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

EN

/A WARNING: Hot Surface. 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 move your Weber accessory until it is cool.

/A WARNING: Do not use your Weber accessory as a deep fryer.

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

A\ CAUTION: If cooking with liquid, use care when moving to avoid spilling.

A CAUTION: Do not set your Weber 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.

Expand your steaming and smoking options:

Refer to your Lumin Grill Owner’s Guide for steaming, smoking and warming details. If you
do not have your Lumin Grill Owner's Guide, contact the Customer Service Representative in
your area using the contact information on our website. Log onto weber.com.

Full-barbecue, low and slow cooking/smoking:

Smoke a brisket, ribs, or pork shoulder across the entire barbecuing surface.

« Set-up for smoking and add wood chips to both sides of barbecue (A).

» Pre-heat at high temperature setting until wood chips begin to smoulder. Adjust heat to
low and add food according to desired recipe (B).

Steaming and serving:

Turn your barbecue into a full-size steamer or serve hot and ready food, ‘banquet-style’.

« Set- up for steaming on both sides of barbecue (C).

» Pre-heat at high temperature setting for 10-15 minutes. Adjust heat to low. Add warm,
precooked food to chafing dishes and allow guests to serve themselves (D).

Water Reservoir Capacity: Lumin Compact- 500 ml to rim/1.9 L maximum.
Lumin- 750 ml to rim/2.8 L maximum.

Caring For Your Accessory

« Clean after each use. Your accessory is dishwasher safe, however, hand washing using a
mild detergent with a non-abrasive nylon brush or sponge is recommended to extend the
life of the product.

» Thoroughly dry before storing.

« Store accessory indoors.

« With usage, the colour of the stainless-steel surface will begin to change. This is
completely normal and will not change the cooking results.

« Before each use, empty the reservoir of water and ash to allow proper air flow. Wash the
reservoir and steam pan with warm soapy water. Then, thoroughly rinse.

Note: Smoking will leave a “smoke” residue on the surface of the steamer/smoker. This residue

cannot be removed and will not affect the function of the steamer/smoker. To a lesser degree,

a "smoke” residue will accumulate on the inside of your barbecue. This residue need not be

removed and will not adversely affect the function of your barbecue. Do not submerge barbecue.

Note: Remove steamer/smoker from the barbecue if not in use.

Tips For Deep Cleaning

Over time your accessory may build up food residue. Here is an effective method to remove it:

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

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

3.Generously apply the paste to the accessory. 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. If you have any questions, contact the
Customer Service Representative in your area using the contact information on our website.
Log onto www.weber.com.

Respete todas las indicaciones de ADVERTENCIA y PRECAUCION que contiene
la guia del propietario de su barbacoa Lumin.

ES

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

/A ADVERTENCIA: No mueva su accesorio WEBER hasta que esté frio.

/A ADVERTENCIA: No use su accesorio WEBER como freidora.

/A ADVERTENCIA: No use alcohol de ningin tipo en su accesorio WEBER.

A\ PRECAUCION: Si va a cocinar con liquido, preste atencién al moverlo para evitar que
se vierta.

A\ PRECAUCION: No coloque su accesorio WEBER sobre una superficie combustible,
de vidrio o que pueda resultar dainada 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 dafos

materiales.

Amplie sus opciones de coccidn al vapor y ahumado:

Consulte la guia del propietario de su barbacoa Lumin para obtener mas informacion sobre
cémo cocinar al vapor, ahumar y calentar. Si ha perdido o extraviado la guia del propietario,
pdngase en contacto con el representante del Servicio de Atencion al Cliente de su zona
mediante la informacidn de contacto disponible en nuestro sitio web. Visite weber.com.

Cocinar/ahumar low'n’slow en la barbacoa completa:

Ahume pecho de ternera, costillas o paleta de cerdo en toda la superficie de coccion.

« Ponga astillas de madera en ambos lados de la barbacoa (A) después de prepararla
para ahumar.

« Precaliente a alta temperatura hasta que las astillas comiencen a arder lentamente,
sin llama. Ajuste el calor a nivel bajo y agregue los alimentos segun la receta
deseada (B).

Cocinar al vapor y servir:

Convierta su barbacoa en una vaporera de gran tamafo o sirva comida caliente y lista

para tomar, al estilo de un espléndido bufé.

* Prepare la barbacoa para cocinar al vapor en ambos lados (C).

« Precaliente a alta temperatura durante 10-15 minutos. Ajuste el calor a nivel bajo.
Coloque en calientaplatos los alimentos precocinados aln calientes y proponga a sus
invitados que se sirvan ellos mismos (D).

Capacidad del depdsito para agua: 500 ml hasta el reborde interior/1,9 l maximo (Lumin Compact).
750 ml hasta el reborde interior/2,8 [ méximo (Lumin).

Cuidado del accesorio
» Limpielo después de cada uso. El accesorio es apto para lavavajillas; no obstante,
se recomienda lavarlo a mano con un detergente suave y una esponja o un cepillo
de nailon no abrasivos para prolongar la vida util del producto.
« Séquelo bien antes de guardarlo.
* Almacene el accesorio en interiores.
« Con el uso, la superficie de acero inoxidable empezard a cambiar de color.
Es completamente normaly no afectara a los resultados de la coccion.
« Antes de cada uso, vacie el depdsito de agua y ceniza para permitir la correcta circulacion
del aire. Lave el depdsito y la bandeja para cocinar al vapor con agua tibia y jabdn.
A continuacion, aclarelos bien.
Nota: El proceso de ahumado dejara un residuo en la superficie de la vaporera/ahumador. Este residuo
no puede eliminarse y no afectara al funcionamiento de la vaporera/ahumador. El residuo se acumulara
también en menor grado en el interior de su barbacoa. Este residuo no necesita eliminarse y no limitard
en modo alguno el funcionamiento de su barbacoa. No sumerja en agua su barbacoa.
Nota: Retire la vaporera/ahumador de la barbacoa si no estd en uso.

Consejos para una limpieza en profundidad

El accesorio puede acumular residuos de alimentos con el paso del tiempo. Este eficaz

método le ayudara a eliminarlos:

1. Trate de eliminar de antemano, en la medida de lo posible, los residuos de alimentos del
accesorio.

2.Mezcle tres partes de bicarbonato de sodio y una de agua. Se formara una pasta.

3. Aplique generosamente la pasta en el accesorio. Deberd tener el grosor suficiente para
cubrirlo por completo.

4.Deje actuar la mezcla unas horas o toda la noche. Agregue més bicarbonato de sodio
y frote con una esponja o un cepillo de nailon no abrasivos.

5. Aclare y séquelo.

NOTA: Para eliminar residuos muy incrustados, rocie vinagre sobre la pasta antes de limpiar.
Cuando deje de burbujear, siga frotando y aclare. Si tiene alguna duda, comuniquese con

el representante del Servicio de Atencion al Cliente de su zona mediante la informacion

de contacto disponible en nuestro sitio web. Visite www.weber.com.



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

FR

/A AVERTISSEMENT : Surface brilante. 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 : Ne déplacez pas votre accessoire WEBER avant qu'’il ne soit froid.

/A AVERTISSEMENT : N'utilisez pas votre accessoire WEBER comme friteuse.

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

/A MISE EN GARDE : Si vous c z avec des liquides, faites preuve de prudence lors
du déplacement du barbecue pour éviter les projections.

/A MISE EN GARDE : Ne déposez pas votre accessoire WEBER 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.

Elargissez vos possibilités de cuisson vapeur et de fumage :

Consultez le mode d’emploi de votre barbecue Lumin pour plus d'informations sur la cuisson
vapeur, le fumage et le réchauffage. Si vous ne disposez pas du mode d'emploi de votre
barbecue Lumin, contactez le représentant du service consommateurs de votre région en vous
référant aux coordonnées indiquées sur notre site Internet. Rendez-vous sur weber.com.

Cuisson lente a basse température/fumage sur toute la surface du barbecue :
Fumez une poitrine de beeuf, du travers ou une épaule de porc en utilisant toute
la surface de cuisson.
» Préparez le barbecue pour le fumage et ajoutez des copeaux de bois des deux cotés
du barbecue (A).
« Préchauffez a haute température jusqu'a ce que les copeaux de bois commencent
a se consumer. Réglez la température sur feu doux et ajoutez les aliments selon la recette (B).

Cuisson vapeur et service :

Transformez votre barbecue en grand cuit-vapeur ou servez des plats chauds

et cuisinés, a la fagon d’'un banquet.

« Préparez pour la cuisson a la vapeur des deux cotés du barbecue (C).

« Préchauffez a température élevée pendant 10 a 15 minutes. Réglez la température sur
feu doux. Déposez des aliments chauds et précuits dans les plats-réchauds et laissez
les convives se servir eux-mémes (D).

Capacité du réservoir d'eau : Lumin Compact- 500 ml jusqu'au rebord de la plaque perforée/
1,9 L maximum. Lumin- 750 ml jusqu'au rebord de la plaque perforée/2,8 | maximum.

Entretien de votre accessoire

» Nettoyez apres chaque utilisation. Votre accessoire passe au lave-vaisselle. Toutefois,
il est recommandé de le laver a la main a l'aide d'un détergent doux avec une brosse
en nylon ou une éponge non abrasive pour prolonger la durée de vie du produit.

« Séchez soigneusement avant de ranger.

» Rangez les accessoires a l'intérieur.

« Au fil des utilisations, la couleur de la surface en acier inoxydable commencera a changer.
Ce phénomene est tout a fait normal et n'affectera en rien les résultats de cuisson.

« Avant chaque utilisation, videz le réservoir d'eau et les cendres pour permettre une bonne
circulation de l'air. Nettoyez le réservoir et la plaque pour cuisson vapeur a l'eau chaude
savonneuse. Rincez ensuite abondamment.

N. B. : Le fumage laissera un résidu de « fumée » 3 la surface des éléments pour cuisson vapeur/

fumage. Il n'‘est pas possible d'éliminer ce résidu mais il n'aura aucune incidence sur la fonction

cuisson vapeur/fumage. Dans une moindre mesure, un résidu de « fumée » s'accumulera

a l'intérieur de votre barbecue. Il n'est pas nécessaire d'enlever ce résidu et il n'aura aucune

incidence sur le fonctionnement de votre barbecue. N'immergez pas le barbecue dans ['eau.

N. B. : Retirez les éléments pour cuisson vapeur/fumage du barbecue s'ils ne sont pas utilisés.

Conseils pour un nettoyage approfondi

Les résidus d'aliments peuvent s'accumuler sur votre accessoire au fil du temps. Voici une

méthode efficace pour les éliminer:

1. Retirez au maximum les résidus d'aliments de l'accessoire.

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

3. Appliquez généreusement la pate sur l'accessoire. Elle doit étre suffisamment épaisse
pour le 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. Si vous avez des
questions, contactez le représentant du service consommateurs de votre région en vous référant
aux coordonnées indiquées sur notre site Internet. Rendez-vous sur www.weber.com.

Alle Hinweise, die im Benutzerhandbuch deines Lumin Grills mit WARNUNG
und VORSICHT gekennzeichnet sind, miissen unbedingt beachtet werden.

/A WARNUNG: HeiBe Oberfliche. Trage beim Handhaben von heiBen Zubehérteilen
immer hitzebesténdige Grillhandschuhe (mit einer Kontaktwarmebesténdigkeit
der Stufe 2 oder héher gem&B DIN EN 407).

/A WARNUNG: Bewege dein WEBER Zubehér erst, wenn es abgekiihlt ist.

/A WARNUNG: Verwende dein WEBER Zubehér nicht als Fritteuse.

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

/A VORSICHT: Beim Kochen mit Fliissigkeit vorsichtig bewegen, um ein Verschiitten
zu vermeiden.

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

Das Nichtbeachten der mit WARNUNG und VORSICHT gekennzeichneten Hinweise kann

ernsthafte Personenschdden oder Todesfélle nach sich ziehen oder Sachschaden durch

Brande oder Explosionen verursachen.

DE

Erweitere deine Maglichkeiten beim Diinsten und Rauchern:

Weitere Informationen zum Diinsten, Rauchern und Erwarmen findest du im Benutzerhandbuch
deines Lumin Grills. Falls dir das Benutzerhandbuch fiir den Lumin Grill nicht vorliegt,

wende dich bitte an einen Vertreter des Kundendienstes in deiner Ndhe. Die entsprechenden
Kontaktinformationen findest du auf unserer Website. Logge dich auf www.weber.com ein.

Normal grillen, langsam grillen auf niedriger Hitze und rduchern:

Rauchere eine Rinderbrust, Rippchen oder Schweineschulter auf der gesamten

Grillflache.

« Fir das Rauchern vorbereiten und Raucherchips auf beiden Seiten des Grills verteilen (A).

« Bei hoher Temperatur vorheizen, bis die Raucherchips zu schwelen beginnen. Die Hitze
auf niedrig einstellen und das Grillgut gemafl dem gewlnschten Rezept auflegen (B).

Diinsten und servieren:

Verwandle deinen Grill in einen Dampfgarer oder serviere heifles und fertiges Grillgut

als Buffet.

« Den Grill auf beiden Seiten zum Dinsten einrichten (C).

« Bei hoher Temperatureinstellung 10 bis 15 Minuten vorheizen. Hitze auf niedrig
einstellen. Warme, vorgegarte Speisen auf Auslegeschalen geben und die Gaste sich
selbst bedienen lassen (D).

