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Follow all WARNING and CAUTION statements provided in your Weber Grill Owner’s Guide.

/A WARNING: Always wear heat-resistant barbecue mitts or
gloves (conforming to EN 407, Contact Heat rating level 2 or
greater) when handling a hot accessory.

/A WARNING: Do not add any type of alcohol to your accessory.

/A WARNING: Hot surface. Do not remove accessory until it is cool.

/A WARNING: Do not use the sear burner with your accessory.

/A WARNING: Do not spray cooking spray directly into a hot
barbecue. Apply to your accessory only prior to pre-heating.

/A CAUTION: Do not set your accessory on a combustible surface,
glass, or a surface that can be damaged by heat.

Failure to follow these WARNING and CAUTION statements
may result in serious bodily injury or may result in a fire or an
explosion causing damage to property.

Cooking with your Griddle:

IMPORTANT: Always empty your drip pan before cooking with
your Griddle.

1.Lower or remove the warming rack on your barbecue,
and remove cooking grates (A).
NOTE: Do not remove the flavorizer bars.

2.Wearing barbecue gloves or mitts, grab your Griddle
and place your Griddle onto front and back cook box ledges.
Verify that the cook surface is level (B).
IMPORTANT: When using a WEBER smart barbecue,
avoid contact with the temperature probe in the back
of the cookbox (C).

3.Preheat your barbecue and Griddle to desired temperature
for at least 15 minutes. Allow additional time for higher
temperatures.

4. Add food following your recipe. For optimal food release, we
recommend you oil the surface or food to your liking (D).
IMPORTANT: The temperature of your Griddle may exceed
your temperature readout. Damage to the porcelain-enamel
coating may occur if temperature exceeds 260°C (500°F).

5.Clean or scrape minor cooking debris during cooking by
pushing food residue and debris to the rear grease slot (E).
NOTE: For larger amounts of grease and debris, we recommend
turning off the burners prior to scraping.

(EN)

Caring for your Griddle:

« Clean after each use.

« Hand wash the Griddle with mild dish washing liquid.
Dry it thoroughly with a soft cloth or paper towel.

» With the burners off and the Griddle still warm, pour a little bit
of water on the surface. Then use a spatula to scrape away food
residue.

» To remove extra stubborn food residue, wait until Griddle is cool.
Remove Griddle and repeat above steps near kitchen sink.

» Rinse and dry completely.

* Your Griddle is NOT dishwasher safe.

» Do not immerse your Griddle in water.

Tips For Deep Cleaning

Over time your Griddle may build up food residue.
Here is an effective method for removal:
1.Remove as much food residue from the Griddle as possible.

2.Combine three parts baking soda with one part water.
A paste will form.

3.Generously apply the paste to the Griddle. It should be thick
enough to coat fully.

4. eave the mixture for a few hours or overnight. Add more baking
soda and scrub with a non-abrasive nylon brush or sponge.

5.Rinse clean and dry.

NOTE: For extra stubborn residue, pour vinegar over the paste

just before cleaning. Once the fizzing reaction dies down,
continue to scrub and rinse.

Manually lighting your barbecue with your Griddle:

Light each individual burner by placing lighter or match stick
through holes in the front of your Griddle (F).

Follow the "Manual Lighting” section in your Weber Barbecue
Owner's Guide. If you do not have your Owner's Guide or if you have
any questions, contact the customer service representative in your
area using the contact information on www.weber.com.



l ES ' Respete todas las indicaciones de ADVERTENCIA y PRECAUCION que contiene la guia del propietario de su barbacoa Weber.

/\ ADVERTENCIA: Use siempre guantes o manoplas de barbacoa
resistentes al calor (con nivel 2 o superior de resistencia
al calor por contacto segun la norma EN 407) al manipular
el accesorio si esta caliente.

/A ADVERTENCIA: No deposite alcohol de ningtn tipo sobre
el accesorio.

/\ ADVERTENCIA: Superficie caliente. No retire el accesorio hasta
que esté frio.

/A ADVERTENCIA: No use el quemador para marcar con el accesorio.

/A ADVERTENCIA: No pulverice espray de cocina directamente
en una barbacoa caliente. Apliquelo al accesorio tnicamente
antes del precalentamiento.

A\ PRECAUCION: No coloque el accesorio en una superficie
combustible, de vidrio o que pueda resultar danada por efecto
del calor.

Ignorar estas indicaciones de ADVERTENCIA y PRECAUCION
puede dar lugar a lesiones personales graves, asi como provocar
incendios o explosiones resultantes en dainos materiales.

Cdémo cocinar con la plancha:

IMPORTANTE: Vacie siempre la bandeja de goteo antes
de cocinar con la plancha.

1.Baje 0 saque de la barbacoa el soporte para calentar y retire
las rejillas de coccidn (A).
NOTA: No quite las barras Flavorizer.

2.Usando guantes o manoplas de barbacoa, tome la plancha
y coléquela sobre los bordes frontal y posterior del
compartimento de coccion. Compruebe que la superficie
de coccién esté nivelada (B).
IMPORTANTE: Si usa una barbacoa inteligente WEBER, evite
el contacto con la sonda de temperatura situada en la parte
trasera del compartimento de coccion (C).

3.Precaliente la barbacoa y la plancha a la temperatura deseada
durante, al menos, 15 minutos. Hagalo durante mas tiempo
si la temperatura es muy alta.

4. Anada los alimentos siguiendo las indicaciones de la receta.
Para que los alimentos no se peguen, recomendamos engrasar
la superficie o los alimentos con aceite al gusto (D).
IMPORTANTE: La temperatura de la plancha puede ser superior
a la lectura de temperatura. El revestimiento vitrificado puede
sufrir danos si la temperatura sobrepasa los 260 °C.

5.Limpie o rasque las pequenas acumulaciones de impurezas
que se forman durante la coccién empujando los residuos
de comida hacia la ranura de grasa posterior (E).
NOTA: Para acumulaciones mayores de impurezas y grasa,
recomendamos apagar los quemadores antes de rascar.

Cuidado de la plancha:

 Limpie la plancha después de cada uso.

 Lave a mano la plancha usando un liquido lavavajillas suave.
Séquela bien con un pano suave o papel de cocina.

» Con los quemadores apagados y la plancha todavia caliente, vierta
un poco de agua en la superficie. A continuacion, use una espatula
para rascar los residuos de alimentos.

« Si los residuos de alimentos estan demasiado incrustados, espere
a que se enfrie la plancha antes de intentar eliminarlos. Saque
la plancha y repita los pasos descritos anteriormente cerca
de un fregadero.

- Enjuague la plancha y séquela completamente.

» La plancha NO es apta para lavavajillas.

* No sumerja la plancha en agua.

Consejos para la limpieza en profundidad:
La plancha puede acumular residuos de alimentos con el paso
del tiempo. El método descrito a continuacion resulta eficaz para
su eliminacién:
1.Trate de eliminar, en la maxima medida posible, los residuos
de alimentos de la plancha.
2.Mezcle tres partes de bicarbonato de sodio y una de agua.
Se formara una pasta.
3.Aplique la pasta generosamente a la plancha. La capa deberd
ser lo suficientemente gruesa como para cubrir el accesorio por
completo.
4.Deje actuar la mezcla unas horas o una noche completa. Agregue
mas bicarbonato de sodio y frote con una esponja o un cepillo
de nailon no abrasivos.
5.Aclare y seque.
NOTA: Para eliminar residuos de alimentos demasiado incrustados,
vierta vinagre en la pasta antes de limpiar. Cuando deje de burbujear,
siga frotando y aclare.

Encendido manual de la barbacoa con la plancha instalada:

Encienda cada quemador individualmente usando un encendedor
o pasando una cerilla por los orificios delanteros de la plancha (F).

Siga las indicaciones descritas en la seccidén “Encendido manual”
de la guia del propietario de su barbacoa Weber. Si ha extraviado
la guia del propietario o tiene alguna duda, pédngase en contacto
con el representante del Servicio de Atencion al Cliente de su zona
usando la informacion disponible en www.weber.com



Respectez tous les AVERTISSEMENTS et MISES EN GARDE présents dans le mode d’emploi de votre barbecue WEBER.

/A AVERTISSEMENT : Portez toujours des maniques ou gants
thermorésistants pour barbecue (conformes a la norme
EN 407, Chaleur de contact niveau 2 ou supérieur) pour
manipuler un accessoire chaud.

/A AVERTISSEMENT : N'ajoutez aucun type d’alcool a votre
accessoire.

A\ AVERTISSEMENT : Surface chaude. Ne retirez pas l'accessoire
tant qu'il n’est pas froid.

A\ AVERTISSEMENT : N'utilisez pas le brileur de saisie avec votre
accessoire.

A\ AVERTISSEMENT : Ne vaporisez pas de spray de cuisson
directement sur un barbecue chaud. Appliquez ce spray sur
l'accessoire uniquement avant le préchauffage.

A\ MISE EN GARDE : Ne déposez pas votre accessoire sur une
surface combustible, du verre ou une surface pouvant étre
endommagée par la chaleur.

Le non-respect de ces AVERTISSEMENTS et MISES EN GARDE pourrait
provoquer des blessures corporelles graves ou bien un incendie ou
une explosion, causant a leur tour des dommages matériels.

Cuisson avec votre plancha:

IMPORTANT : Videz toujours votre lechefrite avant la cuisson
avec votre plancha.

1.Abaissez ou retirez la grille de réchauffage de votre barbecue
et retirez les grilles de cuisson (A).
N. B. : Ne retirez pas les barres Flavorizer.

2.Enfilez des gants ou des maniques pour barbecue, prenez votre
plancha et placez-la sur les rebords avant et arriere de la cuve
de cuisson. Vérifiez que la surface de cuisson est plane (B).
IMPORTANT : Pour les barbecues connectés WEBER, évitez tout
contact avec la sonde de température a larriére de la cuve (C).

3.Préchauffez votre barbecue et votre plancha a la température
souhaitée pendant au moins 15 minutes. Prévoyez plus de
temps pour des températures plus élevées.

4. Ajoutez les aliments en suivant votre recette. Pour retirer
facilement les aliments, nous vous recommandons d'huiler
la surface ou les aliments a votre convenance (D).
IMPORTANT : La température de votre plancha peut étre
supérieure a la température affichée. Le revétement émaillé
risque d’étre endommagé si la température dépasse 260 °C.

5.Nettoyez ou grattez les petits débris de cuisson pendant la
cuisson en poussant les résidus d'aliments vers la goulotte
arriére de récupération des graisses (E).
N. B. : Dans le cas de quantités de graisse et de débris plus
importantes, nous recommandons d’éteindre les brileurs
avant de gratter.

Entretien de votre plancha:

» Nettoyez-la aprés chaque utilisation.

« Lavez la plancha a la main avec du liquide vaisselle doux.
Essuyez-la soigneusement avec un chiffon doux ou de l'essuie-tout.

« Brileurs éteints, versez un peu d'eau sur la surface, alors que
la plancha est encore chaude. Ensuite, utilisez une spatule pour
racler les résidus alimentaires.

« Pour éliminer les résidus d'aliments tenaces, attendez que
la plancha soit froide. Retirez la plancha et recommencez
les étapes ci-dessus pres de 'évier.

* Rincez la plancha et séchez-la soigneusement.

» La plancha NE passe PAS au lave-vaisselle.

» N'immergez pas votre plancha dans l'eau.

Conseils pour un nettoyage approfondi :

Les résidus d'aliments peuvent s'accumuler sur votre plancha

au fil du temps. Voici une méthode efficace pour les éliminer :

1.Retirez autant de résidus alimentaires que possible de la plancha.

2.Mélangez trois volumes de bicarbonate de soude avec un volume
d'eau. Une pate va se former.

3.Appliquez généreusement la pate sur la plancha. Elle doit étre
suffisamment épaisse pour la recouvrir totalement.

4.l aissez ce mélange en place quelques heures ou jusqu'au
lendemain. Ajoutez davantage de bicarbonate de soude et frottez
avec une brosse en nylon ou une éponge non abrasive.

5.Rincez et séchez.

N. B. : Pour les résidus trés tenaces, versez du vinaigre sur la pate

juste avant le nettoyage. Attendez la fin de la réaction de pétillement,

puis continuez a frotter et rincez.

Allumage manuel de votre barbecue avec votre plancha:

Allumez chaque brileur en plagant un briquet ou une allumette
a travers les trous sur le devant de votre plancha (F).

Suivez la section « Allumage manuel » du mode d’emploi de votre
barbecue Weber. Si vous ne disposez pas du mode d'emploi ou

si vous avez des questions, contactez le représentant du service
consommateurs de votre région en vous référant aux coordonnées
indiquées sur www.weber.com.
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miissen unbedingt beachtet werden.

Alle Hinweise, die im Benutzerhandbuch deines Weber-Grills mit WARNUNG und VORSICHT gekennzeichnet sind,

/A WARNUNG: Trage beim Handhaben von heiBen Zubehérteilen
immer hitzebestdndige Grillhandschuhe (mit einer
Kontaktwarmebestandigkeit der Stufe 2 oder hoher geman
DIN EN 407).

