Navod na obsluhu grilu na
drevené uhlie

Master-Touch
E-5750/C-5750
SE E-5755/SE C-5755

22 in/57 cm

Nevyhadzujte. Tento navod na obsluhu obsahuje
dolezité informacie o nebezpecenstvach, varovania
a upozornenia tykajuce sa produktu. Pokyny na
montaz najdete v prirucke na montaz. Nepouzivajte
gril v interiéri!

Navstivte stranku weber.com, vyberte krajinu povodu a
zaregistrujte svoj gril este dnes.

BEZPECNOST

Nedodrzanie oznameni NEBEZPECENSTVO, VAROVANIE a
UPOZORNENIE v tomto navode na obsluhu méze viest k
vaznym zraneniam alebo smrti, alebo méze sposobit poziar
alebo vybuch s nasledkom poskodenia majetku. Pred prvym
pouzitim grilu si precitajte vSetky bezpecnostné informacie v
tomto navode na obsluhu.

A VAROVANIE! Nepouzivajte v interiéri! Tento gril je uréeny na
vonkajsie pouzitie v dobre vetranom priestore. Nie je uréeny
na vyhrievanie a nikdy sa nesmie na tento Ucel pouZzivat. Ak sa
pouziva v interiéri, toxické vypary sa budi hromadit a mézu mat
za nasledok vazne zranenie alebo smrt.

A VAROVANIE! Tento gril bude velmi horuci, nehybte nim po¢as
pouzivania.

A VAROVANIE! Deti a domdce zvierata drzte mimo dosahu grilu.
A VAROVANIE! Nepouzivajte benzin alebo lieh na zapalenie alebo
opdtovné zapdlenie! Pouzivajte vyhradne podpalovace, ktoré

vyhovuju norme EN 1860-3!
/A VAROVANIE! Negrilujte, kym sa uhlie nepokryje popolom.

A VAROVANIE! Nepouzivajte gril v stiesnenych a/alebo obytnych
priestoroch, ako napr. domy, stany, karavany, mobilné domy, lode.
Nebezpecenstvo smrtelnej otravy oxidom uholnatym.
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NEBEZPECENSTVA

A Nepouzivaijte gril v garazi, budove, priechode alebo inej
uzavretej oblasti.

A Nepridavajte podpalovaciu tekutina na uhlie ani uhlie
impregnované popalovacou tekutinou na uhlie do hortceho
alebo teplého uhlia. Podpalovaciu kvapalinu po pouziti uzavrite a
umiestnite do bezpecnej vzdialenosti od grilu.

A Priestor na grilovanie udrziavajte ¢isty bez horlavych vyparov a
kvapalin, ako napr. benzinu, alkoholu atd., a horlavych materialov.

VAROVANIA

A Tento gril nepouzivajte, kym nie sd véetky diely na svojom mieste.
Tento gril sa musi spravne zostavit podla ndvodu na montaz.
Nespravna montaz méze byt nebezpecéna.

A Nikdy nepouzivajte gril bez namontovaného zachytavaca popola.

A Tento gril nepouzivajte pod ziadnou nadzemnou horlavou
konstrukciou.

A Uzivanie alkoholu, predpisanych alebo nepredpisanych liekov
moze ovplyvnit schopnost spotrebitela spravne zostavit alebo
bezpecne pouzivat gril.

A Pri pouzivani grilu budte opatrni. Gril bude pri pouzivani a ¢isteni
horuci a nikdy by nemal ostat bez dozoru.

A Nepouzivajte benzin, alkohol alebo iné vysoko prchavé kvapaliny
na zapalenie dreveného uhlia. Ak pouzivate tekuty podpalovac
na drevené uhlie (neodportca sa), uvedomte si, ze podpalovac sa
moze nahromadit v zachytavaci popola a vznietit sa, ¢o by malo
za nasledok ohen pod grilom. Pred zapdalenim uhlia odstrante zo
zachytavaca popola véetok tekuty podpalovac.

A Tento gril nie je uréeny na instalaciu v rekreaénych vozidlach a/
alebo lodiach ani na rekreacné vozidla a/alebo lode.

A Gril nepouzivajte v blizkosti akéhokolvek horlavého materialu,
ktory sa nachddza vo vzdialenosti mensej ako 60 cm. Medzi
horlavé materidly patria napriklad paluby, vnitorné terasy a
verandy vyrobené z dreva alebo oSetreného dreva, vinylovy
obklad a dvere vnutornych teras.

Gril skladujte na bezpe¢nom rovnom povrchu, na ktorom sa
nenachadzaju horlavé materialy.

Neumiestnujte gril na sklo alebo horlavy povrch.

Nepouzivajte gril v silnom vetre.

Pri zapalovani alebo pouzivani grilu nenoste oblecenie s volne
povievajlcimi rukavmi.

Nikdy sa nedotykajte grilovacieho rostu alebo rostu na uhlie,
popola, uhlia alebo grilu, aby ste zistili, ¢i su horuce.

Po skonceni pripravy jedal uhlie uhaste. Na uhasenie zatvorte
prieduchy kotla a poklopu a umiestnite poklop na kotol.
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Vzdy pouzivajte ziaruvzdorné rukavice na grilovanie alebo
chiapky (v sulade s EN 407, Hodnotenie urovne kontaktného
tepla 2 alebo viac) pocas pripravy pokrmu, nastavovania
vetracich otvorov (prieduchov), pridavania uhlia a manipulacie s
teplomerom alebo poklopom.

A Pouzivajte spravne nastroje s dlhymi ziaruvzdornymi rukovatami.

