุุดเตาย่่างด้้วยไม้้ขีีดไฟ A

B

C

ชิ้้ �นส่่วนอะไหล่่
ในการขอรับัชิ้้ �นส่่วนอะไหล่่  

ติดิต่่อร้า้นค้า้ในพื้้ �นที่่�ของท่า่นหรือื
เข้้าระบบใน weber.com

การใช้้ ไม้้ขีีดไฟระบุุว่่ามีีแก๊๊สไหลเข้้าหััวเตา
หรือืไม่่
1)	 เปิิดฝาเตาบาร์บ์ีีคิวิ

2)	 ตรวจสอบให้แ้น่่ ใจว่่าลููกบิดิควบคุมุหััวเตาด้า้นข้า้งอยู่่� ในตำำ�แหน่่ง
ปิิด   ตรวจสอบโดยการกดลููกบิดิแล้ว้หมุนุลููกบิดิตามเข็็มนาฬิกิา  
หมายเหตุ:ุ ลููกบิดิควบคุมุหััวเตาทุกุตััวจะต้อ้งอยู่่� ในตำำ�แหน่่ง
ปิิด   ก่่อนที่่�จะเปิิดถัังแก๊ส๊ LPG

3)	 เปิิดการจ่่ายแก๊ส๊ด้ว้ยการบิดิวาล์ว์ถังัแก๊ส๊ทวนเข็็มนาฬิกิา หรือืเลื่่�อน
คันับังัคับัหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊ไปที่่�ตำำ�แหน่่งเปิิด โดยขึ้้ �นอยู่่�กับัการ
เชื่่�อมต่่อหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊/ถังัแก๊ส๊ของท่า่น

4)	 เริ่่�มด้ว้ยหัวัเตา 1 ที่่�อยู่่�ซ้้ายสุด เสีียบไม้ข้ีีดไฟลงในที่่�เสีียบไม้ข้ีีดไฟและ
จุดุไม้ข้ีีด เสีียบไม้ข้ีีดไฟผ่่านตะแกรงประกอบอาหารซึ่่�งอยู่่�ถัดัจาก 
FLAVORIZER BAR และถัดัจากหััวเตา (A)

5)	ก ดลููกบิดิควบคุมุหััวเตาลง แล้ว้บิดิทวนเข็็มนาฬิกิาไปที่่�ตำำ�แหน่่ง 
START/HIGH  

6)	 ตรวจดููว่่าหััวเตา 1 จุุดติดิหรือืไม่่ โดยมองผ่่านตะแกรงประกอบ
อาหารและช่่องครึ่่�งวงกลมใน FLAVORIZER BAR (B)

7)	 หากจุดุหััวเตาไม่่ติดิภายใน 4 วินิาทีี ให้บ้ิดิลููกบิดิควบคุมุหััวเตามา
ที่่�ตำำ�แหน่่งปิิด   แล้ว้รอห้า้นาทีีให้แ้ก๊ส๊ออกไปหมดก่่อน แล้ว้จึงึ
ลองจุดุหััวเตาอีีกครั้้ �ง ถ้า้ลองหลายๆ ครั้้ �งแล้ว้ไม่่สำำ�เร็จ็ ปฏิบิัตัิติามคำำ�
แนะนำำ�ในการแก้้ไขปัญหาการไหลของแก๊ส๊ในหน้้าถัดัไป

8)	ถ้ า้หััวเตาจุดุติดิ แสดงว่่าปัญหาอยู่่�ที่่�ระบบการจุดุไฟ ปฏิบิัตัิติาม
คำำ�แนะนำำ�สำำ�หรับั “การทดสอบส่่วนประกอบของระบบการจุดุไฟ
อิเิล็็กทรอนิิกส์”

9)	 หลังัจากจุดุไฟหััวเตา 1 ติดิแล้ว้ ท่า่นสามารถเปิิดใช้้งานหััวเตา 
2 (และหััวเตา 3) ได้ ้

การใช้้ ไม้้ขีีดไฟระบุุว่่ามีีแก๊๊สไหลเข้้าหััวเตา
ด้้านข้้างหรือืไม่่
1)	 เปิิดฝาปิิดหััวเตาด้า้นข้า้ง