/A WARNUNG: Verwende keine Art von Alkohol fiir dein Zubehér.

/A WARNUNG: HeiBe Oberfliche. Zubehér erst herausnehmen,
wenn es abgekiihlt ist.

/A WARNUNG: Verwende den Brenner der Sear Zone nicht mit
deinem Zubehor.

/A WARNUNG: Spriihe Grillspray nicht direkt in den heiBen Grill.
Bringe es ausschlieBlich vor dem Vorheizen auf das Zubehor
auf.

/A VORSICHT: Dein Zubehér darf nicht auf brennbaren
Oberflachen, Glas oder warmeempfindlichen Oberflachen
abgelegt werden.

Das Nichtbeachten der mit WARNUNG und VORSICHT
gekennzeichneten Hinweise kann ernsthafte Personenschaden
oder Todesfalle nach sich ziehen oder Sachschaden durch Brande
oder Explosionen verursachen.

Grillen mit deiner Grillplatte:

WICHTIG: Die Tropfschale immer leeren, bevor du mit deiner
Grillplatte grillst.

1.Senke den Warmhalterost in deinem Grill ab oder nimm ihn
heraus und nimm die Grillroste (A) heraus.
HINWEIS: Die Flavorizer Bars nicht herausnehmen.

2.\erwende Grillhandschuhe, nimm deine Grillplatte und lege
sie auf die vordere und hintere Leiste der Grillkammer auf.
Uberpriife, ob die Grillfldche eben ist (B).
WICHTIG: Bei der Verwendung eines WEBER Smart Grills
vermeide die Beriihrung mit dem Temperaturfiihler in der
Riickseite der Grillkammer (C).

3.Heize deinen Grill und die Grillplatte mindestens 15 Minuten
auf die gewlnschte Temperatur vor. Plane bei hoheren
Temperaturen zusatzliche Zeit ein.

4.Gib das Grillgut nach deinem Rezept hinzu. Flr ein optimales
Ablosen der Speisen empfehlen wir, die Oberflache oder das
Grillgut nach Belieben einzudlen (D).
WICHTIG: Die Temperatur deiner Grillplatte kann
die Temperaturanzeige liberschreiten. Eine Beschadigung
der porzellanemaillierten Beschichtung kann auftreten,
wenn die Temperatur 260°C iibersteigt.

5.Kleinere Grillriickstande wahrend des Grillens reinigen oder
abschaben, indem Speisereste in den hinteren Fettschlitz (E)
geschoben werden.
HINWEIS: Fiir grélBere Mengen an Fett und Riickstanden
empfehlen wir, die Brenner vor dem Abschaben auszuschalten.

Pflege deiner Grillplatte:

* Nach jedem Gebrauch reinigen.

* Die Grillplatte von Hand mit einem milden Spulmittel abwaschen.
Anschlieend grindlich mit einem weichen Lappen oder
Kuchentuch abtrocknen.

 GieRe bei ausgeschalteten Brennern und noch warmer Grillplatte
etwas Wasser auf die Oberflache. Dann mit einem Wender etwaige
Speisereste abschaben.

» Um besonders hartnackige Essensreste zu entfernen, warte,
bis die Grillplatte abgekdhlt ist. Die Grillplatte herausnehmen
und die obigen Schritte an der Kiichensplile wiederholen.

» Grundlich absptlen und trocknen.

 Deine Grillplatte ist NICHT spilmaschinenfest.

« Die Grillplatte nicht in Wasser tauchen.

Tipps fiir eine besonders griindliche Reinigung:

Auf deiner Grillplatte kdnnen sich mit der Zeit Speisereste ablagern.

Hier ist eine effektive Methode zum Entfernen dieser Ablagerungen:

1.Entferne so viele Speisereste wie moglich von der Grillplatte.

2.Vermische drei Teile Backpulver mit einem Teil Wasser. Es bildet
sich eine Paste.

3.Bringe die Paste grof3zligig auf der Grillplatte auf.

Die gesamte Flache sollte vollstandig abgedeckt sein.

4. asse die Mischung einige Stunden lang oder Uber Nacht
einwirken. Gib weiteres Backpulver dariber und schrubbe mit
einer nicht scheuernden Birste oder einem Schwamm ab.

5.Abspulen und trocknen lassen.

HINWEIS: Bei besonders hartnackigen Riickstinden schiitte Essig

liber die Paste, bevor du sie entfernst. Wenn die zischende Reaktion

nachlasst, schrubbe und splile weiter.

Manuelles Anziinden des Grills mit deiner Grillplatte:

Ziinde jeden einzelnen Brenner an, indem du einen Anziinder oder
ein Streichholz durch die Lécher an der Vorderseite deiner Grillplatte
(F) steckst.

Alle Hinweise im Abschnitt ,Manuelles Anzunden” im Benutzerhandbuch
deines Weber-Grills missen beachtet werden. Falls du keinen Zugang
zum Benutzerhandbuch oder noch Fragen hast, wende dich bitte an
einen Vertreter des Kundendienstes in deiner Nahe. Die entsprechenden
Kontaktinformationen findest du auf www.weber.com.



Noudata kaikkia Weber Grill -kayttooppaan VAROITUS- ja HUOMAUTUS-ohjeita.

A\ VAROITUS: Késittele kuumia tarvikkeita lLimmaonkestavilld
grillikintailla tai -kasineilla, jotka vastaavat vahintaan
standardin EN 407 kontaktilampdtasoa 2.

/A VAROITUS: Lisdvarusteeseen ei saa lisitd minkaanlaista
alkoholia.

A\ VAROITUS: Kuuma pinta. Poista lisdvaruste vasta,
kun se on jadhtynyt.

A\ VAROITUS: Al4 kayta ruskistuspoltinta lisavarusteen kanssa.

A\ VAROITUS: Al4 suihkuta suihketta suoraan kuumaan grilliin.
Sita tulee suihkuttaa ainoastaan ennen lisdvarusteen
esilammittamista.

/A HUOMAUTUS: Al3 aseta lisdvarustetta lasipinnalle tai helposti
syttyvadlle tai lammaonaralle pinnalle.

Naiden VAROITUSTEN ja HUOMAUTUSTEN noudattamatta
jattaminen voi johtaa vakaviin vammoihin, tulipaloon tai
rajahdykseen ja aiheuttaa omaisuusvahinkoja.

Parilan kaytto:
TARKEAA: Tyhjenna tiputusastia aina ennen parilan kayttamista.

1. Laske tai poista lammitysteline grillistd ja poista grilliritilat (A).
HUOMAA: Al poista Flavorizer Bars -tankoja.

2.Kayta grillikintaita, tartu parilaan ja aseta se grillaustilan etu-
ja takareunan kielekkeiden varaan. Varmista, etta grillausalue
on vaakatasossa (B). TARKEAA: Vilta koskettamasta
grillaustilan takaosassa sijaitsevaan lampatila-anturiin
WEBER-ialygrillid kaytettdessa (C).

3.Kuumenna grillia ja parilaa haluttuun lampatilaan vahintaan
15 minuuttia. Varaa aikaa korkeampiin lampatiloihin.

4.Lisaa ruoka ohjeen mukaisesti. Suosittelemme oljyamaan
tuotteen pinnan tai ruoan haluamallasi tavalla, jotta ruoka
irtoaa hyvin parilasta (D). TARKEAA: Parilan lampétila saattaa
ylittaa lampaotilalukeman. Posliiniemalipinnoite voi vaurioitua,
jos lampotila ylittaa 260 °C.

5.Puhdista tai kaavi vahaiset ruoantahteet kypsennyksen
aikana tyontamalla ne takaosan rasva-aukkoon (E).
HUOMAA: Jos rasvaa ja likaa on paljon, suosittelemme polttimien
sammuttamista ennen kaapimista.

(F)

Parilan hoito:

» Puhdista jokaisen kayttokerran jalkeen.

» Pese parila kasin miedolla astianpesuaineella. Kuivaa huolellisesti
pehmealla liinalla tai talouspaperilla.

» Kun polttimet on sammutettu ja parila on viela lammin, kaada
pinnalle hieman vetta. Kaavi sitten ruokajaamat pois lastalla.

» Jos haluat poistaa pinttyneet ruokajaamat, odota, kunnes parila
on jaahtynyt. Poista parila ja toista edella olevat vaiheet keittion
pesualtaan lahella.

» Huuhtele ja kuivaa huolellisesti.

* Parila El kesta konepesua.

- Parilaa ei saa upottaa veteen.

Vinkkeja syvapuhdistukseen:

Parilaan voi kertya ajan mittaan ruokajaamia. Tassa on tehokas

poistotapa:

1.Poista ruokajaamat parilasta mahdollisimman tarkasti.

2.Sekoita kolme osaa ruokasoodaa yhteen osaan vetta. Seoksesta
pitaisi tulla tahnaa.

3. Levita tahnaa runsaasti parilaan. Peita pinta kauttaaltaan tahnalla.

4. Jata tahna parilaan muutamaksi tunniksi tai yon yli. Kaada
parilaan lisaa ruokasoodaa ja puhdista hankaamattomalla
nailonharjalla tai sienella.

5.Huuhtele puhtaaksi ja kuivaa.

HUOMAA: Erityisen pinttyneet tahrat saa irtoamaan kaatamalla
etikkaa tahnan pdaalle juuri ennen puhdistamista. Kun poreilu loppuu,
jatka puhdistamista ja huuhtele.

Grillin sytyttdminen manuaalisesti, kun parila on paikallaan:
Sytyta polttimet asettamalla sytytin tai tulitikku parilan etuosassa
olevien reikien lapi (F).

Noudata Weber-grillin omistajan oppaan lukua "Manuaalinen
sytytys”. Jos sinulla ei ole omistajan opasta tai sinulla on kysyttavaa,
ota yhteytta oman alueesi asiakaspalveluun. Saat yhteystiedot
verkkosivuiltamme osoitteesta www.weber.com.



Folg alle FARE-, ADVARSEL- og FORSIKTIG-merknadene i brukerveiledningen for Weber-produktet.

/A ADVARSEL: Bruk alltid varmebestandige grillvotter eller
-hansker (som er i overensstemmelse med EN 407,
vurderingsniva 2 eller hgyere for bergringsvarme)
nar du handterer varmt tilbehgr.

/\ ADVARSEL: Ikke bruk noen type alkohol pé tilbehgret.

/A ADVARSEL: Varm overflate. Ikke fjern tilbehgret
for det er avkjolt.

/\ ADVARSEL: Ikke bruk Sear-brenneren sammen med tilbehgret.

/\ ADVARSEL: Ikke spray formfett direkte pa en varm grill.
Pafgres tilbehgret kun fgr forvarming.

A FORSIKTIG: Du ma ikke plassere tilbehgret pa en brennbar
overflate, pa glass eller en overflate som ikke taler varme.

Hvis du ikke fglger ADVARSEL- og FORSIKTIG-reglene, kan det
forarsake alvorlig personskade, forarsake brann eller eksplosjon
som fgrer til materiell skade.

Tilberede mat med stekeplaten:

VIKTIG: Tgm alltid dryppformen for du lager mat med
stekeplaten.

1.Senk eller fijern varmehyllen pa grillen, og fjern grillristene (A).
MERK: Ikke fjern flavorizer bars.

2.Grip stekeplaten med grillvotter eller hansker, og sett den
pa den fremre og bakre kanten pa grillboksen. Kontroller at
stekeflaten er i vater (B). VIKTIG: Hvis du bruker en WEBER
smartgrill, ma du passe pa at du ikke kommer i kontakt med
temperaturfgleren bak pa grillboksen (C).

3.Forvarm grillen og stekeplaten til gnsket temperatur i minst
15 minutter. Bruk lengre tid for hgyere temperaturer.

4.1 egg pa maten i henhold til oppskriften. Vi anbefaler a olje
overflaten eller maten for & unnga at den setter seg fast (D).
VIKTIG: Stekeplatens temperatur kan vaere hgyere
enn temperaturen som vises. Det kan oppsta skade pa
porselensemaljebelegget hvis temperaturen overstiger
260 °C.

5.Rengjar eller skrap av mindre rester under tilberedningen
ved a skyve restene ned i fettrennen bak pa platen (E).
MERK: For starre mengder fett og rester anbefaler vi § skru av
brennerne for platen skrapes ren.

Ta vare pa stekeplaten:
» Rengjgres etter hver bruk.
« Vask stekeplaten for hand med mildt oppvaskmiddel.
Tark den grundig med en myk klut eller kjgkkenpapir.
« Hell litt vann pa overflaten mens brennerne er slatt av
og stekeplaten fortsatt er varm. Bruk deretter en stekespade
til & skrape bort matrester.
 Vent til stekeplaten er avkjolt fgr du fierner vanskelige matrester.
Fjern stekeplaten og gjenta trinnene ovenfor ved kjgkkenvasken.
« Skyll godt og terk grundig.
« Stekeplaten taler IKKE oppvaskmaskin.
« Stekeplaten ma ikke blgtlegges i vann.

