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Weber Charcoal Grill Owner’s Guide
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YOU MUST READ THIS OWNER’S GUIDE
BEFORE OPERATING YOUR GRILL

/A ATTENTION! This barbecue will become
very hot, do not move it during operation.

A Do not use indoors! This grill is designed
for outdoor use only. If used indoors,
toxic fumes will accumulate and cause
serious bodily injury or death.

A The barbecue must be installed on a
secure level base prior to use. Keep
barbecue level at all times.

/A WARNING! Keep children and pets away.

/A CAUTION! Do not use spirit, petrol or
comparable fluids for lighting or re-
lighting!

DANGERS AND WARNINGS

/A NOTICE TO INSTALLER: These instructions must be left
with the owner and the owner should keep them for future
use.

A Do not add charcoal starter fluid or charcoal impregnated
with charcoal starter fluid to hot or warm charcoal.

A Do not use grill within five feet of any combustible
material. Combustible materials include, but are not
limited to wood or treated wood decks, patios or porches.

A Do not use grill unless all parts are in place. Make sure the
ash catcher is properly attached underneath the bowl of
the grill.

A Do not remove ashes until all charcoal is completely
burned out and fully extinguished.

A\ Do not wear clothing with loose flowing sleeves while
lighting or using the grill.

A Do not use grill in high winds.

A\ Open the lid while lighting and getting the charcoal
started.

A Always put charcoal on top of the charcoal grate and not
directly into the bottom of the bowl.

A\ Never touch the cooking or charcoal grate or the grill to
see if they are hot.

A Use barbecue mitts or hot pads to protect hands while
cooking or adjusting the vents.

A\ Use proper barbecuing tools with long, heat-resistant
handles.

A To extinguish coals do not use water. Open the lid and
completely close all of the vents (dampers), and then close
the lid.

A To control flare-ups, place the lid on the grill. Do not use
water.

A Handle and store hot electric starters carefully.

A Keep electrical cords away from the hot surfaces of the
grill.

A CAUTION: Do not use oven cleaner, abrasive cleansers
(kitchen cleansers), cleaners that contain citrus products,
or abrasive cleaning pads on the barbecue.

A When using liquid starters always check ash catcher
before lighting. Fluid can collect in the ash catcher and
could ignite, resulting in a fire below the bowl. Remove any
fluid from the ash catcher before lighting charcoal.

/A Combustion by-products produced when using this
product contain chemicals known to the state of California
to cause cancer, birth defects, or other reproductive harm.

A Do not build this model of grill in any built-in or slide in
construction. Ignoring this Warning could cause a fire or
an explosion that can damage property and cause serious
bodily injury or death.

A FAILURE TO HEED THESE DANGER, WARNING, AND
CAUTION STATEMENTS MAY CAUSE SERIOUS BODILY
INJURY OR DEATH, OR A FIRE OR EXPLOSION
RESULTING IN DAMAGE TO PROPERTY.
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2 HELPFUL HINTS

HOW TO START YOUR CHARCOAL BARBECUE FOOD SAFETY TIPS
A Maximum fuel load is one layer of charcoal briquettes not » Wash your hands thoroughly with hot, soapy water before starting any meal

- preparation and after handling fresh meat, fish, and poultry.
piled and evenly spaced on the charcoal grate. . ' . )
Note: It is recommended that the barbecue be heated up and the fuel kept red hot for Do not defrost meat, fish, or poultry at room temperature. Defrost in the refrigerator.

t least 30 minut ior to the first Ki the barb * Never place cooked food on the same plate the raw food was on.
atieas minutes prior o the TirSt cooking on the barbecue. * Wash all plates and cooking utensils which have come into contact with raw meats or

fish with hot, t d rinse.
* Open the lid and open all air vents before building the fire. Note: For proper airflow, sh with hot, soapy water and rinse

remove accumulated ashes from the bottom of the grill if present (only after the coals

are fully extinguished). Charcoal briquets require oxygen to burn, so be sure nothing USE QF WE_BER RECIPES . . .

clogs the vents. * All recipes in this book have been developed on the basis of 70°F/21°C weather and
« Remove cooking grates. ”t|ttl'? cér nol;/vind. 'tl;herefore, if y?[u a;'le cookingt_on a cold and/or windy day or at high

. f altitudes, it may be necessary to allow more time.

A CAUTION: Keep barbecue level at all times. * The cooking times in this book should be used as guidelines, not exact cooking times,
* Mound the charcoal briquets into a pyramid shaped pile, or pile the briquets into a as much depends upon the size and thickness of the food.

Weber® RapidFire® chimney starter.
* Place either lighter cubes (they are non-toxic, odorless and tasteless) or crumpled EASY GRILL CARE

newspaper under the pile of briquets and light. NOTE: We purposely left out
instructions for using lighter fluid. That's because we think the choices previously
outlined are superior. Lighter fluid is messy and can impart a chemical taste to your
food unless it is thoroughly burned off. If you choose to use lighter fluid, follow the
manufacturer’s instructions and NEVER add lighter fluid to a burning fire.

* Do not cook before the fuel has a coating of ash. When coals are covered with a
light grey ash (usually 25 to 30 minutes), arrange the coals with long-handled tongs
according to the cooking method you are going to use.

Add years to the life of your Weber® grill by giving it a thorough cleaning at least once a
year. It's easy to do:

* Make sure the grill is cool and coals are totally extinguished.
* Remove the cooking grates and charcoal boat.
* Remove ashes.

CLEANING

Excess drippings, ash and grease will collect in the Disposable Weber® drip pan in the

slide-out ash/grease tray (located on the underside of the grill). Disposable Weber® drip

pans are available that fit the catch pan.

/A WARNING: Check the ash/grease tray and the bottom of the
grill for grease build-up before each use. Remove excess
grease to avoid a fire in the bottom of the grill.

Use a warm soapy water solution to clean outside surfaces, then rinse with water.

A CAUTION: Do not use oven cleaner, abrasive cleansers
(kitchen cleansers) cleaners that contain citrus products, or
abrasive cleaning pads on grill or cart surfaces. Do not use
cleaners that contain acid, mineral spirits or xylene.

Slide-out ash/grease tray (a) - Remove excess grease, wash with warm soapy water,

then rinse.

Cooking grates (b) - Clean with a suitable brass bristle brush. As needed, remove from

grill and wash with warm soapy water, then rinse with water.

Inside Lid (c)- While lid is warm, wipe inside with paper towel to prevent grease build-

up. Flaking built-up grease resembles paint flakes.

o———O
)

* When you are done grilling, close all vents to ensure charcoal safely goes out.

* For additional smoke flavor, consider adding hardwood chips or chunks (soaked in
water for at least 30 minutes and drained) or moistened fresh herbs such as rosemary,
thyme, or bay leaves. Place the wet wood or herbs directly on the coals just before you
begin cooking.

EASY STEPS TO GRILLING GREATNESS

Follow these tips and you won't go wrong. And neither will your dinner.

¢ Direct, Indirect, or a little of both? Read the recipe and look for the instructions for
setting up your grill. There are two methods of cooking in a Weber® grill—Direct and
Indirect. See the following pages for specific instructions.

* Don't try to save time by placing food on a grill that’s not quite ready. Let charcoal burn
until it has a light grey ash coating (keep the vents open so the fire does not go out).

* Use a spatula and tongs but leave the fork. You've probably seen people poking their
meat with one, but it causes juices and flavor to escape and that can dry out your food.

* Make sure the food fits on the grill with the lid down. At least 1 in. (2.5 cm) clearance
between the food and the lid is ideal.

* Resist the urge to open the lid to check on your dinner every couple of minutes. Every
time you lift the lid heat escapes, which means it will take longer to get dinner on the
table.

* Unless the recipe calls for it, turn your food over only once.

* You will control flare-ups, reduce cooking time, and get altogether better results if you
grill with the lid down.

* Resist the urge to use a spatula to press down on foods such as burgers. You'll
squeeze out all that wonderful flavor.

* A light coating of oil will help brown your food evenly and keep it from sticking to the
cooking grate. Always brush or spray oil on your food, not the cooking grate.
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CHARCOAL BARBECUE COOKING 3

A Maximum fuel load is one layer of charcoal briquettes not
piled and evenly spaced on the charcoal grate.

DIRECT METHOD

The Direct Method means that the food is cooked directly over prepared coals. For even
cooking, food should be turned once, halfway through the barbecuing time. Use the
Direct Method for foods that take less than 25 minutes to cook: steaks, chops, kebabs,
vegetables, and the like.

Open all vents.

Place the recommended amount of charcoal briquettes in the center of the charcoal
grate (refer to chart).

Ignite the charcoal briquettes. Leave the lid off until the briquettes have a light
coating of grey ash.

Spread prepared briquettes so that they are evenly spaced, and not piled, across the
charcoal grate.

Position the cooking grate over the coals.

Place food on the cooking grate.

Consult your recipe for recommended cooking times.
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INDIRECT METHOD

Use the Indirect Method for foods that require 25 minutes or more of barbecuing time

or for foods so delicate that direct exposure to the heat source would dry them out or
scorch them. Examples include roasts, joints, bone-in poultry pieces, and whole fish as
well as delicate fish fillets. To set up for Indirect cooking, prepared charcoal briquettes
are set on either side of the food. Heat rises, reflects off the lid and inside surfaces of the
barbecue, and circulates to slowly cook the food evenly on all sides. There’s no need to
turn the food over.

NOTE: For meats that require more than one hour to cook, additional briquettes must be
added to each side as needed.

1. Open all vents.

Place recommended amount of charcoal briquettes, divided into two zones, on the
charcoal grate leaving room for a drip pan.

Ignite the charcoal briquettes. Leave the lid off until the coals have a light coating of
grey ash.

Place a drip pan between the coals in the center of the charcoal grate.

Position the cooking grate over the coals.

Place food on the cooking grate directly above the drip pan.

Place the lid on the barbecue. Consult your recipe for recommended cooking times.

N

w
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BARBECUING GUIDE

The following cuts, thicknesses, weights, and barbecuing times are meant to be
guidelines rather than hard and fast rules. Cooking times are affected by such factors as
altitude, wind, outside temperature, and desired doneness. Barbecue steaks, fish fillets,
boneless chicken pieces, and vegetables using the Direct Method for the time given on
the chart or to the desired doneness, turning once halfway through barbecuing time.

Barbecue roasts, joints, bone-in poultry pieces, whole fish, and thicker cuts using the
Indirect Method for the time given on the chart or until an instant-read thermometer

Direct Method of Cooking

Direct High- one single layer
Direct Medium- one half layer

Indirect Method of Cooking

One single layer divided into two zones.
Add briquettes as needed.

reaches the desired internal temperature. Cooking times for beef are for the US
Department of Agriculture’s definition of medium doneness unless otherwise noted.

NOTE: General rule for barbecuing fish: 4 to 5 minutes per 1/2 in. (1.25 cm) thickness; 8
to 10 minutes per 1 in. (2.5 cm) thickness.

THICKNESS OR WEIGHT

APPROXIMATE BARBECUING TIME

Steak: New York, porterhouse, rib-eye,

tenderloin 3/4 in. (2 cm) thick

8-10 min. Direct High

1in. (2.5 cm) thick

10-12 min. Direct High

Minced beef patty 3/4 in. (2 cm) thick

8-10 min. Direct Medium

THICKNESS OR WEIGHT

APPROXIMATE BARBECUING TIME

Chop: rib, loin or shoulder

3/4in.to 1 in. (2 to 2.5 cm) thick

10-15 min. Direct Medium

Loin chop, boneless

1in.to 1 3/4in. (2.5 to 4.5 cm) thick

10-12 min. Direct Medium

WWW.WEBER.COM®
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BARBECUING GUIDE
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THICKNESS OR WEIGHT APPROXIMATE BARBECUING TIME
Chicken breast, boneless, skinless 6 0z (170 g) 8-12 min. Direct Medium
Chicken thigh, boneless, skinless 40z (113 g) 8-10 min. Direct Medium
Chicken pieces, bone-in breast/wing 30-40 min. Indirect Medium
Chicken pieces, bone-in leg/thigh 40-50 min. Indirect Medium
_ THICKNESS OR WEIGHT APPROXIMATE BARBECUING TIME

Fish, fillet or steak

1/4in.to 1/2 in. (0.6 to 1.25 cm)

3-5 min. Direct High

1/2iin.to 1in. (1.25 to 2.5 cm)

5-10 min. Direct High

1in.to11/2in.(2.5t0 4 cm)

10-12 min. Direct High

Fish, whole 16 oz (0.45 kg)

15-20 min. Indirect Medium

VEGETABLES

THICKNESS OR WEIGHT

APPROXIMATE BARBECUING TIME

Asparagus

6-8 min. Direct Medium

Corn maize, husked

10-15 min. Direct Medium

in husk

25-30 min. Direct Medium

Mushroom, shiitake or button

8-10 min. Direct Medium

Portabello 12-15 min. Direct Medium
Onion 1/2'in. (1.25 cm) slices 8-12 min. Direct Medium
Potato 1/2 in. (1.25 cm) slices 14-16 min. Direct Medium

Courgette/Zucchini Halved

6-8 min. Direct Medium

1/2in. (1.25 cm) slices

4-6 min. Direct Medium

RECIPES

WHOLE ROAST CHICKEN

Indirect Medium

1 whole chicken, 4-5 Ibs. (1.8 - 2.25 kg)
Cooking oil
Salt and freshly ground pepper

Rinse chicken and pat dry with paper towels. Twist wing tips under back and tie legs
together with string. Brush entire outer surface of chicken with oil and lightly season

with salt and pepper. Place chicken, breast side up, on the cooking grate and barbecue
until the internal temperature reaches 180°F/82°C in the thickest part of the thigh and
170°F/77°C in the breast, 1-1/4 to 1-1/2 hours. Transfer chicken to serving platter; let stand
10 minutes before carving.

Makes 4 to 6 servings.

SPICY LAMB KEBABS
Direct Medium

For the marinade:
1/2 cup olive oll
1/4 cup red wine vinegar
1 tablespoon lemon juice
2 tablespoons grated orange rind
1 green onion and top, chopped
1/4 teaspoon ground cinnamon
1/8 teaspoon ground cloves

2 Ibs. (0.9 kg) lean lamb, cut into 1 1/2 in. (3.8 cm) cubes

To make the marinade: Combine the marinade ingredients in a shallow, glass baking dish
or plastic bag. Refrigerate, covered, 4 to 6 hours. Drain lamb; reserve marinade. Pour
reserved marinade into a small sauce pan. Bring to a boil over high heat and boil for 1

full minute. Arrange lamb on 4 to 6 skewers. Barbecue lamb over Direct Medium heat to
medium doneness, about 10 minutes, turning and basting with the reserved marinade
once halfway through barbecuing time.

Makes 4 to 6 servings.

Download from Www.Somanuals.com. All Manuals Search And Download.
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RECIPES 5

SIMPLE STEAKS
Direct Medium

4 New York strip, tenderloin, steak sirloin, or rib-eye beef steaks, about 3/4 Ib. (0.34
kg) each and 1 in. (2.5 cm) thick

Kosher salt

Freshly ground black pepper

Extra-virgin olive oil

Season both sides of the steaks with salt and pepper, pressing the spices into the meat.
Allow to stand at room temperature for 20 to 30 minutes before barbecuing. Lightly spray
or brush both sides of the steaks with olive oil. Barbecue the steaks over Direct Medium
heat until the internal temperature reaches 145°F/62°C for medium rare, 8 to 10 minutes,
turning once halfway through barbecuing time. Remove from the barbecue and stand for
3 to 5 minutes. Serve warm.

Makes 4 servings.

CLASSIC BONE-IN CHICKEN BREASTS

Indirect Medium

4 chicken breast halves (with bone and skin), 10-12 oz. (285 - 340 g) each
Kosher salt

Freshly ground black pepper

Extra-virgin olive oil

Rinse the chicken breasts under cold water and pat dry with paper towels. Season

the breasts with salt and pepper and lightly brush or spray both sides with olive oil.
Barbecue the chicken, skin side up, over Indirect Medium heat until the juices run clear
and the meat is no longer pink at the bone, 30 to 40 minutes. For crispier skin, barbecue
the breasts, skin side down, over Direct Medium heat during the last 5 minutes of
barbecuing time. Serve warm.

Makes 4 servings.

FABULOUS FISH FILLETS
Direct High

4 swordfish or halibut fillets, 6-8 0z. (170 - 227 g) each and about 1 in. (2.5 cm) thick
Kosher salt
Freshly ground black pepper
Extra-virgin olive oil
Lemon wedges (optional)
Season the fish fillets with salt and pepper and lightly brush or spray both sides with
olive oil. Barbecue the fillets over Direct High heat until opaque in the center, 8 to

10 minutes, turning once halfway through barbecuing time. Serve warm with lemon
wedges, if desired.

Makes 4 servings.

SALMON STEAK KYOTO

Direct Medium

4 salmon steaks, about 1 in. (2.5 cm) thick
Olive oil

For the marinade:
1/3 cup soy sauce
1/4 cup orange juice concentrate
2 tablespoons olive oil
2 tablespoons tomato sauce
1 teaspoon lemon juice
1/2 teaspoon prepared mustard
1 tablespoon spring onion and top, chopped
1 clove garlic, crushed
1/2 teaspoon ground ginger root

To make the marinade: In a small bowl whisk together the marinade ingredients; pour
mixture over salmon steaks in shallow glass baking dish. Refrigerate, covered, 30 to 60
minutes. Drain salmon and reserve marinade. Pour the reserved marinade into a small
saucepan. Bring to a boil over high heat and boil for 1 full minute. Lightly brush or spray
steaks with olive oil and place on the cooking grate. Barbecue over Direct Medium heat
until fish is tender and flakes with a fork, 8 to 10 minutes, depending upon thickness of
fish. Turn salmon and brush with marinade once halfway through cooking time.

Makes 4 servings.

SHRIMP KEBABS WITH CURRY BUTTER

Direct High

16 to 20 jumbo shrimp, 1 1/2 - 2 Ibs. (0.68 - 0.90 kg), peeled and deveined
Olive oil

Lime or lemon wedges

Fresh dill or parsley sprigs

For the curry butter:
1/4 cup butter
2 tablespoons finely chopped onion
1 teaspoon snipped fresh dill
1 to 1-1/2 teaspoons curry powder
Dash garlic powder

To make the curry butter: Melt the butter in a small pan over medium-high heat. Stir in
onion, dill, curry powder, and garlic powder; cook 5 minutes. Thread shrimp on skewers,
leaving space between pieces. Lightly brush or spray the shrimp with olive oil. Barbecue
over Direct High heat until the shrimp turn pink and are tender, 2 to 5 minutes, turning
and brushing with the curry butter once halfway through barbecuing time. Arrange
shrimp on serving plate. Garnish with lime wedges and dill.

Makes 4 servings.

GRILLED RED SWEET PEPPERS STUFFED WITH
MOZZARELLA CHEESE

Indirect Medium

1 small loaf crusty ltalian bread

3 tablespoons olive oil

3 medium red sweet peppers

1 cup fresh mozzarella cheese, cut into small cubes
1-1/2 teaspoons dried basil

1 clove garlic, finely chopped

1 tablespoon olive oil

Salt

Freshly ground black pepper

Thinly slice bread, remove crusts and cut into enough 1/2 in. (1.25 cm) croutons to make
1 cup. Warm the olive oil in a skillet, add the croutons, and sauté until golden; drain

on paper towels. Cut tops off peppers about 1/2” from top, and reserve tops. Carefully
remove seeds and membranes. In a bowl combine croutons, mozzarella, basil, garlic,
and oil. Mix well, adding salt and pepper to taste. Stuff peppers with mixture, replace
tops and secure with toothpicks. Place peppers on the cooking grate, top sides up, over
Indirect Medium heat until peppers are soft but still hold their shape, 12 to 15 minutes.
Remove tops and cut in half lengthwise.

Makes 6 servings.

PARADISE GRILLED
from Weber®s Big Book of Grilling™

Indirect Medium

4 slices fresh pineapple, about 1 in. (2.5 cm) thick each
1 teaspoon cracked dried green peppercorns or cracked black peppercorns
4 scoops vanilla ice cream

For the glaze:
3/4 cup fresh orange juice
1 tablespoon honey
1 tablespoon fresh lime juice
2 teaspoons cornstarch

To make the glaze: In a small saucepan combine the glaze ingredients and whisk

until smooth. Bring to a boil over medium-high heat and cook until thickened, 1 to 2
minutes. Keep the glaze warm or reheat when ready to serve. Season both sides of
the pineapple slices with the peppercorns. Barbecue over Indirect Medium heat until
well marked, 6 to 8 minutes, turning once halfway through barbecuing time. Serve each
pineapple slice with a scoop of ice cream and some of the glaze drizzled over the top.

Makes 4 servings.
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Guia del propietario para barbacoas de carbon

DEBE LEER ESTA GUIA DEL PROPIETARIO
ANTES DE PONER EN FUNCIONAMIENTO
LA BARBACOA

A ;ATENCION! Esta barbacoa alcanza
temperaturas muy elevadas, no la mueva
cuando esté funcionando.

A iNo utilice la barbacoa en el interior! Esta
barbacoa es sélo para uso al aire libre.
Si se utiliza en el interior, se acumularan
humos téxicos que provocan lesiones
graves o incluso la muerte.

A La barbacoa debe instalarse en una
base nivelada y firme antes de su uso.
Mantenga la barbacoa nivelada en todo
momento.

/A (ADVERTENCIA! Mantenga a los nifios y
mascotas alejados.

A ;PRECAUCION! jNo utilice alcohol
mineral, gasolina o liquidos similares
para encenderla o volver a encenderla!

PELIGROS Y ADVERTENCIAS

A\ AVISO PARA EL INSTALADOR: Estas instrucciones deben
permanecer con el propietario y éste las debe guardar
para futuras consultas.

A\ No anada liquidos de encendido para carbén ni carbén
impregnado con liquido de encendido para calentar la
barbacoa.

A No utilice la barbacoa a menos de metro y medio de
distancia de cualquier material inflamable. Los materiales
combustibles incluyen, pero no estan limitados a terrazas,
patios o porches de madera o madera tratada.

A No utilice esta barbacoa a menos que todas las piezas
estén en su sitio. Asegurese de que el recogedor de
cenizas esté correctamente fijado debajo del recipiente de
la barbacoa.

A No retire la cenizas hasta que el carbén se haya quemado
y apagado por completo.

A No lleve ropa con mangas largas y sueltas cuando
encienda o use la barbacoa.

A\ No utilice la barbacoa en zonas con mucho viento.

A\ Abra la tapa mientras encienda y empiece a quemarse el
carbon.

A Coloque siempre el carbon en la parte superior de la
parrilla de carbon y no directamente en la parte inferior
del recipiente.

A No toque nunca las parrillas de coccién o carbén ni la
barbacoa para comprobar si estan calientes.

A Para proteger las manos durante la coccion o ajustar la
valvula de ventilacion recomendamos utilizar guantes de
proteccion para barbacoas.

A Use utensilios de barbacoas apropiados con mangos
largos y resistentes al calor.

A\ Para apagar el carbén no utilice agua. Abra la tapa 'y
cierre completamente todas las rejillas de ventilacion, a
continuacion, cierre la cubierta.

A Para controlar las llamaradas, coloque la tapa sobre la
barbacoa. No utilice agua.

A Manipule y almacene los encendedores eléctricos
calientes cuidadosamente.

A Mantenga los cables eléctricos lejos de las superficies
calientes de la barbacoa.

/A PRECAUCION: No utilice productos de limpieza para
hornos o cocinas abrasivos ni que contengan elementos
citricos o estropajos abrasivos en la barbacoa.

A Cuando utilice encendedores liquidos, compruebe
siempre el recogedor de cenizas antes de encender. El
fluido puede acumularse en el recogedor de cenizas
e incendiarse, provocando un incendio debajo de la
cuba. Retire el fluido del recogedor de cenizas antes de
encender el carbon.

A Las sustancias derivadas de la combustion al utilizar
este producto contienen sustancias quimicas que, segun
el estado de California, provocan cancer, defectos de
nacimiento y otros dafnos en la reproduccion.

A No instale este modelo de barbacoa en ninguna
estructura deslizante o integrada en un muro. Ignorar
esta advertencia podria provocar un incendio o una
explosion que, a su vez, podria causar dafios materiales y
personales graves, o incluso la muerte.

/A DE NO SEGUIR ESTAS ADVERTENCIAS DE PELIGRO
Y PRECAUCIONES PUEDE PROVOCAR LESIONES
PERSONALES GRAVES O INCLUSO LA MUERTE,

ASI COMO UN INCENDIO O EXPLOSION CON LOS
CONSIGUIENTES DANOS MATERIALES.
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CONSEJOS UTILES 7

COMO PONER EN FUNCIONAMIENTO LA BARBACOA DE

CARBON

A La carga de combustible méxima es una capa de briquetas
de carbén no apiladas y espaciadas uniformemente en la

parrilla de carbén.
Nota: Se recomienda calentar la barbacoa y mantener el combustible caliente durante al
menos 30 minutos antes de la primera coccién en la barbacoa.

* Abra la cubierta y todas las rejillas de ventilacién antes de encender el fuego. Nota:

Para mantener un flujo de aire correcto, retire las cenizas acumuladas de la parte
inferior de la barbacoa si las hubiera (sélo después de que el carbon se haya apagado
por completo). Las briquetas de carbén necesitan oxigeno para arder, por lo tanto,
asegurese de que nada obstruye las rejillas de ventilacién.

* Retire la parrillas de coccion.

* Amontone las briquetas de carbén en la pila con forma de pirdmide o apile las briquetas
en el encendedor-chimenea para carbén Weber® RapidFire®.

* Coloque pastillas de encendido (no son téxicas, son inoloras e insipidas) o papel de
periédico arrugado debajo de la pila de briquetas y encienda. NOTA: Hemos omitido
a proposito las instrucciones para utilizar liquido de encendido. El motivo es que
pensamos que los métodos anteriormente descritos son mucho mejores. El liquido de
encendido es sucio y puede dejar un sabor quimico en la comida a no ser que se queme
bien. Si elige utilizar liquido de encendido, siga las instrucciones del fabricante y NUNCA
afiada liquido de encendido al fuego.

* No cocine hasta que el combustible tenga una capa de ceniza. Cuando los carbones
estén cubiertos por una fina capa de ceniza (normalmente de 25 a 30 minutos),
distribuya los carbones con unas tenazas de mango largo de acuerdo con el método de
coccién que vaya a utilizar.

= )

« Cuando termine, cierre todas las rejillas de ventilacion para asegurarse de que el carbén
se apague de forma segura.

* Para lograr un sabor ahumado adicional, ahada virutas o trozos de madera noble
(remojada en agua durante al menos 30 minutos y escurrida) o especias frescas como
romero, tomillo u hojas de laurel. Coloque las hierbas o madera humeda directamente en
los carbones justo antes de empezar a cocinar.

PASOS SENCILLOS PARA DISFRUTAR AL MAXIMO DE SU
BARBACOA

Siga estos consejos y todo ird bien. Incluso su cena.

* ¢ Método directo, indirecto o un poco de ambos? Lea la receta y las instrucciones
para poner en marcha la barbacoa. Existen dos métodos de coccién en una barbacoa
Weber® —Directo e indirecto. Consulte las siguientes paginas para obtener instrucciones
especificas.

« No intente ahorrar tiempo colocando los alimentos en una barbacoa que no esta lista
aun. Deje que el carbén arda hasta que tenga una fina capa de ceniza gris (mantenga
las rejillas de ventilacion abiertas para que no se extinga el fuego).

« Utilice la pala y las pinzas, pero no el tenedor. Probablemente haya visto a gente pinchar
la carne con uno, pero esto hace que escape el jugo y el sabor y puede hacer que su
comida quede seca.

* Asegurese de que la comida cabe en la barbacoa con la cubierta hacia abajo. Un espacio
de al menos 1 pulgada (25 cm) entre la comida y la cubierta es lo ideal.

* Absténgase de abrir la tapa para ver la comida cada dos minutos. Cada vez que abre la
tapa el calor se escapa, lo que supone tener que esperar mas para tener la comida lista.

* A no ser que la receta diga lo contrario, dé la vuelta a la comida sélo una vez.

« Controlard las llamaradas, reducira el tiempo de coccion y obtendra mejores resultados si
mantiene la tapa bajada.

 Absténgase de utilizar la pala para aplastar los alimentos tales como hamburguesas.
Dejara escapar ese sabor tan delicioso.

* Una ligera capa de aceite ayuda a dorar los alimentos de forma uniforme y evita que se
adhieran a la parrilla de coccién. Aplique siempre o rocie con aceite los alimentos y no
directamente la parrilla de coccion.

CONSEJOS DE SEGURIDAD PARA LOS ALIMENTOS

* Lavese bien las manos con agua caliente jabonosa antes de preparar cualquier alimento
y después de manipular carne fresca, pescado o carne de ave.

* No descongele carne roja, pescado o carne de ave a temperatura ambiente. Descongele
en la nevera.

* Nunca coloque los alimentos cocinados en el mismo plato en el que estuvieron los
alimentos crudos.

* Lave todos los platos y utensilios de cocina que hayan estado en contacto con la carne o
pescado crudo con agua caliente jabonosa y enjuague.

UTILIZACION DE RECETAS WEBER

* Todas las recetas de este libro se han elaborado en base a una temperatura ambiente de
70°F/21°C y con poco o nada de viento. Por lo tanto, si va a cocinar en un dia frio y/o con
viento o a grandes altitudes, puede que sea necesario mas tiempo de coccion.

* Los tiempos de coccidn en este libro deben utilizarse como referencia, no como tiempos
de coccion exactos, ya que mucho depende del tamafio y grosor de los alimentos.

CUIDADOS SENCILLOS PARA LA BARBACOA
Prolongue la vida util de la barbacoa Weber® limpiandola concienzudamente al menos una
vez al afio. Es facil de hacer:

* Asegurese de que la barbacoa se ha enfriado y de que los carbones se han apagado
completamente.

* Retire las parrillas de coccién y el recipiente de carbon.

* Retire las cenizas.

LIMPIEZA
El excedente de goteo, ceniza y grasa se acumula en la bandeja recogedora de gotas
desechable Weber® en bandeja inferior deslizante (que se encuentra en la parte inferior de
la barbacoa). Hay bandejas recogedoras de gotas desechables Weber® que se adaptan a
la bandeja recogedora.

/A ADVERTENCIA: Compruebe que no haya acumulaciones de
grasa/ceniza en la bandeja recogedora ni en la parte inferior
de la barbacoa antes de cada uso. Elimine el excedente de
grasa para evitar que prenda fuego en la parte inferior de la
barbacoa.

Lave con una solucién de agua jabonosa caliente las superficies exteriores y aclare luego
con agua.

A PRECAUCION: No utilice productos de limpieza para hornos,
abrasivos (para cocinas) ni que contengan elementos citricos o
estropajos de limpieza abrasivos en la barbacoa o superficies
de carro. No utilice productos de limpieza que contengan
acidos, alcoholes minerales ni xileno.

Bandeja deslizante para grasa/ceniza (a) - Elimine el exceso de grasa, lave con agua
jabonosa caliente y aclare.

Parrillas de coccioén (b) - Limpie con un cepillo de cerdas metdlicas adecuado. Si es
necesario, extraigalas de la barbacoa, lavelas con agua jabonosa caliente y aclarelas con
agua.

Cubierta interior (c)- Mientras la cubierta esta caliente, limpie el interior con papel para
evitar que se acumule la grasa. La grasa acumulada que se descascarilla es parecida al
descascarillado de la pintura.
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8 COCCION EN BARBACOA DE CAR

A La carga de combustible maxima es una capa de briquetas de carbén no
apiladas y espaciadas uniformemente en la parrilla de carbén.

METODO DIRECTO

El método directo significa que los alimentos se cocinan directamente sobre los carbones preparados.
Para una coccién mas uniforme, se debera dar la vuelta a la comida a la mitad del proceso de coccién.
Utilice el método directo para comidas que empleen menos de 25 minutos de coccion: bistecs, chuletas,
kebabs, verduras y alimentos similares

1. Abra todas las rejillas de ventilacion.

Coloque la cantidad recomendada de briquetas de carbén en el centro de la parrilla de carbén
(consulte la tabla).

Encienda las briquetas de carbén. Deje la tapa levantada hasta que tengan una fina capa de ceniza
gris.

Spread prepared briquettes so that they are evenly spaced, and not piled, across the charcoal grate.
Coloque la parrilla de coccién sobre los carbones.

Coloque los alimentos en la parrilla de coccién.

Consulte la receta para los tiempos de coccion recomendados.

w

No oA

METODO INDIRECTO

Utilice el método indirecto para comidas que requieran 25 minutos o mas de coccién o que sean tan
delicadas que la exposicion directa a la llama pueda secarlas o quemarlas. Ejemplos incluyen trozos
de carne para asar, piezas de ave con hueso, pescado entero y filetes de pescado finos. Para preparar
el método indirecto, se colocan las briquetas a cada lado de los alimentos. El calor aumenta, se refleja
en la cubierta y superficies interiores de la barbacoa y circula para cocinar lenta y uniformemente los
alimentos por todos los lados. No hay necesidad de dar la vuelta a los alimentos.

NOTA: Para carnes que necesiten mas de una hora para cocinarse, debera afiadir briquetas adiciona-

les en cada lado segun sea necesario.

1. Abra todas las rejillas de ventilacion.

2. Coloque la cantidad recomendada de briquetas de carbén, divididas en dos zonas sobre la parrilla
de carbon, dejando sitio para la bandeja recogedora de gotas

Método directo de coccion

Directo alto - una capa entera
Directo medio - media capa

3. Encienda las briquetas de carbén. Deje la tapa levantada hasta que los carbones tengan una fina , - L.

capa de ceniza gris. Método indirecto de coccion
4. Coloque una balndeja recogfedora de gotas en el centro de la parrilla del carbén. Una capa entera dividida en dos zonas.
5. Coloque la parrilla de coccién sobre los carbones. ~ . , .
6. Coloque los alimentos sobre la parrilla para cocinar directamente encima de la bandeja recogedora Afada briquetas segun sea necesario.

de gotas.
7. Coloque la tapa sobre la barbacoa. Consulte la receta para los tiempos de coccién recomendados.

GUIA PARA COCINAR EN BARBACOA

Los cortes, grosores, pesos y tiempos de coccion siguientes se entienden mas como de coccidn que se muestra en la tabla o con la coccién que desee o hasta que el
guias que como normas estrictas y rapidas. Los tiempos de coccion se ven afectados termémetro de lectura instantdnea alcance la temperatura interna deseada. Los tiempos
por agentes como el viento, la altitud, la temperatura exterior y el grado de coccion que de coccidn para la carne de vacuno se describen segun la definicién de coccién media
se desee. Cocine en la barbacoa los bistecs de carne, filetes de pescado, trozos de del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos a no ser que se especifique lo
pollo sin hueso y verduras mediante el método directo con el tiempo de coccién que se contrario.

muestra en la tabla o con la coccién que desee, dandoles la vuelta una vez a la mitad

del proceso de coccién. NOTA: Norma general para cocinar pescado en la barbacoa: De 4 a 5 minutos para un
grosor de 1/2 pulgada (1,25 cm); de 8 a 10 minutos para un grosor de 1 pulgada (2,5

Cocine en la barbacoa los trozos de carne para asar, piezas de ave con hueso, cm).
pescados enteros y cortes mas gruesos mediante el método indirecto con el tiempo

CARNE DE VACUNO GROSOR O PESO

TIEMPO DE COCCION APROXIMADO

Bistec: Entrecot, bistec del costillar, lomo, solomillo 2 cm (3/4 pulgadas) de grosor

8-10 min. Directo alto

2,5 cm (1 pulgada) de grosor

10-12 min. Directo alto

Hamburguesa 2 cm (3/4 pulgadas) de grosor

8-10 min. Directo medio

CERDO GROSOR O PESO

TIEMPO DE COCCION APROXIMADO

Chuleta: costilla, lomo o paletilla De 2 a2,5cm (3/4 a 1 pulgada) de grosor

10-15 min. Directo medio

Chuleta de lomo, deshuesada De 2,5a4,5cm (1 a 1 3/4 pulgadas) de grosor

10-12 min. Directo medio
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GUIA PARA COCINAR EN BARBACOA

|

AVES GROSOR O PESO

TIEMPO DE COCCION APROXIMADO

Pechuga de pollo, deshuesada y pelada 175 g (6 onzas)

8-12 min. Directo medio

Muslo de pollo, deshuesado y pelado 113 g (4 onzas)

8-10 min. Directo medio

Trozos de pollo, pechuga/ala con hueso

30-40 min. Indirecto medio

Trozos de pollo, pata/muslo con hueso

40-50 min. Indirecto medio

PESCADO GROSOR O PESO

TIEMPO DE COCCION APROXIMADO

Pescado, filete o rodaja

De 0,6 a 1,25 cm (1/4 a 1/2 pulgada)

3-5 min. Directo alto

De 1,25cm a 2,5cm (1/2 a 1 pulgada)

5-10 min. Directo alto

De 2,5a4 cm (1 a1 1/2 pulgadas)

10-12 min. Directo alto

Pescado, entero 0,45 g (16 onzas)

15-20 min. Indirecto medio

VERDURAS GROSOR O PESO

TIEMPO DE COCCION APROXIMADO

Esparragos

6-8 min. Directo medio

Maiz, sin farfolla

10-15 min. Directo medio

con farfolla

25-30 min. Directo medio

Setas, setas orientales o setas pequefas

8-10 min. Directo medio

Portabello 12-15 min. Directo medio
Cebolla Rodajas de 1,25 cm (1/2 pulgada) 8-12 min. Directo medio
Patata Rodajas de 1,25 cm (1/2 pulgada) 14-16 min. Directo medio
Calabacines Cortados a la mitad 6-8 min. Directo medio

Rodajas de 1,25 cm (1/2 pulgada)

4-6 min. Directo medio

RECETAS

POLLO PARA ASAR ENTERO

Indirecto medio

1 pollo entero, 4-5 Ibs. (1,8 - 2,25 kg)
Aceite de coccién
Sal y pimienta molida fresca

Lave el pollo y séquelo dandole palmaditas con pafios de papel. Ate las puntas de las alas
y los muslos por detras de la espalda con una cuerda. Aplique aceite por toda la superficie
exterior del pollo y salpimente ligeramente. Coloque el pollo, con la pechuga hacia arriba
en la parrilla de coccién y cocinelo hasta que la temperatura interna alcance 180°F/82°C
en la parte mas gruesa del muslo y 170°F/77°C en la pechuga, de 1-1/4 a 1-/2 horas.
Traslade el pollo a la bandeja de servir; déjelo reposar durante 10 minutos antes de
trincharlo.

De 4 a 6 raciones.

KEBABS DE CORDERO PICANTES
Directo medio

Para la marinada:
1/2 taza de aceite de oliva
Un 1/4 de taza de vinagre de vino tinto
1 cucharada de jugo de limén
2 cucharadas de céscara de naranja rallada
1 cebolleta cortada en trozos
Un 1/4 de cucharadita de canela en polvo
Un 1/8 de cucharadita de clavo molido

2 Ibs. (0,9 kg) de cordero magro, cortado en dados de 1 1/2 pulg. (3,8 cm)

Para hacer la marinada: Mezcle los ingredientes para la marinada en una bandeja de
hornear de cristal poco profunda o en una bolsa de plastico. Refrigere la mezcla cubierta
de 4 a 6 horas. Escurra el cordero; reserve la marinada. Vierta la marinada en una sartén
pequenfa. Llévela a ebullicién a fuego alto y déjela hervir durante 1 minuto. Coloque los
dados de cordero en 4 ¢ 6 brochetas. Cocine el cordero con calor directo medio hasta
media coccién, unos 10 minutos, girdndolo y rociandolo con la marinada a la mitad del
proceso de coccién.

De 4 a 6 raciones.
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10 RECETAS

BISTECS SENCILLOS
Directo medio

4 bistecs de entrecote, solomillo, lomo o costillar, aproximadamente 3/4 Ib. (0,34 kg)
cada uno y 1 pulg. (2,5 cm) de grosor

Sal Kosher

Pimienta negra molida fresca

Aceite de oliva virgen extra

Salpimente ambos lados de los bistecs, presionando las especias en la carne. Déjelos
estar a temperatura ambiente de 20 a 30 minutos antes de cocinarlos en la barbacoa.
Aplique un poco de aceite de oliva virgen extra por ambos lados de los bistecs. Cocine los
bistecs con calor directo medio hasta que la temperatura interna alcance 145°F/62°C. de
8 a 10 minutos, dandolos la vuelta a mitad de coccién. Retirelos de la barbacoa y déjelos
reposar de 3 a 5 minutos. Sirvalas calientes.

4 raciones.

PECHUGAS DE POLLO CON HUESO CLASICAS
Indirecto medio

4 mitades de pechuga de pollo (con hueso y piel) 10-12 onzas (285 - 340 g) cada una
Sal Kosher

Pimienta negra molida fresca

Aceite de oliva virgen extra

Lave las pechugas de pollo en agua fria y séquelas dandoles palmaditas con pafios de
papel. Salpimente las pechugas y aplique aceite de oliva por los dos lados. Cocine el pollo
con la parte de la piel hacia arriba con calor indirecto medio hasta que suelte el jugo y la
carne deje de ser rosa por el hueso, de 30 a 40 minutos. Para que la piel sea crujiente,
cocine las pechugas con la piel hacia abajo en calor directo medio durante los ultimos 5
minutos de coccion. Sirvalas calientes.

4 raciones.

FILTES DE PESCADO FABULOSOS
Directo alto

4 filetes de pez espada o halibut, 6-8 onzas (170 - 227 g) cada uno y 1 pulg. (2,5 cm)
de grosor

Sal Kosher

Pimienta negra molida fresca

Aceite de oliva virgen extra

Limén en cufias (opcional)

Salpimente los filetes de pescado y aplique aceite de oliva por los dos lados. Cocine los
filetes con calor directo alto hasta que se queden opacos en el centro, de 8 a 10 minutos,
dandoles la vuelta a media coccion. Sirvalos calientes con cuias de limén, si lo desea.

4 raciones.

RODAJA DE SALMON ESTILO KYOTO

Directo medio

4 rodajas de salmén, de 1 pulg. (2,5 cm) de grosor
Aceite de oliva

Para la marinada:
Un 1/3 de taza de salsa de soja
Un 1/4 de taza de concentrado de jugo de naranja
2 cucharadas de aceite de oliva
2 cucharadas de salsa de tomate
1 cucharadita de jugo de limén
1/2 cucharadita de mostaza preparada
1 cucharada de cebolla picada
1 diente de ajo machacado
1/2 cucharadita de raiz de jengibre molida

Para hacer la marinada: En un recipiente pequefio, bata los ingredientes de la marinada;
vierta la mezcla sobre las rodajas de salmén en una bandeja de hornear de cristal poco
profunda. Refrigere la mezcla cubierta de 30 a 60 minutos.. Escurra el salmén y reserve
la marinada. Vierta la marinada en una sartén pequefa. LIévela a ebullicién a fuego alto
y déjela hervir durante 1 minuto. Aplique aceite de oliva en las rodajas y coléquelas en la
parrilla de coccién. Cocinelas con calor directo medio hasta que el pescado esté tierno
y se pueda desmenuzar en vetas con un tenedor, de 8 a 10 minutos, dependiendo del
grosor del pescado. Dé la vuelta al salmén y aplique la marinada con un cepillo a media
coccion.

4 raciones.

KEBABS DE LANGOSTINOS CON MANTEQUILLA AL CURRY

Directo alto

De 16 a 20 langostinos , de 1 1/2 a 2 Ibs. (0,68 - 0,90 kg), limpios y pelados
Aceite de oliva

Cufas de limén o lima

Eneldo u hojas de perejil fresco

Para la mantequilla al curry:
Un 1/4 de taza de mantequilla
2 cucharadas de cebolla muy picada
1 cucharadita de eneldo fresco bien cortado
De 1 a 1-1/2 cucharaditas de curry
Un poquito de polvo de ajo

Para hacer la mantequilla al curry: Funda la mantequilla en un recipiente pequefio a
fuego medio-alto. Mézclela con la cebolla, el eneldo, el curry y el ajo ambos en polvo. 5
minutos de coccion. Clave los langostinos en las brochetas, dejando espacio entre las
piezas. Aplique una capa ligera de aceite en los langostinos. Cocine con calor directo
alto hasta que los langostinos se vuelvan rosas y tiernos, de 2 a 5 minutos, girandolos
y aplicandoles la mantequilla al curry con un cepillo a media coccién. Coloque los
langostinos en el plato de servir. Decore con cufias de lima y eneldo.

4 raciones.

PIMIENTOS ROJOS DULCES A LA PARRILLA RELLENOS DE
MOZZARELLA

Indirecto medio

1 hojaza pequefia de pan italiano crujiente

3 cucharadas de aceite de oliva

3 pimientos rojos dulces de tamafo mediano

1 copa de queso fresco mozzarella, cortado en dados pequefnos
1-1/2 cucharaditas de albahaca seca

1 diente de ajo, muy picado

1 cucharada de aceite de oliva

Sal

Pimienta negra molida fresca

Corte la hogaza en rebanadas finas, quite la corteza y corte en picatostes de 1/2

pulg. (1,25 cm) para hacer 1 taza. Caliente el aceite de oliva un una sartén, afiada los
picatostes y saltéelos hasta que estén dorados, escurralos sobre pafios de papel de
cocina. Corte los rabillos de los pimientos aproximadamente 1/2" desde la parte superior
y resérvelos. Quite con cuidado las semillas y las membranas. En un recipiente, mezcle
los picatostes, la mozzarella, la albahaca, el ajo y el aceite. Mezcle bien y salpimente al
gusto. Rellene los pimientos con la mezcla, vuelva a colocar los rabillos y fijelos con un
palillo. Ponga los pimientos en la parrilla de pie, calor medio directo, hasta que estén
tiernos pero mantengan aun su forma, durante unos 12 a 15 minutos. Retire los rabillos y
corte los pimiento por la mitad a lo largo.

6 raciones.

PARAISO A LA PARRILLA

del gran libro de cocina a la parrilla Weber™
Calor medio indirecto

4 rodajas de pifia fresca de 1 pulg. (2,5 cm) de grosor cada una.
1 cucharadita de granos de pimienta verde o negra machacados
4 cucharas de helado de vainilla

Para el glaseado:
3/4 de taza de jugo de naranja.
1 cucharada de miel
1 cucharada de jugo de lima fresco
2 cucharaditas de harina de maiz

Para hacer el glaseado: En una sartén pequefia mezcle los ingredientes del glaseado

y batalos hasta que queden suaves. Lleve la mezcla a ebullicién a fuego medio-alto y
cocinela hasta que espese, de 1 a 2 minutos. Mantenga el glaseado caliente o vuelva a
calentarlo cuando esté listo para servir. Aderece ambos lados de las rodajas de pifia con
los granos de pimienta. Cocine en la barbacoa con calor indirecto medio hasta que estén
bien hechas, de 6 a 8 minutos, girandolas a media coccién. Sirva cada rodaja de pifia con
una bola de helado y algo de glaseado esparcido por encima.

4 raciones.
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weber char

Mode d’emploi barbecue a briquettes de charbon de bois

VOUS DEVEZ LIRE CE MODE D’EMPLOI
AVANT D’UTILISER VOTRE BARBECUE

A Ne pas utiliser a I'intérieur ! Ce barbecue
est concu pour une utilisation en
extérieur uniquement. en cas d’utilisation
a l'intérieur, les émanations toxiques
risquent de s’accumuler et de provoquer
une blessure grave ou un déces.

A MISE EN GARDE ! Maintenez les enfants
et les animaux domestiques a I’écart.

A\ ATTENTION ! Ce barbecue va atteindre
une température trés élevée, ne le
déplacez pas pendant son utilisation.

A Le barbecue doit étre installé sur une
base plane et sécurisée avant toute
utilisation. Maintenez toujours le
barbecue a plat.

A\ ATTENTION ! Ne pas utiliser d’alcool,
d’essence ou autre liquide analogue pour
allumer ou réactiver le feu.

DANGERS ET MISES EN GARDE

/A REMARQUE POUR LINSTALLATEUR : Ces instructions
doivent étre remises au propriétaire et celui-ci devrait les
conserver pour pouvoir s’y référer ultérieurement.

A N’ajoutez pas de liquide d’allumage pour charbon de bois
ou de charbon de bois imprégné de fluide d’allumage a
des morceaux de charbon de bois déja chauds.

A N'utilisez pas le barbecue a moins de 150 cm de tout
matériau combustible. Les matériaux combustibles
incluent mais sans s’y limiter les pontons en bois ou en
bois traité, les patios ou les porches.

A N'’utilisez pas le barbecue si toutes les piéces ne sont
pas en place. Assurez-vous que I’attrape-cendres est
correctement fixé au-dessous de la cuve du barbecue.

A Ne retirez pas les cendres tant que les briquettes de
charbon de bois ne soient complétement éteintes.

A Ne portez pas de vétements avec des manches amples et
flottantes lorsque vous allumez ou utilisez le barbecue.

A N’utilisez pas le barbecue par grand vent.

A Ouvrez le couvercle pendant I'allumage et le démarrage
des briquettes de charbon de bois.

A Placez toujours les briquettes sur la grille foyére et pas
directement au fond de la cuve.

A\ Ne touchez jamais la grille de cuisson ou la grille foyére
ou le barbecue pour voir s’ils sont chauds.

A Utilisez des gants a barbecue ou des maniques pour
protéger vos mains pendant la cuisson ou I’'ajustement
des aérations.

A Utilisez des ustensiles pour barbecue adaptés avec de
longues poignées résistantes a la chaleur.