2)	 ตรวจสอบให้แ้น่่ ใจว่่าลููกบิดิควบคุมุหััวเตาด้า้นข้า้งอยู่่� ในตำำ�แหน่่ง 
ปิิด  ตรวจสอบโดยการกดลููกบิดิแล้ว้หมุนุลููกบิดิตามเข็็มนาฬิกิา 
ตรวจสอบให้แ้น่่ ใจด้ว้ยว่่าลููกบิดิควบคุมุหััวเตาหลักัทั้้ �งหมดอยู่่� ใน
ตำำ�แหน่่งปิิด  หมายเหตุ:ุ ลููกบิดิควบคุมุหััวเตาทุกุตััวจะต้อ้งอยู่่� ใน
ตำำ�แหน่่งปิิด  ก่่อนที่่�จะเปิิดถัังแก๊ส๊ LPG

3)	 เปิิดการจ่่ายแก๊ส๊ด้ว้ยการบิดิวาล์ว์ถังัแก๊ส๊ทวนเข็็มนาฬิกิา หรือืเลื่่�อน
คันับังัคับัหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊ไปที่่�ตำำ�แหน่่งเปิิด โดยขึ้้ �นอยู่่�กับัการ
เชื่่�อมต่่อหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊/ถังัแก๊ส๊ของท่า่น

4)	 เสีียบไม้ข้ีีดไฟลงในที่่�เสีียบไม้ข้ีีดไฟและจุดุไม้ข้ีีด ถือืไม้ข้ีีดไฟที่่�จุดุ
แล้ว้ให้อ้ยู่่�ด้า้นข้า้งหััวเตาด้า้นข้า้ง (C)

5)	ก ดลููกบิดิควบคุมุหััวเตาลง แล้ว้บิดิทวนเข็็มนาฬิกิาไปที่่�ตำำ�แหน่่ง 
START/HIGH  

6)	 ตรวจสอบว่่าหััวเตาด้า้นข้า้งติดิไฟ เปลวไฟที่่�หััวเตาด้า้นข้า้งอาจ
สัังเกตเห็็นได้ย้ากในวันัที่่�มีีแดดจ้า้ 

7)	 หากจุดุหััวเตาด้า้นข้า้งไม่่ติดิภายใน 4 วินิาทีี ให้บ้ิดิลููกบิดิควบคุมุหััว
เตาด้า้นข้า้งมาที่่�ตำำ�แหน่่งปิิด  แล้ว้รอห้า้นาทีีให้แ้ก๊ส๊ออกไปหมด
ก่่อน แล้ว้จึงึลองจุดุหััวเตาอีีกครั้้ �ง ถ้า้ลองหลายๆ ครั้้ �งแล้ว้ไม่่สำำ�เร็จ็ 
ปฏิบิัตัิติามคำำ�แนะนำำ�ในการแก้้ไขปัญหาการไหลของแก๊ส๊ในหน้้า
ถัดัไป

8)	ถ้ า้จุดุหััวเตาติดิ ปฏิบิัตัิติามคำำ�แนะนำำ�สำำ�หรับั “การทดสอบส่่วน
ประกอบของระบบการจุดุไฟอิเิล็็กทรอนิิกส์”

หััวเตาหลักหรืือหััวเตาด้้านข้้างจุุดไม่่ติิด 
อาการ

• หััวเตาหลัักหรือืหััวเตาด้้านข้้างจุุดไม่่ติิด เมื่่�อปฏิิบััติิตามคำำ�แนะนำำ�ในการจุุดไฟอิิเล็็กทรอนิิกส์ ในหััวข้้อ “การใช้้งาน” ของคู่่�มืือการใช้้งานน้ี้�

สาเหตุุ วิธิีีการแก้้ ไข

การไหลของแก๊ส๊มีีปัญหา ถ้า้หััวเตาตัวัใดจุดุไม่่ติดิ ก่่อนอื่่�นต้อ้งระบุวุ่่ามีีแก๊ส๊ไหลเข้า้หััวเตาหรือืไม่่ เพื่่�อตรวจสอบดังักล่่าว ปฏิบิัตัิติามคำำ�แนะนำำ�ด้า้นล่่างน้ี้�สำำ�หรับั “การจุดุ
เตาย่า่งด้ว้ยไม้ข้ีีดไฟ”

ถ้า้ไม้้ขีีดจุุดไฟไม่่ติิด ให้ป้ฏิบิัตัิติามข้อ้เสนอแนะในการแก้้ไขปัญหา “การไหลของแก๊ส๊” ในหน้้าถัดัไป