Fassungsvermagen Wasserbehélter: Lumin Compact — 500 ml bis Kante/max. 1,9 L.
Lumin - 750 ml bis Kante/max. 2,8 .

Pflege deines Zubehors

« Nach jedem Gebrauch reinigen. Dein Zubehor ist spulmaschinenfest. Dennoch empfehlen
wir ein Spllen per Hand mit einem milden Reinigungsmittel und einer nicht scheuernden
Nylonbirste oder einem Schwamm, um die Lebensdauer des Produkts zu verlangern.

« Vor dem Wegstellen zur Aufbewahrung griindlich trocknen.

« Zubehor in Innenraumen aufbewahren.

* Durch Gebrauch kommt es auf der Edelstahloberfldche zu einer Verfarbung. Das ist ein
natirlicher Vorgang und beeintrachtigt nicht das Grillergebnis.

« Entleere vor jedem Gebrauch Wasser und Asche aus dem Behalter, um einen
ordnungsgemaBen Luftstrom zu gewahrleisten. Wasche Behalter und Dampfgarpfanne
mit warmem Seifenwasser ab. Splle sie anschlieBend grindlich ab.

Hinweis: Beim Rauchern bilden sich Rauchriickstande auf der Oberfldche des Dampfgarers/

Smoker. Diese Riickstande kdnnen nicht entfernt werden und beeintrdchtigen die Funktion

des Dampfgarers/Raucherofens nicht. In geringerem Umfang lagern sich Rauchriickstande

auf der Innenseite deines Grills ab. Diese Riickstande brauchen nicht entfernt zu werden und

beeintrdchtigen nicht die Funktion deines Grills. Tauche den Grill nicht in Wasser.

Hinweis: Den Dampfgarer/Smoker vom Grill nehmen, wenn er nicht verwendet wird.

Tipps fiir eine besonders griindliche Reinigung

In deinem Zubehor konnen sich mit der Zeit Speisereste ablagern. Hier ist eine effektive

Methode, um diese zu beseitigen:

. Beseitige so viele Lebensmittelreste wie moglich vom Zubehor.

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

3.Bringe die Paste grof3ziigig auf dem Zubehor auf. Die gesamte Flache sollte vollstandig
abgedeckt sein.

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

5. Abspllen und trocknen lassen.

-

HINWEIS: Bei besonders hartnédckigen Riickstdanden schiitte Essig (iber die Paste, bevor du sie
entfernst. Wenn die zischende Reaktion nachlasst, schrubbe und splile weiter. Wenn du Fragen
hast, wende dich bitte an einen Vertreter des Kundendienstes in deiner Nahe. Die entsprechenden
Kontaktinformationen findest du auf unserer Website. Melde dich auf www.weber.com an.



FI Noudata kaikkia Lumin-grillin kdyttooppaassa olevia VAROITUKSIA ja
HUOMAUTUKSIA.

A VAROITUS: Kuuma pinta. Kdyti kuumien osien kisittelyyn aina kuumuutta kestavia
grillikintaita tai -k&sineitd (standardin EN 407 mukaisia, kontaktilimmén taso 2 tai
korkeampi).

A VAROITUS: Siirrd Weber-lisdvaruste vasta, kun se on jadhtynyt.

A VAROITUS: Al3 kiytd Weber-lisdvarustetta friteerauskeittimeni.

A VAROITUS: Al3 lisa lainkaan alkoholia Weber-lisdvarusteeseen.

/A HUOMAUTUS: Kun kéytét grillaamiseen nestettd, ole varovainen vilttiiksesi roiskeet.

A HUOMAUTUS: Al3 aseta Weber-lisdvarustetta lasipinnalle tai helposti syttyville tai
lammonaralle pinnalle.

Naiden VAROITUSTEN ja HUOMAUTUSTEN noudattamatta jattaminen voi johtaa vakaviin

vammoihin, tulipaloon tai rdjahdykseen ja aiheuttaa omaisuusvahinkoja.

Laajenna hdyrytys- ja savustusvaihtoehtoja:

Lisdtietoja hoyryttamisestd, savustamisesta ja [dmmittdmisesta on Lumin-grillin omistajan
oppaassa. Jos sinulla ei ole Lumin-grillin omistajan opasta, ota yhteyttd oman alueesi
asiakaspalveluun verkkosivuillamme olevien yhteystietojen avulla. Mene osoitteeseen weber.com.

Grillaaminen ja kypsentdminen hitaasti alhaisella lammollé / savustaminen:

Savusta rintapaisti, grillikyljet tai porsaanlapa koko grillausalueella.

« Valmistele grilli savustamista varten lisaamalla savustuslastuja sen molemmille
puolille (A).

« Kuumenna grillia korkealla lammolla, kunnes savustuslastut alkavat kytea. Saada
lampotila matalaksi ja lis3a ruokaa kdyttamasi ohjeen (B) mukaisesti.

Hoyrytys ja tarjoilu:

Muuta grilli taysikokoiseksi hoyrykeittimeksi tai tarjoile kuumia ja valmiita grilliruokia

buffet-tyyliin.

« Valmistele hoyrytys grillin molemmille puolille (C).

« Kuumenna grillia korkealla [ampdtilalla 10-15 minuuttia. Saada l@mpatila matalaksi. Lisaa
lammin, kypsennetty ruoka lammitysastioihin ja anna vieraiden hakea ruokaa itse (D).

Vesisdilion tilavuus: Lumin Compact — 500 ml hyllylinjaan / (enintdan 1,9 L). Lumin - 750 ml
hyllylinjaan / enintdan 2,8 L.

Varusteen huolto

» Puhdista jokaisen kayttokerran jalkeen. Lisavaruste on konepestava, mutta tuotteen
kayttoikaa voidaan pidentaa pesemalla se kasin miedolla pesuaineella, hankaamattomalla
nailonharjalla tai sienella.

» Kuivaa osat huolellisesti ennen sailytysta.

« Sdilyta varustetta sisatiloissa.

* Ruostumattoman teraksen vari alkaa muuttua kayton myota. Tama on taysin normaalia
eika vaikuta grillaustuloksiin.

» Tyhjenna vesisailio vedesta ja tuhkasta ennen jokaista kayttokertaa, jotta ilma padsee
virtaamaan kunnolla. Pese sdilio ja hoyrypannu lampimalla saippuavedella. Huuhtele
sitten huolellisesti.

Huomaa: Savustuksesta jaa savujdamia hoyryttimen/savustimen pintaan. N&itd jaamia ei voi

poistaa, eivatkd ne vaikuta héyryttimen/savustimen toimintaan. Savua kertyy myds grillin

sisdpintoihin. N&itd jadmid ei tarvitse poistaa, eivatkd ne heikennd grillin toimintaa. Grillid ei saa
upottaa nesteeseen.

Huomaa: Poista hoyrytin/savustin grillistd, jos sitd ei kdytetd.

Vinkkeja syvapuhdistukseen

Lisavarusteeseen voi ajan mittaan kertyd ruokajaamia. Nain ne voi poistaa tehokkaasti:

1. Poista varusteesta mahdollisimman paljon ruokajaamia.

2. Sekoita kolme osaa ruokasoodaa yhteen osaan vettd. Seoksesta pitdisi tulla tahnaa.

3. Levita tahnaa runsaasti lisavarusteen pinnalle. Peita pinta kauttaaltaan tahnalla.

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

5. Huuhtele puhtaaksija kuivaa.

HUOMAA: Erityisen pinttyneet tahrat saa irtoamaan kaatamalla etikkaa tahnan paalle juuri ennen
puhdistamista. Kun poreilu loppuu, jatka puhdistamista ja huuhtele. Kysymyksiisi vastaa alueesi
asiakaspalvelu, jonka yhteystiedot [6ydat sivustoltamme. Kirjaudu osoitteeseen www.weber.com.

Folg alle ADVARSEL- og FORSIKTIGHETS-regler i brukerveiledningen
for Lumin-grillen.

NO

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

/A ADVARSEL: Ikke flytt pA WEBER-tilbehgret for det er avkjslt.

/A ADVARSEL: Ikke bruk WEBER-tilbehgret som frityrkoker.

/A ADVARSEL: Ikke tilsett alkohol, uansett type, i WEBER-tilbehgret.

/A FORSIKTIG: Hvis du tilbereder retter som inneholder vaske, mé du vare forsiktig
nar du flytter pa dem for a unnga sel.

A\ FORSIKTIG: Du m3 ikke plassere WEBER-tilbehgret pa en brennbar overflate,
pa glass eller en overflate som ikke taler varme.

Hvis du ikke folger ADVARSEL- og FORSIKTIG-reglene, kan det forarsake alvorlig

personskade, forarsake brann eller eksplosjon som forer til materiell skade.

Flere alternativer for damping og roking:

Se brukerveiledningen for din Lumin-grill for informasjon om damping, reking og
oppvarming. Hvis du ikke har brukerveiledningen til Lumin-grillen, ta kontakt med
kundeservice i ditt omrade via kontaktinformasjonen pa nettstedet vart. Ga til weber.com.

Helgrilling, langtidssteking/-rgking:

Rok en brisket, spareribs eller svinenakke over hele grillflaten.

+ Klargjer for reking og legg til treflis pa begge sider av grillen (A).

« Forvarm pa hey temperatur til flisene begynner a ulme. Juster til lav varme og tilsett
maten i henhold til oppskriften (B).

Damping og servering:

Forvandle grillen til en dampkoker i full sterrelse, eller server varm,

ferdig mat i “bankettstil”.

« Klargjer for damping pa begge sider av grillen (C).

 Forvarm pa hgy temperatur i 10-15 minutter. Juster til lav varme. Legg til varm,
forhandstilberedt mat i vannbad og la gjestene forsyne seg selv (D).

Vanntankens kapasitet: Lumin Compact — 500 ml opp til hyllelinjen / maks 1,9 L.
Lumin = 750 ml opp til hyllelinjen / maks 2,8 L.

Ta vare pa tilbehgret ditt

* Rengjgres etter hver bruk. Tilbehgret kan vaskes i oppvaskmaskin, men det anbefales
a bruke et mildt vaskemiddel med en ikke-slipende nylonbarste eller svamp for & forlenge
produktets levetid.

« Ma torkes godt fgr oppbevaring.

» Oppbevar tilbeheret innendeors.

« Ved bruk vil fargen pa den rustfrie staloverflaten endre seg etter hvert. Dette er helt
normalt, og det vil ikke pavirke matlagingsresultatet.

« Tom vanntanken for vann og aske for hver bruk for & sikre god luftgjennomstremning.
Vask beholderen og damppannen med varmt sapevann. Skyll deretter grundig.

Merk: Roking vil etterlate «rokrester» pa rokerens overflate. Slike rester kan ikke fjernes,

og pavirker ikke rokerens funksjon. | mindre grad vil det samle seg et rakerester pa innsiden

av grillen. Disse restene trenger ikke 3 fiernes, og pavirker ikke grillens funksjon negativt.

Ikke legg grillen i vann.

Merk: Fjern damperen/rakeboksen fra grillen nar den ikke er i bruk.

Tips til dyprengjering

Matrester kan samle seg opp over tid. Her er en effektiv metode for & gjere den ren:

1. Fjern sa mye matrester som mulig fra tilbehgret.

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

3. Pafoer rikelig med pasta pa tilbehgret. Den skal vaere tykk nok til & dekke helt.

4.Lablandingen std i noen timer eller over natten. Tilsett mer bakepulver, og bgrst med
en skansom nylonbarste eller svamp.

5.Skyll og tork.

MERK: Ekstra vanskelige rester kan fjernes ved a helle eddik over pastaen like for rengjoring.
Fortsett & skrubbe nar det har sluttet & boble og frese, og skyll til slutt. Ta kontakt med din lokale
kundeservicerepresentant hvis du har spersmal. Du finner kontaktopplysningene pa nettstedet
vart. Logg deg pd www.weber.com.



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

DA

/A ADVARSEL: Overfladen er varm. Brug altid varmeafvisende grillhandsker (i henhold
til EN 407, kontaktvarme - niveau 2 eller hgjere), nar du handterer varmt tilbehgr.

/A ADVARSEL: Flyt ikke WEBER-tilbehgret, for det er afkglet.

/A ADVARSEL: Brug ikke WEBER-tilbehgret som en frituregryde.

/A ADVARSEL: Hzld ingen former for alkohol i WEBER-tilbehgret.

/A FORSIGTIG: Hvis du tilbereder vaeske, skal du vare forsigtig, nar du flytter den,
sa du ikke spilder.

/A FORSIGTIG: Stil ikke WEBER-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

medfore alvorlige personskader, eller det kan resultere i en brand eller eksplosion,

som kan forarsage materielle skader.

Fa flere muligheder for at dampe og rege din mad:

Se brugervejledningen til din Lumin-grill for at fa mere at vide om dampning, regning
og opvarmning. Hvis du ikke har en brugervejledning til din Lumin-grill, kan du kontakte din lokale
kundeservice ved hjeelp af kontaktoplysningerne pa vores hiemmeside. Log pa weber.com.

Almindelig grillning, langtidstilberedning/-regning:

Rog spidsbryst, spareribs eller svinebov pa hele grillens overflade.

* Klarger grillen til ragning, og leeg regflis pa begge sider af grillen (A).

