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REGISTRESE HOY uebere

Unase al mundo de las barbacoas: registre su barbacoa de gas y reciba contenidos
especiales que le permitiran convertirse en el héroe definitivo de cualquier reunion.

Registrarse es muy sencillo y solo hay que contestar un par de preguntas rapidas. En menos
de dos minutos, habra activado su propio identificador WEBER-ID y tendrd acceso a toda una
vida de experiencia y conocimientos al estilo WEBER. No volverd a quedarse sin ideas.
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Guarde este manual del propietario para poder consultarlo en el futuro, léalo 052[_]21
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Bienvenido a WEBER

Informacion importante
sobre sequridad

Los avisos encabezados por las palabras PELIGRO,
ADVERTENCIA y PRECAUCION se emplean a lo
largo de este manual del propietario para poner de
manifiesto informacion critica e importante. Leay
respete tales avisos para garantizar la seguridad
durante el uso y evitar posibles danos materiales.
Dichos avisos se describen a continuacidn.

A PELIGRO: Indica una situacién peligrosa,
que de no evitarse, provocard muertes o
lesiones graves.

A ADVERTENCIA: Indica una situacién
peligrosa, que de no evitarse, puede
provocar muertes o lesiones graves.

A PRECAUCION: Indica una situacion peligrosa,
que de no evitarse, puede provocar lesiones
leves 0 moderadas.

/A PELIGRO

Si percibe olor a gas:

e Interrumpa el suministro de
gas al aparato (barbacoa).

e Extinga las llamas abiertas.

e Abra la tapa.

e Si el olor no se disipa,
manténgase alejado del
aparato (barbacoa) y
avise inmediatamente a
su proveedor de gas o al
departamento de bomberos.

/A ADVERTENCIA

e No guarde ni use gasolina
u otros liquidos o vapores
inflamables cerca de
este aparato (barbacoa)

o cualquier otro.

e Evite guardar bombonas de
LP no conectadas para su
uso cerca de este aparato
(barbacoa) o cualquier otro.

SOLO APTO PARA EL USO AL AIRE LIBRE.

LEA LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR
EL EQUIPO.

AVISO PARA EL INSTALADOR: Entregue estas
instrucciones al consumidor.

AVISO PARA EL CONSUMIDOR: Guarde estas
instrucciones para poder consultarlas en el futuro.

Instalacién y montaje

A PELIGRO: Esta barbacoa no ha sido disefiada para
su instalacién en el interior o encima de vehiculos
o embarcaciones recreativas.

/A ADVERTENCIA: Se prohibe el uso de esta barbacoa
a menos que estén instaladas todas las piezas 'y
la barbacoa se haya montado de acuerdo con las
instrucciones de montaje.

A\ ADVERTENCIA: No instale este modelo de barbacoa
en una estructura empotrada o mévil.

A ADVERTENCIA: No modifique el equipo. EL gas LP no
es un gas natural. Todo intento de conversion o uso
de gas natural en una unidad de gas LP o gas LP en
una unidad de gas natural se considera peligroso y
es motivo de invalidacion de la garantia.

« El usuario no debera alterar ninguna pieza precintada
por el fabricante.

Uso

A PELIGRO: El uso de esta barbacoa sélo debe
tener lugar al aire libre, en areas bien ventiladas.
Se prohibe el uso en garajes, edificios, pasajes
cubiertos, tiendas de campafa y otras areas
cerradas, asi como bajo tejados combustibles.

A PELIGRO: Se prohibe el uso de la barbacoa en
vehiculos, asi como en las areas de almacenamiento
o carga de los mismos. Lo anterior hace referencia
a automéviles, camiones, camionetas, furgonetas,
utilitarios deportivos, vehiculos recreativos,
embarcaciones, etc.

A PELIGRO: Se prohibe el uso de la barbacoa (incluidos
sus extremos superior, inferior, posterior y laterales)
amenos de 61 cm de materiales combustibles.

A PELIGRO: Mantenga el area destinada a la
preparacion de alimentos libre de vapores y liquidos
inflamables, como gasolina, alcohol, etc., asi como
de materiales combustibles.

A PELIGRO: Este equipo debe mantenerse alejado de
todo tipo de materiales inflamables durante el uso.

APELIGRO: No coloque la funda de la barbacoa ni
ninguln otro objeto inflamable dentro o encima del
espacio de almacenamiento situado bajo la misma
durante el uso de la barbacoa o mientras esta se
encuentre caliente.

APELIGRO: Si la grasa liberada por los alimentos
provocase un incendio, apague todos los quemadores
y mantenga la tapa cerrada hasta que las llamas se
extingan.

A ADVERTENCIA: Las piezas al alcance del usuario
pueden estar muy calientes. Los nifios deben
mantenerse alejados.

/A ADVERTENCIA: Use manoplas o guantes de barbacoa
resistentes al calor (con nivel 2 o superior de
resistencia al calor por contacto segun la norma
EN 407) al usar la parrilla.

/A ADVERTENCIA: El consumo de alcohol, medicamentos
(bajo supervisién médica o no) y drogas ilegales
puede afectar a la capacidad del usuario para montar,
desplazar, guardar y usar la barbacoa correctamente
y con seguridad.

A ADVERTENCIA: Debe prestarse atencion a la
barbacoa tanto durante el precalentamiento como
durante el uso. El uso de esta barbacoa exige
precaucion. El compartimento de coccion alcanza
temperaturas muy elevadas durante el uso.

A ADVERTENCIA: No desplace el equipo durante el uso.

/A ADVERTENCIA: Mantenga los cables de alimentacion
eléctrica y las mangueras de suministro de
combustible alejados de las superficies calientes.

A PRECAUCION: Este producto ha superado las
pruebas de seguridad correspondientes y ha sido
homologado para su uso en un pais determinado.
Consulte el pais en cuestion en la cara exterior del
embalaje.

« Se prohibe el uso de carboén o rocas de lava en esta
barbacoa.

Almacenamiento y/o desuso

/A ADVERTENCIA: Interrumpa el suministro de gas en
la botella de gas después del uso.

/A ADVERTENCIA: Las bombonas de LP deben
almacenarse al aire libre, fuera del alcance de los
nifos, y no en edificios, garajes u otros espacios
cerrados.

/A ADVERTENCIA: Tras un periodo de almacenamiento
y/o desuso, debe comprobarse la barbacoa para
determinar si sufre fugas de gas u obstrucciones
en los quemadores antes del uso.

« El almacenamiento de la barbacoa en interiores sélo
se permite si la bombona de LP se desconecta de la
barbacoa y se extrae de la misma.



Le damos la bienvenida a la familia

Nos complace que haya decidido elegirnos para viajar al mundo de la cocina al
aire libre. Tomese su tiempo para leer este manual del propietario y no tardara
en estar preparado para empezar a cocinar sin problemas. Queremos estar con

usted durante toda la vida de su barbacoa, por lo que le rogamos que dedique un

par de minutos a registrarla. Le prometemos que jamas venderemos sus datos
ni le enviaremos mensajes de correo electronico con informacidn innecesaria. Y

no lo dude: estaremos con usted a cada paso del camino. Ademas, si obtiene un

identificador WEBER-ID durante el registro, le enviaremos consejos especiales
que podra poner en practica durante sus barbacoas.

iAdelante! Unase a nosotros en linea, por teléfono o como prefiera que
estemos en contacto.

Gracias por elegir WEBER. Nos alegra tenerle con nosotros.

weber
connect

actualizar su estado

Incluso su barbacoa puede

DESCARGAR LA 9 CONECTAR'Y CONTROLAR

APP GRATUITA
9 INSERTAR LA SONDA G RESULTADOS PERFECTOS
CARACTERISTICA VENTAJA
CONTROL DE LA CONTROL DE LA BARBACOA POR WI-FI Y BLUETOOTH®
BARBACOA A La funcién de coccidn a distancia le brinda la libertad de poderse alejary
DISTANCIA controlar el fuego desde su dispositivo inteligente.
COCINA A LA ASADOSS|EMPREPERFECTOS ......................................................................
BARBACOA PASO A

comida hasta una cuenta atrds que indica cudndo estara lista.

TERMOMETROS LECTURA INSTANTANEA DEL ESTADO DE LOS ALIMENTOS

DE ALIMENTOS Vea la temperatura y el estado de los alimentos sin levantar la tapa. Las sondas

COMPATIBLES CON para alimentos controlan el estado del punto de coccién de principio a finy le

LA APP notificaran a través de la app cuando llegue el momento de dar la vuelta a algo,
dejarlo reposar o servirlo.

RECETAS E RECETAS Y PROGRAMAS DE COCCION WEBER

INSTRUCCIONES Recetas y programas de coccion Weber que te ofrecen instrucciones de
preparacion paso a paso en tiempo real, ajustadas especificamente a tus
preferencias de coccion y la pieza de carne.

PANTALLA LED PANEL

El panel de la pantalla LED del médulo es el lugar donde puede comprobar las

temperaturas, recibir notificaciones, consultar el estado de la conexidn y verificar el

estado de la coccidn.

# Download on the GETITON
o App Store " Google Play

Le avisard cuando llegue el momento de darle la vuelta a algo, dejarlo reposar
PASO o servirlo, directamente desde el dispositivo inteligente. Reciba notificaciones
con todo tipo de informacién: desde cuédndo es el momento de dar la vuelta a la
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La promesa de WEBER

Gracias por adquirir un producto WEBER. Weber-Stephen
Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067,
EE. UU. (en adelante, “"WEBER"), se enorgullece de fabricar
productos seguros, duraderos y fiables.

WEBER ofrece esta Garantia Voluntaria sin coste adicional. Aqui
encontrard la informacion que necesitara si su producto WEBER
requiere reparacion, en el caso improbable de que sufra un fallo
o defecto.

Segun la legislacién en vigor, el cliente posee diversos derechos
en caso de que el producto resulte defectuoso. Tales derechos
incluyen subsanacion o sustitucion, rebaja del precio de compra
y compensacioén. En la Unién Europea, por ejemplo, esto
constituye una garantia legal de dos afos a partir de la fecha

de entrega del producto. Las cldusulas de esta Garantia no
afectan a tales derechos legales ni a ningun otro. De hecho, esta
Garantia proporciona al Propietario derechos que van mas alla
de los que le otorga la garantia legal.

GARANTIA VOLUNTARIA DE WEBER

WEBER garantiza al comprador del producto WEBER (o, en

caso de regalo o situacién promocional, la persona para la que
haya sido adquirido como regalo o articulo promocional) que
este se encontrara libre de defectos de materiales y mano de
obra durante el periodo de tiempo especificado a continuacion,
siempre que su montaje y uso tengan lugar de acuerdo con

el manual del propietario que lo acompana. (Nota: En caso de
pérdida o extravio del manual del propietario del producto
WEBER, se puede descargar una copia en www.weber.com

o en el sitio web correspondiente al pais de residencia del
Propietario). En las condiciones de uso y mantenimiento

tipicas de viviendas o apartamentos unifamiliares normales y
privados, WEBER acepta, en el marco de esta Garantia, reparar
o sustituir las piezas defectuosas dentro de los periodos de
tiempo correspondientes y segun las limitaciones y exclusiones
indicadas a continuacién. EN LA MEDIDA EN QUE LO PERMITA
LA LEGISLACION EN VIGOR, ESTA GARANTIA SOLO SERA VALIDA
PARA EL COMPRADOR ORIGINAL Y NO PODRA TRANSFERIRSE A
POSTERIORES PROPIETARIOS, EXCEPTO EN CASO DE REGALO O
ENTREGA COMO ARTICULO PROMOCIONAL, SEGUN LO DESCRITO
ANTERIORMENTE.