ระบบการจุดุไฟอิเิล็็กทรอนิิกส์มีีปัญหา ถ้า้หััวเตาตัวัใดจุดุไม่่ติดิ ก่่อนอื่่�นต้อ้งระบุวุ่่ามีีแก๊ส๊ไหลเข้า้หััวเตาหรือืไม่่ เพื่่�อตรวจสอบดังักล่่าว ปฏิบิัตัิติามคำำ�แนะนำำ�ด้า้นล่่างน้ี้�สำำ�หรับั “การจุดุเตา
ย่า่งด้ว้ยไม้ข้ีีดไฟ”

ถ้า้ไม้้ขีีดจุุดติิด ให้ป้ฏิบิัตัิติามคำำ�แนะนำำ�สำำ�หรับั “การทดสอบส่่วนประกอบของระบบการจุดุไฟอิเิล็็กทรอนิิกส์”
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mคำำ�เตืือน: ห้้ามดำำ�เนิินการซ่่อมแซมใดๆ กัับส่ว่นประกอบในการบรรจุุแก๊๊ส การเผาไหม้แก๊๊ส การจุุดไฟ หรืือส่ว่นประกอบที่่�เป็็น
โครงสร้า้งโดยไม่่ได้้ติิดต่่อแผนกบริิการลููกค้้าของ Weber-Stephen Products LLC

mคำำ�เตืือน: การไม่่ ใช้้ช้ิ้ �นส่ว่นแท้้ของ Weber-Stephen สำำ�หรับัการซ่่อมแซมหรืือการเปลี่่�ยนใดๆ จะทำำ�ให้้การคุ้้�มครองการรับั
ประกัันทั้้ �งหมดเป็็นโมฆะ 

m ข้้อควรระวังั: ต้้องวางตำำ�แหน่งช่่องเปิิ ดท่่อหััวเตาอย่่างถููกต้้องเหนืือปากวาล์์ว

รููปแบบเปลวไฟที่่�ถููกต้้องของหััวเตา
หััวเตาในเตาบาร์บ์ีีคิวิของท่่านได้ร้ับัการติดิตั้้ �งจากโรงงานให้ม้ีี
ส่่วนผสมของอากาศและแก๊ส๊ที่่�ถููกต้อ้งมาแล้ว้ เมื่่�อหััวเตาทำำ�งาน
ถููกต้อ้ง ท่่านจะเห็็นรููปแบบเปลวไฟที่่�มีีลักษณะเฉพาะ ด้า้นบน
ของเปลวไฟจะเป็็นสีีเหลือืง (A) โดยไล่่ระดับัลงมาเป็็นสีีน้ำำ ��เงินิ
อ่่อน (B) ไปเป็็นสีีน้ำำ ��เงินิเข้้ม (C)

m คำำ�เตืือน: พอร์ต์ที่่�อุุดตัันหรืือสกปรกอาจจำำ�กัดการไหล
เวียีนของแก๊๊สและทำำ�ให้้เกิิดเพลิิงไหม้ (D) ด้้านในและ
รอบๆ วาล์์วแก๊๊ส และทำำ�ให้้เตาบาร์บี์ีคิิวของท่่านได้้รับั
ความเสียีหาย

ตะแกรงกัันแมงมุุม
ช่่องรับัอากาศในการเผาไหม้ข้องหััวเตา E ติดิตั้้ �งตะแกรง 
สแตนเลส เพื่่�อป้้องกันัไม่่ให้แ้มงมุมุชักใยและแมลงอื่่�นๆ ทำำ�รังั 

ภายในหััวเตา ฝุ่่� นละอองและเศษต่่างๆ สามารถสะสมที่่�ด้า้น
นอกของตะแกรงกันัแมงมุมุ/แมลงและขััดขวางการไหลของ
ออกซิเจนไปยังัหััวเตา

การไหลของแก๊๊ส 
อาการ

• เตาบาร์บ์ีีคิิวมีีความร้อ้นไม่่ถึึงอุุณหภููมิิที่่�ต้้องการหรือืให้้ความร้อ้นไม่่สม่ำำ��เสมอ 
• หััวเตาตััวใดตััวหนึ่่� งจุุดไม่่ติิด
• เปลวไฟอ่่อนเมื่่�อหััวเตาอยู่่� ในตำำ�แหน่่ง HIGH
• เปลวไฟเดิินไม่่เต็็มความยาวของหััวเตา 
• รููปแบบเปลวไฟของหััวเตาไม่่ถููกต้้อง