» Forvarm ved hgj temperatur, indtil regflisen begynder at ulme. Juster varmen til lav,
og leeg maden pé& i henhold til opskriften (B).

Dampning og servering:

Gor grillen til en dampkoger i fuld sterrelse, eller servér varm og faerdiglavet tag selv-mad.

« Klarger til dampning pa begge sider af grillen (C).

« Forvarm ved hgj temperatur i 10-15 minutter. Juster varmen til lav. Lag varm,
fortilberedt mad i fyrfade, og lad selv geesterne tage for sig af retterne (D).

Vandbeholderkapacitet: Lumin Compact — 500 ml til indsatskant/maks. 1,9 L.
Lumin - 75[0 ml til indsatskant/maks. 2,8 L.

Vedligeholdelse af dit tilbehor

 Rengores efter hver brug. Tilbehgret taler opvaskemaskine, men det anbefales at vaske
det i handen med et skansomt opvaskemiddel og en ikke-slibende nylonberste eller
svamp for at forlaenge produktets levetid.

« Aftor det grundigt, for det saettes til opbevaring.

» Opbevar tilbehgret indenders.

« Ved brug vil farven pa den rustfri staloverflade @ndre sig. Det er helt normalt og har
ingen indflydelse pa maden.

» Tom altid vand- og askebeholderen for brug for at sikre korrekt luftgennemstremning.
Vask beholderen og dampbakken i varmt seebevand. Skyl dem derefter grundigt.

Bemeaerk: Rogning vil efterlade en “ragrest” pa dampkogerens/smokerens overflade. Denne rest

kan ikke fiernes og vil ikke pavirke dampkogerens/smokerens funktion. | mindre grad vil der

ophobe sig en “regrest” pa indersiden af din grill. Det er ikke nadvendigt at fierne disse rester,

og de vil ikke pavirke din grills funktion negativt. Undlad at nedsanke grillen i vand.

Bemaerk: Tag dampkogeren/smokeren af grillen, hvis den ikke er i brug.

Tips til grundig rengering
Der kan ophobe sig madrester i dit tilbeher over tid. Her er en effektiv metode til at fjerne det:
1. Fjern sa mange madrester fra tilbehgret som muligt.
2.Bland tre dele natron med én del vand. Rer rundt, indtil du far en dejagtig masse.
3.Pafer massen pa tilbehgret. Det skal vaere tykt nok til at deekke helt.
4. ad blandingen virke nogle timer eller natten over. Tilfgj mere natron, og skrub med
en ikke-slibende nylonberste eller svamp.
5.Skyl af og ter.

BEMAERK: Hvis resterne er meget genstridige, kan du heelde eddike over massen lige for
rengeringen. Nar det stopper med at boble, skal du forseette med at skrubbe og skylle. Kontakt
din forhandler eller Webers kundeservice i dit omrade ved hjeelp af kontaktoplysningerne

pd vores hjemmeside, hvis du har spergsmal. Ga ind pa www.weber.com.

Félj all information om VARNINGAR och FORSIKTIGHETSATGARDER i
bruksanvisningen till din Lumin-grill.

SV

/A VARNING: Het yta. Anvind alltid virmetaliga grillvantar eller grillhandskar (som
6verensstimmer med SS-EN 407, klass 2 eller hogre for skydd mot kontaktvirme)
nar du hanterar varma tillbehor.

A\ VARNING: Flytta inte ditt WEBER-tillbehér innan det har svalnat.

/A VARNING: Anvind inte WEBER-tillbehéret som frités.

/A VARNING: Tillsétt inte ndgon form av alkohol i WEBER-tillbehéret.

A\ VAR FORSIKTIG! Var forsiktig nar du tillagar med vitska, sa att du inte spiller ut het vitska.

A\ VAR FORSIKTIG! Légg inte ifran dig WEBER-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.

Fler alternativ fér angkokning och rokning:

Lds bruksanvisningen till din Lumin-grill fér information om dngkokning, rékning och
varmning. Om du inte har bruksanvisningen till din Lumin grill, kontakta narmaste lokala
kundtjénst via kontaktinformationen pa var webbplats. Logga in pa weber.com.

Full grillning, "low and slow”/rékning:

ROk bringa, revbensspjéll eller fldskkarré over hela grillytan.

« Forbered for rékning och tillsatt roktra p& bada sidor av grillen (A).

« Foérvarm med hog temperatur tills roktraet bérjar pyra. Stall in varmen pa lag niva och
lagg in maten enligt 6nskat recept (B).

Angkoka och servera:

Forvandla grillen till en fullstor angkokare eller servera varm och fardig mat i

"bankettstil”.

« Forbered for &ngkokning pé bada sidor av grillen (C).

e Forvarm pa hog temperatur i 10-15 minuter. Justera varmen till lag niva. Lagg pa
varm, forkokt mat som plockratter och lat gasterna servera sig sjalva (D).

Volym vattenbehdllare: Lumin Compact - 500 ml till hyllspar/1,9 [ max. Lumin - 750 ml till
hyllspar/2,8 | max.

Skotsel av tillbehor

« Rengor efter varje anvandning. Tillbehoret tal maskindisk, men vi rekommenderar
handdisk med ett milt rengoringsmedel och en mjuk borste eller svamp som inte repar for
att forlanga produktens livslangd.

« Torka av helt och hallet innan forvaring.

« Forvara tillbehdret inomhus.

« Efter anvandning kommer fargen pa den rostfria ytan att borja dndras. Detta ar helt
normalt och paverkar inte hur maten tillagas eller hur den smakar.

« Tom behallaren pa vatten och aska fore varje anvandningstillfalle sa att luftflodet blir
tillrackligt. Rengor behallaren och angpannan med varmt vatten och diskmedel. Skolj
sedan noga.

Obs! Rékning ger "rékrester” pa ang-/rokinsatsens yta. Dessa rester kan inte avldgsnas och

paverkar inte ang-/rékinsatsens funktion. Det kommer &ven att samlas rokrester, i mindre

utstrdckning, pa insidan av din grill. Dessa rester behéver inte avldgsnas och har ingen negativ
inverkan pa din grills funktion. Sdnk aldrig ner grillen i vatten.

Obs! Ta bort ang-/rokinsatsen fran grillen om den inte anvands.

Tips for djuprengéring

Med tiden kan matrester fastna pa tillbehoret. Sa har avldgsnar du dem pé ett effektivt satt:

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

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 tillbehoret. Det ska vara tillrackligt mycket for att
tacka det helt.

4.1at 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. Skolj av och torka.

0BS! Om du har extra tuffa rester kan du halla vindger dver smeten innan du bérjar skrubba. Nar
det slutar bubbla kan du fortsatta skrubba och skélja av. Om du har nagra fragor kontaktar du
din lokala kundtjanst. Kontaktuppgifter finns pa var webbplats. Logga in pa www.weber.com.
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Volg alle aanwijzingen met betrekking tot WAARSCHUWING en PAS OP
in de gebruikershandleiding van je Lumin-barbecue.

NL

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

A WAARSCHUWING: Verplaats het WEBER-accessoire pas als dit is afgekoeld.

/A WAARSCHUWING: Gebruik het WEBER-accessoire niet als frituurpan.

/A WAARSCHUWING: Doe geen alcohol van welke soort dan ook in het WEBER-accessoire.

A PAS OP: Pas tijdens het koken met vloeistoffen op dat je niet morst wanneer je het
gerecht verplaatst.

A PAS OP: Plaats het WEBER-accessoire niet op een brandbaar oppervlak, glazen
oppervlak of door hitte beschadigbaar 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.

Breid je opties voor stomen en roken uit:

Raadpleeg de gebruikershandleiding van je Lumin-barbecue voor meer informatie over het
stomen, roken en verwarmen. Als je geen gebruikershandleiding van je Lumin-barbecue
hebt, neem dan contact op met de klantenservicevertegenwoordiger voor jouw regio via

de contactgegevens op onze website. Log in op www.weber.com.

Volledige barbecue met low-en-slow garen/roken:
Rook een brisket of varkensschouder op het hele grilloppervlak.
« Bereid je voor op roken en voeg houtsnippers toe aan beide kanten van de barbecue (A).
» Verwarm op hoge temperatuur tot de houtsnippers beginnen te smeulen. Verlaag
de temperatuur en voeg het voedsel toe volgens het gewenste recept (B).

Stomen en serveren:

Maak van je barbecue een full-size stoomkoker of serveer warm en gegaard voedsel

in ‘banketstijl’.

« Bereid je voor op het stomen aan beide zijden van de barbecue (C).

« Verwarm 10-15 minuten voor op een hoge temperatuur. Stel de warmte in op laag.
Voeg warm, voorgekookt voedsel toe aan warmhoudbakken en laat de gasten zichzelf
bedienen (D).

Capaciteit waterreservoir: Lumin Compact — 500 ml tot de rand voor omgekeerde stoompan/
maximaal 1,9 . Lumin- 750 ml tot de rand voor omgekeerde stoompan/maximaal 2,8 [.

Je accessoire onderhouden

» Reinig na elk gebruik. Je accessoire is vaatwasserbestendig, maar het wordt aanbevolen
om het met de hand af te wassen met een mild reinigingsmiddel en een niet-schurende
nylon borstel of spons om de levensduur van het product te verlengen.

» Droog goed af voordat je het opbergt.

» Berg accessoire binnen op.

» De kleur van het roestvrijstalen oppervlak zal veranderen naarmate het product
vaker gebruikt wordt. Dit is een natuurlijk proces en heeft geen invloed op de stoom-
en bakresultaten.

» Haal voor elk gebruik het water en as uit het reservoir zodat de lucht goed kan stromen.
Was het reservoir en de stoompan met warm zeepwater. Daarna grondig naspoelen

Let op: Roken laat een ‘rokerig’ residu achter op het oppervlak van de stomer/smoker.

Dit residu kan niet worden verwijderd en heeft geen invloed op de werking van de stomer/

smoker. In mindere mate zal er zich een ‘rokerig’ residu ophopen aan de binnenkant van

je barbecue. Deze resten hoeven niet te worden verwijderd en hebben geen nadelige invloed

op de werking van je barbecue. Dompel de barbecue niet onder in water.

Let op: Haal de stomer/roker van de barbecue als je hem niet gebruikt.

Tips voor een grondige reiniging

Na verloop van tijd kunnen zich voedselresten op het accessoire ophopen.

Een effectieve methode om deze te verwijderen:

. Verwijder zoveel mogelijk voedselresten van het accessoire.

2.Meng drie delen baksoda met een deel water. Er ontstaat een pasta.

3.Breng de pasta rijkelijk aan op het accessoire. Deze moet dik genoeg zijn om het

oppervlak volledig te bedekken.

4.l aat de pasta een paar uur tot een nacht intrekken. Voeg meer soda toe en boen met een
niet-schurende nyon borstel of spons schoon.

. Spoel af en maak droog.

-
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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. Neem bij vragen
contact op met de klantenservice in jouw land via de contactgegevens op onze website.

Log in op www.weber.com.

Attenersi sempre a tutti i messaggi di AVWERTENZA e ATTENZIONE riportati nel
Manuale utente del barbecue Lumin.

IT

/A AVVERTENZA: superficie molto calda. 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 AVVERTENZA: non rimuovere l'accessorio Weber prima che si sia raffreddato.

/A AVVERTENZA: non utilizzare l'accessorio Weber come friggitrice.

/A AVVERTENZA: non aggiungere alcun tipo di alcol all’accessorio Weber.

/A ATTENZIONE: se si cucina con liquidi, fare attenzione quando si spostaiil cibo per
evitare versamenti.

/A ATTENZIONE: non posizionare 'accessorio Weber su una superficie combustibile,
vetro o su una superficie che puo essere danneggiata dal calore.

It mancato rispetto di questi messaggi di AVVERTENZA e ATTENZIONE puo causare gravi

lesioni personali, incendi o esplosioni, e danni materiali.

Amplia le tue opzioni di cottura al vapore e affumicatura:

Per i dettagli relativi alla cottura a vapore, all'affumicatura e al riscaldamento, fare
riferimento al Manuale utente del barbecue Lumin. Se non si dispone del Manuale utente del
barbecue Lumin, contattare il Servizio Clienti della propria zona utilizzando le informazioni di
contatto presenti sul nostro sito web. Accedi a weber.com.

Cottura/affumicatura “low and slow” su tutto il barbecue:

Affumica una punta di petto, costolette o una spalla di maiale su tutta la superficie di

cottura.

» Prepara il barbecue per l'affumicatura e aggiungi le chips per affumicatura su
entrambi i lati del barbecue (A).

* Preriscalda il barbecue ad alta temperatura fino a quando le chips non iniziano a
bruciare. Imposta il calore sulla temperatura bassa e aggiungi il cibo in base alla
ricetta (B).

Come cuocere il cibo al vapore e servirlo:

Usa il barbecue per cucinare tante prelibatezze al vapore oppure servi pietanze calde

e pronte al consumo in stile buffet.

« Prepara il barbecue per la cottura a vapore su entrambi i lati della griglia (C).

« Preriscalda il barbecue ad alta temperatura per 10-15 minuti. Regola il calore su basso.
Aggiungi gli alimenti caldi, precedentemente cotti, agli scaldavivande e lascia che gli
ospiti si servano da soli (D).