RESPONSABILIDADES DEL PROPIETARIO BAJO ESTA GARANTIA

A fin de asegurar la debida cobertura de la Garantia, es
importante (aunque no obligatorio) registrar el producto WEBER
en www.weber.com o el sitio web correspondiente al pais de
residencia del Propietario. Deben conservarse el recibo y/o la
factura de compra originales. Al registrar el producto WEBER, se
confirma la cobertura de la Garantia y se establece un vinculo
directo con WEBER que el fabricante puede usar si necesita
contactar con el Propietario.

La Garantia anterior solo sera valida si el Propietario cuida
razonablemente el producto WEBER de acuerdo con las
instrucciones de montaje, las instrucciones de uso y las
indicaciones de mantenimiento preventivo descritas en el
manual del propietario que lo acompana, a menos que el
Propietario pueda demostrar que el fallo o defecto no guarda
relacién con el incumplimiento de tales obligaciones. Si el
producto se instala en una zona costera o cerca de una piscina,
el lavado y enjuague periddicos de las superficies exteriores se
consideraran parte del mantenimiento, segun lo descrito en el
manual del propietario.

GESTIONES EN GARANTIA Y SITUACIONES NO CUBIERTAS

Si cree que tiene una pieza cubierta por esta Garantia, contacte
con el Servicio de Atencién al Cliente de WEBER usando la
informacién de contacto disponible en nuestro sitio web
(www.weber.com o el sitio web correspondiente a su pais

de residencia). Después de llevar a cabo las investigaciones
oportunas, WEBER reparara o sustituira (a decisién propia) la
pieza defectuosa cubierta por esta Garantia. En caso de que la
reparacion o sustitucion no sea posible, WEBER podra (a decision
propia) reemplazar la barbacoa en cuestion por otra nueva de
igual o mayor valor. Puede que WEBER le pida que devuelva

las piezas afectadas para su inspeccion (debera correr con los
gastos de transporte).

Esta GARANTIA no cubre piezas daiadas, deterioradas,
decoloradas y/u oxidadas por motivos de los que WEBER no sea
responsable y tengan su origen en:

« Abuso, mal uso, alteracion, modificacién, uso indebido,
vandalismo, negligencia, montaje o instalacién incorrectos, u
omision al llevar a cabo las labores normales y rutinarias de
mantenimiento.

« Insectos (como arafias) y roedores (como ardillas), incluidos,
entre otros, los dafios que puedan causar en los tubos de los
quemadores y/o las mangueras de gas.

« Exposicién a atmdsferas salinas y/o fuentes de cloro, como
piscinas, bafieras de hidromasaje o espas.

« Condiciones meteoroldgicas severas, como granizo, huracanes,
terremotos, tsunamis o marejadas ciclénicas, tornados o
grandes tormentas.

Eluso y/o la instalacion de piezas no fabricadas por WEBER en
el producto WEBER es motivo de invalidacion de esta Garantia,
que no cubrira los dafos resultantes de tales acciones. Toda
conversion de una barbacoa de gas no autorizada por WEBER y
llevada a cabo por un técnico autorizado por WEBER daré lugar a
la invalidacion de esta Garantia.

PERIODOS DE GARANTIA DEL PRODUCTO

Compartimento de coccidn:
10 afos sin agrietamiento por corrosion/quemadura
(2 afios para pintura, excepto desvanecimiento o decoloracién)

Conjunto de tapa:
10 afos sin agrietamiento por corrosion/quemadura
(2 afos para pintura, excepto desvanecimiento o decoloracién)

Tubos de acero inoxidable de los quemadores:
10 afos sin agrietamiento por corrosion/quemadura

Rejillas de coccion de acero inoxidable:
5 afos sin agrietamiento por corrosion/quemadura

FLAVORIZER BARS de acero inoxidable:
5 afos sin agrietamiento por corrosién/quemadura

Rejillas de coccion de hierro colado vitrificado:
5 afios sin agrietamiento por corrosién/quemadura

Componentes de WEBER CONNECT:
3 afos

Resto de las piezas:
2 afos

EXENCIONES DE RESPONSABILIDAD

APARTE DE LAS GARANTIAS Y EXENCIONES DESCRITAS COMO
PARTE DE ESTA DECLARACION DE GARANTIA, NO EXISTEN
OTRAS GARANTIAS O DECLARACIONES VOLUNTARIAS

DE RESPONSABILIDAD EXPLICITAS, MAS ALLA DE LA
RESPONSABILIDAD LEGAL APLICABLE A WEBER. ASIMISMO, LA
PRESENTE DECLARACION DE GARANTIA NO LIMITA NI EXCLUYE
AQUELLAS SITUACIONES O RECLAMACIONES DE LAS QUE
WEBER DEBA HACERSE RESPONSABLE SEGUN PRESCRIPCION
LEGAL.

NO SE CONSIDERARA VALIDA NINGUNA OTRA GARANTIA

UNA VEZ EXTINGUIDA ESTA GARANTIA. WEBER NO ASUMIRA
NINGUNA OTRA GARANTIA (INCLUIDAS LAS “GARANTIAS
AMPLIADAS") OFRECIDA POR NINGUNA PERSONA,
DISTRIBUIDOR O AGENTE COMERCIAL, EN RELACION CON
NINGUN PRODUCTO. EL UNICO OBJETO DE ESTA GARANTIA ES
LA REPARACION 0 SUSTITUCION DE LA PIEZA O EL PRODUCTO
EN CUESTION.

ESTA GARANTIA VOLUNTARIA NO CUBRIRA EN NINGUN CASO
IMPORTES ECONOMICOS SUPERIORES AL PRECIO DE COMPRA
DEL PRODUCTO WEBER ADQUIRIDO.

EL USUARIO ASUME EL RIESGO Y LA RESPONSABILIDAD
DERIVADOS DE AQUELLAS PERDIDAS, DANOS O LESIONES
SUFRIDOS POR AQUEL Y SU PROPIEDAD Y/U OTRAS PERSONAS
Y SUS PROPIEDADES QUE SE DERIVEN DEL MAL USO 0 ABUSO
DEL PRODUCTO, O DE NO RESPETAR LAS INSTRUCCIONES
FACILITADAS POR WEBER EN EL MANUAL DEL PROPIETARIO
QUE LO ACOMPANA.

LAS PIEZAS Y ACCESORIOS SUSTITUIDOS EN EL MARCO DE
ESTA GARANTIA GOZARAN DE UN PERIODO DE GARANTIA
EQUIVALENTE AL TIEMPO RESTANTE DEL PERIODO DE
GARANTIA ORIGINAL INDICADO ANTERIORMENTE.

ESTA GARANTIA SOLO ES VALIDA PARA EL USO EN VIVIENDAS
0 APARTAMENTOS UNIFAMILIARES PRIVADOS, NO ASi PARA
BARBACOAS WEBER DESTINADAS AL USO EN INSTALACIONES
COMERCIALES, COMUNITARIAS 0 MULTIUNITARIAS, COMO
RESTAURANTES, HOTELES, COMPLEJOS TURISTICOS O
PROPIEDADES DE ALQUILER.

PUEDE QUE WEBER ALTERE EL DISENO DE SUS PRODUCTOS
CADA CIERTO TIEMPO. NINGUNA DE LAS ESTIPULACIONES
QUE CONTIENE ESTA GARANTIA DEBE CONSIDERARSE
CONSTITUYENTE DE UNA OBLIGACION POR PARTE DE WEBER
DE INCORPORAR TALES CAMBIOS DE DISENO A PRODUCTOS
FABRICADOS ANTERIORMENTE; DEL MISMO MODO, LA
APLICACION DE TALES CAMBIOS NO CONSTITUIRA UNA
ADMISION DEL CARACTER DEFECTUOSO DE LOS DISENOS
ANTERIORES.

Consulte la lista de delegaciones comerciales internacionales
que encontrard al final de este manual del propietario para
obtener informacion de contacto adicional.

PROTEJA SU
INVERSION

Blinde su barbacoa frente a los
elementos con una funda para
barbacoa de alta calidad y
resistencia.



SPIRIT: CARACTERISTICAS

A WEBER CONNECT

Atienda tranquilamente a sus invitados sin perder

el control de la barbacoa gracias a la tecnologia
WEBER CONNECT integrada. Este dispositivo controla
la temperatura interna de la barbacoa y utiliza sondas
de temperatura para alimentos que le permiten
controlar la temperatura de los alimentos. También
puede controlar su barbacoa desde su dispositivo
inteligente con la app WEBER CONNECT a través de la
conexion Bluetooth® o Wi-Fi.

Se suministra con una sonda de temperatura para
alimentos. Las sondas para alimentos adicionales se
venden por separado.

B Soporte para calentar

El soporte para calentar mantiene los alimentos
calientes y permite tostar panecillos de hamburguesa
mientras el plato principal se cocina debajo.

C Rejillas de coccion GOURMET BBQ SYSTEM

Retire la rejilla circular y transforme su barbacoa en una
plancha, un soporte para asar pollos, una piedra para
pizza o cualquier otra de las numerosas opciones que
pone a su alcance el sistema GOURMET BBQ SYSTEM.
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D Tecnologia Sear Zone

La tecnologia Sear Zone se ha disefiado para crear
una zona de fuego intenso que le permita imprimir
rapidamente las caracteristicas marcas en sus cortes
de carne.

E Mesas laterales

Use las mesas laterales para tener siempre sus
bandejas, condimentos y utensilios al alcance de la
mano.

F Armario bajo la barbacoa

El armario bajo la barbacoa ofrece espacio de
almacenamiento adicional para todos sus accesorios y
utensilios basicos de cocina.

G Facil acceso al compartimento de
almacenamiento de la bombona de gas

Alencontrarse fuera de la barbacoa, el acceso

a la bombona de gas y su sustitucion resultan

mas sencillos; ademas, queda mas espacio de

almacenamiento libre en el carro.
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Primeros pasos

Informacion importante acerca
del GLP y las conexiones de gas

iQué es el GLP?

El gas licuado de petrdleo, también conocido como
GLP o gas LP, es un producto inflamable derivado
del petréleo que su barbacoa usa como combustible.
A temperaturasy presiones moderadas, fuera de

un contenedor, es un gas. Sin embargo, a presiones
moderadas dentro de un contenedor (como una
bombona), el GLP es un liquido. Conforme se libera
la presién de la bombona, el liquido se evapora
rapidamente, convirtiéndose en gas.

Consejos de seguridad para la
manipulacion de bombonas de GLP

« Las bombonas de GLP abolladas u oxidadas pueden
representar un riesgo y deben ser comprobadas por
su proveedor de GLP. No use bombonas cuya vélvula
esté danada.

* Aunque una bombona de GLP parezca estar
vacia, puede que aun contenga gas, por lo que
debe transportarse y almacenarse tomando las
precauciones adecuadas.

« Las bombonas de GLP deben instalarse, transportarse
y almacenarse en posicion vertical y fija. Evite que
puedan caerse y no las manipule con brusquedad.