สาเหตุุ วิธิีีการแก้้ ไข

บางประเทศมีีหััวปรับัแรงดันัแก๊ส๊ที่่�มีี “อุปุกรณ์์จำำ�กัดัการไหล” ที่่�เปิิดใช้้
งาน อุปุกรณ์์เพื่่�อความปลอดภัยัที่่�สร้า้งลงในหััวปรับัแรงกันัแก๊ส๊น้ี้� ทำำ�
หน้้าที่่�จำำ�กัดัการไหลของแก๊ส๊ในกรณีีที่่�เกิดิแก๊ส๊รั่่�ว ท่า่นอาจเปิิดใช้้งาน
อุปุกรณ์์เพื่่�อความปลอดภัยัโดยไม่่ได้ต้ั้้ �งใจโดยที่่� ไม่่มีีแก๊ส๊รั่่�วแต่่อย่า่งใด 
ซึ่่�งมักัจะเกิดิขึ้้ �นเมื่่�อท่า่นเปิิดแก๊ส๊ที่่�ถังัแก๊ส๊ LPG และลููกบิดิควบคุมุตัวั
ใดตัวัหนึ่่�งไม่่ได้อ้ยู่่� ในตำำ�แหน่่งปิิด ซึ่่�งอาจเกิดิขึ้้ �นได้เ้ช่่นกันัในกรณีีที่่�
ท่า่นเปิิดถังัแก๊ส๊ LPG เร็ว็เกินิไป 

รีีเซ็็ต “อุปุกรณ์์จำำ�กัดัการไหล” โดยการปิิดวาล์ว์ถังัแก๊ส๊ LPG และ
บิดิลููกบิดิควบคุมุหััวเตาทั้้ �งหมดไปที่่�ตำำ�แหน่่ง ปิิด รอ 5 นาทีีให้แ้ก๊ส๊
ที่่�สะสมอยู่่�กระจายออกไป แล้ว้จึงึจุดุไฟเตาบาร์บ์ีีคิวิอีีกครั้้ �งโดยปฏิบิัตัิิ
ตามคำำ�แนะนำำ�ในหััวข้้อ “การใช้้งาน”

แก๊ส๊ในถังัแก๊ส๊ LPG เหลือืน้้อยหรือืหมดแล้ว้ เติมิแก๊ส๊ในถังัแก๊ส๊ LPG

สายแก๊ส๊งอหรือืหักัพับั ยืดืสายแก๊ส๊

รููหััวเตาสกปรก ทำำ�ความสะอาดรููหัวัเตา โปรดดูู “การทำำ�ความสะอาดรููหัวัเตา”

อาการ

• ได้้กลิ่่�นแก๊๊ส พร้อ้มด้้วยเปลวไฟหััวเตาที่่�มีีสีีเหลืืองและลุุกช้้าๆ

สาเหตุุ วิธิีีการแก้้ ไข

ตะแกรงกันัแมงมุมุบนหััวเตาอุดุตันั ทำำ�ความสะอาดตะแกรงกัันแมงมุมุ โปรดดูู “การทำำ�ความสะอาด
ตะแกรงกันัแมงมุมุ” ในหััวข้อ้การดููแลผลิติภัณัฑ์ ์ดููภาพประกอบ
และข้อ้มููลในหััวข้อ้น้ี้�เกี่่�ยวกับัรููปแบบเปลวไฟที่่�ถููกต้อ้งและตะแกรง
กันัแมงมุมุด้ว้ย

อาการ

• กลิ่่�นแก๊๊สและ/หรือืเสีียงฟู่่� ของไฟ

สาเหตุุ วิธิีีการแก้้ ไข

ยางรองภายในของวาล์ว์ถังัแก๊ส๊ LPG อาจเสีียหาย ตรวจหาความเสีียหายของยางรอง ถ้า้เสีียหาย ส่่งถังัแก๊ส๊ LPG 
คืนืให้ร้้า้นขายแก๊ส๊
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แผนผัังโมดููลตััวจุุดไฟ