A\ Pour éteindre les briquettes, n’utilisez pas d’eau. Ouvrez
le couvercle et fermez complétement toutes les aérations
(étouffoirs), puis fermez le couvercle.

A Pour contrdler les embrasements, fermez le couvercle a
I'aide d’un gant. N’utilisez pas d’eau.

/A Manipulez et conservez les allume-feu avec prudence.

/A Maintenez les cordons électriques a I’écart des surfaces a
haute température du barbecue.

/A ATTENTION : N'utilisez pas de nettoyant pour four, de
détergent abrasif (détergents de cuisine), de détergent
contenant des produits a base d’agrumes ou de tampons a
récurer abrasifs sur le barbecue.

A Lorsque vous utilisez des liquides d’allumage, vérifiez
toujours I’attrape-cendres avant I’allumage. Le fluide peut
s’accumuler dans I'attrape-cendres et pourrait s’allumer,
provoquant un feu sous la cuve. Retirez tout fluide présent
dans l’attrape-cendres avant d’allumer les briquettes de
charbon de bois.

/A Ne montez pas ce type de barbecue dans un ensemble
intégré ou a coulisse. Le non-respect de cet avertissement
peut entrainer un risque d'incendie ou d'explosion causant
des dommages matériels et des blessures corporelles
graves voire mortelles.

/A LE NON RESPECT DES PRESENTES INFORMATIONS
INTITULEES DANGER, MISE EN GARDE ET ATTENTION
RISQUE DE PROVOQUER UNE BLESSURE GRAVE OU
UN DECES, OU UN INCENDIE OU UNE EXPLOSION
PROVOQUANT DES DEGATS MATERIELS.

Download from Www.Somanuals.com. All Manuals Search And Download.



12 ASTUCES

COMMENT DEMARRER VOTRE BARBECUE A BRIQUETTES DE

CHARBON DE BOIS

A La charge maximale de combustible correspond a une
couche de briquettes de charbon non empilées et réparties

uniformément sur la grille.
Remarque : Il est recommandé de chauffer le barbecue et de faire rougeoyer les
briquettes pendant au moins 30 minutes avant la premiére cuisson sur le barbecue.

* Ouvrez le couvercle et ouvrez toutes les aérations avant d’allumer vos briquettes.
Remarque : Pour une bonne circulation de I'air, retirez les cendres accumulées au
fond du barbecue, le cas échéant (seulement une fois que les briquettes soient
completement éteintes). Les briquettes de charbon de bois ont besoin d’oxygéne pour
brller, assurez-vous donc que rien n'obstrue les aérations.

* Enlevez les grilles de cuisson.

A Maintenez toujours le barbecue a plat.

* Formez une pile en forme de pyramide avec les briquettes de charbon de bois, ou
empilez les briquettes a 'intérieur de la cheminée Weber® RapidFire®.

* Placez soit des cubes d’allumage (ils sont non toxiques, inodores et sans saveur) ou
des journaux chiffonnés sous la pile de briquettes et allumez. REMARQUE : nous
avons délibérément laissé de c6té les consignes concernant I'utilisation de liquide
d’allumage. C’est parce que nous sommes convaincus que les choix présentés ci-
dessus sont les meilleurs. Le liquide d’allumage est moins propre et peut donner un
go(t chimique a vos aliments s'il n’est pas complétement brilé. Si vous choisissez
d'utiliser un liquide d’allumage, suivez les consignes du fabricant et n'ajoutez JAMAIS
de liquide d’allumage sur un feu déja allumé.

* Ne cuisinez pas avant que le combustible soit recouvert de cendre. Lorsque le charbon
de bois est recouvert d’une légére cendre grise (30 minutes environ), disposez le
charbon de bois a I'aide de pinces a long manche en fonction de la méthode de
cuisson que vous allez utiliser.

* Lorsque vous avez terminé vos grillades, fermez toutes les aérations, a I'aide d’un
gant, pour vous assurer que les briquettes s’éteignent en toute sécurité.

¢ Pour davantage de saveur fumée, pensez a ajouter des copeaux ou des morceaux
de bois dur (trempés dans I'eau pendant au moins 30 minutes puis égouttés) ou des
herbes fraiches humidifiées comme du romarin, du thym ou des feuilles de laurier-
sauce. Placez le bois humide ou les herbes directement sur les briquettes juste avant
de terminer la cuisson.

ETAPES FACILES POUR UNE EXCELLENTE CUISSON

Appliquez ces astuces et vous ne vous tromperez pas. Et votre repas sera parfait.

* Cuisson Directe, Indirecte, ou un peu des deux ? Lisez la recette et recherchez les
consignes pour 'installation de votre barbecue. Il existe deux méthodes de cuisson
dans un barbecue Weber® — La cuisson Directe et la cuisson Indirecte. Voir les pages
suivantes pour des consignes spécifiques.

* N'essayez pas de gagner du temps en plagant des aliments sur un barbecue qui n'est
pas tout a fait prét. Laissez les briquettes briler jusqu’a ce qu’elles soient recouvertes
de cendre grise au moins 30 minutes (gardez les aérations ouvertes pour que le feu
ne s'éteigne pas).

« Utilisez une spatule et des pinces mais laissez la fourchette. Vous avez probablement
vu des gens piquer leur viande avec une fourchette, mais cela provoque I'évacuation
du jus et de la saveur et cela peut assécher vos aliments.

 Assurez-vous que la taille des aliments est adaptée a celle du barbecue avec son
couvercle. Un espace dégagé d’au moins 1 po (2,5 cm) entre les aliments et le
couvercle est idéal.

* Résistez a la tentation d’ouvrir le couvercle pour vérifier vos aliments toutes les deux
minutes. Chaque fois que vous soulevez le couvercle, de la chaleur s'échappe, ce qui
signifie qu'il faudra plus de temps avant que le repas soit sur la table.

* Sauf si la recette I'exige, ne retournez vos aliments qu’une seule fois.

* \ous contrdlerez les embrasements, réduirez le temps de cuisson, et obtiendrez de
meilleurs résultats dans I'ensemble si vous grillez vos aliments avec le couvercle
fermé.

* Résistez a la tentation d’utiliser une spatule pour appuyer sur les aliments comme les
burgers. Vous feriez sortir toute cette formidable saveur.

* Un léger revétement d’huile aidera a dorer vos aliments de fagon homogéne et les
empéchera de coller a la grille de cuisson. Brossez ou aspergez toujours I'huile sur
vos aliments, pas sur la grille de cuisson.

ASTUCES CONCERNANT LA SECURITE DES ALIMENTS

* Lavez-vous bien les mains a I'eau savonneuse chaude avant de commencer toute
préparation de repas et aprés avoir manipulé de la viande fraiche, du poisson et de la
volaille.

* Ne décongelez pas la viande, le poisson ou la volaille & température ambiante.
Décongelez-les au réfrigérateur.

* Ne placez jamais des aliments cuits sur une assiette qui a contenu des aliments crus.

 Lavez la totalité des assiettes et des ustensiles de cuisine qui sont entrés en contact
avec des viandes crues ou du poisson a I'eau savonneuse chaude et rincez-les.

UTILISATION DES RECETTES DE WEBER

* La totalité des recettes de ce livre a été élaborée pour des conditions climatiques de
70°F/21°C avec peu ou pas de vent. Par conséquent, si vous cuisinez par une journée
froide et/ou ventée ou en altitude, il pourrait étre nécessaire de faire durer la cuisson
plus longtemps.

¢ Les durées de cuisson de ce livre devraient étre utilisées comme des orientations, pas
des temps de cuisson exacts, car cela dépend également beaucoup de la taille et de
I'épaisseur des aliments.

ENTRETIEN FACILE DU BARBECUE
Allonger la durée de vie de votre grill Weber® de plusieurs années en le nettoyant a fond
au moins une fois par an. C’est facile a faire :

* Assurez-vous que le barbecue est froid et que les briquettes soient bien éteintes.
* Retirez les grilles de cuisson et le panier a briquettes de charbon de bois.
* Retirez les cendres.

NETTOYAGE

Les écoulements en excés, la cendre et la graisse sont recueillis dans I'égouttoir jetable

Weber® dans le bac a cendre/graisse amovible (situé au-dessous du barbecue). Des

égouttoirs jetables Weber® qui sadaptent dans I'égouttoir sont disponibles a la vente.

A MISE EN GARDE : Vérifiez le bac a cendre/graisse et le bas
du barbecue pour détecter toute accumulaiton de graisse
avant chaque utilisation. Retirez I’excés de graisse pour
éviter un feu au fond du barbecue.

Utilisez une solution d’eau savonneuse chaude pour nettoyer les surfaces externes, puis
rincez a l'eau.

A ATTENTION : N’utilisez pas de nettoyant pour four, de
détergents abrasifs (détergents de cuisine) de détergents
contenant des produits a base d’agrumes, ou de tampons a
récurer abrasifs sur les surfaces du barbecue ou du chariot.
N’utilisez pas de détergents contenant de I'acide, des
alcools minéraux ou du xyléne.

Enlevez le bac a cendre/graisse (a) - Retirez la graisse en excés, lavez a I'eau
savonneuse chaude puis rincez.

Grilles de cuisson (b) - Nettoyez avec une brosse rigide en laiton. Si nécessaire, retirez
les grilles du barbecue et lavez-les a I'eau savonneuse chaude, puis rincez-les a 'eau et
séchez-les a 'aide d’un torchon.

Intérieur du couvercle (c)- Pendant que le couvercle est encore chaud, essuyez
l'intérieur avec une serviette en papier pour empécher toute accumulaiton de graisse.
Laccumulaiton de graisse qui s’écaille ressemble a des éclats de.
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CUISSON AU BARBECUE A BRIQUETTES DE CHARBON DE BOIS

A La charge maximale de combustible correspond a une couche de briquettes de char-
bon non empilées et réparties uniformément sur la grille.

METHODE DIRECTE

La Méthode directe signifie que les aliments sont cuits directement au dessus des briquettes de charbon de bois
préparées. Pour une cuisson homogéne, les aliments devraient étre retournés une fois, au milieu du temps de cuisson.
Utilisez la Méthode directe pour les aliments dont le temps de cuisson est inférieur & 25 minutes : les steaks, les cotes,
les kebabs, les [égumes et les aliments semblables.

Ouvrez toutes les aérations.

Placez la quantité recommandée de briquettes de charbon de bois au centre de la grille a charbon (voir le schéma).
Allumez les briquettes de charbon de bois. Laissez le couvercle ouvert jusqu’a ce que les briquettes soient
légérement recouvertes de cendre grise (30 minutes environ).

Etalez les briquettes préparées de maniére a les répartir uniformément sur la grille, sans les empiler.

Positionnez les grilles de cuisson sur les briquettes a I'aide d’un gant.

Placez les aliments sur la grille de cuisson.

Consultez votre recette pour connaitre les temps de cuisson recommandés.

SRS

Noos

METHODE INDIRECTE

Utilisez la Méthode indirecte pour les aliments nécessitant une durée de cuisson au barbecue de 25 minutes ou plus

ou pour les aliments si délicats qu’une exposition directe a la source de chaleur les dessecherait ou les brilerait. Cette
méthode convient par exemple pour les rétis, les morceaux de viande, les morceaux de volaille avec os et les poissons
entiers ainsi que les filets de poisson délicats. Pour préparer la cuisson Indirecte, les briquettes de charbon de bois pré-
parées sont placées de chaque cété des aliments. La température augmente, la chaleur est renvoyée par le couvercle et
les surfaces internes du barbecue, et circule pour cuire lentement les aliments de fagon uniforme de tous les cotés. Il n'est
pas nécessaire de retourner les aliments.

REMARQUE : Pour les viandes qui nécessitent plus d’une heure de cuisson, ajoutez des briquettes de chaque c6té si
nécessaire.

1. Ouvrez toutes les aérations.

2. Placez la quantité recommandée de briquettes sur la grille en la divisant en deux zones et en laissant une place pour
la barquette en aluminium.

Allumez les briquettes de charbon de bois. Laissez le couvercle ouvert jusqu’a ce que les briquettes de charbon
soient Iégérement recouvertes de cendre grise (30 minutes environ).

Placez un égouttoir entre les briquettes de charbon au centre du panier a briquettes.

Positionnez les grilles de cuisson sur les briquettes de charbon a l'aide d’un gant.

Placez les aliments sur la grille de cuisson directement au-dessus de 'égouttoir.

Placez le couvercle sur le barbecue. Consultez votre recette pour connaitre les durées de cuisson recommandées.

w

Noo s

GUIDE DU BARBECUE

Méthode de cuisson directe
Directe élevée (High)- une seule couche
Directe moyenne (Medium)- une demi-couche

Méthode de cuisson indirecte

Une seule couche divisée en deux zones.
Ajoutez des briquettes si nécessaire.

Les coupes, épaisseurs, poids et durées de cuisson au barbecue ci-dessous se veulent Grillez les rétis, les morceaux de viande, les morceaux de volaille non désossés, les

des orientations plutot que les régles strictes. Les durées de cuisson sont affectées par poisons entiers et les aliments plus épais en utilisant la Méthode indirecte pendant le
des facteurs tels que l'altitude, le vent, la température extérieure et le niveau de cuisson temps indiqué dans le tableau ou jusqu’a ce qu'un thermomeétre a lecture instantané
souhaité. Grillez les steaks, les filets de poisson, les morceaux de poulet désossés atteigne la température interne souhaitée. Sauf mention contraire, les durées de

ainsi que les légumes en utilisant la Méthode directe pendant le temps indiqué dans le cuisson pour le boeuf correspondent & la définition de la cuisson a point du ministere de
tableau ou jusqu’au niveau de cuisson souhaité, en les retournant une fois au milieu du IAgriculture des Etats-Unis.

temps de cuisson.

REMARQUE : Regle générale pour la cuisson au barbecue du poisson : 4 a 5 minutes
pour 1/2 po (1,25 cm) d’épaisseur ; 8 a 10 minutes pour 1 po (2,5 cm) d’épaisseur.

EPAISSEUR OU POIDS

DUREE APPROXIMATIVE DE CUISSON AU
BARBECUE

Steak : faux-filet, aloyau, filet mignon 3/4 po (2 cm) d’épaisseur

8-10 min. Directe Elevée

1 po (2,5 cm) d’épaisseur

10-12 min. Directe Elevée

Fricadelle de boeuf haché 3/4 po (2 cm) d’épaisseur

8-10 min. Directe Moyenne

DUREE APPROXIMATIVE DE CUISSON AU

Cote : poitrine, longe ou épaule 3/4 poaipo (2to 2,5 cm) d’épaisseur 10-15 min. Directe Moyenne

Longe, désossée 1poa1i3/4po(2,5a4,5cm)dépaisseur 10-12 min. Directe Moyenne

VOLAILLE EPAISSEUR OU POIDS g::gléégg ROXIMATIVE DE CUISSON AU
Poitrine de poulet, désossée, sans peau 6 0z (170 g) 8-12 min. Directe Moyenne

Cuisse de poulet, désossée, sans peau 40z (113 g) 8-10 min. Directe Moyenne

Morceaux de poulet, poitrine non désossée/aile

30-40 min. Indirecte Moyenne

Morceaux de poulet, cuisse non désossée

40-50 min. Indirecte Moyenne

WWW.WEBER.COM®
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14 GUIDE DU BARBECUE

EPAISSEUR OU POIDS

DUREE APPROXIMATIVE DE CUISSON AU
BARBECUE

3-5 min. Directe Elevée

Poisson, filet ou steak

1/4 po a 1/2 po (0,6 a 1,25 cm)

1/2poaipo(1,25a25cm)

5-10 min. Directe Elevée

1poai1/2po(2,5a4cm)

10-12 min. Directe Elevée

Poisson, entier

16 oz (0,45 kg)

15-20 min. Indirecte Moyenne

LEGUMES

EPAISSEUR OU POIDS

DUREE APPROXIMATIVE DE CUISSON AU
BARBECUE

Asperges

6-8 min. Directe Moyenne

Mais, décortiqué

10-15 min. Directe Moyenne

Mais, non décortiqué

25-30 min. Directe Moyenne

Champignons, shiitake ou bouton

8-10 min. Directe Moyenne

Champignons de Paris

12-15 min. Directe Moyenne

Oignons

Tranches de 1/2 po (1,25 cm)

8-12 min. Directe Moyenne

Pommes de terre

Tranches de 1/2 po (1,25 cm)

14-16 min. Directe Moyenne

Courgettes Coupées en deux

6-8 min. Directe Moyenne

Tranches de 1/2 po (1,25 cm)

4-6 min. Directe Moyenne

RECETTES

POULET ROTI ENTIER

Indirecte Moyenne

1 poulet entier, de 4-5 livres (1,8 - 2,25 kg)
Huile de cuisine
Sel et poivre fraichement moulu

Rincez le poulet et séchez-le en le tamponnant avec des serviettes en papier. Pliez les
extrémités des ailes sous le dos et attachez les pattes avec de la ficelle. Badigeonnez
la totalité de la surface externe du poulet avec de I'huile et assaisonnez légerement
avec du sel et du poivre. Placez le poulet, c6té poitrine orienté vers le haut, sur la

grille de cuisson et grillez au barbecue jusqu’a ce que la température interne atteigne
180°F/82°C dans la partie la plus épaisse de la cuisse et 170°F/77°C dans la poitrine,
1-1/4 a 1-1/2 heures. Transférez le poulet vers un plat pour le service ; laissez reposer 10
minutes avant le découpage.

Convient pour 4 a 6 parts.

KEBABS D'’AGNEAU AUX EPICES
Directe Moyenne

Pour la marinade :
1/2 tasse d’huile d’olive
1/4 tasse de vinaigre de vin rouge
1 cuiller a soupe de jus de citron
2 cuillers a soupe de zeste d’orange rapé
1 oignon vert et le haut, tranché
1/4 cuiller a café de cannelle
1/8 cuiller a café de clous de girofle moulus

2 livres (0,9 kg) d’agneau maigre, découpé en cubes de 1 1/2 po (3,8 cm)

Pour préparer la marinade : Mélangez les ingrédients de la marinade dans un plat a
gateau en verre peu profond ou un sac en plastique. Réfrigérez en couvrant, 4 a 6
heures. Egouttez 'agneau ; réservez la marinade. Versez la marinade réservée dans
une petite casserole. Portez a ébullition sur le grand feu et faites bouillir pendant

1 minute entiére. Disposez I'agneau sur 4 a 6 brochettes. Faites cuire 'agneau au
barbecue sur chaleur Directe Moyenne jusqu’a ce qu'il soit a point, environ 10 minutes,
en retournant et en badigeonnant avec la marinade réservée une fois au milieu du
temps de cuisson.

Convient pours 4 a 6 parts.

STEAKS SIMPLES
Directe Moyenne

4 steaks d’aloyau, de filet, de selle ou de faux-filet, d’environ 3/4 livres (0,34 kg)
chacun et de 1 po (2,5 cm) d’épaisseur

Sel kasher

Poivre noir fraichement moulu

Huile d’'olive extra vierge

Assaisonnez les deux c6tés des steaks avec le sel et le poivre, en appuyant les épices
contre la viande. Laissez reposer a température ambiante pendant 20 a 30 minutes
avant la cuisson au barbecue. Aspergez Iégérement ou badigeonnez les deux cotés des
steaks avec de I'huile d’'olive. Faites cuire au barbecue les steaks sur chaleur Directe
Moyenne jusqu’a ce que la température interne atteigne 145°F/62°C pour une cuisson a
point, 8 & 10 minutes, en les retournant une fois au milieu du temps de cuisson. Retirez
les steaks du barbecue et laissez-les reposer pendant 3 a 5 minutes. Servez chaud.

convient pour 4 parts.

POITRINES DE POULET NON DESOSSEES CLASSIQUES
Indirecte Moyenne

4 demi-poitrines de poulet (non désossées et avec la peau), de 10-12 oz. (285 - 340
g) chacune

Sel kasher

Poivre noir fraichement moulu

Huile d’olive extra vierge

Rincez les poitrines de poulet sous I'eau froide et tamponnez-les avec des serviettes
en papier pour les sécher. Assaisonnez les poitrines avec du sel et du poivre et
badigeonnez légerement ou aspergez les deux cotés d’huile d’olive. Cuisez le poulet au
barbecue, le c6té peau orienté vers le haut, a chaleur Indirecte Moyenne jusqu’a ce que
le jus de viande qui s’écoule soit clair et que la viande ne soit plus rose au niveau de
I'os, 30 a 40 minutes. Pour une peau plus croustillante, grillez les poitrines au barbecue,
cOté peau orienté vers le bas, a chaleur Directe Moyenne pendant les 5 derniéres
minutes du temps de cuisson. Servez chaud.

Convient pour 4 parts.
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RECETTES

FABULEUX FILETS DE POISSON
Directe Elevée

4 filets d’espadon ou de flétan, de 6-8 oz. (170 - 227 g) chacun et d’environ 1 po (2,5
cm) d’épaisseur

Sel kasher

Poivre noir fraichement moulu

Huile d’olive extra vierge

Morceaux de citron (facultatif)

Assaisonnez les filets de poisson avec le sel et le poivre et badigeonnez Iégérement ou
aspergez les deux cétés d’huile d’olive. Grillez au barbecue les filets sur chaleur Directe
Elevée jusqu’a ce qu'ils soient opaques au centre, 8 a 10 minutes, en les retournant une
fois au milieu du temps du cuisson. Servez chaud avec des morceaux de citron si vous
le souhaitez.

Convient pour 4 parts.

STEAK DE SAUMON KYOTO

Directe Moyenne

4 steaks de saumon, d’environ 1 po (2,5 cm) d’épaisseur
Huile d’olive

Pour la marinade :
1/3 tasse de sauce au soja
1/4 tasse de jus d’orange concentré
2 cuillers a soupe d’huile d’olive
2 cuillers a soupe de sauce tomate
1 cuiller a café de jus de citron
1/2 cuiller a café de moutarde préparée
1 cuiller a soupe de ciboule et le haut, tranchée
1 gousse d’ail, écrasée
1/2 cuiller a café de racine de gingembre moulue

Pour préparer la marinade : Dans un petit saladier, mélangez les ingrédients de la
marinade ; versez le mélange sur les steaks de saumon dans un plat de cuisson en
verre peu profond. Réfrigérez en couvrant, 30 & 60 minutes. Egouttez le saumon et
réservez la marinade. Versez la marinade réservée dans une petite casserole. Portez a
ébullition sur un grand feu puis laissez bouillir pendant 1 minute compléte. Badigeonnez
légérement ou aspergez les steaks avec de I'huile d'olive et placez-les sur la grille de
cuisson. Grillez au barbecue sur chaleur Directe Moyenne jusqu’a ce que le poisson soit
tendre et s'effrite a la fourchette, 8 a 10 minutes, en fonction de I'épaisseur du poisson.
Retournez le saumon et badigeonnez-le de marinade une fois au milieu du temps de
cuisson.

Convient pour 4 parts.

KEBABS DE CREVETTES AU BEURRE DE CURRY

Directe Elevée

16 & 20 grosses crevettes, 1 1/2 - 2 livres (0,68 - 0,90 kg), décortiquées et
déveinées

Huile d’olive

Morceaux de ciron vert ou de citron

Brins d’aneth ou de persil frais

Pour le beurre de curry :
1/4 tasse de beurre
2 cuillers a soupe d’oignon finement tranché
1 cuiller & café d’aneth frais ciselé
1 & 1-12 cuillers a café de poudre de curry
Pincée de poudre d'ail

Pour préparer le beurre de curry : Faites fondre le beurre dans une petite casserole sur
feu moyen. Ajoutez en mélangeant I'oignon, I'aneth, la poudre de curry, et la poudre d’ail
; faites cuire 5 minutes. Placez les crevettes sur les brochettes, en laissant de 'espace
entre les morceaux. Badigeonnez Iégérement ou aspergez les crevettes avec de I'huile
d’olive. Grillez au barbecue a chaleur Directe Elevée jusqu’a ce que les crevettes
deviennent roses et tendres, 2 a 5 minutes, en les retournant et en les badigeonnant de
beurre de curry une fois au milieu du temps de cuisson. Disposez les crevettes sur un
plat pour le service. Garnissez de morceaux de citron vert et d’aneth.

Convient pour 4 parts.

POIVRONS ROUGES DOUX GRILLES ET FOURRES A
LA MOZZARELLE

Indirecte Moyenne

1 petit morceau de pain italien croustillant

3 cuillers a soupe d’huile d’olive

3 poivrons rouges doux de taille moyenne

1 tasse de mozzarelle fraiche, découpée en petits cubes
1-1/2 cuillers a café de basilic séché

1 gousse d’ail, finement tranchée

1 cuiller & soupe d’huile d’olive

Sel

Poivre noir fraichement moulu

Tranchez finement le pain, retirez la crolite et découpez-la en suffisamment de cro(tons
de 1/2 po (1,25 cm) pour remplir une tasse. Chauffez I'huile d’olive dans un poélon,
ajoutez les croltons, et fricassez-les jusqu’a ce qu'ils soient dorés ; égouttez-les sur des
serviettes en papier. Retirez le haut des poivrons a environ 1/2” du haut et gardez les
hauts. Retirez avec soin les graines et les membranes. Dans un saladier, mélangez les
croGtons, la mozzarelle, le basilic, I'ail et I'huile. Mélangez bien en ajoutant du sel et du
poivre selon votre godt. Fourrez les poivrons avec le mélange, remettez les dessus en
place et fixez-les avec des cure-dents. Placez les poivrons sur la grille de cuisson, le
haut de chaque poivron orienté vers le haut, & chaleur Indirecte Moyenne jusqu’a ce que
les poivrons soient mous mais conservent leur forme, 12 a 15 minutes. Retirez les hauts
et découpez les poivrons en deux dans le sens de la longueur.

Convient pour 6 parts.

PARADIS GRILLE
extrait du grand livre des grillades de Weber®: Big Book of Grilling™

Indirecte Moyenne

4 tranche d’ananas frais, d’environ 1 po (2,5 cm) d’épaisseur chacune

1 cuiller a café de grains de poivre vert séchés et craqués ou de grains de poivres
noir craqués

4 cuiller de glace a la vanille

Pour le glagage :
3/4 tasse de jus d’orange frais
1 cuiller & soupe de miel
1 cuiller & soupe de jus de citron vert frais
2 cuillers a café d’amidon de mais

Pour préparer le glacage : Dans une petite casserole, mélangez les ingrédients du
glagage jusqu’a ce que la préparation soit homogene. Portez a ébullition a chaleur
moyenne et cuisez jusqu’a ce que la préparation épaississe, 1 a 2 minutes. Maintenez
le glagage au chaud ou réchauffez-le lorsque vous étes prét a servir. Assaisonnez les
deux cotés des tranches d’ananas avec les grains de poivre. Grillez au barbecue a
chaleur Indirecte Moyenne jusqu’a ce qu’elles soient bien marquées, 6 a 8 minutes, en
les retournant une fois au milieu du temps de cuisson. Servez chaque tranche d’ananas
avec une cuiller de glace et une partie du glagcage versée au-dessus.

Convient pour 4 parts.
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weber char

Weber Holzkohlegrill - Bedienungsanleitung

DIESE BEDIENUNGSANLEITUNG
VOR INBETRIEBNAHME DES GRILLS
SORGFALTIG DURCHLESEN

A ACHTUNG! Der Grill wird sehr heiB und
darf deshalb wahrend des Betriebs nicht
bewegt werden.

A\ Nur im Freien benutzen! Bei Benutzung
in geschlossenen Raumen entwickeln
sich gesundheitsschadliche Gase, die
potentiell tédlich sein kdnnen.

A Den Grill vor der Benutzung auf einer
ebenen, sicheren Oberflache aufstellen.
Nur in waagerechter Stellung betreiben.

A ACHTUNG! Kinder und Haustiere
fernhalten!

A Vorsicht! Zum Anziinden oder
Wiederanziinden keinen Spiritus oder
Benzin verwenden! Nur Anziindhilfen
entsprechend EN 1860-3 verwenden.

GEFAHREN- UND WARNHINWEISE

A HINWEIS FUR DEN Benutzer: Diese Bedienungsanleitung
sorgféltig durchlesen und beachten. Diese
Bedienungsanleitung fiir spateres Nachschlagen
aufbewahren.

A Niemals Ziindfliissigkeit oder in Ziindfllissigkeit getrénkte
Briketts auf gliihende oder warme Holzkohle geben.

A Beim Grillen einen Sicherheitsabstand von 1,5m zu leicht
entziindlichen Materialien einhalten, einschlieBlich
Holzterrassen und -balkons, Markisen u.a.

A Beginnen Sie mit dem Grillen erst, wenn Sie alle
Materialien bereit haben. Die Ascheschale muss immer
ordnungsgemaB installiert sein.

A\ Die Asche erst entfernen wenn die Holzkohle vollstindig
ausgebrannt und erloschen ist.

/A Beim Anziinden und Betrieb des Grills keine Kleidung mit
weiten, Armeln tragen.

A Den Grill nicht bei starkem Wind anziinden.

A\ Holzkohle bei gedffnetem Deckel entziinden und heiB
werden lassen.

A Holzkohle immer auf den Holzkohlerost und nicht direkt
auf den Boden der Grillschale legen.

A Niemals den Grill- oder Holzkohlerost beriihren um
festzustellen, ob sie grillbereit sind.

A\ Beim Grillen und Bedienen der Liiftungsschieber
Grillhandschuhe oder Hot Pads tragen.

A\ Nur langstielige Grillwerkzeuge mit hitzebesténdigen
Griffen verwenden.

A Briketts nicht mit Wasser 16schen. Den Deckel 6ffnen,
alle Liftungsschieber schlieBen und den Deckel wieder
schlieBen.

A Um Stichflammen zu vermeiden den Deckel schlieBen.
Kein Wasser benutzen.

A Elektrische Ziindgeréte sorgfiltig behandeln und lagern.

A\ Elektrische Kabel von heiBen Oberflachen des Grills
fernhalten.

A ACHTUNG: Zur Reinigung des Grills keine Ofenreiniger,
Scheuermittel (Haushaltsreiniger), Reinigungsmittel mit
Zitrusprodukten oder scharfe Putzmittel benutzen.

A\ Bei Benutzung von Ziindfliissigkeiten vor dem Entziinden
die Ascheschale Uberpriifen. Fliissigkeit kann sich in der
Ascheschale sammeln und entziinden. Vor dem Ziinden
der Holzkohle alle Fliissigkeiten aus der Ascheschale
entfernen.

A VORSICHT ! Zum Anziinden Oder Wiederanziinden Keinen
Spiritus Oder Benzin Verwenden !

A Bauen Sie dieses Modell des Grills nicht in eine integrierte
oder Einschub-Konstruktion ein. Zuwiderhandlungen
kénnen einen Brand oder eine Explosion verursachen,
wodurch es zu ernsthaften Verletzungen, zu tédlichen
Unféllen und zu Sachschdden kommen kann.

A NICHTBEACHTUNG DIESER GEFAHREN- UND WARN-
UND VORSICHTSHINWEISE KANN ZU SCHWEREN,
EINSCHLIESSLICH TODLICHEN KORPERVERLETZUNGEN
BZW. BRAND ODER EXPLOSIONEN MIT SCHWEREN
SACHSCHADEN FUHREN.
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HILFREICHE TIPPS 17

ANHEIZEN HOLZKOHLEGRILLS

A Die maximale Fiillmenge fiir Brennstoff besteht aus
einer einzelnen Schicht an Holzkohlebriketts, die nicht
tibereinandergeschichtet liegen und gleichméBig tiber den

Holzkohlerost verteilt sind.
Hinweis: Wir empfehlen, den Girill vor der ersten Anwendung mindestens 30 Minuten
angeheizt und mit gliihenden Holzkohlebriketts stehen zu lassen.

* \or dem Anheizen des Grills den Deckel und alle Liftungsschieber &ffnen. Achtung:
Zur Gewdhrleistung eines ungehinderten Luftstroms eventuell angesammelte Asche
aus dem Grill entfernen (wenn die Kohlen vollsténdig erloschen sind). Holzkohle
braucht Sauerstoff zum Brennen, d.h. die Liftungsschieber dirfen nicht verstopft sein.

* Schichten Sie die Briketts pyramidenférmig auf oder legen Sie die Briketts in einen
Weber® RapidFire® Zindkamin.

* Nehmen Sie die Grillroste heraus.

A Nur in waagerechter Stellung betreiben.

* Legen Sie entweder Zindwirfel (ungiftig, geruchs- und geschmacksneutral) oder
zerknllltes Zeitungspapier unter die Briketts und ziinden Sie sie an. HINWEIS:
Anweisungen zur Benutzung von Zindflissigkeiten sind hier absichtlich nicht
enthalten, da wir der Ansicht sind, dass die angebenen Optionen die besseren sind.
Zundflussigkeit kann verschittet werden und kann einen chemischen Geschmack auf
die Speisen Ubertragen, wenn sie nicht vollstandig verbrennt. Sollten Sie sich dennoch
entscheiden, ZindflUssigkeit zu verwenden, befolgen Sie die Herstelleranweisungen
sorgféltig und geben Sie NIEMALS Ziindflissigkeit auf ein offenes Feuer.

* Legen Sie die Speisen erst auf, wenn die Kohle mit Asche Uberzogen ist. Wenn die
Briketts mit einer diinnen Schicht aus grauer Asche Uberzogen sind (i.d.R. nach 25 bis
30 Minuten), verteilen Sie sie mit einer langstieligen Kohlenzange entsprechend der
Grillmethode, die Sie benutzen méchten.

* Wenn Sie mit dem Girillen fertig sind, schlieBen Sie alle Luftschieber, damit das
Holzkohlenfeuer vollsténdig erlischt.

* Fir zusatzliches Raucharoma kénnen Spane oder Klétze aus Hartholz (mindestens
30 Minuten wéssern und feucht auflegen) oder angefeuchtete frische Krauter wie
Rosmarin, Thymian oder Lorbeerblatter verwendet werden. Legen Sie das nasse Holz
oder die Krauter direkt vor dem Grillen auf die Kohlen.

TIPPS FUR DEN PERFEKTEN GRILLMEISTER

Wenn Sie folgende Hinweise beachten, gelingt Ihnen jedes Grillgericht.

* Direkt, indirekt oder etwas von beidem? Unsere Rezepte geben Ihnen Hinweise zur
Einstellung des Grills. Es gibt zwei Methoden zum Grillen mit einem Weber®-Grill:
Direkt und Indirekt. Auf den néchsten Seiten zeigen wir Ihnen, wie das geht.

* Versuchen Sie nicht Zeit zu sparen, indem Sie Lebensmittel auf den Grill legen, die
noch nicht ganz grillbereit sind. Lassen Sie die Holzkohle brennen, bis sie mit einer
dunnen Schicht Asche liberzogen ist (Luftschieber offen halten, damit das Feuer nicht
ausgeht).

* Benutzen Sie Wender und Grillzangen aber lassen Sie die Gabeln auBen vor. Auch

wenn Sie schon andere dabei beobachtet haben - durch das Einstechen in das Fleisch

gehen Safte und Aroma verloren und das Grillgut trocknet aus.

* Achten Sie darauf, dass das Grillgut bei geschlossenem Deckel auf den Grillrost passt.
Ein Mindestabstand von 2,5 cm zwischen dem Grillgut und dem Deckel ist ideal.

* Erliegen Sie nicht der Versuchung, den Deckel alle paar Minuten anzuheben, um das
Grillgut zu prufen. Jedesmal wenn der Deckel angehoben wird entweicht Hitze, d.h.
Sie missen langer auf Ihr Essen warten.

* Falls nicht ausdricklich im Rezept vorgeschrieben, wenden Sie Ihr Grillgut nur einmal.

* Das Grillen mit geschlossenem Deckel verhindert Stichflammen, verkirzt die Garzeit
und liefert rundherum bessere Ergebnisse.

* Driicken Sie den Wender nicht flach auf Grillstiicke wie z.B. Burger. Dadurch verliert
das Fleisch an Geschmack.

« Eine diinne Schicht Ol hilft, das Grillgut gleichméBig zu braunen und verhindert, dass
es am Rost kleben bleibt. Ol immer auf das Grillgut streichen oder spriihen - nicht auf
den Girillrost.

TIPPS ZUR NAHRUNGSMITTELSICHERHEIT

* Waschen Sie sich jedesmal die Hande mit heiBem Wasser und Seife bevor Sie mit
der Zuberei-tung der Gerichte beginnen, und nach dem Umgang mit frischem Fleisch,
Fisch und Geflligel.

* Fleisch, Fisch und Gefliigel nicht bei Raumtemperatur auftauen sondern immer im
Kuhlschrank.

* Legen Sie zubereitete Speisen nicht auf das Geschirr, das Sie zuvor fir die rohen
Lebensmittel benutzt haben.

* Spillen Sie alle Teller und Kochutensilien, die in Berlihrung mit rohem Fleisch oder
Fisch gekommen sind, mit heiBem Wasser und Geschirrspiimittel ab.

WEBER REZEPTE

* Bei allen Rezepten in dieser Bedienungsanleitung wurde von einer
Umgebungstemperatur von 21°C und schwachem oder keinem Wind ausgegangen.
Daher ist es méglich, dass mehr Zeit erforderlich ist, wenn Sie an einem kalten und/
oder windigen Tag oder in groBer H6he Gber dem Meeresspiegel grillen.

» Die Garzeiten in dieser Anleitung sind nicht exakt sondern dienen als Richtwerte,
da vieles von der Gré3e und Dicke des Grillgutes abhangt sowie davon, wie
,durchgebraten“ das Fleisch sein soll.

PFLEGE DES GRILLS
Ihr Weber®-Girill halt 1anger, wenn Sie ihn mindestens einmal im Jahr grtindlich saubern.
Und das geht ganz einfach:

* Der Grill muss abgekihlt und die Holzkohle vollstandig erloschen sein.
* Nehmen Sie die Grillroste und die Schale fiir die Holzkohlebriketts heraus.
* Entfernen Sie die Asche.

REINIGUNG

Fleischsafte, Asche und Fett sammeln sich in der Weber® Einweg-Tropfschale in

der herausziehbaren Auffangwanne (an der Unterseite des Girills). Weber® Einweg-

Tropfschalen, die in die Auffangwanne passen, kénnen nachgekauft werden.

A WICHTIG: Priifen Sie vor jedem Gebrauch des Grills, ob
sich Fett in der Ascheschale oder am Boden des Grills
angesammelt hat. Entfernen Sie das Fett, um Feuer im Boden
des Grills zu verhindern.

Die AuBenflachen mit Spulmittel sdubern und mit Wasser abspllen.

A ACHTUNG: Zur Reinigung des Grills keine Ofenreiniger,
Scheuermittel (Haushaltsreiniger), Reinigungsmittel mit
Zitrusprodukten oder scharfe Putzmittel benutzen. Keine
Reinigungsmittel benutzen, die Sauren, aliphatische
Lésemittel oder Xylen enthalten.

Herausziehbare Auffangschale (a) - Fett entfernen, mit warmem Spulmittelwasser

auswaschen und mit Wasser spulen.

Grillroste (b) - Mit einer geeigneten Girillblrste reinigen. Falls notwendig, vom Girill

abnehmen und mit warmem Spulmittelwasser abwaschen und mit Wasser splen.

Innenseite des Deckels (c)- Den noch warmen Deckel mit einem Papierhandtuch

auswischen, um die Ansammlung von Fett zu verhindern. Fetteilchen, die sich ablésen,

sehen wie abblatternde Farbe aus.
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18 GRILLEN MIT HOLZKOHLE

A Die maximale Fiillmenge fiir Brennstoff besteht aus einer einzelnen
Schicht an Holzkohlebriketts, die nicht libereinandergeschichtet liegen
und gleichméBig liber den Holzkohlerost verteilt sind.

DIREKTE METHODE

Bei der direkten Methode wird das Essen direkt tiber der Glut gegrillt. Fir gleichméaBiges Garen
sollte das Grillgut nach der halben vorgeschriebenen Garzeit einmal gewendet werden. Direkte Hitze
eignet sich besonders flr Grillstiicke, die innerhalb von bis zu 25 Minuten gar sind: Steaks, Koteletts,
Doénerkebabs, GemUse und &hnliches.

1. Alle Luftschieber 6ffnen.

2. Die empfohlene Anzahl von Holzkohlebriketts in der Mitte des Holzkohlerosts aufschichten (siehe
Abbildung).

3. Briketts anziinden und den Deckel offen lassen bis die Holzkohle mit einer diinnen grauen
Ascheschicht liberzogen ist.

4. \Verteilen Sie die vorbereiteten Briketts so, dass sie gleichmaBig Uber den Holzkohlerost verteilt sind

und nicht Ubereinanderliegen.

Den Girillrost tber die Kohlen legen.

Die Girillstiicke auf den Grillrost legen.

Siehe Rezept flir empfohlene Garzeiten.

Noo

INDIREKTE HITZE

Die indirekte Methode eignet sich fir gréBeres Grillgut, das eine Garzeit von mehr als 25 Minuten
benétigt oder fiir Stlicke, die so zart sind, dass sie bei direkter Hitze austrocknen oder verbrennen
wirden. Beispiele dafir sind: Rostbraten, Gelenkstiicke, Gefligel mit Knochen und ganze Fische sowie
Fischfilets. Zur Vorbereitung der indirekten Grillmethode die grillbereiten Briketts zu beiden Seiten der
Grillstiicke verteilen. Die Hitze steigt nach oben, wird vom Deckel und den Innenflachen des Girills
reflektiert und zirkuliert um das Grillgut, das dabei langsam und gleichmé&Big von allen Seiten gegart
wird. Dabei ist es nicht notwendig, die Grillstiicke zu wenden.

HINWEIS: Bei Fleisch, das ldnger als eine Stunde Garzeit benétigt, miissen bei Bedarf weitere Briketts

an den Seiten hinzugegeben werden.

1. Alle Luftschieber 6ffnen.

2. Legen Sie die empfohlene Menge an Holzkohlebriketts auf zwei Bereiche verteilt auf den
Holzkohlerost und lassen Sie ausreichend Platz fiir eine Tropfschale.

Direkte Hitze
Direkt/Hoch- eine einzelne Schicht
Direkt/Mittel- eine halbe Schicht

3. Briketts anziinden und den Deckel offen lassen bis die Holzkohle mit einer Schicht grauer Asche Indirekte Hitze

liberzogen ist. f i i i
4. Die Tropfschale zwischen die Briketts in die Mitte des Holzkohlerosts stellen. Em.e elnzglne Schicht, a.Ufge.tellt auf
5. Den Girillrost tiber die Kohlen legen. zwei Bereiche. Geben Sie bei Bedarf
6. Die Grillstiicke direkt iiber der Tropfschale auf den Grillrost legen. Briketts hinzu.
7. Den Deckel schlieBen. Siehe Rezept fiir empfohlene Garzeiten.

GARZEITEN

Die folgenden Stticke, Dicken, Gewichte und Garzeiten dienen als Richtlinien und sind Thermometer die gewlinschte Innentemperatur anzeigt. Die Garzeiten flr Rindfleisch
nicht fest vorgeschrieben. Die Garzeiten kénnen je nach der Dicke des Fleisches und in entsprechen den Angaben des US-Landwirtschaftsministeriums fur “Medium falls nicht
Abhéngigkeit vom Wetter und der Héhe Uber dem Meeresspiegel variieren. Grillsteaks, anders angegeben.
Fischfilets, Hdhnchen ohne Knochen und Gemiise werden entsprechend den Angaben
in der Tabelle direkt Uber der Glut bis zum gewlinschten Grad gegart und nach der HINWEIS: Faustregel zum Grillen von Fisch: 4 bis 5 Minuten pro 1,25 cm Dicke; 8 bis
Haélfte der Garzeit einmal gedreht. 10 Minuten pro 2,5 cm Dicke.

Rostbraten, Gelenkstiicke, Gefligel mit Knochen, ganze Fische und dickere Stiicke
werden entsprechend der Tabelle bei indirekter Hitze gegart oder bis ein Instant-

RINDFLEISCH DICKE ODER GEWICHT UNGEFAHRE GARZEIT
Steak: New York, Rumpsteak, Rippensteak, Filet/ 2 cm dick 8-10 Min. direkt /hohe Hitze
Lende

2,5 cm dick 10-12 Min. direkt /hohe Hitze
Hamburger 2 cm dick 8-10 Min. direkt /mittlere Hitze

SCHWEINEFLEISCH DICKE ODER GEWICHT UNGEFAHRE GARZEIT
Kotelett: Rippen, Filet/Lende oder Schulter 2 bis 2,5 cm dick 10-15 Min. direkt /mittlere Hitze
Lende, ohne Knochen 2,5 bis 4,5 cm dick 10-12 Min. direkt /mittlere Hitze
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GARZEITEN

GEFLUGEL

DICKE ODER GEWICHT

UNGEFAHRE GARZEIT

Hahnchenbrust, ohne Knochen, ohne Hau 170 g

8-12 Min. direkt /mittlere Hitze

Hahnchenkeule, ohne Knochen, ohne Haut 113 g

8-10 Min. direkt /mittlere Hitze

Hahnchenteile, Brust/Fliigel mit Knochen

30-40 Min. direkt /mittlere Hitze

Hahnchenteile, Bein/Keule mit Knochen

40-50 Min. direkt /mittlere Hitze

DICKE ODER GEWICHT UNGEFAHRE GARZEIT
Fisch, Filet oder Steak 0,6to 1,25 cm 3-5 Min. direkt /hohe Hitze
1,25102,5¢cm 5-10 Min. direkt /hohe Hitze
2,5t04 cm 10-12 Min. direkt /hohe Hitze
Fisch, ganz 0,45 kg 15-20 Min. direkt /mittlere Hitze

DICKE ODER GEWICHT

UNGEFAHRE GARZEIT

Spargel

6-8 Min. direkt /mittlere Hitze

Maiskolben, ohne Hulse

10-15 Min. direkt /mittlere Hitze

mit Hilse

25-30 Min. direkt /mittlere Hitze

Pilze, Shiitake oder Champignon

8-10 Min. direkt /mittlere Hitze

Portabello 12-15 Min. direkt /mittlere Hitze
Zwiebeln 1,25 cm dicke Scheiben 8-12 Min. direkt /mittlere Hitze
Kartoffeln 1,25 cm dicke Scheiben 14-16 Min. direkt /mittlere Hitze
Zucchini Halbiert 6-8 Min. direkt /mittlere Hitze

1,25 cm dicke Scheiben

4-6 Min. direkt /mittlere Hitze

REZEPTE

BRATHAHNCHEN
Indirekt/Mittel

1 Hahnchen, 1,8 - 2,25 kg
Speised|
Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Das Hahnchen abspilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die Hahnchenfllgel
nach hinten wegdrehen und die Beine mit Bindfaden zusammenbinden. Das Hahnchen
vollstandig mit Ol bestreichen und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hahnchen mit der
Brust nach oben auf den Grillrost legen und grillen bis die Innentemperatur im dicksten
Teil des Schenkels 82°C und in der Brust 77°C erreicht hat, 1-1/4 bis 1-1/2 Stunden.
Das fertige Hahnchen auf eine Servierplatte legen und vor der Portionierung 10 Minuten
kihlen lassen.

Ergibt 4 bis 6 Portionen.

WURZIGES LAMMSCHASCHLIK
Direkt/Mittel

Fir die Marinade:
1/2 Tasse Olivenél
1/4 Tasse Rotweinessig
1 EL Zitronensaft
2 EL abgeriebene Orangenschale
1 Fruhlingszwiebel und top, gehackt
1/4TL Zimt
18 TL Gewulrznelkenpulver

0.9 kg mageres Lammfleisch, gewdrfelt in 3,8 cm Wirfel

Marinade: Die Zutaten fir die Marinade in einer flachen Backschale aus Glas oder

einer Plastiktlte vermischen und abgedeckt vier bis sechs Stunden kuhlstellen.
Lammfleischwiirfel herausnehmen und abspiilen; Marinade in eine kleine Pfanne gieBen.
Uber groBer Flamme aufkochen und eine Minute lang kochen lassen. Lammfleischwiirfel
auf vier bis sechs GirillspieBe aufziehen. Das Lammfleisch direkt Gber mittlerer Hitze bis
"medium" grillen (ca. 10 Minuten); nach der Halfte der Grillzeit drehen und mit der Gibrigen
Marinade bestreichen.

Ergibt 4 bis 6 Portionen.
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20 REZEPTE

STEAKS (EINFACH)
Direkt/Mittel

4 New York Strip, Filetsteaks, Lendensteaks, oder Rippensteaks, jeweils ca. 0,34 kg
und 2,5 cm dick

Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Natives Olivendl Extra

Beide Seiten der Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Gewtrze dabei in das
Fleisch driicken. Bei Raumtemperatur 20 bis 30 Minuten ruhen lassen. Dann beide
Seiten der Steaks leicht mit Olivendl bestreichen. Die Steaks direkt iber mittlerer Glut
grillen bis die Innentemperatur 62 °C fiir ,medium rare" anzeigt (ca. 8 bis 10 Minuten),
nach der Halfte der Grillzeit einmal wenden. Vom Grill nehmen und 3 bis 5 Minuten
stehen lassen. Warm servieren.

Ergibt 4 Portionen.

HAHNCHENBRUST (MIT KNOCHEN)
Indirekt/Mittel

4 Hahnchebrusthalften (mit Knochen und Haut), je 285 - 340 g
Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Natives Olivendl Extra

Die Hahnchenbriste unter kaltem Wasser abspilen und mit Kiichentlichern abtupfen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und jeweils beide Seiten mit Olivendl einspriihen oder
bestreichen. Mit der Haut nach oben Uber indirekter mittlerer Hitze grillen bis der
Fleischsaft klar austritt und das Fleisch am Knochen nicht mehr rosa ist (ca. 30 bis
40 Minuten). Fur knusprige Haut, die Bruststlicke wéahrend der letzten 5 Minuten der
Grillzeit direkt Gber mittlerer Hitze grillen. Warm servieren.