« No almacene ni transporte una bombona de GLP en
lugares en los que la temperatura pueda alcanzar los
50 °C (la bombona se calentaria demasiado como para
sujetarla con la mano).

Requisitos que debe cumplir una
bombona de GLP

*Use bombonas con una capacidad minima de 3 kg y
una capacidad maxima de 13 kg.

;Qué es un regulador?

Su barbacoa de gas estd equipada con un regulador
de presion, que es un dispositivo destinado a controlar
y mantener uniforme la presion de gas mientras lo
libera la bombona de GLP.

Requisitos que deben cumplir el

regulador y la manguera

» En el Reino Unido, esta barbacoa debe equiparse con
un regulador conforme a la norma BS 3016, con una
salida nominal de 37 mbar.

« La longitud de la manguera no debe superar 1,5 m.

« Evite retorcer la manguera.

« La sustitucion del conjunto formado por el regulador y
la manguera debe realizarse segun lo especificado por
Weber-Stephen Products LLC.

A IMPORTANTE: Se recomienda sustituir
el conjunto de la manguera de gas de la
barbacoa cada cinco afos. Puede que las
normativas de ciertos paises exijan sustituir
la manguera de gas antes de cinco aiios; en tal
caso, la normativa del pais correspondiente
tendra prioridad.

Pdngase en contacto con el representante

del Servicio de Atencién al Cliente de su

zona usando la informacién de contacto
disponible en nuestro sitio web si necesita
adquirir mangueras, reguladores o valvulas de
repuesto. Inicie sesién en weber.com.

SPIRIT: Tamario de orificio de las valvulas de los quemadores y

datos de consumo

TAMANOS DE ORIFICIO DE LAS VALVULAS DE
LOS QUEMADORES

Pais Tipo de gas

Modelos 315

Modelos 3255

l,... (30 mbar o 2,8 kPa)

China, Chipre, Corea, e

Dinamarca, Eslovaquia,
Eslovenia, Estonia,
Finlandia, Hong Kong,
Hungria, India, Islandia,
Israel, Japdn, Letonia,
Lituania, Malta, Noruega,
Paises Bajos, Republica
Checa, Rumania, Rusia,
Singapur, Sudéfrica, Suecia
y Turquia

Bélgica, Espana, Francia,
Grecia, Irlanda, Italia,
Luxemburgo, Portugal,
Reino Unido y Suiza

Quemadores principales:

0,92 mm

Quemadores principales:

0,86 mm

Quemadores principales:

0,86 mm

Quemadores principales:
0,92 mm
Quemador para marcar:
0,76 mm

Quemadores principales:
0,86 mm
Quemador para marcar:
0,68 mm

Quemadores principales:
0,86 mm
Quemador para marcar:
0,68 mm

Alemania y Austria lg,» (50 mbar) Quemadores principales: Quemadores principales:
0,80 mm 0,80 mm
Quemador para marcar:
0,66 mm
DATOS DE CONSUMO
Tipo de gas Modelos 315 Modelos 3255

l,... (30 mbar o 2,8 kPa)

3B/P

1, (50 mbar)

3B/P

9,38 kW (propano)
10,55 kW (butano)

659,3 g/h (propano)
754,7 g/h (butano)

9,38 kW (propano)
9,38 kW (butano)

659,3 g/h (propano)
671,0 g/h (butano)

9,38 kW (propano)
659,3 g/h (propano)

9,38 kW (propano)
10,55 kW (butano)

659,3 g/h (propano)
754,7 g/h (butano)

11,58 kW (propano)
13,05 kW (butano)

813,9 g/h (propano)
933,5 g/h (butano)

11,58 kW (propano)
11,58 kW (butano)

813,9 g/h (propano)
828,4 g/h (butano)

11,58 kW (propano)
813,9 g/h (propano)

11,58 kW (propano)
13,05 kW (butano)

813,9 g/h (propano)
933,5 g/h (butano)




Instalacion de la bombona de GLP

¢;Donde se coloca la bombona de GLP?

Eltipoy el tamano de la bombona que adquiera
determinaran si esta se puede colocar dentro del armario
de soporte o se debe situar fuera. Tiene dos opciones de
ubicacién: dentro del armario, entre los soportes para
bombona, o fuera del armario, sobre el suelo.

Requisitos para la colocacién dentro del
armario

La bombona de GLP se puede colocar dentro del
armario bajo la barbacoa si no supera los requisitos de
tamano maximo. Estos requisitos son los siguientes:

Capacidad de la bombona: 8 kg (méaximo)

Altura de la bombona: 465 mm (maximo)

Anchura de labombona: 289 mm (maximo)
(bombona rectangular)
318 mm (méximo)
(bombona redonda)

Asimismo, la base de la bombona debe encajarse entre
los soportes y estar bien asentada sobre el panel inferior.

Las ilustraciones muestran varios modelos de
bombonas aprobados para su instalacion dentro del
armario, asi como sus dimensiones.

/A ADVERTENCIA: Si la bombona de GLP no
cumple los requisitos de tamaiio estipulados
para colocarla dentro del armario, no intente
meterla ni conectarla en su interior. Déjela 'y
conéctela fuera del armario. No respetar esta
advertencia podria dafar la manguera y dar
lugar a incendios o explosiones que, a su vez,
pueden causar lesiones personales graves o
muertes, asi como dafos materiales.

5 kg

-—282 mm—

/7

287 mm

5.2 kg

320 mm

5 kg

-—306 mm—

465

mm

6 kg

-——283 mm—

339

mm

8 kg

<+—298 mm —|

456 mm
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Primeros pasos

Instalacion dentro del armario
Necesitard lo siguiente: soportes para bombona (A).

1) Abra el armario bajo la barbacoa. Los soportes
para bombona encajan a presion en los orificios
de montaje situados en el panel inferior, como se
muestra en lailustracion (B). Inserte las pestanas
de los soportes para bombona en las ranuras
rectangulares. Coloque los soportes en su sitio
girandolos hacia abajo para fijar la pestana central
en su sitio.

N

Coja la bombonay coléquela entre los mencionados
soportes (C) en el panel inferior. La base de la
bombona debe encajarse entre los soportes.

Gire la bombona de modo que la abertura de la vélvula
guede orientada hacia la parte frontal de la barbacoa.
Conecte el regulador a la bombona de GLP. Consulte
la seccién "CONEXION DEL REGULADOR A LA
BOMBONA".

@

=

La capacidad maxima de la
bombona de GLP, situada
DENTRO del armario, es de
8 kg.

La longitud de la manguera
no debe superar 1,5 m.

[




Requisitos para la colocacién fuera del
armario

Si la bombona que tiene no cumple con los requisitos
de tamano para su colocacién dentro del armario,
deberd colocarse fuera de este, a la derecha, ya sea en
el suelo o fijada a la parte externa del armario con una
correa para bombona (una caracteristica disponible
en algunas de nuestras barbacoas). Los requisitos de
tamano maximo de la bombona que coloque fuera del
armario son los siguientes:

Capacidad de la bombona: 13 kg (méximo)
Altura de la bombona: 587 mm (maximo)
Anchura de la bombona: 306 mm (maximo)

Instalacion en el suelo

1) Abra la puerta del armario.

2) Pase la manguera del regulador (A) de dentro
afuera por el orificio del panel lateral.

3) Coloque la bombona en el suelo, fuera del armario,
en el lado derecho de la barbacoa.

4) Gire la bombona de GLP de modo que la abertura
de la valvula quede orientada hacia delante.

5) Conecte el reguladqr a labombona de GLP. Consulte
la seccion "CONEXION DEL REGULADOR A LA
BOMBONA".

Instalacion en soporte lateral
Necesitara: una correa para bombona.
1) Abra la puerta del armario.

2) Pase la manguera del regulador de dentro afuera
por el orificio del panel lateral.

3) Pase la correa para bombona por los dos orificios
del panel lateral. Elija entre los orificios de la correa
para bombona inferior o superior dependiendo de
la altura de su bombona.

Lo

Coloque la bombona de GLP en el refuerzo de
soporte para bombona (B). La apertura de la
vélvula de la bombona debe estar orientada hacia
adelante.

Ajuste la longitud de la correa para bombonay
trabe la hebilla de la correa para bombona (C). La
bombona de GLP debe encajar bien en el panel
lateral.

(&)

S

Conecte el regulador a la bombona de GLP. Consulte
la seccion “CONEXION DEL REGULADOR A LA
BOMBONA".

Vuelva a colocar la pantatl/a protectora de la
bombona. Consulte la "GUIA DE MONTAJE".

~

sosed solaulll{



Primeros pasos

10

Conexion y prueba de fugas de
la bombona de GLP

Conexién del regulador a la bombona

1) Compruebe que los mandos de control de los
quemadores estén todos en la posicion de
apagado O. Asegurese presionando los mandos y
girandolos en sentido horario.

N

Identifique el tipo de regulador y conéctelo a la
bombona de GLP siguiendo las instrucciones de
conexion correspondientes.

Nota: Compruebe que la vdlvula de la bombona de GLP
o la palanca del regulador se encuentren cerradas
antes de realizar la conexion.

Conexidn girando en sentido horario (A)

Enrosque el regulador a la bombona girando las
uniones en sentido horario (a). Coloque el regulador
de forma que el orificio de ventilacién (b) esté
orientado hacia abajo.

Conexidn girando en sentido antihorario (B)
Enrosque el regulador a la bombona girando las
uniones en sentido antihorario.

Conexidn girando la palanca y encajandola en su
posicién (C)

Gire la palanca del regulador (a) en sentido horario
hasta la posicion de cierre. Empuje el regulador
hacia abajo en la valvula de la bombona hasta que
el regulador encaje en su posicion (b).

Conexion deslizando el collarin (D)

Asegurese de que la palanca del regulador esta

en la posicion de cierre (a). Deslice el collarin del
regulador hacia arriba (b). Empuje el regulador
hacia abajo en la valvula de la bombona y mantenga
la presidn. Deslice el collarin hacia abajo hasta

la posicion de cierre (c). Si el regulador no queda
encajado, repita el procedimiento.

Nota: Puede que el regulador que aparece en las
ilustraciones de este manual no se parezca al que usted
usa para su barbacoa debido a las diversas normativas
nacionales o regionales.

A PELIGRO: No use llamas para comprobar la
existencia de fugas de gas. Aseglrese de que
no se produzcan chispas ni llamas abiertas en
la zona durante la prueba de fugas.

APELIGRO: Las fugas de gas pueden causar
incendios o explosiones.

APELIGRO: No use la barbacoa si existe una
fuga de gas.

A PELIGRO: Si observa, huele o escucha un escape
de gas procedente de la bombona de GLP:
1. Aléjese de la bombona de GLP.
2. No intente corregir el problema
personalmente.
3. Avise al departamento de bomberos.

A PELIGRO: Cierre siempre la valvula de la
bombona antes de desconectar el regulador.
No intente desconectar el conjunto formado
por el regulador de gas y la manguera ni otras
conexiones de gas con la barbacoa en uso.

A PELIGRO: No guarde una bombona de GLP
de repuesto bajo esta barbacoa o cerca de
ella. No llene la bombona mas del 80 %. Si no
respeta escrupulosamente estas indicaciones,
puede provocar un incendio que cause
muertes o lesiones graves.




¢Qué es una prueba de fugas?