Tips til dyprengjegring:

Over tid kan det samle seg matrester pa stekeplaten.

Her er en effektiv metode for fjerning:

1.Fjern s& mye matrester som mulig fra stekeplaten.

2.Bland tre deler bakepulver med én del vann. Det dannes en pasta.

3.Pafer rikelig med pasta pa stekeplaten. Den skal vaere tykk nok til
a dekke helt.

4.La blandingen sta i noen timer eller over natten. Tilsett mer
bakepulver, og bgrst med en skdnsom nylonbgrste eller svamp.

5.Skyll og terk godt av.

MERK: Ekstra vanskelige rester kan fjernes ved & helle eddik

over pastaen like for rengjoring. Fortsett & skrubbe nar

det har sluttet a boble og frese, og skyll til slutt.

Tenne grillen manuelt med stekeplaten:
Tenn hver enkelt brenner ved 3 stikke en tenner eller en fyrstikk
gjennom hullene foran pa stekeplaten (F).

Folg beskrivelsen i “Manuell opptenning” i brukerveiledningen

for Weber-grillen din. Hvis du ikke har brukerveiledningen eller

har andre spgrsmal, kan du kontakte kundeservice i ditt naeromrade
ved a bruke kontaktopplysningene pad www.weber.com.



Folg alle anvisningerne markeret med ADVARSEL OG FORSIGTIG i brugervejledningen til din Weber-grill.

/\ ADVARSEL: Brug altid varmeafvisende grillhandsker (i henhold
til DS/EN 407, Kontaktvarme, niveau 2 eller hgjere), nar
du handterer varmt tilbehgr.

/\ ADVARSEL: Hzeld ingen former for alkohol pa tilbehgret.

/\ ADVARSEL: Overfladen er varm. Fjern ikke tilbehgret, for det
er kolet af.

/A ADVARSEL: Brug ikke Sear-branderen sammen med
tilbehgret.

/\ ADVARSEL: Spray ikke madlavningsspray direkte pd en varm
grill. Ma kun anvendes pa tilbehgret for forvarmning.

A\ FORSIGTIG: Stil ikke tilbehgret pa en braendbar overflade, glas
eller andre overflader, der kan beskadiges af varme.

Hvis du ikke fglger anvisninger markeret med ADVARSEL

og FORSIGTIG, kan det medfgre alvorlige personskader, eller
det kan resultere i en brand eller eksplosion, som kan forarsage
materielle skader.

Tilberedning med stegepladen:

VIGTIGT: Tem altid drypbakken, for du bruger stegepladen.

1.Senk eller fiern varmehylden pa grillen, og fjern grillristene (A).
BEMZERK: Fjern ikke Flavorizer Bars.

2. Tag grillhandsker pa, tag stegepladen, og szt den pa grillboksens
forreste og bageste kanter. Sgrg for, at grilloverfladen er plan (B).
VIGTIGT: Pa WEBER smart-grill bgr du undga at rgre
temperaturfgleren, der sidder bag pa grillboksen (C).

3.Forvarm grillen og stegepladen til den gnskede temperatur
i mindst 15 minutter. Giv ekstra tid ved hgjere temperaturer.

4.1 g maden pa ifelge opskriften. For at sikre, at maden nemt
kan tages af, anbefaler vi, at du smgrer overfladen eller maden
med olie (D).

VIGTIGT: Temperaturen pa stegepladen kan overstige
din temperaturaflaesning. Porcelensemaljen kan blive
beskadiget, hvis temperaturen overstiger 260 °C.

5. Renggr eller skrab mindre madrester af under tilberedningen ved
at skubbe madrester og snavs ind i den bageste fedtabning (E).
BEM/ERK: Hvis der er starre maengder fedt og snavs, anbefaler vi,
at du slukker for braenderne, for du skraber.

Vedligeholdelse af stegepladen:

» Rengar efter hver brug.

- Vask stegepladen i handen med et mildt opvaskemiddel.

Ter den grundigt med en bled klud eller et stykke kgkkenrulle.

» Mens branderne er slukket, og stegepladen stadig er varm,
skal du haelde lidt vand pa overfladen. Brug derefter en paletkniv
til at skrabe madrester vak.

« Vent, indtil stegepladen er kglet af, fgr du fjerner meget
genstridige madrester. Fjern stegepladen, og gentag ovenstaende
trin naer kgkkenvasken.

» Skyl og tegr den helt.

- Stegepladen taler IKKE maskinopvask.

» Nedsank ikke stegepladen i vand.

Tips til grundig rengering:

Der kan ophobe sig madrester pa stegepladen over tid.
Her er en effektiv metode til at fjerne dem:
1.Fjern sd mange madrester fra stegepladen som muligt.

2.Bland tre dele natron med en del vand. Rar rundt,
indtil du far en dejagtig masse.
3.Pafer massen pa stegepladen. Den skal veere tyk nok til
at daekke helt.
4.1 ad blandingen virke nogle timer eller natten over. Tilfgj mere
natron, og skrub med en ikke-slibende nylonbgrste eller svamp.
5.Skyl stegepladen af, og ter den.
BEM/ERK: Hvis resterne er meget genstridige, kan du haelde eddike
over massen lige for renggringen. Nar det stopper med at boble,
skal du forseette med at skrubbe og skylle.

Manuel opteending af grillen med stegepladen:

Teend hver enkelt braender ved at sztte en lighter eller taendstik
gennem hullerne foran pa stegepladen (F).

"Folg afsnittet "Manuel optaending” i brugervejledningen til din
Weber-grill. Hvis du ikke har brugervejledningen, eller hvis du har
spgrgsmal, kan du kontakte din lokale kundeservicereprasentant
ved hjaelp af kontaktoplysningerne p&d www.weber.com.



F6lj all information om VARNINGAR och FORSIKTIGHETSATGARDER i agarhandboken till din Weber-grill.

/A VARNING! Bir alltid virmetaliga grillvantar eller grillhandskar
(som dverensstammer med SS-EN 407, klass 2 eller hogre
for skydd mot kontaktvdarme) nér du hanterar varma tillbehaor.

/A VARNING! Tillsétt inte ndgon form av alkohol i/p4 tillbehéret.

A\ VARNING! Het yta. Ta inte bort tillbehéret forrén det har svalnat.

A\ VARNING! Anvind inte Sear-brénnaren tillsammans
med tillbehoret.

/A VARNING! Spreja inte matlagningsspray direkt pa en varm
grill. Applicera endast pa tillbehoret innan det forvarms.

A VAR FORSIKTIG! Lagg inte ifran dig tillbehoret pa brannbara
ytor, glas eller andra ytor som kan skadas av varmen.

Om du inte foljer all information om VARNINGAR och
FORSIKTIGHETSATGARDER finns risk for allvarliga personskador,
brand eller explosion som kan leda till egendomsskador.

Tillagning med ditt stekbord:

VIKTIGT: Tom alltid droppformen innan du tillagar maten
pa stekbordet.

1.Sank ner eller ta bort grillens varmehylla och ta bort
grillgallret (A). OBS! Ta inte bort Flavorizer Bars.

2.Ta pa dig grilthandskar eller grillvantar, ta tag i gjutjarnsfatet
och placera det pa de framre och bakre kanterna i grilladan.
Kontrollera att tillagningsytan ar plan (B).
VIKTIGT: Om du anvander en smart grill fran WEBER ska
du inte rora temperaturgivaren baktill pa grilladan (C).

3.Forvarm grillen och stekbordet till onskad temperatur i minst
15 minuter. Ge extra tid for hogre temperaturer.

4. Tillsatt mat efter ditt recept. For att undvika att maten
fastnar rekommenderar vi att du oljar in ytan eller maten
efter eget tycke (D). VIKTIGT: Temperaturerna pa ditt
stekbord kan bli hogre an vad temperaturavlasningen
visar. Porslinsemaljeringen kan skadas om temperaturen
overstiger 260 °C.

5. Rengor eller skrapa bort mindre matrester under tillagningen
genom att trycka matrester och rester till den bakre fettskaran (E).
0BS! For storre mangder fett och smuts rekommenderar vi att
du stanger av brannarna innan du skrapar av.
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Skotsel av ditt stekbord:

» Rengor efter varje anvandning.

* Diska gjutjarnsgallret for hand med milt diskmedel.
Torka av med en mjuk trasa eller pappershandduk.

» Ha brannarna avstangda och hall lite vatten pa ytan medan
stekbordet fortfarande ar varmt. Skrapa sedan bort matrester
med en grillspade.

- For att fa bort matrester som har fastnat later du stekbordet
svalna. Ta bort stekbordet och upprepa stegen ovan i narheten
av diskhon.

 Skolj av och torka helt torr.

« Stekbordet tal INTE maskindisk.

» Sank inte ner stekbordet i vatten.

Tips for djuprengoring:

Med tiden kan matrester fastna pa stekbordet. Sa har avlagsnar

du dessa pa ett effektivt satt:

1.Ta bort sa mycket matrester som mojligt fran stekbordet.

2.Blanda sedan tre delar bikarbonat med en del vatten.
Blanda tills du far en tjock smet.

3.Applicera ett rikligt lager av smeten pa stekbordet.
Det ska vara tillrackligt mycket for att tacka det helt.

4.1 3t smeten verka i nagra timmar, eller till och med dver natten.
Hall pa mer bikarbonat och skrubba med en skonsam tvattsvamp
eller en vanlig diskborste i nylon.

5.5Skolj av och torka.

OBS! Om du har extra tuffa rester kan du hélla vindger 6ver smeten
innan du borjar skrubba. Nar det slutar bubbla kan du fortsatta
skrubba och skélja av.

Manuell téndning av grillen med stekbord:

Tand varje enskild brannare genom att placera tandaren eller
tandstickan genom halen pa framsidan av stekbordet (F).

Folj anvisningarna i avsnittet "Manuell tandning” i bruksanvisningen

till din Weber-grill. Om du inte har ndgon dgarhandbok eller
om det ar nagot du undrar over, kontakta din lokala kundservice
via kontaktinformationen pa www.weber.com.



Volg alle aanwijzingen met betrekking tot WAARSCHUWING en PAS OP in de gebruikershandleiding van je Weber-barbecue.

/A WAARSCHUWING: Draag altijd hittebestendige
barbecuewanten of -handschoenen (in overeenstemming met
EN 407, contacthitteniveau 2 of hoger) bij het oppakken van
een hete accessoire.

/A WAARSCHUWING: Doe geen alcohol in welke vorm dan ook
op je accessoire.

/A WAARSCHUWING: Het oppervlak wordt heet.

Verwijder het accessoire niet voordat dit is afgekoeld.

/A WAARSCHUWING: Gebruik de sear brander niet met
je accessoire.

/A WAARSCHUWING: Spuit bakspray niet rechtstreeks in een hete
barbecue. Alleen vé6r het voorverwarmen op het accessoire
aanbrengen.

A\ PAS OP: Plaats het accessoire niet op een brandbaar
oppervlak, glazen oppervlak of hittegevoelig oppervlak.

Wanneer je de aanwijzingen met betrekking tot WAARSCHUWING
en PAS OP niet opvolgt, kan dit leiden tot ernstig lichamelijk
letsel, brand of een explosie met schade aan eigendommen.

Koken met de bakplaat:

BELANGRIJK: Leeg de lekbak altijd voordat je gaat koken
met de bakplaat.

1.Laat het warmhoudrek op je barbecue zakken of haal
het weg, en verwijder de grillroosters (A). LET OP: Verwijder
de Flavorizer Bars niet.

2. Gebruik barbecuehandschoenen of wanten om de bakplaat vast
te pakken en plaats de bakplaat op de voor- en achterrand van
de ketel/kuip. Controleer of het kookoppervlak waterpas is (B).
BELANGRIJK: Wanneer je een WEBER-smart barbecue gebruikt,
vermijd contact met de temperatuursensor achter in
de ketel/kuip (C).

3.Verwarm je barbecue en bakplaat minimaal 15 minuten voor
op de gewenste temperatuur. Geef extra tijd voor hogere
temperaturen.

4.Voeg ingredienten toe volgens je recept. We raden aan om
het oppervlak of voedsel naar wens met olie te bestrijken
(D) zodat het voedsel niet aan de bakplaat blijft plakken.
BELANGRIJK: De temperatuur van je bakplaat kan hoger zijn
dan je temperatuuraflezing. Er kan schade ontstaan aan
de met porselein geémailleerde coating als de temperatuur
hoger wordt dan 260°C.

5.Reinig de plaat door etensresten tijdens het bakken naar
de achterste vetsleuf (E) te vegen of te schrapen.
LET OP: Bij grotere hoeveelheden vet en vuil raden we aan om
de branders uit te schakelen voordat je gaat schrapen.

Onderhoud van de bakplaat:

* Reinig na elk gebruik.

» Was de bakplaat met de hand af met een mild afwasmiddel.
Droog goed af met een zachte doek of keukenpapier.

« Giet, als de branders uit zijn en de bakplaat nog warmis,
een beetje water op het oppervlak. Schraap vervolgens
met een spatel voedselresten weg.