Ergibt 4 Portionen.

FABELHAFTE FISCHFILETS
Direkt/Hoch

4 Schwertfisch- oder Heilbuttfillets, jeweils 170 - 227 g und 2,5 cm dick
Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Natives Olivendl Extra

Zitronenspalten (optional)

Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und beide Seiten leicht mit Olivendl
einspriihen oder bestreichen. Die Filets tiber direkter hoher Hitze grillen bis das Fleisch
im Inneren opak ist (ca. 8 bis 10 Minuten) und einmal wéhrend der Grillzeit drehen.
Warm servieren, falls gewiinscht mit Zitronenspalten.

Ergibt 4 Portionen.

LACHSSTEAK KYOTO
Direkt/Mittel

4 Lachssteaks, ca. 2,5 cm dick
Olivendl

Fir die Marinade:
1/3 Tasse Sojasauce
1/4 Tasse Orangensaftkonzentrat
2 EL Olivendl
2 EL Tomatensauce
1 TL Zitronensaft
1/2 TL vorbereiteter Senf
1 EL Frohlingszwiebeln, gehackt
1 zerdriickte Knoblauchzehe
1/2 TL Ingwerpulver

Marinade: Die Zutaten fir die Marinade in einer kleinen Schiissel mit einem
Schneebesen vermischen; die Mischung in einer flachen Backschale aus Glas direkt
Uber die Lachssteaks gieBen. Abdecken und 30 bis 60 Minuten kihl stellen. Den Lachs
herausnehmen und die Marinade in eine kleine Kasserolle gieBen. Kurz zum Kochen
bringen und 1 ganze Minute lang kochen lassen. Die Steaks mit Olivendl bestreichen
und auf den Grillrost legen. Direkt bei mittlerer Hitze grillen bis der Fisch gar ist und von
der Gabel fallt (ca. 8 bis 10 Minuten) je nachdem wie dick der Fisch ist. Den Lachs nach
der halben Girillzeit drehen und mit Marinade bestreichen.

Ergibt 4 Portionen.

GARNELENSCHASCHLIK MIT CURRYBUTTER

Direkt/Hoch

16 bis 20 groBe Garnelen, 0,68 - 0.90 kg, geschalt und entdarmt
Olivendl

Limonen- oder Zitronenspalten

Frischer Dill oder Petersilie

Fur die Currybutter:
1/4 Tasse Butter
2 EL feingehackte Zwiebel
1 TL frischer Dill
1 bis 1-1/2 TL Currypulver
Eine Prise Knoblauchpulver

Currybutter: Die Butter in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze auslassen. Zwiebel,
Dill, Currypulver und Knoblauchpulver hinzugeben; 5 Minuten kécheln. Garnelen in
Absténden auf GrillspieBe aufziehen. Leicht mit Olivendl einspriihen oder bestreichen.
Uber direkter Glut (hohe Hitze) grillen bis die Garnelen rosa und gar sind (ca. 2 bis

5 Minuten) und nach der Hélfte der Grillzeit drehen und mit Currybutter bestreichen.
Garnelen auf einer Servierplatte auslegen und nach Wunsch mit Zitronenscheibchen
und Dill garnieren.

Ergibt 4 Portionen.

GEGRILLTE PAPRIKASCHOTEN MIT MOZZARELLA
Indirekt/Mittel

1 kleines frisches WeiBbrot

3 EL Olivendl

3 rote Paprikaschoten mittlerer GroBe
1 Tasse frischer Mozarella, gewUrfelt
1-1/2 TL getrocknetes Basilikum

1 Knoblauchzehe, feingehackt

1 EL Olivendl

Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Das Brot in diinne Scheiben schneiden, entkrusten und in gentigend Stiickchen
(1,25cm) fir eine Tasse schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne anwérmen,

die Brotstlickchen hinzu geben und anschwitzen, bis sie goldbraun sind; auf
Papierhandtlcher legen, um das Fett ablaufen zu lassen. Die Spitzen von
Paprikaschoten ca. 1,5 cm von der Spitze abschneiden und beiseite legen. Kérner und
Membranen entfernen. Brotstiickchen, Mozarella, Basilikum, Knoblauch und Ol in eine
Schissel geben, gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Paprika mit
der Mischung flllen, die Spitzen wieder aufsetzen und mit Zahnstochern fixieren. Die
gefillten Paprikaschoten aufrecht auf den Grillrost setzen und indirekt bei mittlerer Hitze
grillen bis die Paprika weich sind, ihre Form jedoch noch beibehalten (ca. 12 bis 15
Minuten). Die Spitzen abnehmen und Paprika senkrecht halbieren.

Ergibt 6 Portionen.

PARADIES GRILL
aus Weber®'s Big Book of Grilling™

Indirekt/Mittel

4 Scheiben frische Ananas, jeweils ca. 2,5 cm dick
1TL grob gemahlene griine oder schwarze Pfefferkérner
4 Kugeln Vanilleeis

Fur die Glasur:
3/4 Tasse frischer Orangensaft
1 EL Honig
1 EL frischer Limonensaft
2 TL Speisestéarke

Glasur: Die Zutaten fir die Glasur mit dem Schneebesen in einer kleinen Kasserolle
glatt rihren. Bei mittlerer Hitze aufkochen und weiter kdcheln lassen bis sich die
Mischung verdickt (ca. 1 bis 2 Minuten). Die Glasur warm halten oder vor dem
Servieren aufwarmen. Beide Seiten der Ananasscheiben mit Pfefferkérnern wiirzen.
Indirekt bei mittlerer Hitze grillen und nach der Hélfte der Garzeit einmal drehen. Jede
Ananasscheibe mit einer Kugel Vanilleeis und dariber getraufelter Glasur servieren.

Ergibt 4 Portionen.
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Brikettigrillin omistajan opas

LUE TAMA KAYTTOOPAS ENNEN GRILLIN /A HUOMAUTUS: Grilli kuumenee
voimakkaasti. Ala siirra sita kayton

A Ala kéyta sisatiloissa! Grilli on tarkoitettu aikana.
vain ulkokaytté6on. Sisatiloissa voi
keradntya myrkyllisia hoyryja ja aiheuttaa A Grilli on asennettava vakaalle alustalle
vakavia vammoja tai kuoleman. ennen kayttéa. Pida grilli aina

vaakasuorassa.

A VAROITUS: Pida lapset ja lemmikit
etaalla. /A NOUDATA VAROVAISUUTTA: Al4 kayta

alkoholia, bensiinia tai vastaavia nesteita

sytyttamiseen tai uudelleensytyttamiseen.

VAARAT JA VAROITUKSET

A HUOMAUTUS ASENTAJALLE: Némé ohjeet on jatettéva A Tukahduta liekkien leimahtelu kannella. Ala kéyta vetta.
omistajalle séailytettavaksi. A Kasittele kuumia sahkéisia sytyttimia ja sailyta ne

A Ala lisaa sytytysnestetta tai sytytysnesteella kyllastettyja huolellisesti.
briketteja kuumille tai lampimille briketeille. A Pida sihkdjohdot etaalla grillin kuumista pinnoista.

A Alé kéyta grillia 1,5 metrié lahempéné palavasta A\ NOUDATA VAROVAISUUTTA: Ala kayta grilliin
materiaalista. Palavia materiaaleja ovat esimerkiksi uuninpuhdistusainetta, hankaavia puhdistusaineita
kasitellyt puupinnat, kuistit tai terassit. (keittidpuhdistusaineita), sitrustuotteita siséltévia

A Ala kayta grillia, jos kaikki osat eivét ole paikoillaan. puhdistusaineita tai hankaavia puhdistustyynyja.
Varmista, etté tuhkankerdysastia on oikein paikallaan A Kéytettiessa sytytysnesteiti tarkista aina
grillin pohjan alla. tuhkankerdysastia ennen sytyttdmista. Astiaan voi

A Ala poista tuhkaa, ennen kuin kaikki briketit ovat palaneet kerdsntya nestetti, joka voi syttyé tuleen grillin pohjan
loppuun ja sammuneet. alla. Poista mahdollinen neste tuhkankeraysastiasta

A Ala kayta grillaamisen tai grillin sytyttdmisen yhteydessa ennen brikettien sytyttamista.
vaatteita, joissa on valjat hihat. A\ Dit model barbecue niet inbouwen of in een constructie

A Alé kayta grillié kovalla tuulella. o ) schuiven. Het negeren van deze waarschuwing kan

A Pida kansi avoinna sytyttdessa ja kun briketit syttyvit. brand of een explosie veroorzaken die eigendommen kan

A Aset.a briketit aina brikettiritildlle, 41d suoraan grillin beschadigen en ernstig lichamelijk letsel of overlijden kan
pohjalle. o veroorzaken.

A Ala koskaan tarkista koskettamalla, onko grilliritila tai A JOS TAMAN OPPAAN SISALTAMIA VAARA-, VAROITUS- JA
brikettiritila kuuma. S ] VAROVAISUUSOHJEITA EI NOUDATETA, SEURAUKSENA

A Kayta grillikintaita tai pannulappuja kadsien suojana VOI OLLA VAKAVA VAMMA TAI KUOLEMA, TULIPALO TAI
grillatessa ja ilmanottoaukkojen saatamisessa. OMAISUUTTA VAHINGOITTAVA RAJAHDYS.

A Kayta kunnollisia grillausvélineita, joissa on pitkat,
kuumuudelta suojaavat kahvat.

A Ala kayta vetta brikettien sammutuksessa. Avaa kansi,
sulje kokonaan kaikki ilmanottoaukot ja sulje sitten kansi.

Download from Www.Somanuals.com. All Manuals Search And Download.



22 VINKKEJA

BRIKETTIGRILLIN SYTYTTAMINEN
A Enimmaismaara polttoainetta on yksi kerros briketteja
kasaamattomana ja brikettiritilélle tasaisesti levitettyna.

Huomautus: Suosittelemme grillin ensimmadisen kdyttékerran yhteydesséd
sen kuumentamista ja brikettien hehkuttamista véhintdén 30 minuuttia ennen
ruoanvalmistuksen aloittamista.

* Avaa kansi ja avaa kaikki ilmanottoaukot ennen grillin sytyttdmistéa. Huomautus: Poista
kunnollista ilmanvirtausta varten kertyneet tuhkat astiasta grillin alta (vasta sitten kun
briketit ovat palaneet tdysin loppuun). Briketit tarvitsevat palaakseen happea, joten
varmista, etta ilmanottoaukot eivat ole tukkeutuneet.

* Poista grilliritilat.

 Kokoa briketit pyramidin muotoiseksi keoksi tai kasaa ne Weber® RapidFire®
-piippusytyttimeen.

* Aseta sytytyskuutioita (ne ovat myrkyttdmia, hajuttomia ja mauttomia) tai rypistettya
sanomalehted brikettien alle ja sytytd. HUOM. Jatimme tarkoituksella pois ohjeet
sytytysnesteen kaytdsta. Tdmé johtuu siita, ettd edellda mainitut vaihtoehdot ovat
selvasti paremmat. Sytytysneste sotkee ja voi aiheuttaa kemikaalin maun ruokaan,
jos se ei ole taysin palanut loppuun. Jos haluat kdyttaa sytytysnestetta, noudata sen
valmistajan ohjeita dlakd KOSKAAN lisaa sytytysnestetta tuleen.

« Ala aloita kypsentamista ennen kuin briketeissa on tuhkapinta. Sitten kun briketeissé
on vaaleanharmaa tuhkapinta (yleensa 25-30 minuutin kuluttua), jarjesta briketit
pitkillé pihdeillda sen mukaan, mitd kypsennystapaa aiot kayttaa.

o———O
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* Kun lopetat grillaamisen, sulje kaikki iimanottoaukot, jotta briketit sammuvat
turvallisesti.

* Saat lisda savuaromia lisadmalla lehtipuulastuja tai -paloja (jotka on liotettu vedessa
vahintadn 30 minuuttia ja valutettu) tai kostutettuja tuoreita yrtteja, kuten rosmariinia,
timjamia tai laakerinlehtia. Aseta kosteat puulastut yrtit suoraan briketeille juuri ennen
kypsentéamisen aloittamista.

HELPOT OHJEET GRILLAUKSEN ONNISTUMISEEN

Néiden ohjeiden avulla onnistut grillaamisessa.

* Suora, epasuora tai vahan molempia? Lue resepti ja katso grillin asetusohjeet. Weber®

grillilla voit grillata kahdella eri tavalla — suoraan ja epasuorasti. Katso tarkemmat
ohjeet seuraavilta sivuilta.

« Ala yrita saastaa aikaa asettamalla ruokaa kypsyméaan grilliin, joka ei ole viela valmis.
Anna brikettien palaa, kunnes niissé on vaaleanharmaa pinta (pida ilmanottoaukkoja
avoinna, jotta tuli ei sammu).

» Kayta lastaa ja pihteja, mutta unohda haarukka. Olet varmaan nahnyt toisten tokkivan
haarukalla lihaa, mutta seurauksena on vain lihasnesteiden ja makujen poistuminen.
Liséksi ruoka voi kuivua.

* Varmista, ettd ruoka mahtuu grilliin, kun kansi on kiinni. lIhannetapauksessa ruoan ja
kannen véliin ja& vahintaéan 2,5 cm rako.

* Vastusta kiusausta avata kansi muutaman minuutin vélein kypsymisen tarkistamiseksi.

Jokaisen kannen aukaisun yhteydessa karkaa lampd4, joten ruoan saaminen poéytaan
viivastyy.

¢ Jolle reseptissa toisin mainita, kdanna ruoka vain kerran.

 Pitamalla kannen suljettuna hallitset paremmin leimahtelun, vdhennéat kypsennysaikaa
ja saat yleensakin paremman tuloksen.

* Valté painamasta lastalla hampurilaispihvien tapaisia ruokia. Puristat vain pois hyvét
maut.

* Kevyt voitelu 6ljylla auttaa ruskistamaan ruoan tasaisesti ja estéa sita takertumasta
grilliritilaan. Sivele tai suihkuta 6ljy aina ruoan paalle, ala grilliritilalle.

TERVEYSVINKKEJA RUOKIIN

* Pese kétesi huolellisesti lampimalla vedella ja saippualla ennen ruoanlaiton aloittamista
seka tuoreen lihan, kalan tai siipikarjan kasittelyn jalkeen.

« Ala sulata pakastettua lihaa, kalaa tai siipikarjaa huoneenlampétilassa. Sulata
pakasteet jadkaapissa.

« Ala koskaan laita kypsennetty4 ruokaa samalle lautaselle, missa raaka ruoka oli.

* Pese kaikki lautaset ja grillausvélineet, jotka ovat koskettaneet raakaa lihaa tai kalaa,
lampimalla saippuavedelld ja huuhtele ne.

WEBER-RESEPTIEN KAYTTAMINEN

» Kaikissa ruokaohjeiden grillausajoissa oletuksena on 21 °C ulkolampétila ja tyyni
tai vahatuulinen saa. Jos siis grillaat kylmana ja/tai tuulisena paivéana tai korkealla
merenpinnasta, kypsennys voi edellyttéa lisda aikaa.

* Taman oppaan grillausajat ovat ohjeelliset eivatka taysin tarkat, koska
kypsennysaikoihin vaikuttaa paljon ruoan koko ja paksuus.

HELPPOHOITOINEN GRILLI
Lisda Weber® -grillisi kayttdikaa puhdistamalla se huolellisesti vahintaan kerran
vuodessa. Se on helppoa:

* Varmista, etta grilli on jaahtynyt ja briketit palaneet loppuun.
« Irrota grilliritilat ja brikettiastia.
¢ Poista tuhkat.

PUHDISTUS

Yliméaéaraiset roiskeet ja ylimaarainen rasva keraantyvat kertakayttdiseen Weber®

-tiputusastiaan ulos vedettavassa tuhkan-/rasvankeraysastiassa (grillin alapuolella).

Saatavilla on kerdilyastiaan sopivia, kertakayttoisia Weber® -tiputusastioita.

A VAROITUS: Tarkista ennen jokaista kaytt6a, onko tuhkan-/
rasvankerdysastiaan tai grillin pohjaan kertynyt rasvaa.
Poista ylimaarainen rasva, jotta grillin pohja ei syttyisi
palamaan.

Ulkopinnat voi puhdistaa lampimalla saippuavedelld ja huuhdella vedella.

A NOUDATA VAROVAISUUTTA: Ala kayta grilliin tai vaunun
pinnoille uuninpuhdistusainetta, hankaavia puhdistusaineita
(keittiopuhdistusaineita), sitrustuotteita siséltavia
puhdistusaineita tai hankaavia puhdistustyynyja. Ala
kéyta happoa, lakkabensiinia tai ksyleenia siséaltavia
puhdistusaineita.

Ulos vedettédva tuhkan-/rasvankerdysastia (a) - Poista ylimaarainen rasva, pese
lampimalla saippuavedella ja huuhtele.
lampimalla saippuavedella ja huuhtele.

Kannen sisédpinta (c) — Kun kansi on lammin, pyyhi sen sisépinta paperipyyhkeella.
Néin ehkéiset rasvan kertymista. Hilseileva kertynyt rasva muistuttaa hilseilevéa maalia.
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BRIKETTIGRILLILLA KYPSENTAMINEN

A Enimmaismaara polttoainetta on yksi kerros briketteja
kasaamattomana ja brikettiritilélle tasaisesti levitettyna.

SUORA MENETELMA

Suorassa kypsennyksessa ruoka kypsennetaan suoraan hehkuvien brikettien paalla.
Jotta lampd jakautuisi tasaisesti, kd&nna ruoka kertaalleen grillauksen puolivélissa.
Kayta suoraa kypsennysta ruokiin, joiden kypsyminen kestaéa alle 25 minuuttia: pihvit,
kyljykset, kebabit, makkarat, vihannekset yms.

Avaa kaikki ilmanottoaukot.

Aseta suositeltu mééara briketteja brikettiritildn keskelle (katso kaaviota).
Sytyta briketit. Pida kansi irti, kunnes briketeissa on ohut harmaa tuhkakerros.
Levité briketit tasaisesti ja kasaamatta brikettiritilélle.

Sijoita grilliritila brikettien ylapuolelle.

Aseta ruoka grilliritilélle.

Katso suositeltu kypsennysaika ruokaohjeesta.

NoOosP -

EPASUORA MENETELMA

Kayta epasuoraa menetelmaa ruokiin, joiden kypsyminen kestaa yli 25 minuuttia tai
jotka suora kypsennys voi kuivattaa tai polttaa. Esimerkiksi paistit, isot lihanpalat,
luuta siséaltavat siipikarjan palaset seké kokonaiset kalat ja kalafileet. Epasuorassa
kypsennyksessa hehkuvat briketit sijoitetaan ruoan molemmin puolin. Nouseva [&mpd
heijastuu kannesta ja grillin sisépinnoista ja kiertda, kypsyttden ruoan hitaasti ja
tasaisesti joka puolelta. Ruokaa ei tarvitse kaantaa.

HUOM.YIi tunnin kypsymisajan tarvitsevien lihojen yhteydesséa on brikettejé liséttavé
molemmille puolille tarpeen mukaan.

1. Avaa kaikki ilmanottoaukot.

Aseta suositeltu maéaré briketteja kahteen alueeseen jaettuna brikettiritilélle ja jata
tilaa tiputusastialle.

Sytyta briketit. Pida kansi irti, kunnes briketeissa on ohut harmaa tuhkakerros.
Aseta tiputusastia brikettien valiin brikettiritilan keskelle.

Sijoita grilliritila brikettien ylapuolelle.

Aseta ruoka grilliritilalle suoraan tiputusastian ylapuolelle.

Aseta kansi grillille. Katso suositeltu kypsennysaika ruokaohjeesta.

n

Noo s

GRILLAUSOPAS

Seuraavat ruoan osatiedot, paksuudet, painot ja grillausajat ovat suuntaa-antavia,
eivat tiukkoja saantoja. Paistoaikaan vaikuttavat esimerkiksi korkeus merenpinnasta,
tuuli, ulkoilman lampétila ja haluttu kypsyysaste. Grillaa pihvit, kalafileet, luuttomat
kananpalaset ja kasvikset kdyttden suoraa kypsennysté kaavion mukaisen ajan tai
haluttuun kypsyysasteeseen, kdéntéen kerran grillauksen puolessavélissa.

Grillaa paistit, isot lihanpalat, luuta sisaltavat siipikarjanpalaset, kokonaiset kalat ja
paksut leikkeet kéyttden epasuoraa kypsennysta kaavion mukaisen ajan tai siihen asti,

Suora kypsennystapa

Suora kuuma - yksittédinen kerros
Suora keskikuuma - puoli kerrosta

Epéasuora kypsennystapa
Yksi kerros jaettuna kahteen alueeseen.
Lisda briketteja tarpeen mukaan.

ettd lampdmittari ndyttda haluttua siséista lampétilaa. Kypsennysajat naudanlihalle ovat
Yhdysvaltain maatalousministerién medium-kypsyysasteen mukaiset, jos muuta ei ole
mainittu.

HUOM.Yleissdéntd kalan grillaukseen: 4-5 minuuttia 1,25 cm paksuutta kohti; 8-10
minuuttia 2,5 cm paksuudelle.

GRILLAUSAIKA SUUNNILLEEN

P.Ih.YI.I Haranulkofile, porterhouse, entrecote, 2 cm paksu 8-10 min. suora kuuma
siséfile

2,5 cm paksu 10-12 min. suora kuuma
Jauhelihapihvi 2 cm paksu 8-10 min. suora keskikuuma

SIANLIHA PAKSUUS TAI PAINO

GRILLAUSAIKA SUUNNILLEEN

Kyljys: kyljysrivi, selkafile tai lapa 2—-2,5 cm paksu

10-15 min. suora keskikuuma

Luuton kylki 2,5-4,5 cm paksu

10-12 min. suora keskikuuma
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24 GRILLAUSOPAS

PAKSUUS TAI PAINO GRILLAUSAIKA SUUNNILLEEN
Luuton ja nahaton broilerinrinta 170 g 8-12 min. suora keskikuuma
Luuton ja nahaton broilerinreisi 113 g 8-10 min. suora keskikuuma
Broilerinpalat, rinta-/siipipalat 30-40 min. epasuora keskikuuma
Broilerinpalat, rinta-/reisipalat 40-50 min. epasuora keskikuuma

PAKSUUS TAI PAINO GRILLAUSAIKA SUUNNILLEEN
Kalafile, kalapihvi 0,6—1,25 cm paksu 3-5 min. suora kuuma
1,25-2,5 cm paksu 5-10 min. suora kuuma
2,5-4 cm paksu 10-12 min. suora kuuma
Kala (kokonainen) 450¢g 15-20 min. epasuora keskikuuma

PAKSUUS TAI PAINO GRILLAUSAIKA SUUNNILLEEN
Parsa 6-8 min. suora keskikuuma
Maissintéhkat ilman peitinlehtia 10-15 min. suora keskikuuma
peitinlehtineen 25-30 min. suora keskikuuma
Siitake- tai herkkusienet 8-10 min. suora keskikuuma
Portabello 12-15 min. suora keskikuuma
Sipuli 1,25 cm viipaleet 8-12 min. suora keskikuuma
Peruna 1,25 cm viipaleet 14-16 min. suora keskikuuma
Kesékurpitsa Puolikkaat 6-8 min. suora keskikuuma

1,25 cm viipaleet 4-6 min. suora keskikuuma

RESEPTIT
KOKONAINEN BROILERI MAUSTEISET LAMMASKEBABIT
Epésuora keskikuuma Suora keskikuuma
1 kokonainen broileri (1,8 - 2,25 kg) Marinadiin:
Ruokadljya 1 dI oliiviéljyya
Suolaa ja vastarouhittua pippuria 1/2 dl punaviinietikkaa

1 ruokalusikallinen sitruunamehua

2 ruokalusikallista raastettua appelsiininkuorta
1 kevétsipuli varsineen viipaloituna

1/4 teelusikallista jauhettua kanelia

1/8 teelusikallista jauhettua neilikkaa

Huuhtele broileri ja taputtele kuivaksi talouspaperilla. Taivuta siivenkérjet taakse ja sido
jalat yhteen narulla. Sivele koko broileri dljylla ja mausta kevyesti suolalla ja pippurilla.
Aseta broileri rintapuoli yléspain grilliritilalle ja grillaa, kunnes siséinen l[ampétila on 82
°C reiden paksuimmassa kohtaa ja 77 °C rinnassa, 1-1/4 — 1-1/2 tuntia. Siirra broileri
tarjoiluvadille ja anna vetéytya 10 minuuttia ennen leikkaamista.

0,9 kg vahérasvaista lampaanlihaa leikattuna, 3,8 cm kuutioiksi.
4-6 annosta.

Marinadin valmistus: yhdistéd marinadin ainekset matalaan lasiseen uunivuokaan

tai muovipussiin. Pida peitettyna jdakaapissa 4—6 tuntia. Valuta lampaanliha, sédasta
marinadi. Kaada jéljell& oleva marinadi pieneen kastikekattilaan. Kiehuta kovalla
lammoll& minuutin ajan. Aseta lampaanlihapalat 4-6 vartaaseen. Grillaa lihat suoralla
keskilammolla keskikypséksi, noin 10 minuuttia, kdannellen ja sivellen niitd marinadilla
kerran grillauksen puolessavalissa.

4-6 annosta.
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RESEPTIT 25

PIHVIT
Suora keskikuuma

4 Haranulkofile-, sisafile-, sisapaisti- tai entrecote-pihvié, noin 0,34 kg kukin ja 2,5
cm paksut

suolaa

Vastarouhittua mustapippuria

Neitsytoliividljya

Mausta pihvit molemmin puolin suolalla ja pippurilla painaen mausteet lihaan. Anna
maustua huoneenlampétilassa 20-30 minuuttia ennen grillaamista. Suihkuta tai sivele
6ljya kevyesti pihvien molemmille puolille. Grillaa pihveja suoralla keskilammaolla,
kunnes lihan sisdinen lampétila on medium-kypsyysastetta varten 62 “C, 8—10 minuuttia,
kéantaen kerran grillauksen puolessavélissa. Poista grillisté ja anna vetéytya 3-5
minuuttia. Tarjoa l&mpiméana.

4 annosta.

PERINTEISET BROILERIN RINTALEIKKEET
Epésuora keskikuuma

4 broilerin rintaleiketta (luut ja nahka mukana), 285 - 340 g kpl
suolaa

Vastarouhittua mustapippuria

Neitsytoliividljya

Huuhtele broilerinrinnat kylmélla vedella ja taputtele kuivaksi talouspaperilla. Mausta
rintapalat suolalla ja pippurilla ja sivele tai suihkuta kevyesti molemmilta puolilta 6ljylla.
Grillaa broileri nahkapuoli yléspain epésuoralla keskilammaélla, kunnes ulos tuleva
neste on kirkasta eiké liha ole en&a vaaleanpunaista luun vieressé, 30—40 minuuttia.
Saat rapean nahan grillaamalla lihanpalat nahkapuoli alaspain suoralla keskilammaélla
grillauksen viimeisten 5 minuutin ajan. Tarjoa lampimana.

4 annosta.

UPEAT KALAFILEET
Suora kuuma

4 miekkakala- tai ruijanpallasfilettd 170 - 227 g kpl ja noin 2,5 cm paksuiset

suolaa

Vastarouhittua mustapippuria

Neitsytoliividljya

Sitruunaviipaleet (valinnainen)
Mausta kalafileet suolalla ja pippurilla ja sivele tai suihkuta kevyesti molemmilta
puolilta oliividljylla. Grillaa fileet suoralla kuumalla [Ammaoélia, kunnes liha on keskelta
lapinékyvaé, 8—10 minuuttia, k&d&ntaen kerran grillauksen puolessavélissa. Tarjoile
lAmpimana sitruunaviipaleiden kera.

4 annosta.

LOHIMEDALJONKI KYOTO

Suora keskikuuma

4 lohimedaljonkia, noin 2,5 cm paksua
Oliividljya
Marinadiin:
0,8 dI soijakastiketta
1/2 dl appelsiinimehutiivistetta
2 ruokalusikallista oliividljyya
2 ruokalusikallista tomaattikastiketta
1 ruokalusikallinen sitruunamehua
1/2 teelusikallista sinappia
1 ruokalusikallinen kevatsipulia varsineen viipaloituna
1 murskattu valkosipulin kynsi
1/2 teelusikallista jauhettua inkivaaria

Marinadin valmistus: Sekoita ainekset pienessé kulhossa ja kaada seos
lohimedaljonkien paélle matalaan lasiseen uunivuokaan. Pida peitettyné jadkaapissa
30-60 minuuttia. Valuta medaljongit, sdésta marinadi. Kaada jéljell& oleva marinadi
pieneen kastikekattilaan. Kiehuta kovalla lammélla minuutin ajan. Sivele tai suihkuta
medaljongit kevyesti oliividljylla ja aseta ne grilliritilalle. Grillaa suoralla keskilammaolla,
kunnes kala on mureaa ja siita irtoaa palasia haarukalla, 8—10 minuuttia paksuuden
mukaan. K&danna medaljongit ja sivele marinadilla kerran grillauksen puolivélissa.

4 annosta.

KATKARAPUVARTAAT CURRYVOILLA

Suora kuuma

16-20 jattikatkarapua, 680-900 g, kuorittuja
Oliividljya

Limetti- tai sitruunalohkoja

Tuoretta tillia tai persiljaa

Curryvoi:
0,6 dl voita
2 ruokalusikallista hienoksi hakattua sipulia
1 teelusikallinen tuoretta tillia
1-11/2 teelusikallista curryjauhetta
Ripaus valkosipulipulveria

Curryvoin valmistus: Sulata voi pienessa pannussa keskilammolla. Sekoita joukkoon
sipuli, tilli, curryjauhe ja valkosipulipulveri, paista 5 minuuttia. Pujota katkaravut
vartaisiin valjasti. Sivele tai suihkuta katkaravut kevyesti oliivioljylla. Grillaa suoralla
kuumalla 1ammolla, kunnes katkaravut ovat vaaleanpunaisia ja pehmeitd, 2-5 minuuttia,
kééntéen ja sivellen curryvoilla kerran grillauksen puolessavélissé. Asettele katkaravut
tarjoiluastiaan. Koristele limettilohkoilla ja tillill&.

4 annosta.

GRILLATUT PUNAISET PAPRIKAT _
MOZZARELLAJUUSTOTAYTTEELLA

Epasuora keskikuuma

1 pieni rapeakuorinen vaalea leipa

3 ruokalusikallista oliividljyya

3 keskikokoista punaista paprikaa

2 dl tuoretta mozzarellajuustoa pieneksi kuutioituna
1 1/2 teelusikallista kuivattua basilikaa

1 tuore hienoksi hakattu valkosipulinkynsi

1 ruokalusikallinen oliiviéljyya

Suolaa

Vastarouhittua mustapippuria

Leikkaa leipa ohuiksi viipaleiksi, poista kuoret ja leikkaa 1,25 cm kuutioita 2 dl verran.
Kuumenna oliividljyy pannussa, lisdé leipdkuutiot ja paista kullanvariseksi. Valuta
talouspaperin péalla. Leikkaa paprikoiden yldosasta reilu sentti pois, sdésté ylaosat.
Poista huolellisesti siemenet ja kalvot. Sekoita kulhossa leipdkuutiot, mozzarella,
basilika, valkosipuli ja 6ljy. Sekoita hyvin, lisda suolaa ja pippuria maun mukaan. Tayta
paprikat seoksella, aseta yldosat paikalleen ja kiinnitd ne hammastikuilla. Aseta paprikat
grilliritilalle yldosa yléspain epéasuoraan keskildmpddn, kunnes paprikat ovat pehmeét
menettdmattd muotoaan, 12—-15 minuuttia. Irrota ylédosat ja halkaise paprikat.

6 annosta.

GRILLATTU PARATIISI
Weber® Big Book of Grilling™

Epésuora keskikuuma

4 rengasta tuoretta ananasta, noin 2,5 cm paksua
1 teelusikallinen rouhittuja vihreit& tai mustia pippureita
4 |usikallista vaniljajaateloa

Kuorrutukseen:
2 dl tuoretta appelsiinimehua
1 ruokalusikallinen hunajaa
1 ruokalusikallinen tuoretta limettimehua
2 teelusikallista maissitarkkelysta

Kuorrutuksen valmistus: Sekoita pienessé kattilassa ainekset ja vispaa ne siledksi.
Kiehuta keskilammaolla sakeaksi, 1-2 minuutin ajan. Pida kuorrutus lampimana tai
lammité se uudelleen ennen tarjoilua. Mausta ananasviipaleet molemmin puolin
pippurilla. Grillaa suoralla keskilammolla, kunnes paistojélki on selva, 6—-8 minuuttia,
kééntaen kerran grillauksen puolessavélissé. Tarjoile ananasviipaleet jaateldlusikallisen
ja kuorrutuksen kera.

4 annosta.
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weber char

Brukerhandbok for Weber brikettgrill

DU MA LESE DENNE BBUKERHANDBOKEN
FOR DU BEGYNNER A BRUKE GRILLEN

/A VER OPPMERKSOM! Denne grillen blir
meget varm, sa den ma ikke flyttes nar
den er i bruk.

A\ Ma ikke brukes innendgrs! Denne grillen
er bare laget til utendors bruk. Det vil
samle seg giftige gasser og forarsake
alvorlig personskade eller dad, hvis den
brukes innendors.

A Grillen ma monteres pa et fast underlag
for bruk. Grillen ma alltid sta flatt.

/A ADVARSEL! Hold barn og dyr unna.

A FORSIKTIG! Bruk ikke sprit, bensin eller
lignende vaesker til opptenning eller
tenning pa nytt!

FARER OG ADVARSLER

/A MERKNAD TIL INSTALLATOREN: Disse instruksjonene ma
vaere hos eieren og eieren skal beholde dem for fremtidig
bruk.

A Det ma ikke tilsettes tennvaeske eller briketter som er
impregnert med tennveeske til varme briketter.

A Grillen ma ikke brukes innenfor 1,6 m fra brennbart
materiale. Brennbart materiale inkluderer, men er ikke
begrenset til tre eller behandlet tregulv, terrasser eller
hagestuer.

A Bruk ikke grillen med mindre alle deler er pa plass. Pass
pa at askeoppsamleren er godt festet under bunnen av
grillen.

A Det ma ikke fjernes aske for alle brikettene er helt utbrent
og helt slukket.

A Bruk ikke klzer med vide ermer nar grillen tennes eller
brukes.

A Grillen ma ikke brukes i sterk vind.

A f\pne lokket nar brikettene tennes.

A Legg alltid briketter pa toppen av brikettristen og ikke
direkte i bunnen.

A\ Du ma ikke bergre grillristen, brikettristen eller grillen for &
se om det er varmt.

A Bruk grillvotter eller grytekluter for & beskytte hendene
under grilling eller justering av ventilene.

A\ Bruk riktig grillverktoy med langt og varmebestandig
handtak.

A Bruk ikke vann for a slukke brikettene. Apne lokket og
steng alle ventilene (spjeldene) helt, og lukk lokket.

A Sett lokket pa grillen for a kontrollere stikkflammer. Bruk
ikke vann.

A Elektriske startere ma handteres og lagres forsiktig.

A Elektriske ledninger ma holdes unna de varme overflatene
pa grillen.

A FORSIKTIG: Ikke bruk ovnsrens, skuremiddel (stalull
etc.), vaskemiddel som inneholder sitronsyrer eller
vaskesvamper med gryteskrubb pa grillens overflater.

A\ Nar det brukes veeske til start ma askeoppsamleren alltid
kontrolleres for opptenning. Det kan samle seg veeske i
askeoppsamleren og antennes, noe som forer til brann i
bunnen. Fjern vaeske fra askeoppsamleren for brikettene
tennes.

A Denne grillmodellen ma ikke bygges inn i eller skyves inn
i noen konstruksjon. Hvis denne advarselen ikke folges,
kan det fore til brann eller en eksplosjon som kan med-
fore skade pa eiendom og forarsake alvorlig personskade
eller dod.

A\ HVIS DET IKKE TAS HENSYN TIL DISSE FARENE,
ADVARSLENE OG DET IKKE UTVISES FORSIKTIGHET
KAN DET FORE TIL ALVORLIG PERSONSKADE ELLER
DOD, BRANN ELLER EKSPLOSJON SOM FORER TIL
SKADE PA EIENDOM.
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HVORDAN STARTE GRILLING MED BRIKETTER
A Maksimum brenselvekt er et lag med briketter som ikke er

stablet og jevnt fordelt pa brikettristen.
Merk: Det anbefales at grillen varmes opp og brikettene holdes radgledende i minst 30
minutter for grillingen begynner.

. Apne lokket og alle luftventilene for det tennes. Merk: Fjern oppsamlet aske fra bunnen

av grillen hvis det er noe (bare etter at brikettene er helt slukket), for a fa god luftstrom.

Brikettene trenger oksygen for & brenne, sa pass pa at ikke noe blokkerer ventilene.

e Fjern grillristene.

« Brikettene skal stables i en pyramideformet haug eller lag en briketthaug i Weber®
RapidFire®-grillstarter.

* Plasser enten opptenningsblokker (de er giftfrie, luktfrie og smakfrie) eller
sammenkrollet avispapir under briketthaugen og tenn opp. MERK: Vi har med hensikt
utelatt instruksjonene om bruk av tennvaeske. Det er fordi vi tror at valget som er nevnt
tidligere er utmerket. Tennveeske er sglete og kan gi maten en kjemisk smak hvis den
ikke brennes ordentlig av. Felg produsentens instruksjoner og tilsett ALDRI tennveeske
til brennende flamme, hvis du velger & bruke tennvaeske.

* Det ma ikke grilles for brikettene har et askelag. Nar brikettene er dekket av lys gra
aske (vanligvis 25 til 30 minutter) skal brikettene ordnes med tang med langt handtak
til den stekemetoden du vil bruke.

* Steng alle ventilene for a sikre at alle brikettene slukker, nar du er ferdig med grillingen.

« For & fa roksmak kan det tilsettes treflis eller trestykker (som har ligget i blgt i minst 30
minutter) eller fuktet friske urter som rosmarin, timian eller laurbzerblader. Plasser vate
trestykker eller urter pa brikettene like for du skal starte grillingen.

ENKLE TRINN FOR BEDRE GRILLING

Hvis du felger disse tipsene skal det ga det bra. Ogsa med maten din.

* Direkte, indirekte, eller litt av begge deler? Les oppskriften og se i instruksjonene
om innstilling av grillen. Det er to metoder for grilling i en Weber®-grill — direkte og
indirekte. Se folgende sider om spesielle instruksjoner.

« |kke prov a spare tid ved & plassere maten pa en grill som ikke er helt klar. La
brikettene brenne til de har en lys gra askeoverflate (hold ventilene apne slik at ilden
ikke slukker).

* Bruk en stekespade og tang, men ikke gaffel. Du har muligens sett mennesker som
pirker i kjottet med en, men det forarsaker at saften og smaken forsvinner og kjottet
kan bli tort.

* Pass pa at kjottet far plass pa grillen og sett pa lokket. Det er ideelt med minst 2,5 cm
mellom maten og lokket.

* Motsta fristelsen av & apne lokket og kontrollere maten annet hvert minutt. Hver gang
du lgfter pa lokket forsvinner varmen, noe som betyr at det vil ta lengre tid for maten er
pa bordet.

* Snu maten bare en gang, hvis ikke oppskriften sier noe annet.

* Du kan kontrollere stikkflammer, redusere steketiden og oppna et bedre resultat hvis
du steker med lokket pa.

* Motsta fristelsen av a bruke stekespaden til & trykke pa kjottet, slik som hamburgere.
Du trykker ut all den vidunderlige smaken.

* Et tynt lag med olje vil hjelpe til & gjere maten jevnt brun og hindre at den fester seg
til grillristen. Smer eller spray alltid olje pa maten, ikke direkte pa grillristen.

HYGIENETIPS FOR MATEN

* Vask hendene godt med varmt sapevann fer du starter forberedelsene til maltidet og
etter handtering av ferskt kjott, fisk og fjaerkre.

* La ikke kjott, fisk eller fizerkre tine i romtemperatur. Det ma tines i et kjoleskap.

* Stekt kjott ma aldri plasseres pa samme tallerken som det har veert ratt kjott pa.

 Vask alle tallerkener og alt stekeutstyr som har kommet i kontakt med ratt kjott eller
fisk, i varmt sdpevann og skyll.

BRUKE WEBEROPPSKRIFTER

* Alle oppskriftene i denne boken er utviklet pa basis av at gradstokken viser 21 °C /70
°F og lite eller ingen vind. Sa hvis du steker pa en kald og/eller vindig dag eller i store
hayder, kan det veere ngdvendig & bruke lengre tid.

» Steketiden i denne boken bgr brukes som veiledning, ikke noyaktig steketid, fordi mye
avhenger av starrelsen og tykkelsen pa kjottet.

ENKELT VEDLIKEHOLD AV GRILLEN

Bevar Weber®-grillen din ved & rengjere den minst en gang i aret. Det er enkelt:

* Pass pa at grillen er kald og brikettene er helt slukket.
 Ta vekk grillristene og brikettpannen.
* Ta bort asken.

RENGJORING

Overskytende veeske og fett vil samle seg i Weber®-dryppanne i den uttrekkbare

aske-/fettoppsamlingspannen (som befinner seg pa grillens underside). Weber®-

oppsamlingspanner som passer i denne er & fa kjopt.

/A ADVARSEL: Se etter i oppsamlingspannen om det er aske/
fett, og i bunnen av grillen om det har bygget seg opp fett for
hver gang den brukes. Fjern overfladig fett for & unngéa at det
begynner a brenne i bunnen av grillen.

Bruk varmt sapevann til rengjering av utvendige flater, skyll deretter med rent vann.

A FORSIKTIG: Ikke bruk ovnsrens, skuremiddel (stalull etc.),
vaskemiddel som inneholder sitronsyrer eller vaskesvamper
med gryteskrubb pa grillens overflater eller vognoverflater.
Bruk ikke vaskemidler som inneholder syre, white spirit eller
xylol.

Uttrekkbar bunnpanne (a) - Fjern overfladig fett, vask sa med varmt sapevann, skyll

deretter.

Grillrister (b) - Rengjeres med en egnet messingbgrste. Ved behov fjernes de fra grillen,

vaskes med varmt sépevann, og skylles med rent vann.

Innsiden av lokket (c)- Terk innsiden av lokket med terkepapir nar lokket er varmt, for a

hindre at det samler seg fett her. Avflassing av fettrester ligner pa lakkavflassing.
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A\ Maksimum brenselvekt er et lag med briketter som ikke er
stablet og jevnt fordelt pa brikettristen.

DIREKTE METODE

Den direkte metoden betyr at kjottet stekes direkte over klargjorte briketter. For jevn
steking skal kjottet vendes en gang halvveis under steketiden. Bruk den direkte metoden
pa kjett som tar mindre enn 25 minutter & steke: biffer, koteletter, kebab, grennsaker osv.

Apne alle ventilene.

Legg anbefalt mengde med briketter i midten av brikettristen (se tabell).
Tenn brikettene. La lokket sta apent til brikettene har fatt et lyst gratt askelag.
Fordel klargjorte briketter slik at de blir jevnt fordelt, og ikke stablet, over
brikettristen.

Legg grillristen over brikettene.

Legg kjettet pa grillristen.

Se i oppskriften for anbefalt steketid.

AN~

Noo

INDIREKTE METODE

Bruk den indirekte metoden pa kjott som trenger 25 minutter eller mer steketid, eller som
er sa fintfelende at direkte flamme ville tarke dem ut eller svi dem. Eksempler er steker,
fieerkrestykker med ben, og hel fisk sa vel som fiskefileter. Klargjorte briketter legges pa
begge sider av kjettet, for & bruke indirekte steking. Varmen stiger og reflekteres i lokket
pa overflatene inne i grillen og sirkulerer og steker kjottet jevnt pa alle sidene. Du trenger
ikke & snu kjottet.

MERK: For kjett som trenger mer enn en times steking, ma det tilsettes briketter pd hver
side etter behov.

Apne alle ventilene.

Plasser anbefalt mengde med briketter, delt i to soner, pa grillristen og lag plass til
en dryppanne.

Tenn brikettene. La lokket sta &pent til brikettene har fatt et lyst gratt askelag.
Plasser en dryppanne mellom brikettene i midten av brikettristen.

Legg grillristen over brikettene.

Legg kjettet pa grillristen direkte over dryppannen.

Legg lokket pa grillen. Se i oppskriften for anbefalt steketid.

N~

NoO O A®

GRILLING MED BRIKETTE

Direkte stekemetode

Direkte hay - ett enkelt lag
Direkte medium- ett halvt lag

Indirekte stekemetode

Ett enkelt lag delt i to soner.
Tilsett briketter hvis ngdvendig.

GRILLGUIDE

Folgende kjottstykker, tykkelser, vekt og steketider er kun ment som veiledende, ikke
som faste regler. Steketiden avhenger av slike faktorer som vind, utetemperatur og
den gnskede graden av gjennomsteking. For biffer, fiskefileter, kyllingstykker uten ben
og grennsaker, kan det brukes den direkte metoden, for tiden som er gitt i tabellen
eller den gnskede graden av gjennomsteking, hvis det vendes en gang halvveis under
steketiden.

Til steker, fjeerkre med ben, hel fisk og tykkere stykker brukes den indirekte metoden,
for tiden som er oppgitt i tabellen eller inntil det lettleselige termometeret nar onsket
innvendig temperatur. Steketiden for oksekjett er gitt fra landbruksdepartementet i USA
med definisjonen pa medium gjennomsteking uten annen merknad.

MERK: Generell regel for steking av fisk: 4 til 5 minutter per 1,25 cm tykkelse; 8 til 10
minutter per 2,5 cm tykkelse.

OKSEKJOTT TYKKELSE ELLER VEKT CA. STEKETID
Biff: New York, larstek, bryst, 2 om tykk 8-10 min. direkte hay
morbrad

2,5 cm tykk 10-12 min. direkte hay
Hakket oksekjott 2 cm tykk 8-10 min. direkte medium

SVIN

TYKKELSE ELLER VEKT

CA. STEKETID

Kotelett: bryst, rygg eller skulder 2 til 2,5 cm tykk

10-15 min. direkte medium

Benfri kotelett 2,5 til 4,5 cm tykk

10-12 min. direkte medium
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GRILLGUIDE

RIAERKRE

TYKKELSE ELLER VEKT

CA. STEKETID

Kyllingbryst, benlast, skinnfritt 1709

8-12 min. direkte medium

Kyllingbryst, benlast, skinnfritt 113 g

8-10 min. direkte medium

Kyllingstykker, kyllingbryst/ving

30-40 min. indirekte medium

Kyllingstykker, kyllinglar

40-50 min. indirekte medium

_ TYKKELSE ELLER VEKT CA. STEKETID
Fisk, filet eller biff 0,6 til 1,25 cm 3-5 min. direkte hoy
1,25l 2,5 cm 5-10 min. direkte hay
2,51l 4 cm 10-12 min. direkte hoy
Hel fisk 0,45 kg 15-20 min. indirekte medium

GRONNSAKER

TYKKELSE ELLER VEKT

CA. STEKETID

Asparges

6-8 min. direkte medium

Mais, uten blader

10-15 min. direkte medium

med blader 25-30 min. direkte medium
sopp, sma 8-10 min. direkte medium
Portabello 12-15 min. direkte medium
Lok 1,25 cm skiver 8-12 min. direkte medium
Poteter 1,25 cm skiver 14-16 min. direkte medium

Squash/zucchini Halve

6-8 min. direkte medium

1,25 cm skiver

4-6 min. direkte medium

OPPSKRIFTER

STEKE HEL KYLLING

Indirekte metode

1 hel kylling 1,8 - 2,25 kg
Stekeolje
Salt og nykveernet pepper

Skyll kyllingen og terk den med papirhandkle. Legg vingene under ryggen og bind opp
larene med en tradd. Smer hele utsiden av kyllingen med olje og krydre lett med salt og
pepper. Plasser kyllingen med brystsiden opp pa stekeristen og stek inntil den innvendige
temperaturen nar 82 °C / 180 °F i den tykkeste delen av brystet og 77 °C / 170 °F i
brystet, 1-1/4 til 1-1/2 time. Legg kyllingen pa serveringsfat, la den sta 10 minutter for den
skjeeres opp.

Gir 4 til 6 porsjoner.

KEBAB AV KRYDRET LAM
Direkte medium

Til marinade:
1/2 kopp olivenolje
1/4 kopp red vineddik
1 spiseskje sitronjuice
2 spiseskjeer stekesky
1 grenn hakket lok
1/4 teskje kanel
1/8 teskje nellik

0,9 kg magert lam, skjeer i 3,8 cm terninger

Lage marinade: Bland ingrediensene i marinaden i en lav, glassbolle eller plastpose.
Dekkes til og settes i kjgleskapet i 4 til 6 timer. Tork av stykkene med lam, smer forsiktig
pa marinade. Hell marinaden som er igjen forsiktig i en liten kasserolle. Kokes opp over
sterk varme i ca. 1 minutt. Fest stykkene av lam pa 4 til 6 spyd. Stek lammestykkene over
direkte medium varme til de er medium gjennomstekt, ca. 10 minutter, vendes og pensles
med marinade en gang halvveis i steketiden.

Gir 4 til 6 porsjoner.
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ENKLE BIFFER
Direkte medium

4 New York-kjattstrimler, morbrad, oksemerbrad, eller oksebryst, ca. 0,34 kg hver og
2,5 cm tykk

Koschersalt

Frisk nykvaernet pepper

Ekstra-virgin olivenolje

Krydre begge kjottsidene med salt og pepper, smar krydderet inn i kjottet. Skal sta i
romtemperatur i 20 til 30 minutter for steking. Begge kjottsidene sprayes eller pensles
lett med olivenolje. Stek kjottet over direkte medium varme inntil den innvendige
temperaturen nar 62 “C / 145 °F for medium r4, 8 til 10 minutter, vendes en gang
halvveis i steketiden. Ta kjottet av grillen og la det hvile i 3 til 5 minutter. Serveres varm.