Una vez instalada correctamente la bombona de

GLP, es necesario realizar una prueba de fugas. Una
prueba de fugas es una manera fiable de comprobar
que no existen escapes de gas después de conectar la
bombona. Debe comprobarse la existencia de fugas de
gas en las siguientes uniones cada vez que se rellene y
reinstale una bombona:

« Conexion entre el regulador y la bombona

« Conexion entre la manguera de gas y el conector de
paso

« Conexion entre el conector de paso y la manguera
corrugada de gas

Prueba de fugas de gas

1) Humedezca las uniones con una solucién de agua
y jabén usando un pulverizador, una brocha o un
pano. Puede preparar su propia solucion de agua
y jabén mezclando un 20 % de jabdn liquido con un
80 % de agua; también puede comprar una solucion
comercial de prueba de fugas en la seccidn de
fontaneria de cualquier tienda de bricolaje.

N

Identifique el tipo de regulador. Inicie el suministro

de gas girando la valvula de la bombona en sentido

antihorario (G) o moviendo la palanca del regulador

hasta la posicién de apertura (H).

3) Siaparecen burbujas, existird una fuga:

a) Silafuga se encuentraen la conexion entre el
regulador y la bombona, o entre la manguera del
reguladory el regulador (1), cierre el suministro
de gas. NO USE LA BARBACOA.

Sila fuga se encuentra en cualquiera de las
uniones indicadas en la ilustracion (J), vuelva a
apretar la unién correspondiente con una llave
fija y lleve a cabo una nueva prueba de fugas
con la solucion de agua y jabdn. Sila fuga no
desaparece, cierre el suministro de gas. NO USE
LA BARBACOA.

Sila fuga se encuentra en cualquiera de las
uniones indicadas en la ilustracion (K), cierre el
suministro de gas. NO USE LA BARBACOA.

En caso de fuga, péngase en contacto con el
representante del Servicio de Atencién al Cliente
de su zona usando la informacién de contacto
disponible en nuestro sitio web.

=

o

4) Sino aparecen burbujas, la prueba de fugas habra
concluido:
a) Cierre el suministro de gas y enjuague las
conexiones con agua.
NOTA: Ciertas soluciones de prueba de fugas, incluidas
las compuestas de agua y jabon, pueden resultar
ligeramente corrosivas, por lo que es importante
enjuagar bien todas las conexiones con agua después de
la prueba.

Otras pruebas de fugas

Debe comprobarse la existencia de fugas de gas en las
siguientes uniones cada vez que se rellene y reinstale
una bombona:

«Uniones del propio regulador y conexion entre el
regulador y la bombonal(l)

Siga las instrucciones descritas en la seccion “Prueba
de fugas de gas”.

Desconexidn del regulador de la
bombona

1) Compruebe que la valvula de la bombona de GLP
o la palanca del regulador se encuentren cerradas
por completo.

2) Desconecte el regulador.

sosed solaulll{
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La primera vez que use la
barbacoa

Carbonizacién inicial

Caliente la barbacoa a fuego maximo, manteniendo la
tapa cerrada, durante un minimo de 20 minutos antes
de cocinar por primera vez.

Cada vez que use la barbacoa

Mantenimiento entre comidas

El plan de mantenimiento entre comidas, sencillo
aunque importante, se compone de los pasos
descritos a continuacion. Realicelos siempre antes de
cocinar a la barbacoa.

Grasa acumulada

Su barbacoa estd equipada con un sistema de gestion
de grasa que la aleja de los alimentos y la deposita en
un contenedor desechable. Al cocinar, la grasa cae en
la bandeja de grasa extraible hasta depositarse en una
bandeja de goteo desechable que encaja en la bandeja
colectora. Este sistema debe limpiarse sin excepcion
antes de usar la barbacoa para evitar incendios.

1) Compruebe que la barbacoa esté apagada y fria.

2) Retire la bandeja de grasa extraible sacandola
del armario (A). Elimine el exceso de grasa con un
rascador de plastico.

w

Extraiga la bandeja colectora. Compruebe si la
bandeja de goteo desechable que encajaen la
bandeja colectora contiene una cantidad excesiva
de grasa. Si es necesario, quite la bandeja de goteo
desechable y sustitiyala por una nueva.

4) Instale de nuevo todos los componentes.

Inspeccion de la manguera

Es necesario inspeccionar la manguera periédicamente.
1) Compruebe que la barbacoa esté apagada vy fria.

2) Compruebe si la manguera presenta signos de

agrietamiento, abrasion o cortes (B). No use la
barbacoa si la manguera sufre algun tipo de dano.

Precalentamiento de la barbacoa

Precalentar la barbacoa es fundamental para el

éxito de cualquier comida. El precalentamiento
contribuye a evitar que los alimentos se peguen a la
rejilla y la calienta lo suficiente como para marcar
correctamente las piezas. También ayuda a carbonizar
los residuos de comidas anteriores.

1) Abra la tapa de la barbacoa.
2

Encienda la barbacoa siguiendo las instrucciones de
encendido descritas en este manual del propietario.

3

Cierre la tapa.

Lol

Precaliente la barbacoa con todos los quemadores
en la posicion de encendido/fuego alto O durante
15 minutos (C).

Limpieza de las rejillas de coccién

Después de precalentar, serd mas facil limpiar los

restos de alimentos y demas residuos generados

por el ultimo uso de la barbacoa. Limpiar las rejillas

evitard también que la préxima comida se pegue.

1) Cepille las rejillas empleando un cepillo para
barbacoas con cerdas de acero inoxidable
inmediatamente después de precalentar (D).

O%E,,
S
1
0

Encendido de 1a barbacoa

Uso del sistema de encendido CROSSOVER

para encender la barbacoa

El sistema de encendido CROSSOVER prende el
quemador situado mas a la izquierda (quemador 1)
generando una chispa en el electrodo de encendido. La
energia precisa para la chispa la crea usted al presionar
el botdn de encendido. Al hacerlo, oird los chasquidos
del sistema de encendido. Los quemadores 2y 3

(de haber un tercero) se pueden encender una vez
encendido el quemador 1. Todos los quemadores deben
permanecer encendidos durante el precalentamiento,
pero no es necesario que lo estén al cocinar.

1) Abra la tapa de la barbacoa (A).

2) Compruebe que los mandos de control de los
quemadores estén todos en la posicion de apagado
O. Asegurese empujando los mandos y girandolos
en sentido horario (B).

Nota: Es importante que los mandos de control de

los quemadores se encuentren todos en la posicion
de apagado O antes de iniciar el suministro desde la
bombona de GLP.

Inicie el suministro de gas girando la vélvula de

la bombona en sentido antihorario o moviendo la
palanca del regulador hasta la posicién de apertura,
en funcion de la conexion del regulador/la bombona.

)

Lo

Comience por el quemador situado mas a la izquierda
(quemador 1). Empuje el mando de control del
quemador hacia dentro y girelo en sentido antihorario
hasta la posicién de encendido/fuego alto @ (C).
IMPORTANTE: Encienda siempre el quemador 1 en
primer lugar. Los demas quemadores se encienden
a partir del quemador 1.

(&)

Mantenga presionado el botén de encendido
electrdnico (D). Oira varios chasquidos.

o

Compruebe que el quemador 1 esté encendido
mirando a través de las rejillas de coccién y las
FLAVORIZER BARS.

Si el quemador no se enciende, gire el mando de
control del quemador hasta la posicion de apagado
Oy espere cinco minutos para que el gas se disipe
antes de intentar encender de nuevo el quemador.

~

[e5)

Una vez encendido el quemador 1, podra encender
el quemador 2 (y el quemador 3).

Si los quemadores no se encienden mediante el
sistema de encendido electrénico, consulte la seccién
RESOLUCION DE PROBLEMAS. En ella encontrara
instrucciones para encender la barbacoa con una
cerillay determinar asi el origen exacto del problema.

Apagado de los quemadores

1) Empuje el mando de control de cada quemador
hacia dentroy girelo en sentido horario hasta la
posicién de apagado O.

2) Cierre el suministro de gas en la bombona de GLP.

A PELIGRO: No forre de papel de aluminio
la bandeja de grasa extraible ni el
compartimento de coccion.

A PELIGRO: Antes de cada uso, compruebe si se ha
acumulado demasiada grasa en la bandeja de
grasa extraible o la bandeja colectora. Elimine el
exceso de grasa para evitar que se incendie.

A\ ADVERTENCIA: Use manoplas o guantes de
barbacoa resistentes al calor (con nivel 2 o
superior de resistencia al calor por contacto
segun la norma EN 407) al usar la barbacoa.

/A ADVERTENCIA: Compruebe periédicamente si
sus cepillos para parrillas presentan cerdas
sueltas o desgaste excesivo. Sustituya los
cepillos si encuentra cerdas desprendidas en
las rejillas de coccidon o los propios cepillos.
WEBER recomienda adquirir nuevos cepillos
para parrillas con cerdas de acero inoxidable
al principio de cada primavera.

A ADVERTENCIA: No use la barbacoa si
la manguera sufre algun tipo de dafo.
Sustituyala solo por una manguera de
repuesto autorizada por WEBER.

A ADVERTENCIA: Mantenga las aberturas
de ventilacion dispuestas alrededor de la
bombona despejadas y libres de residuos.




Uso de la tecnologia Sear Zone

El marcado es una técnica de coccion directa usada en
carnes como los filetes, las piezas de pollo, el pescado y las
chuletas. Marcar dora la superficie de los alimentos a alta
temperatura. Al marcarlos por ambos lados, carameliza su
superficie, creando un sabor mas apetecible.

1) Abra latapay encienda todos los quemadores,
incluido el quemador para marcar @©. Comience por
el quemador 1 (situado a la izquierda).
IMPORTANTE: Encienda siempre el quemador 1
en primer lugar. Los demas quemadores se
encienden a partir del quemador 1.

Consulte la seccion ENCENDIDO DE LA BARBACOA.

2) Precaliente la barbacoa manteniendo la tapa cerrada
y todos los quemadores en la posicion de encendido/
fuego alto € durante 15 minutos.

Después de precalentar, deje el mando de control
del quemador para marcar@y los mandos de
control de los quemadores adyacentes en la posicién
de encendido/fuego alto € (A). El quemador para
marcar funciona conjuntamente con los quemadores
adyacentes (B). Los demas quemadores se pueden
apagar o poner a fuego bajo.

w

Eal

Coloque la carne directamente sobre la estacion de
marcado y cierre la tapa. Marque cada lado entre
uno y cuatro minutos (C), en funcién del tipo y el
grosor de la carne. Una vez completado el proceso
de marcado, esta se puede pasar a fuego medioy
cocinar hasta lograr el punto de coccién deseado.

Nota: Cocine siempre manteniendo la tapa cerrada para
conseguir el maximo calor posible y evitar llamaradas.

Le animamos a experimentar con diferentes tiempos
de marcado hasta encontrar el resultado que mejor
se ajuste a su gusto a medida que vaya adquiriendo
experiencia en el uso de la estaciéon de marcado.

Apagado de los quemadores

1)Empuje el mando de control de cada quemador hacia
dentro y girelo en sentido horario hasta la posicion
de apagado O.

2)Cierre el suministro de gas en la bombona de GLP.

0s()

/A ADVERTENCIA: Mantenga abierta la tapa
durante el encendido.

/A ADVERTENCIA: No se incline sobre la barbacoa
durante el encendido o la preparacién de
alimentos si la tapa esta abierta.