Cการทดสอบส่่วนประกอบของระบบการจุุดไฟ
อิิเล็็กทรอนิิกส์
เมื่่�อกดปุ่่� มจุดุไฟ ท่า่นควรได้ย้ินิเสีียงติ๊๊�ก หากท่า่นไม่่ได้ย้ินิเสีียงติ๊๊�ก ตรวจ
สอบแบตเตอรี่่� แล้ว้จึงึตรวจสอบสายไฟ 

การตรวจสอบแบตเตอรี่่� 

แบตเตอรี่่�ที่่�จ่่ายไฟให้แ้ก่่โมดููลการจุดุไฟของท่า่นมีีปัญหาสามข้อ้ที่่�อาจ
เกิดิขึ้้ �นที่่�จำำ�เป็็นต้อ้งได้ร้ับัการตรวจสอบ ดังัน้ี้�  

1)	 แบตเตอรี่่�บางอย่า่งมีีพลาสติกิหุ้้�มป้องกันั (อย่า่เข้า้ใจผิดิว่่าพลาสติกิ
น้ี้�เป็็นตราแบตเตอรี่่�) ตรวจสอบว่่าพลาสติกิหุ้้�มนี้�ถููกถอดออก 

2)	 ตรวจยืนืยันัว่่าแบตเตอรี่่� ได้ร้ับัการติดิตั้้ �งอย่่างถููกต้อ้ง (C)

3)	ถ้ า้แบตเตอรี่่�เก่่า ให้เ้ปลี่่�ยนด้ว้ยแบตเตอรี่่� ใหม่่

การตรวจสอบสายไฟ 

จุดุที่่�อาจเป็็นปัญหาได้ม้ีีอยู่่�สองจุดุที่่�จำำ�เป็็นต้อ้งได้ร้ับัการตรวจสอบ  

1)	 ตรวจสอบว่่าสายไฟในการจุดุไฟเชื่่�อมต่่ออย่า่งแน่่นหนากับัขั้้ �วบน
ปุ่่� มจุดไฟใต้แ้ผงควบคุมุ 

2)	 ตรวจสอบให้แ้น่่ ใจว่่าสายไฟการจุดุไฟเชื่่�อมต่่อกับัโมดููลการจุดุ
ไฟอย่า่งถููกต้อ้ง ขั้้ �วสายไฟมีีรหัสัสีีที่่�ตรงกับัขั้้ �วบนโมดููลการจุดุไฟ 
จำำ�นวนสายไฟจะแตกต่่างกันัแล้ว้แต่่รุ่่�น

เตาบาร์์บีีคิิวมีีคราบไขมัน (คราบสีีลอกและไฟลุุก)
อาการ

• ด้้านในฝาปิิดมีีลัักษณะคล้้ายคราบสีีลอก

สาเหตุุ วิธิีีการแก้้ ไข

สะเก็็ดที่่�ท่า่นเห็็นคือืไอจากการทำำ�อาหารที่่�สะสมแล้ว้กลายเป็็นคาร์บ์อน ซึ่่�งเกิดิขึ้้ �นหลังัจากที่่� ใช้้เตาบาร์บ์ีีคิวิเป็็นเวลานาน สิ่่�งน้ี้� ไม่่ใช่่ข้อ้
บกพร่่อง ทำำ�ความสะอาดฝาปิิด โปรดดููหััวข้อ้ “การดููแลผลิติภัณัฑ์”์

อาการ

• มีี ไฟลุุกในขณะทำำ�บาร์บ์ีีคิิวหรือือุ่่�นเตา

สาเหตุุ วิธิีีการแก้้ ไข

มีีเศษอาหารเหลือืจากการใช้้ครั้้ �งก่่อน อุ่่�นเตาบาร์บ์ีีคิวิทุกุครั้้ �งด้ว้ยความร้อ้นสููงสุุดเป็็นเวลา 10 ถึงึ 15 นาทีี 

โดยจะต้อ้งทำำ�ความสะอาดด้า้นในของเตาบาร์บ์ีีคิวิอย่า่งหมดจด ปฏิบิัตัิติามขั้้ �นตอนในหััวข้อ้ "การทำำ�ความสะอาดและการบำำ�รุงุรักัษา" 
เพื่่�อทำำ�ความสะอาดภายในเตาบาร์บ์ีีคิวิจากบนลงล่่าง