Gir 4 porsjoner.

KLASSISK KYLLINGBRYST MED BEN
Indirekte metode

4 halve kyllingbryst (med ben og skinn), 285 - 340 g hver
Koschersalt

Frisk nykveernet pepper

Ekstra-virgin olivenolje

Skyll kyllingbrystene under kaldt vann og terk dem med papirhandkle. Krydre brystene
med salt og pepper og pensle lett eller spray begge sidene med olivenolje. Stek
kyllingstykkene, med skinnsiden opp over indirekte medium varme inntil saften er klar og
kjottet ikke er rosa ved benet, 30 til 40 minutter. Onskes sprott skinn stekes brystet med
skinnsiden ned, over direkte medium varme i minst 5 minutter av steketiden. Serveres
varm.

Gir 4 porsjoner.

FANTASTISK FISKEFILET
Direkte hay

4 sverdfisk eller kveitefileter, 170 - 227 g hver og ca 2,5 cm tykk
Koschersalt

Frisk nykveernet pepper

Ekstra-virgin olivenolje

Sitronbater (valgfri)

Krydre fiskefiletene med salt og pepper og pensle lett eller spray begge sidene med
olivenolje. Stek filetene over direkte hoy varme inntil midten er ugjennomsiktig, 8 til 10
minutter, vendes en gang halvveis i steketiden. Serveres varm med sitronbéter, hvis
onskelig.

Gir 4 porsjoner.

KYOTO LAKSEBIFF

Direkte medium

4 laksebiffer, ca. 2,5 cm tykke
Olivenolje

Til marinade:
1/3 kopp soyasaus
1/4 kopp konsentrert appelsinjuice
2 spiseskjeer olivenolje
2 spiseskjeer tomatsaus
1 teskje sitronjuice
1/2 teskje sennep
1 spiseskje hakket varlgk
1 hvitlokskleft, knust
1/2 teskje ingefeer

Lage marinade: Ingrediensene vispes sammen i en liten bolle; hell blandingen over
laksebiffene i en lav glassbolle. Dekkes til og settes i kjoleskapet i 30 til 60 minutter.
Tork av laksen og smer forsiktig pa marinade. Hell marinaden som er igjen i en liten
kasserolle. Kokes opp over sterk varme i ca. 1 minutt. Smor eller spray kjottet med
olivenolje og legg det pa grillristen. Stekes over direkte medium varme inntil fisken er
mor og flakner med en gaffel, 8 til 10 minutter, avhengig av tykkelsen pa fisken. Vend
laksen og pensle med marinade en gang halvveis i steketiden.

Gir 4 porsjoner.

OPPSKRIFTER

REKEKEBAB MED KARRISM@R

Direkte hoy

16 til 20 store reker, 0,68 - 0,90 kg, uten skall og delt
Olivenolje

Lime- eller sitronbater

Frisk dill eller persilledusker

Til karrismor:
1/4 kopp smer
2 spiseskjeer hakket lok
1 teskje frisk dill i biter
1 il 1-1/2 teskje karri
Litt hvitlekspulver

Lage karrismor: Smelt smer i en liten kasserolle over medium varme. Rer inn lgk, dill,
karri og hvitlokspulver, kokes i 5 minutter. Tre reker inn pa spydene, la det veere litt
avstand mellom dem. Pensle eller spray lett over rekene med olivenolje. Stekes over
direkte hoy varme inntil rekene blir rosa og er mare, 2 til 5 minutter, vendes og pensles
med karrismer en gang halvveis i steketiden. Legg rekene pa et serveringsfat. Garneres
med limebater og dill.

Gir 4 porsjoner.

STEKT ROD PAPRIKA FYLT MED MOZZARELLAOST
Indirekte metode

1 lite stykke med sprott brod

3 spiseskjeer olivenolje

3 medium rade sete paprika

1 kopp frisk mozzarellaost, skjeeres i sma terninger
1-1/2 teskje torket basilikum

1 hvitloksklgft, finhakket

1 spiseskje olivenolje

Salt

Frisk nykveernet pepper

Skjeer bradet i tynne skiver, fiern skorpen og kuttes i 1,25 cm bradterninger til 1 full kopp.
Varm olivenoljen i en kasserolle, tilsett brodterningene og stekes lett til de er gylne,
torkes pa papirhandkle. Skjaer toppene av paprikaene ca. 2,5 cm fra toppen og spar
toppene. Frgene og hinnene fiernes forsiktig. Bland bradterninger, mozzarella, basilikum,
hvitlek og olje i en bolle. Blandes godt og tilsett salt og pepper etter smak. Fyll stuffingen
inn i paprikaene, sett pa toppene som festes med tannpirkere. Legg paprikaene pa
grillristen, med toppen opp, over indirekte medium varme inntil paprikaene blir myke
med fremdeles beholder formen, 12 til 15 minutter. Ta av toppene og skjeer halvveis inn.

Gir 6 porsjoner.

PARADISSTEKT
fra Weber®s Big Book of Grilling™

Indirekte metode

4 skiver frisk ananas, hver pa ca 2,5 cm tykkelse
1 teskje nykvernete grenne pepperkorn eller svarte pepperkorn
4 kuler med vaniljeiskrem

Til glasur:
3/4 kopp frisk appelsinjuice
1 teskje honning
1 spiseskje frisk limejuice
2 teskjeer maismel

Lage glasur: Bland ingrediensene til glasuren i en liten kasserolle og visp til den er
glatt. Kokes over medium hey varme til den tykner, 1 til 2 minutter. Hold glasuren
varm eller varm den opp igjen for servering. Smer begge sidene pa ananasen med
pepperkornene. Stekes over indirekte medium varme inntil de er klare, 6 til 8 minutter,
vendes en gang halvveis i steketiden. Server hver ananasskive med en iskremkule og
hell litt glasur over toppen.

Gir 4 porsjoner.
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weber char

Weber kuglegrillens brugervejledning

DENNE BRUGERVEJLEDNING SKAL
LASES, INDEN DU BETUENER GRILLEN

/A OBS! Denne grill bliver meget varm, sa
den ma aldrig flyttes, mens den er i brug.

/A Ma ikke anvendes indendgrs! Denne grill
ma kun anvendes udendgrs. Anvendes
den indendors, kan der ophobes
giftige dampe, som forarsager alvorlige
kvaestelser eller doden.

A Grillen skal installeres pa en sikker, plan
bund, inden den tages i brug. Serg for at
grillen altid star helt plant.

/A ADVARSEL! Hold bgrn og kaledyr veek.

/A ADVARSEL! Benyt aldrig sprit, benzin
eller lignende vaesker til at taende eller
genantaende!

FARER OG ADVARSLER

A NOTITS TIL INSTALLATOREN: Ejeren skal have denne
vejledning overdraget, og ejeren skal opbevare den til
fremtidig brug.

A Kom ikke teendvaeske eller kul maettet med teendvaeske pa
braendende eller varme kul.

A Anvend aldrig grillen inden for 1,5 meter fra noget som
helst antaendeligt materiale. Anteendelige materialer
omfatter, men er ikke begreensede til trae eller behandlede
traagulve, patioer eller verandaer.

A Anvend ikke grillen, medmindre alle dele er pa plads. Serg
for, at askeskuffen er ordentligt fastgjort under grillkuglen.

A Asken ma ikke fjernes, for alle kul er helt faerdigbreendte,
og alt er slukket.

A Veer ikke ifort toj med lasthaengende zermer, mens du
taender eller anvender grillen.

A Anvend aldrig grillen i kraftig bleest.

A Abn laget, mens der taendes, og mens kullene startes.

A Leeg altid kullene oven pa kulristen og ikke direkte i
kuglens bund.

A\ Ror aldrig ved grill-, kulristen eller ved grillen for at mzerke,
om de er varme.

A Brug grillhandske eller grydelapper til at beskytte
handerne, mens der grilles, eller mens spjeeldene
justeres.

A Benyt ordentlige grillredskaber med lange handtag, der
kan tale varme.

A Brug ikke vand til at slukke kullene. Abn laget og luk alle
spjeeldene, hvorefter laget lukkes.

A Leeg laget pa grillen for at styre opflamninger. Brug ikke
vand.

A Varme el-startere skal handteres og opbevares
omhyggeligt.

A Sorg for, at el-ledninger holdes vak fra grillens varme
overflader.

/A ADVARSEL: Brug ikke ovnrens, skuremidler
(rengeringsmidler til kakkenbrug), rengoringsprodukter
med citrus i eller ridsende skuresvampe pa grillen.

A Kontrollér altid askeskuffen, inden der opteendes. Vaeske
kan opsamles i askeskuffen og anteendes, sa skalen
kommer til at sta i brand. Fjern eventuel veeske fra
askeskuffen, inden kullene antaendes.

A Denne grillmodel mé ikke indbygges eller indga i en
indglidende konstruktion. Ignoreres denne advarsel, kan
det forarsage brand eller eksplosion, der kan medfare
tingskader eller alvorlige kvaestelser eller doden.

A SAFREMT DISSE FARE- OG ADVARSELSEKL/AERINGER
IKKE OVERHOLDES, KAN DET MEDFOQRE ALVORLIGE
KVZAESTELSER ELLER DODEN, ELLER DET KAN UDLQSE
EN BRAND ELLER EKSPLOSION, DER RESULTERER I
SKADER.
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SADAN OPTANDES DIN KUGLEGRILL
A Den maksimale breendstoflast er ét lag briketter, der ikke

stables og er jeevnt fordelt over grillristen.
Bemeerk: Det anbefales, at grillen er opvarmet, og at braendstoffet holdes redglodende i
mindst 30 minutter, inden det forste grilles.

« Abn laget og alle luftspjeeldene, inden ilden teendes. Bemaerk: For at luften kan
stromme ordentligt, fiernes asken fra grillens bund, hvis der er nogen (ikke for kullene
er slukket helt). Kul/briketter skal have ilt for at breende, serg derfor for, at intet tilstop-
per spjeeldene.

e Fjern grillristen.

« Stabl kul/briketterne op i pyramideform, eller fyld briketterne i en Weber® RapidFire®
grillstarter.

* Laeg enten optaendingsblokke (de er ikke giftige og uden lugt og smag) eller sam-
menkrollet avispapir under bunken af briketter og anteend. BEMAERK: Det er med vilje,
vi ikke giver vejledning i at bruge taendvaeske. Det er fordi, vi mener, at opteendings-
blokke eller avispapir er langt bedre valg. Teendvaeske kan veere farlig og give maden
en kemisk smag, medmindre det braendes helt vaek. Veelger du alligevel at bruge
teendveeske, s& overhold fabrikantens anvisninger og haeld ALDRIG taendvaeske pa en
teendt grill.

* Der mé ikke grilles, for braendstoffet er deekket af aske. Nar kullene deekkes af en
lysegra aske (som regel efter 25-30 minutter), arrangeres kullene med teenger med
langt handtag eller grilstarter, som de skal ligge ifelge den grillmetode, du ensker at
anvende.

o———O
= )

 Nar grilningen er feerdig, lukkes alle spjeeldene, s det sikres, at kullene slukkes pa
sikker vis.

« For at fa ekstra regsmag kan man enten tilseette flis eller starre treestykker af hardt tree
(som lzegges i bled i vand i mindst 30 minutter og draenes) eller fugtede friske kryd-
derurter, sdsom rosmarin, timian eller laurbzerblade. Laeg vadt tree eller krydderurter
direkte oven pa kullene, lige inden du begynder at grille.

ENKLE TRIN TIL GRILNINGSEKSPERTISE
Folg disse tips, og det gar ikke i vasken. Det ger dit maltid heller ikke.

« Direkte, indirekte eller lidt af hvert? Lees brugsvejledningen og se pa anvisningerne,
nar du samler din grill. Der er 2 mader til at grille pa en Weber® grill - direkte og indi-
rekte. Lees de naeste sider for at fa specifik vejledning.

* Prov ikke pa at spare tid ved at leegge maden pa en grill, der ikke er helt klar. Lad
kullene braende, til de daekkes af et lag lysegra aske (lad spjeeldene sta abne, sa ilden
ikke slukkes).

* Brug paletkniv og teenger, men ikke gaflen. Du har sandsynligvis set folk, der prikker
i deres kad med en gaffel, men det far saft, kraft og smag til at forsvinde, og det kan
udterre maden.

« Kontrollér, at maden kan veere pa grillen, nar laget er lukket. Det er bedst at have en
afstand pa 2,5 cm mellem maden og laget.

* Modsta lysten til at lofte laget og kontrollere maltidet med fa minutters mellemrum. Hver
gang laget loftes, slipper der varme ud, hvilket betyder, at det varer leengere, inden
maltidet star pa bordet.

* Medmindre opskriften siger noget andet, skal maden kun vendes én gang.

* Du kan regulere opflamninger, reducere grilltiden og fa langt bedre resultater, hvis du
griller med lukket 1ag.

* Modsta lysten til at bruge en paletkniv til at trykke ned pa maden, f.eks. pa burgere.
Derved klemmer du al den dejlige smag ud.

* En tyndt lag olie vil gore det nemmere at brune maden jeevnt og forhindre, at den
haenger fast i grillristen. Pensel og spray altid olien pa maden, ikke direkte pa grillri-
sten.

NYTTIGE TIPS

TIPS OM FODEVARESIKKERHED

» Vask omhyggeligt haenderne i varmt ssebevand, inden tilberedningen af noget maltid
pabegyndes og efter handtering af frisk kad, fisk og fjerkree.

* Kad, fisk og fierkree ma ikke optes ved stuetemperatur. Optgningen skal ske i kaleska-
bet.

e Laeg aldrig grillet ked pa4 samme tallerken, som bruges til ra fodevarer.

* Vask alle tallerkner og grillredskaber, som har veeret i beraring med rat ked eller fisk,
med varmt saebevand, hvorefter de skylles.

BRUG AF WEBER OPSKRIFTER

* Alle opskrifter i denne bog er udviklet ud fra, at vejret er 21 °C, og der er lidt eller ingen
vind. Sa hvis du griller pa en kold og/eller blaesende dag eller meget hgjt oppe, kan det
veere ngdvendigt at afsaette mere tid.

* Grilltiderne i denne bog skal anvendes som retningslinjer, ikke ngjagtige grilltider, da
meget afhaenger af fedevarernes storrelse og tykkelse.

LET GRILLPLEJE
Laeg ar til din Weber® grills levetid ved at give den en grundig rengering mindst én gang
arligt. Det er let at gore:

 Kontrollér. at grillen er kold, og at kullene er slukket helt.
* Fjern grillristene og kulbakkerne.
* Fjern asken.

RENGQRING

Overskydende dryp, aske og fedt opsamles i Weber® drypbakken til aske/fedt, der

treekkes ud (den sidder under grillen). Der fas Weber® engangsdrypbakker, der passer

ind i opsamlingsbakken.

/A ADVARSEL: Kontroller bakken til aske/fedt og grillbunden for
ophobet fedt hver gang for brug. Fjern overskydende fedt, sa
der ikke gar ild i bunden af grillen.

Brug en varm saebevandsoplgsning til at rengere de udvendige flader, skyl derefter med
vand

/A ADVARSEL: Brug ikke ovnrens, slibende rensemidler (kok-
kenrensemidler), slibemidler med citrusindhold eller rid-
sende skuresvampe pa grillens eller vognens overflader.
Brug ikke rensemidler, der indeholder syre, mineralsprit eller
xylen.

Treek aske-fedtbakken ud (a) - Fjern overskydende fedt, vask efter med varmt saebe-

vand og skyl dernzest.

Grillriste (b) - Rengeres med messingbarste. Tages ud af grillen efter behov og vaskes

med varmt saebevand, hvorefter der skylles med vand.

Lagets inderside (c)- Indersiden aftarres med kokkenrulle, mens laget er varmt, sa

fedtstoffet ikke ophobes. Fastbraendt fedt i flager ligner krakeleret maling.
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GRILNING PA

A Den maksimale braendstoflast er ét lag briketter, der ikke
stables og er jaevnt fordelt over grillristen.

DIREKTE METODE

Den direkte metode betyder, at maden grilles direkte over de klargjorte kul. Maden bor
vendes én gang halvvejs gennem grilltiden, s& grillningen bliver ensartet. Benyt den
direkte metode til fodevarer, der tager mindre end 25 minutter at grille: Boffer, udskaret
kod, kebab, grentsager og lignende.

1. Abn alle spjeeld.

2. Leeg den anbefalede maengde kulbriketter midt pa kulristen (se efter pa oversigten).

3. Anteend kul/briketterne. Leeg ikke laget pa, for briketterne deaekkes af et tyndt lag gra
aske.

4. Sprede de klargjorte briketter, s& de er jeevnt fordelt over grillristen, og ikke stables
oven pa hinanden.

5. Placér grillristen over kullene.

6. Leeg maden pa grillristen.

7. Lees den anbefalede grilltid i opskriften.

INDIREKTE METODE

Brug den indirekte metode til fedevarer, der skal grilles i 25 minutter eller leengere, eller
som er sa sarte, at de vil udterre eller blive sortsvedne, hvis de udsaettes for aben ild.
Eksempler er stege, fierkreestykker med ben i eller hele fisk samt laekre fiskefileter.
Klargjorte kulbriketter szettes pa begge sider af maden, nar der skal grilles indirekte.
Varmen stiger opad, kastes tilbage af laget og grillens indvendige sider og cirkulerer
langsomt omkring maden, der derved grilles jeevnt pa alle sider. Det er ikke ngdvendigt
at vende maden.

BEMZ/ERK: Der skal efter behov tilfojes ekstra briketter pd hver side, nér ked skal grilles
i mere end 1 time.

1. Abn alle spjeeld.

2. Placér den anbefalede mzengde briketter, inddelt i to zoner, pa kulristen, sa der
stadig er plads til en drypbakke.

3. Anteend kul/briketterne. Lad laget veere af, til kullene er daekket af et tyndt lag gra
aske.

4. Laeg en drypbakke mellem kullene i midten af kulristen.

5. Placér grillristen over kullene.

6. Leeg maden pa grillristen direkte over drypbakken.

7. Leeg laget pa grillen. Lees den anbefalede grilltid i opskriften.

GRILLVEJLEDNING

Folgende udskaeringer, tykkelser, vaegte og grilltider er ment som vejledende og ikke
ufravigelige regler. Grilltiden pavirkes af faktorer som hgjde, vind, udenders temperatur
og hvor gennemstegt, maden skal veere. Grillboffer, fiskefileter, kyllingestykker uden ben
og grentsager, der bruger den direkte metode i den tid, der er anfert pa oversigten eller
til de er s gennemstegte, som det onskes, vendes halvvejs gennem grilltiden.

Grillede stege, fierkraestykker med ben i, hele fisk og tykkere udskeeringer, der bruger
den indirekte metode i den tid, der er anfart pa oversigten, eller til stegetermometeret nar

LEGRILL

Direkte grillmetode

Direkte hgj - ét enkelt lag
Direkte medium - ét halvt lag

>

\

Indirekte grillmetode

Et enkelt lag inddelt i to zoner.
Tilfgj briketter efter behov.

op pa den gnskede indre temperatur. Grilltiderne for okseked er ifolge det amerikanske
landbrugsministeriums definition til medium gennemstegt, medmindre andet er anfort.

BEMAERK: Tommelfingerregel for at grille fisk: 4-5 minutter for en tykkelse pa 1,25 cm;
8-10 minutter for en tykkelse pa 2,5 cm.

OKSEK@D TYKKELSE ELLER VEGT CA. GRILLTID
Bofked: Newyorker-burger, tykstegsbef, hgjreb uden 2 om tyk 8-10 min. direkte hoj
ben, merbrad

2,5 cm tyk 10-12 min. direkte hgj
Kadfarskrebinet 2 cm tyk 8-10 min. direkte medium
SVINEKG@D TYKKELSE ELLER VEGT CA. GRILLTID
Kotelet: Ribben, marbrad eller skulder 2-2,5 cm tyk 10-15 min. direkte medium
Megrbradsudskeering, uden ben 2,5-4,5 cm tyk 10-12 min. direkte medium
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34 GRILLVEJLEDNING

RIEERKRE

TYKKELSE ELLER VEGT

CA. GRILLTID

Kyllingebryst, uden ben og skind 170 g

8-12 min. direkte medium

Kyllingelar, uden ben og skind 113 ¢

8-10 min. direkte medium

Kyllingstykker, bryst/vinge med ben i

30-40 min. indirekte medium

Kyllingestykker, bryst/lar med ben i

40-50 min. indirekte medium

_ TYKKELSE ELLER VEGT CA. GRILLTID
Fisk, filet eller bof 0,6-1,25 cm 3-5 min. direkte hgj
1,25-2,5cm 5-10 min. direkte hgj
2,5-4 cm 10-12 min. direkte hgj
Fisk, hel 0,45 kg 15-20 min. indirekte medium

GRONTSAGER

TYKKELSE ELLER VEGT

CA. GRILLTID

Asparges

6-8 min. direkte medium

Hele majs, uden sveb

10-15 min. direkte medium

i sveb

25-30 min. direkte medium

Champignon, sorte kinesiske svampe eller sma

8-10 min. direkte medium

champignon

Portabello 12-15 min. direkte medium
Log 1,25 cm skiver 8-12 min. direkte medium
Kartoffel 1,25 cm skiver 14-16 min. direkte medium

Courgette/zucchini Halveret

6-8 min. direkte medium

1,25 cm skiver

4-6 min. direkte medium

OPSKRIFTER

HELSTEGT KYLLING

Indirekte medium

1 hel kylling, 1,8-2,25 kg
Grillolie
Salt og friskkveernet peber

Skyl kyllingen og dub den ter med kekkenrulle. Sno vingespidserne under ryggen og
bind benene sammen med snor. Barst hele kyllingens yderside med olie og krydr den
let med salt og pber. Laeg kyllingen med brystsiden opad pé grillristen og grill den, til
den indvendige temperatur nar op pa 82 °C i larets tykkeste del og 77 °C i brystet, 1-1/4
til 1-1/2 time. Leeg kyllingen over pa en serveringstallerken og lad den sta i 10 minutter,
inden den skeeres ud.

Giver 4-6 portioner.

KRYDRET KEBAB AF LAM
Direkte medium

Til marinaden:
1/2 kop olivenolie
1/4 kop redvinseddike
1 spsk. citronsaft
2 spsk. revet appelsinskal
1 gront log med top, hakket
1/4 tsk. stedt kanel
1/8 tsk. stodt kryddernellike

0,9 kg magert lammekad, skaret i tern pa 3,8 cm

Marinaden tilberedes saledes: Kom alle marinadens ingredienser i en lavbundet
bageskal eller i plastpose. Laeg i keleskabet, tildeekket, 4-6 timer. Dreen lammekedet, gem
marinaden. Heeld den gemte marinade i en lille kasserolle. Kog op ved kraftig varme og
lad det koge i 1 helt minut. Arrangér lammekedet pa 4-6 grillspyd. Grill lammekedet over
direkte medium varme til det er medium gennemstegt, ca. 10 minutter, der vendes og
berste med den gemte marinade, nar halvdelen af grilltiden er géet.

Giver 4-6 portioner.
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OPSKRIFTER

ENKLE BOFFER
Direkte medium

4 New York strip-beffer, merbrad, befmerbrad eller beffer af hojreb uden ben, ca.
0,34 kg hver og 2,5 cm tyk

Groft havsalt

Friskkveernet sort peber

Extra-virgin olivenolie

Begge sider af befferne krydres med salt og peber ved at trykke krydderierne ind i
kedet. Lad dem sta ved stuetemperatur i 20-30 minutter, inden de grilles. Spray eller
berst begge sider af befferne let med olivenolie. Grill befferne over direkte medium
varme, til den indvendige temperatur nar op pa 62 °C for medium letstegt, 8-10 minutter,
og vend dem halvvejs gennem grilltiden. Tag dem af grillen og lad dem st& i 3-5 minutter.
Serveres varme.

Giver 4 portioner.

KLASSISK KYLLINGEBRYST MED BEN |
Indirekte medium

4 stk. halveret kyllingebryst (med ben og skind), hver pa 285-340 g
Groft havsalt

Friskkveernet sort peber

Extra-virgin olivenolie

Skyl kyllingebryststykkerne under koldt vand og dub dem tarre med kokkenrulle.
Bryststykkerne krydres med salt og peber og barstes eller sprayes let pa begge side
med olivenolie. Grill kyllingen med skindsiden opad over indirekte medium varme, til
safternes klares, og kadet ikke lzengere er lyseradt ved benet, 30-40 minutter. For at fa
skindet mere spradt, grilles bryststykkerne med skindsiden nedad over direkte medium
varme i de sidste 5 minutter, der grilles. Serveres varme.

Giver 4 portioner.

FANTASTISKE FISKEFILETER
Direkte hgj

4 fileter af sveerdfisk eller helleflynder, hver 170-227 g og ca. 2,5 cm tykke
Groft havsalt

Friskkveernet sort peber

Extra-virgin olivenolie

Citronbade (valgfri)

Fiskefileterne krydres med salt og peber og berstes eller sprayes let pa begge side med
olivenolie. Grill fileterne over direkte hgj varme, til de er faste i midten, 8-10 minutter, og
vend dem halvvejs gennem grilltiden. Serveres varme med citronbéde, hvis det enskes.

Giver 4 portioner.

LAKSEBQF KYOTO

Direkte medium

4 laksebef, ca. 2,5 cm tyk
Olivenolie

Til marinaden:
1/3 kop soyasauce
1/4 kop koncentreret appelsinsaft
2 spsk. olivenolie
2 spsk. tomatsauce
1 tsk. citronsaft
1/2 tsk. rort sennep
1 spsk. forarsleg med top, hakket
1 fed hvidlag, knust
1/2 tsk. stadt ingefeer

Marinaden tilberedes séledes: Pisk marinadens ingredienser sammen i en lille skal,
heeld blandingen over laksebofferne i en lavbundet bageskal. Leeg i keleskabet,
tildeekket, 30-60 timer. Draen laksen og gem marinaden. Heeld den gemte marinade i

en lille kasserolle. Kog op ved kraftig varme og lad det koge i 1 helt minut. Pensel eller
spray befferne let med olivenolie og leeg dem pa grillristen. Grill over direkte medium
varme, til fisken er feerdig og skiller let ved hjeelp af en gaffel, 8-10 minutter, afhaengigt
af fiskens tykkelse. Vend laksen og pensel den én gang med marinade halvvejs gennem
grilltiden.

Giver 4 portioner.

KEBAB MED REJER OG KARRYSM@R

Direkte hoj

16-20 keemperejer, 0,68-0,90 kg pillede og med fiernet rygvene
Olivenolie

Lime- eller citronbade

Friske dild- eller persillebundter

Til karrysmorret:
1/4 kop smer
2 spsk. finhakket log
1 tsk. afnippet frisk dild
1-1-1/2 tsk. karrypulver
Et drys hvidlegspulver

Karrysmorret tilberedes saledes: Smelt smorret i en lille pande over medium-hgj varme.
Rer lag, dild, karrypulver og hvidlagspulver i og kog i 5 minutter. Stik rejerne pa grillspyd,
sa der stadig er plads mellem hver. Pensel eller spray rejerne let med olivenolie. Grill
over direkte hgj varme, til rejerne bliver lyserade og er mare, 2-5 minutter, de vendes

og pensles én gang med karrysmer halvvejs gennem grilltiden. Arrangér rejerne pa en
serveringstallerken. Pynt med limebade og dild.

Giver 4 portioner.

GRILLEDE RODE SGDE PEBERFRUGTER FYLDT MED
MOZZARELLA

Indirekte medium

1 lille italiensk bred med skorpe

3 spsk. olivenolie

3 medium rgde sede peberfrugter

1 kop frisk mozzarella, skaret i sma tern
1-1/2 tsk. torret basilikum

1 fed hvidlag, finhakket

1 spsk. olivenolie

Salt

Friskkveernet sort peber

Tynde brodskiver, skeer skorpen veek og skaer ud i 1,25 cm croutoner, til der er 1

kopfuld. Varm olivenolien i en stegepande, kom croutonerne i og sautér, til de er gyldne,
hvorefter de draenes pa kekkenrulle. Skeer toppen af peberfrugterne ca. 1-1,5 cm fra
toppen og gem toppene. Fjern omhyggeligt freene og membranerne indeni. | en skal
blandes croutoner, mozzarella, basilikum, hvidlag og olie. Alt blandes grundigt, og der
tilseettes salt og peber efter smag. Fyld peberfrugterne med blandingen, szt toppene

pa plads igen og fasthold dem med tandstikkere. Laeg peberfrugterne pa grilristen med
topsiderne opad, hvor de grilles over indirekte medium varme, til peberfrugterne er
blede, men stadig holder formen, 12-15 minutter. Fjern toppene og skaer i halve pa langs.

Giver 6 portioner.

PARADISGRILLET
fra Weber®s Big Book of Grilling™

Indirekte medium

4 skiver frisk ananas, hver ca. 2,5 cm tykke
1 tsk. stadt torret hel gron peber eller stadt hel sort peber
4 skefulde vaniljeis

Til glasuren:
3/4 kop frisk appelsinsaft
1 spsk. honning
1 spsk. frisk limesaft
2 tsk. majsmel

Glasuren tilberedes saledes: Glasurens ingredienser kommes i en lille kasserolle og
piskes til helt jeevn. Bringes i kog over medium-hgj varme og koger, til det er blevet tykt,
1-2 minutter. Hold glasuren varm eller varm op igen, nar du er klar til at servere. Begge
sider af ananasskiverne krydres med peberet. Grill over indirekte medium varme, til
de er godt markerede, 6-8 minutter, og de vendes én gang halvvejs gennem grilltiden.
Servér hver skive ananas med en skefuld is ovenpa og noget af glasuren dryppet over
toppen.

Giver 4 portioner.
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weber char

Bruksanvisning for Weber brikettgrill

DU BOR LASA DENNA HANDBOK INNAN
DU ANVANDER DIN GRILL

/A OBS! Den hér grillen blir mycket varm,
flytta den inte under anvandning.

A Anvand den inte inomhus! Grillen ar
gjord enbart féor utomhusbruk. Om
den anvands inomhus kommer rok att
ackumuleras vilket kan ge upphov till
livsfarliga skador.

A Den har grillen maste monteras pa ett
stadigt plant underlag innan den borjar
anvandas. Grillen ska alltid sta plant.

/A VARNING! Hall barn och husdjur borta
fran grillen.

A VAR FORSIKTIG! Anvind inte sprit,
bensin eller motsvarande vatskor vid
tandning!

FAROR OCH VARNINGAR

A INFORMATION TILL MONTOREN: Dessa instruktioner bor
overldmnas till 4garen, som ska férvara dem for framtida
anvéandning.

A Tillsatt aldrig tandvatska eller grillkol som har
impregnerats med tidndvéatska pa varm eller het grillkol.

A Anvand aldrig grillen om brannbart material star inom
1,5 m. Brédnnbart material inkluderar, men begrénsas inte
av, trddéck, uteplatser eller verandor av obehandlat eller
behandlat tra.

A Anvand inte denna grill om inte alla delar sitter pa plats.
Kontrollera att askuppsamlaren ar ordentligt fast under
grillens balja.

A Ta inte bort askan férran all grillkol har brunnit upp och ar
helt slackt.

A Anvand inte kldder med I6sa fladdrande d&rmar medan du
tander eller anvénder grillen.

A Anvand inte grillen vid kraftig blast.

A Lat locket vara 6ppet medan du ténder grillen och
forbereder kolen.

A Lagg alltid grillkolen ovanpa brikettgallret och inte direkt
pa baljans botten.

A Vidror aldrig grill- eller brikettgallret for att se om de ar
heta.

A Anvand grillvantar eller grytlappar for att skydda hénderna
medan du grillar eller justerar ventilerna.

A Anvand korrekta grillverktyg med langa virmeresistenta
handtag.

A Anvand inte vatten for att slicka kolen. Oppna locket och
sténg alla ventiler (spjéll) helt och hallet, stang déarefter
locket.

A Lagg locket pa grillen for att fa kontroll 6ver lagorna.
Anvénd inte vatten.

A Hantera och forvara heta elektriska tdndare med
forsiktighet.

A Hall elektriska sladdar borta fran grillens heta ytor.

A VAR FORSIKTIG: Anvind inte ugnsrengdringsmedel,
rengéringsmedel med slipmedel (kbksrengéringsmedel),
rengoringsmedel som innehaller citrusprodukter eller
rengo6ringsdynor med slipmedel pa grillen.

A Vid anvandning av véatsketédndare kontrollera forst
askuppsamlaren fére tdndningen. Vatska kan hamna
i askuppsamlaren och kan antédndas vilket resulterar
i en eldsvada under baljan. Avlagsna all vatska fran
askuppsamlaren innan grillkolen antands.

A Bygg inte denna grillmodell i nagon inbyggd eller glid-
in-konstruktion. Att ignorera denna Varning kan orsaka
eldsvada eller explosion som kan skada egendom och
orsaka livshotande skador.

A OM DU INTE FOLJER VARNINGAR OCH
FORSIKTIGHETSMEDDELANDEN KAN DET GE UPPHOV
TILL LIVSHOTANDE SKADOR, ELDSVADA ELLER
EXPLOSION SOM ORSAKAR SKADA PA EGENDOMEN.
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ANVANDBARA TIPS 37

SA HAR STARTAR DU DIN BRIKETTGRILL TIPS ANGAENDE MATHYGIEN
A FyII maximalt ett Iager briketter jéimt spridda over » Tvatta handerna noga med varmt vatten och tval innan du pabérjar matférberedelserna
brikettgallret och efter hantering av ratt kétt, ra fisk och kyckling.
- * Tina inte kott, fisk eller kyckling i rumstemperatur. Tina i kylskapet.
Obs: Vi rekommenderar att grillen hettas upp och brénslet gléder i minst 30 minuter » Lagg aldrig tillagad mat pa samma tallrik som den rda maten lag pa.
innan du bérjar laga mat pa grillen. « Tvatta alla tallrikar och koksredskap som har kommit i kontakt med ratt kétt eller ra fisk

. med diskmedel och varmt vatten, och skdlj.

* Oppna locket och 6ppna alla luftventiler innan du gér upp eld. Obs: Fér att fa ett
bra luftfléde, ta bort eventuell aska fran grillens balja (bara nér kolen &r helt sléckt) ANVANDNING AV WEBER-RECEPT
Kolbriketter behéver syre for att brinna, sa kontrollera att ventilerna inte ar igentappta.

* Ta av grillgallren.

* Bygg upp kolbriketterna till en pyramidformad hog, eller stapla dem i en Weber®
RapidFire®-skorstenstandare.

* Placera antingen téndkuber (de &r giftfria, doft -och smaklésa) eller hopknycklat
tidningspapper under hdgen med briketter och tand pa. OBS: Vi har med avsikt inga
instruktioner for hur man anvéander tandvatska. Det beror pa att vi anser att de andra -
forslagen ar éverlagsna. Tandvatska &r smutsigt och kan ge en kemisk smak pa maten ENKEL SKOTSEL AV GRILLEN

* Alla recept i den har boken har utvecklats vid en utomhustemperatur pa 21°C och vid
lite eller ingen vind. Darfér maste du kanske lagga till lite mer tid om du lagar mat en
kall och/eller blasig dag eller pa héga hojder.

* Tillagningstiderna i den har boken bér anvéndas som riktlinjer eftersom de beror pa
storleken och tjocken pa maten.

savida den inte har brants bort ordentligt. Om du véljer att anvanda tandvatska, f6lj Forléng livsiangden pa din Weber®-grill genom att rengéra den noga minst en gang om
tillverkarens instruktioner och spruta ALDRIG pa téandvatska p& en brinnande eld. aret. Det ar latt att gora:
» Borja aldrig tillaga mat innan branslet &r tackt med ett lager aska. Nar kolen &r tackt . B ) ;
med ljusgra aska (vanligtvis efter 25-30 minuter), placera kolen med langskaftade * Kontrollera att grillen &r kall och att kolen &r helt slackt.
tanger enligt den tillagningsmetod du ska anvanda. * Ta bort grillgaller och briketthallare.

* Ta bort askan.

RENGORING

Droppavlagringar och fett samlas i Disposable Weber®-droppform i droppladan

(som sitter pa grillens undersida). Droppformar f6r engangsbruk som passar i

uppsamlingspannan finns hos Weber®.

A VARNING: Kontrollera droppladan och grillens balja for att
se om det har ansamlats fett fére anvdndning. Avlagsna
fettavlagringar fér att undvika att det bérjar brinna i grillens
balja.

Anvéand varmt vatten och vanligt diskmedel vid rengéring grillens utsida, och skolj
sedan med vatten.

A VAR FORSIKTIG: Anvind inte ugnsrengdringsmedel,
rengéringsmedel med slipmedel (kbksrengéringsmedel),
rengéringsmedel som innehaller citrusprodukter eller
rengoéringsdynor med slipmedel pa grillen eller vagnen.
Anvand inte rengéringsmedel som innehaller syra,
mineralterpentin eller xylen.

Utdragbar bottenbricka(a) — Avlagsna fettavlagringar, rengér med varmt vatten och

diskmedel och skélj sedan av.

Grillgaller (b) — Reng6r med lamplig massingsborste. Ta vid behov av det fran grillen

och rengér det med varmt tvalvatten, och skélj sedan av det med vatten.

Inuti locket (c) — Torka av lockets insida med hushallspapper nar locket ar varmt for att

forhindra att fettavlagringar bildas. Férkolnat fett som flagnar liknar fargflagor.

o———O
)

* Nar du har grillat fardigt, stang alla ventiler sa att kolen sékert slacks.

* For extra roksmak, lagg till flis fran ett hart traslag, bitar (blétlagda i vatten i minst 30
minuter och avrunna) eller fuktiga farska kryddor som rosmarin, timjan eller lagerblad.
Placera den bléta veden eller kryddorna direkt pa kolen precis innan matlagningen
paborjas.

ENKLA STEG FOR LYCKAD GRILLNING

Folj dessa steg, och du kan inte misslyckas. Och det gér inte heller din middag.

* Direkt, indirekt eller lite av varje? L&s receptet och titta efter instruktionerna. Det
finns tva sétt att laga mat i en Weber® -grill — direkt och indirekt. Se féljande sidor for
specifika anvisningar.

* Forsok aldrig spara tid genom att placera mat pa en grill som inte ar riktigt klar. Lat
grillkolen brinna tills den har ett ljusgratt askholje (hall ventilerna 6ppna sa att elden
inte slacks).

* Anvand en stekspade och ténger, men uteslut gaffeln. Du har sékert sett folk sticka ner
gaffeln i kéttet, detta orsakar att safter och smak férsvinner och din mat blir torr.

« Kontrollera att maten far plats i grillen nér locket &r nere. Det ar idealiskt med minst 2,5
cm mellan maten och locket.

* Motsta frestelsen att 6ppna locket var och varannan minut for att se om middagen ar
klar. Varje gang du lyfter pa locket kommer varme att férsvinna vilket innebér att det
kommer att ta langre tid innan du har maten pé bordet.

* Om inte receptet séger annorlunda, vand pa maten bara en gang.

Du kommer att ha kontroll pa lagor, reducera tillagningstiden och i allmanhet fa battre
resultat om du grillar med locket nere.

* Motsta frestelsen att anvanda en stekspade for att trycka pa maten, exempelvis pa
hamburgare. Du kommer att pressa ut all fantastisk smak.

« Ett tunt lager olja ger maten jamn farg och forhindrar att den fastnar pa grillgallret. Du
ska alltid pensla eller spreja oljan pa maten, inte pa grillgallret.
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A Fyll maximalt ett lager briketter jamt spridda 6ver
brikettgallret.

DIREKT METOD

Direkt metod innebér att maten tillagas direkt 6ver briketterna. For att uppna jamnt
grillresultat ska maten véndas efter halva grilltiden. Anvand direkt grilining fér mat som
tar kortare tid &n 25 minuter att tillaga: biff, kotlett, kebab, grénsaker med mera.

1. Oppna alla ventiler.

2. Placera rekommenderad mangd briketter i mitten av brikettgallret (se tabell).

3. Téand briketterna. L&mna locket dppet tills briketterna har en latt beldggning av gra
aska.

4. Sprid ut férberedda briketter jamnt, och inte staplade &ver brikettgallret.

5. Placera grillgaliret dver briketterna.

6. Placera maten pa grillgallret.

7. Titta i receptet for att f& rekommenderade tillagningstider.

INDIREKT METOD

Anvéand indirekt grillning fér mat som kraver en tillagningstid pa 25 minuter eller mer,
eller som ar sa kanslig att direkt exponering fér varmekallan torkar ut eller branner den.
Exempel &r stekar, styckade bitar, kycklingbitar med ben, hel fisk och kanslig fiskfilé. For
indirekt grillning, placera briketterna pa vardera sida av maten. Varmen okar, reflekteras
mot locket och grillens insidor och cirkulerar sa att maten tillagas sakta och jamnt pa alla
sidor. Maten behover inte vandas.

OBS: Fér kétt som krdver mer &n en timmes tillagningstid mdste fler briketter Idggas till
pa varje sida sd som bilden visar.

1. Oppna alla ventiler.

2. Placera rekommenderad mangd briketter, uppdelad i tvd omraden pa brikettgallret
och lamna plats foér en droppform.

Tand briketterna. La&mna locket dppet tills briketterna har en Iatt belaggning av gra
aska.

Placera en droppform mellan kolbriketterna i mitten av kolgallret.

Placera grillgallret éver briketterna.

Placera mat pa grillgallret direkt ovanfér droppformen.

Lagg locket pa grillen. Titta i receptet for att fa rekommenderade tillagningstider.

=

No oA

MATLAGNING PA BRIKETTGRILL

Direkt grillning

Direkt hog — ett enkelt lager
Direkt medium — ett halvt lager

Indirekt grillning
Ett enkelt lager uppdelat pa tva
omraden. Fyll pa med briketter
efter behov.

GRILLHANDBOK

Foéljande delar, tjocklekar, vikter och grilltider &r mer avsedda som riktlinjer n strikta
regler. Tillagningstiderna paverkas av faktorer som héjd, vind, utomhustemperatur och
Onskad fardighetsgrad. Grillstekar, fiskfiléer, kycklingdelar utan ben och grénsaker som
tillagas enligt den direkta metoden fér den tid som anges i tabellen eller till dnskad
fardighetsgrad ska vandas efter halva grilltiden.

Grillstekar, styckade bitar, kycklingbitar med ben och hel fisk tillagas med den indirekta
metoden med den tid som anges i tabellen eller tills termometern nar den énskade

innertemperaturen. Tillagningstider fér notkott avser lagom genomstekt kott enligt
definitionen fran US Department of Agriculture om inget annat anges.

OBS: Allménna regler fér att grilla fisk: 4-5 minuter per 1,25 cm tjocklek, 8-10 minuter
per 2,5 cm tjocklek.

NOTKOTT TJOCKLEK ELLER VIKT UNGEFARLIG GRILLTID
Biff: New York, porterhouse, rib-eye, flaskkarré 2 cm tjock 8-10 min. Direkt hog

2,5 cm tjock 10-12 min. Direkt hog
Farsbiff 2 cm tjock 8-10 min. Direkt medium
FLASK TJOCKLEK ELLER VIKT UNGEFARLIG GRILLTID

Kotlett: revbensspjall, karré eller bog 2-2,5 cm tjock

10-15 min. Direkt medium

Karré, benfri

(2,5-4,5 cm) tjock

10-12 min. Direkt medium
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GRILLHANDBOK

FAGEL

TJOCKLEK ELLER VIKT

UNGEFARLIG GRILLTID

Kycklingbrodst, benfritt, utan skinn

170 g

8-12 min. Direkt medium

Kycklinglar, benfritt, utan skinn

113 g

8-10 min. Direkt medium

Kycklingdelar, brést/vinge med ben

30-40 min. Indirekt medium

Kycklingdelar, ben/lar med ben

40-50 min. Indirekt medium

_ TJOCKLEK ELLER VIKT UNGEFARLIG GRILLTID
Fisk, filé eller biff 0,6-1,25 cm) 3-5 min. Direkt hég
1,25-2,5 cm) 5-10 min. Direkt hog
2,5-4 cm 10-12 min. Direkt hég
Fisk, hel 0,45 kg 15-20 min. Indirekt medium

GRONSAKER

TJOCKLEK ELLER VIKT

UNGEFARLIG GRILLTID

Sparris 6-8 min. Direkt medium
Majskorn 10-15 min. Direkt medium
Majskolv 25-30 min. Direkt medium

Svamp, shiitake eller liten champinjon

8-10 min. Direkt medium

Portabello 12-15 min. Direkt medium
Lok 1,25 cm skivor 8-12 min. Direkt medium
Potatis 1,25 cm skivor 14-16 min. Direkt medium
Zucchini Halvor 6-8 min. Direkt medium

1,25 cm skivor

4-6 min. Direkt medium

RECEPT

HEL GRILLAD KYCKLING

Indirekt medium

1 hel kyckling (1,8 - 2,25 kg)
Matolja
Salt och nymald peppar

Skalj kycklingen och klappa den torr med hushallspapper Vrid vingspetsarna under
ryggen och bind ihop benen med ett snére. Pensla hela den yttre kycklingytan med olja
och krydda latt med salt och peppar. Lagg kycklingen med brdstsidan upp pa grillgallret
och grilla tills innertemperaturen nar 82 °C i den tjockaste delen och 77 °C i brostet,
1-1/4 till 1-1/2 timme. Lagg 6ver kycklingen pa serveringsfat, 1at st 10 minuter innan du
trancherar.

4-6 portioner.

KRYDDIG LAMMKEBAB
Direkt medium

Marinad:
1,2 dl olivolja
4 msk rédvinsvinager
1 msk citronjuice
2 msk rivet apelsinskal
1 salladslék, hackad
1/4 tsk mald kanel
1/8 tsk mald kryddnejlika

2 Ibs. (0,9 kg) magert lamm, skar i 3,8 cm kuber

Marinad: Blanda ingredienserna i en 1&g glasform eller i en plastpase. Kyl dvertéackt i 4-6
timmar. Lat lammet rinna av, spara marinaden. Hall marinaden i en liten gryta. Lat den
koka upp, och koka i en minut. Tra upp lammbitarna pa 4-6 grillspett. Grilla lammkuberna
over direkt mediumvarme tills de &r mediumstekta, ca 10 minuter, vand och 6s med den
sparade marinaden en gang efter halva grilltiden.

4-6 portioner.
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ENKLA BIFFAR
Direkt medium

4 New York strip, flaskkarre, ryggbiff eller rib-eye-biff, ca 0,34 kg och 2,5 cm tjock
Flingsalt

Nymald svartpeppar

Extra virgin olivolja

Krydda bada sidorna pa biffarna med salt och peppar. Tryck in kryddorna i kottet. Lat de
sta i rumstemperatur 20-30 minuter innan du grillar. Spraya eller pensla pa lite olivolja pa
bada sidor av biffen. Grilla biffarna 6ver direkt mediumvarme tills innertemperaturen nar
62 °C for medelstekt, 8-10 minuter, vénd en gang halvvags genom grillningen. Ta ifran
grillen och Iat sté& i 3-5 minuter. Serveras varma.

4 portioner.

KLASSISKT KYCKLINGBROST MED BEN
Indirekt medium

4 kycklingbrdsthalvor (med ben och skinn) a 285-340 g
Flingsalt

Nymald svartpeppar

Extra virgin olivolja

Skalj kycklingbrosten i kallvatten och klappa torra med hushallspapper. Krydda brésten
med salt och peppar, pensla latt eller spraya bada sidor med olivolja. Grilla kycklingen,
skinnsidan upp, 6ver indirekt mediumvarme tills kéttsaften ar klar och kéttet inte langre
ar rosa vid benet, 30-40 minuter. Fér knaprigare skinn, grilla brésten med skinnsidan
nerét, dver direkt mediumvarme minst 5 minuter av grilltiden. Serveras varma.

4 portioner.

FANTASTISKA FISKFILEER
Direkt hég

4 filéer av svardfisk eller héalleflundra & 170-227 g och ca 2,5 cm tjocka
Flingsalt

Nymald svartpeppar

Extra virgin olivolja

Citronklyftor (valfritt)

Krydda fiskfiléerna med salt och peppar, pensla latt eller spraya bagge sidor med
olivolja. Grilla filéerna éver direkt hdg varme tills de blir ogenomskinliga i mitten, 8-10
minuter, vand en gang halvvags genom grilltiden. Serveras varma med citronklyftor.

4 portioner.

LAXFILE KYOTO

Direkt medium

4 laxfiléer, ca 2,5 cm tjocka
Olivolja

Marinad:
5 msk sojasas
4 msk koncentrerad apelsinjuice
2 msk olivolja
2 msk tomatsas
1 tsk citronjuice
1/2 tsk senap
1 msk salladslék, hackad
1 vitldksklyfta, pressad
1/2 tsk mald ingeféra

Marinad: Vispa ihop ingredienserna i en liten skal, och héll blandningen 6ver laxen

i en lag glasform. Téck skalen och kyl i 30-60 minuter. Lat laxen rinna av och spara
marinaden. Hall den sparade marinaden i en liten gryta. Lat den koka upp, och koka i
en minut. Spraya eller pensla olivolja pa filéerna och lagg dem pé grillgallret. Grilla dver
direkt mediumvéarme tills fisken &r mjéll och faller isar nér du sticker i den med en gaffel,
8-10 minuter beroende pé fiskens tjocklek. Vand laxen och pensla med marinad en gang
efter halva grilltiden.