A ADVERTENCIA: Si el encendido no tiene lugar
antes de cuatro segundos desde el intento

de encendido del primer quemador, coloque

el mando de control del quemador en la
posicion de apagado. Espere cinco minutos
para que el gas acumulado se disipe y repita el
procedimiento de encendido.

13
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Tecnologl’a WEBER CONNECT Uso del médulo WEBER CONNECT
integrada

App WEBER CONNECT

Lo primero es lo primero.

Descargue la app WEBER CONNECT.

Abra la app para recibir:
- Notificaciones para dar la vuelta y servir

« Temporizadores de cuenta atrds hasta que la
comida esté lista

« Alertas personalizadas de punto de coccidén
de alimentos

Modelo: CONTROLADOR WC2

- Asistencia para cocinar paso a paso A Panel
A
COHBX!OH ala barbaco'a Por Bluetooth El panel de la pantalla LED del médulo permite consultar visualmente las temperaturas, recibir notificaciones,
o mediante una red Wi-Fi conocer el estado de la conexidn y verificar el estado de la sesion de coccion.
Siga los pasos descritos a continuacion
para conectarse a su barbacoa WEBER por B @ @
Bluetooth® o mediante su red Wi-Fi local:
NOTA: WEBER recomienda instalar la version Pulse los botones @ 0 @ para incrementar o reducir los objetivos de temperatura. Pulse el botén ©) para
mas reciente del sistema operativo en el confirmar su seleccion.
dispositivo inteligente antes de intentar X L, . .
conectarse a la barbacoa por Bluetooth® o C @ Confirmar una seleccion o apagar el dispositivo
mediante su red Wi-Fi.
1) Pulse cualquier boton del controlador de Después de seleccionar un objetivo de temperatura, pulse el botén O para confirmar su seleccion.
temperatura para encender el médulo WEBER Mantenga pulsado el mismo botén durante tres segundos para apagar el dispositivo.
CONNECT.

2

Compruebe que su dispositivo esté conectado D @ Alerta de obJetlvo de temperatura

por Bluetooth® o mediante su red Wi-Fi local.

3) E;ps\%/gigggsé%vﬁ,\jg?#322;2 gfz;aprg::r?dlueva Pulse el botén @ para establecer una alerta asociada a las temperaturas de la barbacoa y/o las sondas
Apple si tiene un dispositivo Apple, o desde Play para carne. Pulse los botones @ o @ para incrementar o reducir el objetivo de temperatura deseado.
Store si tiene cualquier dispositivo Android. Pulse el botén @ para confirmar la alerta de objetivo de temperatura. Para borrar la alerta, seleccione la

4) Abra la app WEBER CONNECT y siga las entrada deseada y mantenga pulsado el botén O hasta que aparezcan los guiones.
instrucciones indicadas en ella para conectarse
a la barbacoa WEBER. .

E Sondas de temperatura para alimentos

NOTA: Para que el dispositivo inteligente pueda

conectarse correctamente a la barbacoa Su nuevo médulo WEBER CONNECT admite hasta dos sondas de temperatura para alimentos independientes
mediante la red Wi-Fi local, aseglrese primero de (incluye una). De este modo, podra disfrutar de un mayor control de la barbacoa y lograr siempre resultados
que la barbacoa esté emparejada por Bluetooth® perfectos.

y se encuentre dentro del drea de cobertura de

su enrutador Wi-Fi. Si no consigue establecer

una conexidn, intente acercar la barbacoa al NOTA: Descargue la app WEBER CONNECT para disfrutar del software de barbacoa mds reciente y las
enrutador Wi-Fi o instale un repetidor de senal ultimas funciones.

para lograr una senal mas potente.

Notificaciones

Cuando la conexion a la app WEBER CONNECT tiene
lugar mediante una red Wi-Fi local, se muestra un
simbolo de conexién inaldmbrica de color verde en la

((.)) pantalla del médulo WEBER CONNECT.

Cuando la conexion a la app WEBER CONNECT tiene
lugar por Bluetooth®, se muestra un simbolo de
conexion inaldmbrica de color azul en la pantalla del
modulo WEBER CONNECT.

El nivel de las pilas del médulo WEBER CONNECT se
muestra mediante un indicador de energia. Si el nivel
* de las pilas es maximo, el indicador de energia sera de
color verde. Si el nivel de las pilas es bajo, el indicador
de energia sera de color rojo.

Cuando se establece un objetivo de temperatura, se
muestra un icono de alerta con forma de campana.




Configuracién de notificacion de
temperatura de la barbacoa

Siga estos pasos para establecer una notificacion
gue le avise cuando su barbacoa haya alcanzado la
temperatura interna deseada:
1) Pulse cualquier botén del controlador de temperatura
para encender el médulo WEBER CONNECT.
2) Pulse el botén Campana para activar la notificacion
de temperatura de la barbacoa.
3) Mientras la pantalla parpadea, pulse los botones +
0 - para establecer el objetivo de temperatura de la
barbacoa. Pulse el botdn Confirmar para confirmar
su seleccion.
4) Repita los pasos 2y 3 para actualizar el objetivo de
temperatura o establecer uno nuevo.
5) Una vez que la barbacoa alcance el objetivo de
temperatura, el botén Campana parpadearay
el controlador sonara, y, si utiliza la app WEBER
CONNECT, recibird una notificacion de insercién en su
dispositivo inteligente.
6) Todas estas funciones del médulo WEBER CONNECT
también se pueden configurar de forma inaldmbrica
a través del Wi-Fi o Bluetooth® desde la app WEBER
CONNECT de su dispositivo inteligente.

Coccién con sondas de temperatura para
alimentos

Utilice la sonda de temperatura para alimentos incluida
para controlar su barbacoa WEBER y lograr unos
alimentos perfectos, sin excepcion.

Para usar las sondas de temperatura para alimentos, siga
los pasos descritos a continuacion:

1) Cuando la barbacoa se haya precalentado, abra la
tapay limpie las rejillas de coccidn con un cepillo
para parrillas o un rascador; luego, ajuste los
mandos de control para obtener la temperatura de
coccién deseada.

2) Cologue los alimentos en las rejillas.

3) Inserte las sondas de temperatura para alimentos en
los puertos del médulo WEBER CONNECT (F) y, usando
manoplas o guantes de horno resistentes al calor,
pase los cables de las sondas de temperatura para
alimentos por el canal lateral de la barbacoa(G).

4) Inserte las sondas para alimentos en el centro de la
parte mas gruesa de los alimentos.

5) Cierre la tapa de la barbacoa.

6) Pulse cualquier botdn del controlador de temperatura
para encender el médulo WEBER CONNECT.

7) Pulse el botén Campana para alternar entre la
temperatura de la barbacoa y las sondas de
temperatura para alimentos 1y 2.

8) Una vez que seleccione la sonda que estd usando,
pulse los botones + 0 - para establecer el objetivo
de temperatura de los alimentos. Pulse el boton
Confirmar para confirmar su seleccion.

9) Repita los pasos 7 y 8 para actualizar el objetivo de
temperatura o establecer uno nuevo.

10) Una vez que la sonda alcance el objetivo de
temperatura, el boton Campana parpadeara
y el controlador sonara, y, si utiliza la app
WEBER CONNECT, recibira una notificacion de
insercion en su dispositivo inteligente.

11) Todas estas funciones del médulo WEBER CONNECT
también se pueden configurar de forma inaldmbrica
a través del Wi-Fi o Bluetooth® desde la app WEBER
CONNECT de su dispositivo inteligente.

A ADVERTENCIA

A jRiesgo de lesiones personales! Las sondas de
temperatura para alimentos son objetos muy
afilados. Extreme la precaucion al manipularlas.

A jRiesgo de quemaduras! Manipular las sondas
de temperatura para alimentos sin usar
proteccion puede causar quemaduras graves

en las manos. Los indicadores de colores

de las sondas no estan disefiados para el
contacto directo con las manos durante el uso
de la barbacoa ni proporcionan aislamiento
térmico. Use guantes térmicos en todo
momento durante el uso de este producto para
evitar quemaduras.

Mantenimiento de las sondas
de temperatura para alimentos

Limpieza de las sondas de temperatura
para alimentos

Limpie la sonda antes de usarla por primera vez. La
sonda debe limpiarse con agua y un pafio hiumedo.
Las sondas de temperatura para alimentos no son
aptas para el lavavajillas ni son impermeables;
ademds, pueden danarse al exponerse demasiado
al agua. Nunca sumerja las sondas directamente en
agua u otros liquidos.

Almacenamiento de las sondas de
temperatura para alimentos

Una vez que la sonda esté limpia, envuélvala
cuidadosamente cuando no se use y consérvela en
interiores.

0s()

15



Trucos y consejos

La llama:
directa o indirecta

: Py RPAGADO

: FUEGO ALTO : °  FUEGO MEDIO

¢ QUEMADOR QUEMADOR QUEMADOR o ° QUEMADOR QUEMADOR QUEMADOR

: 1 2 3 Co. 1 2 3

: . : APAgADO

: :

. . I T . .

: FUEGO ALTO ° : FUEGO MEDIO

. QUEMADOR  QUEMADOR .. QUEMADOR  QUEMADOR

: 1 2 : : 1 2

. . co. .

: COCCION DIRECTA: s COCCION INDIRECTA:

« Use el método directo para cocinar alimentos tiernos de pequeno .+ Use el método indirecto para cortes de carne mas gruesos que

. tamafo que requieran menos de 20 minutos de coccién, como : . requieran un tiempo de coccidn superior a 20 minutos o alimentos

: hamburguesas, filetes, chuletas, kebabs, piezas de pollo sin hueso, ¢ ¢ tan delicados que la exposicion directa al fuego pudiera secarlos

. filetes de pescado, marisco y verduras en rodajas. . . oquemarlos, como asados, piezas de pollo con hueso, pescados

N o G . . ° ° enteros, filetes de pescado delicados, pollos enteros, pavos o costillas.

= Con la coccidn directa, el fuego se sitla justo bajo el alimento. La o« ° L - .

. o . .+ Lacoccionindirecta se puede usar también para acabar alimentos

. superficie se marca, se desarrollan los sabores y texturas, y tiene L. .

. - R . . . Mmuy gruesos o cortes con hueso previamente marcados o tostados
lugar una deliciosa caramelizacion, mientras que el alimento se . o

. ) « * con lacoccion directa.

. cocina hasta el centro. . o

: . Conlacoccién indirecta, el fuego se situa en ambos lados de la

. .+ barbacoa o solo en uno de ellos. Coloque el alimento en la parte de la

. : . rejilla de coccién que no esté encendida.

ENCENDIDO/

FUEGO ALTO FUEGO BAJO




Que hacer y que no hacer
al cocinar a la barbacoa

Precaliente siempre la barbacoa antes Mantenga a raya su curiosidad

de cocinar La tapa de su barbacoa no solo sirve para
protegerla de la lluvia. También, y mas importante,
impide que entre demasiado aire y que salga
demasiado calor y humo. Cuando la tapa estd
cerrada, las rejillas de coccion estdn mas calientes,
los alimentos se asan en menos tiempo, los sabores
ahumados son mas intensos y se producen menos
llamaradas. jAsi que ponga la tapa!