Capacita vaschetta dell'acqua: Lumin Compact - 500 ml fino al bordo di appoggio
del cestello di cottura/1,9 | massimo. Lumin - 750 ml fino al bordo di appoggio del cestello
di cottura/2,8 | massimo.

Cura dell'accessorio

« Pulire dopo ogni utilizzo. L'accessorio € lavabile in lavastoviglie; tuttavia, per prolungare
la durata del prodotto si consiglia di lavarlo a mano con un detergente delicato e una
spazzola di nylon o una spugna non abrasiva.

+ Asciugare accuratamente prima di riporlo.

+ Conservare l'accessorio al chiuso.

« Con l'uso, il colore della superficie in acciaio inox iniziera a cambiare. Questo e del tutto
normale e non influira sui risultati della cottura.

» Prima di ogni utilizzo, svuotare la vaschetta dell’acqua e della cenere per permettere un
corretto flusso d'aria. Lavare la vaschetta e il cestello per la cottura a vapore con acqua
calda e sapone. Quindi risciacquare accuratamente.

Nota: l'affumicatura lascia residui di “fumo” sulla superficie dell'accessorio per la cottura

al vapore/affumicatura. Tali residui non possono essere rimossi e non influiscono sul

funzionamento del cestello o dell'affumicatoio. In misura minore, residui di “fumo” si accumulano

anche all’interno del barbecue. Non e necessario rimuovere tali residui, che non influiscono
negativamente sul funzionamento del barbecue. Non immergere il barbecue in acqua.

Nota: rimuovere l'accessorio per la cottura al vapore/affumicatura dal barbecue se non in uso.

Consigli per una pulizia approfondita

Con il tempo, sull'accessorio possono accumularsi residui di cibo. Ecco un metodo efficace

per rimuoverli:

1. Rimuovere dall'accessorio quanti pit residui di cibo possibile.

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

3. Applicare sull'accessorio un'abbondante quantita di pasta. Lo strato deve essere
abbastanza spesso da coprire completamente la superficie.

4.l asciare agire il composto 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 piti ostinati, versare dell'aceto sulla pasta appena prima della pulizia.

Al termine della reazione, continuare a strofinare e risciacquare. In caso di domande,
rivolgersi al Servizio Clienti della propria area utilizzando le informazioni di contatto presenti
sul nostro sito web. Accedi al sito www.weber.com.



PT Respeite todas as indicagoes de AVISO e CUIDADO apresentadas no Manual
do Proprietario do seu Grelhador Lumin.

A AVISO: Superficie quente. Use sempre luvas termorresistentes para grelhador
(de acordo com a EN 407, nivel de resisténcia ao calor de contacto 2 ou superior)
ao manusear um acessorio quente.
A AVISO: Nao desloque o seu acessério WEBER até estar frio.
A\ AVISO: Nio utilize o seu acessério WEBER como fritadeira.
A AVISO: Nao adicione qualquer tipo de alcool ao seu acessério WEBER.
/A CUIDADO: Se estiver a cozinhar com liquidos, tenha cuidado ao mexer para evitar salpicos.
/A CUIDADO: Nio coloque o seu acessério WEBER sobre uma superficie combustivel,
de vidro ou numa superficie que possa sofrer danos devido ao calor.
Ainobservancia das indicacées de AVISO e CUIDADO pode provocar ferimentos ou morte
ou pode resultar em incéndio ou explosao, provocando danos materiais.

Amplie as suas opgodes para cozinhar a vapor e defumar:

Consulte o Manual do Proprietario do seu Grelhador Lumin para mais informagées sobre
como cozinhar a vapor, defumar e aquecer. Caso ndo possua o Manual do Proprietario

do Grelhador Lumin, contacte o Representante do Apoio ao Cliente da sua drea, utilizando
as informagoes de contacto na nossa pagina web. Aceda a weber.com/pt.

Cozinhar ao estilo “low and slow"/defumar, tudo no grelhador:

defume um peito, costelas ou cachago de porco em toda a area de cozedura.

* Regule para defumar e adicione aparas de madeira de ambos os lados do grelhador (A).

» Pré-aqueca a alta temperatura até as aparas de madeira comegarem a fumegar. Regule
o calor para baixo e adicione os alimentos de acordo com a receita pretendida (B).

Cozinhar a vapor e servir:
Transforme o seu grelhador num acessério para cozer a vapor ou para servir
alimentos quentes prontos, tipo buffet.
» Regule para cozinhar a vapor de ambos os lados do grelhador (C).
» Pré-aqueca a uma temperatura alta durante 10 a 15 minutos. Regule o calor para baixo.
Cologue os alimentos quentes, previamente cozinhados, no “rechaud” e deixe que
os convidados se sirvam (D).

Capacidade do reservatdrio de dgua: Lumin Compact- 500 ml para zona onde assenta
a bandeja/1,9 [ no méaximo. Lumin- 750 ml para zona onde assenta a bandeja/2,8 [ no maximo.

Conservacao dos seus acessorios

« Limpar apds cada utilizagao. Os seus acessorios sao adequados para a maquina de lavar
loi¢a; no entanto, recomendamos lavar @ mao com um detergente suave e uma escova
ou esponja de nylon nao abrasiva para prolongar a vida util do produto.

» Secar bem antes de guardar.

» Guardar os acessérios no interior.

« Com a utilizagao, a cor da superficie em ago inoxidavel comega a mudar. Isto é totalmente
normal e ndo influencia os resultados nos alimentos.

» Antes de cada utilizagdo, esvazie o reservatoério de dgua e cinzas para permitir um fluxo
de ar adequado. Lavar o reservatorio e o recipiente de vapor com agua morna com sabao.
De seguida, enxaguar bem.

Nota: defumar deixara um residuo de “fumo” na superficie do acessorio para cozer a vapor/

defumador. Este residuo nao pode ser removido e nao influencia o funcionamento do acessorio

para cozer a vapor/defumador. Em menor grau, ird acumular-se um residuo de “fumo”

no interior do seu grelhador. Este residuo nao precisa de ser removido e ndo prejudica

o funcionamento do seu grelhador. Nao submerja o grelhador.

Nota: Retire o acessdrio para vapor/defumador do grelhador se nao estiver a ser utilizado.

Dicas para uma limpeza profunda

Ao longo do tempo, 0 seu acessorio pode acumular residuos de alimentos. Aqui tem

um método eficaz para a sua remoc¢éao:

1. Remova o maximo possivel de residuos do acessorio.

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

3. Aplique uma quantidade generosa de pasta no acessorio. 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 sddio e esfregue com uma escova ou esponja ndo abrasiva.

5. Enxague e seque.

NOTA: No caso de residuos mais persistentes, verta vinagre sobre a pasta mesmo antes

de limpar. Quando a efervescéncia comegar, continue a esfregar e enxague. Se tiver qualquer
duvida, contacte o Representante do Apoio ao Cliente da sua drea, utilizando as informagées
de contacto na nossa pdgina web. Aceda a www.weber.com.

Nalezy _postepowaé zgodnie ze wszystkimi 0STRZEZENIAMI | ZASADAMI
OSTROZNOSCI zamieszczonymi w podreczniku uzytkownika grilla Lumin.

PL

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

A OSTRZEZENIE: Nie nalezy przenosi¢ akcesorium marki WEBER, zanim nie ostygnie.

A OSTRZEZENIE: Nie nalezy uzywa¢ akcesorium marki WEBER jako frytkownicy.

A OSTRZEZENIE: Nie nalezy polewa¢ akcesorium marki WEBER alkoholem.

A OSTROZNIE: W przypadku przyrzadzania potrawy zawierajacej ptyny nalezy
zachowac ostroznosc podczas przenoszenia, tak aby uniknaé¢ ich rozlania.

A OSTROZNIE: Nie nalezy umieszczaé goracego akcesorium marki WEBER
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.

Rozszerz mozliwosci gotowania na parze i wedzenia:

Szczegoty dotyczace gotowania na parze, wedzenia i podgrzewania mozna znalez¢ w podreczniku
uzytkownika grilla Lumin. Jesli nie dysponujesz podrecznikiem uzytkownika grilla Lumin,
skontaktuj sie z przedstawicielem dziatu obstugi klienta w swoim regionie, korzystajac

z informacji kontaktowych na naszej stronie internetowej. Zaloguj sie na stronie weber.com.

Wybieraj pomiedzy zwyktym grillowaniem, dtugim przyrzgdzaniem na wolnym ogniu

oraz wedzeniem:

Uwedz mostek, zeberka lub topatke wieprzowa na catej powierzchni grillowania.

« Przygotuj grill pod katem wedzenia i dodaj wiéry drzewne po obu stronach grilla (A).

« Rozgrzej grill w wysokiej temperaturze do momentu, w ktérym wiéry zaczna sie tli¢.
Ustaw niska temperature i dodaj produkty zgodnie z wybranym przepisem (B).

Gotowanie na parze i podawanie:

Przeksztaté swoj grill w petnowymiarowe naczynie do gotowania na parze lub

podawaj gorace gotowe potrawy w stylu bankietowym.

« Przygotuj grill z obu stron pod katem gotowania na parze (C).

* Rozgrzewaj grill przez 10-15 minut w wysokiej temperaturze. Ustaw niska
temperature. W podgrzewaczu umies¢ ciepta wstepnie ugotowana potrawe i pozwol,
by goscie samodzielnie naktadali ja na talerze (D).

Pojemnos¢ zbiornika na wode: Lumin Compact — 500 ml do poziomu osadzenia
ptyty perforowanej/1,9 [ maksymalnie. Lumin — 750 ml do poziomu osadzenia ptyty
perforowanej/2,8 | maksymalnie.

Pielegnacja akcesorium

« Po kazdym uzyciu wyczys¢ akcesorium. Akcesorium mozna my¢ w zmywarce do naczyn,
jednak w celu wydtuzenia jego zywotnosci zalecane jest mycie reczne przy uzyciu
tagodnego detergentu oraz miekkiej nylonowej szczoteczki lub gabki.

« Przed umieszczeniem w miejscu przechowywania akcesorium nalezy doktadnie osuszy¢.

* Przechowuj akcesorium w pomieszczeniu.

« Z czasem kolor powierzchni stali nierdzewnej zacznie sie zmienia¢. To catkiem normalne
zjawisko, ktdore nie wptywa na rezultaty przyrzadzania.

« Przed kazdym uzyciem oproznij zbiornik z wody i popiotu, aby uzyska¢ prawidtowy
przeptyw powietrza. Umyj zbiornik i koszyk do gotowania na parze cieptg woda z mydtem.
Nastepnie doktadnie optucz.

Uwaga: wedzenie pozostawia slady dymu na powierzchni koszyka do gotowania na parze/

wedzenia. Pozostatosci te nie dadzg sie usungac, ale nie maja wptywu na przydatnosc koszyka

do gotowania na parze/wedzenia. W mniejszym stopniu slady dymu pozostaja na wewnetrznych
powierzchniach grilla. Pozostatosci te nie musza by¢ usuwane i nie wptywaja one negatywnie
na dziatanie grilla. Nie zanurzaj grilla w wodzie.

Uwaga: wyjmij z grilla koszyk do gotowania na parze/wedzenia, jesli nie jest uzywany.

Wskazowki dotyczace gruntownego czyszczenia

Na akcesorium moga z czasem osadzac sie resztki jedzenia. Oto efektywna metoda

usuwania resztek:

1. Usun z akcesorium jak najwiecej resztek jedzenia.

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

3. Natdz obficie paste na powierzchnie akcesorium. Gruba warstwa powinna ja catkowicie pokry¢.

4.Pozostaw paste na kilka godzin lub na noc. Dodaj wiecej sody i wyczy$¢ powierzchnie
delikatna szczoteczka lub gabka.

5.0ptucz i wysusz powierzchnie.

UWAGA: W przypadku uporczywych pozostatosci tuz przed czyszczeniem paste mozna polac
octem. Gdy skonczy sie musowanie, wyczysc i optucz powierzchnie. W razie pytan prosimy

o0 kontakt z przedstawicielem dziatu obstugi klienta w danym regionie, korzystajac z danych
kontaktowych podanych na naszej stronie internetowej. Zaloguj sie na stronie www.weber.com.



RU Co6niopainTe Bce ykazaHua c nomerkamn «BHUMAHUE» n «OCTOPOXKHO»,
npuBepeHHble B PykoBoacTBe nonb3oBatena rpuna Lumin.

A BHUMAHMUE! Topsiuas nosepxHocTb. [Mpu 06palLeHnm c ropsaumnm akceccyapom Heobxoam-
MO Bcerfia HaieBaTb }KaponpoyHble pyKaBuLbl VI NepyaTKn Ans rpunsa (COoTBeTCTBYI0-
wume craigapty EN 407 «3awmra oT KOHTaKTHOTO HarpeBay, ypoBeHb 2 UM Bbilue).

/A BHUMAHME! He nepemewanTe Baw akceccyap WEBER, noka oH He oCTbIHeT.

/A BHUMAHME! He ncnonb3ynre akceccyap WEBER B kauecTBe ppuUTIOpHMLBI.

/A BHUMAHME! He npumeHsiiTe HUKaKMe CNMPTOCOAEPKALLME KUAKOCTU
cakceccyapom WEBER.

/A OCTOPOHO! Mpun npuroToBReHNN XKNJKON NNLLN NepeABUraiTech
C OCTOPOXKHOCTbIO, YTO6GbI He NPONNTb XKUAKOCTDb.