A\ Vzdy vlozte uhlie na vrch rostu na drevené uhlie (spodny).
Neddvajte uhlie priamo na spodok kotla.

A Nikdy nevyhadzujte hortce uhlie tam, kde by naf niekto mohol
Sliapnut alebo kde by mohlo vyvolat poziar. Nikdy nevyhadzujte
popol alebo uhlie predtym, nez Uplne vyhasnu.

A Neuskladnujte gril, kym popol a uhlie Uplne nevyhasnd.

A Neodstranujte popol, kym véetko drevené uhlie dplne nezhori, nie
je uplne spalené a gril nie je studeny.

A\ Elektrické droty a kable by sa mali nachadzat mimo horutcich
povrchov grilu a mimo frekventovanych oblasti.

UPOZORNENIA
A Na reguldciu vzplanuti alebo uhasenie uhlia nepouzivajte vodu.

A Oblozenie kotla hlinikovou féliou zabrani pradeniu vzduchu.
Namiesto toho pouzite zachytavaciu nadobu na zachytenie
kvapiek z masa pri peceni pouzitim nepriamej metddy.

A Kefky na gril by ste mali pravidelne kontrolovat, ¢i neobsahuju
uvolnené Stetiny a nie si nadmerne opotrebované. Ak najdete na
grilovacom roste alebo kefke vypadnuté Stetiny, kefku vymerite za
novu. WEBER odporuca zaktpenie novej kefky na gril so Stetinami
z nehrdzavejucej ocele na zaciatku kazdej grilovacej sezony.

A Poklop nevesajte na rukovit kotla.

DALSIE UPOZORNENIA

A Nepouzivajte drziak na poklop TUCK-AWAY ako rukovit na
zdvihanie alebo presun grilu.

ZARUKA

Dakujeme vam za zakupenie vyrobku WEBER. Spolo¢nost Weber-
Stephen Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois
60067 (,Weber") je hrda na to, Ze dodava bezpecné, trvanlivé a
spolahlivé produkty.

Toto je predizena zaruka WEBER, ktord Vam poskytneme bezplatne. Ob-
sahuje informdcie, ktoré budete potrebovat, ak bude nutné vas produkt
WEBER opravit vo vynimo¢nom pripade vyskytu poruchy alebo vady.

V siilade s prislusnymi predpismi ma zakaznik svoje prava, ak

je produkt chybny. Tieto prava zahfiaju doplnkové sluzby alebo
nahradu, zniZenie kipnej ceny a odskodnenie. V Eurépskej unii ide
napriklad o dvojroéni, zdkonom dani zaruénu dobu, ktora zaéina
plynat prevzatim produktu. Tieto a dalSie zakonné prava ostavaju
nasou predizenou zarukou nedotknuté. V podstate tito naa zaruka
poskytuje uzivatelovi dodatocné prava, ktoré su nezavislé od
zakonnych zaruénych prav.

PREDLZENA ZARUKA WEBER

WEBER garantuje osobe, ktora si kupila produkt WEBER (alebo

v pripade darceka ¢i reklamnej akcie osobe, pre ktoru bol tento
produkt zakipeny ako darcek ¢i reklamny predmet), Ze produkt
znacky WEBER nebude vykazovat chyby materialu ani vyrobného
postupu za obdobie(-ia) $pecifikované nizsie, ak je namontovany

a prevadzkovany v sulade s prislusnym navodom na obsluhu.
(Poznamka: Ak stratite svoj navod na obsluhu produktu WEBER,
ndajdete ho online na weber.com alebo na prisludnych regionalnych
strankach, na ktoré budete presmerovani.) Pri normalnom
stikromnom pouzivani a idrzbe v rémci doméacnosti (bytu/domu)
obyvanej jednou rodinou, WEBER v rdmci tejto zaruky slubuje, ze
vykond opravu alebo vymenu chybnych dielov v rdmci prislusnej
doby, obmedzeni a vynimiek, ktoré si uvedené nizsie. V ROZSAHU
PRIPUSTNOM PODLA PLATNYCH PRAVNYCH PREDPISOV SA TATO
ZARUKA POSKYTUJE IBA POVODNEMU KUPUJUCEMU A OKREM
VYSSIE UVEDENYCH PRIPADOV TYKAJUCICH SA DAROVANIA
VYROBKU A JEHO VENOVANIA AKO PROPAGACNEHO PREDMETU NIE
JE PRENOSNA NA DALSICH VLASTNIKOV.

ZODPOVEDNOSTI VLASTNIKA V RAMCI TEJTO ZARUKY

Na zaistenie bezproblémového zaruéného krytia je délezité (ale nie
je to povinné), aby ste registrovali svoj produkt WEBER online na
weber.com alebo na prislusnych regionalnych strankach, na ktoré
mozete byt presmerovani. Uschovajte si originalny doklad o kipe a/
alebo faktaru. Registracia vasho produktu WEBER potvrdzuje vase
zaruéné krytie a poskytuje priame spojenie medzi vami a firmou
WEBER v pripade, zZe vas potrebujeme kontaktovat.

Vyssie uvedena zaruka je platna, iba ak vlastnik produktu WEBER
vynaloZi na starostlivost o tento produkt primerané usilie a to
dodrzanim vsetkych pokynov pre montaz, pouZitie a preventivnu
udrzbu, ako je to uvedené v prislusnom Navode na pouzitie, s
vynimkou pripadu, ked vlastnik vie preukazat, Ze porucha alebo
chyba nesuvisi s nedodrzanim vyssie uvedenych pokynov. Ak Zijete
v pobrezZnej oblasti alebo mate vyrobok umiestneny blizko bazéna
alebo vodnej nadrze, jeho Udrzba zahfia pravidelné umytie a
oplachnutie jeho vonkajsich plach, ako je uvedené v sprievodnom
néavode na obsluhu.