โทรติดิต่่อฝ่่ าย
บริกิารลููกค้า้

หากท่า่นยังัคงประสบปัญหาใดๆ โปรด
ติดิต่่อตัวัแทนฝ่่ ายบริกิารลููกค้า้ในพื้้ �นที่่�

โดยใช้้ข้อ้มููลติดิต่่อบน weber.com
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คำำ�แน
ะนำำ�ใน

การทำำ�บาร์บีีคิิว

อย่า่ลืมืลงทะเบีียน

คำำ�แนะนำำ �ในการทำำ�บาร์์บีีคิิว 
ประเภท ความหนา/น้ำำ ��หนััก เวลาทำำ�บาร์บ์ีีคิิวโดยประมาณ

เนื้้ �อแดง

สเต๊๊ก: นิิวยอร์ค์สตริปิ พอร์ต์เตอร์เ์ฮาส์์ ริบิอาย 
ทีี โบน และฟิิเลมิยิอง (สัันใน)

หนา 19 มม. 4 ถึึง 6 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นสููงโดยตรง

หนา 25 มม. 6 ถึึง 8 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นสููงโดยตรง

หนา 50 มม. 14 ถึึง 18 นาทีี นาบไฟ 6 ถึงึ 8 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นสููงโดยตรง ตามด้ว้ยความร้อ้นสููงโดยอ้อม 8 ถึงึ 10 นาทีี

แฟลงก์์สเต๊๊ก 0.68-0.90 กก. หนา 19 มม. 8 ถึึง 10 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยตรง

เนื้้ �อบดเบอร์เ์กอร์์ หนา 19 มม. 8 ถึึง 10 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยตรง

เนื้้ �อสันัใน 1.3-1.8 กก. 45 ถึึง 60 นาทีี 15 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยตรง ตามด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยอ้อ้ม 30 ถึงึ 45 นาทีี

เนื้้ �อหมูู

บราทววสท์์: สดใหม่่ ท่อ่นละ 85 ก. 20 ถึึง 25 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นต่ำำ��โดยตรง

ช็็อพ: ไม่่มีีหรือืมีีกระดููก
หนา 19 มม. 6 ถึึง 8 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นสููงโดยตรง

หนา 31-38 มม. 10 ถึึง 12 นาทีี นาบไฟ 6 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นสููงโดยตรง ตามด้ว้ยความร้อ้นสููงโดยอ้อม 4 ถึงึ 6 นาทีี

ซี่่� โครง: เบบีีเแบ็็ก สแปร์ร์ิบิส์์ 1.3-1.8 กก. 1 ชั่่�วโมงครึ่่�งถึึง 2 ชั่่�วโมงด้้วยความร้อ้นปานกลางโดยอ้้อม

ซี่่� โครง: สไตล์ค์ันัทรีี มีีกระดููก 1.3-1.8 กก. 1 ชั่่�วโมงครึ่่�งถึึง 2 ชั่่�วโมงด้้วยความร้อ้นปานกลางโดยอ้้อม

เนื้้ �อสันัใน 0.454 กก. 30 นาทีี นาบไฟ 5 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นสููงโดยตรง ตามด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยอ้อ้ม 25 นาทีี

สััตว์์ปีีก  

อกไก่่: ไม่่มีีกระดููก ไม่่มีีหนััง 170-226 ก. 8 ถึึง 12 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยตรง

สะโพกไก่่: ไม่่มีีกระดููก ไม่่มีีหนััง 113 ก. 8 ถึึง 10 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยตรง

ไก่่เป็็นช้ิ้�น: มีีกระดููก หลายส่่วน 85-170 ก. 36 ถึึง 40 นาทีี 6 ถึงึ 10 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นต่ำำ��โดยตรง ตามด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยอ้อ้ม 30 นาทีี

ไก่่: ทั้้ �งตัวั 1.8-2.2 กก. 1 ชั่่�วโมงถึึง 1 ชั่่�วโมงครึ่่�งด้้วยความร้อ้นปานกลางโดยอ้้อม

ไก่่กระทง 0.68-0.90 กก. 60 ถึึง 70 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยอ้อ้ม

ไก่่งวง: ทั้้ �งตัวั ไม่่ยัดัไส้้ 4.5-5.4 กก. 2 ชั่่�วโมงถึึง 2 ชั่่�วโมงครึ่่�งด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยอ้อ้ม