» Wacht tot de bakplaat is afgekoeld om hardnekkige voedselresten
te verwijderen. Verwijder de bakplaat en herhaal de bovenstaande
stappen bij de gootsteen.

» Afspoelen en volledig afdrogen.

 De bakplaat is NIET vaatwasserbestendig.

» Dompel de bakplaat niet onder in water.

Tips voor een grondige reiniging:

Na verloop van tijd kunnen zich voedselresten op de bakplaat
ophopen. Een effectieve methode om deze te verwijderen:
1.Verwijder zoveel mogelijk losse voedselresten van de bakplaat.
2.Meng drie delen baking soda met een deel water.
Er ontstaat een pasta.
3.Breng de pasta rijkelijk aan op de bakplaat. Deze moet dik genoeg
zijn om het oppervlak volledig te bedekken.
4.l aat het mengsel een paar uur tot een nacht intrekken.
Voeg meer soda toe en boen met een niet-schurende nylon
borstel of spons schoon.
5.Spoel af en maak droog.
LET OP: Voor extra hardnekkige resten giet je wat azijn over de pasta
voor je gaat schoonmaken. Zodra de bruisende reactie is gestopt,
ga je door met schrobben en spoelen.

Je barbecue met bakplaat handmatig aansteken:

Steek de branders aan door een aansteker of lucifer door de gaten
aan de voorkant van de bakplaat te steken (F).

Volg het gedeelte 'Handmatige aansteken' in de gebruikershandleiding
van je Weber-barbecue. Als je geen gebruikershandleiding hebt of
andere vragen hebt, neem je contact op met de klantenservice via

de contactgegevens op www.weber.com.
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l |T ' Attenersi sempre a tutti i messaggi di AVWERTENZA e ATTENZIONE riportati nella guida utente del barbecue Weber.

/A AVVERTENZA: Quando si usa un accessorio caldo, utilizzare
sempre guanti o muffole da barbecue resistenti al calore
(conformi a EN 407, livello di resistenza al calore da contatto
2 o superiore).

/A AVWERTENZA: Non usare alcun tipo di alcol sull'accessorio.

/A AVVERTENZA: Superficie calda. Non rimuovere l'accessorio
finché non si e raffreddato.

/\ AVVERTENZA: Non utilizzare la Sear Station con l'accessorio.

/A AVWERTENZA: Non spruzzare l'olio spray da cucina
direttamente sul barbecue caldo. Applicare sull’accessorio
solo prima del preriscaldamento.

/\ ATTENZIONE: Non posizionare l'accessorio su una superficie
combustibile, vetro o su una superficie che puo essere
danneggiata dal calore.

Il mancato rispetto di questi messaggi di AVWERTENZA
e ATTENZIONE puo causare gravi lesioni personali, incendi
o esplosioni, e danni materiali.

Cottura con la piastra:

IMPORTANTE: Svuotare sempre la leccarda prima di cuocere
utilizzando la piastra.

1.Abbassare o rimuovere la griglia di riscaldamento sul
barbecue e rimuovere le griglie di cottura (A).
NOTA: Non rimuovere le barre flavorizer.

2.Indossando guanti da barbecue o muffole, afferrare la piastra
e posizionarla sulle sporgenze anteriore e posteriore del
braciere. Verificare che la superficie di cottura sia in piano (B).
IMPORTANTE: Se si usa un barbecue intelligente WEBER,
evitare il contatto con la sonda di temperatura nella parte
posteriore del braciere (C).

3.Preriscaldare il barbecue e la piastra alla temperatura
desiderata per almeno 15 minuti. Consentire un tempo
aggiuntivo per temperature piu elevate.

4. Aggiungere gli alimenti seguendo la ricetta. Per evitare che
il cibo si attacchi, consigliamo di oliare la superficie o il cibo,
a proprio piacimento (D).
IMPORTANTE: La temperatura della piastra potrebbe
superare quella indicata. Se la temperatura superai 260 °C,
il rivestimento in smalto potrebbe danneggiarsi.

5.Durante la cottura, rimuovere o raschiare i residui di cibo piu
piccoli facendoli cadere nella fessura posteriore per il grasso (E).
NOTA: Per residui piu consistenti, si consiglia di spegnere
i bruciatori prima di effettuare il raschiamento.
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Cura della piastra:

* Pulire dopo ogni utilizzo.

» Lavare la piastra a mano con detersivo per piatti delicato.
Asciugare accuratamente con un panno morbido o carta cucina.

» Con i bruciatori spenti e la piastra ancora calda, versare un po’
d'acqua sulla superficie. Quindi, utilizzare una spatola per
rimuovere i residui di cibo.

» Per rimuovere i residui di cibo piu ostinati, attendere che la piastra
si sia raffreddata. Rimuovere la piastra e ripetere i passaggi
precedenti vicino al lavello della cucina.

» Risciacquare e far asciugare completamente.

- La piastra NON e lavabile in lavastoviglie.

» Non immergere la piastra in acqua.

Consigli per una pulizia approfondita:

Con il tempo, sulla piastra possono accumularsi residui di cibo.
Ecco un metodo efficace per rimuoverli:
1.Rimuovere il pil possibile i residui di cibo dalla piastra.

2.Mescolare tre parti di bicarbonato di sodio con una parte
di acqua. Si formera una pasta.

3. Applicare generosamente la pasta alla piastra. Lo strato deve
essere abbastanza spesso da coprire completamente la superficie.

4.l asciare agire la pasta per alcune ore o per tutta la notte.
Aggiungere altro bicarbonato di sodio e strofinare con una
spazzola di nylon non abrasiva o una spugna.

5.Risciacquare e asciugare.

NOTA: Per i residui piu ostinati, versare dell’aceto sulla pasta appena

prima della pulizia. Al termine della reazione, continuare a strofinare

e risciacquare.

Accensione manuale del barbecue con la piastra:

Accendere ogni singolo bruciatore posizionando un accendino
o fiammifero attraverso i fori nella parte anteriore della piastra (F).

Seguire la sezione "Accensione manuale” nella Guida utente del
barbecue Weber. Se non si dispone della Guida utente o in caso

di domande, contattare il rappresentante del Servizio Clienti nella
propria area utilizzando le informazioni di contatto su www.weber.com.



Respeite todas as indicagoes de AVISO e CUIDADO apresentadas no Manual do proprietario do seu grelhador Weber.

A\ AVISO: Use sempre luvas termorresistentes para barbecue
(de acordo com a EN 407, nivel de resisténcia ao calor
de contacto 2 ou superior) ao manusear um acessorio quente.
/A AVISO: Nao adicione qualquer tipo de alcool ao seu acessério.
A\ AVISO: Superficie quente. N3o retire os acessoérios até que
estejam frios.

A\ AVISO: N3ao utilize o queimador para selar com o seu acessério.

/\ AVISO: Nao pulverize spray para cozinhar diretamente num
grelhador quente. Aplique no seu acessorio apenas antes
do pré-aquecimento.

A\ CUIDADO: N3o coloque o seu acessério sobre uma superficie
combustivel, de vidro ou numa superficie que possa sofrer
danos devido ao calor.

A inobservancia das indicagdes de AVISO e CUIDADO pode
provocar ferimentos ou morte ou pode resultar em incéndio
ou explosao, provocando danos materiais.

Cozinhar com a sua Placa:

IMPORTANTE: Esvazie sempre o seu recipiente de recolha antes
de cozinhar com a sua Placa.

1.Baixe ou retire a grelha de aquecimento do seu grelhador
e retire as grelhas de cozedura (A).
NOTA: Nao remova as barras Flavorizer.

2.Usando luvas de barbecue, agarre a sua Placa
e coloque-a sobre os rebordos da cookbox a frente e atras.
Verifique se a superficie de cozedura esta nivelada (B).
IMPORTANTE: Se estiver a usar um grelhador inteligente
WEBER, evite o contacto com a sonda de temperatura com
a parte de tras da cookbox (C).

3.Pré-aqueca o grelhador e a Placa a temperatura pretendida
durante, pelo menos, 15 minutos. Pode ser necessario mais
tempo para temperaturas mais altas.

4. Adicione os alimentos de acordo com a sua receita. Para
os alimentos nao colarem, recomendamos que unte
a superficie ou os alimentos ao seu gosto (D).
IMPORTANTE: A temperatura da sua Placa pode
exceder a temperatura indicada. Podem ocorrer danos
no revestimento esmaltado se a temperatura exceder 260 °C.

5.Limpe ou raspe pequenos residuos durante a cozedura,
empurrando os residuos de alimentos para a ranhura
de gordura traseira (E).
NOTA: Para maiores quantidades de gordura e residuos,
recomendamos desligar os queimadores antes de raspar.

Conservacao da sua Placa:

 Limpar apds cada utilizacao.

 Lave a Placa a mao com detergente liquido suave. Seque bem
com um pano macio ou papel de cozinha.

» Com os queimadores desligados e a Placa ainda morna, verta
um pouco de agua na superficie. De seguida, use uma espatula
para raspar os residuos de alimentos.

- Para remover residuos de alimentos mais resistentes, aguarde
até a Placa estar fria. Retire a Placa e repita os passos acima
junto ao lava-louga da cozinha.

» Enxague e seque bem.

« A Placa NAO pode ser lavada na maquina.

» Nao mergulhe a Placa em agua.

Dicas para uma Limpeza Profunda:

Com o passar do tempo, a sua Placa pode acumular residuos

de alimentos. Aqui tem um meétodo eficaz para a sua remocgao:

1.Remova o maximo possivel de residuos de alimentos da Placa.

2.Misture trés partes de bicarbonato de sédio e uma parte de dgua.
Ird formar-se uma pasta.

3. Aplique uma quantidade generosa de pasta na Placa. Deve ser
uma camada espessa o suficiente para revestir na totalidade.

4. Deixe a mistura atuar durante algumas horas ou de um dia para
o outro. Acrescente mais bicarbonato de sédio e esfregue com
uma escova ou esponja de nylon nao abrasiva.

5.Enxague e seque.

NOTA: No caso de residuos mais persistentes, verta vinagre sobre

a pasta mesmo antes de limpar. Quando a efervescéncia comecar,

continue a esfregar e enxague.

Acender o grelhador manualmente com a sua Placa:

Acenda cada queimador individual, colocando um isqueiro ou fésforo
através dos orificios na frente da sua Placa (F).

Siga a seccao "Acender manualmente” no Manual do proprietario
do seu grelhador Weber. Se nao tiver o seu Manual do Proprietario
ou no caso de duvidas, entre em contacto com o representante

do apoio ao cliente da sua area, utilizando as informacoes

de contacto em www.weber.com.
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uzytkownika grilla marki Weber.

(PL)

Nalezy postepowac zgodnie ze wszystkimi 0STRZEZENIAMI | ZASADAMI OSTROZNOSCI zamieszczonymi w podreczniku

A\ OSTRZEZENIE: Podczas obstugi goracych akcesoriéw nalezy
zawsze nosi¢ rekawice odporne na wysoka temperature
(zgodne z norma EN 407, zapewniajace ochrone przed cieptem
kontaktowym na poziomie 2 lub wyzszym).

A\ OSTRZEZENIE: Nie nalezy polewa¢ akcesorium alkoholem.

A OSTRZEZENIE: Goraca powierzchnia. Nie wyjmowaé
akcesorium, dopéki nie ostygnie.

A\ OSTRZEZENIE: Nie korzysta¢ z akcesorium wraz z palnikiem
do opiekania.

A OSTRZEZENIE: Nie spryskiwa¢ goracego grilla sprayem
do gotowania. Nanies¢ olej na akcesoria tylko przed
rozgrzewaniem.

/\ OSTROZNIE: Nie umieszcza¢ goracego akcesorium na tatwopalnych
powierzchniach, szkle oraz powierzchniach, ktére moga ulec
uszkodzeniu pod wptywem wysokiej temperatury.

Zignorowanie OSTRZEZEN i ZASAD 0STROZNOSCI moze
prowadzi¢ do powaznych obrazen ciata lub $mierci badz
spowodowac pozar lub wybuch skutkujace zniszczeniem mienia.

Przyrzadzanie z wykorzystaniem ptyty:

WAZNE: Przed rozpoczeciem grillowania na ptycie nalezy
zawsze oproznic¢ tacke ociekowa.

1.0pusc¢ lub wyjmij z grilla ruszt do podgrzewania i wyjmij ruszty
do grillowania (A).
UWAGA: Nie wyjmuj szyn aromatyzujacych Flavorizer Bars.

2.7atéz rekawice do grillowania, chwyc ptyte i potéz
ja na wystepach z przodu i z tytu komory grillowania. Sprawdz,
czy powierzchnia grillowania jest wypoziomowana (B).
WAZNE: W przypadku korzystania z inteligentnego grilla
marki WEBER nie nalezy dotykac sondy do pomiaru
temperatury z tytu komory grillowania (C).

3.Rozgrzewaj grill i ptyte do zadanej temperatury przez
co najmniej 15 minut. W przypadku wyzszych temperatur
nalezy uwzgledni¢ dodatkowy czas.