UPLATNENIE ZARUKY/VYNIMKY Z0 ZARUKY

Ak ste presvedceni, Ze ide o sUciastku, na ktoru sa vztahuje zaruka,
prosim, kontaktujte Zakaznicky servis WEBER pomocou kontaktnych
informécii na nasich webovych strankach (weber.com alebo
regionalnych strankach, na ktoré mézete byt presmerovani). WEBER
po preskiimani opravnenosti reklamacie chybnu suciastku, ktord je
kryta zarukou, opravi alebo (pripadne) vymeni. V pripade, ze oprava
alebo vymena suciastky nie je mozna, WEBER sa méze rozhodnut
(nepovinné) pre vymenu celého predmetného grilu za novy gril v
rovnakej alebo vy$sej hodnote. WEBER vds méze poziadat o zaslanie
chybnych suciastok na Gcel ich preskimania, naklady na dopravu
budu preplatené.

Tato zaruka prepada, ak sa na produkte vyskytuju poskodenie,
zhors$enie stavu, $kvrny a/alebo hrdza, za ktoré spoloénost WEBER
nenesie zodpovednost, a boli spdsobené:

« hrubym zaobchadzanim, nespravnym pouzivanim, zmenami,
Upravami, vandalizmom, nedbanlivostou, nespravnym zostavenim
alebo nespravnou instalaciou alebo nedodrzanim spravneho
vykonania beznej a rutinnej Gdrzby;

« hmyzom a hlodavcami;

« vystavenim slanému vzduchu a/alebo zdrojom chléru, ako st
napriklad bazény a virivky/kupele;

« nepriaznivymi vplyvmi pocasia, ako st napriklad krupobitie,
hurikany, zemetrasenia, tsunami alebo vlnobitie, tornada alebo
prudké burky.

Pouzitie a/alebo instalacia suciastok na vas produkt WEBER, ktoré
nie su originalne suciastky WEBER, spdsobi zrusenie tejto zaruky, a
akékolvek Skody sposobené tymto pouzitim nie su kryté touto zarukou.

ZARUENE DOBY PRODUKTU

Kotol, poklop a stredovy kruh:
10 rokov, prehrdzavenie alebo prepélenie

Komponenty z nehrdzavejucej ocele:
5 rokov, prehrdzavenie alebo prepalenie

Cistiaci systém ONE-TOUCH:
5 rokov, prehrdzavenie alebo prepalenie

Plastové komponenty:
5 rokov s vynimkou vyblednutia alebo zmeny farby

Vsetky ostatné suciastky:
2 roky

ZRIEKNUTIE SA ZODPOVEDNOSTI

OKREM ZARUKY A ZRIEKNUTIA SA ZODPOVEDNOSTI UVEDENYCH

V TOMTO VYHLASENI 0 ZARUKE SA TU VYSLOVNE NEUVADZAJU
ZIADNE DALSIE ZARUKY ANI DOBROVOLNE VYHLASENIA 0 ZODPO-
VEDNOSTI, KTORE IDU NAD RAMEC ZAKONNEJ ZODPOVEDNOSTI
VZTAHUJUCEJ SA NA SPOLOENOST WEBER. TYMTO VYHLASENIM 0
ZARUKE SA NEOBMEDZUJU ANI NEVYLUCUJU SITUACIE ALEBO RE-
KLAMACIE, V PRIPADE KTORYCH MA SPOLOENOST WEBER ZAKONNU
POVINNOST PREDPISANU ZAKONOM.

PO UPLYNUTI PRISLUSNEJ UVEDENEJ ZARUCNEJ DOBY SA
PRODUKTU NETYKAJU ZIADNE INE ZARUKY. ZIADNE INE ZARUKY
DANE AKOUKOLVEK 0SOBOU VRATANE PREDAJCU ALEBO
MALOOBCHODNIKA NA AKYKOLVEK VYROBOK (AKO SU NAPRIKLAD
PREDLZENE ZARUKY“) SPOLOCNOST WEBER K NIEOMU
NEZAVAZUJU. JEDINOU MOZNOSTOU RIESENIA OPRAVNENEJ
REKLAMACIE JE OPRAVA ALEBO VYMENA DIELU ALEBO VYROBKU.

V ZIADNOM PRIPADE NESMIE BYT V RAMCI TEJTO DOBROVOLNEJ
ZARUKY KRYTIE AKEHOKOLVEK DRUHU VYSSIE AKO NAKUPNA
CENA PREDANEHO VYROBKU ZNACKY WEBER.

TYMTO NA SEBA PREBERATE RIZIKO A ZODPOVEDNOST ZA STRATU,
SKODY ALEBO URAZY SPOSOBENE VAM A VASMU MAJETKU A/
ALEBO INYM OSOBAM A ICH MAJETKU V DOSLEDKU HRUBEHO
ALEBO NESPRAVNEHO POUZITIA VYROBKU ALEBO NEDODRZANIA
POKYNOV SPOLOENOSTI WEBER UVEDENYCH V SPRIEVODNOM
NAVODE NA OBSLUHU.
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Navstivte stranku weber.com, vyberte
si krajinu pévodu a zaregistrujte svoj
gril este dnes.



SUCIASTKY A PRISLUSENSTVO VYMENENE V RAMCI TEJTO ZARUKY
SU V ZARUKE IBA V SULADE S VYSSIE UVEDENYMI ORIGINALNYMI
ZARUENYMI DOBAMI.