4 portioner.

RECEPT

RAKKEBAB MED CURRYSMOR

Direkt hdg

16-20 jumborakor 0,68-0,90 kg, skalade och med den stora mérka venen borttagen
Olivolja

Lime- eller citronklyftor

Féarska dill- eller persiljekvistar

Currysmér:
4 msk smoér
2 tsk fint hackad 16k
1 tsk finklippt dill
1-1,5 tsk curry
Ett sténk vitlokspulver

Currysmér: smalt smoret i en liten gryta p4 medelhég varme. Ror i 6k, dill, curry och
vitlokspulver och lat koka i 5 minuter. Tré rékorna pa spetten och lamna lite utrymme
mellan dem. Spraya eller pensla rékorna med lite olivolja. Grilla &ver direkt hég vérme
tills rakorna blir rosa, 2-5 minuter. Efter halva grilltiden vands de och penslas med
currysmoret. Lagg upp rakorna pa serveringsfat. Dekorera med limeklyftor och dill.

4 portioner.

GRILLADE MOZZARELLAFYLLDA RODA PAPRIKOR

Indirekt medium

1 litet italienskt bréd

3 msk olivolja

3 réda paprikor

2,5 dl farsk mozzarella, skuren i sma kuber
1-1/2 tsk torkad basilika

1 klyfta finhackad vitlok

1 msk olivolja

Salt

Nymald svartpeppar

Skar brddet i tunna skivor. Ta bort kanterna och skér i 1,25 cm stora térningar sa att

det blir ca 2,5 dI. Varm olivoljan i en liten kastrull, 1agg i brédtarningarna och frés upp
tills de blir gyllene, 13t torka pa hushéllspapper. Skar av éverdelarna pa paprikorna, en
dryg centimeter, och spara dem. Ta férsiktigt ut kdrnor och hinnor. Blanda brédtarningar,
mozzarella, basilika, vitlék och olja i en skal. Blanda ordentligt och tillsatt salt och
peppar efter smak. Fyll paprikorna med blandningen, sétt tillbaka éverdelarna och fast
med en tandpetare. Lagg paprikorna pa grillgallret med ovansidan upp &éver indirekt
mediumvarme tills paprikorna ar mjuka men fortfarande haller formen, 12-15 minuter. Ta
av 6verdelarna och skar paprikorna i halvor pa langden.

6 portioner.

GRILLAD ANANAS

Indirekt medium

4 skivor farsk ananas, ca 2,5 cm tjocka
1 tsk krossade gronpepparkorn eller svartpepparkorn
4 skopor vaniljglass

Glaze:
Knappt 2 dl farsk apelsinjuice
1 msk honung
1 msk farsk limejuice
2 tsk majsena

Glaze: Blanda alla ingredienser till glazen i en liten gryta och rér om tills den &r slat. Lat

koka upp och koka tills den tjocknar, 1-2 minuter. Hall glazen varm eller hetta upp pa nytt
nér den ska serveras. Krydda ananasskivorna pa bagge sidor med pepparn. Grilla 6ver
indirekt medelvarme tills den har fatt en fin nyans, 6-8 minuter. Vand en gang efter halva
grilltiden. Servera varje skiva med en skopa glass och med glazen ringlad ovanpa.

4 portioner.
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weber char

Gebruikershandleiding voor de Weber Brikettenbarbecues

U MOET DEZE HANDLEIDING LEZEN A LET OP! Deze barbecue zal heel erg warm
VOORDAT U DE BARBECUE GAAT GEBRUIKEN worden, verplaats de barbecue daarom
niet tijdens het gebruik.

A Niet binnenshuis gebruiken! Deze

barbecue is alleen voor gebruik A De barbecue moet vé6r gebruik op een
buitenshuis. Bij gebruik binnenshuis veilige en viakke ondergrond worden
zullen zich giftige dampen verzamelen en geplaatst. Zorg dat de barbecue te allen
kan dit leiden tot ernstig lichamelijk letsel tijde vlak staat.
of de dood.
A LET OP! Geen spiritus, benzine of

A WAARSCHUWING! Kinderen en dieren uit Verge"jkbare (aanmaak)v|oeistoffen

de buurt houden. gebruiken voor het (opnieuw) aansteken!

GEVAREN EN WAARSCHUWINGEN

A OPMERKING VOOR INSTALLATEUR: Deze A Gebruik de juiste barbecuegereedschappen met lange,
gebruikershandleiding moet bij de eigenaar worden warmtebestendige handgrepen.
achtergelaten en de eigenaar moet deze zorgvuldig A Gebruik geen water om de briketten uit te maken. Open
bewaren voor gebruik in de toekomst. het deksel en sluit alle ventilatiegaten (instelkleppen)
A Geen aanmaakvloeistof voor briketten of briketten volledig en sluit vervolgens het deksel.
geimpregneerd met aanmaakvloeistof toevoegen aan hete A Plaats het deksel op de barbecue om opflakkeringen
of warme briketten. tegen te gaan. Gebruik geen water.

A Gebruik de barbecue niet binnen 1,5 m van enig brandbaar A Hete elektrische starters voorzichtig hanteren en opslaan.
materiaal. Brandbare materialen bestaan uit, maar zijn niet A Houd elektrische kabels uit de buurt van de warme

beperkt tot, houten of geimpregneerd houten vionders, oppervlakken van de barbecue.
patio's of veranda's. A LET OP: gebruik geen ovenreinigers, schuurmiddelen
A Gebruik deze barbecue alleen als alle onderdelen zijn (keukenreinigers), reinigingsmiddelen met
gemonteerd. Controleer of de asschaal goed onder de citrusproducten of schuursponsjes op de barbecue.
ketel van de barbecue is bevestigd. A Bij gebruik van aanmaakvloeistof, altijd de asschaal
A Verwijder geen as totdat alle briketten volledig zijn controleren voor het aansteken. De vloeistof kan zich
opgebrand en gedoofd zijn. ophopen in de asschaal en ontsteken, wat resulteert in
A\ Draag geen kleding met losse fladderende mouwen tijdens een brand onder de ketel. Verwijder alle vloeistof uit de
het aansteken of gebruik van de barbecue. asschaal voordat u de briketten aansteekt.
A Gebruik de barbecue niet bij veel wind. A Dit model barbecue niet inbouwen of in een constructie
A Open het deksel tijdens het aansteken en het ontsteken schuiven. Het negeren van deze waarschuwing kan
van de briketten. . brand of een explosie veroorzaken die eigendommen kan
A Plaats de briketten altijd boven op het onderrooster en niet beschadigen en ernstig lichamelijk letsel of overlijden kan

onder in de ketel. veroorzaken.
/A Raak de grill- of onderrooster of de barbecue nooit aan om /A HET NIET IN ACHT NEMEN VAN DEZE VERKLARINGEN

te kijken of deze heet zijn. OMTRENT WAARSCHUWINGEN EN LET OP-MELDINGEN
A Gebruik barbecuewanten of (panne)lappen om de handen KAN ERNSTIG LICHAMELIJK LETSEL OF DE DOOD

te beschermen tijdens het bereiden van de gerechten of VEROORZAKEN OF EEN BRAND OF EXPLOSIE WAT KAN

het afstellen van de ventilatiegaten. LEIDEN TOT SCHADE AAN EIGENDOMMEN.
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42 HANDIGE TIPS

UW BRIKETTENBARBECUE AANSTEKEN
A De maximale brandstofbelasting is één laag briketten die
niet op elkaar liggen en die gelijkmatig zijn verdeeld over het

rooster.
Nb: Wij raden aan om de barbecue op te warmen en de brandstof rood gloeiend te
houden gedurende ten minste 30 minuten voordat de eerste gerechten worden bereid
op de barbecue.

* Open het deksel en open alle ventilatiegaten voordat u het vuur aanmaakt. Nb:
voor een goede luchtstroming moet u het verzamelde as uit de bodem van de
barbecue verwijderen, indien aanwezig (alleen nadat de briketten volledig gedoofd
zijn). De briketten hebben zuurstof nodig om te branden, blokkeer daarom nooit de
ventilatiegaten.

 Verwijder de grillroosters.

* Plaats de briketten in een pyramidevorm of plaats de briketten in een Weber®
RapidFire® brikettenstarter.

* Plaats aanmaakblokjes (ze zijn niet giftig, geurloos en smaakloos) of verfrommelde
kranten onder de berg met briketten en steek deze aan. NB: wij hebben met opzet de
instructie voor aanmaakvloeistof weggelaten. De reden hiervoor is dat wij van mening
zijn dat de hiervoor beschreven keuzes beter zijn. Aanmaakvloeistof geeft rotzooi en
kan een chemische smaak geven aan uw gerechten als het niet volledig is opgebrand.
Als u voor gebruik van aanmaakvloeistof kiest, MOET u de instructies van de fabrikant
volgen en NOOIT aanmaakvloeistof op open vuur spuiten.

* Niet beginnen met koken voordat de brandstof een aslaag bevat. Als de briketten zijn
bedekt met een lichtgrijze aslaag (meestal na 25 tot 30 minuten), moet u de briketten
met een tang met lange handgrepen verspreiden volgens de kookmethode die u gaat
gebruiken.

o———O
= e

* Na het barbecuen, moet u alle ventilatiegaten sluiten om te zorgen dat de briketten
veilig uitgaan. (Gebruik wanten of (panne)lappen.)

* Voor extra rooksmaak, moet u hardhouten snippers of blokken (in water geweekt
gedurende ten minste 30 minuten en vervolgens uitgelekt) of vochtig gemaakte verse
kruiden, zoals rozemarijn, tijm of laurierblaadjes, toevoegen. Plaats het vochtige hout
of kruiden direct op de briketten, net voordat u met koken begint.

EENVOUDIGE STAPPEN OM EEN SUCCES TE MAKEN VAN HET
BARBECUEN

Volg deze tips en het kan niet fout gaan. En trouwens ook niet met uw diner.

« Direct, indirect of een beetje van beide? Lees het recept en zoek de instructies om uw
barbecue in te stellen. Er zijn twee kookmethoden bij een Weber® barbecue: Direct en
Indirect. Zie de volgende pagina's voor specifieke instructies.

* Probeer geen tijd te besparen door de gerechten al op het rooster te plaatsen als
de barbecue nog niet helemaal gereed is. Laat de briketten branden totdat er een
lichtgrijze aslaag op ligt (houdt de ventilatiegaten open zodat het vuur niet uit gaat).

* Gebruik een spatel en een tang, maar geen vork. U heeft vast wel eens mensen met
een vork in het vlees zien prikken, maar hierdoor ontsnappen de sappen en de smaak
en kan uw gerecht uitdrogen.

* Controleer of het gerecht op de barbecue past met het deksel gesloten. Een vrije
ruimte van ten minste 2,5 cm (1 inch) tussen het gerecht en het deksel is ideaal.

* Weersta de drang om het deksel te openen om het gerecht elke paar minuten te
controleren. Elke keer dat u het deksel optilt, ontsnapt er warmte, wat betekent dat het
langer zal duren voordat het gerecht op tafel staat.

 Tenzij het in het recept anders staat vermeld, moet u het gerecht slechts eenmaal
draaien.

* U beheerst de opflakkeringen, vermindert de bereidingstijd en krijgt over het algeheel
betere resultaten als u het deksel gesloten houdt.

* Weersta de drang om een spatel te gebruiken om gerechten, zoals hamburgers, plat
te drukken. U perst al die heerlijke smaak eruit.

* Een dunne laag olie geeft uw eten een egaal bruine kleur en zorgt dat het niet aan
het grillrooster blijft plakken. Breng de olie aan met een kwastje of met een spuitbus.
Breng de olie niet aan op het grillrooster.

VEILIGHEIDSTIPS M.B.T. DE GERECHTEN

* Was uw handen zorgvuldig met zeep en warmwater voordat u de maaltijd gaat
bereiden en na het vastpakken van vers vlees, vis en gevogelte.

* Vlees, vis of gevogelte niet ontdooien op kamertemperatuur. Ontdooi deze in de
koelkast.

* Plaats gegrilde gerechten nooit op dezelfde schaal als waar het rauwe gerecht in heeft
gelegen.

* Was alle borden en kookgereedschappen die in contact zijn gekomen met rauw viees
of vis met warm zeepwater en spoel ze af.

WEBER-RECEPTEN GEBRUIKEN

« Alle recepten in dit boek zijn samengesteld op basis van een buitentemperatuur
van 21°C (71 °F) en weinig tot geen wind. Als u gaat barbecuen op een koude en/of
winderige dag of op grote hoogten, kan het nodig zijn om meer tijd te nemen.

* De bereidingstijden in dit boek moeten als richtlijn worden gebruikt en niet als exacte
tijden, omdat veel afhangt van de dikte en grootte van de gerechten.

EENVOUDIG ONDERHOUD VAN DE BARBECUE
Voeg jaren toe aan de levensduur van uw Weber® barbecue door deze ten minste
eenmaal per jaar grondig te reinigen. Het is heel eenvoudig:

» Zorg ervoor dat de barbecue koud is en de briketten volledig uit(gedoofd) zijn.
 Verwijder de grillroosters en de brikettenschaal (plateau).
* Verwijder de as.

REINIGEN

Overtollig braadvet en as worden opgevangen in de wegwerp Weber ®druipbak in
de uitschuifbare onderste asschaal (aan de onderzijde van de barbecue). Er zijn
wegwerpdruipbakken van Weber® verkrijgbaar die in de opvangbak passen.

A WAARSCHUWING: controleer de asschaal en de onderzijde
van de barbecue op overtollig vet voor elk gebruik. Verwijder
overtollig vet om brand onder in de barbecue te voorkomen.

Maak de buitenkant met warm zeepsop schoon en spoel dan na met water.

A LET OP: Gebruik geen ovenreiniger, schurende reinigers
(keukenreinigers), reinigers die citrusproducten bevatten
of schuursponsjes om de barbecue of de wagen schoon te
maken. Gebruik geen reinigingsmiddelen die zuur, alcohol of
xyleen bevatten.

Uitschuifbare asschaal (a) - Verwijder overtollig vet, maak de schaal schoon met warm
zeepsop en spoel deze af met water.

Grillroosters (b)- Reinig het rooster met een geschikte borstel met messing draden.
Indien nodig, uit de barbecue verwijderen en reinigen met warm zeepwater en
vervolgens afspoelen met water.

Binnenkant van het deksel (c)- Veeg de binnenkant van het warme deksel schoon met
keukenpapier. Zo voorkomt u dat vet zich kan ophopen. Stukjes achtergebleven vet lijken
op afgebladderde lakdeeltjes.
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KOKEN MET DE BRIKETTENBARBECUE

/A De maximale brandstofbelasting is één laag briketten die
niet op elkaar liggen en die gelijkmatig zijn verdeeld over het
rooster.

DIRECTE METHODE

De directe methode betekent dat het gerecht direct boven de geplaatste briketten wordt
klaargemaakt. Voor een gelijke bereiding moet het gerecht halverwege de baktijd eenmaal
worden gedraaid. Gebruik de directe methode voor gerechten die minder dan 25 minuten
nodig hebben: steaks, karbonades, Shish kebab, groenten, enz.

1. Open alle ventilatiegaten.

2. Plaats de aanbevolen hoeveelheid briketten in het midden van het brikettenschaal
(zie grafiek).

3. Steek de briketten aan. Laat het deksel open totdat de briketten een lichgrijze aslaag
hebben.

4. Spreid de voorbereide briketten uit, zodat ze gelijkmatig zijn verdeeld over het rooster
en niet op elkaar liggen.

5. Plaats het grillrooster boven de briketten.

6. Plaats de gerechten op het grillrooster.

7. Raadpleeg uw recept voor de aanbevolen baktijden.

INDIRECTE METHODE

Gebruik de indirecte methode voor gerechten met een bereidingstijd van 25 minuten of
langer of voor gerechten die zo delicaat zijn dat directe blootstelling aan de viammen
zorgt voor uitdroging of verbranding. Voorbeelden zijn braadstukken, grote stukken,
gevogeltestukken met bot en hele vis, evenals delicate visfilets. Voor een indirecte
methode worden de bereide briketten aan weerszijde van het gerecht geplaatst.
Warmte stijgt, reflecteert van het deksel en de binnenopperviakken van de barbecue
en circuleert om het gerecht van alle zijden langzaam te garen. Het gerecht hoeft niet
gedraaid te worden.

NB: bij vleessoorten die meer dan een uur nodig hebben om gaar te worden, moeten
er zo nodig extra briketten worden toegevoegd aan elke zijde.

Open alle ventilatiegaten.

Plaats de aanbevolen hoeveelheid briketten, verdeeld in twee zones, op het rooster,
waarbij ruimte wordt overgelaten voor een druipbakje.

Steek de briketten aan. Laat het deksel open totdat de briketten een lichtgrijze
aslaag hebben.

Plaats een druipbakje tussen de briketten in het midden van de brikettenschaal.
Plaats het grillrooster boven de briketten.

Plaats het gerecht op het grillrooster direct boven het druipbakje.

Plaats het deksel op de barbecue. Raadpleeg uw recept voor de aanbevolen
baktijden.

N~
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BARBECUEHANDLEIDING

De volgende soorten, diktes, gewichten en baktijden zijn bedoeld als richtlijn en

vormen geen vaste regel. Bereidingstijden kunnen afwijken door factoren als wind,
buitentemperatuur en gewenste bereiding. Bereid de steaks, visfilets, botloze kipstukken
en groenten met de directe methode gedurende de tijd die staat aangegeven in de
grafiek of de gewenste bereiding. Draai ze eenmaal halverwege de baktijd.

Bereid braadstukken, grote stukken, kipstukken met bot, hele vis en dikkere stukken met
de indirecte methode gedurende de tijd die staat aangegeven in de grafiek of totdat de

Directe kookmethode
Direct hoog - een enkele laag
Direct medium - een halve laag

Indirecte kookmethode
Een enkele laag verdeeld in twee zones.
Voeg zo nodig briketten toe.

direct af te lezen thermometer de gewenste interne temperatuur bereikt. De baktijden
voor biefstuk zijn volgens de definitie van het Amerikaanse Ministerie van Landbouw
voor een medium bereiding, tenzij anders staat aangegeven.

NB: algemene regel voor het bereiden van vis: 4 tot 5 minuten per 1,25 cm dikte; 8 tot
10 minuten per 2,5 cm dikte.

RUNDVLEES DIKTE OF GEWICHT GEMIDDELDE BAKTIJD
Steak: New York, porterhouse, ribeye, 2 om dik 8 - 10 min. Direct hoog
varkenshaas

2,5 cm dik 10 - 12 min. Direct hoog
Hamburger 2 cm dik 8 - 10 min. Direct medium

VARKENSVLEES DIKTE OF GEWICHT

GEMIDDELDE BAKTIJD

Karbonade: ribstuk, lendestuk of schouderstuk 2 tot 2,5 cm dik

10 - 15 min. Direct medium

Lendestuk, zonder bot

2,5 tot 4,5 cm dik

10 - 12 min. Direct medium
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BARBECUEHANDLEIDING

GEVOGELTE DIKTE OF GEWICHT

GEMIDDELDE BAKTIJD

Kippenborst, zonder bot en huid 170 g

8 - 12 min. Direct medium

Kippendij, zonder bot en huid 113 g

8 - 10 min. Direct medium

Kipstukken, met bot borst/vleugel

30 - 40 min. Direct medium

Kipstukken, met bot poot/dij

40 - 50 min. Direct medium

VIS DIKTE OF GEWICHT GEMIDDELDE BAKTIJD
Vis, fillet of steak 0,6to 1,25 cm 3 - 5 min. Direct hoog
1,25 tot 2,5 cm dik 5 - 10 min. Direct hoog
2,5t04 cm 10 - 12 min. Direct hoog
Vis, heel 0,45 kg 15 - 20 min. Direct medium

GROENTEN DIKTE OF GEWICHT

GEMIDDELDE BAKTIJD

Asperges 6 - 8 min. Direct medium
Mais, gepeld 10 - 15 min. Direct medium
ongepeld 25 - 30 min. Direct medium

Paddestoel, shi-take of hoed

8 - 10 min. Direct medium

Portabello 12 - 15 min. Direct medium
Ui 1,25 cm ringen 8 - 12 min. Direct medium
Aardappel 1,25 cm plakjes 14 - 16 min. Direct medium
Courgette Gehalveerd 6 - 8 min. Direct medium

1,25 cm plakjes

4 - 6 min. Direct medium

RECEPTEN

HELE KIP

Indirect medium

1 hele kip, 1,8 - 2,25 kg
Bakolie
Zout en vers gemalen peper

Spoel de kip af en dep deze droog met keukenpapier. Draai de vleugeluiteinden onder de
rug en bindt de poten bij elkaar met touw. Vet de hele buitenzijde van de kip in met olie
en bestrooi met wat zout en peper. Plaats de kip, met de borst omhoog, op het grillrooster
en bereid gedurende 1-1/4 tot 1-1/2 uur de kip totdat de interne temperatuur 82 °C/180 °F
bereikt in het dikste deel van de dij en 77 °C/170 °F in het borststuk. Plaats de kip op een
dienblad en laat deze 10 minuten rusten voordat u deze aansnijdt.

Voor 4 tot 6 personen.

PITTIGE LAMSKEBAB
Direct medium

Voor de marinade:
125 ml olijfolie
65 ml rode wijnazijn
1 eetlepel citroensap
2 eetlepels sinaasappelrasp
1 lenteui en groen, gesneden
1/4 theelepel gemalen kaneel
1/8 theelepel gemalen knoflook

0,9 kg magere lam, gesneden in blokjes van 3,8 cm

De marinade bereiden: Meng de ingrediénten van de marinade in een lage, glazen
ovenschaal of kunstof zak. Zet afgedekt weg in de koelkast, 4 tot 6 uur. Laat de lam
uitlekken; bewaar de marinade. Schenk de marinade in een kleine sauspan. Breng aan
de kook op hoog vuur en laat 1 minuut doorkoken. Rijg de lam op 4 tot 6 satépennen.
Bereid de lam boven een directe medium vuur voor een medium bereiding, ongeveer 10
minuten. Draai de pennen eenmaal halverwege de baktijd en smeer in met marinade.

Voor 4 tot 6 personen.
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RECEPTEN 45

EENVOUDIGE STEAKS
Direct medium

4 New York-lappen, varkenshaasjes, lendestukken of ribeyes, ongeveer 0,34 kg elk
en 2,5 cm dik

Kosher zout

Vers gemalen zwarte peper

Extra-virgin olijfolie

Beide zijden van de steaks op smaak brengen met zout en peper en druk de kruiden in
het vlees. 20 tot 30 minuten op kamertemperatuur laten staan voor het bereiden op de
barbecue. Spray of vet beide zijden van de steaks licht in met olijfolie. Bereid de steaks
boven Direct medium vuur totdat de interne temperatuur 62 °C/145 °F bereikt voor
medium rare, 8 tot 10 minuten, halverwege de baktijd eenmaal draaien. Haal van de
barbecue en laat 3 tot 5 minuten staan. Warm serveren.

Voor 4 personen.

KLASSIEKE KIPPENBORST MET BOT

Indirect medium

4 halve kippenborsten (met bot en huid), 285 - 340 g elk
Kosher zout

Vers gemalen zwarte peper

Extra-virgin olijfolie

Spoel de kippenborsten onder koud water en dep ze droog met keukenpapier. Breng de
kippenborsten op smaak met zout en peper en smeer of spray de beide zijden licht in
met olijfolie. Bereid de kip, met de huid naar boven, boven Indirect medium vuur totdat
de sappen eruit lopen en het viees niet meer roze is bij het bot, 30 tot 40 minuten.
Bereid de kippenborsten met de huid omlaag voor een knapperig korstje boven Direct
medium-vuur gedurende de laatste 5 minuten van de baktijd. Warm serveren.

Voor 4 personen.

FANTASTISCHE VISFILETS
Direct hoog

4 filets van zwaardvis of heilbot, 170 - 227 g elk en ongeveer 2,5 cm dik

Kosher zout

Vers gemalen zwarte peper

Extra-virgin olijfolie

Citroenschijfies (optioneel)
Breng de visfilets op smaak met zout en peper en smeer of spray beide zijden licht in
met olijfolie. Barbecue de filets boven Direct hoog-vuur totdat het vlees gaar is in het

midden, 8 tot 10 minuten, eenmaal draaien halverwege de baktijd. Warm serveren met
citroenschijfies, indien gewenst.

Voor 4 personen.

ZALMSTEAK KYOTO

Direct medium

4 zalmsteaks, ongeveer 2,5 cm dik
Olijfolie
Voor de marinade:
85 ml sojasaus
65 ml sinaasappelsapconcentraat
2 eetlepels olijfolie
2 eetlepels tomatensaus
1 theelepel citroensap
1/2 theelepel mosterd
1 theelepel lenteui en groen, gesneden
1 knoflookteen, geplet
1/2 theelepel gemalen gemberwortel

De marinade bereiden: Meng de ingrediénten van de marinade in een kleine kom;
schenk het mengsel over de zalmsteaks in een lage ovenschotel. Zet afgedekt weg in
de koelkast, 30 tot 60 minuten. Laat de zalm uitlekken en bewaar de marinade. Schenk
de marinade in een kleine sauspan. Breng aan de kook op hoog vuur en laat 1 minuut

doorkoken. Smeer of spray de steaks licht in met olijfolie en plaats ze op het grillrooster.

Bereiden boven Direct medium vuur totdat de vis gaar is en van de vork valt, 8 tot 10
minuten aan de hand van de dikte van de vis. Draai de zalm halverwege de baktijd
eenmaal en smeer de vis in met de marinade.

Voor 4 personen.

GARNALENKEBAB MET CURRYBOTER

Direct hoog

16 tot 20 jumbo garnalen, 0,68 - 0,90 kg , gepeld en ontdarmd
Olijfolie

Limoen- of citroenschijfies

Vers dille of peterselie

Voor de curryboter:
65 ml boter
2 eetlepels fijngesnipperde ui
1 theelepel gesnipperde verse dille
1 tot 1-1/2 theelepel currypoeder
Snufje knoflookpoeder

De curryboter bereiden: Smelt de boter in een kleine pan boven medium-hoog vuur.
Roer de ui, dille, curryboter en knoflookpoeder erdoor, 5 minuten doorkoken. Rijg de
garnalen op de satépennen, laat ruimte over tussen de garnalen. Smeer of spray de
garnalen licht in met olijfolie. Bereiden boven Direct hoog vuur totdat de garnalen roze
en gaar worden, 2 tot 5 minuten, draai de pennen halverwege de baktijd eenmaal

om en smeer in met de curryboter. Plaats de garnalen op een dienblad. Garneer met
limoenschijfjes en dille.

Voor 4 personen.

GEGRILDE RODE PAPRIKA MET MOZZARELLA
Indirect medium

1 klein Italiaans brood

3 eetlepels olijfolie

3 middelgrote rode paprika's

250 ml verse mozzarella, in kleine blokjes gesneden
1-1/2 theelepel gedroogde basilicum

1 knoflookteen, fijngesnipperd

1 eetlepel olijfolie

Zout

Vers gemalen zwarte peper

Snij dunne plakken van het brood, verwijder de korst en snij de plakken in croutons

van 1,25 cm, ca. 1 kopje Verwarm de olijfolie in een koekepan, voeg de croutons toe

en sauteer ze totdat ze goudkleurig zijn; uitiekken op keukenpapier. Snij de bovenzijde
van de paprika's ongeveer 1,24 cm onder de bovenzijde af en bewaar de bovenzijden.
Verwijder de zaden en membranen voorzichtig. Meng in een kom de croutons,
mozzarella, basilicum, knoflook en olie. Goed mengen, voeg zout en peper naar smaak
toe. Vul de paprika's met het mengel en plaats de bovenzijden terug en zet deze vast
met tandenstokers. Plaats de paprika's op het grillrooster, met de bovenzijde omhoog,
boven Indirect medium vuur totdat de paprika's zacht zijn maar hun vorm niet verliezen,
12 tot 15 minuten. Verwijder de bovenzijden en snij ze in de lengte doormidden.

Voor 6 personen.

PARADIJS GEGRILD
uit Weber®s Big Book of Grilling™

Indirect medium

4 verse ananasschijven, elk ongeveer 2,5 cm dik
1 theelepel gemalen gedroogde groene of zwarte pepperkorrels
4 bolletjes vanille-ijs

Voor de glacering:
190 ml verse sinaasappelsap
1 eetlepel honing
1 eetlepel verse limoensap
2 eetlepel maizena

De glacering bereiden: Meng de ingrediénten voor de glacering in een kleine sauspan
en roer deze tot een gladde massa. Aan de kook brengen boven medium-hoog vuur en
doorkoken totdat de saus dikker wordt, 1 tot 2 minuten. Hou de glacering warm of warm
deze opnieuw op net voor het serveren. Breng beide zijden van de ananasschijven op
smaak met de peperkorrels. Bereiden boven Indirect medium vuur totdat ze duidelijk
gemarkeerd zijn, 6 tot 8 minuten, draai ze eenmaal halverwege de baktijd. Serveer elke
ananasschijf met een bolletje vanille-ijs en sprenkel de glacering over het gerecht.

Voor 4 personen.
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weber char

Manuale d'uso per barbecue a carbone Weber

LEGGERE IL MANUALE D'USO PRIMA DI
UTILIZZARE IL BARBECUE A GAS

A\ Non utilizzare in ambienti chiusi! Questo
barbecue é progettato per essere
utilizzato esclusivamente all'aperto.

Se utilizzato in luoghi chiusi, potrebbe
sviluppare fumi tossici, con conseguenti
lesioni personali gravi o mortali.

/A ATTENZIONE! Il barbecue puo
raggiungere temperature elevate: non
spostarlo durante il funzionamento.

A Prima di utilizzare il barbecue, assicurarsi
che sia installato su una superficie piana
e stabile. Assicurarsi che il barbecue sia
sempre in piano.

A AVVERTENZA! Tenere bambini e animali
lontano dal barbecue.

A ATTENZIONE! Non utilizzare alcool,
benzina o liquidi simili per accendere o
riaccendere il barbecue!

PERICOLI E AVVERTENZE

/A OSSERVAZIONI PER L'INSTALLATORE: Consegnare
le istruzioni al proprietario che dovra conservarle per
consultazioni in futuro.

/A Non aggiungere liquidi accendifuoco, o carbone imbevuto
di tali liquidi, al carbone caldo o rovente.

A Nell'utilizzare il barbecue, assicurarsi che vi sia
una distanza minima di 1,5 m da eventuali materiali
combustibili. Tra i materiali combustibili rientrano anche,
ad esempio, coperture, terrazzi o portici in legno o legno
trattato.

A Non utilizzare il barbecue se tutte le sue parti non
sono correttamente posizionate. Assicurarsi che il
raccoglicenere sia fissato correttamente sotto il braciere
del barbecue.

A Prima di rimuovere le ceneri, attendere che il carbone sia
completamente bruciato e spento.

A Durante l'accensione o I'utilizzo del barbecue, non
indossare abiti che possano impigliarsi.

/A Non utilizzare il barbecue in presenza di forte vento.

A Aprire il coperchio quando si accende il barbecue o si
prepara il carbone.

A\ Posizionare sempre il carbone sulla griglia del carbone
(quella inferiore) e non direttamente sul fondo del
braciere.

/A Non toccare mai la griglia oppure il barbecue per
verificarne la temperatura.

A\ Per proteggere le mani durante la cottura o la regolazione
delle prese d'aria, utilizzare guanti per barbecue o presine.

A Utilizzare utensili per barbecue appropriati con manici
lunghi e resistenti al calore.

A Non utilizzare mai acqua per spegnere il carbone. Aprire il
coperchio e chiudere completamente tutte le prese d'aria
(valvole di tiraggio), quindi chiudere il coperchio.

A Per controllare le fiammate, posizionare il coperchio sul
barbecue. Non utilizzare acqua.

/A Maneggiare e riporre con cura gli accenditori elettrici.

A Tenere i cavi elettrici distanti dalle superfici calde del
barbecue.

/A ATTENZIONE: Non utilizzare detersivi per forno, detergenti
abrasivi (detersivi per cucina) o contenenti prodotti acidi,
né pagliette abrasive.

A Quando si utilizzano liquidi per accendere il
barbecue, controllare sempre il raccoglicenere prima
dell'accensione. | liquidi potrebbero accumularsi nel
raccoglicenere e accendersi sviluppando fiammate sotto
al braciere. Prima di accendere il barbecue, rimuovere
eventuali liquidi dal raccoglicenere.

A Non montare questo modello di barbecue in
configurazione incassata o scorrevole. Il mancato
rispetto della presente Avvertenza puo causare
incendi o esplosioni con conseguenti lesioni
personali gravi o mortali e danni alle cose.

A LA MANCATA OSSERVANZA DELLE INDICAZIONI DI
PERICOLO E AVVERTENZA PUO CAUSARE LESIONI
PERSONALI O MORTALI, INCENDI O ESPLOSIONI CON
CONSEGUENTI DANNI ALLE PROPRIETA.
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CONSIGLI UTILI 47

COME ACCENDERE IL BARBECUE A CARBONE
A Porre sull’apposita griglia al massimo uno strato di
bricchette di carbonella non ammucchiate e uniformemente

distribuite.
Nota: prima di utilizzare il barbecue per la prima volta, si consiglia di riscaldarlo e di
tenerlo acceso per almeno 30 minuti.

* Aprire il coperchio e tutte le prese d'aria prima di accendere il fuoco. Nota: per
assicurare una circolazione dell'aria appropriata, rimuovere le eventuali ceneri
accumulate dal fondo del braciere (solo dopo che il carbone sara completamente
spento). Per accendersi, le bricchette di carbone necessitano di ossigeno; assicurarsi
pertanto che le prese d'aria non siano ostruite.

* Rimuovere le griglie di cottura.

* Disporre le bricchette di carbone a forma di piramide oppure impilarle in un canestro
accenditore RapidFire® Weber®.

* Posizionare dei cubetti accendifuoco (atossici, inodori e insapori) oppure della carta
di giornale accartocciata sotto alla pila di bricchette e accendere. NOTA: le istruzioni
per I'utilizzo di liquidi accendifuoco sono state omesse di proposito. Si ritiene infatti
che le opzioni sopra indicate siano preferibili. | liquidi accendifuoco sporcano e, se non
completamente spenti, possono trasmettere ai cibi un sapore di prodotti chimici. Per
I'utilizzo di liquidi accendifuoco, seguire le istruzioni del produttore. Non aggiungere
MAI liquidi accendifuoco ad un fuoco gia acceso.

* Non procedere alla cottura prima che sul carbone si sia formato uno strato di cenere.
Quando le braci saranno coperte da un sottile strato di cenere grigia (dopo circa 25-30
minuti), disporle utilizzando delle pinze a manico lungo, a seconda del metodo di
cottura che si utilizzera.

e—O
= s

* Al termine della cottura, chiudere tutte le prese d'aria per assicurarsi che il carbone si
spenga in modo sicuro.

* Se si gradisce un maggior sapore di affumicato, si possono aggiungere legnetti o
trucioli in legno duro (imbevuti in acqua per almeno 30 minuti e successivamente
asciugati) oppure erbe aromatiche leggermente bagnate come rosmarino, timo o
alloro. Prima di iniziare la cottura, posizionare le erbe aromatiche o i legnetti inumiditi
sulle braci.

POCHI SEMPLICI PASSI PER UNA PERFETTA COTTURA ALLA
GRIGLIA

Seguite questi semplici consigli e la vostra cottura sara perfetta. Come la vostra cena.

* Cottura diretta, indiretta o un insieme delle due? Leggete la ricetta e seguite le
istruzioni per preparare il barbecue. Il barbecue Weber® consente di realizzare due
tipi di cottura: diretta e indiretta. Per informazioni piu dettagliate, leggere le pagine che
seguono.

* Non cercare di risparmiare tempo mettendo il cibo sul barbecue se questo non &

ancora pronto. Lasciar bruciare il carbone fino a quando non si formera un sottile strato

di cenere grigia (tenere aperte le prese d'aria per far spegnere le fiamme).

* Utilizzare una paletta e delle pinze ma non un forchettone. Molte persone utilizzano
questo utensile per muovere la carne; in questo modo pero i succhi e i sapori
fuoriescono e il cibo finisce per seccarsi.

* Assicurarsi che il cibo sia ben posizionato sul barbecue quando il coperchio &
abbassato. L'ideale € che rimanga uno spazio di almeno 2,5 cm tra il cibo e il
coperchio.

* Cercare di resistere alla tentazione di aprire il coperchio ogni due minuti per controllare
se il cibo & pronto. Ogni volta che si alza il coperchio si disperde calore, il che significa
che servira piu tempo per completare la cottura.

* A meno che la ricetta non lo richieda espressamente, girate il cibo solo una volta.

* Tenendo abbassato il coperchio del barbecue, potrete tenere sotto controllo le
fiammate, ridurre i tempi di cottura e ottenere migliori risultati.

» Cercate di non utilizzare una paletta per pressare cibi come gli hamburger. Tutto
I'aroma finira per disperdersi.

* Per rosolare il cibo in modo uniforme ed evitare che si attacchi alla griglia di cottura,
applicate un leggero strato di olio. Applicate I'olio sui cibi utilizzando sempre un
pennello oppure spruzzandolo, evitando di applicarlo sulla griglia di cottura.

CONSIGLI DI SICUREZZA PER IL CIBO

* Prima di iniziare qualsiasi preparazione e dopo aver maneggiato carne fresca, pesce e
pollame, lavatevi accuratamente le mani con acqua calda e sapone.

* Non scongelate carne, pesce o pollame a temperatura ambiente. Scongelate questi
alimenti in frigorifero.

* Non posizionate mai il cibo cotto nello stesso piatto in cui & stato posizionato quello
crudo.

 Lavate tutti i piatti e gli utensili da cucina che sono entrati in contatto con carne o pesce
crudo con acqua calda e sapone, quindi risciacquate.

UTILIZZO DELLE RICETTE WEBER

« Tutte le ricette contenute in questo manuale sono state elaborate sulla base di
condizioni atmosferiche con vento assente o moderato e temperatura pari a 21°C.
Pertanto, se si utilizza il barbecue in un giorno freddo e/o ventoso o ad elevate
altitudini, la cottura potrebbe richiedere maggiore tempo.

« | tempi di cottura indicati nel presente manuale sono puramente indicativi, non
considerarli tempi di cottura esatti, molti elementi possono interferire sui tempi di
cottura del cibo.

SEMPLICE MANUTENZIONE DEL BARBECUE
Prolungate la durata del vostro barbecue Weber® eseguendo una pulizia completa
almeno una volta all'anno. E molto semplice.

* Assicurarsi che il barbecue sia freddo e che le braci siano completamente spente.
* Rimuovere le griglie di cottura e il contenitore del carbone.
* Rimuovere le ceneri.

PULIZIA
| succhi di cottura, le ceneri e il grasso in eccesso verranno raccolti nella vaschetta
raccogligrasso usa e getta Weber® dentro al vassoio raccogligrasso/raccoglicenere
estraibile (nella parte inferiore del barbecue). Sono disponibili vaschette raccogligrasso
usa e getta Weber® adatte per la leccarda.
A AVVERTENZA: prima di ogni utilizzo, controllare che
non vi siano residui di grasso accumulati nel vassoio
raccogligrasso/raccoglicenere e sul fondo del barbecue.
Rimuovere il grasso in eccesso per evitare che prenda fuoco
sul fondo del barbecue.

Utilizzare una soluzione di sapone e acqua calda per pulire le superfici esterne, quindi
sciacquare con acqua.

A ATTENZIONE: Per pulire il barbecue o il carrello non
utilizzare detergenti per forni, detergenti abrasivi (detersivi
per cucina) o contenenti prodotti agli agrumi, né pagliette
abrasive. Non utilizzare detersivi contenenti acido, acqua
ragia o xilolo.

Vassoio raccogligrasso/raccoglicenere estraibile (a) - Rimuovere il grasso in
eccesso, lavare con acqua saponata calda e risciacquare.

Griglie di cottura (b) - Pulire con una spazzola adatta con setole in ottone. Se
necessario, rimuovere dal barbecue e lavare con acqua saponata calda, poi sciacquare
con acqua.

Interno del coperchio (c)- Quando il coperchio & caldo, strofinare l'interno con carta
da cucina per evitare accumuli di grasso. Il grasso depositato ha I'aspetto di scaglie di
vernice.
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48 COTTURA CON BARBECUE A CARBONE

A Porre sull’apposita griglia al massimo uno strato di
bricchette di carbonella non ammucchiate e uniformemente
distribuite.

METODO DIRETTO

Con il Metodo Diretto il cibo viene cotto direttamente sulle braci. Per una cottura
uniforme, si consiglia di girare il cibo a meta cottura. Il Metodo Diretto & ideale per cibi
che richiedono meno di 25 minuti di cottura: bistecche, costolette, spiedini, verdure e
simili.

1. Aprire tutte le prese d'aria.

2. Posizionare la quantita consigliata di bricchette di carbone al centro della griglia
(fare riferimento alla tabella).

3. Accendere le bricchette di carbone. Non coprire con il coperchio fino a quando non
si sara formato un sottile strato di cenere grigia.

4. Stendere le bricchette e distribuirle uniformemente sulla griglia per carbonella,

evitando di ammucchiarle.

Posizionare la griglia di cottura sulle braci.

Disporre il cibo sulla griglia di cottura.

Per i tempi di cottura consigliati, consultare la ricetta desiderata.

Noo

METODO INDIRETTO

Il metodo indiretto € ideale per cibi con tempi di cottura di almeno 25 minuti o per cibi
delicati che con I'esposizione diretta alla fiamma si seccherebbero o si brucerebbero: ad
esempio arrosti, pollame in pezzi con osso, pesci interi oppure delicati filetti di pesce.
Per impostare la cottura indiretta, disporre le bricchette di carbone su entrambi i lati

del barbecue. Il calore aumenta, si riflette sul coperchio e sulle superfici interne del
barbecue e circola all'interno per cuocere lentamente e in modo omogeneo su tutti i lati.
Non & necessario girare il cibo.

NOTA: Per carni che richiedono piu di un’ora di cottura, aggiungere bricchette su ogni

lato, in base alle necessita.

1. Aprire tutte le prese d'aria.

2. Porre sull'apposita griglia la quantita consigliata di bricchette di carbonella, divisa in
due zone, lasciando spazio per la vaschetta raccogligrasso.

3. Accendere le bricchette di carbone. Non coprire con il coperchio fino a quando non
si sara formato un sottile strato di cenere grigia.

4. Posizionare una vaschetta raccogligrasso tra le braci al centro della griglia.

5. Posizionare la griglia di cottura sulle braci.

6. Posizionare il cibo sulla griglia di cottura direttamente sopra alla vaschetta
raccogligrasso.

7. Posizionare il coperchio sul barbecue. Per i tempi di cottura consigliati, consultare la

ricetta desiderata.

Metodo di cottura diretto

Cottura diretta, alta temperatura -
uno strato

Cottura diretta, media temperatura -
mezzo strato

Metodo di cottura indiretto

Uno strato diviso in due zone.
Aggiungere bricchette in base alle
necessita.

GUIDA ALL'UTILIZZO DEL BARBECUE

Le informazioni di seguito fornite sui tagli, gli spessori, i pesi e i tempi di cottura sono
semplicemente indicative. | tempi di cottura dipendono da fattori quali I'altitudine, la
presenza di vento, la temperatura esterna e il grado di cottura desiderato. Utilizzando il
metodo diretto per cucinare bistecche, filetti di pesce, pezzi di pollo disossati e verdure
per il tempo indicato in tabella o in base al grado di cottura desiderato, girare il cibo una
sola volta durante la cottura.

Arrosti, pollame in pezzi con osso, pesci interi e tagli di carne piu spessi che utilizzano
il metodo indiretto per il tempo indicato in tabella oppure fino al raggiungimento della
temperatura interna desiderata (misurata con un termometro a lettura istantanea). Se
non diversamente indicato, i tempi di cottura si riferiscono alla cottura media di carne di
manzo (cosi come definita dal Dipartimento dell'Agricoltura degli Stati Uniti).

NOTA: Indicazioni generali per la cottura del pesce: dai 4 ai 5 minuti per spessori di
1,25 cm oppure dagli 8 ai 10 minuti per spessori di 2,5 cm.

SPESSORE O PESO

TEMPI DI COTTURA INDICATIVI

Bistecca: Controfiletto, fiorentina, costata, filetto spessore 2 cm

8-10 min. Cottura diretta - Alta temperatura

spessore 2,5 cm

10-12 min. Cottura diretta - Alta temperatura

Polpette di manzo spessore 2 cm

8-10 min. Cottura diretta - Media temperatura

MAIALE SPESSORE O PESO TEMPI DI COTTURA INDICATIVI
Braciola: costolette, lonza, lombo, spalla spessore 2 - 2,5 cm 10-15 min. Cottura diretta - Media temperatura
Braciola di lonza, disossata spessore 2,5 - 4,5 cm 10-12 min. Cottura diretta - Media temperatura
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POLLAME SPESSORE O PESO

TEMPI DI COTTURA INDICATIVI

Petto di pollo, disossato e senza pelle 170 g

8-12 min. Cottura diretta - Media temperatura

Coscia di pollo, disossata e senza pelle 113 g

8-10 min. Cottura diretta - Media temperatura

Pollo in pezzi, ali/petto con osso

30-40 min. Cottura indiretta - Media temperatura

Pollo in pezzi, coscia/anca con 0sso

40-50 min. Cottura indiretta - Media temperatura

PESCE SPESSORE O PESO

TEMPI DI COTTURA INDICATIVI

Pesce, filetto o tranci 0,6 -1,25cm 3-5 min. Cottura diretta - Alta temperatura
1,25-2,5¢cm 5-10 min. Cottura diretta - Alta temperatura
25-4cm 10-12 min. Cottura diretta - Alta temperatura

Pesce, intero 450 g 15-20 min. Cottura indiretta - Media temperatura

VERDURE SPESSORE O PESO

TEMPI DI COTTURA INDICATIVI

Asparagi

6-8 min. Cottura diretta - Media temperatura

Pannocchia di mais, sbucciata

10-15 min. Cottura diretta - Media temperatura

con la buccia

25-30 min. Cottura diretta - Media temperatura

Funghi shiitake o champignon

8-10 min. Cottura diretta - Media temperatura

Prataioli "Portobello"

12-15 min. Cottura diretta - Media temperatura

Cipolle in fette di 1,25 cm 8-12 min. Cottura diretta - Media temperatura
Patate in fette di 1,25 cm 14-16 min. Cottura diretta - Media temperatura
Zucchine Tagliate a meta 6-8 min. Cottura diretta - Media temperatura

in fette di 1,25 cm

4-6 min. Cottura diretta - Media temperatura

RICETTE

POLLO ARROSTO INTERO

Cottura indiretta - Media temperatura

1 pollo intero, 1,8 - 2,25 kg
Olio per la cottura
Sale e pepe fresco macinato

Lavate il pollo e asciugatelo con cura con della carta da cucina. Piegate all'indietro le punte
delle ali e legate insieme le zampe con dello spago. Spennellate la parte esterna del pollo con
dell'olio e conditelo leggermente con sale e pepe. Disponete il pollo su una griglia con il petto
rivolto verso I'alto e cuocetelo sul barbecue fino a quando la temperatura interna della parte piu
spessa delle cosce non raggiunge gli 82°C, per circa 1-1/4 - 1-1/2 ore. Trasferite il pollo su un
piatto di portata e lasciate riposare per 10 minuti prima di tagliarlo.

Per 4-6 persone.

SPIEDINI DI AGNELLO PICCANTI
Cottura diretta - Media temperatura

Per la marinata:
1/2 tazza di olio di oliva
1/4 di tazza di aceto di vino rosso
1 cucchiaino di succo di limone
2 cucchiaini di scorza di arancia grattugiata
1 cipollotto tritato, compresa la parte verde
1/4 di cucchiaino di cannella macinata
1/8 di cucchiaino di chiodi di garofano macinati

1 Kg. di agnello magro tagliato in pezzi di ca. 4 cm

Per la marinata: porre gli ingredienti per la marinata in una teglia da forno in vetro poco
profonda oppure in un sacchetto di plastica. Riponete il tutto in frigorifero, coperto, per 4-6
ore. Asciugate I'agnello e mettete da parte la marinata. Versate la marinata in una piccola
casseruola. Portate a bollore a fuoco vivo e fate bollire per un minuto. Infilzate I'agnello in 4-6
spiedini. Cuocete I'agnello in modo diretto, a media temperatura fino a meta cottura, per circa
10 minuti, girandolo e bagnandolo una volta con la marinata tenuta da parte.

Per 4-6 persone.
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50 RICETTE

BISTECCHE
Cottura diretta - Media temperatura

4 bistecche (controfiletto, filetto, lombata o costata), ognuna del peso di circa 350 g e
2,5 cm di spessore.

Sale

Pepe nero macinato fresco

Olio extravergine di oliva

Condite le bistecche su entrambi i lati con sale e pepe, facendo penetrare le spezie nella
carne. Prima di iniziare la cottura, lasciate riposare a temperatura ambiente circa 20-30 minuti.
Spruzzate o spennellate leggermente le bistecche con dell'olio di oliva da entrambi i lati.
Cuocete le bistecche a calore medio - metodo diretto fino a quando la temperatura interna
non raggiunge i 62°C per una cottura media-al sangue, per 8-10 minuti, girando la carne una
sola volta. Togliete le bistecche dal barbecue e lasciate risposare per 3-5 minuti. Servite caldo.

Per 4 persone.