4. Dodaj sktadniki potrawy zgodnie z przepisem. W celu
ograniczenia przywierania sktadnikow zalecamy naoliwienie
powierzchni lub potrawy zgodnie z wtasnymi upodobaniami (D).
WAZNE: Temperatura ptyty moze w rzeczywistosci
przekraczaé wartosc odczytu temperatury.

W razie przekroczenia temperatury 260°C moze dojs¢
do uszkodzenia powtoki z emalii porcelanowe;.

5.Podczas grillowania usuwaj lub zeskrobuj mniejsze resztki
przyrzadzanych sktadnikéw, odprowadzajac je do otworu (E)
w tylnej czesci urzadzenia.
UWAGA: W przypadku wiekszych ilosci ttuszczu i zanieczyszczen
zalecamy wytaczenie palnikéw przed rozpoczeciem
zeskrobywania.
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Pielegnacja ptyty:

» Po kazdym uzyciu wyczys$é akcesorium.

» Umyj ptyte recznie przy uzyciu tagodnego detergentu do mycia
naczyn. Nastepnie wytrzyj jg doktadnie do sucha za pomoca
miekkiej $ciereczki lub recznika papierowego.

» Przy wytaczonych palnikach i jeszcze cieptej ptycie wylej
niewielka ilos¢ wody na jej powierzchnie. Nastepnie za pomoca
topatki zeskrob resztki jedzenia.

» Aby usungc najbardziej uporczywe resztki jedzenia, poczekaj,
az ptyta ostygnie. Zdejmij ptyte i powtorz powyzsze czynnosci
w poblizu zlewu kuchennego.

» Optucz i doktadnie osusz.

« Ptyta NIE nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.

» Nie zanurzaj ptyty w wodzie.

Wskazowki dotyczgce gruntownego czyszczenia:

Na ptycie moga z czasem osadzac sie resztki jedzenia.

Oto skuteczna metoda usuwania:

1. Usun mozliwie najwiekszg ilos¢ resztek jedzenia z powierzchni ptyty.

2.Przygotuj roztwor ztozony z trzech czesci sody i jednej czesci
wody. Utworzy sie pasta.

3.Natoz obficie paste na powierzchnie ptyty. Gruba warstwa
powinna jg catkowicie pokryc.

4.Pozostaw paste na kilka godzin lub na noc. Dodaj wiecej sody
i wyczysc powierzchnie delikatng szczoteczka lub gabka.

5.0ptucz i wysusz powierzchnie.

UWAGA: W przypadku uporczywych pozostatosci tuz przed
czyszczeniem paste mozna polac octem. Gdy pasta przestanie
musowac, wyczysc i optucz powierzchnie.

Reczne rozpalanie grilla z ptyta:

Rozpalaj poszczegdlne palniki, umieszczajac zapalarke lub zapatke
w otworach z przodu ptyty (F).

Postepuj zgodnie z punktem ,Reczne rozpalanie” w podreczniku
uzytkownika grilla marki Weber. Jezeli nie posiadasz podrecznika
uzytkownika lub jesli masz jakiekolwiek pytania, skontaktuj sie

z przedstawicielem dziatu obstugi klienta w swoim regionie,
korzystajac z danych kontaktowych podanych na stronie
www.weber.com.



Follow all WARNING and CAUTION statements provided in your Weber Grill Owner’s Guide.

/A WARNING: Always wear heat-resistant barbecue mitts or
gloves (conforming to EN 407, Contact Heat rating level 2 or
greater) when handling a hot accessory.

/A WARNING: Do not add any type of alcohol to your
accessory.

/A WARNING: Hot surface. Do not remove accessory until it is
cool.

/A WARNING: Do not use the sear burner with your accessory.

/A WARNING: Do not spray cooking spray directly into a hot
barbecue. Apply to your accessory only prior to pre-heating.

A\ CAUTION: Do not set your accessory on a combustible surface,
glass, or a surface that can be damaged by heat.

Failure to follow these WARNING and CAUTION statements
may result in serious bodily injury or may result in a fire or an
explosion causing damage to property.

Cooking with your Griddle:

IMPORTANT: Always empty your drip pan before cooking with
your Griddle.

1. Lower or remove the warming rack on your grill, and remove
cooking grates (A). NOTE: Do not remove the flavorizer bars.

2. Wearing grill gloves or mitts, grab your Griddle and place your
Griddle onto front and back cook box ledges. Verify that the
cook surface is level (B). IMPORTANT: When using a WEBER
smart grill, avoid contact with the temperature probe in the
back of the cookbox (C).

3. Preheat your grill and Griddle to desired temperature
for at least 15 minutes. Allow additional time for higher
temperatures.

4. Add food following your recipe. For optimal food release,
we recommend you oil the surface or food to your liking (D).
IMPORTANT: The temperature of your Griddle may exceed
your temperature readout. Damage to the porcelain-enamel
coating may occur if temperature exceeds 500°F .

5. Clean or scrape minor cooking debris during cooking by
pushing food residue and debris to the rear grease slot (E).
NOTE: For larger amounts of grease and debris, we recommend
turning off the burners prior to scraping.

Caring for your Griddle:

« Clean after each use.

» Hand wash the Griddle with mild dish washing liquid. Dry it
thoroughly with a soft cloth or paper towel.

» With the burners off and the Griddle still warm, pour a little bit
of water on the surface. Then use a spatula to scrape away food
residue.

» To remove extra stubborn food residue, wait until Griddle is cool.
Remove Griddle and repeat above steps near kitchen sink.

* Rinse and dry completely.

* Your Griddle is NOT dishwasher safe.

» Do not immerse your Griddle in water.

Tips For Deep Cleaning:

Over time your Griddle may build up food residue. Here is an

effective method for removal:

1. Remove as much food residue from the Griddle as possible.

2. Combine three parts baking soda with one part water. A paste
will form.

3. Generously apply the paste to the Griddle. It should be thick
enough to coat fully.

4. Leave the mixture for a few hours or overnight. Add more baking
soda and scrub with a non-abrasive nylon brush or sponge.

5. Rinse clean and dry.

NOTE: For extra stubborn residue, pour vinegar over the paste just
before cleaning. Once the fizzing reaction dies down, continue to
scrub and rinse.

Manually lighting your grill with your Griddle:

Light each individual burner by placing lighter or match stick through
holes in the front of your Griddle (F).

Follow the "Manual Lighting” section in your Weber Grill Owner's
Guide. If you do not have your Owner's Guide or if you have any
guestions, contact the customer service representative in your area
using the contact information on www.weber.com.
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@ Prectéte si vSechna VAROVANI a VYSTRAHY, které najdete v priruéce uzivatele grilu Weber.

A\ VAROVANI: PFi praci s rozpalenym prislusenstvim vzdy
pouzivejte zaruvzdorné rukavice nebo chiapky (které spliuji
normu EN 407, stupen zaruvzdornosti 2 nebo vyssi).

A\ VAROVANI: Na prislusenstvi nenanasejte zadny druh alkoholu.

A\ VAROVANI: Horky povrch. Nesundavejte prisluenstvi, dokud
nevychladne.

A\ VAROVANI: Nepouzivejte horak Sear Burner spoleéné s timto
prislusenstvim.

A\ VAROVANI: NestFikejte sprej na promazani rostd piimo
na horky gril. Pouzijte jej na prisluSenstvi pouze pred
predehrivanim.

A\ UPOZORNENI: Nikdy prisludenstvi nepokladejte na hoflavy

povrch, sklo, nebo na povrchy, které mohou byt poskozeny Zarem.

Pokud se nebudete Fidit témito VAROVANIMI a UPOZORNENIMI,
muzete si zplsobit vazna zranéni. Nedodrzeni mize mit také
za nasledek vznik pozaru ¢i vybuchu, které by mohly vést

ke Skodam na majetku.

Grilovani na planche:

DULEZITE: Pied grilovanim na planche vidy vyprazdnéte
odkapavaci misku.

1.Snizte polohu ohrivaciho rostu na grilu nebo jej vyjméte
a vyjmeéte grilovaci rosty (A).
POZNAMKA: Neodstrariujte aromakolejnice Flavorizer Bars.

2.Nasadte si grilovaci rukavice nebo chnapky, uchopte planchu
a umistéte ji na predni a zadni vodici listy grilovaci vany.
Ovérte, zda je grilovaci plocha vodorovna (B).
DULEZITE: Béhem puzivani chytrych grili WEBER
se nedotykejte teplotni jehly v zadni ¢asti grilovaci vany (C).

3. Gril a planchu predehfrivejte alespon 15 minut na pozadovanou
teplotu. Pro dosazeni vyssich teplot gril predehrivejte po delsi dobu.

4.Pokrm vlozte na gril podle receptu. Pokud chcete predejit
prichyceni pokrmu k planche, doporucujeme povrch nebo
pokrm potfit olejem podle potreby (D).
DULEZITE: Teplota planchy maze byt vy$3i nez hodnota
uvedena na teploméru. Pokud teplota prekroci 260 °C,
muze dojit k poSkozeni porcelanem smaltovaného povrchu.

5.Vycistéte nebo oskrabejte drobné zbytky jidla vzniklé béhem
pripravy o odvedte je do zadniho otvoru pro tuk (E).
POZNAMKA: V pfipadé vétsiho mnoZstvi tuku a necistot
doporucujeme pred seskrabanim horaky vypnout.
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Péce o planchu:

» Po kazdém pouziti vycistéte.

* Planchu ru¢né umyijte Setrnym tekutym prostredkem na myti nadobi.
Pak ji peclivé osuste jemnym hadrikem nebo papirovou utérkou.

» Kdyz jsou horaky vypnuté a plancha je stale jesté tepld, nalijte
na povrch trochu vody. Potom pomoci skrabky odstrarte zbytky jidla.

» Chcete-li odstranit obzvlasté Uporné zbytky jidla, pockejte, dokud
plancha nevychladne. Vyjméte planchu a opakujte vyse uvedené
kroky v blizkosti kuchynského drezu.

» Nakonec planchu oplachnéte vodou a osuste.

« Plancha NENJi vhodna do my¢ky na nadobi.

« Planchu neponorujte do vody.

Tipy pro dikladné cisténi:

Na planche se mohou ¢asem hromadit usazeniny z jidla.

Zde je Ucinny zplsob odstranént:

1.7 planchy odstrante co nejvice prichycenych zbytk( jidla.

2.Smichejte tri dily jedlé sody s jednim dilem vody.
Vytvori se Cistici pasta.

3.Tuto pastu naneste v hojném mnozstvi na planchu. Vrstva pasty
musi prislusenstvi zcela pokryvat.

4.Smés nechejte plsobit nékolik hodin, nejlépe pres noc. Pridejte
dalsi davku jedlé sody a povrch vydrhnéte neabrazivnim
nylonovym kartacem nebo houbickou.

5.0plachnéte Cistou vodou a osuste.

POZNAMKA: Uporné neéistoty odstranite pridénim octa

k nanesené pasté bezprostredné pred c¢isténim. Jakmile probéhne

reakce a prestane se vytvaret péna, pokracujte v cisténi

a pak povrch oplachnéte.

Rucéni podpalovani grilu s planchou:

Zapalte kazdy hordk umisténim zapalovace nebo zapalky skrz otvory
v predni ¢asti planchy (F).

Postupujte podle ¢asti ,Rucni podpaleni” v pfirucce uzivatele
grilu Weber. Pokud prirucku uzivatele grilu nemate, kontaktujte
pracovniky lokalniho zakaznického servisu. Kontaktni informace
naleznete na strance www.weber.com.



DodrzZiavajte vSetky oznamenia oznacené ako VAROVANIE a UPOZORNENIE, ktoré st uvedené v navode na pouzivanie grilov Weber. @

/A VAROVANIE: Pri manipulacii s hortcim prisludenstvom vzdy
pouzite Ziaruvzdorné grilovacie rukavice alebo chiapky (v silade
s EN 407, Hodnotenie tGrovne kontaktného tepla 2 alebo viac).

/A VAROVANIE: Na prislusenstvo nenalievajte Ziaden alkohol.

/A VAROVANIE: Hordci povrch. Prislusenstvo neodkladaijte,
kym nevychladne.

/A VAROVANIE: Nepouzivajte opekaci horak s prislusenstvom.

/A VAROVANIE: Do hortceho grilu nestriekajte sprej na grilovanie.
Nastriekajte ho na prislusenstvo len pred predhrievanim.

/A UPOZORNENIE: Prislusenstvo nenechavajte na horlavom
povrchu, skle alebo na ploche, ktora by sa mohla vplyvom
tepla poskodit.

Nedodrzanie tychto oznameni oznac¢enych ako VAROVANIE
a UPOZORNENIE moéze viest k vaznym zraneniam alebo méze
sposobit poziar alebo vybuch, a tym poskodenie majetku.

Grilovanie s planchou:

DOLEZITA INFORMACIA: Pred grilovanim na planchi vzdy
vyprazdnite odkvapkavaciu misku.