Si las rejillas de coccion no estan lo bastante
calientes, los alimentos se pegaranyy,
probablemente, no conseguira esas apetitosas
marcas de parrilla. Aunque la receta indique fuego
medio o bajo, precaliente siempre la barbacoa en
la posicion mas alta primero. Abra la tapa, suba

el fuego, cierre la tapa y deje que las rejillas de
coccion se calienten durante 15 minutos. .
Dé la vuelta una sola vez

No cocine en rejillas sucias ;Hay algo mejor que una jugosa pieza de carne

Cocinar alimentos en una rejilla de coccidn sucia con marcas profundasy preciosos bordes

i : i 2 i
nunca es una buena idea. Los restos de alimentos caramelizados? La clave para conseguir esos

adheridos a las rejillas son como pegamento y resultadq§ esno tocar el alimento..A veces sentimos
la tentacion de dar la vuelta a las piezas antes de

acaban adhiriéndose también a los alimentos nuevos. :
Sino quiere saborear la cena de ayer en el almuerzo ~ due alcancen el nivel deseado de color y sabor. En
de hoy, aseglrese de cocinar sobre una rejilla de casi todos los casos, no hace falta dar la vuelta

a los alimentos mas de una vez. Si lo hace mas

coccién limpia. Cuando las rejillas estén calientes, - . ;

use un cepillo para barbacoas con cerdas de acero veces, probablemente tambien esté abriendo la

inoxidable para limpiar y suavizar la superficie. tapa con demasiada frecuencia, dando lugar a otros
problemas. Dé un paso atréds y confie en el proceso.

Esté presente

Antes de encender la barbacoa, asegurese de
tener todo lo que necesite al alcance de la mano.
No olvide sus principales utensilios de barbacoa,
los alimentos ya engrasados y sazonados, los
glaseados o salsas que quiera usar, asi como
bandejas limpias para la comida cocinada. Tener

que volver a la cocina no solo significa perderse N . d d .
parte de la diversion, sino que puede ser el principio 0 tenga miedo de experlmentar

Controle su fuego interior

A veces, lo mds importante al cocinar a la
barbacoa es saber cudndo parar. La forma mas
fiable de comprobar si un alimento estd hecho es
consultar el termdmetro. Esta pequena joya le
permitird determinar el momento justo para servir.

de una comida quemada. Los chefs franceses En la década de 1950, cocinar a la barbacoa
llaman a esto “mise en place” (algo asi como “puesta  significaba una Unica cosa: carne (y solo carne)
en escena”). Nosotros lo llamamos “estar presente”.  carbonizada sobre una llama abierta. Los chefs

. . modernos no necesitan una cocina para preparar
No cocine demasiados alimentos alavez — unacomida completa. Use su barbacoa para
Poner demasiada comida en las rejillas de coccién cocinar aperitivos, guarniciones e incluso postres a
limita su flexibilidad. Mantenga despejada, al la bra;a. Reg.lstre su barbacoa y reciba conte.mdos
menos, una cuarta parte de las rejillas de coccion, eSpeC,‘al?S eideas que Seguro disfrutara poniendo
con espacio suficiente entre los alimentos para en practica. Nos encantarfa formar parte de sus
introducir las pinzas y moverlos con libertad. memorables barbacoas.
A veces, cocinar a la barbacoa requiere tomar
decisiones en pocos segundos, y para eso es
fundamental poder mover los alimentos de una zona
aotra. Ofrézcase espacio suficiente para trabajar.

ESPATULA

Use una espatula de mango largo y
cuello arqueado (a distinta altura) que
tenga la pala mads baja que el mango.

Asi le resultara mas facil retirar
los alimentos de las rejillas
de coccidn.

sofasuod A sooni]

MANOPLAS
DE BARBACOA

Uselas en caso de duda. Las mejores
estan aisladas y protegen la
mano y el antebrazo.

1230
TEMPORIZADOR

Evite a decepcidn que representa una
cena quemada usando un sencillo
temporizador. No hace falta nada

sofisticado, solo uno que sea
fiable y facil de usar.
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Mantenimiento del producto
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Limpieza y mantenimiento

Limpieza interior de la barbacoa

Con el tiempo, el funcionamiento de la barbacoa
puede verse afectado si no recibe los cuidados
adecuados. Las bajas temperaturas, el calor irregulary
la adherencia de los alimentos a las rejillas de coccion
son senales de que la barbacoa requiere limpieza

y mantenimiento. Con la barbacoa apagadayy fria,
comience limpiando el interior desde arriba hacia
abajo. Se recomienda realizar una limpieza completa,
al menos, dos veces al ano. Si la barbacoa recibe uso
constante, puede que la limpieza deba tener lugar
cada tres meses.

Limpieza de la tapa

De vez en cuando, quiza descubra lo que parecen ser

“copos de pintura” dentro de la tapa. Durante el uso,

la grasay los vapores se convierten poco a poco en

carbény se acumulan en el interior de la tapa. Tales
depdsitos acaban desprendiéndose y adquieren un
aspecto muy similar al de la pintura. Aunque no son
téxicos, los copos pueden caer sobre los alimentos si
no limpia la tapa periédicamente.

1) Limpie la grasa carbonizada del interior de la tapa
empleando un cepillo para barbacoas con cerdas
de acero inoxidable (A). Para evitar la acumulacion
de residuos, puede limpiar el interior de la tapa
con papel de cocina después de cocinar, con la
barbacoa todavia templada (no caliente).

Limpieza de las rejillas de coccién

Si limpia las rejillas de coccion segun lo recomendado,
apenas se acumularan residuos en ellas.

1) Con las rejillas de coccidn instaladas, limpie los
residuos adheridos a ellas con un cepillo para
barbacoas con cerdas de acero inoxidable (B).

2) Saque las rejillas y coldquelas a un lado.

Limpieza de las FLAVORIZER BARS

Las FLAVORIZER BARS atrapan los jugos, que humean
y crepitan al contacto con las barras para agregar
sabor a los alimentos. Los jugos que no se evaporan
al entrar en contacto con las FLAVORIZER BARS se
acumulan lejos de los quemadores. Ello contribuye a
evitar las llamaradas dentro de la barbacoa e impide
que los quemadores se obstruyan.

1) Rasque las FLAVORIZER BARS con un rascador de
plastico (C).

2) Sies necesario, cepille las FLAVORIZER BARS con
un cepillo para barbacoas con cerdas de acero
inoxidable.

3) Desmonte las FLAVORIZER BARS y coléquelas a un
lado.

Limpieza de los quemadores

Existen dos partes de los quemadores que son
fundamentales para su 6ptimo funcionamiento: los
puertos (pequefas aberturas dispuestas a lo largo de
los quemadores) y los filtros de arafas/insectos de los
extremos. Mantener limpias tales dreas es esencial
para un uso seguro.

Limpieza de los puertos de los quemadores

1) Use un cepillo para barbacoas con cerdas de
acero inoxidable para limpiar los quemadores
por fuera. Cepille cada quemador por encima,
perpendicularmente a los puertos de los
quemadores (D).

2

Al limpiar los quemadores, evite danar el
electrodo de encendido cepillando con cuidado a su
alrededor (E).

Limpieza de los filtros de aranas

1) Localice los extremos de los quemadores bajo el
panel de control, donde se unen a las valvulas.
2) Limpie los filtros de aranas/insectos de cada

quemador empleando un cepillo con cerdas
blandas (F).

A ADVERTENCIA: Apague la barbacoa y espere
a que se enfrie antes de realizar una limpieza
integral.

A\ ADVERTENCIA: Con el tiempo, puede formarse
una pelicula rugosa sobre las FLAVORIZER BARS.
Se recomienda usar guantes para manipularlas.
No limpie las FLAVORIZER BARS ni las rejillas
de coccidn en un fregadero, un lavavajillas o un
horno con funcion de autolimpieza.

A ADVERTENCIA: Al limpiar los quemadores, no
use un cepillo que haya usado previamente
para limpiar las rejillas de coccion. No
introduzca objetos afilados en los orificios de
los puertos de los quemadores.

A PRECAUCION: No coloque los componentes de
la barbacoa en las mesas laterales; podrian
aranar la pintura o las superficies de acero
inoxidable.

A PRECAUCION: No use nada de lo siguiente para
limpiar la barbacoa: pinturas o abrillantadores
de acero inoxidable abrasivos, productos
de limpieza que contengan acido, alcoholes
minerales o xileno, productos de limpieza de
hornos, limpiadores abrasivos (limpiadores de
cocina) o esponjas de limpieza abrasivas.




Limpieza del compartimento de coccién

Revise el interior del compartimento de coccion en
busca de grasa acumulada o restos de alimentos. La
acumulacion excesiva de este tipo de residuos puede
causar un incendio.

1) Use un rascador de plastico para rascar los
residuos de los laterales y la parte inferior de la
barbacoa, arrastrandolos hacia la abertura inferior
del compartimento de coccién (G). Esta abertura
conducira los residuos hacia la bandeja colectora
extraible.

Limpieza del sistema de gestion de grasa

El sistema de gestion de grasa se compone de una
bandeja de grasa extraible con fondo en pendiente y
una bandeja colectora (H). Estos componentes estan
disenados para facilitar su extraccion, limpiezay
sustitucion, pasos fundamentales antes de prepararse
para cocinar. Las instrucciones para inspeccionar el
sistema de gestion de grasa se recogen en la seccion
MANTENIMIENTO ENTRE COMIDAS.

Limpieza exterior de la barbacoa

Por fuera, la barbacoa puede incluir superficies de acero
inoxidable, vitrificadas y de plastico. WEBER recomienda
los siguientes métodos en funcién del tipo de superficie.

Limpieza de las superficies de acero
inoxidable

Limpie el acero inoxidable empleando un producto
de limpieza o un abrillantador de acero inoxidable no
téxico ni abrasivo, disenado para productos de uso
al aire libre y barbacoas. Use un pano de microfibra
para limpiar en la direccién de las vetas del acero
inoxidable. No use papel de cocina.

Nota: No se arriesgue a aranar el acero inoxidable
empleando pastas abrasivas. Las pastas no limpian

ni pulen. Por el contrario, cambian el color del metal
eliminando el revestimiento de dxido de cromo.

Limpieza de los componentes pintados,
vitrificados y de plastico

Limpie los componentes pintados, vitrificados y de
plastico con agua tibia mezclada con jabdn y papel
de cocina o un pano. Tras repasar las superficies,
enjudguelas y séquelas bien.

Limpieza exterior de barbacoas
instaladas en entornos poco frecuentes

Sila barbacoa se encuentra instalada en un entorno
particularmente severo, es probable que quiera
limpiarla por fuera més a menudo. La lluvia acida,

los productos quimicos para piscinas y el agua salada
pueden causar corrosion superficial. Limpie el exterior
de la barbacoa con agua tibia mezclada con jabén. Para
concluir la limpieza, enjuague la barbacoa y séquela
bien. Asimismo, puede aplicar semanalmente algun
producto de limpieza de acero inoxidable para evitar la
corrosion superficial.

Limpieza interior del armario

Utilice un pano suave y hiumedo para limpiar el interior del
armario. Procure no tirar de ninguna de las conexiones de
los cables al limpiar los componentes electrénicos.
PRECAUCION: NO ROCIE NUNCA LA BARBACOA
CON UN CHORRO CONTINUO DE AGUA COMO EL
DE UNA MANGUERA 0O UN LIMPIADOR POR AGUA
A PRESION. SUS COMPONENTES ELECTRONICOS
PODRIAN RESULTAR AVERIADOS.