อาหารทะเล

ปลา ฟิิ เล หรืือสเต็็ก: ปลาฮาลิบิัตั  
ปลากระพงแดง ปลาแซลมอน ปลากระพง 
ปลากระโทงดาบ และปลาทููน่่า

หนา 6.3-12.7 มม. 3 ถึึง 5 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยตรง

หนา 25-31 มม. 10 ถึึง 12 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยตรง

ปลา: ทั้้ �งตัวั
0.454 กก. 15 ถึึง 20 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยอ้อม

1.36 กก. 30 ถึึง 45 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยอ้อ้ม

กุ้้�ง 42.5 ก. 2 ถึึง 4 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นสููงโดยตรง

ผััก

หน่อไม้้ฝรั่่�ง เส้้นผ่่าศููนย์ก์ลาง 12.7 มม. 6 ถึึง 8 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยตรง

ข้้าวโพด
ทั้้ �งเปลือืก 25 ถึึง 30 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยตรง

ปอกเปลือืก 10 ถึึง 15 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยตรง

เห็็ด
เห็็ดหอมหรือืเห็็ดกระดุมุ 8 ถึึง 10 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยตรง

เห็็ดแชมปิญอง 10 ถึึง 15 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยตรง

หอมใหญ่
หั่่�นครึ่่�ง 35 ถึึง 40 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยอ้อ้ม

หั่่�นเป็็นแว่่น 12.7 มม. 8 ถึึง 12 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยตรง

มัันฝรั่่�ง
ทั้้ �งหัวั 45 ถึึง 60 นาทีีด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยอ้อ้ม

หั่่�นเป็็นแว่่น 12.7 มม. 9 ถึึง 11 นาทีี ลวก 3 นาทีี ตามด้ว้ยความร้อ้นปานกลางโดยตรง 6 ถึงึ 8 นาทีี

ชิ้้ �นเนื้้ �อ ความหนา น้ำำ ��หนัักและเวลาในการทำำ�บาร์บ์ีีคิวิด้า้นบนน้ี้�เป็็นเพีียงแนวทางเท่่านั้้ �น ปัจจัยัต่่างๆ เช่่น ความสููง ลมและอุณุหภููมิภิายนอก สามารถส่่งผลต่่อเวลาในการประกอบอาหารได้ ้หลักัการง่่ายๆ สองข้อ้: ทำำ�บาร์บ์ีีคิวิ
สเต๊ก๊ เนื้้ �อปลา เนื้้ �อไก่่และผักัโดยใช้้วิธิีีการโดยตรงตามเวลาที่่�แสดงบนแผนผังั (หรือืจนกว่่าจะได้ร้ับัความสุกที่่�ต้อ้งการ) โดยพลิกิอาหารเพีียงครั้้ �งเดีียวที่่�ครึ่่�งเวลาในการทำำ�บาร์บ์ีีคิวิ ทำำ�บาร์บ์ีีคิวิอาหารอบย่า่ง สััตว์ป์ีีกทั้้ �งตัวั ชิ้้ �น
เนื้้ �อสััตว์ป์ีีกทั้้ �งกระดููก ปลาทั้้ �งตัวัและชิ้้ �นเนื้้ �อที่่�หนา โดยใช้้วิธิีีการโดยอ้อ้มตามเวลาที่่�แสดงบนแผนผังั (หรือืจนกว่่าเทอร์์โมมิเิตอร์ท์ี่่�อ่่านได้ท้ันัทีีอ่่านค่่าได้อุ้ณุหภููมิภิายในที่่�ต้อ้งการ) เวลาการปรุงุอาหารสำำ�หรับัเนื้้ �อวัวัและเนื้้ �อแกะ
เป็็นเวลาสำำ�หรับัความสุกปานกลาง ยกเว้น้ที่่�ระบุเุป็็นอย่า่งอื่่�น ก่่อนที่่�จะแล่่ ปล่่อยอาหารอบย่า่ง เนื้้ �อสััตว์ช์ิ้้ �นใหญ่่ และสเต๊ก๊ชิ้้ �นใหญ่่ทิ้้ �งไว้ ้5-10 นาทีีภายหลังัการย่า่ง อุณุหภููมิภิายในของเนื้้ �อสััตว์จ์ะสููงขึ้้ �น 5-10 องศาในระหว่่างน้ี้�
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จดหมายเลขประจำำ�เครื่่�องของ
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