1.Spustite alebo vyberte ohrievaci rost na grile a vyberte
grilovacie rosty (A).
POZNAMKA: Arémakolajnice Flavorizer Bars nevyberajte.

2.Rukavicami na grilovanie alebo chfiapkami uchopte planchu
a poloZte ju na predny a zadny okraj grilovacej vane.
Skontrolujte, ¢i je grilovaci povrch rovny (B).
DOLEZITA INFORMACIA: Pri griloch WEBER Smart sa vyhnite
kontaktu s ihlou na meranie teploty grilu v zadnej casti
grilovacej vane (C).

3.Predhrievajte gril a planchu na pozadovanu teplotu po dobu
najmenej 15 minut. Pri vyssich teplotach je potrebny dlhsi cas.

4.Vlozte suroviny podla receptu. Aby sa jedlo neprichytilo,
odporuc¢ame naolejovat povrch alebo suroviny (D).
DOLEZITA INFORMACIA: Teplota planche méze byt vyssia
ako hodnota na teplomere. Ak teplota presiahne 260 °C,
moze sa poskodit porceldnom smaltovana vrstva.

5.Pocas grilovania odstranujte alebo zoSkrabujte mensie zvysky
jedla do zadného otvoru na tuk (E).
POZNAMKA: V pripade vacsieho mnoZstva tuku a necistot
odportcame pred zoskrabovanim vypnut horaky.

Starostlivost o planchu:

» Po kazdom pouziti ju vycistite.

* Planchu ru¢ne umyte pomocou jemného pripravku na umyvanie
riadu. Dokladne ju osuste makkou handrickou alebo papierovou
utierkou.

» Ked su horaky vypnuté a plancha je este tepld, nalejte na povrch
trochu vody. Potom pomocou obracacky zoSkrabte zvysky jedla.

» Na odstranenie odolnych zvyskov jedla je potrebné pockat, kym
plancha nevychladne. Vyberte planchu a zopakujte vySSie uvedené
kroky v blizkosti kuchynského drezu.

 Dokladne oplachnite a vysuste.

 Plancha NIE je vhodna do umyvacky riadu.

» Neponarajte planchu do vody.

Tipy na dokladné Cistenie:

Na planchi sa m6zu ¢asom nahromadit zvysky jedal. Odstranite ich

nasledujucim postupom:

1.Z planche odstrante ¢o najviac zvyskov jedla.

2.Do jedného dielu vody vmiesaijte tri diely jedlej sody. Vytvori sa pasta.

3.Na planchu naneste vydatné mnozstvo pasty. Pasta by mala byt
dostatocne husta, aby Uplne pokryla povrch.

4.7mes nechajte posobit niekolko hodin alebo cez noc.
Pridajte viac jedlej sddy a vydrhnite neabrazivnou nylonovou
kefkou alebo Spongiou.

5.0plachnite a vysuste.

POZNAMKA: Pri odolnych zvyskoch nalejte pred &istenim na pastu

ocot. Ked prestane penit, povrch vydrhnite a opldchnite.

Manudlne zapdlenie grilu s planchou:
Zapalte kazdy horak vloZzenim zapalovaca alebo zapalky cez otvory
v prednej ¢asti planche (F).

Postupujte podla ¢asti ,Manualne zapalenie” v ndvode na obsluhu
grilov Weber. Ak nemate ndvod na obsluhu alebo ak mate otazky,
kontaktujte zastupcu zakaznickeho servisu vo svojom okoli
pomocou kontaktnych informacii na stranke www.weber.com.
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@ Tartsa be a Weber Grill késziilék utmutatéja FIGYELMEZTETES és VIGYAZAT részében foglalt 6sszes utasitast.

/A FIGYELMEZTETES: Amikor forré alkatrészt kezel, mindig
viseljen h6allo grillkeszty(it vagy fogokesztyiit (olyat, amely
megfelel az EN 407 szabvany szerinti h6 és langhatas elleni
2-es, vagy magasabb védelmi szintnek).

A FIGYELMEZTETES: Semmilyen alkoholt ne 6ntsén a tartozékba.

A FIGYELMEZTETES: Forro feliilet. Ne vegye le a tartozékot,
amig az le nem hiilt.

A FIGYELMEZTETES: Ne hasznalja a pirité gazégét a tartozékkal.

A FIGYELMEZTETES: Ne permetezzen f6z6sprayt kzvetleniil a
forro grillre. Csak az eléfiités el6tt alkalmazza a tartozékon.

A\ VIGYAZAT: Ne helyezze a tartozékot éghetd, iiveg vagy olyan
felliletre, amely h6 hatasara karosodhat.

A FIGYELMEZTETES és a VIGYAZAT részben foglalt utasitasok
figyelmen kiviil hagydsa sulyos személyi sériiléshez vezethet,
illetve tiizet vagy robbanast okozhat, amelynek anyagi kar
lehet a kovetkezménye.

Siités a serpenydvel:

FONTOS: Mindig liritse ki a csepegtetétalcat a serpenyo
hasznalata elétt.

1.Slllyessze le vagy tavolitsa el a melegitéracsot a grillrél,
majd vegye ki a st6racsokat (A).
MEGJEGYZES: Ne tavolitsa el a Flavorizer Bar aromasineket.

2.Grillkeszty(t vagy sutékesztylt viselve fogja meg a serpenyot,
és helyezze azt az elsé és hatso racsra. Ellendrizze, hogy a
sltéfeliilet vizszintes-e (B).
FONTOS: WEBER Smart grillek esetében keriilje az
érintkezést a siit6tér hatoldalan lévé hémérséklet-érzékeld
szondaval (C).

3.Melegitse elé a grillt és a serpenydét a kivant hdmérsékletre
legalabb 15 percig. Magasabb hémérsékletek esetén tobb idére
van szikség.

4.Adja hozza az ételt a recept szerint. Az optimalis eredményhez
javasoljuk, hogy a tetszése szerint olajozza be a fellletet vagy
az ételt (D).
FONTOS: A serpeny6 hmérséklete meghaladhatja a kijelzett
hémérsékletet. Ha a hémérséklet meghaladja a 260 °C-ot,
a porcelan-zomanc bevonat megsériilhet.

5.SUtés kozben tisztitsa meg vagy kaparja le a kisebb
ételmaradvanyokat a hatsé zsirnyilasba (E).
MEGJEGYZES: Nagyobb mennyiségli zsir és ételmaradék esetén
javasoljuk, hogy a lekapards el6tt kapcsolja ki az égdket.
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A serpenyé apoldsa:

» Minden hasznalat utan tisztitsa meg.

» Kimélé mosogatoszerrel kézzel mossa el a serpenyét. Torolje
alaposan szarazra egy puha torléruhaval vagy papirtorlével.

» Amikor az égo6k kikapcsolt allapotban vannak, de a serpeny6
még meleg, ontson egy kevés vizet a fellletre.

Ezutan sutdlapattal kaparja le az ételmaradekokat.

» Az extra makacs ételmaradékok eltdvolitdsahoz varja meg,
amig a serpeny0 leh(l. Vegye le a serpeny6t, és ismételje
meg a fenti [épéseket a konyhai mosogatd kozelében.

« Oblitse le és szaritsa meg teljesen.

A serpeny6é mosogatdégépben NEM moshatd.

* Ne meritse vizbe a serpenydét.

Tippek az alapos tisztitashoz:

A tartozékon idével ételmaradékok rakddhatnak le. Az alabbi

modszerrel hatékonyan tavolithatja el ezeket:

1.Tavolitsa el az ételmaradékok nagy részét a serpenydérél.

2.Keverjen 0ssze harom rész szodabikarbonat egy rész vizzel.
Ekkor surolépaszta képzddik az 0sszetevékbdl.

3.Vastagon vigye fel a pasztat a serpenydre. A felvitt réteg elég
vastag kell legyen ahhoz, hogy teljesen befedje a tartozékot.

4.Néhany 6raig vagy egész éjszakan at hagyja hatni a keveréket.
Tovabbi szdédabikarbdna felvitelével dorzsdlje at a fellletet
egy nem surold hatdsu nejlonkefe vagy szivacs segitségével.

5.0blitse tisztara, és szaritsa meg.

MEGJEGYZES: Rendkiviil makacs ételmaradvanyok esetén a
tisztitds el6tt dntsdn ecetet a pasztdra. A pezsgéssel jard reakcio
lecsillapoddsa utdn folytassa dorzsoléssel és oblitéssel a miveletet.

A grill manudlis begyujtasa a serpenydvel:

Gylujtsa meg az egyes égdket ugy, hogy gyujtot vagy gyufaszalat
helyez a serpenyé elején lévé lyukakba (F).

Kovesse a Weber Grill készilék Utmutatéjanak ,Kézi begyujtas”
cimU fejezetét. Ha nem all rendelkezésére a késziilék utmutatdja,
vegye fel a kapcsolatot a teruletileg illetékes vevészolgalati
képviselénkkel a www.weber.com honlapunkon megadott
elérhetéségen keresztiil.



Respectati toate notificarile de AVERTIZARE si ATENTIE din Ghidul de utilizare a gratarului Weber.

/\ AVERTIZARE: Cand lucrati cu un accesoriu fierbinte, purtati
intotdeauna manusi pentru gratar rezistente la caldura
(conforme EN 407, nivel de performanta 2 sau superior
la caldura de contact).

/A AVERTIZARE: Nu adaugati niciun tip de alcool in accesoriu.

A\ AVERTIZARE: Suprafata fierbinte. Nu scoateti accesoriul pana
nu s-a racit.

/A AVERTIZARE: Nu folositi arzatorul pentru rumenire cu
accesoriul.

A\ AVERTIZARE: Nu pulverizati spray-ul de gatit direct intr-un
gratar fierbinte. Aplicati-l pe accesoriu doar inainte
de pre-incalzire.

/\ ATENTIE: Nu asezati accesoriul pe o suprafatd combustibil3,
sticla sau o suprafata care poate fi deteriorata de caldura.

Nerespectarea acestor notificari de AVERTIZARE si ATENTIE poate
cauza accidentari grave sau poate provoca incendii sau explozii
cauzatoare de daune materiale.

Gatitul cu tava:

IMPORTANT: Goliti intotdeauna tava de colectare inainte
de a gati cu tava.

1.Coborati sau scoateti raftul de incalzire de pe gratar si scoateti
grilele de gatit (A). NOTA: Nu scoateti barele Flavorizer.

2.Purtand manusi pentru gratar sau manusi cu un deget, apucati
tava si asezati-o pe marginile din fata si din spate ale incintei
pentru gatit. Verificati daca suprafata de gatit este orizontala (B).
IMPORTANT: La folosirea gratarelor WEBER Smart, evitati
contactul cu sonda de temperatura din spatele incintei pentru
gatit (C).

3.Preincalziti gratarul si tava la temperatura dorita timp de cel
putin 15 minute. Acordati timp suplimentar pentru temperaturi
mai ridicate.

4. Adaugati alimente conform retetei. Pentru dezlipirea optima
a alimentelor, va recomandam sa ungeti cu ulei suprafata sau
alimentele dupa preferinte (D). IMPORTANT: Temperatura tavii
poate depasi valoarea temperaturii citite. Daca temperatura
depaseste 260°C (500°F), se poate produce deteriorarea
stratului de portelan emailat.

5.Curatati sau razuiti resturile minore de la gatit, impingand
resturile de alimente si reziduurile in fanta din spate pentru
grasime (E). NOTA: Pentru cantitdti mai mari de grasime
si reziduuri, va recomandam sa stingeti arzatoarele inainte
de a razui aceste reziduuri.

ingriiirea tavii:

« Curatati dupa fiecare utilizare.

» Spalati manual tava cu un detergent lichid, neutru pentru vase.
Uscati temeinic cu o carpa moale sau cu un prosop de hartie.

» Cu arzatoarele oprite si cu tava calda inca, turnati putina apa
pe suprafata. Apoi, utilizati o spatula pentru a razui reziduurile
de alimente.

 Pentru a indeparta reziduurile alimentare rezistente, asteptati
pana ce tava este rece. Scoateti tava si repetati pasii de mai sus,
langa chiuveta de bucatarie.

« Clatiti-o si lasati-o sa se usuce complet.

- Tava NU poate fi spalata in masina de spalat vase.

» Nu scufundati tava in apa.

Sfaturi pentru curatare in profunzime:

in timp, tava poate acumula reziduuri de alimente. lata o metoda

eficace prin care sa indepartati aceste reziduuri:

1.indepartati cat mai multe reziduuri de alimente de pe tava.

2.Combinati trei parti de bicarbonat de sodiu cu o parte apa.
Se va forma o pasta.

3. Aplicati un strat generos de pasta pe tava. Acest strat ar trebui
sa fie suficient de gros pentru a acoperi complet produsul.

4. dsati amestecul sa actioneze cateva ore sau peste noapte.
Mai adaugati bicarbonat de sodiu si frecati cu o perie de nylon
sau cu un burete neabraziv.