JUB
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CEPILLO PARA
PARRILLAS

Imprescindible incluso antes de sonar con
una barbacoa. Un cepillado rapido de las
rejillas calientes evitard que los restos
carbonizados de comidas pasadas
se adhieran a las comidas
presentes.

S

BANDEJAS DE
ALUMINIO

Perfectas para revestir (a bandeja
colectora y conseguir una
limpieza cmoda y
sencilla.
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Resolucion de problemas

LA BARBACOA NO SE ENCIENDE
SINTOMA

- Un quemador no se enciende al seguir las instrucciones del sistema de encendido electrénico, descritas en la seccién “Uso”

de este manual del propietario.
CAUSA

SOLUCION

Existe un problema relacionado con el caudal de gas.

Existe un problema relacionado con el sistema de
encendido electronico.

Sila barbacoa no se enciende, el primer paso es determinar si fluye gas hacia los quemadores. Para comprobarlo,
siga las instrucciones descritas en la seccién “Uso de una cerilla para determinar si fluye gas hacia los quemadores”.
Si el encendido con cerilla NO DA RESULTADO, siga los consejos de resolucion de problemas relacionados
con el caudal de gas, descritos en la pagina siguiente.

Si la barbacoa no se enciende, el primer paso es determinar si fluye gas hacia los quemadores. Para comprobarlo,
siga las instrucciones descritas en la seccion “Uso de una cerilla para determinar si fluye gas hacia los quemadores”.

Si el encendido con cerilla DA RESULTADO, siga las instrucciones descritas en la seccién “Comprobacién de los
componentes del sistema de encendido electrénico”.

Encendido de la barbacoa con
una cerilla

Uso de una cerilla para determinar si
fluye gas hacia los quemadores
1) Abra la tapa de la barbacoa.

2) Compruebe que los mandos de control de los
guemadores estén todos en la posicidon de
apagado O. Asegurese presionando los mandos y
girdndolos en sentido horario.

Nota: Es importante que los mandos de control de
los quemadores se encuentren todos en la posicidn
de apagado O antes de iniciar el suministro desde la
bombona de GLP.

Inicie el suministro de gas girando la vélvula de
la bombona en sentido antihorario o moviendo la

=)

palanca del regulador hasta la posicién de apertura,
en funcion de la conexion del regulador/la bombona.

20

Para adquirir piezas de repuesto,
péngase en contacto con su

PIEZAS DE
REPUESTO

distribuidor local o visite
weber.com.

4) Comience por el quemador 1 (situado a la izquierda).
Coloque una cerilla en el soporte para cerillas y
enciéndala. Inserte la cerilla encendida a través de
las rejillas de coccidon y las FLAVORIZER BARS, y
coléguela junto al quemador (A).

5) Empuje el mando de control del quemador hacia
dentroy girelo en sentido antihorario hasta la
posicion de encendido/fuego alto 0.

6) Compruebe si el quemador se enciende mirando a
través de las rejillas de coccion y las FLAVORIZER
BARS (B).

Si el guemador no se enciende al cabo de 4 segundos,
gire el mando de control del quemador hasta la
posicién de apagado Oy espere cinco minutos para
que el gas se disipe antes de intentar encender

de nuevo el quemador. Si tras repetidos intentos

no consigue encender el quemador, consulte las
instrucciones de resolucién de problemas relacionados
con el caudal de gas, incluidas en la pagina siguiente.

=

8) Sielquemador se enciende, el problema
tendra su origen en el sistema de encendido.
Siga las instrucciones descritas en la seccion
“Comprobacion de los componentes del sistema de
encendido electrénico”.

9) Una vez encendido el quemador 1, podra encender
el quemador 2 (y el quemador 3).



CAUDAL DE GAS
SINTOMA

- La barbacoa no alcanza la temperatura deseada o se calienta de manera irregular.

- Uno o més de los quemadores no se encienden.

- Al colocar el mando de control del quemador en la posicién de fuego alto, la llama es muy débil.

- Las llamas no cubren toda la longitud del quemador.
- Las llamas del quemador forman un patrén erratico.

CAUSA

Algunos paises tienen reguladores con un “dispositivo
limitador de caudal” que se ha activado. Esta caracteristica
de seguridad integrada en el regulador restringe el

caudal de gas en caso de fuga de gas. La activacion puede
producirse inadvertidamente, incluso aunque no exista

una fuga de gas. Normalmente, esto sucede al iniciar el
suministro de gas en la bombona de GLP y cuando uno

o mas de los mandos de control no se encuentran en la
posicion de apagado. También puede ocurrir si la bombona
de GLP se abre demasiado rapido.

La bombona de GLP contiene poco gas o estd vacia.
La manguera de combustible estd doblada o torcida.

Los puertos del quemador en cuestion estan sucios.

SINTOMA

SOLUCION

Restablezca el “dispositivo limitador de caudal”
cerrando la véalvula de la bombona de GLP y colocando
todos los mandos de control de los quemadores en

la posicién de apagado O. Espere cinco minutos para
que el gas acumulado se disipe y encienda de nuevo la
barbacoa siguiendo las instrucciones descritas en la
seccion "Uso”.

Rellene la bombona de GLP.
Enderece la manguera de combustible.

Limpie los puertos del quemador. Consulte la seccién
“Limpieza de los puertos de los quemadores”.

- Huele a gas y los quemadores producen llamas de aspecto débil y amarillento.

CAUSA

Los filtros de aranas de los quemadores estan obstruidos

SINTOMA

- Huele a gas y/o se escucha un ligero siseo.

CAUSA

El sello de caucho interno de la valvula de la bombona de
GLP podria estar danado

SOLUCION

Limpie los filtros de aranas. Consulte el apartado
“Limpieza de los filtros de aranas” de la seccion
“Mantenimiento del producto”. Consulte también las
ilustraciones y la informacién descrita en esta seccion
en relacion con el aspecto que deben presentar las
llamas y los filtros de aranas.

SOLUCION

Compruebe si el sello de caucho presenta danos. Si
detecta alguin dano, devuelva la bombona de GLP a su
distribuidor local.

/A ADVERTENCIA: No intente reparar componentes destinados al transporte o la combustién de gas, el
encendido o el soporte estructural de la barbacoa sin contactar antes con el Departamento de Atencién

al Cliente de Weber-Stephen Products LLC.

/A ADVERTENCIA: Si no se utilizan piezas Weber-Stephen originales para cualquier reparacion o
sustitucion, la proteccion proporcionada por la garantia quedara totalmente invalidada.

A PRECAUCION: Las aberturas de los tubos de los quemadores deben colocarse correctamente sobre los
orificios de las valvulas.

Aspecto de las llamas que deben
generar los quemadores

Los quemadores de la barbacoa se ajustan

en fabrica para que proporcionen la mezcla

correcta de aire y gas. Cuando los quemadores

funcionan correctamente, las llamas presentan
un aspecto especifico. Como muestra la
siguiente ilustracién, puede que se produzcan
destellos amarillentos en las puntas (A) de las
llamas, cuyo cuerpo debe ser de color azul claro

por arriba (B) y azul oscuro por abajo (C).

/A ADVERTENCIA: Los puertos obstruidos y sucios
pueden limitar el caudal de gas, causando
incendios (D) en las valvulas de gas y alrededor de
ellas, y provocando graves dafos a la barbacoa.

T G
2
|

Filtros de arafas

Las aberturas de aire para combustion de los
quemadores (E) cuentan con filtros de acero
inoxidable que impiden que las aranas y otros
insectos tejan telaranas y construyan nidos en
su interior. Los filtros de aranas/insectos pueden
impedir el flujo de oxigeno a los quemadores si
acumulan polvo y residuos por fuera.

LLAME
AL SERVICIO
DE ATENCION AL
CLIENTE

sewa[qold ap uoonjosay

Si sigue experimentando problemas, pdngase

en contacto con el representante del

Servicio de Atencidn al Cliente de su zona

usando la informacidn de contacto
disponible en weber.com.
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% BARBACOA GRASIENTA (peladuras de pintura y llamaradas)
= SINTOMA
(ab) - El interior de la tapa presenta lo que parecen ser peladuras de pintura.

— s

Hen) CAUSA SOLUCION
O Los copos que puede ver son en realidad vapores de Esto sucede con el tiempo, tras el uso repetido de la
—_ coccion acumulados que se han convertido en carbén. barbacoa, y no constituye un defecto. Limpie la tapa.
O, Consulte la seccion “Mantenimiento del producto”.

D SINTOMA

] -

— - Se producen llamaradas al cocinar o precalentar la barbacoa.

O CAUSA SOLUCION

.G Existen restos de alimentos cocinados anteriormente. Precaliente siempre la barbacoa a fuego maximo durante
: 15 minutos.

—_— Elinterior de la barbacoa debe limpiarse a fondo. Siga los pasos descritos en la seccién “Limpieza y
O mantenimiento” para limpiar el interior de la barbacoa
(dp) desde arriba hacia abajo.

b

('

Comprobacion de los componentes del
sistema de encendido electrénico
Al presionar el botén de encendido, deben oirse

varios chasquidos. Si no puede oir los chasquidos,
compruebe la pilay, a continuacién, los cables.

Comprobacién de la pila

La pila que alimenta el mddulo de encendido

puede presentar tres problemas que es necesario

comprobar:

1) Ciertas pilas poseen un envoltorio protector de
plastico a su alrededor (no debe confundirse con la
etiqueta de la pila). Asegurese de haber retirado el
envoltorio de plastico.

2) Compruebe que la pila se encuentre correctamente
instalada (C).

3) Sila pila es antigua, sustitlyala por una pila nueva.

Comprobacion de los cables

Los cables pueden presentar dos problemas que es
necesario comprobar:

1) Compruebe que los cables del mddulo de encendido
estén bien conectados a los terminales del botén de
encendido, situados bajo el panel de control.

2) Compruebe que los cables de encendido estén bien
conectados al médulo de encendido. Los terminales
de los cables estan codificados por colores segun
los terminales del mddulo de encendido. El numero
de cables puede variar en funcién del modelo.

Esquema de conexiones del médulo de encendido

== 0 @
°o o

.
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PERDIDA DE SUMINISTRO ELECTRICO

SINTOMA

- El médulo WEBER CONNECT no se enciende.

CAUSA

SOLUCION

Los cables estan desconectados.

Compruebe que todos los cables estén bien
conectados a los terminales de la parte trasera del
modulo WEBER CONNECT vy al tablero de control
situado dentro del armario. Consulte el “Esquema
de conexiones del médulo WEBER CONNECT".

Las pilas estan gastadas.

Sustituya las pilas por otras nuevas. Consulte
el apartado “Sustitucion de las pilas del mdédulo
WEBER CONNECT" de esta misma pagina.

Es posible que se haya agotado la bateria externa
alternativa.

Si esta utilizando una bateria externa opcional (a la
venta por separado), desconéctela del tablero de
control y consulte la guia de uso del fabricante para
obtener informacion sobre la recarga. Consulte el
apartado “Conexion de una bateria externa”.

Sustitucién de las pilas del médulo WEBER CONNECT

Use solo pilas alcalinas. No mezcle pilas nuevas y usadas o pilas de diferentes tipos (normales, alcalinas,
recargables, etc.). Si prevé que no va a utilizar la barbacoa durante un periodo de al menos un mes, quite las

pilas.