/A OCTOPOXHO! He craBbTe akceccyapbl WEBER Ha nerkoBocnnameHsiowyocs
NOBEPXHOCTb, CTEK/NO UM N1I06Y10 APYTYI0 NOBEPXHOCTb, KOTOPYIO MOXHO
noBpeAnTb HarpeBom.

Heco6niogeHne ykasanuii c nometkamu «<BHUMAHUE» n «OCTOPOXKHO» MoXeT cTaTb

NPUYNHON TAXKENbIX TPAaBM, NOXKapa Unn B3pbiBa, NPUBECTU K NOBPEXAEHNIO MMYLLeCcTBa.

Pacu.mpre BO3MOXHOCTN KONMYEHNA N NPUroTOBJIEHNA Ha Napy:

[100pOBHYIO UHEPOPMAUUIO O NPULOMOBIIEHUU HA NAPY, KONYEHUU U No002pese CM. 8 PyKosoocmee Noste30-
8ameria 2pusa Lumin. Ecuy sac omcymemayem Pykogo0cmeo nosis308ameia epusia Lumin, o6pamumece
K npedcmasumetio omaoesnia no pabome € KIUEHMAMU 8 8aLLieM peaUoHe. KOHMAKMHAsA UHGOpMauus
npedcmassieHa Ha catime weber.com. Botioume 8 eauly y4emHyio 3anuce Ha ee6-catime weber.com.

0O6>apkKa Ha rpune, npurotoneHue B pexume «low-and-slow» n konuyeHue:

3aKonTuTe 6prCcKeT, Pe6PbIWKN NN CBUHYIO LWEID, UCNONb3YA BCIO NOBEPXHOCTb rpuis.

+ Hactpoiite rpunb ana konyeHus 1 gobasbTe Leny ¢ 06erx cTopoH (A).

+ MNpeaBapWTeNbHO HarpeiTe Ha CUIIbHOM »Kape, MOKa Wena He HauHeT TNeTb. M3mMeHuTe Harpes
Ha cnabbiii kap 1 fobaBbTe NPOAYKTbI B COOTBETCTBUM C peLientom (B).

MpuroTtoBneHne Ha Nnapy 1 cepBUpoOBKa:

npespaTnTe CBON rpunb B NOJIHOPa3MepHYI0 NapoBapKy UNu nojasaiTte ropaume

nroTtoBble 6n10/1a KaK Ha 6aHKeTe.

+ HacTpoliite rpunb Ha NpurotoBneHwve Ha napy ¢ o6emx cTtopoH (C).

« [NpeABapuUTENbHO HarpewTe Ha CUNbHOM Xape B TeueHue 10-15 MuHyT. Vi3meHuTte
Harpes Ha cnabbii xap. HanoxwTe Tenble, NpeiBapuTeNbHO NPUroToBeHHble bnoaa
B MOAOrPEBAEMble EMKOCTH Ha CTONE 1 MO3BOJIbTE FOCTAM 0OCAYXUTb camux ceba (D).

Bmecmumocms noddoHa 0514 800bi: Lumin Compact — 500 ms 90 luHUU 86Icmyna/ Makcumym 1,9 71.
Lumin — 750 mn1 00 IUHUU 8bICMYNA / MAKCUMyM 2,8 /1.

Yxop 3a akceccyapom

+ OuuLaiiTe Nocne Kaxgoro NCNonb3oBaHUA. Balll akceccyap MOXHO MbiTb B MOCYAOMOEUHOM
MaLWHE, HO YTOOBI MPOAUTL CPOK CITYKObl aKCECCYaPa, Mbl PEKOMEHLYEM MbITb €10 BPYUHYI0
HeabpasvBHOW HEMOHOBOW LLETKOM UM IYOKO C UCNOSb30BaHMEM MATKOTO MOOLLEro CPeACTBa.

« [epen xpaHeHyem TLwaTeNbHO NPOCyLWmnTe.

« XpaHuTe akceccyap B nomeLleHui.

+ o Mepe 1Cnonb3oBaHKA LBET MOBEPXHOCTY 13 HEPXKaBeloLLel CTanu GyaeT MeHATbCA. ITO
abCOMIOTHO HOPMABHO U HKKAK He BAVAET Ha B 1 BKYC rOTOBbIX O/t0f,.

« [Nepes KaxxabiM MCNONb30BaHVIEM CAVIBATE BOAY 1 BbIOpackBalTe 307y 13 NofA0Ha AN
NPUrOTOBNEHNA Ha Napy/KonyeHus, YToObl 0becneunTb AOCTATOYHbIN NOTOK BO3AyXa. BbiMOlTe NoaaoH
11 BCTaBKY [/18 MPUIrOTOBNEHNA Ha Mapy TENION MblbHO BOZOW. 3aTeM TLLATENbHO OMNONOCHUTE.,

lMpumeyanue. KondyeHue 06pasyem Ha NOBEpXHOCMU cucmeMbl 0718 NPU2OMOB/IEHUS HA Napy/

KONYeHUA «O0bIMHbIU» Hasem. Imom Hanem yoanumes Hesb3s, HO OH He 8/1ugem Ha pabomy cucmemsl

0718 NPU2OMOB/IeHUA HA NAPY/KoNYeHUS. «/JbiMHbIU» Hanem 6ydem HaKANIUBAMbCA U HA 8HYMpeHHel

NOBEPXHOCMU 2pUJIF, HO 8 MeHbLUEU cmeneHU. Imom Hanem yoaname He HyXHO, OH HUKAK

He nosnusem Ha pabomy eawezo epussa. He noepyxatime puso 8 800y.

Mpumeyarue. CHumatime KOMNOHEHMbI CUCMEMB! 0718 NPUOMOBTIEHUA HA NAPY/KONYeHUA C 2pUi,

€C/1U OHU He UCNO/Ib3YIOMCA.

CoBeTbl MO TWATENIbHON OUNCTKE

Co BpemeHeM Ha BaLleM akcecCyape MOryT HakannveaTbCA Haunwme ocTaTkh edbl. [Ana

1X yAanesua BoCronb3ynTech 3TUM 3GGeKTUBHBIM CMOCOOOM:

1. Yganute Kak MOXHO 60rblUe 3arpA3HEHNI C akceccyapa.

2. CveLLialiTe TPy YaCTU MILLEBOM COAbI C OAHOM YaCTbio BOAbL. CMECh MPHOOPETET KOHCUCTEHLMIO MACTbl.

3. ObWNbHO HaHecKTe NacTy Ha akceccyap. CNov AOMKeH ObiTb JOCTATOUHO TONCTLIM, UTOObI
MOKPbITb MOBEPXHOCTb MOMHOCTbIO.

4. OcTaBbTe CMeCb Ha HECKOMBbKO YaCoB MW Ha HOoub. [J06aBbTe ellje NMLWeBOI COAbl 1 MOTpUTe
Heabpa3nBHOI HEMMOHOBOM LETKOW UK FyOKOI.

5. TwaTenbHO OMONOCHUTE U1 BbICYLLMTE akceccyap.

TMPUMEYAHUE. []n7 yoaneHus ocobo cmoUikux 3azpasHeHut nosedme nacmy yKCycom HenocpeocmeeHHoO
neped ouucmiol. Kak mosbko neHoobpasosaHue NpeKpamumcs, NpOOOIKUMe 0YUCMKY U ONOIOCHUME
akceccyap. Ecnu'y eac umeiomcs kakue-nu6o 8onpocsl, 06pamumecs kK npedcmasumesnio omoesna
pabomel ¢ KUEHMamu 8 8auiem pe2uoHe. KOHMAkMHAs UHGHOPMAayUA NpedcmassieHa Ha Hawem 8eb-
catime. Botioume 8 sauwy y4emHyio 3anuce Ha 8e6-catime www.weber.com.

Pieététe si viechna VAROVANI a UPOZORNENI, ktera najdete v pFiruéce uzivatele
grilu Lumin.

CS

A\ VAROVANI: Horky povrch. P¥i praci s rozpalenym prislusenstvim vzdy pouzivejte
zaruvzdorné rukavice nebo chiiapky (které spliuji normu EN 407, stupefi
zaruvzdornosti 2 nebo vys$si).

A VAROVANI: S pFislusenstvim znaéky WEBER nijak nemanipulujte, dokud
nevychladne.

A VAROVANI: Nepouzivejte pFislusenstvi znatky WEBER na fritovani.

A VAROVANI: Na pFisludenstvi znaéky WEBER neaplikujte 2adny druh alkoholu.

A UPOZORNENI: Pokud pfi grilovani pouzivate tekutiny, pFi manipulaci postupujte
opatrné, aby nedoslo k rozliti.

A UPOZORNENI: Nikdy pFislusenstvi znatky WEBER nepokladejte na hoflavy povrch,
sklo, nebo na povrchy, které mohou byt poskozeny zarem.

Pokud se nebudete Fidit témito VAROVANIMI a UPOZORNENIMI, mizete si zptisobit vazna

zranéni. Nedodrzeni miiZe mit také za nasledek vznik pozaru ¢i vybuchu, které by mohly

vést ke Skodam na majetku.

Rozsirte své moznosti vareni v pare a uzeni:

Podrobné informace o vareni v pare, uzeni a ohrivani najdete v prirucce uzivatele grilu Lumin.
Pokud prirucku uzivatele grilu Lumin nemadte, kontaktujte pracovniky lokdlniho zakaznického
servisu prostrednictvim kontaktnich udajd, které naleznete na nasich webovych strankdach.
Prihlaste se na stranky weber.com.

Pravé grilovani, pomalé grilovani/uzeni pti nizké teploté:

Brisket, Zebra a veprové raminko udte po celé grilovaci plose.

+ Nastavte gril na uzeni a pridejte udici lupinky na obé strany grilu (A).

» Predehrivejte pfivysoké teploté, dokud udici lupinky nezacnou doutnat. Stahnéte
teplotu na nizkou hodnotu a pridavejte jidlo podle vybrané receptury (B).

Vareni v pare a podavani:

Proménte svuj gril v plnohodnotny parni hrnec nebo podévejte horké a hotové pokrmy

v ,banketovém* stylu.

+ Nastavte gril na vareni v pare na obou stranach grilu (C).

« Predehrivejte po dobu 10-15 minut pri vysokeé teploté. Nastavte teplotu na nizkou hodnotu.
Pridejte teplé, predvarené jidlo do misek a nechte hosty, aby se obslouzili sami (D).

Objem nadrzky na vodu: Lumin Compact — 500 ml po hranu pro usazeni perforované prihradky /
max. 1,9 . Lumin - 750 ml po hranu pro usazeni perforované prihrddky / max. 2,8 L.

Péce o prislusenstvi

« Po kazdém pouziti vyrobek vycistéte. Vase prislusenstvi je vhodné do mycky na nadobi,
nicméné k prodlouzeni Zivotnosti vyrobku doporucujeme rué¢ni myti Setrnym cisticim
prostfedkem a neabrazivnim nylonovym kartackem nebo houbickou.

« Pred uskladnénim prislusenstvi dikladné osuste.

» Prislusenstvi skladujte ve vnitfnich prostorach.

« Béhem pouzivani dochdazi k zabarveni nerezového povrchu. To je zcela normalni jev, ktery
neovlivnivysledky grilovani.

» Pred kazdym pouzitim vyprazdnéte nadrzku na vodu a popelnik, aby byla zajisténa
spravna cirkulace vzduchu. Omyjte nddrzku a naparovac teplou mydlovou vodou. Poté
je dikladné oplachnéte.

Pozndmka: Uzeni zanechd na povrchu naparovace/udirny zbytky usazenin z koure. Tyto nanosy

nelze odstranit, to vsak neovlivni funkci naparovace/udirny. Zbytky usazenin z koure se v mensi

mire hromadi na vnitrni strané grilu. Tyto nanosy nemusite odstranovat, nebot nemaji negativni

vliv na funkci grilu. Gril nenorte do vody.

Pozndmka: Pokud naparovac/udirnu nepouZivdte, sejméte je z grilu.

Tipy pro dikladné ¢isténi

Na prislusenstvi se mohou ¢asem hromadit usazeniny z jidla. Nize uvadime Gcinny zptsob

jejich odstranéni:

1. Z prislusenstvi odstrante co nejvice usazenin z jidla.

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

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

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

5.0plachnéte Cistou vodou a osuste.

POZNAMKA: Uporné necistoty odstranite pridanim octa k nanesené pasté bezprostiedné
pred cisténim. Jakmile probéhne reakce a prestane se vytvaret péna, pokracujte v ¢isténi
a pak povrch oplachnéte. Pokud mate jakékoliv dotazy, obratte se na pracovniky lokalniho
zdkaznického servisu pomoci kontaktnich informaci, které naleznete na nasich webovych
strdnkdch. Prihlaste se na www.weber.com.



Dodrziavajte vSetky oznamenia oznacené ako VAROVANIE a UPOZORNENIE, ktoré
st uvedené v navode na obsluhu grilu Lumin.

SK

/A VAROVANIE: Hordci povrch. Pri manipulécii s horicim prislusenstvom vzdy pouzite
ziaruvzdorné grilovacie rukavice alebo chiiapky (v silade s normou EN 407,
hodnotenie Grovne kontaktného tepla 2 alebo viac).