5. Clatiti si uscati.

NOTA: Pentru reziduuri deosebit de persistente, turnati ofet pe pasta

chiar inainte de a curata. Dupa terminarea reactiei efervescente,

continuati sa frecati si sa clatiti.

Aprinderea manuala a gratarului cu tava:
Aprindeti fiecare arzator individual plasdnd o bricheta sau
un bat de chibrit prin gaurile din partea din fata a tavii (F).

Respectati precizarile din sectiunea ,lluminarea manuala
din Ghidul de utilizare a gratarului Weber. Daca nu aveti ghidul
de utilizare sau daca aveti intrebari, contactati reprezentantul
serviciului pentru clienti din zona dvs., folosind datele de contact
de pe www.weber.com.
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Upostevajte vse navedbe OPOZORILO in POZOR v svojem uporabniskem priro¢niku za peko na Zaru Weber.

/A OPOZORILO: Pri delu z vro&im dodatkom si vedno nadenite
rokavice za Zar, odporne proti vrocini (in skladne s standardom
EN 407, stopnja prenosa vrocine 2 ali vec€).

/\ OPOZORILO: Na dodatek ne dodajajte nobene vrste alkohola.

/A OPOZORILO: Vroca povrsina. Dodatka ne odstranjujte,
dokler se ne ohladi.

/A OPOZORILO: Gorilnika za zapekanje ne uporabljajte
s svojim dodatkom.

/A OPOZORILO: Razprsila za pegenje ne nanesite neposredno
na vroc zar. Nanesite ga samo na vas dodatek, in sicer pred
segrevanjem.

/\ POZOR: Dodatka ne postavljajte na vnetljivo povrsino,
steklo ali povrsino, ki jo lahko poSkoduje vrocina.

Ce ne upostevate navedb OPOZORILO in POZOR, lahko to povzroéi
pojav hudih telesnih poskodb ali povzroci pozar oziroma
eksplozijo ter poSkodbe premozenja.

Pecenje s plosco za peko:

POMEMBNO: Pred peko na plosci za peko vedno izpraznite
posodo za odvecno tekocino.

1.Spustite ali odstranite polico za segrevanje na Zaru in
odstranite redetko za peko (A).
OPOMBA: Ne odstranjujte resetk Flavorizer.

2.S pomocjo rokavic za zar, odpornih proti vrocini, primite ploSco
za peko in jo polozite na sprednje in zadnje nosilce za posodo
za peko. Preverite, ali je povr$ina za peko ravna (B).
POMEMBNO: Pri uporabi pametnega zara WEBER Smart Grill
pazite, da se ne dotikate temperaturne sonde na hrbtni strani
posode za peko (C).

3.Zar in plo¢o za peko vsaj 15 minut predhodno segrevajte na
Zeleno temperaturo. Za visje temperature segrevajte Se dlje.

4.Dodajte hrano po receptu. Da se hrana ne sprime na povrsino,
lahko povrsino ali hrano po Zelji naoljite (D).
POMEMBNO: Temperatura plosce za peko lahko preseze
prikazano vrednost temperature. Ce temperatura preseze 260 °C,
lahko pride do poskodb prevleke iz porcelanastega emajla.

5. Med pecenjem ocistite ali postrgajte manjse ostanke hrane,
tako da ostanke hrane in druge ostanke potisnete v zadnjo rezo
za mascobo (E).

OPOMBA: Za vecje kolicine masti in ostankov priporocamo,
da gorilnike pred strganjem izklopite.
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VzdrZevanje plosce za peko:

« Ocistite jo po vsaki uporabi.

 Plos¢o za peko ro¢no operite z blago tekocino za pomivanje
posode. Dobro jo osusite z mehko krpo ali s papirnato brisaco.

» Ko so gorilniki izkljuceni in je plosca za peko Se topla, na ploSco
nalijte malo vode. Z lopatico nato odstranite ostanke hrane.

« Ce Zelite odstraniti zelo trdovratne ostanke hrane, poCakajte, da
se plos¢a za peko ohladi. Odstranite plos¢o za peko in ponovite
zgornje korake blizu kuhinjskega korita.

 Splaknite in temeljito osusite.

* Vasa plosca za peko NI primerna za pomivanje v pomivalnem stroju.

» PloS¢e za peko ne potapljajte v vodo.

Nasveti za temeljito ¢iScenje:

Na plosci za peko se lahko s¢asoma zacnejo kopiciti ostanki hrane.
Te ostanke ucinkovito odstranite tako:
1.S ploSce za peko odstranite ¢im vec ostankov hrane.

2.7mesajte sodo bikarbono in vodo v razmerju 3 : 1. Nastala bo pasta.

3.Pasto na debelo nanesite na plosco za peko. Sloj mora biti dovolj
debel, da ga povsem prekrije .

4. MesSanico pustite stati na resetki nekaj ur ali ¢ez no¢. Dodajte Se vec
sode bikarbone in zdrgnite z neabrazivno krtaco ali gobico iz najlona.

5.Temeljito sperite in posusite.

OPOMBA: Pri izjemno trdovratniih ostankih tik pred ¢is¢enjem prek

paste polijte kis. Ko penasta reakcija pojenja, nadaljujte s postopkom

ciscenja in spiranja.

Rocno priZiganje Zzara s ploSco za peko:
Prizgite vsak gorilnik posebej tako, da vstavite vZigalnik ali vZigalico
skozi luknje na sprednji strani plosce za peko (F).

Sledite napotkom v poglavju »Roc¢no priziganje« v uporabniSkem
prirocniku za zar Weber. Ce nimate uporabniskega priro¢nika ali imate
kaksna vprasanja, stopite v stik s predstavnikom za pomoc¢ kupcem
na svojem obmocju prek podatkov za stik na www.weber.com.



Pridrzavajte se svih UPOZORENJA i napomena o OPREZU navedenima u korisnickom priruc¢niku za rostilj tvrtke Weber.

/A UPOZORENJE: Prilikom rukovanja vruéim priborom uvijek
na toplinu (u skladu s normom EN 407, razina otpornosti
na dodirnu toplinu 2 ili visa).

/A UPOZORENJE: Nemojte stavljati nikakve vrste alkohola
na plocu za pecenje.

/A UPOZORENJE: Vruéa povrsina. Nemojte uklanjati dodatnu
opremu dok se ne ohladi.

/A UPOZORENJE: Nemojte upotrebljavati plamenik za przenje
s dodatnom opremom.

/A UPOZORENJE: Nemojte rasprsivati sprejeve za peéenje izravno
na vrudi rostilj. Nanesite na dodatnu opremu iskljucivo prije
zagrijavanja.

/A OPREZ: Nemojte stavljati pribor na zapaljivu povrsinu, staklo ili
povrsinu koja se moze ostetiti toplinom.

Zanemarivanje ovih UPOZORENJA i napomena o OPREZU moze
rezultirati teskim tjelesnim ozljedama, poZzarom ili eksplozijom
uz materijalne sStete.

Rostiljanje s vasom plo¢om za pecenje:

VAZNO: Prije rostiljanja na ploéi za peenje uvijek ispraznite
posudu za kapanje.

1.Spustite ili uklonite reSetku za podgrijavanje na rostilju
i uklonite resetke za pecenje (A).
NAPOMENA! Nemojte uklanjati precke Flavorizer.

2.Dok nosite kuhinjske rukavice ili zastitne rukavice, primite
ploCu za pecenje i postavite je na prednje i straznje rubove
kutije za pecenje. Provjerite je li povrsina za pecenje ravna (B).
VAZNO: Kada upotrebljavate pametni rostilj WEBER,
izbjegavajte kontakt s temperaturnom sondom na straznjoj
strani kotla (C).

3.Zagrijte rostilj i plo¢u za pecenje na zeljenu temperaturu
tijekom barem 15 minuta. Omogucite dodatno vrijeme
za postizanje vise temperature.

4. Dodajte hranu prema uputama u receptu. Za optimalno
otpustanje hrane preporucujemo da povrsinu ili hranu nauljite
po Zelji (D). VAZNO: Temperatura vase ploce za peéenje moze
premasiti ocitanu temperaturu. Ako temperatura premasi
260 °C, moze doci do ostec¢enja premaza porculanskog emajla.

5.Tijekom pripreme jela oCistite ili ostruzite manje ostatke hrane
tako da ih pogurate u straznji utor za mast (E).
NAPOMENA! Za vece kolicine masti i ostataka preporucujemo

da iskljucite plamenike prije struganja.

Odrzavanje vase ploce za pecenje:

« Ocistite nakon svake upotrebe.

* Plo¢u za pecenje operite ru¢no blagom tekucinom za pranje
posuda. Temeljito osusite mekom krpom ili papirnatim ubrusom.

» Kada su plamenici iskljuceni, a ploc¢a za pecenje joS uvijek
topla, nanesite malo vode na povrsinu. Zatim uz pomo¢ lopatice
ostruzite ostatke hrane.

» Kako biste uklonili tvrdokorne ostatke hrane, pricekajte
da se ploca za pecenje ohladi. Uklonite plocu za pecenje i ponovite
gornje korake u blizini kuhinjskog sudopera.

* Isperite i dobro osusite.

- Plo¢a za pecenje NE SMIJE se prati u perilici posuda.

 Plocu za pecenje nemojte uranjati u vodu.

Savijeti za dubinsko ¢is¢enje:

Na vasoj bi se ploci za pecenje s vremenom mogli nakupiti ostaci

hrane. Evo kako ih djelotvorno ukloniti:

1. Uklonite Sto je vise moguce ostataka hrane s ploCe za pecenje.

2.Napravite smjesu omjera od tri ¢etvrtine sode bikarbone i jedne
Cetvrtine vode. Dobit cete gustu pastu.

3.Na ploCu za pecenje nanesite deblji sloj guste smjese.

Pasta treba biti dovoljno gusta da prekrije cijelu povrsinu.

4. Pustite da tako nanesena smjesa odstoji nekoliko sati ili preko
noci. Potom dodajte joS sode bikarbone i oribajte neabrazivhom
najlonskom cetkom ili spuzvom.

5.Dobro isperite i osusite.

NAPOMENA! Za posebno tvrdokorne naslage, prije samog cisc¢enja

nanesenu pastu dodatno prelijte octom. Nakon Sto se smiri reakcija

i prstanje, nastavite s ribanjem i potom isperite.

Ruéno ukljuéite svoj rostilj s ploéom za peéenje:

Ukljucite svaki pojedinacni plamenik postavljanjem upaljaca ili Sibice
kroz otvore na prednjoj strani ploce za pecenje (F).

Pridrzavajte se odjeljka ,Rucna rasvjeta” u korisnickom priruc¢niku
za rostilj tvrtke Weber. Ako nemate svoj korisnicki prirucnik, obratite

se predstavniku sluzbe za korisnike u svom podrucju putem
informacija za kontakt na mreznoj stranici www.weber.com.
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Jargige koiki Weberi grilli kasutusjuhendis toodud ohutusjuhiseid margistusega HOIATUS ja ETTEVAATUST.

A\ HOIATUS: Kandke grilli kasutamise ajal kuumakindlaid
pajalappe voi -kindaid (kooskélas standardi EN 407 kohase
kontaktkuumuse tasemega 2 voi kdrgemaga).

A\ HOIATUS: Arge lisage tarvikule mitte mingisugust alkoholi.

/A HOIATUS: Kuum pind. Arge eemaldage tarvikut enne, kui see
on maha jahtunud.

A HOIATUS: Arge kasutage pruunistamispéletit koos tarvikuga.

A\ HOIATUS: Arge pihustage kiipsetuséli otse kuumale grillile.
Kandke tarvikule peale ainult enne kuumutamist.

A\ ETTEVAATUST. Arge asetage tarvikut siittivale pinnale, klaasile
ega kuumust mittetaluvale pinnale.

Kui ignoreerite marksonadega HOIATUS ja ETTEVAATUST tahistatud
lauseid, voivad tagajarjeks olla rasked kehavigastused voi voib
tekkida tulekahju voi plahvatus, mis pohjustab varalist kahju.

Kiipsetusplaadiga kiipsetamine:

TAHTIS: Enne kiipsetusplaadiga kiipsetamist tiihjendage alati
tilgakoguja.

1.Langetage voi eemaldage soojendusrest grillilt
ja eemaldage kiipsetusrestid (A).
MARKUS: Arge eemaldage Flavorizer ribisid.

2.Kandke grilli- voi pajakindaid, votke oma kiipsetusplaadist kinni
ja asetage klpsetusplaat kipsetuskasti esi- ja tagakuljele.
Kontrollige, kas kiipsetuspind on tasane (B). TAHTIS:
*WEBERi Smart grillide kasutamisel valtige kokkupuudet
temperatuurianduriga kiipsetuskasti tagakaiiljel (C).

3.Eelkuumuta oma grill ja kiipsetusplaat vahemalt 15 minutit
soovitud temperatuuril. Korgemate temperatuuride jaoks jatke
lisaaeg.