PETTI DI POLLO CON OSSO
Cottura indiretta - Media temperatura

4 petti di pollo a meta (con osso e pelle), del peso di 280-350 g ciascuno
Sale

Pepe nero macinato fresco

Olio extravergine di oliva

Lavate i petti di pollo sotto I'acqua fredda e asciugateli con cura con della carta da cucina.
Conditeli con sale e pepe e spruzzateli/spennellateli leggermente con dell'olio di oliva su
entrambi i lati. Cuocete il pollo, con il lato della pelle rivolto verso l'alto, a calore medio -
metodo indiretto fino a quando i succhi non si saranno asciugati e la carne non sara piu rosa
vicino all'osso, per 30-40 minuti. Per ottenere la pelle croccante, cuocete i petti, con il lato
della pelle rivolto verso il basso, a calore medio - metodo diretto durante gli ultimi 5 minuti.
Servite caldo.

Per 4 persone.

FILETTI DI PESCE
Cottura diretta - Alta temperatura

4 filetti di pesce spada o halibut, ciascuno del peso di 170-230 g e dello spessore di 2,5
cm

Sale

Pepe nero macinato fresco

Olio extravergine di oliva

Spicchi di limone (facoltativi)

Condite i filetti di pesce con sale e pepe e spruzzateli/spennellateli leggermente con dell'olio
di oliva su entrambi i lati. Cuocete i filetti a calore alto - metodo diretto fino a quando non
saranno opachi nella parte centrale, per 8-10 minuti, girandoli una volta durante la cottura.
Serviteli caldi, se lo desiderate con degli spicchi di limone.

Per 4 persone.

TRANCIO DI SALMONE KYOTO

Cottura diretta - Media temperatura

4 tranci di salmone, ognuno dello spessore di 2,5 cm
Olio di oliva

Per la marinata:
1/3 di tazza di salsa di soia
1/4 di tazza di concentrato di succo d'arancia
2 cucchiai di olio d'oliva
2 cucchiai di salsa di pomodoro
1 cucchiaino di succo di limone
1/2 cucchiaino di senape gia pronta
1 cucchiaino di cipollina tritata
1 spicchio di aglio schiacciato
1/2 cucchiaino di radice di zenzero macinata

Per la marinata: In una piccola ciotola, mescolare insieme gli ingredienti per la marinata,
quindi versare il composto sui tranci di salmone in una teglia da forno di vetro poco profonda.
Riponete il tutto in frigorifero, coperto, per 30-60 minuti. Asciugate il salmone e mettete da
parte la marinata. Versate la marinata in una piccola casseruola. Portate a bollore a fuoco vivo
e fate bollire per un minuto. Spruzzate/spennellate leggermente i tranci con dell'olio di oliva e
disponeteli sulla griglia. Cuocete il pesce a calore medio - metodo diretto fino a quando non
sara tenero e si sfaldera con una forchetta, per 8-10 minuti, a seconda dello spessore del
pesce. Girate il salmone e spennellatelo una volta con la marinata durante la cottura.

Per 4 persone.

SPIEDINI DI GAMBERI CON BURRO AL CURRY

Cottura diretta - Alta temperatura

16-20 gamberoni del peso di 700 g -1 kg, sgusciati e privati del filamento
Olio di oliva

Spicchi di limone o lime

Rametti di prezzemolo o aneto fresco

Per il burro al curry:
1/4 di tazza di burro
2 cucchiaini di cipolla tritata fine
1 cucchiaino di aneto fresco tagliato fine
1 cucchiaino - 1 cucchiaino e 1/2 di curry in polvere
1 pizzico di aglio in polvere

Per il burro al curry: sciogliete il burro in una padella piccola a fuoco medio-vivo. Incorporate
la cipolla, I'aneto, il curry e I'aglio in polvere e cuocete per 5 minuti. Infilzate i gamberi negli
spiedini, lasciando un po' di spazio tra uno e l'altro. Spruzzate/spennellate leggermente i
gamberi con dell'olio d'oliva. Cuocete i gamberi a calore alto - metodo diretto fino a quando
non diventano rosa e teneri, per 2-5 minuti, girandoli e spennellandoli con il burro al curry una
volta durante la cottura. Disponete i gamberi su un piatto di portata. Decorate con spicchi di
lime e aneto.

Per 4 persone.

PEPERONI ROSSI DOLCI ALLA GRIGLIA RIPIENI
ALLA MOZZARELLA

Cottura indiretta - Media temperatura

1 piccola pagnotta di pane

3 cucchiai di olio d'oliva

3 peperoni rossi dolci medi

1 tazza di mozzarella fresca tagliata a cubetti
1 cucchiaino e 1/2 di basilico secco

1 spicchio di aglio tritato fine

1 cucchiaio di olio d'oliva

Sale

Pepe nero macinato fresco

Tagliate il pane a fefte sottili, eliminate la crosta e ricavate dei crostini di circa 1,25 cm fino a
riempire una tazza. Scaldate I'olio di oliva in una padella, aggiungete i crostini e fateli rosolare
fino a dorarli, quindi asciugateli su della carta da cucina. Tagliate la parte superiore dei
peperoni (circa 1,5 cm) e tenetele da parte. Eliminate con cura i semi e le membrane. In una
ciotola, unire i crostini, la mozzarella, il basilico, I'aglio e I'clio. Mescolate bene e regolate di
sale e di pepe. Riempite i peperoni con il composto, riposizionate le parti superiori e fermate

il tutto con degli stuzzicadenti. Disponete i peperoni sulla griglia, con le parti superiori rivolte
verso |'alto e cuocete a calore medio - metodo indiretto fino a quando non saranno morbidi ma
ancora interi, per 12-15 minuti. Togliete le parti superiori e tagliate i peperoni a meta nel senso
della lunghezza.

Per 6 persone.

GRIGLIATA SPECIALE
dal libro di Weber® "Big Book of Grilling™"

Cottura indiretta - Media temperatura

4 fette di ananas fresco, ognuna di circa 2,5 cm di spessore
1 cucchiaino di grani di pepe verde o nero schiacciati
4 palline di gelato alla vaniglia

Per la glassa:
3/4 di tazza di succo d'arancia fresco
1 cucchiaino di miele
1 cucchiaino di succo di lime fresco
2 cucchiaini di farina fine di granturco

Per la glassa: In una piccola casseruola, unire gli ingredienti per la glasse e mescolare fino
ad ottenere un composto omogeneo. Portate a bollore a fuoco medio-alto e cuocete fino

a quando il composto non si sara addensato, per 1-2 minuti. Mantenete la glassa in caldo
oppure riscaldatela al momento di servire in tavola. Condite le fette di ananas su entrambi

i lati con i grani di pepe nero. Cuocete a calore medio - metodo indiretto fino a quando non
saranno ben colorate, per 6-8 minuti, girandole una volta durante la cottura. Servite le fette di
ananas con una pallina di gelato e guarnite il tutto con un po' di glassa.

Per 4 persone.
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weber char

Manual do Utilizador do Grelhador a Carvao

ANTES DE UTILIZAR O GRELHADOR,LEIA
ATENTAMENTE ESTE MANUAL DO
UTILIZADOR

A ATENCAO! Esta churrasqueira ira
aquecer muito, nao a mova durante o
funcionamento.

/A Nao utilize dentro de casa! Este grelhador
destina-se apenas a uma utilizacao
no exterior. Se for utilizado no interior,
acumulara fumos téxicos e provocara
ferimentos corporais graves ou morte.

A A churrasqueira deve estar instalada
numa base nivelada e segura antes
de ser utilizada. Mantenha sempre a
churrasqueira nivelada.

A AVISO! Mantenha as criancas e animais
afastados.

A ATENCAO! Nio use aguardente, gasolina
ou fluidos semelhantes para acender ou
reacender!

PERIGOS E AVISOS

A AVISO PARA O INSTALADOR: Estas instrugcées devem
ser fornecidas ao proprietario e este deve guarda-las para
utilizacao futura.

/A Nao adicione fluido acendedor de carvao ou carvao
embebido em fluido acendedor de carvao para queimar ou
aquecer o carvao.

/A Nao utilize o grelhador a uma distancia inferior a 1,5 m de
materiais combustiveis. Materiais combustiveis incluem,
entre outros, varandas de madeira ou madeira tratada, patio
ou alpendres.

A Utilize o grelhador s6 quando todas as pecas estiverem
devidamente colocadas. Certifique-se de que o colector
de cinzas esta correctamente encaixado sob a taca do
grelhador.

A Retire as cinzas apés o carvao estar completamente
queimado e extinto.

/A Nao use roupa com mangas largas quando acender ou usar
o grelhador.

A Nao utilize o grelhador quando houver ventos fortes.

A Abra a tampa quando acender o carvao.

A Coloque sempre carvao sobre a grelha de carvao e nao
directamente no fundo da taca.

A Nunca toque na comida, grelha de carvao ou grelhador para
verificar se estdao quentes.

A Use luvas de churrasco ou luvas resistentes ao calor para
proteger as maos enquanto cozinha ou ajusta as aberturas
de ventilacao.

A Utilize ferramentas de churrasco adequadas, com pegas
longas e resistentes ao calor.

A\ Para apagar as brasas, ndo use agua. Abra a tampa,
feche por completo todas as aberturas de ventilacao
(reguladores) e, de seguida, feche a tampa.

A Para controlar os flamejos, coloque a tampa no grelhador.
Nao use agua.

A Manuseie e armazene acendedores eléctricos quentes com
cuidado.

A Mantenha os cabos eléctricos afastados das superficies
quentes do grelhador.

A ATENCAO: Para limpar o grelhador, nao utilize produtos de
limpeza para fornos, detergentes abrasivos (detergentes
de cozinha), detergentes com constituintes citricos, ou
esfregoes de limpeza abrasivos.

A Quando usar acendedores liquidos verifique o colector de
cinzas antes de acender. Pode haver fluido no colector de
cinzas e este pode acender, provocando um incéndio na
taca. Retire todos os fluidos do colector de cinzas antes de
acender o carvao.

A\ Nao coloque este modelo de grelhador em qualquer
construcéo integrada ou corredica. Ignorar este Aviso
pode provocar um incéndio ou uma explosao que pode
provocar danos e ferimentos graves ou morte.

A 0 NAO CUMPRIMENTO DESTES AVISOS DE PERIGO,
PRECAUCAO E CUIDADO PODE CAUSAR FERIMENTOS
CORPORAIS GRAVES, MORTE, INCENDIOS OU
EXPLOSAO, RESULTANDO EM DANOS MATERIAIS.
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52 SUGESTOES UTEIS

COMO ACENDER A CHURRASQUEIRA A CARVAO
A A carga maxima de combustivel é uma camada de briquetes

de carvao uniformemente distribuidos na grelha de carvao.
Nota: Recomenda-se que a churrasqueira seja aquecida e o combustivel seja mantido
quente pelo menos 30 minutos antes do primeiro cozinhado na churrasqueira.

* Abra a tampa e abra todas as aberturas de ventilagdo antes de fazer o fogo. Nota:
Para um fluxo de ar adequado, retire, se houver, as cinzas acumuladas no fundo da
grelha (s6 quando os carvées estiverem extintos). Os briquetes de carvdo necessitam
de oxigénio para queimar, por isso, certifique-se de que nao entope as aberturas de
ventilacéo.

* Retire as grelhas.

* Molde os briquetes de carvdo numa pilha em forma de piramide, empilhe os briquetes
num acendedor de chaminé Weber® RapidFire®.

* Coloque cubos de acender (s&o ndo-téxicos, ndo tém cheiro nem sabor) ou folhas
de jornal amassadas sob a pilha de briquetes e acenda. NOTA: Nao inserimos
deliberadamente as instrugdes para utilizar fluido acendedor. A razao para isso, é o
facto de acharmos que as escolhas anteriores sao melhores. O fluido acendedor suja
muito e pode deixar um sabor quimico na comida, a menos que queime na totalidade.
Se decidir usar o fluido acendedor, siga as instrugdes do fabricante e NUNCA adicione
fluido acendedor ao fogo.

* N&o cozinhe antes do combustivel ter uma camada de cinza. Quando os carvdes estéao
cobertos com uma cinza clara (normalmente apds 25/30 minutos), arranje os carvoes
com espetadas de pega comprida de acordo com o método de cozinhar que vai usar.

* Quando terminar de grelhar, feche todas as aberturas de ventilagdo para garantir que o
carvao sai de forma segura.

* Para sabor de fumo adicional, experimente adicionar pedagos grandes e pequenos
de madeira (embebida em &gua durante 30 minutos e seca) ou ervas frescas
humedecidas, como folhas alecrim, tomilho ou loureiro. Coloque a madeira molhada
directamente nos carvdes, antes de comegar a cozinhar.

PASSOS FACEIS PARA OBTER OS MELHORES RESULTADOS

Siga este passos e nao estragara nada. Nem o seu jantar.

* Directo, Indirecto, ou um pouco de ambos? Leia a receita e procure as instru¢des para
preparar o grelhador. Existem dois métodos para cozinhar num grelhador Weber®-
Directo e Indirecto. Consulte as paginas seguintes para instrugdes especificas.

* N&o tente poupar tempo ao colocar a comida numa grelha que ainda ndo esta pronta.
Deixe o carvao queimar até a cinza ter uma camada clara (mantenha as aberturas de
ventilagédo abertas para que o fogo nédo saia).

* Use uma espatula e espetadas mas deixe o garfo. Ja viu, provavelmente, pessoas
a espetar a carne com um garfo, mas isso faz com que o sabor e molho da carne
escapem deixando-a seca.

* Certifique-se de que a comida cabe no grelhador com a tampa fechada. Pelo menos 2,5
cm de espago livre entre a comida e a tampa € perfeito.

* Resista a tentagdo de abrir a tampa para verificar a comida de dois em dois minutos.
Sempre que abre a tampa, o calor escapa, o que significa que demora mais tempo a
por o jantar na mesa.

* A menos que a receita o exija, vire a comida apenas uma vez.

* Se grelhar com a tampa fechada, pode controlar os flamejos, reduzir o tempo e obter
resultados finais melhores.

* Resista a tentagdo de usar uma espatula para pressionar a comida, tal como nos
hamburgueres. Ird espremer o sabor fantastico.

» Com uma leve camada de ¢leo, os seus alimentos ficardo assados uniformemente e
evita que adiram a grelha. Devera pincelar ou aspergir com 6leo os alimentos e nao a
grelha.

SUGESTOES DE SEGURANCA PARA ALIMENTOS

* Lave bem as maos com agua com sab&o quente, antes de comegar a preparar a
refeicdo e apds mexer em carne crua, peixe ou frango.

* Nao descongele a carne, peixe ou um frango a temperatura ambiente. Descongele no
frigorifico.

* Nunca coloque comida cozinhada no mesmo prato que a comida crua.

* Lave todos os pratos e utensilios de cozinha que estiveram em contacto com a carne
crua ou peixe, utilizando agua com sabao quente e lave.

UTILIZACAO DAS RECEITAS WEBER

*» Todas as receitas neste livro foram desenvolvidas com base em temperaturas de 21 °C,
com pouco ou nenhum vento. Por isso, se cozinhar num dia mais frio ou ventoso ou a
altas altitudes, pode demorar mais tempo.

* Os tempos de preparagéo indicados neste livro devem ser usados como directrizes, e
nao tempos exactos, pois dependem do tamanho e espessura da comida.

MANUTENGCAO FACIL DO GRELHADOR
Adicione anos a vida util do grelhador Weber® limpando-o cuidadosamente, pelo menos
uma vez por ano. E facil de fazer:

* Certifique-se de que o grelhador e os carvoes estdo totalmente extintos.
* Retire as grelhas e o suporte do carvao.
* Retire as cinzas.

LIMPEZA

Os pingos, cinzas e gordura em excesso seréo recolhidos no colector de pingos Weber®

descartavel, no tabuleiro de cinzas/gordura deslizante (localizado na parte inferior do

grelhador). Existem colectores de pingos Weber® descartaveis, que se adaptam ao
recipiente de recolha.

A AVISO: Antes de cada utilizagao, verifique o tabuleiro de
cinzas/gordura e o fundo do grelhador, para verificar se existe
uma acumulacéao de gordura. Retire o excesso de gordura,
para evitar que o fundo do grelhador se incendeie.

Utilize uma solucéo de dgua morna com um pouco de detergente para limpar e, em

seguida, passe por agua.

A ATENCAO: Para limpar o grelhador, ndo utilize produtos de
limpeza para fornos, detergentes abrasivos (detergentes de
cozinha), detergentes com citrinos, esfregées de limpeza
abrasivos no grelhador ou nas superficies do carrinho. Nao
utilize produtos de limpeza que contenham acido, alcoois
minerais ou xileno.

Retire o tabuleiro de cinzas/gordura (a) - Retire a gordura em excesso, lave com agua
morna com um pouco de detergente e, em seguida, passe por agua.

Grelhas (b) - Limpe com uma escova de cerdas de latdo adequada. Quando for
necessario, retire-a do grelhador e lave-a com agua morna com um pouco de detergente
e passe por agua.

Tampa interior (c)- Enquanto a tampa ainda esta quente, limpe por dentro com um
toalhete para evitar a acumulagao de gordura. A gordura acumulada em escamas
assemelha-se a escamas de tinta.
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COZINHAR NUMA CHURRASQUEIRA A CARVAO 53

A A carga maxima de combustivel é uma camada de briquetes de
carvao uniformemente distribuidos na grelha de carvao.

METODO DIRECTO

O método directo significa que a comida é cozinhada directamente sobre carvdes preparados.
Para um cozinhar equilibrado, a comida deve ser virada uma vez, a meio do tempo indicado.
Utilize o método directo para comidas que demoram menos de 25 minutos a cozinhar: bifes,
costeletas, kebabs, vegetais etc.

Abra todas as aberturas de ventilagao.

Coloque a quantidade recomendada de briquetes de carvao no centro da grelha de carvao
(consulte a tabela).

Acenda os briquetes de carvao. Deixe a tampa aberta até os briquetes terem uma camada
de cinza clara.

Espalhe os briquetes uniformemente, sem os empilhar, na grelha de carvao.

Posicione a grelha sobre os carvoes.

Coloque a comida na grelha.

Consulte a receita para conhecer os tempos de grelhagem recomendados.

N~

w

Método directo de grelhagem
Directo alto- camada unica
Directo médio- meia camada

No o

METODO INDIRECTO

Utilize o método indirecto para comidas que necessitam de mais de 25 minutos na
churrasqueira ou para comidas tao delicadas que a exposicao directa ao calor torna-as secas
ou queimadas. Os exemplos incluem assados, articulagdes, pedacos de frango com osso

e peixes inteiros, assim como filetes de peixe delicados. Para preparar o modo indirecto,

os briquetes de carvao preparados sédo colocados em ambos os lados da comida. O calor
aumenta, reflecte na tampa, nas superficies interiores da churrasqueira e circula para cozinhar
lentamente a comida equilibradamente em todos os lados. N&o ha necessidade de virar a
comida.

NOTA: Para refeicbes que necessitam mais de uma hora a preparar, tém de se adicionados
mais briquetes a cada lado, conforme necessario.

1. Abra todas as aberturas de ventilacéo.
2. Coloque a quantidade recomendada de briquetes de carvao, dividida em duas zonas na
grelha de carvao, deixando espago para um colector de pingos. A : 5
3. Acenda os briquetes de carvao. Deixe a tampa aberta até os carvoes terem uma camada Método indirecto de g.rglhagem
de cinza clara. Somente uma camada dividida em
4. Cologue um colector de pingos entre os carvdes, no centro da grelha de carvéo. duas zonas. Adicione briquetes
5. Posicione a grelha sobre os carvoes. -
6. Coloque os alimentos na grelha, directamente sobre o colector de pingos. conforme necessario.
7. Coloque a tampa na churrasqueira. Consulte a receita para conhecer os tempos de
grelhagem recomendados.
Os seguintes cortes, espessuras, pesos e tempos de confecgdo séo apenas Grelhe assados, articulagdes, pedagos de frango com 0sso, peixes inteiros, e cortes

orientagdes e ndo sao regras rigidas e rapidas. Os tempos de confeccéo sdo afectados mais espessos no método indirecto, no tempo especificado na tabela ou até um
por diversos factores, tais como a altitude, o vento, a temperatura exterior e a assadura termometro de leitura instantanea atingir a temperatura interna desejada. Os tempos
desejada. Grelhe bifes, filetes de peixe, pedagos de frango sem osso e vegetais, de grelhagem de carne de vaca, s&o indicados pelo Departamento de Agricultura dos
utilizando o método directo no tempo especificado no quadro ou na assadura desejada, EUA para assadura média, caso nao haja indicag&o contraria.
virando a comida apenas uma vez a meio do tempo de grelhagem.
NOTA: Regra geral para grelhar peixe: 4 a 5 minutos por 1,25 cm de espessura; 8 a 10
minutos por 2,5 cm de espessura.

ESPESSURA OU PESO TEWPO DE GRELHAGEW APROXIADO
Bife: Nova lorque, lombo de vaca, costeleta, 2 cm de espessura 8-10 min. Directo alto
lombo
2,5 cm de espessura 10-12 min. Directo alto
Empada de carne de vaca picada 2 cm de espessura 8-10 min. Directo médio

CARNE DE PORCO ESPESSURA OU PESO TEMPO DE GRELHAGEM APROXIMADO
Costeleta: costela, lombo ou pa 2 a 2,5 cm de espessura 10-15 min. Directo médio
Costeleta de lombo, sem osso 2,5 a 4,5 cm de espessura 10-12 min. Directo médio
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54 GUIA DE CHURRASCO

CARNE DE AVES

ESPESSURA OU PESO

TEMPO DE GRELHAGEM APROXIMADO

Peito de galinha, sem osso e sem pele 170 g

8-12 min. Directo médio

Coxa de galinha, sem osso e sem pele 113 g

8-10 min. Directo médio

Pedacos de galinha, com osso no peito/asa

30-40 min. Indirecto médio

Pedacos de galinha, com osso na perna/coxa

40-50 min. Indirecto médio

ESPESSURA OU PESO

TEMPO DE GRELHAGEM APROXIMADO

Peixe, filete ou bife 0,6a1,25cm

3-5 min. Directo alto

1,25 a 2,5 cm de espessura

5-10 min. Directo alto

2,5 a 4 cm de espessura

10-12 min. Directo alto

Peixe, inteiro 0,459

15-20 min. Indirecto médio

VEGETAIS

ESPESSURA OU PESO

TEMPO DE GRELHAGEM APROXIMADO

Espargos

6-8 min. Directo médio

Milho, descascado

10-15 min. Directo médio

em casca

25-30 min. Directo médio

Cogumelo shiitake ou cogumelo tradicional

8-10 min. Directo médio

Cogumelo Portabello

12-15 min. Directo médio

Cebola Rodelas de 1,25 cm 8-12 min. Directo médio
Batata Rodelas de 1,25 cm 14-16 min. Directo médio
Pepino Partido a meio 6-8 min. Directo médio

Rodelas de 1,25 cm

4-6 min. Directo médio

RECEITAS

GALINHA INTEIRA ASSADA
Indirecto médio

1, galinha inteira, 1,8 - 2,25 kg.
Oleo de grelhagem
Sal e pimenta moida

Lave a galinha e seque-a com lengos de papel. Rode as pontas das asas para tras e
amarre as pernas com um fio. Pincele toda a superficie exterior da galinha com éleo e
tempere ligeiramente com sal e pimenta. Coloque a galinha, peito para cima, na grelha
e grelhe até que a temperatura interna atinja os 82 °C na parte mais espessa da coxa e
77 °C no peito, 1-1/4 a 1-1/2 horas. Mova a galinha na travessa, espere 10 minutos antes
de trinchar.

Receita para 4-6 pessoas.

KEBABS DE BORREGO PICANTES
Directo médio

Para a marinada:
1/2 chavena de azeite
1/4 copo de vinagre de vinho tinto
1 colher de sopa de sumo de limao
2 colheres de sopa de casca de laranja raspada
1 cebola verde e cabega, cortada
1/4 colher de cha de canela moida
1/8 colher de cha de dentes de alho moidos

0,9 kg. de borrego magro, cortado em cubos de 3,8 cm

Para fazer a marinada: Misture os ingredientes da marinada num recipiente de vidro,
raso ou num saco de plastico. Refrigerar, coberto, 4 a 6 horas. Secar o borrego; guardar
a marinada. Deitar a marinada guardada para um tacho pequeno. Leve a ferver e deixe
ferver durante 1 minuto. Coloque o borrego em 4 ou 6 espetadas. Grelhe o borrego em
calor directo médio para uma assadura média, durante 10 minutos, virando e deitando a
marinada reservada uma vez a meio do tempo de confecgéo.

Receita para 4-6 pessoas.
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RECEITAS

BIFES SIMPLES
Directo médio

4 bifes, bifes do lombo, lombo de vaca ou bifes de costeleta Nova lorque, cerca de
0,34 kg cada e 2,5 cm de espessura

Sal kosher

Pimenta preta recentemente moida

Azeite extra virgem

Tempere ambos os lados dos bifes com sal e pimenta, premindo as especiarias contra
a carne. Deixe permanecer a temperatura ambiente durante 20 a 30 minutos antes de
grelhar. Asperge ou pincele ligeiramente ambos os lados dos bifes com azeite. Grelhe
os bifes com calor directo médio até que a temperatura interna atinja os 62 °C para ficar
mal passado, 8 a 10 minutos, virando uma vez a meio do tempo de grelhagem. Retire
da churrasqueira e aguarde 3 a 5 minutos. Sirva quente.

Receita para 4 pessoas.

PEITOS DE GALINHA COM OSSO

Indirecto médio

4 metades de peitos de galinha (com osso e pele). 285 - 340 g cada
Sal kosher

Pimenta preta recentemente moida

Azeite extra virgem

Lave os peitos de galinha em agua fria e seque com lengos de papel. Tempere os
peitos com sal e pimenta e asperge ou pincele ligeiramente ambos os lados com azeite.
Grelhe a galinha, parte da pele para cima, em calor indirecto médio até que que a carne
seque e nao esteja avermelhada no osso, 30 a 40 minutos. Para uma pele estaladiga,
grelhe os peitos, parte da pele para baixo, em calor directo médio durante os ultimos 5
minutos do tempo de confecgéo. Sirva quente.

Receita para 4 pessoas.

FILETES DE PEIXE FABULOSOS
Directo alto

4 filetes de peixe-espada ou solha, de 170 - 227 g cada e cerca de 2,5 cm de
espessura

Sal kosher

Pimenta preta recentemente moida

Azeite extra virgem

Rodelas de limao (opcional)

Tempere os filetes de peixe com sal e pimenta e pulverize ou pincele ligeiramente
ambos os lados com azeite. Grelhe os filetes em calor Directo alto até o centro ficar
opaco, 8 a 10 minutos, virando uma vez a meio do tempo de grelhagem. Sirva quente
com rodelas de limao, se desejar.

Receita para 4 pessoas.

BIFE DE SALMAO KYOTO

Directo médio

4 bifes de salmao, cerca de 2,5 cm de espessura
Azeite

Para a marinada:
1/3 chavena de molho de soja
1/4 chavena de sumo de laranja concentrado
2 colheres de sopa de azeite
2 colheres de sopa de molho de tomate
1 colher de cha de sumo de limao
1/2 colher de cha de mostarda preparada
1 colher de sopa de cebola nova e cabega, cortada
1 alho moido, esmagado
1/2 colher de cha de raiz de gengibre moida

Para fazer a marinada: Numa pequena taga bata os ingredientes da marinada; deite

a mistura sobre os bifes de salm&o num recipiente de vidro raso. Refrigerar, coberto,

30 a 60 minutos. Seque o salmao e guarde a marinada. Deite a marinada guardada
num tacho pequeno. Leve a ferver e deixe ferver durante 1 minuto. Pulverize ou pincele
ligeiramente os bifes com azeite e coloque na grelha. Grelhe em calor directo médio até
o peixe ficar tenro e escamar com um garfo, 8 a 10 minutos, dependendo da espessura
do peixe. Vire o salmao e pincele com a marinada uma vez a meio do tempo de
confecgao.

Receita para 4 pessoas.

KEBABS DE CAMARAO COM MANTEIGA DE CARIL

Directo alto

16 a 20 camardes, 0,68 - 0,90 kg. escamados e sem tripa
Azeite

Rodelas de lima ou limao

Endro fresco ou raminhos de salsa

Para a manteiga de caril:
1/4 chavena de manteiga
2 colheres de sopa com cebola cortada fina
1 colher de cha com endro fresco picado
1 a 1-1/2 colheres de cha com p6 de caril
Uma pitada de p6 de alho

Para fazer a manteiga de caril: Derreta a manteiga num pequeno tacho em calor médio-
alto. Misture cebola, endro, pé de caril e pé de alho; deixe cozinhar durante 5 minutos
Espete os camardes nas espetadas, deixando espaco entre eles. Pulverize ou pincele
ligeiramente os camardes com azeite. Grelhe em calor directo alto até que os camardes
figuem rosa e tenros, 2 a 5 minutos, virando e pincelando com a manteiga de caril uma
vez, a meio do tempo de grelhagem. Espalhe os camarbes na travessa. Complete com
rodelas de lima e endro.

Receita para 4 pessoas.

PIMENTOS VERMELHOS GRELHADOS RECHEADOS COM
QUEIJO MOZZARELLA

Indirecto médio

1 pedago pequeno de pao italiano tostado

3 colheres de sopa de azeite

3 pimentos vermelhos médios

1 copo de queijo mozzarella fresco, cortado em cubos pequenos
1-1/2 colheres de cha de manjericdo seco

1 alho moido, cortado de forma fina

1 colher de sopa de azeite

Sal

Pimenta preta recentemente moida

Corte de forma fina o pao, retire as cddeas e corte em pedagos de 1,25 cm para fazer
um copo. Aqueca o azeite numa frigideira, adicione os pedagos e deixe saltear até ficar
dourado; seque com lencos de papel. Corte as cabegas dos pimentos 1/2” da cabecga

e guarde as cabegas. Retire cuidadosamente as sementes e membranas. Numa taga,
misture os pedagos, mozzarella, manjericédo e 6leo. Misture bem, adicionando sal e
pimenta para condimentar. Encha os pimentos com a mistura, substitua as cabegas

e segure com palitos. Coloque os pimentos na grelha, cabegas para cima, em calor
indirecto médio até que estes fiquem moles mas ainda com a forma, 12 a 15 minutos.
Retire as cabecas e corte em metade ao comprido.

Receita para 6 pessoas.

PARAISO GRELHADO
do Big Book of Grilling™ da Weber®

Indirecto médio

4 rodelas de ananas fresco, com cerca de 2,5 cm de espessura cada

1 colher de cha de pimenta em grao verde seca e esmagada ou pimentao em grao
preta esmagada

4 bolas de gelado de baunilha

Para a cobertura:
3/4 chavena de sumo de laranja fresco
1 colher de sopa de mel
1 colher de sopa de sumo de lima fresco
2 colheres de cha de maisena

Para fazer a cobertura: Num tacho pequeno, misture os ingredientes da cobertura e
bata até ficarem suaves. Leve a ferver em calor médio-alto e cozinhe até ficar grosso,
1 a 2 minutos. Mantenha a cobertura quente ou aqueca novamente quando for servir.
Tempere ambos os lados das rodelas de ananas com as pimentas em grao. Grelhe
em calor indirecto médio até ficarem bem marcadas, 6 a 8 minutos, virando uma vez a
meio do tempo de grelhagem. Sirva cada rodela de ananas com uma bola de gelado e
alguma cobertura no topo.

Receita para 4 pessoas.
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weber ghar

Instrukcja obstugi grilla na wegiel drzewny firmy Weber

PRZED UZYCIEM GRILLA NALEZY PRZECZYTAC
NINIEJSZA INSTRUKCJE OBSLUGI

A UWAGA! Grill bardzo nagrzewa sie, nie
nalezy dotykac rozpalonego grilla.

A Nie uzywa¢ w pomieszczeniach! Grill
jest przeznaczony tylko do uzytku na
zewnatrz. Jezeli grill bedzie uzywany
w pomieszczeniu, gromadzace sie
opary toksyczne moga by¢ przyczyna
powaznych obrazen ciata lub smierci.

A Przed uzyciem nalezy zainstalowac
grill na bezpiecznym rownym podtozu.
Nalezy utrzymywac grill w poziomie
przez caty czas.

A OSTRZEZENIE! Dzieci i zwierzeta
powinny przebywac z dala od grilla.

A PRZESTROGA! Do zapalania grilla nie
nalezy uzywac spirytusu, benzyny i
innych podobnych ptynow!

NIEBEZPIECZENSTWA | OSTRZEZENIA

A UWAGA DLA INSTALATORA: Niniejsza instrukcje
powinien zatrzymac wiasciciel, instrukcje nalezy
przechowywac na wypadek korzystania z niej w
przysztosci.

A Nie nalezy dodawac podpatki w ptynie lub wegla
drzewnego nasaczonego podpatka w ptynie do
goracego lub cieptego wegla drzewnego.

A Nie nalezy uzywac grilla w obrebie pieciu stop od
materiatéw palnych. Materiaty palne obejmuja, ale
nie ograniczaja sie do drewna lub obrobionych desek
drewnianych, tarasow lub gankéw.

A Nie nalezy uzywac grilla do momentu zainstalowania
wszystkich jego czesci. Nalezy upewnic sie, ze
popielnik zostat prawidtowo zamocowany pod misa
grilla.

A Nie nalezy wyjmowac popiotu do momentu catkowitego
wypalenia i ugaszenia wegla.

A Nie nalezy zaktadac odziezy z luznymi rekawami do
rozpalenia i w czasie obstugi grilla.

A Nie nalezy uzywac¢ grilla przy silnym wietrze.

A Otworzy¢ pokrywe do rozpalenia grilla.

A Wegiel drzewny nalezy umiesci¢ na gorze kraty na
wegiel drzewny, a nie bezposrednio na dnie misy.

A Nigdy nie nalezy dotykac kraty do pieczenia lub na
wegiel drzewny lub grilla jezeli sa gorace.

A Nalezy uzywac rekawic kuchennych lub podktadek
w celu zabezpieczenia rak w czasie pieczenia lub
ustawiania odpowietrznikow.

A Uzywac prawidtowych narzedzi przeznaczonych do
grillowania z dtugimi, odpornymi na ciepto uchwytami.

A Do gaszenia wegla nie uzywac wody. Otworzy¢
pokrywe i catkowicie zamkna¢ wszystkie
odpowietrzniki, nastepnie zamkna¢ pokrywe.

A W celu kontrolowania iskier, umiesci¢ pokrywe na
grillu. Nie uzywac wody.

A Ostroznie obstugiwac i przechowywac w prawidtowy
sposob gorace elektryczne podpafki.

A Utrzymywac kable elektryczne z dala od goracych
powierzchni grilla.

A PRZESTROGA: Nie uzywa¢ $rodkow do czyszczenia
piekarnika, $ciernych srodkow czyszczacych
(kuchenne srodki czyszczace), Srodkéw czyszczacych,
ktore zawieraja produkty cytrusowe lub Sciernych
gabek do czyszczenia.

A Jezeli uzywana jest podpatka w ptynie zawsze przed
rozpaleniem nalezy sprawdzi¢ popielnik. Ptyn moze
gromadzic sie w popielniku i moze zapalic sie
powodujac pozar pod misa. Usunac ptyn z popielnika
przed rozpaleniem wegla.

A Ten model grilla nie nadaje sie do zabudowy
i do wbudowania w konstrukcje przesuwne.
Nieprzestrzeganie tego zalecenia moze przyczynic
sie do powstania pozaru lub wybuchu i doprowadzi¢
do uszkodzenia mienia i powaznych obrazen ciata
lub $mierci.

A NIEPRZESTRZEGANIE OSTRZEZEN | PRZESTROG MOZE
DOPROWADZIC DO POWAZNYCH OBRAZEN CIALA
LUB SMIERCI, POZARU LUB WYBUCHU | USZKODZENIA
WLASNOSCI.
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PRZYDATNE WSKAZOWKI 57

JAK ROZPOCZAC KORZYSTANIE Z GRILLA NA WEGIEL

DRZEWNY

A Maksymalna ilo$¢ opatu to jedna warstwa bryki-
etow wegla drzewnego, nie utozona w stos, ale rowno

roztozona na kracie na wegiel drzewny.
Uwaga: Zalecamy rozpalenie grilla i utrzymanie temperatury przez przynajmniej
30 minut przed pierwszym uzyciem grilla.

o Otworzy¢ pokrywe i wszystkie odpowietrzniki powietrza przed rozpaleniem.
Uwaga: W celu zapewnienia prawidtowego przeptywu powietrza, nalezy usunac
nagromadzony popidt z dna grilla (tylko po catkowitym zgaszeniu wegla). Do
rozpalenia brykiety wegla drzewnego potrzebuja tlenu, nalezy sprawdzi¢, czy
odpowietrzniki nie sa zatkane.

o Zdejmij krate do pieczenia.

o Utozy¢ brykiety wegla drzewnego w stos w ksztatcie piramidy lub umiescic¢
brykiety w urzadzeniu do rozzarzania wegla Weber® RapidFire®Cimney Starter.

o Wtozy¢ podpatke w kostce (nie jest toksyczna, jest bezzapachowa i bez
smaku) lub skrecona gazete pod stos brykietéw i rozpali¢. UWAGA: Swiadomie
pomineli$my zalecenia dotyczace uzywania ptynnej rozpatki. To dlatego, ze
naszym zdaniem podpatka w kostce jest najlepsza. Ptynne rozpatki s brudne
i moga przenies¢ smak chemikaliéw do zywnosci chyba, ze zostana doktadnie
spalone. W przypadku korzystania z ptynnej rozpatki, nalezy postepowac
zgodnie z zaleceniami producenta i NIGDY nie dodawac rozpatki do ognia.

o Nie nalezy rozpoczynac pieczenia do momentu kiedy wegiel pokryje sie
popiotem. Po pokryciu wegla szarym popiotem (zazwyczaj po uptywie 25 do 30
minut), roztozy¢ wegiel za pomoca dtugich szczypiec zgodnie z wybrana metoda
pieczenia.

e—O
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o Po zakonczeniu grillowania, nalezy zamkna¢ wszystkie odpowietrzniki, aby
zapewnic bezpieczne wygaszenie wegla.

o W celu zapewnienia dodatkowego aromatu dymu, nalezy wzia¢ pod uwage
uzycie wioréw lub kawatkéw drewna twardego (moczonego w wodzie przez
okres przynajmniej 30 minut i odsaczonego) lub zwilzonych Swiezych ziét takich
jak rozmaryn, tymianek lub lisci laurowych. Umiesci¢ wilgotne drewno lub ziota
bezposrednio na weglu, zaraz przed rozpoczeciem pieczenia.

KROTKA DROGA DO SMACZNEGO GRILLOWANIA
Nalezy postepowac zgodnie z ponizszymi zaleceniami, a wszystko uda sie
znakomicie. Nawet obiad.

o Metoda posrednia, bezposrednia, a moze po trochu z kazdej? Nalezy przeczytac
przepisy i zapoznac sie z zaleceniami dotyczacymi ustawienia grilla. Wyrézniamy
dwie metody pieczenia na grillu firmy Weber® —metode bezposrednia i
posrednia. Patrz kolejne strony w celu uzyskania okreslonych zalecen.

o Nie nalezy prébowac oszczedzac czasu przez umieszczanie zywnosci na grillu,
ktory nie jest jeszcze gotowy. Nalezy pozwoli¢, aby wegiel palit sie do momentu
pokrycia szarym popiotem (utrzymywac otwarte odpowietrzniki, aby ogien nie
zgast).

o Korzystac z topatki i szczypiec, nie uzywac widelcow. Prawdopodobnie
widzieliscie juz ludzi, ktérzy przewracali mieso za pomoca widelca, powoduje to
ulatnianie sie aromatu i sokow i prowadzi do wysuszenia potrawy.

o Nalezy upewnic sie, ze potrawa zostata prawidtowo rozmieszczona na grillu
przy zdjetej pokrywie. Nalezy zachowac¢ przynajmniej 2,5 cm luzu pomiedzy
jedzeniem i pokrywa.

o Powstrzymac sie od podnoszenia pokrywy w celu sprawdzenia obiadu co kilka
minut. Za kazdym razem, kiedy pokrywa zostanie podniesiona z grilla wydostaje
sie ciepto, co oznacza, ze przygotowanie obiadu zajmie wiecej czasu.

e Chyba, ze przepis mowi inaczej i nalezy obraca¢ zywnos$¢ wiecej niz tylko jeden
raz.

o Przy zamknietej pokrywie mozna kontrolowac iskry, zredukowac czas pieczenia
i uzyskac lepszy rezultat z grillowania.

o Nie uzywac fopatki do naciskania zywnosci tak jak burgeréw. Caty ten
wspaniaty aromat zostanie wycisniety.

e Lekkie smarowanie olejem pomaga w réwnym przyrumienieniu potrawy i
zabezpiecza przed przyleganiem do kraty. Zawsze smarowac lub spryskiwac
olejem bezposrednio na potrawe, a nie na krate do pieczenia.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZNEGO PRZYRZADZANIA
POTRAW

e Umy¢ doktadnie rece w goracej wodzie z mydtem przed rozpoczeciem
przygotowywania potrawy i po zakonczeniu przygotowywania miesa, ryby i
drobiu.

o Nie rozmraza¢ miesa, ryby lub drobiu w temperaturze pokojowej. Rozmrazaé w
lodowce.

e Nigdy nie umieszczac przygotowanej potrawy na tym samym talerzu na ktérym
lezato surowe mieso.

o Umyc¢ wszystkie talerze i narzedzia kuchenne, ktére stykaty sie z surowym
miesem lub ryba w goracej wodzie z mydtem i wyptukac.

KORZYSTANIE Z PRZEPISOW FIRMY WEBER

o Wszystkie przepisy znajdujace sie w tej instrukcji zostaty podane dla
temperatury 70°F/21°C i bezwietrznej pogody. Dlatego, jezeli grillowanie
odbywa sie w niskich temperaturach i/lub przy silnym wietrze lub na duzych
wysokosciach, przygotowanie potrawy moze zaja¢ wiecej czasu.

o Czasy pieczenia podane w niniejszej instrukcji powinny stuzy¢ tylko jako
wskazowka, poniewaz wiele zalezy od rozmiaru i grubosci potrawy.

KONSERWACJA GRILLA
Aby przedtuzyc¢ trwatos¢ uzytkowa swojego grilla Weber® nalezy do doktadnie
wyczysci¢ przynajmniej raz w roku. Jest to bardzo proste:

e Sprawdzi¢, czy grill ostygt i wegle catkowicie spality sie.
o Wyjac kraty do pieczenia i krate na wegiel.
e Usunac popidt.

CZYSZCZENIE

Kapiacy ttuszcz, popidt i olej zbieraja sie w jednorazowej misce na ttuszcz Weber®
w wysuwanym popielniku/tacy na ttuszcz (znajduje sie pod grillem). Jednorazowe
miski na ttuszcz Weber® pasuja do tacki.

A OSTRZEZENIE: SPRAWDZIC POPIELNIK/TACKE NA TLUSZCZ
I SPOD GRILLA POD KATEM NAWARSTWIANIA TLUSZCZU
PRZED KAZDYM UZYCIEM. USUNAC NADMIAR TLUSZCZU
W CELU UNIKNIECIA POZARU NA DNIE GRILLA.

Do czyszczenia zewnetrznych powierzchni uzy¢ cieptej wody z mydtem,
nastepnie wyptuka¢ woda.

A PRZESTROGA: NIE UZYWAC SRODKOW DO CZYSZCZENIA
PIEKARNIKA, SCIERNYCH SRODKOW CZYSZCZACYCH
(KUCHENNE SRODKI CZYSZCZACE), SRODKOW
CZYSZCZACYCH, KTORE ZAWIERAJA PRODUKTY
CYTRUSOWE LUB SCIERNYCH GABEK DO CZYSZCZENIA
DO GRILLA LUB POWIERZCHNI WOZKA. NIE UZYWAC
SRODKOW CZYSZCZACYCH, KTORE ZAWIERAJA KWAS,
SPIRYTUS NIEORGANICZNY LUB KSYLEN.

Wysuwany popielnik/tacka na ttuszcz (a) - Usuna¢ nadmiar smaru, umy¢ w
cieptej wodzie z mydtem, nastepnie wyptukac.

Kraty do pieczenia (b) - Wyczysci¢ za pomoca odpowiedniej szczotki
szczecinowej. Jezeli jest to konieczne, zdjac z grilla i umy¢ w cieptej wodzie z
mydtem, nastepnie wyptukac.

Pokrywa wewnetrzna (c)- Kiedy pokrywa jest ciepta, przetrze¢ wnetrze za
pomoca recznika papierowego, aby unikna¢ nawarstwiania ttuszczu. tuszczacy sie
ttuszcz przypomina ptatki farby.
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58 PIECZENIE NA GRILLU NA WEGIEL DRZEW

A Maksymalna ilo$¢ opatu to jedna warstwa brykietow wegla drzewnego, nie

METODA BEZPOSREDNIA

Metoda bezposrednia oznacza, ze potrawa jest przyrzadzana bezposrednio nad weglem. W celu réwnego
upieczenia, potrawe nalezy obroci¢ raz, w potowie czasu grillowania. Korzysta¢ z metody bezposredniej w
przypadku potraw, ktérych upieczenie zajmuje mniej niz 25 minut: steki, kotlety, kebaby, warzywa i inne.

1
2.
3

Now

METODA POSREDNIA

Korzysta¢ z metody posredniej w przypadku potraw, ktére wymagaja pieczenia przez okres 25 minut lub
dtuzszy lub potraw bardzo delikatnych, w przypadku ktérych bezposrednie wystawienie na ciepto moze
przyczynic sie do ich wysuszenia lub przypalenia. Na przyktad pieczen, rolada z miesa, dréb z koscia i
cata ryba oraz delikatne filety rybne. Do metody posredniej, przygotowac brykiety wegla drzewnego po
jednej stronie potrawy. Ciepto wzrasta, odbija od pokrywy i wewnetrznych powierzchni grilla i obiega
powoli potrawe réwno ze wszystkich stron. Nie ma potrzeby obracania potrawy.

UWAGA: W przypadku mies, ktére wymagaja ponad jednej godziny pieczenia, po kazdej stronie roztozy¢

utozona w stos, ale rowno roztozona na kracie na wegiel drzewny.

Otworzy¢ wszystkie odpowietrzniki.

Umiesci¢ zalecana ilo$¢ brykietéw wegla drzewnego na $rodku kraty na wegiel drzewny (patrz schemat).
Rozpali¢ brykiety wegla drzewnego. Pozostawic¢ zdjeta pokrywe do momentu kiedy brykiety pokryja sie
szarym popiotem.

Roztozy¢ réwno przygotowane brykiety w poprzek kraty na wegiel drzewny. Nie uktada¢ brykietow w
stos.

Umiesci¢ krate do pieczenia nad weglem. Metoda bezposrednia pieczenia

Potozy¢ potrawe na kracie do pieczenia. z . _
Sprawdzi¢ w przepisie zalecany czas pieczenia. BEqusredma’.WySOka temperatura
jedna pojedyncza warstwa
Bezposrednia, Srednia temperatura -
potowa warstwy

dodatkowe brykiety.
1. Otworzyc¢ wszystkie odpowietrzniki.
2. Roztozyc zalecana ilos¢ brykietéw wegla drzewnego na kracie na wegiel drzewny rozdzielajac je na
dwie strefy i zostawiajac miejsce na miske na ttuszcz.
3. Rozpali¢ brykiety wegla drzewnego. Pozostawi¢ zdjeta pokrywe do momentu kiedy wegiel pokryje si . . . .
szarF\J/m pop‘?o,,erf,_ €9 9 Jeta porrywe ¥ Weglel poKryje sie Metoda posrednia pieczenia
4. Umiesci¢ miske na ttuszcz pomiedzy weglem na srodku kraty na wegiel drzewny. Jedna pojedyncza warstwa
5. Umiesci¢ krate do pieczenia nad weglem. rozdzielona na dwie strefy.
6. Potozy¢ potrawe na kracie do pieczenia powyzej miski na ttuszcz. Jezeli jest to konieczne
7. Potozy¢ pokrywe na grillu. Sprawdzi¢ w przepisie zalecany czas pieczenia. dodaé brykiety.
Ponizej podane kawatki, grubos¢, wage i czasy grillowania nalezy traktowaé Pieczen, rolady z miesa, kawatki drobiu z koscia, cafa rybe i grubsze sztuki
jako wskazéwke, a nie jak state, niezmienne zasady. Czasy pieczenia zaleza od migsa grillowac korzystajac z metody posredniej zgodnie z czasem podanym w

takich czynnikéw jak wysokos¢, wiatr, temperatura zewnetrzna i zadany poziom  schemacie lub do momentu osiagniecia na termometrze zadanej temperatury
wypieczenia. Steki, filety rybne, kawatki kurczaka bez kosci i warzywa grillowac wewnetrznej. Czasy pieczenie dla wotowiny zostaty podane na podstawie
korzystajac z metody bezposredniej zgodnie z czasem podanym w schemacie US Department of Agriculture dla Srednio wypieczonej wotowiny, jesli nie

lub

zgodnie z wymaganym stopniem wypieczenia, obracajac raz w potowie stwierdzono inaczej.

czasu pieczenia.

UWACGA: Informacje ogd6lne na temat grillowania ryb: 4 do 5 minut na 1,25 cm
grubosci; 8 do 10 minut na 2,5 cm grubosci.