/A VAROVANIE: Kym prisluSenstvo WEBER nevychladne, nepremiestiujte ho.

/A VAROVANIE: Prislusenstvo WEBER nepouzivajte na fritovanie.

/A VAROVANIE: Do prislusenstva WEBER nevlievajte ziaden alkohol.

/A UPOZORNENIE: Ak varite pokrm aj s tekutinou, budte opatrni, aby sa nevyliala.

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

Nedodrzanie tychto oznameni ozna¢enych ako VAROVANIE a UPOZORNENIE moéze viest

k vaznym zraneniam alebo méze spéosobit pozZiar alebo vybuch, a tym poskodenie majetku.

Rozsirte moznosti pripravy na pare a Gdenia:

Viac informdcifi o priprave na pare, udeni a ohrievani ndjdete v ndvode na obsluhu grilu Lumin.
Ak nemdte ndvod na obsluhu grilu Lumin, kontaktujte zdkaznicke oddelenie autorizovaného
servisu vo svojom okoli pomocou kontaktnych informdcii na nasich webovych strankach.
Prihldste sa na stranke weber.com.

Grilovanie naplno, pomalé pecenie pri nizkej teplote/tddenie:

Udit mézete brisket, rebra alebo bravéové pliecko na celom grilovacom povrchu.

« Nastavte gril na Udenie a pridajte drevené lupienky na obe strany grilu (A).

« Predhrejte gril pri vysokej teplote, kym drevené lupienky zacnu tliet. Teplo nastavte
na nizku teplotu a podla receptu pridajte jedlo (B).

Priprava na pare a servirovanie:

Premente svoj gril na plnohodnotny naparovac alebo servirujte hotové teplé jedlo

v banketovom style.

+ Nastavte gril na pripravu na pare na oboch stranach grilu (C).

« Predhrievajte gril na vysokej teplote po dobu 10 az 15 minut. Teplo nastavte na nizku hodnotu.
Teplé predvarené jedlo vloZte do ohrievacich nadob, aby sa hostia mohli obsluzit (D).

Objem zdsobnika vody: Lumin Compact — 500 ml po miesto na podnos/maximalne 1,9 L.
Lumin = 750 ml po miesto na podnos/maximalne 2,8 L.

Starostlivost o prislusenstvo

« Po kazdom pouZiti ho vyéistite. Prisluéenstvo je vhodné do umyvacky riadu. Na predizenie
zivotnosti produktu sa vSak odporuca ruéné umyvanie s jemnym Cistiacim prostriedkom
a neabrazivnou nylonovou kefkou alebo Spongiou.

 Pred uskladnenim produkt vysuste.

« Prislusenstvo skladujte v interiéri.

» Pouzivanim sa farba povrchu z nehrdzavejlucej ocele za¢ne menit. Je to normélne
a nezmeni to G¢innost pri grilovani.

« Pred kazdym pouzitim vyprazdnite zdsobnik na vodu a popol, aby mohol vzduch spravne
prudit. Zdsobnik a nddobu na paru umyte teplou mydlovou vodou. Potom ich dékladne
oplachnite.

Poznamka: Udenie zanecha na povrchu naparovaca/udiaceho boxu necistoty. Tieto necistoty

sa nedaju odstranit a neovplyvriuju funkciu naparovaca/udiaceho boxu. Vnutri grilu

sa tiez nahromadia mensie necistoty z udenia. Tieto necistoty nie je potrebné odstranovat

a neovplyvnuju nepriaznivo fungovanie grilu. Nepondrajte gril do vody.

Pozndmka: Naparovac/udiaci box vyberte z grilu, ak ho nepouZivate.

Tipy na dokladné cistenie

Na prislusenstve sa mézu ¢asom nahromadit zvyéky jedal. Uginny spdsob, ako ich

odstranit:

1. Z prislusenstva odstrante co najviac zvyskov jedla.

2.Do jedného dielu vody vmiesajte tri diely jedlej sédy. Vytvori sa pasta.

3.Na prislusenstvo 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 sédy a vydrhnite
neabrazivnou nylonovou kefkou alebo Spongiou.

5.0plachnite a vysuste.

POZNAMKA: Pri odolnych zvyskoch nalejte pred Cistenim na pastu ocot. Ked prestane penit,
povrch vydrhnite a opldachnite. Ak mate otdzky, kontaktujte zakaznicke oddelenie autorizovaného
servisu vo svojom okoli pomocou kontaktnych informdcii na nasich webovych strankach.
Prihldste sa na www.weber.com.

Tartsa be a Lumin grill atmutatéjanak FIGYELMEZTETES és VIGYAZAT részeiben
foglalt 6sszes utasitast.

HU

A FIGYELMEZTETES: Forré feliilet. A forré tartozék kezelése soran mindig hasznaljon
hé&allé grillkesztyiit vagy fogokesztyiit (amely megfelel az EN 407 szabvany szerinti
kontakthével szembeni 2-es vagy magasabb védelmi szintnek).

A FIGYELMEZTETES: Ne mozgassa a WEBER-tartozékot, amig az le nem hiilt.

A FIGYELMEZTETES: Ne hasznaljon WEBER-tartozékot olajsiitéként.

A FIGYELMEZTETES: Semmilyen alkoholt ne 6ntsén a WEBER-tartozékba.

A VIGYAZAT: Ha a siitéshez folyadékot hasznal, é6vatosan jarjon el a mozgatasakor,
nehogy az kildttyenjen.

A VIGYAZAT: Ne helyezzen WEBER-tartozékot éghetd, liveg vagy olyan feliiletre, amely
hé hatasara karosodhat.

AFIGYELMEZTETES és a VIGYAZAT részben foglalt utasitasok figyelmen kiviil hagyasa

sulyos személyi sériiléshez vezethet, illetve tiizet vagy robbanast okozhat, amelynek

anyagi kar lehet a kovetkezménye.

Bévitse g6zolési és flistolési lehetéségeit:

A g6zdlés, a flistolés és a melegités részleteivel kapcsolatban olvassa el a Lumin Grill
utmutatdjat. Ha a Lumin grill késziilék utmutatdja nem 3ll rendelkezésére, vegye fel

a kapcsolatot a tertiletileg illetékes Weber vevdszolgdlat képviseldjével a honlapunkon
taldlhatd elérhetdéségeken. Jelentkezzen be honlapunkra: www.weber.com.

Teljes grillezés, alacsony és lassu fokozaton torténd siités/fiistolés:

Fiistoljon szegyet, rostélyost vagy sertéslapockat az egész grillfeliileten.

- Készitse elé a fistolést, és tegyen faforgacsot a grill mindkét oldalara (A).

« Melegitse el6 a grillezé6t magas hémérsékleten, amig a faforgdcs izzani nem kezd.
Allitsa be a hémérsékletet alacsony fokozatra, majd adja hozza az ételt a kivant recept
leirdsa szerint (B).

Pérolas és talalas:
Valtoztassa grillsitéjét teljes mértékben paroldva vagy talalja fel forrdon az elkésziilt
ételeket ,bankett stilusban”.
- Allitsa be a grillt parolashoz annak mindkét oldalan (C).
- Melegitse elé magas hémérsékleten 10-15 percig. Allitsa alacsonyra a héfokot.
Adjon meleg, elésiitott ételeket a melegen tarté edényekhez, hogy a vendégek
kiszolgalhassak magukat (D).

Viztartaly kapacitdsa: Lumin Compact - 500 ml a polcvonalig/1,9 L maximum.
Lumin - 750 ml a polcvonalig/2,8 L maximum.

A tartozék apolasa

« Minden haszndlat utan tisztitsa meg. A tartozék mosogatégépben moshato, a termék
élettartamanak meghosszabbitdsa érdekében azonban javasolt kézzel, kimélé
tisztitészerrel, nem surolé hatasu nejlonkefével vagy szivaccsal tisztitani.

« Tarolas el6tt alaposan szaritsa meg.

« Atartozékokat tarolja beltéren.

« Ahasznalat soran a rozsdamentes acél felllet szine megvaltozik. Ez teljességgel
természetes jelenség, amely a sitési eredményt nem befolyasolja.

« Minden hasznalat el6tt Uritse ki a viztartalyt és a hamut, hogy a levegé megfeleléen
aramolhasson. Mossa el a tartalyt és a géztalcat meleg, szappanos vizzel. Ezutan
alaposan oblitse le.

Megjegyzés: A flstolés ,fistmaradvanyokat”hagy maga utdn a parold/fiistolé felileten.

Ez a maradvany nem tavolithato el, és nem befolydsolja a parold/fiistélé mikdodését. Kisebb

mértékben ,flistmaradvany” halmozddik fel a grill belsejében is. Ezt a maradvanyt sem kell

eltavolitani, és nem befolydsolja hatranyosan a grill mikdodését. Ne meritse vizbe a grillt.

Megjegyzés: Ha nem haszndlja, vegye le a parolot/flistolét a grillrél.

Tippek az alapos tisztitashoz

A tartozékon idével ételmaradékok rakddhatnak le. Az aldbbi mddszerrel hatékonyan

tavolithatja el ezeket a lerakddasokat:

1. Tavolitsa el az étellerakddasok nagy részét a tartozékrol.

2.Keverjen 0ssze harom rész szdédabikarbonat egy rész vizzel. Ekkor strolopaszta képzddik
az 0sszetevékbol.

3.Vastagon vigye fel a pasztat a tartozékra. 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 szddabikarbdna
felvitelével dorzsolje at a fellletet egy nem sdrold hatasu nejlonkefe vagy szivacs
segitségével.

5. Oblitse tisztara, és szaritsa meg.

MEGJEGYZES: Rendkiviil makacs ételmaradvényok esetén a tisztitas eltt Gntson ecetet

a pasztdra. A pezsgéssel jaro reakcid lecsillapoddsa utdn folytassa dorzsdléssel és dblitéssel

a muveletet. Barmely kérdés esetén forduljon a teriletileg illetékes vevdszolgdlat képviseldjehez
a honlapunkon taldlhatd elérhetéségeken. Jelentkezzen be honlapunkra: www.weber.com.
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Respectati toate notificarile de AVERTIZARE si ATENTIE din Ghidul de utilizare
a gratarului Lumin.

RO

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

/A AVERTIZARE: Nu deplasati accesoriul WEBER decat dup3 ce s-a racit.

/A AVERTIZARE: Nu folositi accesoriul WEBER ca friteuza cu baie de ulei.

/A AVERTIZARE: Nu ad3ugati niciun tip de alcool in accesoriul WEBER.

/\ ATENTIE: Dacé gatiti cu lichid, aveti grija cdnd va miscati, pentru a evita deversarea.

/\ ATENTIE: Nu asezati accesoriul WEBER pe o suprafati combustibila, 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.

Extindeti-va optiunile pentru prepararea la aburi si afumare:

Consultati Ghidul de utilizare a gratarului Lumin pentru detalii despre gatitul la abur, afumare
siincdlzire. Dacd nu aveti ghidul de utilizare a gratarului Lumin, contactati reprezentantul
serviciului pentru clienti din zona dumneavoastra, folosind datele de contact de pe site-

ul nostru. Accesati www.weber.com.

Frigere completa la gratar, gatire/afumare la foc mic si incet:
Afumati capul de piept, coastele sau ceafa de porc pe intreaga suprafata de gatit
la gratar.
« Pregatiti pentru afumare si adaugati aschii de lemn pe ambele parti ale gratarului (A).
 Preincalziti la treapta de temperatura ridicata pana cand aschiile de lemn incep
sa arda mocnit. Reglati caldura la temperatura mica si addugati alimentele conform
retetei dorite (B).

Gatire la abur si servire:

Transformati-va gratarul intr-un aburitor de marime maxima sau serviti alimente

fierbinti si gata preparate, pentru un numar mare de persoane.

« Reglati pentru prepararea la abur pe ambele parti ale gratarului (C).

« Preincalziti la o setare de temperatura ridicata timp de 10-15 minute. Reglati cdldura
la temperatura mica. Adaugati alimente calde, gatite in prealabil, in vase pentru
mentinere la cald si lasati-i pe invitati sa se auto-serveasca (D).

Capacitatea rezervorului de apa: Lumin Compact - 500 ml pana la marginea de sustinere
a tavii perforate/1,9 L maximum. Lumin - 750 ml pdnd la marginea de sustinere a tavii
perforate/2,8 L maximum.

ingrijirea accesoriului

« Curatati dupa fiecare utilizare. Accesoriul poate fi spalat in masina de spalat vase; totusi,
se recomanda spdlarea manuald cu un detergent neutru, cu o perie de nylon neabraziva
sau un burete, pentru a prelungi durata de viata a produsului.

« Uscati bine Tnainte de depozitare.

» Depozitati accesoriul in interior.

- In timpul utilizarii, culoarea suprafetei din otel inoxidabil va incepe sa se modifice. Acest
lucru este perfect normal si nu va modifica rezultatele gatitului.

« Inainte de fiecare utilizare, goliti rezervorul de apa si de cenusa pentru a permite un flux
de aer corespunzator. Spalati cu apa calda cu sapun rezervorul si vasul de gatit la abur.
Apoi, clatiti bine.

Nota: Afumarea va lasa un strat rezidual de ,fum” pe suprafata aburitorului/afumatoarei. Acest

reziduu nu poate fi indepartat si nu va afecta functionarea aburitorului/afumatoarei. Intr-o masura

mai micd, pe interiorul gratarului se vor acumula reziduuri de ,fum”. Aceste reziduuri nu trebuie
indepdrtate si nu vor afecta in mod negativ functionarea gratarului. Nu scufundati in apa gratarul.