TATO ZARUKA SA VZTAHUJE LEN NA SUKROMNE POUZIVANIE
PRODUKTU V DOMACNOSTIACH (DOMOCH/BYTOCH) OBYVANYCH
JEDNOU RODINOU, NEVZTAHUJE SA NA GRILY WEBER POUZIVANE
NA KOMERCNE, SPOLOCENSKE ALEBO HROMADNE POUZITIE

V RESTAURACIACH, HOTELOCH, REZORTOCH, UBYTOVACICH
ZARIADENIACH A POD.

SPOLOENOST WEBER MOZE Z €ASU NA €AS ZMENIT DIZAJN
SVOJICH VYROBKOV. NI, €0 JE ZAHRNUTE V TEJTO ZARUKE,

SA NESMIE CHAPAT TAK, ZE SPOLOCNOST WEBER JE POVINNA
ZAHRNUT TIETO ZMENY DIZAJNU DO VYROBKOV VYROBENYCH
PRED ZAVEDENIM TYCHTO ZMIEN, A ANI TIETO ZMENY SA NESMU
CHAPAT TAK, ZE PREDCHADZAJUCI DIZAJN BOL CHYBNY.

Dalsie kontaktné informacie najdete v zozname Medzinarodnych
obchodnych pobociek na konci tohto navodu na obsluhu.

GRILOVACI SYSTEM

Dizajn vasho grilu na uhlie WEBER bol dokladne premysleny. Nase
grily sme navrhli tak, Ze sa uz nikdy nebudete musiet starat o
pripaleniny, horidce a studené miesta na roste alebo spalené jedlo.
Ocakavajte vynikajuci vykon, ovladatelnost a vysledky zakazdym.

H Prieduchy

Zasadnym faktorom pri grilovani na drevenom uhli je vzduch.
Cim viac vzduchu vpustite do grilu, tym vy33ia vnitorna teplota
bude v grile, kym palivo nebude rozzeravené na maximalnu
teplotu. Pocas pripravy jedla mozete regulovat vnatornd teplotu
grilu jednoduchym nastavenim prieduchov poklopu a kotla.

Pre zabezpecenie vysokej vnatornej teploty grilu pre metédu
priameho grilovania sa uistite, ze otvory prieduchov poklopu a
kotla su dplne otvorené. Ak vas zamer je grilovat na nepriamom
teple pri nizsich teplotach, mézete zatvorit prieduchy poklopu

a kotla az na polovicu. Zatvorenie prieduchov Uplne uzatvori
prudenie kyslika a pripadne aj uhasi uhlie.
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B} cistiaci systém ONE-TOUCH

Vdaka cistiacemu systému ONE-TOUCH je Cistenie
bezproblémové. Ak posuniete rukovat spat a vpred, tri lopatky
v kotli presunu popol zo spodku grilu do zachytavacda popola.
Tie isté otvory sluzia ako prieduchy kotla, pomahaju vtahovat
kyslik k plamenu alebo védm pomézu lahko uhasit ohen.

SPECIALNE FUNKCIE

V zavislosti od zakipeného modelu gril méze (no nemusi)
byt vybaveny funkciami popisanymi na tejto strane.

Pripraveny na prislusenstvo WEBER CRAFTED

Vas grilovaci rost moéze byt vybaveny $pecialnou stredovou
castou, ktora je odnimatelna. Tato funkcia je uréena na to, aby
Vam umoznila lahko pridat grilovacie viozky WEBER CRAFTED,
ako je napriklad liatinova mriezka Sear Grate, stojan na hydinu

al'ebo pizza klameﬁ (predévaj’ﬂ sa vsamolstatn.?)v. K'aildé m'oinost' m Zakrivené rukovite grilovacieho rostu

Vam poskytuje neobmedzené moznosti vyskusat si nové o . X . . L

recepty. Pre kompletny sortiment vloziek WEBER CRAFTED Zakrivené rukovate grilovacieho roStu umoziiuji

navstivte nase webové stranky www.weber.com.. zavesit rost a rosty WEBER CRAFTED zboku kotla.
E Drziak poklopu TUCK-AWAY Poznamka: Grilovacie rosty WEBER CRAFTED musite

. . . pred zavesenim rostov na bocnu stranu kotla vybrat.

Drziak poklopu TUCK-AWAY umoznuje [ahko posuvat poklop e .

nabok a kontrolovat jedlo alebo pridavat drevené uhlie. Drziak iGRILL

Prieduchy na kotle na grilovanie pri nizkej teplote Drziak iGRILL ponika magneticky povrch na

umiestnenie sondy iGRILL MINI alebo iGRILL 2

Tvar tychto pri'educh.ov n§ k'otli lumoir'\uje primerané prudenie (predavaji sa samostatne) pocas pouzivania, ako

vzduchu na grilovanie pri nizkej teplote. aj ulozny priestor az na 4 sondy. Demontuijte drziak

Vyklapaci grilovaci rost iGRILL, ak ho nepouzivate.

Vyklapaci grilovaci ro§t ma na oboch stranach plochu, ktord

mozno zdvihnat, o vdm umozni lahko pridat palivo.

E Velkokapacitny zachytavac popola

Plne uzavrety velkokapacitny zachytavac popola brani popolu
poletovat navokol a lahko ho mozno vybrat, ked potrebujete
popol rychlo a bez neporiadku odstranit.



PRED ZAPALENIM

Vyberte spravne umiestnenie grilu

< Pouzivajte tento gril len v exteriéri, v dobre vetranom priestore.
Nepouzivajte gril v garazi, budove, priechode alebo inej
uzavretej oblasti.