1) Localice el compartimento de las pilas, situado en la parte inferior izquierda del interior del armario.

2) Presione las lengietas de la tapa del compartimento de las pilas para abrirlo (A).

3) Sustituya las seis pilas D (B).

WEBER CONNECT ESTA TENIENDO PROBLEMAS CON LA CONEXION

SINTOMA

- La conexién Bluetooth® no se mantiene o no es posible emparejar un dispositivo

inteligente.
CAUSA

SOLUCION

La senal Bluetooth® es solo de corto alcance.

Ya se ha emparejado otro dispositivo inteligente por
Bluetooth®.

Cuando el médulo WEBER CONNECT esta
encendido, estd listo para emparejarse. Asegulrese
de que la conexidn Bluetooth® del dispositivo
inteligente esté habilitada y de que el dispositivo
esté cerca de la barbacoa.

Cuando elindicador luminoso de estado de la conexién
Bluetooth® permanece iluminado y no parpadea,
significa que la barbacoa ya estd emparejada con un
dispositivo inteligente. Desactive la conexion Bluetooth®
en cualquier otro dispositivo inteligente que no quiera
mantener emparejado con la barbacoa.

SINTOMA

- La conexién a la red Wi-Fi no se mantiene.

CAUSA

SOLUCION

La barbacoa esté fuera del alcance de la sefal de la
red Wi-Fi.

Para que su dispositivo inteligente pueda conectarse
a la red Wi-Fi local, la barbacoa deberd encontrarse
dentro del &rea de cobertura del enrutador Wi-Fi. Si
no consigue establecer una conexion, intente acercar
la barbacoa al enrutador Wi-Fi o instale un repetidor
de senal para lograr una senal mas potente.

APARECE UN CODIGO DE ERROR EN LA PANTALLA

SINTOMA

- Aparece un c6digo de error en la pantalla digital durante el encendido o la coccién.

CAUSA

SOLUCION

El mdédulo WEBER CONNECT es un dispositivo sensible
a ciertos factores externos. Su funcionamiento puede
verse afectado por las condiciones del suministro
eléctrico o las transmisiones de radio.

Pdngase en contacto con el representante del
Servicio de Atencidn al Cliente de su zona usando la
informacion de contacto disponible en weber.com.

sewa[qoid ap uoiaN[osay
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Resolucion de problemas
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Entrada de alimentacion auxiliar

Conexion de una bateria externa

Como alternativa al uso de seis pilas alcalinas D para
alimentar el médulo WEBER CONNECT durante la coccion,
puede conectar una bateria externa recargable (a la venta
por separado).

La bateria externa debe tener una capacidad minima de
10.000 mA-h y conector Micro-USB de 5 V. El estante dentro
del armario de la barbacoa acepta baterias externas con
unas dimensiones maximas de 10 cm (4") de anchura,

17,75 cm (7") de profundidad y 3 cm (1,25") de altura.

Para utilizar una bateria externa, no es necesario sacar las
pilas alcalinas del paquete de alimentacion. En su lugar,

una vez conectada la baterfa externa al tablero de control
mediante el conector Micro-USB, el médulo WEBER CONNECT
se alimenta directamente de la bateria externa.

1) Abraelarmario de la barbacoa.

2

Coloque la bateria externa en el pequeno estante situado
en la parte inferior del panel lateral, junto al paquete de
alimentacion (A).

Conecte el cable Micro-USB en la parte inferior del tablero
de control (B).

Encienda la baterfa externa.

3

4

Consulte la guia de uso del fabricante para obtener
instrucciones sobre como cargar completamente la
bateria externa.

Mds informacién sobre el uso de una bateria externa:

« No enchufe la baterfa externa a una toma de suministro
eléctrico exterior mientras esté conectada a la barbacoa.

« Desconecte la bateria externa de la barbacoa y consérvela en
interiores después de usarla.

« La bateria externa no suministra energia a los mddulos
de encendido de los quemadores. Consulte la seccién
“Comprobacion de los componentes del sistema de
encendido electrénico”.

« El conector Micro-USB del tablero de control no esta
destinado a la transmisién de datos.

« No guarde la bateria externa en exteriores.

« Cargue completamente la bateria externa antes de cada uso.

«A menos que la bateria externa esté homologada para el uso
en condiciones de temperatura superiores y/o inferiores,
usela solo a temperaturas exteriores comprendidas entre

-12°C(10 °F) y 38 °C (100 °F). Respete las directrices de uso
del fabricante.




Esquema de conexiones del médulo WEBER CONNECT
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Guia para cocinar a la barbacoa
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Guia para cocinar a la barbacoa

Tipo Grosor/peso Tiempo total de coccidn aproximado
“ CARNE ROJA
19 mm de grosor 4-6 minutos, fuego alto directo
Filete: entrecot, filete POrtErROUSE, « e vttt e ettt ettt et ettt ettt e ettt
filete de ternera ribeye, filete T-boney 25 mm de grosor 6-8 minutos, fuego alto directo

filete de solomillo

Solomillo 1,3-1.8 kg 45-60 minutos, 15 minutos a fuego medio directo y, después, 30-45 minutos a fuego medio indirecto
TPy CERDO
Salchichas bratwurst: frescas 85 g (salchicha) 20-25 minutos, fuego bajo directo

Costillas: costillar completo, costillas
sueltas

30 minutos, marcar 5 minutos a fuego alto directo y, después, 25 minutos a fuego medio

Solomillo 0,454 kg indirecto
~ POLLO
Pechuga de pollo: sin hueso, sin piel  170-226 g 8-12 minutos, fuego medio directo
Contramuslodepollo:sn hueso, sinpiel 1130 8-10 minutos, fuego medio directo
Piezas de pollo: con hueso, surtidas  85-1709 36-40 minutos, 6-10 minutos 3 fuego bajo directo y, después, 30 minutos a fuego medio indirecto
Pollo:entero 1822k 60-75 minutos, fuego medio indirecto
Gallinade Cornualles 068:090ks 60-70 minutos, fuego medio indirecto
Pavo: entero,sinrelleno. i5Sakg 2-25horas, fuego medio indirecto
0 MARISCO
Pescado (rodaja o filete): fletan, pargo 634 27mm degrosor ........... 3 '.5. mlnutos fuego T?.cj.i?.c.ji.r?.c.t? ............................................................
rojo, salmén, lubina, pez espada y atdn 25-31 mm de grosor 10-12 minutos, fuego medio directo
""""""""""""""""""""" 0456ks  15:20minutos, fuego medioindirecto
e
1,36 kg 30-45 minutos, fuego medio indirecto
Gamba wse 2-4minutos, fuego alto directo
/ VERDURAS
Esparrago 12,7 mm de didmetro 6-8 minutos, fuego medio directo

Patata ............................................................................................................................
Rodajas de 12,7 mm 9-11 minutos, escaldar 3 minutos y, después, 6-8 minutos a fuego medio directo

Las anteriores indicaciones sobre el tipo de corte, el grosor, el peso y el tiempo de coccién a la barbacoa son orientativas. Factores como la altitud, el viento y la
temperatura exterior pueden afectar a los tiempos de coccion. Dos reglas generales: cocine las piezas de carne, los filetes de pescado, las piezas de pollo sin hueso y las
verduras empleando el método directo durante el tiempo indicado en la tabla (o hasta conseguir el punto de coccién deseado), dando la vuelta al alimento una vez a la
mitad del tiempo de coccidn; cocine los asados, las aves enteras, las piezas de ave con hueso, los pescados enteros y los cortes mas gruesos mediante el método indirecto
durante el tiempo indicado en la tabla (o hasta que alcancen la temperatura interna deseada, que puede determinarse usando un termdmetro de lectura instantanea). Los
tiempos de coccién indicados para la carne de terneray cordero se corresponden con la definicién de coccién “en su punto”, a menos que se indique lo contrario. Antes de
trincharlos, deje que sus asados, cortes grandes de carne y chuletas o filetes gruesos reposen durante 5-10 minutos después de cocinarlos. La temperatura interna de la
carne aumentara unos 5-10 grados en ese tiempo.

= &
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Spirit - EPX-325S LP - EMEA 120520

SPIRIT EPX-325S PREMIUM GBS
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Fabricante:

Weber-Stephen Products LLC
1415 S. Roselle Road

Palatine, IL 60067-6266

EE. UU.

Importador:

Weber-Stephen Products (EMEA) GmbH
FranklinstraBe 28/29

10587 Berlin (Alemania)

Tel.: (+49) 307554184-0

AUSTRIA

Weber-Stephen Osterreich GmbH
+43(0) 7242890135
service-at@weber.com

BELGICA

Weber-Stephen Products Belgium Sprl
+3215283099
service-be@weber.com

CHILE
Weber-Stephen Chile SpA.
+0156 232243936

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

DINAMARCA
Weber-Stephen Nordic ApS
+459936 3010
service-dk@weber.com

FRANCIA

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

ALEMANIA

Weber-Stephen Deutschland GmbH
+49(0) 30 219 0710
service-de@weber.com

ISLANDIA
Jarn & Gler Wholesale EHF
+354 58 58 900

INDIA

Weber-Stephen Barbecue Products India Pvt. Ltd.

080 42406666
customercare@weberindia.com

ISRAEL

D&S Imports
+972 392 41119
info@weber.co.il

ITALIA

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

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

POLONIA

Weber-Stephen Polska Sp. z 0.0.
+48 2239204 69
info-pl@weberstephen.com

RUSIA

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

SUDAFRICA

Weber-Stephen Products (South Africa) Pty Ltd.

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

ESPANA

Weber-Stephen Ibérica SRL
+34 935844 055
service-es@weber.com

€ Bluetooth Ef Cexe v

SMART

Numero de serie

Anote el nimero de serie de
su barbacoa en este cuadro
para poder consultarlo en el
futuro. ELndmero de serie
se encuentra en a etiqueta
de datos situada en la cara
interior del armario.

SUIZA

Weber-Stephen Schweiz GmbH
4152 24402 50

service-ch@weber.com

EMIRATOS ARABES UNIDOS

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

inffo@weberstephen.ae

REINO UNIDO

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

EE. UU.

Weber-Stephen Products LLC
847 934 5700
support@weberstephen.com

Para la Republica de Irlanda, péngase en contacto con:
Weber-Stephen Products (UK) Ltd

Para otros paises de Europa del Este, tales como RUMANJA,
ESLOVENIA, CROACIA o GRECIA, péngase en contacto con:
Weber-Stephen Deutschland GmbH.

Para los paises bélticos, pongase en contacto con:
Weber-Stephen Nordic ApS.

webher.com

Apple y el logotipo de Apple son marcas comerciales de Apple Inc., registradas en los EE. UU. y otros paises.
App Store es una marca de servicio de Apple Inc. Android y Google Play son marcas comerciales de Google Inc.

La marca denominativa Bluetooth®y los logotipos asociados a la misma son marcas comerciales registradas

de Bluetooth SIG, Inc.; el uso de tales marcas por parte de Weber-Stephen Products LLC tiene lugar con
autorizacion. El resto de las marcas y nombres comerciales son propiedad de sus respectivos titulares.

© 2021 Disenado y desarrollado por Weber-Stephen Products LLC,
1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 (EE. UU.).