Nota: Scoateti aburitorul/afumatoarea de pe gratar daca nu il/o folositi.

Sfaturi pentru curatare in profunzime
In timp, accesoriul dvs. poate acumula reziduuri alimentare. lata o metoda eficace prin care
sa indepartati aceste reziduuri:
1. Indepértati cat mai multe reziduuri de alimente de pe accesoriu.
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 accesoriu. Acest strat ar trebui sa fie suficient
de gros pentru a acoperi complet produsul.
4. 3sati amestecul sa actioneze cateva ore sau peste noapte. Mai adaugati bicarbonat
de sodiu si frecati cu o perie de nylon sau un burete neabraziv.
5. Clatiti si uscati.

NOTA: Pentru reziduuri deosebit de persistente, turnati otet pe pasta chiar inainte de a curata.
Dupa terminarea reactiei efervescente, continuati sa frecati si sa clatiti. Dacd aveti intrebari,
contactati reprezentantul serviciului pentru clienti din zona dvs., folosind datele de contact
de pe site-ul nostru. Accesati www.weber.com.
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SL Upostevajte vse navedbe OPOZORILO in POZOR v svojem uporabniskem priro¢niku
za Zar Lumin.

/A OPOZORILO: Vroé&a povrsina. Pri delu z vroé¢im dodatkom si vedno nadenite rokavice
za Zar, odporne proti vroéini (in skladne s standardom EN 407, stopnja prenosa
vroéine 2 ali ve¢€).

/A OPOZORILO: Dodatka WEBER ne premikajte, dokler se ne ohladi.

/A OPOZORILO: Dodatka WEBER ne uporabljajte kot cvrtnika.

/A OPOZORILO: Dodatku WEBER ne dodajajte nobene vrste alkohola.

A\ POZOR: Pri kuhanju s tekoéinami bodite previdni pri premikanju posode,
da preprecite polivanje.

A\ POZOR: Dodatka WEBER ne postavljajte na vnetljivo povrsino, steklo ali povrsino,
ki jo lahko poskoduje vrocina.

€e ne upostevate navedb OPOZORILO in POZOR, lahko to vodi v hude telesne po3kodbe

ali povzroci pozar oziroma eksplozijo ter poSkodbe premozenja.

Razsirite moznosti kuhanja v sopari in dimljenja:

Za podrobnosti o kuhanju v sopari, dimljenju in segrevanju glejte uporabniski prirocnik za zar
Lumin. Ce nimate uporabniskega priro¢nika za Zar Lumin, se obrnite na predstavnika sluzbe
za podporo strankam na vasem obmocju. Podatke za stik najdete na nasem spletnem mestu.
Prijavite se na weber.com.

Pocasna peka pri nizki temperaturi/dimljenje na celotni povrsini Zara:

Dimite goveje prsi, rebra ali svinjsko plece na celotni povrsini za peko na Zaru.

« Pripravite vse za dimljenje in na obe strani Zara dodajte lesne sekance (A).

« Predhodno segrevajte pri visoki temperaturi, dokler lesni sekanci ne zacnejo tleti.
Nastavite na nizko temperaturo in dodajte hrano v skladu z Zelenim receptom (B).

Kuhanje v sopari in serviranje:

Spremenite svoj zar v soparnik polne velikosti ali pa postrezite vroco in pripravljeno

hrano v slogu slavnostne pogostitve.

* Pripravite vse za kuhanje v sopari na obeh straneh zara (C).

» Predhodno segrevajte pri visoki temperaturi 10-15 minut. Nastavite na nizko
temperaturo. Dodajte toplo, vnaprej pripravljeno hrano v grelne posode in povabite
goste, da si postrezejo sami (D).

Prostornina posode za vodo: Lumin Compact - 500 ml do naslonskega roba/najvec 1,9 .
Lumin - 750 ml do naslonskega roba/najvec 2,8 L.

Vzdrzevanje dodatka

« Ocistite ga po vsaki uporabi. Dodatek je sicer primeren za pomivanje v pomivalnem stroju,
vendar boste z ro¢nim pranjem z blagim detergentom in neabrazivno krtaco ali gobico
iz najlona podaljsali njegovo Zivljenjsko dobo.

« Pred shranjevanjem dodatek temeljito posusite.

« Dodatek hranite v zaprtih prostorih.

» Med uporabo se bo zacela spreminjati barva povrsine iz nerjavnega jekla. To je popolnoma
obicajno in ne bo vplivalo na pripravo hrane.

 Pred vsako uporabo izpraznite posodo za vodo in ocistite pepel, da omogocite ustrezen
pretok zraka. Posodo za vodo in pladenj za kuhanje v sopari operite s toplo milnico. Nato
ju temeljito sperite.

Opomba: Pri dimljenju na povrsini soparnika/posode za dimljenje ostanejo »dimni« ostanki.

Teh ostankov ni mogoce odstraniti in ne vplivajo na uporabo soparnika/posode za dimljenje.

V manjsi meri se »dimni« ostanki nabirajo na notranji strani Zara. Teh ostankov ni treba

odstraniti in ne vplivajo negativno na delovanje Zara. Zara ne potapljajte v vodo.

Opomba: Ce soparnika/posode za dimljenje ne uporabljate, ga/jo odstranite iz Zara.

Nasveti za temeljito ¢isc¢enje
Na dodatku se lahko s¢asoma zacnejo kopiciti ostanki hrane. Te ostanke ucinkovito
odstranite tako:
1. Z dodatka odstranite ¢im vec ostankov hrane.
2.Zmesajte sodo bikarbono in vodo v razmerju 3 : 1. Nastala bo pasta.
3. Debelo plast paste nanesite na dodatek. Sloj mora biti dovolj debel, da ga povsem prekrije.
4. MeSanico pustite na dodatku nekaj ur ali ¢ez no¢. Dodajte Se vec sode bikarbone
in zdrgnite z neabrazivno krtaco ali gobico iz najlona.
5. Temeljito sperite in osusite.

OPOMBA: Pri iziemno trdovratniih ostankih tik pred ciscenjem prek paste polijte kis. Ko penasta
reakcija pojenja, nadaljujte postopek ¢iscenja in spiranja. Ce imate kakrsna koli vprasanja,

se obrnite na predstavnika sluzbe za podporo strankam na vasem obmocju. Podatki za stik

so na nasem spletnem mestu. Prijavite se na www.weber.com.



PridrZavajte se svih napomena o UPOZORENJIMA i OPREZU navedenima
u korisnickom priruéniku za rostilj Lumin.

FR

/A UPOZORENJE! Vruéa povrsina. Pri rukovanju vruéim priborom uvijek nosite zastitne
rukavice za rostilj otporne na toplinu (u skladu s normom EN 407, razine otpornosti
na dodirnu toplinu 2 ili vise).

/A UPOZORENJE! Nemojte pomicati svoj WEBER pribor dok se ne ohladi.

/A UPOZORENJE! Svoj WEBER pribor nemojte upotrebljavati za duboko przenje.

/A UPOZORENJE! Na svoj WEBER pribor nemojte stavljati nikakve vrste alkohola.

/A OPREZ! Ako kuhate uz pomo¢ tekuéina, pripazite kod pomicanja kako biste izbjegli
prolijevanje.

/A OPREZ! Svoj WEBER pribor nemojte stavljati na zapaljivu povrsinu, staklo ili povrsinu
koja se moze ostetiti toplinom.

Zanemarivanje ovih napomena o UPOZORENJIMA i OPREZU moze rezultirati teSkim

tjelesnim ozljedama, pozarom ili eksplozijom uz materijalne Stete.

Prosirite moguénosti kuhanja na pari i dimljenja:

Pojedinosti o kuhanju na pari, dimljenju i zagrijavanju potrazite u korisnickom prirucniku
za rostilj Lumin. Ako nemate korisnicki prirucnik za rostilj Lumin, obratite se lokalnom
predstavniku sluzbe za korisnike s pomocu informacija za kontakt na nasoj internetskoj
stranici. Prijavite se na weber.com.

Pun rostilj, polagano pecenje/dimljenje na niskoj temperaturi:

Dimite goveda prsa, rebra ili svinjsku lopaticu preko cijele povrsine za pecenje.

» Namjestite postavke rostilja na dimljenje i dodajte aromaticni ¢ips s obje strane rostilja (A).

« Zagrijte ga na visokoj temperaturi dok aromaticni Cips ne poc¢ne gorjeti. Podesite
temperaturu na nisku temperaturu i dodajte namirnice prema odabranom receptu (B).

Kuhanje na pari i posluzivanje:

Pretvorite svoj rostilj u posudu za kuhanje na pari u punoj veli¢ini ili posluzite jo$

vruce i svjeze pripremljene namirnice u stilu Svedskog stola.

« Postavite postavke za kuhanje na pari na obje strane rostilja (C).

* Zagrijte rostilj na visokoj temperaturi 10 do 15 minuta. Podesite temperaturu na nisku
temperaturu. Premjestite joS toplu zgotovljenu hranu u posude za posluzivanje koje
zadrzavaju toplinu i pustite goste da se sami posluze (D).

Kapacitet spremnika za vodu: Lumin Compact- 500 ml do ruba na koji se postavlja perforirani
pladanj / maksimalno 1,9 [. Lumin- 750 ml do ruba na koji se postavlja perforirani pladanj /
maksimalno 2,8 L.

Odrzavanje pribora

- Ocistite nakon svake upotrebe. Pribor se moze prati u perilici posuda, no preporucujemo
rucno pranje blagim deterdZzentom i neabrazivnom najlonskom ¢etkom ili spuzvom radi
produljenja vijeka trajanja proizvoda.

« Pribor temeljito osusite prije skladistenja.

« Pribor skladistite u zatvorenom prostoru.

« Boja povrsine od nehrdajuceg Celika pocet ¢e se mijenjati prilikom upotrebe. To je sasvim
uobicajena pojava i nece utjecati na rezultate pecenja.

« Prije svake upotrebe ispraznite spremnik s vodom i pepelom kako biste omogucili pravilan
protok zraka. Operite spremnik i posudu za paru toplom sapunicom. Zatim temeljito isperite.

Napomena! Dimljenje ce ostaviti tragove ,dima" na povrsini posude za kuhanje na pari / dimljenje.

Ti se ostaci ne mogu ukloniti i nece utjecati na rad posude za kuhanje na pari / dimljenje. U manjoj

mijeri tako ce se nakupljatii talog od ,dima” unutar vaseg rostilja. Ti se ostaci ne trebaju uklanjati

i nece stetno utjecati na rad vaseg rostilja. Rostilj nemojte uranjati u tekucinu.

Napomena! Kada je ne upotrebljavate, posudu za kuhanje na pari / dimljenje skinite s rostilja.

Savjeti za dubinsko ¢is¢enje

Na vasem bi se priboru s vrcemenom mogli nakupiti ostaci hrane. Predlazemo primjenu

jedne vrlo ucinkovite metode za njihovo uklanjanje:

1. S pribora uklonite Sto je moguce viSe ostataka hrane.

2. Napravite smjesu od tri cetvrtine sode bikarbone i jedne cetvrtine vode. Dobit ¢ete gustu
pastu.

3. Pastu obilno nanesite na pribor. 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 neabrazivnom najlonskom ¢etkom ili spuzvom.

5.Dobro isperite i osusite.

NAPOMENA! Za posebno tvrdokorne naslage, prije samog ciscenja nanesenu pastu dodatno
prelijte octom. Nakon sto se smiri reakcija i prstanje, nastavite s ribanjem i potom isperite.
Ako imate pitanja, obratite se lokalnom predstavniku sluzbe za korisnike pomocu informacija
za kontakt dostupnih na nasoj internetskoj stranici. Prijavite se na www.weber.com.

hendi

ET Jargige koiki Lumini grilli kasutusj antud ohut

HOIATUS ja ETTEVAATUST.

-
)

id margistusega

/A HOIATUS. Kuum pind. Kandke kuuma seadme kasutamise ajal alati kuumakindlaid
grillimislappe véi -kindaid (kooskélas standardi EN 407 kohase kontaktkuumuse
tasemega 2 véi kérgemaga).

A\ HOIATUS. Arge teisaldage WEBERI tarvikut enne, kui see on maha jahtunud.

A\ HOIATUS. Arge kasutage WEBERI tarvikut fritiiiirina.

A\ HOIATUS. Arge lisage WEBERI tarvikusse mitte mingisugust alkoholi.

/A ETTEVAATUST. Mahavalgumise viltimiseks olge vedelikega kiipsetamisel liikudes
ettevaatlik.

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

Kui ignoreerite marksonadega HOIATUS ja ETTEVAATUST tahistatud lauseid, vdivad

tagajarjeks olla rasked kehavigastused voi voib tekkida tulekahju v6i plahvatus, mis

pohjustab varalist kahju.

Laiendage oma aurutamise ja suitsutamise voimalusi.

Vaadake aurutamise, suitsutamise ja soojendamise Uksikasju Lumini grilli kasutusjuhendist. Kui
teil Lumini grilli kasutusjuhendit ei ole, votke ihendust oma piirkonna klienditeeninduse esindajaga,
kasutades meie veebisaidil toodud kontaktandmeid. Logige sisse aadressil weber.com.