* Majte gril na bezpe¢nom rovnom povrchu po celi dobu pouzivania.

e Gril nepouzivajte v blizkosti akéhokolvek horlavého materialu,
ktory sa nachadza vo vzdialenosti mensej ako 60 cm (2 stopy).
Medzi horlavé materialy patria napriklad paluby, vnutorné terasy
a verandy vyrobené z dreva alebo oSetreného dreva.

Vyberte si, kolko dreveného uhlia pouzijete

Volba mnozstva uhlia zavisi od toho, ¢o grilujete a aka je velkost
grilu. Ak grilujete malé a jemné kusy jedla, ktorych priprava trvd
menej ako 20 minut, pozrite si tabulku MnoZstvo dreveného uhlia

pri priprave na priamom Ziare. Ak grilujete vacsie kusy masa, ktoré
si vyzaduju 20 minut alebo viac ¢asu grilovania, alebo krehké
potraviny, pozrite si tabulku MnoZstvo dreveného uhlia pri priprave
na nepriamom Ziare. Dal3ie podrobnosti o rozdieloch medzi priamym
a nepriamym grilovanim najdete v casti METODY GRILOVANIA.

Vase prvé grilovanie

Pred prvym grilovanim sa odporuca, aby bol gril vyhriaty a palivo
rozpélené docervena so zakrytym poklopom, a to aspon 30 minut pred
pripravou jedal, aby sa spalili akékolvek zvysky necistot z vyroby.

Priprava grilu na rozpalenie

1. Otvorte gril posunutim poklopu do drziaka poklopu TUCK-AWAY.

2. Vyberte grilovaci rost WEBER CRAFTED. Najprv odstrante
odnimatelnu stredovd ¢ast a potom cely grilovaci rost z grilu.

3. Odstrante (spodny) rost na uhlie a vyéistite popol alebo kisky
starého dreveného uhlia zo spodku kotla pomocou ¢istiaceho
systému ONE-TOUCH. Uhlie potrebuje na horenie kyslik, takze sa
uistite, Ze ni¢ neupchava prieduchy. Posurte rukovat dozadu a

dopredu, aby ste presunuli popol a neistoty zo spodku grilu do 5. Otvorte prieduchy kotla pohybom rukovate lopatky Poznamka: Pokyny na pouZzitie zapalovacej tekutiny boli
zachytavaca popola (A). prieduchu ONE-TOUCH do dplne otvorenej polohy (C). zdmerne vyneci]an?' z tol::{o nédvodu na absluhfl. Zapa[avalcja
i o o L. 6. Vloste rost na uhlie (spodny). kvapalina je necistd a méZe preniest chemicku chut do vasho
4. Aby ste mohli vybrat velkokapacitny zachytava¢ popola a popol pokrmu, zatial ¢o v pripade podpalovacich kociek (predavaji

vysypat, stlacte rucku zachytavaca, ¢im sa uvolni z grilu (B). 7. Otvorte prieduchy poklopu do tplne otvorenej polohy (D). sa samostatne) sa to nestane. Ak sa rozhodnete pouzivat
zapalovaciu kvapalinu, postupujte podla pokynov vyrobcu a
NIKDY nelejte zapalovaciu kvapalinu na horiaci ohen.

ZAPALENIE UHLIA

Pred zapalenim uhlia si urcite, ktord metddu grilovania
budete pouzivat. V zavislosti od zakupeného modelu méze
(ale nemusi) byt vas gril vybaveny funkciami popisanymi
na nasledujucich stranach.

Nastavenie grilu na metédu priameho grilovania

Zapalenie dreveného uhlia pomocou zapalovacieho komina

Najjednoduchsi, najdokladnejsi spésob zapalenia akéhokolvek druhu
uhlia je pouzit zapalovaci komin; predovsetkym zapalovaci komin
WEBER RAPIDFIRE (preddva sa samostatne). Prezrite si upozornenia
a varovania, ktoré su stcastou zapalovacieho komina RAPIDFIRE
predtym, nez zapalite uhlie.

1. Polozte par listov pokréeného novinového papiera na spodok
zapalovacieho komina a postavte zapalovaci komin na (spodny)
rost na uhlie (A); alebo polozte par podpalovacich kociek
(predavaji sa samostatne) do stredu rostu na uhlie a umiestnite
zapalovaci komin nad ne (B).

2. Naplite zapalovaci komin drevenym uhlim (C).

3. Pomocou dlhého zapalovaca alebo zapalky zapalte kocky alebo
noviny cez otvory na spodnej strane zapalovacieho komina (D).

4. Nechajte zapalovaci komin na mieste, kym sa uhlie Gplne
nerozhori. To, Ze uhlie je Uplne rozhorené, rozpoznate tak, ze je
pokryté vrstvou bieleho popola.

Pozndmka: Podpalovacie kocky musia byt tplne spalené a uhlie
pokryté popolom, kym umiestnite pokrmy na grilovaci rost. Nevarte,
kym sa uhlie nepokryje popolom.

5. Akondhle uhlie Gplne hori, pokracujte na dalSie stranky, kde
najdete pokyny pre umiestnenie uhlia a zahajenie pripravy jedal
podla pozadovanej grilovacej metédy.

Zapalenie uhlia bez zapalovacieho komina

1. Postavte pyramidu z uhlia v strede (dolného) rostu na
drevené uhlie a vlozte par podpalovacich kociek (predavaju sa
samostatne) do pyramidy.

2. Pomocou dlhého zapalovaca alebo zapalky zapalte podpalovacie
kocky. Podpalovacie kocky potom zapalia drevené uhlie (E).