4.l isage toit vastavalt retseptile. Optimaalseks toidu
vabastamiseks soovitame maarida éliga pinda voi toitu (D).
TAHTIS: Teie kiipsetusplaadi temperatuur voib iiletada
temperatuuri naidu. Portselanemaili katte kahjustused voivad
tekkida, kui temperatuur tletab 260 °C (500 °F).

5.Puhastage voi kraapige valmistamise ajal toiduainejaagid
tagumisse rasvaavasse (E).
MARKUS: Suurema koguse rasva ja toidujaékide puhul soovitame
poletid enne puhastamist valja liilitada.
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Kiipsetusplaadi hooldamine:

» Puhastage parast iga kasutuskorda.

» Peske kupsetusplaati kasitsi ornatoimelise ndudepesuvahendiga.
Kuivatage see pohjalikult pehme riide voi paberratikuga.

» Kui poletid on kustunud ja kiipsetusplaat veel soe,
kallake plaadi pinnale veidi vett. Seejarel kasutage labidat,
et toidujaagid lahti kraapida.

« Ulitugevalt kinnitunud toidujadkide eemaldamiseks oodake,
kuni klipsetusplaat jahtub. Eemaldage kipsetusplaat ja korrake
dlemisi samme koogi kraanikausi juures.

» Loputage ja kuivatage hoolikalt.

» Klipsetusplaati El tohi pesta ndudepesumasinas.

« Arge kastke kiipsetusplaati vette.

N&apunaited sligavpuhastuseks:

Klpsetusplaadile voib aja jooksul koguneda toidujaake.

Siin on tohus meetod eemaldamiseks:

1.Eemaldage kipsetusplaadilt voimalikult palju toidujaake.

2.Segage kokku kolm osa soogisoodat ja Uks osa vett. Segades
moodustub sellest pasta.

3.Kandke kipsetusplaadile rohkelt pastat. See peaks olema
piisavalt paks, et pind taielikult katta.

4. Jatke segu moneks tunniks voi Uleoo seisma. Lisage veel
soogisoodat ja kulrige mitteabrasiivse nailonharja voi kasnaga.

5.Loputage puhtaks ja kuivatage.

MARKUS: Eriti torksate jéékide korral valage pastale vahetult
enne puhastamist dadikat. Kui mullitav reaktsioon lopeb,
jatkake hoorumise ja loputamisega.

Grilli kasitsi siilitamine kiipsetusplaadiga:

Siiiidake kéik péletid, asetades siilite véi tiku labi kiipsetusplaadi (F)
esikiiljel olevate aukude.

Jargige Weberi grilli kasutusjuhendis olevat jaotist ,Manuaalne
valgustus”. Kui teil ei ole kasutusjuhendit voi teil on klisimusi, votke
uhendust oma piirkonna klienditeeninduse esindajaga, kasutades
veebisaidil www.weber.com toodud kontaktandmeid.



levérojiet visus ar vardiem BRIDINAJUMS un UZMANIBU apzimétos pazinojumus Weber grila lietotaja rokasgramata.

A\ BRIDINAJUMS. Rikojoties ar karstu piederumu, vienmér
valkajiet karstumizturigus barbekju cimdus vai aizsargcimdus
(kas atbilst vismaz 2. saskares karstumizturibas limenim
atbilstosi standartam EN 407).

A BRIDINAJUMS. Nelejiet uz piederuma nekada veida alkoholu.

A BRIDINAJUMS. Karsta virsma. Nenonemiet piederumu,
kamer tas nav atdzisis.

/A BRIDINAJUMS. Lietojot piederumu, neizmantojiet
apbrininasanas degli.

A\ BRIDINAJUMS. Neizsmidziniet tiesi uz karsta barbekji nekadu
édiena gatavosanas aerosolu. Lietojiet to uz piederuma tikai
pirms uzkarsésanas.

A UZMANIBU! Nenovietojiet piederumu uz viegli uzliesmojosas
virsmas, stikla vai tadas virsmas, kuru karstums var sabojat.

Neievérojot pazinojumus “BRIDINAJUMS" un “UZMANIBU",
var tikt izraisiti smagi miesas bojajumi, var izcelties ugunsgréks
vai spradziens, kas savukart var radit ipaSsuma bojajumus.

Gatavosana grilpanna

SVARIGI! Pirms gatavosanas grilpanna vienmér iztuk$ojiet
pilienu paplati.

1.Nolaidiet vai no grila iznemiet sildisSanas plauktus un iznemiet
gatavosanas restes (A).
PIEZIME. Neiznemiet aromatizésanas restes.

2.Uzvelciet grilesanas cimdus vai aizsargcimdus, panemiet
grilpannu un novietojiet to uz gatavosanas virsmas prieksejas
un aizmuguréjas malas. Parbaudiet, vai gatavosanas virsma
ir lidzena (B).
SVARIGI! Izmantojot WEBER Smart grilu, izvairieties no
saskares ar temperatiiras taustu, kas atrodas gatavosanas
virsmas aizmuguré (C).

3.Vismaz 15 mindtes karseéjiet grilu un grilpannu lidz vélamajai
temperaturai. Ja ir vajadziga augstaka temperatura, karsejiet ilgak.

4. |zvietojiet produktus atbilstoSi receptei. Lai produkti
nepieceptos pie pannas, iesakam virsmu vai produktus ieellot
atbilstosi jisu velmem (D).

SVARIGI! Grilpannas temperatiira var parsniegt temperatiras
nolasijumu. Ja temperatura parsniedz 260 °C, porcelana
emaljas parklajums var tikt bojats.

5.GatavosSanas laika notiriet vai noskrapgjiet nelielas edienu
gatavoSanas atliekas un gruzus, tos novirzot uz aizmugure
eso0So tauku notecinasanas atveri (E).
PIEZIME. Ja tauku un atlieku daudzums ir liels, iesakam pirms
skrapésanas izslégt deglus.

Grilpannas kops$ana

« Péc katras lietoSanas reizes notiriet.

* Grilpannu mazgajiet ar rokam, izmantojot saudzigu trauku
mazgasanas lidzekli. RUpigi nosusiniet ar mikstu auduma vai
papira dvieli.

» Kad degli irizslegti un grilpanna vel ir silta, uzlejiet uz virsmas
nedaudz udens. Pec tam ar lapstinu noskrapejiet visas edienu
atliekas.

 Lai nonemtu 1pasi grati notiramas edienu atliekas, pagaidiet, lidz
grilpanna ir atdzisusi. Nonemiet grilpannu un atkartojiet ieprieks
aprakstitas darbibas pie izlietnes.

» Noskalojiet un pilniba nosusiniet.

« Grilpannu NEDRIKST mazgat trauku mazgajamaja masina.

» Neiegremdejiet grilpannu udenr.

Intensivas tiriSanas padomi

Laika gaita grilpanna var uzkraties édienu atliekas. Talak ir noradita

efektiva metode to nonemsanai.

1.Nonemiet no grilpannas péc iespejas vairak edienu atlieku.

2.Samaisiet tris dalas dzeramas sodas ar vienu dalu Udens.
Izveidosies pasta.

3.Pastu bagatigi uzklajiet uz grilpannas. Kartai ir jabut pietiekami
biezai, lai pilniba parklatu virsmu.

4. Atstajiet maisijumu uz dazam stundam vai visu nakti. Pievienojiet
vel dzeramo sodu un notiriet virsmu ar neabrazivu neilona birsti
vai sukli.

5.Noskalojiet un nozavéjiet.

PIEZIME. Ipasi griti notiramu édienu atlieku gadijuma tiesi pirms

tirisanas uz pastas uzlejiet etiki. Tiklidz ir beigusies putosana,

turpiniet tirit un skalot.

Grila manuala aizdeg$ana, kad taja ir ievietota grilpanna
Aizdedziniet katru degli atseviski, ievietojot Skiltavas vai sérkocinu
grila priekspusé esosajas atvereés (F).

Skatiet Weber grila pasnieka rokasgramatas sadalu “Manuala
aizdegsana”. Ja jums nav ipasnieka rokasgramatas vai ir kadi
jautajumi, sazinieties ar vietéja klientu apkalposanas dienesta parstavi,
izmantojot vietne www.weber.com piegjamo kontaktinformaciju.
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Laikykités visy ,Weber* kepsninés savininko vadove pateikty |]SPEJIMY ir PERSPEJIMY nurodymy.

A\ JSPEJIMAS. Dirbdami su karstu priedu visada miveékite
karsciui atsparias kepsninés pirstines (atitinkancias EN 407
standarta, 2 ar aukstesnio lygio kontaktinio karscio klase).

A |SPEJIMAS. Ant priedo nepilkite alkoholio.

A\ |SPEJIMAS. Karstas pavirsius. Nenuimkite priedo, kol jis
neatvés.

A |SPEJIMAS. Nenaudokite degiklio su priedu.

A JSPEJIMAS. Nepurkskite purskiamojo aliejaus tiesiai j jkaitusia
kepsnine. Prieda uzdékite tik pries jkaitindami.

/\ PERSPEJIMAS. Nestatykite ,Weber* priedo ant degaus
pavirsiaus, stiklo ar pavirsiaus, kurj gali pazeisti karstis.

Nesilaikant iy JSPEJIMY ir PERSPEJIMY nurodymy gali biti
sunkiai suzaloti Zmonés arba kilti gaisras ar sprogimas,
del kurio gali buti sugadintas turtas.

Gaminimas ant keptuvés

SVARBU. Pries kepdami ant keptuvés, visada istustinkite
varvanciy skysciy surinkimo inda.

1.Nuleiskite arba nuimkite Sildymo stovg nuo kepsninés
ir nuimkite kepimo groteles (A).
PASTABA. Nenuimkite aromato islaikymo ploksteliy.

2.Muvedami kepsnineés pirstines suimkite keptuve ir padékite ja
ant priekiniy ir galiniy kepimo dézes briauny. Patikrinkite, ar
kepimo pavirsius yra lygus (B).
SVARBU. Naudodami ,Weber Smart Grill* kepsnines, venkite
salycio su temperatiros zondu, esanciu kepimo dézés gale (C).

3. Pakaitinkite kepsnine ir keptuve iki norimos temperattros bent
15 minuciy. Palaukite ilgiau, jei norite aukStesnés temperaturos.

4.Dekite maistg, pagamintg pagal jusy recepta. Siekiant, kad
maistas neprilipty, pavirsiy arba maistg rekomenduojame
aptepti aliejumi pagal savo skonj (D).
SVARBU. Keptuvés temperatira gali virsyti temperatiiros
rodmenj. Jei temperatira virsija 500 °F (260 °C), gali bati
pazeista porceliano emalio danga.

5. Kepdami nuvalykite arba nugrandykite nedidelius kepimo likucius,
pastumdami maisto likucius ir nuosédas j galine riebaly anga (E).
PASTABA. Didesniems riebaly ir nuosédy kiekiams rekomenduojame
pries grandant isjungti degiklius.

Ripinimasis keptuve

» Panaudoje kiekvieng karta isvalykite.

» Rankomis nuplaukite keptuve Svelniu indy plovikliu. Kruopsciai
nusausinkite minksta Sluoste arba popieriniu ranksluosciu.

« ISjunge degiklius, kol keptuve dar Silta, uzpilkite ant pavirsiaus
Siek tiek vandens. Tada mentele nuvalykite maisto likucius.

» Norédami pasalinti jsisengjusius maisto likucius, palaukite,
kol keptuvée atvés. Nuimkite keptuve ir pakartokite anksciau
nurodytus veiksmus Salia virtuves kriauklés.

* Nuplaukite ir gerai isdziovinkite.

» Keptuves NEGALIMA plauti indaploveéje.

» Nemerkite keptuvés j vanden].

Kruopstaus valymo patarimai

Laikui bégant ant jusy keptuves gali susikaupti maisto likuciy.

Cia pateikiamas veiksmingas jy Salinimo bddas:

1.Pasalinkite nuo keptuves kuo daugiau maisto likuciy.

2.Sumaisykite tris dalis valgomosios sodos su viena dalimi
vandens. Susidarys pasta.

3.Gausiai uztepkite pastos ant keptuves. Ji turi buti pakankamai
tirsta, kad baty visiskai padengta.

4. Palikite misinj kelioms valandoms arba per naktj. Jpilkite dar sodos
ir nusveiskite neabrazyviniu nailoniniu Sepeciu arba kempine.

5.Svariai nuplaukite ir idziovinkite.

PASTABA. Jei liko itin jsisenéjusiy likuciy, pries pat valyma

ant pastos uZpilkite acto. Snypstimo reakcijai nurimus, toliau Sveiskite

ir nuskalaukite.

Kepsninés uzdegimas rankiniu bidu naudojant keptuve
Uzdekite kiekvieng atskirg degiklj uzdegdami Ziebtuveélj arba degtuka
per skylutes keptuvés priekyje (F).

Vadovaukites .Weber” kepsninés savininko vadovo skyriumi
.Rankinis uzdegimas". Jei neturite savininko vadovo ar kyla klausimy,
susisiekite su klienty aptarnavimo tarnybos atstovu savo vietoveje,
naudodami kontaktine informacijg svetaineje www.weber.com.
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