WOLOWINA GRUBOSC LUB WAGA PRZYBLIZONY CZAS GRILLOWANIA
Stek: typ New York, porterhouse, rib-eye, ruboi¢ 2 cm 8-10 min., metoda bezposrednia, wysoka
tenderloin 9 temperatura
grubo¢ 2,5 cm 10-12 min., metoda bezposrednia, wysoka
temperatura
. . L. 8-10 min., metoda bezposrednia, Srednia
Zmielona wotowina grubos¢ 2 cm
temperatura

WIEPRZOWINA GRUBOSC LUB WAGA PRZYBLIZONY CZAS GRILLOWANIA

Kotlet: zeberka, schab lub topatka grubosc¢ 2 do 2,5 cm 10-15 min., metoda bezposrednia, Srednia
temperatura

Kotlet schabowy, bez kosci grubos¢ 2,5 do 4,5 cm 10-12 min., metoda bezposrednia, $rednia
temperatura

WWW.WEBER.COM®
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PRZEWODNIK PO GRILLOWANIU
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GRUBOSC LUB WAGA

PRZYBLIZONY CZAS GRILLOWANIA

Piersi kurczaka, bez kosci, bez skéry 170 g

8-12 min., metoda bezposrednia, Srednia
temperatura

Udka kurczaka, bez kosci, bez skory 113 g

8-10 min., metoda bezposrednia, Srednia
temperatura

Kawatki kurczaka, z koScia w piersi/skrzydetkach

30-40 min., metoda posrednia, Srednia
temperatura

Kawatki kurczaka, z ko$cia w nogach/udzie

40-50 min., metoda posrednia, Srednia
temperatura

RYBA GRUBOSC LUB WAGA PRZYBLIZONY CZAS GRILLOWANIA
Ryba, filet lub stek 0.6/do 1.25 cm 3-5 min., metoda bezposrednia, wysoka
temperatura
1,25 do 2,5 cm 5-10 min., metoda bezposrednia, wysoka
temperatura
% 5 i A i 10-12 min., metoda bezposrednia, wysoka
temperatura
Ryba, cata 0,45 kg 15-20 min., metoda posrednia, Srednia
temperatura

WARZYWA

GRUBOSC LUB WAGA

PRZYBLIZONY CZAS GRILLOWANIA

Szparagi

6-8 min., metoda bezposrednia, Srednia
temperatura

Kukurydza, tuskana

10-15 min., metoda bezposrednia, Srednia
temperatura

w tupinie

25-30 min., metoda bezposrednia, Srednia
temperatura

Pieczarki, shiitake lub button

8-10 min., metoda bezposrednia, Srednia
temperatura

Grzyby Portabello

12-15 min., metoda bezposrednia, Srednia
temperatura

8-12 min., metoda bezposrednia, Srednia

Cebula plastry 1,25 cm temperatura

Ziemniak plastry 1,25 cm 14-16 min., metoda bezposrednia, Srednia
temperatura

Cukinia Przepotowiona 6-8 min., metoda bezposrednia, srednia

temperatura

plastry 1,25 cm

4-6 min., metoda bezposrednia, Srednia
temperatura

PRZEPISY

PIECZENIE KURCZAKA W CALOSCI
Metoda posrednia, Srednia temperatura

1 caty kurczak, 1,8 - 2,25 kg
Olej jadalny
Sl i Swiezo zmielony pieprz

Wyptukaé kurczaka i osuszy¢ poklepujac za pomoca papierowego recznika.
Skreci¢ koncowki skrzydetek w tyt i zwiaza¢ razem nogi. Posmarowac catego
kurczaka olejem i delikatnie przyprawic sola i pieprzem. Umiesci¢ kurczaka,
piersia do gory na kracie do pieczenia i grillowa¢ do momentu uzyskania
wewnetrznej temperatury 180°F/82°C w czes$ci najgrubszej ud i 170°F/77°Cw
piersi, 1-14 do 1-12 godziny. Przenie$¢ kurczaka na tace; przed podzieleniem
odczekac 10 minut.

Porcja dla 4 do 6 oséb.

PIKANTNY KEBAB Z JAGNIECINY

Metoda bezposrednia, Srednia temperatura

Marynata:
12 szklanki oliwy
14 szklanki octu winnego
1 tyzka stotowa soku z cytryny
2 tyzki stotowe startej tupiny pomaranczy
1 zielona cebula ze szczypiorkiem, posiekana
14 tyzeczki zmielonego cynamonu
18 tyzeczka zmielonych gozdzikéw

Chuda jagniecina 0,9 kg pokrojona w kostke 3,8 cm

Przygotowanie marynaty: Potaczy¢ sktadniki do marynaty w ptytkim, szklanym
naczyniu lub worku plastikowym. Trzyma¢ w lodéwce pod przykryciem przez

4 do 6 godzin. Osuszy¢ jagniecine; przygotowaé marynate. Wla¢ marynate do
matego rondelka. Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac przez 1 petna minute.
Rozmiesci¢ jagniecine na 4 do 6 szpikulcach. Grillowa¢ jagniecine metoda
bezposrednia w Sredniej temperaturze do $redniego wypieczenia w okolicach 10
minut, obracajac i pola¢ marynata raz w potowie czasu pieczenia.

Porcja dla 4 do 6 oséb.
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60 PRZEPISY

PROSTE STEKI
Metoda bezposrednia, Srednia temperatura

4 steki New York strip, tenderloin, sirloin lub z wotowiny rib-eye, okoto

0,34 kg kazdy o grubosci 2,5 cm

Sél koszerna

Swiezo zmielony czarny pieprz

Oliwa extra-virgin
Przyprawi¢ obydwie strony stekéw za pomoca soli i pieprzu, wciskajac
przyprawy w mieso. Pozostawi¢ steki w temperaturze pokojowej przez 20 do
30 minut przed rozpoczeciem grillowania. Delikatnie spryska¢ lub posmarowac
obydwie strony stekéw oliwa. Grillowaé steki metoda bezposrednia w Sredniej
temperaturze do momentu uzyskania wewnetrznej temperatury 145°F/62°C
dla $rednio wysmazonych, 8 do 10 minut, obracajac raz w potowie czasu
pieczenia. Zdjac z grilla i odczeka¢ 3 do 5 minut. Podawac ciepte.

Porcja na 4 osoby.

KLASYCZNE PIERSI KURCZAKA Z KOSCIA
Metoda posrednia, Srednia temperatura

4 potéwki piersi kurczaka (ze skéra i koscia), 285 - 340 g kazdy

Sél koszerna

Swiezo zmielony czarny pieprz

Oliwa extra-virgin
Wyptukac piersi kurczaka w zimnej wodzie i osuszy¢ poklepujac za pomoca
recznika papierowego. Przyprawié piersi sola i pieprzem i delikatnie
posmarowac lub spryskaé obydwie strony oliwa. Grillowa¢ kurczaka, skora
do goéry metoda posrednia w Sredniej temperaturze do momentu kiedy
wyptywajacy sok z miesa stanie sie przejrzysty i mieso nie bedzie rézowe przy
kosci, 30 do 40 minut. W celu uzyskania chrupiacej skorki, grillowa¢ piersi,
skéra w dét metoda bezposrednia w Sredniej temperaturze przez ostatnie 5
minut czasu pieczenia. Podawac ciepte.

Porcja na 4 osoby.

KEBAB Z KREWETKI Z MAStEM CURRY

Metoda bezposrednia, wysoka temperatura

16 do 20 duzych krewetek, 0,68 - 0,90 kg, obranych
Oliwa

Kawatki limonki lub cytryny

Swiezy koper lub pietruszka

Masto curry:
14 masta
2 tyzki stotowe doktadnie posiekanej cebuli
1 tyzeczka Swiezego kopru
1 do 1-12 tyzeczki curry w proszku
Odrobina czosnku w proszku

Przygotowanie masta curry: Roztopi¢ masto w matym rondelku na $rednim
ogniu. Dodac cebule, koperek, curry i czosnek w proszku, zamieszac; gotowaé
5 minut. Umiesci¢ krewetki na szpikulcu, pozostawiajac wolna przestrzen
miedzy kawatkami. delikatnie posmarowac lub spryskac krewetki oliwa.
Grillowa¢ metoda bezposrednia w wysokiej temperaturze do momentu
zarbzowienia sie krewetek i ich zmiekczenia, 2 do 5 minut, obracajac i
smarujac mastem curry raz w potowie czasu pieczenia. Utozy¢ krewetki na tacy.
Udekorowac kawatkami limonki i koprem.

Porcja na 4 osoby.

WSPANIALE FILETY RYBNE

Metoda bezposrednia, wysoka temperatura

4 filety z miecznika lub halibuta, 170 - 227 g kazdy i okoto 2,5 cm grubosci

Sél koszerna

Swiezo zmielony czarny pieprz

Oliwa extra-virgin

Kawatki cytryny (opcja)
Przyprawic filety sola i pieprzem i delikatnie posmarowac lub spryska¢ obydwie
strony oliwa. Grillowac filety metoda bezposrednia w wysokiej temperaturze do
momentu kiedy filet zrobi sie matowy, 8 do 10 minut, obracajac raz w potowie
czasu pieczenia. Podawac ciepte z kawatkami cytryny, jezeli jest taka potrzeba.

Porcja na 4 osoby.

STEK Z £OSOSIA Z KIOTO
Metoda bezposrednia, Srednia temperatura
4 steki z tososia, okoto 2,5 cm grubosci, Oliwa

Marynata:
13 szklanki sosu sojowego
14 szklanki koncentratu soku z pomaranczy
2 tyzki stotowe oliwy
2 tyzki stotowe koncentratu pomidorowego
1 tyzeczka soku z cytryny
12 tyzeczki musztardy
1 tyzka stotowa mtodej cebuli ze szczypiorkiem, posiekana
1 zabek czosnku, zmiazdzony
12 tyzeczka zmielonego korzenia imbiru

Przygotowanie marynaty: Potaczy¢ w matej misce wszystkie sktadniki
marynaty; pola¢ marynata steki z tososia umieszczone w ptytkim, szklanym
naczyniu. Trzymac w lodéwce pod przykryciem, 30 do 60 minut. Osuszy¢
tososia i przygotowac marynate. Wlaé przygotowana marynate do matego
rondelka. Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac przez 1 petna minute. Delikatnie
posmarowac lub spryskac steki oliwa i umiesci¢ na kracie do pieczenia.
Grillowa¢ metoda bezposrednia w Sredniej temperaturze do momentu kiedy
ryba stanie sie miekka i zacznie rozpadac sie po uzyciu widelca, 8 do 10 minut
w zaleznosci od grubosci ryby. Obrécic tososia i posmarowac¢ marynata raz w
potowie czasu pieczenia.

Porcja na 4 osoby.

GRILLOWANE CZERWONE St ODKIE PAPRYKI WYPELNIONE
SEREM MOZZARELLA

Metoda posrednia, Srednia temperatura

1 maty chrupiacy bochenek chleba Italian

3 tyzki stotowe oliwy

3 $rednie czerwone, stodkie papryki

1 szklanka Swiezego sera mozzarella, pokrojonego w mate kostki

1-12 tyzeczki suszonej bazylii

1 zabek czosnku, drobno posiekany

1 tyzka stotowa oliwy

Sol

Swiezo zmielony czarny pieprz
Cienko pokroic chleb, usunac skorke i zrobic jedna szklanke grzanek 1,25 cm.
Podgrzac oliwe w rondlu, doda¢ grzanki i przysmazy¢ do uzyskania ztotego
koloru; osuszy¢ papierowym recznikiem. Odcia¢ gorna czes¢ papryki okoto
12" od gory i odtozyc¢. Ostroznie wyciagnac nasiona i btone. W misce potaczy¢
grzanki, bazylie ser mozzarella, czosnek i oliwe. Wymiesza¢, dodac sél i pieprz
do smaku. Wypetni¢ papryki mieszanka, zatozy¢ odcieta gorna czes¢ papryki i
zamocowac za pomoca wykataczek. Umiesci¢ papryki na kracie do pieczenia,
odcieta czescia skierowana w gore, grillowa¢ metoda posrednia w Sredniej
temperaturze do momentu kiedy papryki stana sie miekkie, ale zachowaja swdj
ksztatt, 12 do 15 minut. Zdja¢ odcieta czes¢ i przepotowic¢ wzdtuz.

Porcja na 6 oséb.

RAJSKIE GRILLOWANIE
z Weber®'s Big Book of Grilling™

Metoda posrednia, Srednia temperatura

4 plasterki Swiezego ananasa, okoto 2,5 cm grubosci kazdy
1 tyzeczka pieprzu zielonego lub czarnego
4 tyzki lodéw waniliowych

Polewa:
34 szklanki Swiezego soku pomaranczowego
1 tyzka stotowa miodu
1 tyzka stotowa Swiezego soku z limonki
2 tyzeczki skrobi kukurydzianej

Przygotowanie polewy: W matym rondelku zmieszaé sktadniki polewy za
pomoca trzepaczki do momentu uzyskania gtadkosci. Doprowadzi¢ do
wrzenia na $rednim ogniu i gotowa¢ do momentu zageszczenia, 1 do 2 minut.
Utrzymywac ciepta polewe lub podgrzac przed podaniem. Przyprawic¢ obydwie
strony plastrow ananasa ziarnkami pieprzu. Grillowa¢ metoda posrednia

w $Sredniej temperaturze do momentu pojawienia sie plam, 6 do 8 minut,
obracajac raz w potowie czasu pieczenia. Podawac kazdy plaster ananasa z
tyzka lodéw i polewa.

Porcja na 4 osoby.
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weber char

PykoBoacTBO nonb3oBartena rpuna Weber Ha apeBecHOM yrne

MNMEPEA TEM KAK NMPUCTYINAUTD K
MCIMOJIb30BAHUIO IPUJIA

A BHUMAHUE! D10 6apbekio byaer
OYeHb ropAYuM, He NnepemellanTe ero
BO Bpemsa paboTbl.

A He nonb3yntecb B nomeweHuun! Npunb
npenHasHayeH TOJNIbKO A1 HAPYKHOI0
ucnonb3oBaHus. NMpu ncnonb3oBaHum
B NoMeLLeHnn, byayT HakanamBaTbCsa
AA0BUTble AbIMbl U BbI30BYT
cepbe3Hble TeJleCHble NMOBpPeXAeHUs
WIn cMepTb.

/A bapbekio fAonxKeH 6bITb yCTaHOBJEH
Ha HAaZle)KHOM FOPU30HTAIbLHOM
OCHOBAHUM A0 Hayasa UCNOJiIb30BaHUA.
MocTosHHO coxpaHanuTe bapbekio B
ropu3oHTasIbHOM MOJIOXKEHUN.

A NPEAYNPEXAEHUE! He pa3pewanTte
heTAM U AOMALUHUM XUBOTHbIM
noaxXoAUTb K rpuio.

A NMPEOOCTEPEXEHUE! He
nonb3yntecb CNUPTOM, 6€H3MHOM
WM aHANIOMTMYHbIMU XUAKOCTAMUN
ONA PO3XKUTaHUA UWIN NOBTOPHOIO
po3XuraHusa!

NMPEAYNPEAUTEJIbHbIE COOBLLEHUA

A BHUMAHUE YCTAHOBLLMKY: DTN MHCTPYKLLUM A0MXKHbI
6bITb OCTaBNEHbl Y BNagenbla, 4yTobbl oH obpauwiancs K
HUM B byayuiem.

A He pobaBnanTte XUAKOCTb AN POIKUIMAHUA APEBECHOIO
YIS UKW Yrosb, CMOYEHHbIV B 3TOW XMUAKOCTU, ANs
Harpeea Wau NoAorpesa ApPeBecHOro yras.

A He nonb3ynrtech rpusiem B paguyce Tpex MeTpoB OT
roptoynx matepuanos. Foptoyne MaTepuansl BKAOYAIOT, B
TOM uucne, ApeBecuHy unu obpaboTaHHble AepeBsiHHbIe
HACTWUbI, MATUO UIN KPbINbLO.

A He nonb3ynrtech rpusiem, ecsiv Kakme-ambo KOMMOHEHTbI
npubopa He HaXoAATCA Ha CBoeM mecTe. MpoBepbTe,
4yTOObI 30/10yN10BUTENL ObI MPABUSIBHO YCTAHOBNEH NOA,
yawewn rpuns.

A He ypansaiite 301y 40 TeX Nnop, NoKa BeCb APEBECHbIN
YroJlb He CrOpPUT U NOTYXHET NMOSHOCTbIO.

A He HapeBaiTe ofexay C MPOCTOPHLIMU pyKaBammn npu
PO3XUIraHUWN UK UCNONb30BAHUN TPUNS.

A He nonb3ynTtech rpuaem npu CUibHOM BeTpe.

A Tlpn po3XMraHUK, N KOraa APEBECHbIN Yrob
pasropaeTcs, KpbllKa A0/KHA ObITb OTKPLITA.

A Bcerpa knaguTe ApeBecHbIN yrofib CBepXy pelleTku ans
yris, a He NPAMO Ha AHO Yaww.

A Hukorpa He KacaWTech peweTky Ans NULn Unm
LPEBECHOr0 Yris ASis NPOBEPKMU TeMnepaTypbl.

A TMonb3yTech pykaBuuamu gns pabotsl ¢ bapbekio nnu
candeTkamm Ans 3alnUTbl PYK BO BPeMA NPUrOTOBAEHUS
MULLKM UIN PErYINPOBKN BEHTUNALMOHHbBIX OTBEPCTUN.

A Monb3yTech HaaNexawmmy npubopamu ans
NPUroTOBMEHUs MUK Ha bapbeKto C AJIMHHBIMU,
TENNOCTONKUMU PYyYKaAMMU.

A He nonb3yinTech BOAON ANs raweHus yrna. OTKpownTe
KPbILKY Y MNONHOCTbIO 3aKPOWTE BCE BEHTUJISLMOHHbIE
OTBepPCTUA (3aC/IOHKMN), 3aTEM 3aKPOMNTE KPbILLKY.

A 1N KOHTPOJIMPOBAHMS BCMbILLEK MaMeHU, MOMEeCTUTE Ha
rpunb KpblwKy. He nonb3yntech BOAON.

A ObpawanTech U XpaHUTe ropsune 3neKTpudeckme
CTapTepbl aKKypaTHO.

/A dneKkTpUYecKme WHYPbI AO0/KHbI HAXOAUTHLCA B CTOPOHE
OT FOpAYMX NMOBEPXHOCTEN rpus.

A MNMPEAOCTEPEXEHUME: He nonb3ynTech MoloWMMHN
cpencTsamMu Ans nedyen, abpasunBHbIM CpeaCcTBAMMU
(KYXOHHBIMW YNCTALWMMM CPEACTBAMM), COAEPNKALLUMM
LUTPYCOBblE MPOAYKTbI, MO0 abpa3vBHBIMU YNCTALLUMM
candeTkamm ans o4ncTky bapbekio.

A Tlpn MCMoNb30BaHUN XUAKUX CTApTepoB BCeraga
npoBepsainTe 30/10yN0BUTENL Nepes PO3XUrom. XKnakocTb
MOXeT HAaKOMUTbCS B 30/10Y/I0BUTENIE U BOCNIAMEHUTLCA,
4yTO NpuBEAET K NOXapy Noj yawen. Yaanute nobyto
XWUAKOCTb OT 30/I0Y/I0BUTENA Nepes PO3XUraHUeM
LpeBecHOro yrns.

A He cobupaiite 3Ty MoZenb rpuas Ha BCTPOEHHOW
MW CKONb3KOW KOHCTPYKLUMU. HeBbIMONHEHNE 3TOIO
MpeaynpexaeHns MOXeT BbI3BaTb MOXAP MM B3PbIB, YTO
MOXeT MPUBECTN K CEpPbe3HbIM TeSIECHbIM MOBPEXAEHUAM
UKW CMEPTH, a TaKXe K MaTepuasibHOMY yliepby.

A UTHOPUPOBAHME 3TUX COOBLLEHUM OB OMACHOCTMU,
MPEAYMPEXAEHUW N MPEAOCTEPEXEHUN MOXET
MPNBECTWU K CEPbE3HbIM TEJIECHBIM MOBPEXAEHNAM
WU CMEPTU, JINBO K MOXAPY WUJIX B3PbIBY, KOTOPBIV
MPNBEAET K MATEPUAJIbBHOMY YLULEPBY.
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62 NMOJIE3HBIE COBETDI

NMOArOTOBKA BAPBEKIO HA IPEBECHOM YTJIE

A MakcuManbHOW TON/IUBHOW Harpy3Kou ABNAETCA OAUH
C/oii 6PUKETOB APEBECHOIO YrJisl, He YNO0XeHHbIX
wTabensaMu U paBHOMEPHO pacnpepeneHHbIX Mo

pelleTke AnA OPEBECHOro yrns.
MpumeyaHue: Mepen NepBbIM NPUrOTOBAEHMEM MWLM Ha Bapbekio
peKOMeHAYeTCs ero HarpeTb U OCTaBUTb B TeYeHNe He MeHee 30 MUHYT Tak,
4TO6bI TOMAMBO OCTABANIOCh FOPAYUM AOKPACHA.

o OTKPOWTE KPbILWKY 1 BCE BEHTUIALMOHHbIE OTBEPCTUSA Nepes pa3BefeHnemM
orHs. MNpumedaHue: ns obecrnieyeHus Hagexallen Tarv, yaanute
HaKOMIeHHYI0 301y CO AHA FPUJs, eC/iv OH TaM HaxoAUTCs, (TONIbKO nocse
NOJIHOTO raleHus yrnen). bpukeTsl ApeBeCcHOro yris AN ropeHus TpebyioT
NPUTOKA KMCIOPOAA, MO3TOMY BEHTU/ALMOHHbLIE OTBEPCTUS HE AOKHbI ObITh
3a6uThl.

o CHATb peleTKy AN MUK,

o Pacrnonoxute 6puKeTbl A4peBecHOro yrns wrabenen B BUAE Nupamuabl, Uan
CNOXWTE B 3axuraTenbHbin ctaptep Weber® RapidFire® .

o MomecTuTe KYyOUKU Ans po3kuraHus (OHM He AL0BUTbLI, Be3 3anaxa u BKyca)
UM CKOMKaHHYI0 raseTHyto bymary nog wrabenem 6pukeTos, u 3axruTe.
MPUMEYAHUE: Mbl cneunanbHO He AaeM UHCTPYKLUMKU NO MCNOAb30BAHUIO
KUAKOCTW ANs po3xura. Mbl AyMaem, 4To YNOMAHYTO€ HaMu Bbllle SBASAETCS
OuYeHb BAXHbIM. XUAKOCTb AN PO3KMUIAHUA ABMSETCA 3arpsA3HEHHON, U MOXeT
NPUBHECTM B MULLY XMMUYECKMUI MPUBKYC, €C/IN OHA MOJIHOCTLIO He cropena.
Ecnv Bbl BbIGpanu XuWAKOCTb AN PO3XKUTAHUSA, BbIMOAHANTE UHCTPYKLUN
npowussoautens, u HUKOTAA He nobaBnanTe XUAKOCTb AN PO3XKUIA B OrOHb.

e——O
q )

e He HauvMHalTe NPUroTOBIEHME NULLK A0 TeX NOP, MOKa TOMIMBO He NOKPOeTCs
cnoeMm 30nbl. Koraa yrnm nokpotoTcs Hebonbwmm cnoem cepoit 30/bl (06bI4HO
370 3aHMMaeT 25 - 30 MUHYT), PacnofioknUTe YN C NOMOLLbI 3aXBaTOB C
ANVHHON PYYKON B COOTBETCTBUM C BbIOPAHHBIM CNOCOHBOM MPUTrOTOBAEHMS.

e [locne OKOHYaHUA NPUrOTOBAEHUA HA rpune, 3aKp0|71Te BC€ BEHTUNALNOHHbIE
oTBEpPCTUA, 4yTObbI D.peBechIl;I yrosib MOr NMOTYXHYTb.

e 1na TOro, 4Tobbl 6bIN apoMart AbiMa, [06aBbTe LWLENKW UK KOnoabl U3
TBEpAOro aepesa (I'IpOI'IVITaHHbIe B BOJe B TeyeHue He MeHblue 30 MUHYT "
OCYyLIeHHbIe) UK BNAXHble CBeXne TpPaBbl, TAKNE KaK PO3MAPUH, qa6peu. nnn
JINCTbA NABPOBOro Aepesa. [omecTuTe BAAXHYIO ApPeBeCUHY UAK TPaBbl NPAMO
Ha yrny HenocpeancTBeHHO nepen HavyaslioM NMPUroTOBAEHUA MULLA.

FOTOBUTb HA TPUJIE - 2TO MPOCTO
YT06bl NPaBUILHO NPUTOTOBUTL NPOAYKT Ha rpuse, cobniopante 3t
pekoMmeHpauuu. Baw obesn 6yaeT Bcerna BKYCHbIM.

o [pAMOI UKW HEeNpAMON CNocob NPUroTOBNEHUA, MW TOT U APYrown?
MpouunTaiTe peuenT U NOCMOTPUTE MHCTPYKLUU MO YCTAHOBKE rpuns.
CyuiecTByeT ABa cnocoba npurotosneHus Ha rpune Weber® —lpsmoit n
Henpsamon. CneumnanbHble MHCTPYKLWW NPUBEAEHbI HA CNeAyoLWUX CTpaHuLax.

e He nblITanTeCcb CAKOHOMUTbL BPeMs, Kaas MULLY Ha FPUib, KOTOPbIN
HeA0CTaTOYHO FOTOB ANA 3Toro. [laiTe ApeBeCcHOMY yriio NpPoropeTb A0
nosBieHNs HebONbLIOro €105 Cepoi 30J1bl (BEHTUIALMOHHbIE OTBEPCTUSA
[LO/KHBI ObITb OTKPBITbI, 4TOObI OFOHb HE MOTYX).

e Vicnonb3yinTe nonaTky u 3axpaTbl, HO He BUJIKY. BepoaTHO, Bbl BUAenn, kak
NIIOAN HAaKaNbIBAKOT el MACO, OAHAKO 3TO MPUBOAUT K TOMY, YTO COK U apomaT
BbITEKAIOT, YTO MOXET BbICYLUUTb MPOAYKT.

e YbeauTech, 4TO NPOAYKT NMUTAHUA NMOMELLAETCS B rpuie Npu OnyLeHHON
KpbllwKe. MaeanbHbIM paccToOAHUEM MeXAY NMPOAYKTOM U KPbILIKON ABNAETCA
2,5 cm.

o YepxuBanTech OT TOro, YTObbl OTKPbIBATH KPbILLKY U MPOBEPATbH COCTOAHUE
KaXAYyH napy MUHYT. Kaxablil pa3 npv nogbeme KpbILWKW BbIXOAUT TENNOTA,
4TO yBEIMYMBAET BPEMA NMPUTOTOBAEHUS MULLA.

o [lepeBepHMTE NPOAYKT TONILKO OAMH pa3, eCc/iv No peLenTy He TpebyeTcs
6onbuie.

e Ecnu KpbllWwka rpuns byaeT onyleHa, Bbl cMoXeTe KOHTPOAMPOBATbL BCMbILIKK
naameHu, yMeHbLWUTb BPeMs NPUrOTOBNEHUS, U NONYYUTb NYULWINIA pe3yabTaT
o CTapanTech He MNOIb30BATHLCA JIOMNATKON AJ1S HAXATMA HA Takne NPoAYyKTbl Kak

rambyprepsbl. M3-3a 3TOro npekpacHbii apomMaT MOXeT yNeTyYnTbCA.

e HebonblwoON CNoit Macna NOMOXKeT PAaBHOMEPHO MOAXAPUTL NPOAYKT U He
AaTb eMy NPUAUMNHYTb K peleTke Ans nuuwn. Bceraa HAaHOCUMTe KUCTOYKOWM Uan
pacnbingiTe Macio Ha NPOAYKT, a He HA PeleTKy AN NULLK.

TMMrMEHNYECKUE PEKOMEHAALMN NO NPUTOTOBJIEHUIO
nnin

o TWaTeNbHO BLIMOWTE PYKU B FOPAYEN MbIIbHOW BOAE Mepes TeM, Kak HayaTb
NOArOTOBKY MPOAYKTA U MOC/E Pa3fefikv CBEXero mMaca, pbibbl v JomaliHen
NTHLbI.

o He pasmopaxusainTe Msco, pbiby My NTULY NPU KOMHATHOW Temneparype.
PasmopaskuBanTe B XONOAUNbHUKE.

o HuKkoraa He KnaauTe NPUroOTOBAEHHYIO NMULLY HA TapesnkKy, rae Haxo4ucsa
CbIpOV MPOAYKT.

e MoWTe ropsuei MblJIbHOW BOAOM, 3aT€M YNCTON BOAOW, TAPENKN U KYXOHHYHO
nocyay, KOTopble UCNOoAb30BAINCH AJ1S CbIPOro MACA UAK Pbibbl.

MCMNOJZIb3OBAHUE PELLENTOB WEBER

e Bce peuenTbl B 3TON KHUTe pa3paboTaHbl MCXOAA U3 TeMNepaTypHbIX yCI0BUNA
70°F/21°C, npu Manom BeTpe Wiau rnpu ero oTcyTcTBumn. Mos3Tomy, ecnu nuia
FOTOBUTCS B XONOAHbIA /UMW BETPEHbIN AeHb NM60 Ha 6ONbLIOW BbICOTE, TO
AN NPUrOTOBNEHUS MULLU MOXeT NOTpeboBaThCA Hosblue BPeMEHM.

e Bpems NpuroToBieHUA NULLM, YKa3aHHOE B 3TOW KHUTe, ABNAeTCS
peKoMeHzyeMbIM, a He TOYHbIM BpeMeHeM, MOCKO/IbKY CUSIbHO 3aBUCUT OT
pasmepa 1 TONLWMHBI NPOAYKTA.

NMPOCTOUN YXOA 3A TPUJIEM
TwatensHas ounctka rpuns Weber® He MeHee 04HOrO pasa B ro, NO3BOANT UM
NoAb30BATHCA B TEUEHME MHOFUX NeT. 3TO Nerko BbIMOMHUTS:

o Y6eanTech, YTO rpusb OCTbIT U MOJAHOCTbLIO MOraLLEH.
o CHUMUWTe peLleTKy AN MWLM U eMKOCTb A5 APEBECHOro yris.
e Ypanute 301y.

OUYNCTKA

Crekawowmin Xup 1 3ona byayT HakanameaTbCs B noaaoHe Disposable Weber® B
BbIZBV)XHOM YJIOBUTEIE 30/1bl/3KMpPa (PACMONOXEHHOM MOA, rpunem). MoAA0HbI
Disposable Weber® noaxoasaTt ans notka-ynoBuTtens.

A NPEAYNPEXAEHUE: Mepea KaXkabiM UCNOJIb30BAHUEM
npoBepsAiTe yNOBUTENb 30/bl/)KUpPaA U AHO rpuns, rae
MOXET HaKarIMBaTbhCA XUpP. YoupanTe nsnuiuek xupa,
YTObObI HE J,ONYCTUTbL €ro BO3ropaHuA B BblABUXHOM
HUXHEM noaaoHe.

[lna OUMCTKM HAPYXXHbIX NOBEPXHOCTEN MOJMb3YyNTECh TENOW MblJIbHON BOAON,
3aTeM CMOMTe BOAON.

A NMPEOOCTEPEXEHUE: He nonb3yinTech MOKOLWUMU
cpeAcTBaMu ANnA neuyen, abpasmMBHbIMU CpeacTBaMU
(KYXOHHBIMU YUCTALWLUMU CPeACcTBaMU), COAEPKALLMMU
LUTPYCOBble NPOAYKTbI, MO0 abpasuBHbLIMU YNCTALLMMU
candeTkaMu Ansa OUYUCTKU FPUNa NAn NOABUXHbIX
noBepxHocTeil. He ucnonb3yiite MoloLLMe CpeacTsa,
coaepalime KUCNoTy, yauT-cnmpuT Uam KCUon.

BbIABMXXHOW YNOBUTENb 30Mbl/XUpa (a) - YAanuTb U3NUWKA XUPa, 3aTeM
NPOMBbITb TEMION MbIILHOW BOAOW, 3aTEM CMbITb YNCTON BOAOMN.

Pewetka ana nuwm (b) - OuncTuTb Noaxoaswen NaTyHHON WeETUHHOMN LETKON.
Mpu HEOBXOAUMOCTM yAANNUTE KNP C FPUSIS U MPOMONTE TEMION MbIJIbHOW BOAOW,
3aTeM CMOMTe YNCTON BOAOMN.

BHyTpeHHsAa KpbiwKa (c)- Moka KpblwKa Tennas, npoTpuTe ee BHYTPEHHIOW
NOBEPXHOCTb BYMaXXHbIM NONOTEHLLEM, YTODbI He LOMYCTUTb HAKOMNEHUS XUpa.
OTCNOEeHNEe HAKOMIEHHOMO XMpPa HANMOMUHAET OTC/I0EHME KPACKU.
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NMPUTOTOBJIEHUE NMULWN HA BAPBEKIO HA AP

/A MakCcMManbHOW TOMJIMBHOW Harpy3Kom ABNsAeTCa oAUH o 6pukeToB
LPeBeCHOro yrns, He YNIOXKeHHbIX WTabenaMmm n paBHOMepPHO
pacnpepeneHHbIX MO pelieTke AN APeBeCHOro yris.

nPAMOU CNOCOb

Mpsamoi cnocob o3HavaeT, YTO NULLA NMPUIrOTAB/IMBAETCA HEMOCPEACTBEHHO HAaA MNOAFOTOBAEHHbIMU
yrnamu. [1is paBHOMEPHOrO MPUroTOB/EHUSA, MPOAYKT C/leAyeT nepeBepHyTh OAMH pas, B cepeanHe
npouecca npurotosneHus. Monb3ynTech NPsMbIM CNOCObOM ANA NPOAYKTOB, MPUrOTOB/IEHNE KOTOPbIX
TpebyeT MeHblue 25 MUHYT: CTeNKU, OTOUBHbIE, Ke6ab, OBOLLU U aHANIOrUYHbIE MPOAYKTbI.

1. OTKpOWTe BCE BEHTUNALMOHHbBIE OTBEPCTUS.

2. TlomecTuTe peKOMEHAYEMOE KONNYeCTBO HBPUKETOB APEBECHOMO Yris B LEHTPE PeLeTKn s
APEeBeCcHOro yrns (CM. cxemy).

3. Pazoxrute 6puKkeTbl ApeBecHOro yrns. He ycTaHaBnuBanTe KpbiWwKy Ha 6apbekio, moka bpuKeTbl He
NMOKPOKTCA HEBONBLLIUM CIOEM CEPOI 30/1bl.

4. PaBHOMEpPHO pacnpesennTe NOAFOTOBNEHHbIE BPUKETHI MO peleTKe AN APEBECHOMO YrAs; He

yKnaabiBanTe nx wrabenamu.

YCTaHOBUTE peLleTKy AMA NULLK HAZ, YIIAMU.

MomMecTUTe NPOAYKT HA PeLWeTKY ANs MULLN.

MpuaepxumBanTecb PeKOMEHAYEMOIO BPEMEHU MPUTOTOBNEHNS B COOTBETCTBUU C PELLENTOM.

Now

HEMPAMOW CNOCOb

Monb3yiiTech HeMpsMbIM CNOCOBOM AN MPOAYKTOB, MPUFOTOB/IEHUE KOTOPbIX TpebyeT 6osnblue 25 MUHYT,
UK A5 HeXHbIX MPOALYKTOB, MPAMOe BO3AENCTBME Temla Ha KOTOPbIe MOXKET UX BbICYLUUTb, UAN OHU MOTYT
obropetb. MprMepoM TakMX MPOALYKTOB SBAAIOTCA KAPEHOE MACO, KYCKM MsCa, YaCTu MTULbI C KOCTbIO, Lenas
pbiba, a Takxe HexHoe pbibHOe dune. [ns BbINOAHEHUS HENPAMOrO MPUrOTOB/IEHUS, NOATOTOBNEHHbIE
6pUKeTbl LPEBECHOrO YA HYHO PACMONOXUTb C KAXKAON CTOPOHbI NPOAYKTa. Tensio yBeanunsaeTcs,
OTPaXKaeTcs OT KPbIWKN U BHYTPEHHUX MOBePXHOCTeN bapbekio, U LUPKYANPYET, YTO NO3BONAET MEeANEHHO U
paBHOMEPHO FOTOBUTb MPOAYKT CO BCeX CTOPOH. HeT HeOBX0AMMOCTU NepeBopaumBaTh NPOAYKT.

MPUMEYAHME: Ons Msca, koTopoe TpebyeT NpuroToBneHUs B TeyeHue bosiee 04HOro yaca, npu

HeobX0AMMOCTU HYXKHO A06aBUTbL BPUKETbl HA KaXA,0N CTOPOHE.

1. OTKpoWNTe BCE BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUSA.

2. TlonoxuTte pekoOMeHAyemMoe KONMYecTBO BPUKETOB APEBECHOO YIis, pa3fiefleHHbIX Ha ABe 30Hbl, Ha
peleTKy ANf ApeBeCcHOro yrnis, oCTaBMB MecTo AJis NoAAOHaA.

3. Pasoxrute bpukeTbl ApeBecHOro yrns. He yctaHaBnuBanTe KpbilWKy Ha 6apbekto, moka yraum He
NOKPOITCA HEBONbLWIWMM CNOEM CEPOWA 30/1bl.

Mpamol cnocob NpuroToBneHus

MpAMOW BbICOKMIA— OAUH CION
MpamMol cpefHUN- NONOBUHA CNOS

Henpamoi cnocob npurotosneHus
OQAVviH crion pa3feneH Ha ABe 30HbI.

4. TlomecTuTe NOAAOH MeXAY YrASMU B LLeHTpe pelleTkn Ans APeBeCHOro yrns. JlobaBbTe npu HeobX0AMMOCTH
5. YcTaHOBUTe pelueTKy ANA NULLW HAZA YrAaMu.
6. [llomecTuTe NPOAYKT Ha pelleTKy AN NULLM HEeNOCPeACTBEHHO Haj, NOALOHOM. 6pVIKETbI.
7. TMomecTtuTe KpbIWKY Ha bapbekto. MpuaepxupanTech PeKOMEHAYEMOro BpEMEHN NPUroTOBIEeHNA B

COOTBETCTBUM C peL,enToM.

PYKOBOACTBO MO NMPUTOTOBJIEHUIO NMNLLN HA BAPBEKIO

Cnepytowme pasmepsl, TONLWMHBI, BEC M BpeMA NPUIrOTOBAEHUS ABNAIOTCA BpPeMeHM, yKa3aHHOro B Tabnnue, unm Koraa Temnepartypa, nokasbipaemas
peKOMeHAAUMAMMU, & HE XECTKUMU TpeboBaHMAMMU. Ha BpeMA NpUroTOBNEHNSs TEPMOMETPOM, He AOCTUIHYT HY)KHON BHYTPeHHel TemnepaTypbl. Bpewms
BINAOT Takue hakTopbl KakK BbICOTA HAJ YPOBHEM MOps, BeTep, TeMnepartypa NPUroTOBJIEHNs FOBAANHBI PEKOMEHAYeTCs Ha OCHOBE CpeZiHero ypoBHA
HapyXHOTO BO3ZYXa W HYXHbI YPOBEHb MPOXapuBaHus. NpuroTaenveanTe npoxapueaHusa, onpeaeneHHoro MMHUCTepPCTBOM cenbckoro xo3ancrea CLUA,
CTeliku, pbIbHOE dune, Kycoukn Kypuubl 6e3 KOCTel 1 OBOLLU NPAMbIM €C/IN He YKa3aHo UHoe.

cnocobom B TeyeHue BpeMeHU, YKa3aHHOro B Ta6J'II/ILI,E WA 4,0 HYXHOro ypoBHA

npoXapweaHus, nepesepHyB OAMH pa3 B CepefuHe npoLecca npuroToBaeHus. NMPUMEYAHWE: Obuiee npaBuio AnA NPUroToBieHns pbibbl: 4 — 5 MUHYT Ha
ToNwmHy 1/2 aronm (1,25 cm); 8 - 10 MUHYT Ha TonwmHy 1 awonm (2,5 cm).

anrOTaBJ’IMBaI;ITe TaKue NpoAyKTbl KaK XapeHoe MACO, KYCKN MAcCa, 4acTu
NTULLBI C KOCTbIO, Lenasa pb|6a W TONCTbI€ KYCKU HEMPAMbIM cnocobom B TeyeHune

FOBAANHA TOJILLMHA U BEC

MNMPUBJINSUTENIbHOE BPEMA
MPUTOTOBJIEHUA

CTeiik: Hbto-MopK, KyCOK TONCTOro dunes,
puban, TOMWMHA 2 CM
Bblpe3ka

8-10 MWUH. MpsmMoW BbICOKMIA

TONULMHA 2,5 cm

10-12 MuH. Mpamow BbICOKUM

MUpPOXOK 13 pybaeHOoN FroBSANHbI TONWMHA 2 CM 8-10 MuH. Mpamon cpegHUn
MPUBJINBUTENIbHOE BPEMS
(@:{71 5171V TOJIWMHA UNN BEC NPUFOTORMEHUS
OT6buBHas: pebpo, dbunen nnm nonatka TOoNWMHA 2 - 2,5 cMm 10-15 MuH. Mpsmoin cpeaHuin
dunenHas otbnsHas, 6e3 Kocten TonuwMmHa 2,5 - 4,5 cm 10-12 MuH. Mpsmon cpeaHuin
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64 PYKOBOACTBO MO NMPUTOTOBJIEHUIO MNMAULLN HA BAPBEKIO

MPUBJIN3NTEJIbHOE BPEMS

KypuHas rpyaka, 6e3 koctein, 6e3 koxu 170 r 8-12 MuH. MpsamMon cpeaHui
KypuHoe 6eapo, 6e3 koctel, 6e3 Koxu 113 r 8-10 MuH. Mpamon cpeaHUin
Kycouku KypuLbl, FPyANHKA/KPbIIbILLKK C KOCTbIO 30-40 MuH. HenpsmMon cpeaHui
Kycouku Kypuubl, HOXKK/6eapo C KOCTbio 40-50 MuH. Henpsmon cpeaHuin

MPUBJIU3UTEJNIbHOE BPEMA

PbIBA TOJILWMHA UJTN BEC NPUrOTORJEHNS
Pbiba, dune nnu crenk TonwmHa 0,6 - 1,25 cm 3-5 MUH. NpsMoN BbICOKUN
1,25 -2,5cm 5-10 MuH. MpsaMoOn BbICOKUN
2,5-4cm 10-12 MuH. MpsaMon BbICOKUN
Pbiba, uenas 0,45 kr 15-20 MuUH. Henpsamoin cpegHui

NMPUBJIN3UTEJNIbHOE BPEMA

Cnapxa 6-8 MuH. MNpsamon cpegHUn
KyKypy3Hble 3epHa, OYnLLEeHHble 10-15 MuH. Mpsmon cpeaHun
HEOYNLLEHHbIE 25-30 MuH. MpsaMow cpeaHun
lpunbbI, WKMKUTAKE UAN MONOAOMN 8-10 MuH. Mpamon cpeaHuin
MopTabenno 12-15 MuH. MpsMow cpeaHun
Penuatbiit nyk 1,25 cm 8-12 MuH. Mpamon cpeaHuin
Kaptodenb Hapes. cion 1/2 atonm (1,25 cm) 14-16 MuH. MpsaMon cpeaHUn
Monoaow kKabavok/LyKKUHU lMonoBuHYaTLIN 6-8 MuH. MNpsamon cpegHUn
Hapes. cion 1,25 cm 4-6 MUH. MNpamoi cpegHUN

PELLEMTHI

LENAA NOAXAPEHHAS KYPULA OCTPbIN KEBAB N3 MACA MOJIOA40OIO BAPALLKA
HenpsmMow cpegHui MpsamMon cpeaHun

1 uenas kypuua, (1,8 - 2,25 kr) [na mapuHapa:

Macno 12 yalwkn ONMBKOBOroO Macna

Conb 1 CBEXbIA MONOTHIN NepeL, 14 yalky BUHHOMO yKCyca U3 KPacHOro BMHa

1 cTonoBas NoxKa JIMMOHHOIO COKa
MpoMbITb KypuLy 1 06TepeTb HAaCyXO C NMOMOLLbI0 ByMaxHbIX nosoTeHel,. CKpPyTUTb 2 CTONOBbIE JIOXKKYW aresbCUHOBOW KOXYpPbl
KOHUYMKW KPbIIbEB MOJ, 3a/LHI00 YacTb U CBA3aTb HOXKM BepeBkoi. CMazaTb MacsioM 1 3en1€HbIN NYK CO CPe3aHHbIM BEPXOM
C NMOMOLLbIO LLETKU BCIO HAPYXKHYIO MOBEPXHOCTb KypWLLbl, U CJIerka NpunpasuThb 14 cTONOBOWN NIOXKM MOJIOTOW KOPULLbI
COMbio M Nepuem. MoMecTUTh KypuLy rpyANHKON BBEPX HA PeleTKy ANA MWK 1 18 CTONOBOMN NIOXKM MOJIOTOW FBO3AMKM
6apbketo M 0XMAATb, MOKA BHYTPEHHAS TeMnepaTypa He gocturHet 180°F/82°C
B CAaMOW TONCTOM YacTu beapa v 170°F/77°C B rpyAunHke, B TeyeHue oT 1-14 po 0,9 Kr HeXXMpHOro Msaca monogoro b6apawka, nopesartb Ha Kybuku 3,8 cm
1-12 yacos. MNepeHecTn Kypuuy Ha 611040 ANA CEPBUPOBKM; NOAOKAATb 10 MUHYT
nepea, paspesaHvem. YTtobbl caenaTh MapuHaa: MoMecTUTb MHIPeAMEeHTbl MapyHaza B Hernybokyto
CTeK/AHHYIO Tapesiky Uaun B NAACTUKOBbIA nakeT. OXNaauTb B XONOAUbHUKE

[enaeTt 4 - 6 nopuwni. B 3aKPbITOM COCTOAHUU, 4 — 6 4acoB. [laTb CTeYb XMAKOCTU U3 MACA; OCTAaBUTb

MapuHaga, Ans AanbHenLero Ncnonb3oBaHnsa. Hanute MmapuHaz B Hebonbluyto
eMKOCTb 1A coyca. [loBeCTn A0 KUMEHUA NPu CUIbHOM Ternae u KUNaTuTh B
TeyeHne 1 MUHYTbI. HaHM3aTb MACO Ha 4 - 6 WamnypoB. FOTOBUTb MACO MPAMbIM
cnocobom co cpefHUM ypOBHEM Tensa A0 CpefHero npoxapveaHus, okono 10
MWHYT, NepeBepHyTb ¥ CMa3aTb MapUHAAOM OAMH pa3 B cepeAunHe npouecca
NPUroTOBNEHUSA.

[enaet 4 - 6 nopuuii.
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PELLEMTbI 65

MPOCTbLIE CTEMKU

MpsMon cpeaHui

4 cTeiika Hblo-Mopk, Bbipe3ka, hUneiiHblil CTeK UAK roBSXbU CTelikn pubail,
0k0n0 0,34 Kr KaXAbli, TONWMNHON 2,5 cM

KowepHas conb

Hef,aBHO MOOTBIN YepHbIY NepeL,

CBepXUYNCTOE OJIMBKOBOE MAC/IO

MpunpasnTb 06e CTOPOHbI CTEKOB COJbIO U NepLeM, BAABKB CMELUU B MACO.
Mepen NpUroToBneHWeM BblAepxaTb NPV KOMHATHON TeMnepaType B TeyeHue
20 - 30 MuHyT. Cnerka pacnbiinTb WKW HAHECTU KUCTOUYKOW OJIMBKOBOE MAC/Io
Ha CTelKku. OTOBUTbL CTENKU B pexume MpsmMoin CpefHWI, KOrAa BHYTPEHHSAS
Temneparypa AocturHet 145°F/62°C a8 Manoro cpeHero ypoBsHs
npoxapuaHus, B TedeHne 8 - 10 MUHYT, NepeBepHyB OAWNH pa3 B cepeaunHe
npouecca npurotoeneHus. CHaTb ¢ 6apbekio 1 BblAepXaTb B TeyeHne 3 - 5
MUHYT. Serve warm.

[Jenaet 4 nopuun.

KNACCUYECKUE TPYANHKU KYPULbI C KOCTbIO
Henpsmon cpegHuin

4 NONOBUHKM FPYANHOK KypuLbl (C KOCTbIO U LWKYPKOW), KaxAbi 285 - 340 r
KowepHas conb

HenaBHO MOMOTHIV YepHbIN Neped,

CBepXxuncToe OJIMBKOBOE MACI0

MPOMBITb FPYAMHKU KypuLbl B XONOLHOW BOAKE U 06TEPETH HACYXO C MOMOLLbIO
BymMaxHbIX nonoTeHed,. MPUNPaBUTb FPYAUHKM COJbIO U NepLIEM, Cllerka HaHeCTy
KUCTOYKON UK PacnblinTh OJIMBKOBOE MAcC/io Ha 06e CTOPOHbI. TOTOBUTL KypuLy,
NOMeCTUB LIKYPKOW BBEPX, B pexume Henpsmon cpesHWI, MoKa He noTeyeT
NPO3payHbll COK U MACO He ByaeT po30BbIM B KOCTH, B TeueHne 30 - 40 MUHYT.
YT06bl NPUIOTOBUTE C XPYCTALLEN LWKYPKOW, NONOXUTb TPYAUHKN LUKYPKON

BHW3, N FOTOBUTL B pexume MpaMon CpeiHNUI B TeYeHWe NOCNeAHNX 5 MUHYT.
CepBupoBaTtb TeMabIMU.

[Jenaet 4 nopuun.