Taisgrill, madalal temperatuuril ja aeglane kiipsetamine/suitsutamine:

saate suitsutada rinnatiikki, ribisid voi vorksinki kogu grillipinna peal.

« Tehke ettevalmistused suitsutamiseks ja lisage puidulaaste grilli molemale kiiljele (A).

« Eelkuumutage korgel temperatuuril, kuni puidulaastud hakkavad haoguma.
Reguleerige kuumus madalaks ja lisage toitu vastavalt soovitud retseptile (B).

Aurutamine ja serveerimine.

Saate muuta oma grilli tdissuuruses aurutajaks voi serveerida kuuma, pidulikus laadis

valmistoitu.

« Tehke molemal grillipoolel aurutamiseks ettevalmistused (C).

« Eelkuumutage korgel temperatuuril 10-15 minutit. Reguleerige kuumus madalaks.
Lisage soojendusnoudesse soojad eelklipsetatud toidud ja laske kilalistel endale ise
serveerida (D).

Veemahuti maht. Lumin Compact — 500 ml kuni riiuli alguseni / 1,9  maksimaalselt.
Lumin = 750 ml kuni riiuli alguseni / 2,8 | maksimaalselt.

Tarviku hooldamine

« Puhastage parast iga kasutuskorda. Tarvikut voib pesta ndudepesumasinas, kuid toote
kasutusaja pikendamiseks on soovitatav pesta kasitsi, kasutades pehmetoimelist
puhastusvahendit koos mitteabrasiivse nailonharja voi kdsnaga.

« Enne hoiustamist kuivatage pohjalikult.

« Hoidke tarvikut sisetingimustes.

« Kasutamisel hakkab roostevabast terasest pinna varv muutuma. See on tdiesti normaalne
ega mojuta mingil moel kiipsetamistulemusi.

« Enne igat kasutuskorda tihjendage mahuti veest ja tuhast, et tagada nduetekohane
ohuvool. Peske mahutit ja aurupanni sooja seebiveega. Seejarel loputage pohjalikult.

Maérkus. Suitsutamine jdtab auruti/suitsutuskasti pinnale suitsujadgid. Neid jddke ei saa

eemaldada ja need ei mdjuta auruti/suitsutuskasti toimivust. Vahemal mééral koguneb

suitsujaake ka grilli sisemusse. Neid jadke ei ole vaja eemaldada ning need ei méojuta grilli

toimivust. Arge kastke grilli vette.

Maérkus. Kui te aurutit/suitsutuskasti ei kasuta, eemaldage need grillilt.

N&pundited siigavpuhastuseks

Tarvikule voib aja jooksul koguneda toidujaake. Selle eemaldamiseks on tohus meetod:

1. Eemaldage tarvikult voimalikult palju toidujaake.

2.Segage kokku kolm osa so0gisoodat ja Uks osa vett. Segades moodustub sellest pasta.

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

4. Jatke segu moneks tunniks voi Uile6o seisma. Lisage veel s6ogisoodat ja kilrige
mitteabrasiivse nailonharja voi kasnaga.

5. Loputage puhtaks ja kuivatage.

MARKUS: Eriti torksate jaakide korral valage pastale vahetult enne puhastamist dadikat. Kui
mullitav reaktsioon lopeb, jatkake hoorumise ja loputamisega. Kui teil on mistahes kisimusi,
votke lihendust oma piirkonna klienditeeninduse esindajaga, kasutades meie veebilehel toodud
kontaktandmeid. Logige sisse www.weber.com.
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levérojiet visus pazinojumus “BRIDINAJUMS” un “UZMANIBU” Lumin grila lietotaja
rokasgramata.

LV

/A BRIDINAJUMS. Karsta virsma. Rikojoties ar karstu piederumu, vienmér
valkajiet karstumizturigus grilésanas cimdus vai aizsargcimdus (kas atbilst
vismaz 2. karstumizturibas limenim atbilstosi standartam EN 407).

A BRIDINAJUMS. Neparvietojiet WEBER piederumu, kamér tas nav atdzisis.

/A BRIDINAJUMS. Neizmantojiet WEBER piederumu ka fritétaju.

A\ BRIDINAJUMS. Nelieciet uz WEBER piederuma nekada veida alkoholu.

/A UZMANIBU! Ja gatavo$ana tiek izmantots Skidrums, parvietojiet to piesardzigi,
lai Skidrums neizslakstitos.

/A UZMANIBU! Nenovietojiet WEBER 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

ipasuma bojajumus.

Izmantojiet plasakas tvaicéSanas un kiipinasanas iespéjas:

Informaciju par tvaicésanu, kipinasanu un sildisanu skatiet Lumin grila ipasnieka
rokasgramata. Ja jusu riciba nav Lumin grila ipasnieka rokasgramatas, sazinieties ar vietéjo
klientu apkalposanas parstavi, izmantojot musu vietné noradito kontaktinformaciju.
Piesakieties vietné weber.com.

Pilna grilésana, léna gatavoSana/kipinasana uz mazas liesmas:
Kipiniet kratinu, ribinas vai cikgalas pleca karbonades uz visas griléSanas virsmas.
« Sagatavojiet grilu kipinasanai un abas grila pusés saberiet koksnes Skeldu (A).
» Uzkarséjiet grilu augsta temperatura, lidz Skelda sak gruzdet. Samaziniet liesmu
un uzlieciet uz grila virsmas recepté noraditos produktus (B).

TvaicéSana un pasnieg$ana:

Parvértiet savu grilu par pilna izméra tvaicétaju vai pasniedziet karstus un gatavus

édienus ka banketa.

« Sagatavojieties tvaicé3anai abas grila pusés (C).

« Uzkarsejiet grilu augsta temperatura 10-15 minutes. Samaziniet liesmu. Uzlieciet
siltus, iepriek$ pagatavotus édienus un laujiet viesiem pasapkalpoties (D).

Udens tvertnes ietilpiba: Lumin Compact - 500 ml lidz paplates linijai/ne vairak ka 1,9 (.
Lumini - 750 ml lidz paplates linijai/ne vairak ka 2,8 L.

Piederuma kops$ana

« Notiriet péc katras lietoSanas reizes. Piederumu var mazgat trauku mazgajamaja masina,
tacCu, lai pagarinatu ta kalposanas ilgumu, ieteicams to mazgat ar rokam, izmantojot
maigu tirisanas lidzekli un neabrazivu neilona birsti vai sukli.

« Kartigi nozavejiet pirms novieto$anas glabasanai.

« Glabajiet piederumu telpas.

« LietoSanas gaita nerlséjosa terauda virsmas krasa saks mainities. Tas ir gluzi normali
un neietekmeés gatavosanas rezultatus.

« Pirms katras lietoSanas reizes iztukSojiet tdens un pelnu tvertni, lai nodrosinatu pareizu
gaisa plusmu. Nomazgajiet tvertni un tvaika katlu ar siltu ziepjudeni. Péc tam ripigi
noskalojiet.

Piezime. Péc kupinasanas uz kupinatavas paliks dumu nosédumi. Tie nav nopemami

un neietekmeés kupinatavas darbibu. Nosédumi uzkrasies ari grila iekSpusé, bet mazaka méra.

Tie nav nonemami un neatstas negativu ietekmi uz grilu. Neiegremdeéjiet grilu.

Piezime. Ja tvaicétajs netiek lietots, nonemiet to no grila.

Intensivas tiriSanas padomi

Laika gaita piederuma var uzkraties édiena paliekas. LUk, efektivas metodes to notirisanai.

1. Nonemiet no piederuma péc iespéjas vairak ediena palieku.

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

3. 50 pastu bagatiga karta uzklajiet uz piederuma. Tai ir jabat pietiekami biezai, lai pilniba
parklatu virsmu.

4. | aujiet maisijumam iedarboties dazas stundas vai visu nakti. Pievienojiet vél dzeramo
sodu un notiriet virsmu ar neabrazivu neilona birsti vai stkli.

5. Noskalojiet un nozavéjiet.

PIEZIME. Ipasi grati notiramu édiena palieku gadijuma tiesi pirms tirisanas uzlejiet uz pastas
etiki. Kad beigsies putosanas reakcija, turpiniet tirit un péc tam noskalojiet. Ja jums ir kadi
jautajumi, sazinieties ar vietéjo klientu apkalposanas parstavi, izmantojot masu vietné atrodamo
kontaktinformaciju. Piesakieties www.weber.com.

Laikykités visy ,Lumin“ kepsninés savininko vadove pateikty |]SPEJIMY

LT ir ATSARGUMO nurodymy.

A\ |SPEJIMAS: Karstas pavirsius. Dirbdami su karstu priedu visada mavékite
kars¢iui atsparias grilio pirstines arba pirstines (atitinkanéias standarta EN 407,
2 ar aukstesnio lygio kontaktinio kars¢io klase)

A\ |SPEJIMAS: Nejudinkite WEBER priedo, kol jis atvés.

A\ |SPEJIMAS: Nenaudokite WEBER priedo virti taukuose.

A\ |SPEJIMAS: | WEBER prieda nepilkite alkoholio.

/A PERSPEJIMAS. Jei verdate su skyséiu, judédami biikite atsargis, kad neissiliety.

/A PERSPEJIMAS. Nestatykite WEBER priedo ant degaus pavirsiaus, stiklo
ar pavirsiaus, kurj gali pazZeisti karstis.

Nesilaikant $iy JSPEJIMY ir ATSARGUMO teiginiy gali biiti sunkiai suzaloti Zmonés arba

kilti gaisras ar sprogimas, dél kurio gali bati sugadintas turtas.

ISpléskite garinimo ir rikymo galimybes:

ISsamios informacijos apie garinima, rikyma ir sildyma ieskokite ,Lumin“ kepsninés
savininko vadove. Jei neturite ,Lumin” kepsninés savininko vadovo, kreipkites j savo regiono
klienty aptarnavimo atstova, naudodamiesi musy svetainéje pateikta kontaktine informacija.
Prisijunkite prie svetainés weber.com.

Kepimas ant groteliy, létas virimas / rikymas:

Parukykite kratinéle, Sonkauliukus ar kiaulienos mente per visg kepimo pavirsiy.

« Nustatykite rlkyti ir pridékite medienos drozliy abiejose kepsninés pusése (A).

« |kaitinkite aukstoje temperatiroje, kol medzio drozles ims rukti. Nustatykite Zema
karstj ir dekite maista pagal pageidaujama recepta (B).

Garinimas ir patiekimas:

Paverskite kepsnine garintuvu arba patiekite karsta ir paruostg maista banketiniu

stiliumi.

* Nustatykite garinti abiejose kepsninés pusese (C).

« |kaitinkite kepsnine 10-15 minuciy aukstoje temperaturoje. Nustatykite zema kaitinimo lygj.
| indus jpilkite $ilto, i$ anksto paruo$to maisto ir leiskite sve¢iams apsitarnauti patiems (D).

Vandens indo talpa: ,Lumin Compact” - 500 ml iki lentynos iSgaubtos linijos / daugiausia 1,9 L.
,Lumin Compact" - 750 ml iki lentynos iSgaubtos linijos / daugiausia 2,8 L.

Jisy priedais

« Po kiekvieno naudojimo isvalykite. Priedus galima plauti indaplovéje, taciau, norint
prailginti gaminio naudojimo laika, rekomenduojama plauti rankomis naudojant Svelny
ploviklj su neabrazyviniu nailoniniu Sepetéliu arba kempine.

« Pries laikydami kruopsciai isdziovinkite.

« Prieda laikykite patalpoje.

« Naudojant nerddijanciojo plieno pavirsiaus spalvos pradés keistis. Tai visiskai normalu
ir nekeicia maisto gaminimo rezultaty.

« Pries kiekvieng naudojima istustinkite indo nuo vandeniu ir peleny, kad baty uZtikrintas
tinkamas oro srautas. Plaukite rezervuara ir gary inda Siltu muiluotu vandeniu. Tada
kruopsciai nuskalaukite.

Pastaba. Rukant ant rikyklos / garintuvo pavirsiaus lieka damy likuciy. Siy likuciy negalima

pasalintiir jie neturi jtakos rakyklos / garintuvo veikimui. Kiek maziau damy likuciai kaupiasi

kepsninés viduje. Siy liku¢iy Salinti nereikia ir jie neturi neigiamos jtakos kepsninés veikimui.

Nenardinkite kepsninés.

Pastaba. Jei nenaudojate, isimkite rikykla / garintuva is kepsninés.

Nuodugnaus valymo patarimai

Laikui begant ant jasy priedo gali susikaupti apnady. Cia pateikiamas veiksmingas

jy salinimo budas:

1. Pasalinkite kuo daugiau apnasy nuo priedy.

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

3. Gausiai uztepkite pastos ant priedo. Ji turi bati pakankamai tirsta, kad visiskai
pasidengty.

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

5. Svariai nuplaukite ir idziovinkite.

PASTABA. Jei liko itin jsisenéjusiy apnasuy, pries pat valyma ant pastos uzpilkite acto. Kai
snypstimo reakcija nurims, toliau Sveiskite ir nuskalaukite. Jei turite klausimy, kreipkités

j savo regiono klienty aptarnavimo atstova, naudodamiesi musy svetainéje pateikta kontaktine
informacija. Prisijunkite www.weber.com.
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