3. Pockajte, kym sa uhlie Gplne rozhori. To, ze uhlie je Uplne
rozhorené, rozpoznate tak, ze je pokryté vrstvou bieleho popola.

Poznamka: Podpalovacie kocky musia byt Gplne spélené a uhlie
pokryté popolom, kym umiestnite pokrmy na grilovaci rost. Nevarte,
kym sa uhlie nepokryje popolom.

4. Akonahle uhlie uplne hori, pokracujte na dalsie stranky, kde
najdete pokyny pre umiestnenie uhlia a zahajenie pripravy jedal
podla pozadovanej grilovacej metédy.
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ZAPALENIE UHLIA

Nastavenie grilu na nepriamu metédu grilovania

Pri pouziti nepriamej metddy grilovania mate moznost rozlozit
uhlie priamo na rost na drevené uhlie (spodny) na opaéné strany
kotla alebo vyuzit kolajnice WEBER CHAR-RAILS alebo kose CHAR-
BASKETS (predavaju sa samostatne).

A Neumiestiuijte uhlie vedla rukoviti kotla alebo priamo pod
teplomer a prieduch poklopu.

A Ked pouzivate kolajnice CHAR-RAILS alebo kose CHAR-
BASKETS, musite ich pred zapalenim uhlia najprv umiestnit do
kotla grilu na (spodny) rost na drevené uhlie.

Ak chcete namontovat kolajnice CHAR-RAILS, zaveste ich na
vonkajsie droty rostu na uhlie (A) a potiahnite prednu ¢ast kolajnic
nadol. Predna ¢ast kolajnic CHAR-RAILS by mala prekiznut cez
Stvrty drét rodtu na uhlie a zacvaknut na miesto (B).

Zapalenie dreveného uhlia pomocou zapalovacieho
komina

Najjednoduchsi, najdokladnejsi spdsob zapalenia akéhokolvek druhu
uhlia je pouzit zapalovaci komin; predovsetkym zapalovaci komin
WEBER RAPIDFIRE (preddva sa samostatne). Prezrite si upozornenia
a varovania, ktoré su suéastou zapalovacieho komina RAPIDFIRE
predtym, nez zapalite uhlie.

1. Polozte par listov pokréeného novinového papiera na spodok
zapalovacieho komina a postavte zapalovaci komin na
(spodny) rost na uhlie medzi kolajnice CHAR-RAILS alebo kose
CHAR-BASKETS, ak sa pouzivaju. Pripadne mézete do stredu
(spodného) rostu na uhlie vlozit niekolko podpalovacich kociek
(predavaju sa samostatne). Umiestnite zapalovaci komin nad
podpalovacie kocky a naplite zapalovaci komin drevenym uhlim
(c).

2. Pomocou dlhého zapalovaca alebo zapalky zapalte kocky alebo
noviny cez otvory na spodnej strane zapalovacieho komina (D).

3. Nechajte zapalovaci komin na mieste, kym sa uhlie tplne
nerozhori. To, Ze uhlie je Uplne rozhorené, rozpoznate tak, ze je
pokryté vrstvou bieleho popola.

Poznédmka: Podpalovacie kocky musia byt iplne spélené a uhlie
pokryté popolom, kym umiestnite pokrmy na grilovaci rost. Nevarte,
kym sa uhlie nepokryje popolom.

4. Akonahle uhlie uplne hori, pokracujte na dalsie stranky, kde
najdete pokyny pre umiestnenie uhlia a zahajenie pripravy jedal
podla pozadovanej grilovacej metédy.

Zapalenie uhlia bez zapalovacieho komina

A Neumiestiuijte uhlie vedla rukoviti kotla alebo priamo pod
teplomer a prieduch poklopu.

A Ked pouzivate kolajnice CHAR-RAILS alebo kose CHAR-
BASKETS, musite ich pred zapalenim uhlia najprv umiestnit do
kotla grilu na (spodny) rost na drevené uhlie.

1. Polozte kolajnice CHAR-RAILS alebo kose CHAR-BASKETS na
(spodny) rost na drevené uhlie na opaéné strany kotla.

2. Naplite kazdu kolajnicu CHAR-RAIL alebo kds CHAR-BASKET
drevenym uhlim. Neumiestiujte uhlie vedla rukovati kotla alebo
priamo pod teplomer a prieduch poklopu (E).

3. Vlozte par podpalovacich kociek (predavaju sa samostatne)
medzi drevené uhlie.

Pozndmka: Zlahka ich zahrabte na vrch brikiet z dreveného uhlia.

4. Pomocou dlhého zapalovaca alebo zapalky zapalte podpalovacie
kocky (F). Podpalovacie kocky potom zapalia drevené uhlie.

5. Pockajte, kym sa uhlie Uplne rozhori. To, ze uhlie je Gplne
rozhorené, rozpoznate tak, Ze je pokryté vrstvou bieleho popola.

Pozndmka: Podpalovacie kocky musia byt Gplne spélené a uhlie Pouzivajte iba drevené uhlie — v sulade s normou EN 1860-2.

pokryté popolom, kym umiestnite pokrmy na grilovaci rost. Nevarte,

kym sa uhlie nepokryje popolom.

6. Ked uhlie Gplne hori, pokracujte na dalSie stranky, kde najdete MnOZStVO dreveneho Uhlla prl prlprave na prlamom zlare

pokyny pre umiestnenie uhlia a pripravu jedal podta pozadovanej Brikety z dreveného uhlia WEBER Brikety z dreveného uhlia Uhlie zo zmiesaného dreva®

grilovacej metddy.