CKA304YHOE PbIBHOE ®UJIE
Mpamon BbICOKWM

4 dune n3 Mmey-pbibbl UK NanTyca, 170 - 227 r kaxpoe, ToNWMHA oKoso 2,5
™

KowepHas conb

CBeXblii MONTOTLIN YepPHbBIW MepeL,

CBepXx4ncroe OJIMBKOBOE MACI0

Jonbku numoHa (Ha Bbibop)

MpunpasuTb dune poibbl COMbIO M NEpLEM, CIerKa HAHECTU KUCTOYKOW Man
pacnbIUTL OJIMBKOBOE MAC/0 Ha 06€ CTOPOHbI. [OTOBUTL une B pexume Mpsamoit
BbICOKWM, KOraa hue CTaHeT HEMPO3PaYHbIM B LLEHTPE, B TedeHne 8 - 10 MUHYT,
nepeBepHyB OAMH pa3 B cepeAmnHe npouecca npurotosneHus. CepsmposaTs
TEMbIM C A,0/IbKAMMW JIMMOHA, MO XeNaHMUI0.

[Jenaet 4 nopuun.

CTEMK U3 JIOCOCH KNOTO
MpsmMon cpeaHui

4 cTeiKa Nococs, TONULMHOM OKoNo 2,5 cM
ONMBKOBOE MAC/NO

[nsa mapuHapa:
13 YalKkun coeBoro coyca
14 yawKun KOHLLeHTpaTa anesbCHOBOrO COKa
2 CTONOBbIX JIOXKMW OJIMBKOBOrO Macna
2 CTONOBbIX IOXKN TOMATHOIO coyca
1 yaiiHas NoXKa IMMOHHOI0 COKa
12 yaiiHOW NOXKN rOTOBON ropYMLLbl
1 cTonoBas NoXxKa 3eN1€HOro JlyKa CO CPpe3aHHbIM BEPXOM
1 rBO3AANYHbIN YECHOK, pa3MenbyeHHbIN
12 CTONOBON NOXKN MONOTOro MMbups

Y1obbl caenaTh MapuHag: B Hebosblwom cocyae B36UTb BMECTE MHIPEeANEHTbI
MapuHaAa; pasnTb CMeCb Ha CTENKMW 10COCS B HErNyOOKON CTEKNAHHOW Tapeske.
OxNnaanTb B XONOAMNNbHUKE B 3aKPbITOM cOCTOAHMM, 30 - 60 MMHYT. [laTb CTeub
XMAKOCTU U3 10COCS; OCTaBUTb MapUHAA ANs AaNbHENILEro NCMNoJib30BaHMA.
HanuTb MapvHaz B HebOsbLLYIO eMKOCTb AJs coyca. [loBeCTV A0 KUMEHUA npu
CUILHOM TerJie U KUMATUTb B TeyeHne 1 MUHyTbl. Cerka HaHeCTU OJIMBKOBOE
Macsio KUCTOYKOMN WS PacmblIMTb HA CTENKMW, U MOMECTUTb Ha pelueTKy Ans
nuwu. FTOTOBUTL B pexxnme Henpamoi cpesHui, noka pbiba He CTAHET HeXHOW

1 He ByzeT OTCNanMBaTbCs BUIKOW, B TeyeHue 8 - 10 MUHYT, B 3aBUCUMOCTM OT
TOJLWMUHbI PbibbI. [epeBepHYTb IOCOCh U HAHECTWM MapuHaA, KUCTOYKOW OAMH pa3 B
cepeAuHe npouecca NPUroToBaeHus.

[Jenaet 4 nopuun.

KEBABbI N3 KPEBETOK C MACJIOM KAPPU
MpsaMon BbICOKUM

16 - 20 KpynHbIX KpeBeTokK, 0,68 - 0,90 Kr, OYUMLLEHHbIN U C YAANEHHbIMU
npoXuaKamu

OnnBKOBOE Mac/o

Jlonbku naima unum numoHa

BeTouku CBeXero ykpona uau neTpywku

[na macna kappw:
14 yawkn macna
2 CTOJIOBbI€ JIOXKKWM MENKO Hape3aHHOro penyaTtoro nyka
1 yaiiHas NoXKa Hape3aHHOro CBEXero ykpona
1-1-12 yaHOW NOXKMW MOPOLLKA Kappu
MoaMmeluaTb YeCHOUYHYIO NYAPY

YTo6bl caenathb Macno Kappu: Pacnnaeutb Macio B Heb6O/bLIOM COCyae Ha
cpefHeM-cuabHOM Tenne. NogMewarts yK, YKPOM, NOPOLIOK Kappu v YeCHOKa,;
roTOBUTb 5 MUHYT. HaHW3aTb KPEBETKM Ha WaMMypbl, OCTABUB MEXAY HUMU
onpeaeneHHoe pacctosHue. Cnerka HaHeCTW OJIMBKOBOE MAC/I0 KUCTOUKOW Un
pacnbiIMTL Ha KPeBeTKW. FOTOBUTL B pexume MpsMoit BbICOKWI, NOKa KPeBeTKM
He CTaHyT PO30BbIMU U HEXHBIMU, B TeYeHWe 2 - 5 MUHYT, OAMH pa3 nepeBepHyB
1 CMa3aB O/IMBKOBbIM MAC/IOM KUCTOYKOW B CepefiMHe npoLecca npuroToBaeHus.
MonoXuTb KpeBeTkU Ha 6040 ANs CepBUPOBKU. FAPHUPOBATL A0O/bKAMM NaimMa
1 ykpona.

[Jenaet 4 nopuwuu.

KPACHbI CNALKWUI MEPEL, ®APLUIMPOBAHHbINA CbIPOM
MOLIAPEJINA

Henpsmon cpegHuit

1 Hebosnbluas bynka TBEPAOro UTANbSHCKOrO xaeba

3 CTONOBbLIX JIOXKWU ONIMBKOBOr0 Macna

3 cpeaHUX KpacHbIX ClafKkux nepua

1 yawka CBeXero cbipa MoLapesnna, NoPe3aHHOro Ha Mesikue Kybuku
1-12 yaliHOW NOXKM BbICYyLIEHHOrO ba3unvka

1 rBO3AMYHBIN YECHOK, MENKO Hape3aHHbIN

1 cTonoBas SI0XKKa OJIMBKOBOMO Macsia

Conb

HepaBHO MONOTHIN YepHbIV MepeL,

TOHKO Hape3aTb x/1e6 CloAMU, YAANUTL KOXKYPY U Nope3aTh Ha FPeHKU

1,25 cM obbemoMm B 1 yawky. MoAorpeTh OMBKOBOE MAC/I0 HA CKOBOPOAE,
[06aBUTb FPEHOK U XapWTb B Mac/e A0 NoJydeHnsa 3010TUCTOrO LiBETa;

[aTb CTeYb KMAKOCTM Ha bBymMaxHble nonoteHua. OTpesaTh BEPXYLWKX Nepua,
npnbaunsutensHo 12" oT Bepxa, ¥ OCTaBWUTb AN AaSIbHENLIEro UCMNONb30BAHUS.
AKKYpaTHO yAanuTb CEMEHA ¥ NeperopoaKku. B yawy nonoXuTb rPeHKU,
mouapenny, 6asnnnk, 4eCHOK U Macno. XopoLwo nepemMewwars, 406aB1B CoNb U
nepet, no Bkycy. daplinposatb nepew, CMeCbio, NOCTABUTh BEPXYLWKM HA MeCTO

1 3aKpenuTb nasoykamu 3y6ouncTku. MomMecTuTb nepeL, Ha peweTKy A NuLLm,
BEpXHeN CTOPOHOI BBEPX, FOTOBUTL B pexume Henpsmoii cpeaHuin, noka neped,
He CTaHeT MAMKUM, HO ByAeT CoXpaHsTb CBOK GopMy, B TeyeHne 12 - 15 MUHYT.
YpanuTb BEPXYLKN U pa3pesaTh HA ABE PABHbIE YACTU MO AJIMHE.

[Jenaet 6 nopuui.

PANCKUIN JECEPT

n3 kHuru Weber®'s Big Book of Grilling™
Henpsmow cpeaHuii

4 KyCO4YKa CBe)Xero aHaHaca, Ka)l(ﬂ,bll;l TOﬂU.lMHOi"I okono 2,5 cm

1 yariHas noxka Pa3MOIOThIX BbICYLWEHHbIX 3€PeH 3€/1€HOro nepua win
Pa3MOIOThIX 3€pPeH YepPHOro nepua

4 MEPHbIX NOXKWN BAHUNIBHOIO I'IJ'IOM6VIpa

Ana rnasypu:
34 yalwKun CBeXero aneabCMHOBOr0O COKa
1 cTtonoBas noxka meaa
1 cTonOBas NOXKA CBEXEro coKa U3 MI0AL0B nanMa
2 YalHble NOXKU KyKYypPY3HON MYKM

YT06bI CAenath rnasypb: B He6ONbIIOW €MKOCTU ANS COyca CMeLaTh
MUHIPeAVeHTbl Fasypu 1 B36UTb 40 OAHOPOAHON KOHCUCTEHLMM. [LlOBECTM A0
KUMeHWA HA CPeAHEM—CUIbHOM TeM/e U FOTOBUTb A0 3arylieHus, B TeYeHue

1-2 MuHyT. NMoaAepKMBaTh rnasypb B TEMIOM COCTOSHUU W NMOAOIPETh Nepes,
ncnonb3oBaHmeM. MpunpaenTb 06e CTOPOHbI KYCOYKOB aHAHACA 3e/1€HbIM
nepuem. FOTOBUTbL B pexunMe Henpsimoi CpeiHUN A0 HYKHON KOHCUCTEHLMK,

B TeYeHue 6 — 8 MUHYT, NepeBepHYB OAMH pa3 B CEpeauHe npoLecca
npurotoBnexma. CepBUPOBaTb KAXKAbIN KyCOYeK aHaHACa JIOKKON MOPOXEHOIO 1
HebOoNbLWMM KONUYECTBOM r1a3ypu, 06pbI3raHHON CBEPXY.

Jenaet 4 6 nopuun.
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Weber-Stephen Products Co., (Weber) hereby warrants to the ORIGINAL PURCHASER
@ @ of this Weber® CharQ® grill, that it will be free from defects in material and workmanship
from the date of purchase as follows:

Aluminum Castings 5 years, 2 years paint
excluding fading or
discolouration

Thermoplastic/
Thermoset Parts
All Remaining Parts

5 years excluding fading
2 years

Weber may require reasonable proof of your date of purchase. THEREFORE, YOU SHOULD RETAIN YOUR SALES
SLIP OR INVOICE AND RETURN THE WEBER LIMITED WARRANTY REGISTRATION CARD IMMEDIATELY.

This Limited Warranty shall be limited to the repair or replacement of parts which prove defective under normal use
and service and which on examination shall indicate to Weber’s satisfaction they are defective. If Weber confirms the
defect and approves the claim, Weber will elect to repair or replace such parts without charge. If you are required to
return defective parts, transportation charges must be prepaid. Weber will return parts to the purchaser, carriage or
postage prepaid.

This Limited Warranty does not cover any failures or operating difficulties due to accident, abuse, misuse, alteration,
misapplication, vandalism, improper installation or improper maintenance or service, or failure to perform normal
and routine maintenance. Deterioration or damage due to severe weather conditions such as hail, hurricanes,
earthquakes or tornadoes, discoloration due to exposure to chemicals, either directly or in the atmosphere, is not
covered by this Limited Warranty.

There are no other express warranties except as set forth herein, and any applicable implied warranties of
merchantability and fitness are limited in duration to the period of coverage of this express written Limited Warranty.
Some regions do not allow limitation on how long an implied warranty lasts, so this limitation may not apply to you.
Weber is not liable for any special, indirect or consequential damages. Some regions do not allow the exclusion or
limitation of incidental or consequential damages, so this limitation or exclusion may not apply to you.

Weber does not authorise any person or company to assume for it any other obligation or liability in connection with
the sale, installation, use, removal, return or replacement of its equipment; and no such representations are binding
on Weber.

Weber-Stephen Products Co., (Weber) garantiza por el presente documento al COMPRADOR
ORIGINAL de esta barbacoa Weber® CharQ® que esta libre de defectos, tanto de materiales como
de fabricacion, desde la fecha de compra del modo siguiente:

G

Piezas fundidas de aluminio 5 afios, 2 afios para la pintura

decoloracion o atenuacion del color

excluidos

Piezas termoplasticas/
termoendurecibles 5 afios atenuacion del color

excluida

Todas las demas piezas 2 afios

Weber podra exigir una prueba fehaciente de la fecha de compra. POR LO TANTO, EL COMPRADOR DEBE
CONSERVAR SU RECIBO O FACTURA DE COMPRA'Y DEVOLVER INMEDIATAMENTE LA TARJETA DE
REGISTRO DE LA GARANTIA LIMITADA DE WEBER.

Esta Garantia Limitada cubre Ginicamente la reparacién o sustitucion de las piezas que estén defectuosas en
condiciones normales de uso y servicio y que después de ser examinadas demuestren ser defectuosas segun
Weber. Si Weber confirma el defecto y acepta la reclamacion, decidira si se realiza la reparacion o sustitucion sin
cargo alguno para el comprador. Si se solicita al comprador la devolucién de las piezas defectuosas, el envio debera
realizarse a portes pagados. Weber devolvera las piezas al comprador con el flete o los gastos de envio pagados.
Esta Garantia Limitada no cubre las averias ni los fallos de funcionamiento provocados por accidentes, abuso,

uso indebido, alteraciones, aplicaciones indebidas, vandalismo, instalacion inadecuada, mantenimiento o servicio
incorrectos, ni los causados por descuido de las operaciones de mantenimiento normales y rutinarias. Tampoco
estan cubiertos por esta Garantia Limitada el deterioro o los dafios debidos a condiciones meteoroldgicas adversas,
tales como granizo, huracanes, terremotos o tornados, asi como la decoloracion debida a la exposicién a productos
quimicos, ya sea de forma directa o por fenémeno atmosférico.

No hay més garantias expresas que las expuestas en este documento, y cualquier garantia implicita aplicable de
comerciabilidad o idoneidad se limita en duracion al periodo de cobertura de esta Garantia Limitada expresa y
escrita. Algunas regiones no permiten limitacion alguna en la duracién de las garantias implicitas, de modo que esta
limitacién podria no sea aplicable en algunos casos.

Weber no se responsabiliza de ningtn tipo de dafios especiales, indirectos o consiguientes. Algunas regiones no
permiten la exclusién o limitacién de los dafios imprevistos o consiguientes, de modo que esta limitaciéon podria no
ser aplicable en algunos casos.

Weber no autoriza a que ninguna persona o empresa asuma en su nombre ninguna otra obligacién o
responsabilidad con respecto a la venta, instalacion, uso, recogida, devolucién o sustitucion de sus articulos; por lo
tanto, Weber no acepta ninguna responsabilidad sobre tales representaciones.

Weber-Stephen Products Co. garantit par la présente a 'ACHETEUR INITIAL ce barbecue Weber®
CharQ® contre tout défaut de matériau et vice de fabrication a partir de la date dachat et selon les
termes suivants:

Piéces en alliage d’aluminium 5 ans, 2 ans pour la peinture

a I'exception des pertes d’éclat ou de la décoloration

Piéces thermoplastiques/
thermodurcies

Toutes les autres pieces

5 ans a I'exception des pertes d’éclat
2ans

Weber exigera une preuve de la date d’achat. IL CONVIENT DONC DE CONSERVER VOTRE TICKET DE CAISSE
OU VOTRE FACTURE, ET DE RENVOYER IMMEDIATEMENT VOTRE CARTE WEBER DE GARANTIE LIMITEE.
La garantie limitée ne concerne que le remplacement ou la réparation de piéces qui s'avérent défectueuses dans

le cadre d'une utilisation et d’'un entretien normaux et qui, aprés examen, sont jugées défectueuses par Weber. Si
Weber confirme le caractére défectueux et approuve la réclamation, elle choisira alors de réparer ou de remplacer
gratuitement la ou les piéces en question. S'il vous est demandé de renvoyer les piéces défectueuses, les frais de
port doivent étre payés a I'expédition. Weber renverra les pieces a I'acheteur, port payé d’avance.

Cette garantie limitée ne couvre pas les défaillances ou les problemes de fonctionnement dus & un accident,

une utilisation abusive, un usage incorrect, une altération, une mauvaise application, un acte de vandalisme, une
installation incorrecte, un entretien ou une réparation inappropriés, ou un défaut d’entretien normal de routine.

Cette garantie limitée ne couvre pas les détériorations et les dommages dus a des tremblements de terre ou a
d’importants problemes météorologiques, comme la gréle, les cyclones ou les tornades, ni toute décoloration
provenant d’une exposition directe ou atmosphérique a des produits chimiques.

Il mexiste aucune autre garantie en sus des garanties susmentionnées, et la durée de toute garantie tacite de qualité
marchande et de convenance applicable sera limitée a la période de couverture stipulée dans la présente garantie
limitée expresse. Comme certaines régions n'acceptent pas de limites a la durée d’'une garantie tacite, vous n'étes
pas forcément concerné par cette restriction.

Weber décline toute responsabilité en cas de dommages spéciaux, indirects ou consécutifs. Comme certaines
régions n'acceptent pas I'exclusion ou la limitation des dommages accessoires ou consécutifs, vous n'étes pas
forcément concerné par cette exclusion ou cette restriction.

Weber n'autorise aucune personne ou société a assumer pour elle toute autre obligation ou responsabilité en relation
avec la vente, l'installation, I'utilisation, le retrait, le renvoi ou le remplacement de son équipement, et elle ne serait
nullement engagée par ce type de représentation.

Weber-Stephen Products Co. (Weber®) garantiert hiermit dem ORIGINALABNEHMER dieses Weber®
CharQ®-Grills, dass das Thermometer vom Tage des Erwerbs folgende Zeiten frei von Materialfehlern
und Verarbeitungsfehlern ist:
Aluminiumgussteile 5 Jahre, 2 Jahre Farbe,
auBer Abnutzungen oder
Verfarbungen
Thermoplast-/
Duroplastteile 5 Jahre, auBer
Abnutzungen
Alle Gbrigen Teile 2 Jahre

Weber steht es frei, einen Kaufnachweis zu verlangen. BEWAHREN SIE DAHER DIE RECHNUNG ODER
QUITTUNG GUT AUF UND SCHICKEN SIE DIE REGISTRIERUNGSKARTE FUR WEBERS BESCHRANKTE
GARANTIE SOFORT EIN.

Diese beschrankte Garantie gilt nur fir die Reparatur oder den Ersatz von Bestandteilen, die sich bei normalem
Gebrauch als schadhaft erweisen und deren schadhafter Zustand zu Webers Zufriedenheit Uberprift und bestatigt
wurde. Falls Weber den schadhaften Zustand bestétigt und die Reklamation akzeptiert, wird Weber den/die
betroffenen Teil/e kostenlos entweder reparieren oder ersetzen. Wenn Sie einen schadhaften Teil einschicken
mussen, sind die Versandgebiihren im Voraus zu bezahlen. Weber den reparierten bzw. neuen Teil kostenlos an Sie
zuriickschickt.

Diese beschrankte Garantie erstreckt sich nicht auf Versagen oder Betriebsschwierigkeiten aufgrund von Unfall,
Missbrauch, falschem Gebrauch, Veranderung, falscher Anwendung, willktirlicher Beschadigung, falschem
Zusammenbau oder falscher Wartung bzw. falschem Service. Dartber hinaus ist die Garantie nichtig, wenn

die normalen Wartungsarbeiten nicht regelmaBig durchgefiihrt werden. Eine Zustandsverschlechterung oder
Beschadigung aufgrund extremer Wetterbedingungen wie Hagel, Orkane, Erdbeben oder Wirbelstiirme sowie
Farbveranderungen aufgrund von direktem oder Luftkontakt mit Chemikalien ist ebenfalls nicht durch diese Garantie
gedeckt.

Zutreffende implizierte Gewéhrleistungen der Marktgangigkeit und Eignung sind auf die in dieser ausdriicklichen
beschrankten Garantie genannten Garantiezeitrdume beschrankt. In manchen Gerichtsbezirken sind derartige
Beschrankungen beziiglich der Geltungsdauer einer implizierten Garantie nicht zuldssig, so dass diese
Beschrankung gegebenenfalls nicht auf Sie zutrifft.

Weber tGbernimmt keine Haftung fiir irgendwelche besonderen, indirekten oder Folgeschéden. In manchen
Gerichtsbezirken ist ein Ausschluss oder eine Beschrankung beziiglich Begleit- oder Folgeschéden nicht zulassig,
so dass diese Beschrankung oder dieser Ausschluss gegebenenfalls nicht auf Sie zutrifft.

Weber ermachtigt keine Person oder Firma, in seinem Namen irgendwelche Verpflichtungen oder Haftungen in
Verbindung mit dem Verkauf, Einbau, Gebrauch, Abbau, der Riickgabe oder dem Einsatz seiner Produkte zu
tbernehmen, und derartige Darstellungen sind flir Weber nicht verpflichtend.

Weber-Stephen Products Co. (Weber) takaa taten timan Weber® CharQ® -grillin ALKUPERAISELLE
OSTAJALLE, ettei siina ole materiaali- tai valmistusvikoja ostopaivan jalkeen seuraavasti:

GD,

Alumiinivalut 5 vuotta, maalille 2 vuotta
pois lukien haalistuminen tai
véarin muuttuminen

Kestomuoviset/

kertamuoviset osat 5 vuotta, pois lukien haalistuminen

Kaikki muut osat 2 vuotta

Weber voi vaatia kohtuullisen todisteen ostopai sta. TASTA SYYSTA MYYNTIKUITTI TAI LASKU

ON SAILYTETTAVA JA WEBERIN RAJOITETUN TAKUUN REKISTEROINTIKORTTI ON PALAUTETTAVA
VALITTOMASTI.

Tama rajoitettu takuu rajoittuu normaalissa kéyt6ssa viallisiksi osoittautuneiden osien korjaamiseen tai
vaihtamiseen. Weberin on omissa tutkimuksissaan todettava téllaiset osat viallisiksi. Yhteystiedot ovat kayttéohjeen
tietolomakkeessa. Jos Weber vahvistaa vian ja hyvéksyy vaateen, Weber korjaa tai vaihtaa téllaiset osat valintansa
mukaan ilmaiseksi. Jos sinun on palautettava vialliset osat, kuljetuskustannukset on maksettava etukateen. Weber
palauttaa korjatut/vaihdetut osat ostajalle ja maksaa rahti- tai postituskulut.

Tama rajoitettu takuu ei kata mitdan vikoja tai kayttovaikeuksia, jotka aiheutuvat onnettomuudesta, vaarinkéytosta,
virheellisesté kéytosta, muutoksesta, vandalismista, vaarasta asennuksesta tai vaarasta yllapidosta tai huollosta
tai normaalien yll&pitotoimien suorittamatta jattdmisesta. Tama rajoitettu takuu ei kata tuotteen huononemista,

joka aiheutuu &arimmaisista saddolosuhteista, kuten rakeista, hurrikaaneista, maanjaristyksista tai tornadoista tai
varivirheita, jotka aiheutuvat kemikaaleille altistumisesta joko suoraan tai iimakehéan kautta.

Muita suoria takuita ei mydénneté. Kaikki mahdolliset epasuorat kaupattavuutta tai tiettyyn kayttdtarkoitukseen
sopivuutta koskevat takuut rajoittuvat tdmén kirjallisen takuun kestoon. Epasuorien takuiden keston rajoittamista ei
sallita kaikkialla, joten yll& olevat rajoitukset eivat ole voimassa kaikkialla.

Weber ei vastaa epasuorista tai seurannaisista vahingoista. Epéasuorien tai johdannaisten vahinkojen vastuun
kieltamisté tai rajoittamista ei sallita kaikkialla, joten yll& olevat rajoitukset eivat ole voimassa kaikkialla.

Weber ei valtuuta mitdan henkil6é tai yritysta sitoutumaan mihink&én vastuuseen tai velvoitteeseen, joka liittyy
Weberin tuotteen myyntiin, asennukseen, kéyttdon, poistamiseen, palauttamiseen tai vaihtamiseen. Tallaiset vastuut
tai velvoitteet eivat sido Weberia.

Weber-Stephen Products Co. (Weber) garanterer herved til den FORSTE KJGPEREN av denne
Weber® CharQ®-grillen, at den er fri for defekter i materiale og produksjonsarbeid fra kjspsdato som
folger:

Aluminiumstoping 5 &r, 2 ar pa lakk

unntatt bleking eller

misfarging
Termoplast/
Herdeplast-deler 5 ar unntatt
bleking

Alle resterende deler 2 ar

Weber kan kreve rimelig bevis pa kjopsdato. DU BOR DERFOR TA VARE PA DIN KVITTERING ELLER REGNING
OG SENDE INN WEBER GARANTIKORTET UMIDDELBART ETTER KJOP.

Denne begrensede garantien er begrenset til reparasjon eller utskifting av deler som viser seg & vaere defekte under
normal bruk og service, og som Weber aksepterer er defekte etter undersokelse. Dersom Weber bekrefter defekten
og godkjenner kravet vil Weber velge a reparere eller utskifte delene kostnadsfri. Dersom de defekte delene skal
returneres, skal transportkostnader betales pa forhand. Weber vil returnere delene til kigperen med frakt eller porto
betalt.

Denne begrensede garantien dekker ikke feil eller bruksproblemer som skyldes uhell, misbruk, feilbruk,
modifikasjoner, feilanvendelse, vandalisering, feil installasjon eller service, eller unnlatelse av & utfere vanlig eller
jevnlig vedlikehold. Forringelse eller skade p& grunn av hagl, orkaner, jordskjelv eller tornadoer, eller misfarging pa
grunn av kjemikalier, enten ved direkte kontakt eller i atmosfeeren, omfattes ikke av denne begrensede garantien.
Det finnes ingen andre uttrykkelige garantier enn de forklart her, og eventuelle underforstatte garantier om salgbarhet
og egnethet begrenses i varighet til perioden spesifisert av denne skriftlige begrensede garantien. Noen omrader
tillater ikke begrensning av en underforstatt garanti, sa denne begrensningen gjelder muligens ikke for deg.

Weber aksepterer ikke ansvar for spesielle, indirekte eller konsekvensmessige skader. Visse omrader tillater

ikke utelukkelse eller begrensning av tilfeldige eller konsekvensmessige skader, sa denne begrensningen eller
utelukkelsen gjelder muligens ikke for deg.

Weber gir ikke autorisasjon til at enkeltpersoner eller selskaper kan pata seg forpliktelser eller ansvar i forbindelse
med salg, installasjon, bruk, fierning, returnering eller utskifting av Weber-utstyr; og slike lofter vil ikke vaere bindende
for Weber.
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Weber-Stephen Products Co. (Weber) garanterer hermed over for den OPRINDELIGE K@BER, at
denne Weber® CharQ® grill er uden materiale- og fremstillingsfejl fra kebsdatoen pa falgende made:

Aluminiumstebehjul 5 ar, 2 ar pa maling
undtagen falmen eller
misfarvning
Termoplast/
Termoseets dele 5 ar undtaget
falmen

Alle resterende dele 2 ar

Weber kan forlange at se rimelig dokumentation af kebsdatoen. DU B&R DERFOR BEHOLDE KVITTERINGEN
ELLER FAKTURAEN OG QJEBLIKKELIGT RETURNERE REGISTRERINGSKORTET FOR BEGRANSET
GARANTI TIL WEBER.

Denne begraensede garanti skal begraenses til reparation eller udskiftning af dele, som viser sig at vaere defekte
efter normalt brug og service, og som eftersyn til Webers tilfredsstillelse angiver, er defekte. Hvis Weber bekraefter
defekten og godkender kravet, vil Weber vaelge om sadanne dele skal repareres eller udskiftes uden beregning.
Transportomkostninger skal forudbetales, hvis defekte dele returneres. Weber vil returnere dele til keberen, fragt
eller porto forudbetalt.

Denne begraensede garanti omfatter ikke svigt eller brugsvanskeligheder som felge af uheld, misbrug, sendring,
forkert anvendelse, vold, forkert montering eller forkert vedligeholdelse eller service, eller forsommelse af udforelse
af normal og regelmeessig vedligeholdelse. Forringelse eller skade som felge af kraftige vejrforhold, sasom hagl,
orkaner, jordskeelv eller tornadoer, misfarvning som folge af udseettelse for kemikalier, enten direkte eller indirekte fra
atmosfeeren, er ikke daekket af denne begreensede garanti.

Der er ingen andre udtrykkelige garantier end fremsat her, og eventuelle geeldende underforstaede garantier om
salgbarhed og brugsegnethed er begraenset til daekningsperioden af denne skriftlige begreensede garanti. Visse
omréder tillader ikke begraensning af varigheden af en underforstaet garanti, s& denne begraensning er muligvis ikke
geeldende for dig.

Weber er ikke ansvarlig for specielle, indirekte eller folgeskader. Visse omrader tillader ikke udelukkelse eller
begraensning af tilfeeldige eller folgeskader, s& denne begreensning eller udelukkelse er muligvis ikke geeldende for
dig.

Weber autoriserer ikke nogen som helst person eller noget som helst firma at patage sig nogen som helst anden
forpligtelse eller haeftelse i forbindelse med salget, monteringen, anvendelsen, fiernelsen, returneringen eller
udskiftningen af udstyret, og sadanne fremstillinger er ikke bindende for Weber.

Weber-Stephen Nordic (Weber) garanterar harmed den URSPRUNGLIGA KOPAREN av denna
Weber® CharQ grill att den &r fri fran fel i material och utférande fran inkdpsdatum enligt f6ljande:

Aluminiumgods 5 ar, 2 ar for farg
med undantag for blekning och
missfargning

Hardplast/

delar av termoplast 5 ar med undantag fér blekning
Alla 6vriga delar 2 ar

Weber kan krava att tiden for koptillfallet skaligen kan intygas. DARFOR BOR NI BEHALLA ERT KVITTO ELLER
ER FAKTURA OCH SKICKA IN WEBERS REGISTRERINGSKORT FOR DEN BEGRANSADE GARANTIN
OMEDELBART.

Denna begransade garanti begrénsas till reparationer eller byte av delar som visar sig vara bristfélliga vid normal
anvandning och dar en undersokning godkénd av Weber, visar att de ar bristfalliga. Om felet bekraftas av Weber och
fordran bifalles, avgér Weber om delarna ska repareras eller kostnadsfritt bytas ut. Om Ni behdver skicka tillbaka
defekta delar méaste Ni betala fraktkostnaderna i forvag. Weber skickar tillbaka delar till kdparen med frakten eller
portot betalat.

Denna begransade garanti tacker inte misslyckanden eller svarigheter vid anvandning som beror pa olycka,
missbruk, férandring, felaktig anvandning, vandalisering, felaktig installation eller olamplig skotsel eller service, eller
underlatenhet att utféra normal- och rutinunderhall. Férsamring eller skador pa grund av svara vaderforhallanden
sasom hagel, orkaner, jordb&vningar eller tornador, missfargning pa grund av exponering for kemikalier antingen
direkt eller i atmosfaren tacks inte av denna begransade garanti.

Det férekommer inga andra sarskilda garantier forutom de som lags fram hari och varaktigheten for de tillampliga
underforstadda garantier som avser saljbarhet och a&ndamalsenlighet &r begransad i enlighet med denna sarskilda
skrivna begréansade garanti. Vissa regioner tillater inte begransningar av hur lange en underférstadd garanti varar,
vilket innebar att ovanstaende begransning eventuellt inte géller for Er.

Weber ansvarar inte fér nagon sarskild, indirekt eller féljdskada. Vissa regioner tillater inte undantag fran eller
begransning av olycks- eller foljdskador vilket innebér att denna begrénsning eller detta undantag eventuellt inte
galler for Er.

Weber ger inte ratten till nagon individ eller nagot foretag att & dess vagnar férbinda sig eller ta pa sig nagot ansvar
i samband med férsaljning, installation, anvandning, avlagsning, returnering eller byte av dess utrustning och Weber
ar inte forbunden av sadana framstallanden.

Weber-Stephen Products Co. (Weber) garandeert de OORSPRONKELIJKE KOPER van deze
Weber® CharQ® barbecue dat deze geen fouten in het materiaal en in de afwerking zal vertonen
vanaf de aankoopdatum voor de volgende onderdelen:

@

Aluminium gietstukken 5 jaar, 2 jaar op verf
exclusief vervagen of
verkleuren
Thermoplastische/
Thermohardende onderdelen 5 jaar, exclusief
vervagen

Alle resterende onderdelen 2 jaar

Weber kan u vragen om een redelijk bewijs van de datum van aankoop voor te leggen. DAAROM DIENT U

UW KASSABON OF FACTUUR TE BEWAREN EN DE REGISTRATIEKAART VAN DE WEBER-GARANTIE ZO
SPOEDIG MOGELIJK TE RETOURNEREN.

De Beperkte Garantie is beperkt tot reparatie of vervanging van onderdelen die defect raken tijdens normaal gebruik
en onderhoud en waarvan bij controle blijkt dat zij defect zijn overeenkomstig de voorwaarden van Weber. Deze
kunt u vinden met behulp van de contactgegevens in uw handleiding. Als het defect door Weber wordt bevestigd

en de claim wordt toegekend, zal Weber de defecte onderdelen kostenloos repareren of vervangen. Als er defecte
onderdelen moeten worden geretourneerd, dienen de transportkosten vooraf te worden voldaan. Weber zal de
onderdelen aan de koper retourneren als vracht- of verzendingskosten vooraf zijn voldaan.

Defecten of bedieningsproblemen als gevolg van een ongeluk, misbruik, verkeerd gebruik, wijziging, verkeerde
toepassing, vernieling, onjuiste installatie of onjuist onderhoud of beheer, of nalaten van normaal onderhoud en
routineonderhoud vallen niet onder deze Beperkte Garantie. Verslechtering of beschadiging als gevolg van zwaar
weer zoals hagelbuien, orkanen, aardbevingen of tornado’s, verkleuring door directe inwerking of inwerking door
chemicalién in de atmosfeer worden door deze Beperkte Garantie niet gedekt.

Er geldt geen uitdrukkelijke garantie anders dan genoemd in het onderhavige document en elke stilzwijgende
garantie op verkoopbaarheid en toestand zijn beperkt in duur tot de periode waarin deze uitdrukkelijke Beperkte
Garantie van kracht is. In sommige regio’s is een beperking van de geldigheidsduur van de stilzwijgende garantie
niet toegestaan. Deze beperking hoeft dus niet op u van toepassing te zijn.

Weber is in geen geval aansprakelijk voor bijzondere schade, indirecte schade of gevolgschade. In sommige regio’s
is een uitsluiting of beperking van incidentele schade of gevolgschade niet toegestaan. Deze beperking of uitsluiting
hoeft dus niet op u van toepassing te zijn.

Weber geeft geen toestemming aan natuurlijke en rechtspersonen om bij een plicht of aansprakelijkheid in haar
plaats te treden in verband met verkoop, installatie, gebruik, verwijdering, retournering of vervanging van haar

apparatuur en natuurlijke personen of rechtspersonen kunnen f% Wﬁfoagas?lr%( n nga ¢

Weber-Stephen Products Co. (Weber) con la presente garantisce ACQUIRENTE ORIGINALE del
presente barbecue Weber® CharQ® contro difetti di materiale o di lavorazione dalla data dell'acquisto
come indicato di seguito:

a

Parti in fusione di alluminio 5 anni, vernice 2 anni

con esclusione di scolorimenti o

decolorazioni

Parti in materiali termoplastici/
termoindurenti 5 anni con esclusione di

scolorimenti

Tutte le altre parti 2 anni

Poiché Weber pud richiedere all'utente di comprovare I'acquisto del prodotto, E NECESSARIO CONSERVARE
SEMPRE LA RICEVUTA DI ACQUISTO O LA FATTURA E RISPEDIRE IMMEDIATAMENTE LA SCHEDA DELLA
GARANZIA DEBITAMENTE COMPILATA.

La presente garanzia limitata prevede unicamente la riparazione o la sostituzione delle parti che si dimostrano
difettose se soggette a uso o manutenzione normali e che risultino tali dopo un'accurata ispezione da parte di Weber.
Se il difetto venga accertato e la richiesta dell'utente accettata, Weber provvedera a riparare o sostituire, a sua
discrezione, le parti difettose gratuitamente. Qualora sia necessario provvedere alla restituzione delle parti difettose,
queste dovranno essere inviate al produttore con spese di trasporto pre-pagate. Weber restituira all'acquirente le
parti riparate o sostituite con spese di trasporto o postali pre-pagate.

La presente garanzia limitata non copre eventuali guasti o problemi di funzionamento derivanti da incidenti,

uso non autorizzato, uso improprio, modifiche non autorizzate, mancato rispetto delle istruzioni, vandalismo,
operazioni di installazione, manutenzione o riparazione impropri o dalla mancata esecuzione delle operazioni di
manutenzione ordinaria e straordinaria. Inoltre, la presente garanzia limitata non copre I'eventuale deterioramento o
gli eventuali danni dovuti a condizioni atmosferiche particolari quali grandine, uragani, terremoti o tornado; nonché lo
scolorimento del prodotto causato dall’esposizione diretta a sostanze chimiche anche se presenti nell’atmosfera.

Il produttore non rilascia alcuna altra garanzia esplicita oltre la presente. Eventuali altre garanzie implicite comprese
quelle relative alla commerciabilita e all'idoneita a un uso specifico saranno applicabili solo per il periodo di validita
della presente garanzia limitata esplicita. Poiché alcuni paesi o giurisdizioni non ammettono limiti alla durata della
garanzia implicita, i limiti o le esclusioni indicati in precedenza possono non essere applicabili.

Weber non riconosce alcuna responsabilita in merito a danni speciali, indiretti o consequenziali. Poiché alcuni
paesi o giurisdizioni non consentono I'esclusione o la limitazione di danni accidentali o consequenziali, la presente
limitazione o esclusione potrebbe non essere applicabile.

Poiché Weber non autorizza persone o societa a rappresentarla relativamente agli obblighi e alle responsabilita
derivanti dalla vendita, dall'installazione, dall’'uso, dalla rimozione, dalla restituzione o sostituzione del prodotto, non
riconosce le loro eventuali dichiarazioni come legalmente vincolanti.

A Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garante ao COMPRADOR ORIGINAL deste grelhador
Weber® CharQ®, que nao apresenta qualquer defeito de material e fabrico a partir da data em que
foi adquirido, da seguinte forma:

Estruturas de aluminio 5 anos, 2 anos para a pintura
excluindo desgaste ou
descoloragao

Termoplastico/
Pecas termo-regulaveis 5 anos excluindo

desgaste

A Weber pode exigir comprovagao da data da compra. DESTA FORMA, GUARDE O SEU COMPROVANTE DE
COMPRA, OU NOTA FISCAL E REMETA A WEBER O CARTAO DE REGISTRO DE GARANTIA LIMITADA IMEDI-
ATAMENTE.

Esta Garantia esta limitada ao reparo, ou a substitui¢do das pegas defeituosas, desde que utilizadas e mantidas
conforme as instrucdes, e que, examinadas, indiquem, de fato, estarem defeituosas, de acordo com os critérios

da Weber. Se a Weber confirmar a existéncia de defeito, e aprovar a reclamagéo, as pegas serao substituidas,

sem custos para o consumidor. Se o consumidor for solicitado a devolver qualquer peca defeituosa, os custos de
transporte deveréo ser pagos antecipadamente. A Weber devolvera as pecas ao consumidor, e reembolsaréd o frete,
ou a postagem paga.

Essa Garantia Limitada nao cobre as falhas, ou dificuldades de operag&o resultantes de acidente, abuso, mau

uso, alteragdes, uso indevido, vandalismo, instalagdo inadequada, manutencéo ou conserto inadequados, falta de
manutencao de rotina. A deteriorag&o, ou danos causados por condigdes severas de temperatura, tais como granizo,
furacdes, terremotos, tornados, descoloragéo resultante de exposicéo a agentes quimicos, seja diretamente ou na
atmosfera, nao estdo cobertos por essa Garantia Limitada.

Nao ha outras garantias expressas, exceto aquelas aqui estabelecidas, e quaisquer outras garantias aplicaveis e
implicitas relativas a comerciabilidade e adequagao do produto s&o limitadas em duragéo ao periodo de cobertura
dessa Garantia Limitada expressa por escrito. Em algumas regies, a limitagao do tempo de cobertura de uma garan-
tia implicita nao é permitida. Se esse for o seu caso, essa norma nao se aplica.

A Weber® néo é responsével por quaisquer danos especiais, indiretos, ou conseqtientes. Em algumas regides a
exclusao, ou limitagao de cobertura de danos incidentais ou consequentes néo séo permitidas. Se esse for o seu
caso, essa norma nao se aplica.

A Weber® néo autoriza qualquer pessoa ou empresa a assumir em seu nome qualquer obrigacao, ou responsabili-
dade relativas & venda, instalagao, remocao, substitui¢do, ou devolugéo, ou ao uso do seu equipamento; e ndo ha
tais representagdes vinculadas a Weber.
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Weber-Stephen Products Co., (Weber) niniejszym udziela gwarancji PIERWSZEMU NABYWCY
grilla Weber® CharQ®, ze urzadzenie jest wolne od wad materiatowych i produkcyjnych
liczac od daty zakupu:

Odlewy aluminiowe, 5 lat

Czesci termoplastyczne/termoutwardzalne, 2 lat z wyjatkiem ptowienia
Wszystkie pozostate czesci na 2 lata, jezeli urzadzenie zostanie zmontowane i
bedzie uzywane zgodnie z instrukcja obstugi
dotaczona do urzadzenia.

Firma Weber moze zazada¢ okazania dowodu zakupu z data zakupu. DLATEGO ZALECA SIE ZACHOWANIE
DOWODU ZAKUPU: PARAGONU LUB FAKTURY, A TAKZE NIEZWLOCZNE ZAREJESTROWANIE OGRANICZONEJ
GWARANC]JI FIRMY WEBER POPRZEZ WYStANIE KARTY REJESTRACYJNEJ.

Gwarancja objete sa naprawa lub wymiana jedynie tych czesci, ktérych wady zostaty ujawnione podczas
prawidfowego uzytkowania i konserwacji produktu, jesli po ich zbadaniu firma Weber stwierdzi obecnos¢ tych
wad. Jesli firma Weber stwierdzi obecnos¢ wady i uzna zasadnos$¢ reklamacji, firma Weber zobowiazuje sie
do dokonania naprawy lub wymiany wadliwej czesci na swéj koszt. Jesli konieczne jest przestanie wadliwych
czesci przez nabywce, musi on pokry¢ koszty tej przesytki. Firma Weber odesle czesci do nabywcy na swoj
koszt.

Niniejsza ograniczona gwarancja nie obejmuje wad lub trudnosci w uzytkowaniu powstatych na skutek
wypadku, niewtasciwego uzytkowania, zaniedban, zmian dokonanych w produkcie, uzytkowania w sposéb
niezgodny z przeznaczeniem, wandalizmu, nieprawidtowego montazu czy niewtasciwej konserwacji i naprawy,
lub tez zaniedbania przeprowadzania zwyktej i rutynowej konserwacji. Szkody powstate pod wptywem
niekorzystnych warunkéw pogodowych, takich jak grad, huragan, trzesienie ziemi czy tornado, a takze
przebarwienia powstate pod wptywem zwiazkéw chemicznych, zaréwno tych obecnych w atmosferze, jak i na
skutek bezposredniego kontaktu z nimi, nie sa objete niniejsza ograniczona gwarancja.

Niniejsza ograniczona gwarancja zastepuje wszelkie inne gwarancje wyrazne, a rekojmia jest ograniczona
czasowo do okresu obowigzywania niniejszej ograniczonej gwarancji. Niektore jurysdykcje nie dopuszczaja
ograniczenia czasu trwania rekojmi, wiec powyzsze ograniczenia moga Panstwa nie dotyczy¢.

Weber nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody specjalne, uboczne lub wtérne. Niektdre
jurysdykcje nie dopuszczaja wytaczenia lub ograniczenia odpowiedzialnosci za szkody przypadkowe lub
wtdrne, wiec powyzsze ograniczenia moga Panstwa nie dotyczyc.

Weber nie upowaznia nikogo do wystepowania w jego imieniu celem udzielania dalszych gwarancji lub
podejmowania zobowiazan zwiazanych ze sprzedaza, montazem, uzytkowaniem, demontazem, zwrotem lub
wymiana jego sprzetu; zadne takie zapewnienia lub deklaracje nie sa dla firmy Weber wiazace.

Komnanusa Weber-Stephen Products Co., (Weber) HacTosiwmm aaet rapadtuto MEPBUYHOMY
@ MOKYMNATEJIO 31oro rpuns Weber® CharQ® B TOM, 4TO OH He MMeeT AedeKTOB MaTepuanos u
M3roTOBNEHUA B TeYeHUE CIeAyLLEero Nepno/a, HauuHas oT AaTbl MOKYMKM:

ANOMUHUEBbIE OTANBKU —

TepmMonnacTuyeckue /TepMopeakTBHbIe AeTanu —
Bce ocTanbHble AeTanu,

5 net

2 net, ucknioyas obecugeynBaHme

2 roaa npw ycnoBany cbopku U UCNONb30BaHUA B
COOTBETCTBUM C COMPOBOAUTENbHBIMI MEYATHLIMM
VHCTPYKLMAMU.

Weber moxeT notpe6osarb COOTBETCTBYIOLLEE MOATBEPXKAEHWE AaThl Baweit nokynku. MOITOMY, BAM HYXXHO
COXPAHUTb BALL KACCOBBIN YEK WJIN CYET-GAKTYPY W CPA3Y KE BEPHYTb WEBER YUETHYHO KAPTOUKY
OTPAHUYEHHOWN TAPAHTUN.

HacToswas OrpaHnyeHHas FapaHTua AaeT NpaBo TOMbKO HA PEMOHT WK 3aMeHy AeTaneil, KOTopble OKa3annuch
AieheKTHBIMYM NMPYU HOPMaILHOM MCMOMb30BAHMM W SKCTyaTaLni, U AeheKTHOCTb KOTOPbIX 3aCBN/AeTeNbCTBOBaHA
3KCnepTu3oNn 1 noaTBepkaeHa Weber. Ecin Weber noatsepxaaet aedekT u npuHumaeT npetensuto, Weber
6yaet BbI6UpPaTh MeXAy HecrnaTHbIM PEMOHTOM WK 3aMeHO Takux AeTaneit. Ecan ot Bac notpebyercs BepHyTh
fedeKTHbIe AeTanu, HYXHO NpeaBapUTeNbHO ONNATUTL PACcXOAbl HA Nepeo3ky. Weber byaeT Bo3spawarth AeTanu
NoKynaTenio Npu Npe/iBapuTeNbHOI OMnaTe Pacxo/i08 Ha MepeBO3KY UM MOYTOBIX PACXO/OB.

Hactoswas OrpaHunyeHHas FapaHTUs He pacnpoCTpaHAeTCA Ha Ntobble HeNCNPABHOCTY UM IKCMYaTaLMOHHbIe
npo6nembl BCIEACTBUE HECYACTHOMO CAIYYas, HEMPaBUIbHOrO OBpaLLEHIs, HENPABIUILHOMO UCMONb30BAHNS,
BHeceHus M3MeHeHMﬁ, NCNONb30BAHMA HE NO Ha3HA4YeHUto, yMbILUI]eHHOIz nopyu, HeNPaBUIbHOrO MOHTAaXa,
0BCNYXKMBAHNA MW SKCMNYATALLMN, WY HEBBINOJHEHUA TeKyLLEero U NpoGUNaKTUYeCckoro pemMoHTa. HacToAwas
OrpaHuyeHHas FapaHTua He pacnpoCTPAHAETCA Ha yXY/LIEHNe KayecTBa UM MOBPEeXAEHUe BCIeACTBIE
HEBAArONPUATHBIX KNMMATUYECKUX YCIOBUIA, TAKUX KAk MPaj, yparaHbl, 3eMNeTpACeHUs UAK TOPHAAO, a TaKxke
Ha OﬁeCU.Be‘WlBaHVle BCNEACTBME HEMNOCPEACTBEHHOrO BO3ﬂeﬁCTBMH XWMUKATOB UK BO BS&MMOﬂeﬁCTBMM C
aTmMochepoin.

HenpumeHUMbl HUKaKMe Apyrie AOrOBOPHbIE FAPAHTUM, 38 UCK/IOYEHNEM U3NIOKEHHBIX B HACTOALLEM JOKYMEHTe,
a ntobble NpUMeHUMble 06A3aTesbHbIe rapaHTUM TOBAPHOrO COCTOAHMA U NPUrOAHOCTI ANA SKCMyaTaLuu UMeT
OrpaHNyeHus No ANNTENbHOCTU NEPUOAOM AENCTBUA HACTOSALWEN NMUCbMEHHO LOrOBOPHON OrpaHnieHHOMR
FapaHTUW. B HEKOTOPLIX CTPaHaX He MpeAycMaTPUBAETCA OrPaHUYeHe NO ANNTENbHOCTY AeACTBNA 0bA3aTenbHOM
rapaHTin, NO3TOMY 3TO OrpaHu4YeHre MOXeT 6biTh K BaM He npuMeHUMo.

Weber He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a Nl06ble hakTU4eCKue, MOBOUHbIE NN KOCBEHHbIE YObITKU. B HEKOTOPbIX
CTpaHax He NpeayCcMaTPUBAETCA UCKIOYEHNE MU OrpaHuyeHune Cﬂyl{al‘/’thIX WU KOCBEHHbIX y6bITKOB, no3Tomy
3TO OrpaHuyeHne UK UCKIIoYeHNe MOXeT BbiTh K Bam He npumeHumo.

Weber He pa3pewaet nobomy nuuy uam koMnaHum 6patb Ha cebs niobble MHble 06A3aTenbCTBa UK
OTBETCTBEHHOCTb, CBA3AHHbIE C MPOAAKEN, MOHTAXOM, UCMO/b30BAHNEM, BO3BPATOM WU 3aMeHOI ee
obopyaosanus, u Weber He ces3aHa 06s3aTenbCTBamMm No Takum hakTam.
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