47 cm 25 brikiet 30 brikiet 0,68 kg
57 cm 30 brikiet 40 brikiet 0,87 kg
67 cm 45 brikiet 60 brikiet 1,91 kg

Mnozstvo dreveného uhlia pri priprave na nepriamom Ziare

Brikety z dreveného uhlia WEBER Brikety z dreveného uhlia Uhlie zo zmieSaného dreva*

Brikety na  Brikety na pridavanie  Brikety na Brikety na Drevené uhlie Drevené uhlie na
prvi hodinu na kazdu dalsiu prvi hodinu pridavanie na kazdi na prva hodinu pridavanie na kazdu
(na kazda hodinu (na kazdd dalsiu hodinu (na kazdd dalsiu hodinu
stranu) (na kazdu stranu) stranu) (na kazda stranu) stranu) (na kazdu stranu)
47 cm 10 brikiet 4 brikiet 15 brikiet 7 brikiet 0,36 kg 0,12 kg
57 cm 15 brikiet 4 brikiet 20 brikiet 7 brikiet 0,36 kg 0,12 kg
67 cm 20 brikiet 6 brikiet 30 brikiet 8 brikiet 0,55 kg 0,12 kg
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METODY GRILOVANIA — NA PRIAMOM ZIARE

Umiestnenie uhlia pri grilovani na priamom Zziare

Vzdy pouzivajte rukavice na grilovanie alebo chiapky,
vyhovujtce EN 407, stupen ziaruvzdornosti 2 alebo viac, pri
pouzivani Vasho grilu na drevené uhlie.
Poznamka: Gril, vratane rukovéti a prieduchov, bude hortci.
Uistite sa, Ze mdte na sebe rukavice alebo chiiapky na grilovanie,
aby ste zabranili spaleniu ruk.

. Po Uplnom zapaleni rovnomerne rozlozte drevené uhlie po roste

na uhlie pomocou kliesti s dlhymi rukovatami (A) alebo pomocou
hrabli na uhlie WEBER (predavaju sa samostatne).

. Uistite sa, ze rukovat ¢istiaceho systému ONE-TOUCH a

prieduchy poklopu su v plne otvorenej polohe (B), (C).

. Ked je uhlie pokryté popolom, vlozte grilovaci rost do kotla.
. Poklop grilu zatvorte.
. Predhrejte grilovaci rost po dobu priblizne 10 az 15 minat.

. Ak je uz grilovaci rost nahriaty, otvorte poklop. Pomocou kefky

na gril vycistite grilovaci rost.

Pozndmka: Ak pouzivate kefu na gril so Stetinami z nehrdzavejlcej
ocele a ndjdete na grilovacom roste alebo kefe nejaké uvolnené
Stetiny, tuto kefu vymenite za novd.

. Umiestnite jedlo na grilovaci rost.

Poznamka: Ak pocas grilovania potrebujete odloZit poklop, posurite
ho nabok, nezdvihajte ho nahor. Zdvihnutie priamo nahor méze
spdsobit podtlak a na jedlo by sa prilepil popol.

. Zatvorte poklop posunutim nabok a pozrite si postup s

odporucanymi ¢asmi pripravy.

Po dokonceni pecenia...

Zatvorte prieduchy poklopu a kotla na uhasenie uhlia (D).

Umiestnenie uhlia pri grilovani na nepriamom ziare

1.

Vzdy pouzivajte rukavice na grilovanie alebo chnapky,
vyhovujtce EN 407, stupen ziaruvzdornosti 2 alebo viac, pri
pouzivani Vasho grilu na drevené uhlie.

Pozndmka: Gril, vratane rukovéti a prieduchov, bude hortuci.
Uistite sa, Ze mate na sebe rukavice alebo chriapky na grilovanie,
aby ste zabranili spaleniu ruk.

. Ked uhlie uz naplno hori s pouzitim nepriamej metédy grilovania

(vid ¢ast ,Zapdlenie uhlia“), pomocou chiapiek alebo rukavic

na grilovanie a kliesti s dlhou rukovatou sa uistite, ze uhlie je
spravne umiestnené na protilahlych stranach kotla. Neumiestriujte
uhlie vedla rukovéti kotla alebo priamo pod teplomer a prieduch
poklopu (A). Odkvapkavacia nadoba médze byt umiestnend medzi
uhlie na G¢el zhromazdovania kvapiek z jedla.

. Uistite sa, ze rukovat Cistiaceho systému ONE-TOUCH a

prieduchy poklopu st v plne otvorenej polohe (B), (C).

. Ked je uhlie pokryté popolom, vlozte grilovaci rost do kotla.

Ak mé grilovaci rost vyklapacie strany, uistite sa, ze st priamo
nad drevenym uhlim vnutri kotla. V pripade potreby to ulah¢i
pridavanie vac¢sieho mnozstva uhlia.

. Poklop grilu zatvorte.
. Predhrejte rost po dobu priblizne 10 az 15 minut.

. Ak je uz grilovaci rost nahriaty, posunutim otvorte poklop.

Pomocou kefky na gril vycistite grilovaci rost.

Poznamka: Ak pouzivate kefu na gril so Stetinami z nehrdzavejicej
ocele a ndjdete na grilovacom roste alebo kefe nejaké uvolnené
Stetiny, tuto kefu vymerite za novd.

. Umiestnite jedlo na stred grilovacieho rostu nad odkvapkavaciu

nadobu (ak ju pouzivate).

Pozndmka: Ak pocas grilovania potrebujete odlozit poklop, posurite
ho nabok, nezdvihajte ho nahor. Zdvihnutie priamo nahor méze
spdsobit podtlak a na jedlo by sa prilepil popol.

. Poklop posunutim zatvorte. Vzdy umiestnite poklop tak, aby

teplomer nebol nad uhlim, kde bude vystaveny priamemu teplu.
Pozrite si postup s odporac¢anymi ¢asmi pripravy. Prispdsobte
prieduchy poklopu a kotla na znizenie vnutornej teploty v grile,
ak je to potrebné.

Pozndmbka: Otocte prieduch poklopu tak, aby bol uplne otvoreny,
¢im sa teplota zvysi, a zatvorte ho, ked chcete teplotu znizit.

Po dokonéeni pecenia...

Zatvorte prieduchy poklopu a kotla na uhasenie uhlia (D).
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TIPY A TRIKY BEZPECNE ZAOBCHADZANIE S POTRAVINAMI

Pouzivajte rukavice

Tipy na bezpecné zaobchadzanie s potravinami

Vzdy pouzivajte rukavice na grilovanie alebo chiiapky, vyhovujice

EN 407, stupeft Ziaruvzdornosti 2 alebo viac, pri pouzivani Vagho + Nerozmrazujte maso, ryby alebo hydinu pri izbovej teplote. Rozmrazujte v chladnicke.

grilu na drevené uhlie. + Umyte si ruky dokladne horticou mydlovou vodou pred zacatim akejkolvek pripravy jedla a po
manipuldcii s ¢erstvym masom, rybami alebo hydinou.

Neodporicame podpalovaciu kvapalinu « Nikdy neumiestriujte upeceny pokrm na ten isty tanier, na ktorom bola surova potravina.

Vyhnite sa pouzivaniu kvapalnych podpalovacov, nakolko moze « Umyte vietky taniere a kuchynské nacinie, ktoré prisli do styku so surovym masom alebo rybou,

Vasmu jedlu pridat chut chemlkalle. ZapaloYam_el kominy (predavajg pomocou teplej, mydlovej vody, a oplachnite.

sa samostatne) a podpalovacie kocky (predédvaju sa samostatne) su L 3 . . . .

ovela Eistejgie a ovela efektivnejéie sposoby zapalenia uhlia. Navstivte stranku www.weber.com, kde najdete recepty a tipy na grilovanie.

Predhrejte gril

Predhriatie Vasho grilu s uzavretym poklopom po dobu 10 az 15 1

minat pripravi grilovaci rost. Ak je zeravé uhlie cervené, teplota pod S P R I EVU D CA G R | LOVA N I M
poklopom by mala dosiahnut 260 °C. Teplo uvolni vietky zvysky
a kusky jedla, ktoré zostali na roste, ¢o ulahcuje ich odstranenie

pomocou _kefky na gril_ so étesinami z n?hrdzavej\]cej ocele. Casy pripravy pre hovidzie a jahfiacie pouzivaju definiciu Ministerstva polnohospodarstva USA pre strednd prepeéenost, pokial sa neuréi
Predhrlatle_grllu nahrieva rost dostatocne na to, aby sa_pokrm inak. Rezy, hrdbky, hmotnosti a doby grilovania si myslené ako usmernenia. Faktory ako nadmorska vyska, vietor a vonkajsia teplota mézu
spravne opiekol a predchadza tomu, aby sa jedlo prilepilo k rostu. ovplyvnit dobu grilovania.

Poznamka: Pouzite kefku na gril so stetinami z nehrdzavejicej ocele.
Kefku nahradte novou, ak ndjdete vypadnuté stetiny na grilovacom
roste alebo kefke.

Navstivte stranku www.weber.com, kde najdete recepty a tipy na grilovanie.

Olejom natrite jedlo, nie rost Hruabka/hmotnost ny celkovy ¢as grilovania
Olej zabrani prilnavosti jedla a tiez doda chut a stavnatost. Lahké hridbka 2 cm 4 az 6 minut priama vysoka teplota
potretie alebo nastriekanie jedla olejom funguje lepsie, nez Steak:
potieranie rostu. ‘=) New York strip, porterhouse, hriabka 2,5 cm 6 az 8 minut priama vysoka teplota

ﬂ rib-eye, T-bone a filet mignon . o . L )
Udrziavajte prad vzduchu =5 (svieckovica) e B am 11,. az 18 mu.'lut OP'GCE dohngd? baz 8 minut prlalrna vysoka teplota,

w nasledne grilovat 8 az 10 mindt nepriama vysoka teplota
Plamen uhlia potrebuje vzduch. Poklop by mal byt uzatvoreny ¢o N
najviac, ale udrziavajte otvory prieduchov kotla a poklopu otvorené. 2 Flank Steak 0,7 kg az 1 kg, hribka 2 cm 8 az 10 mindt priama strednd teplota
Odstranujte popol v spodnej ¢asti grilu pravidelne, aby ste mu S " . ) . |
zabranili zablokovat otvory prieduchov. g Mlety hovédzi hamburger hribka 2 cm 8 az 10 minut priama stredna teplota

e N 45 az 60 minat 15 minut priama stredna teplota, nasledne
?atvorte poklop Syieckevica e 130y grilovat 30 az 45 minut nepriama stredna teplota
Styri délezité doévody, preco by poklop mal byt ¢o najviac uzavrety.
Klobasa: cerstva 85 g nozicka 20 az 25 mindt priama nizka teplota

1. Udrziava rost dostato¢ne hortci na to, aby opiekol jedlo.

2. Urychluje dobu pripravy a zabrafiuje vysychaniu jedla. hrdbka 2 cm 6 az 8 mindt priama vysoka teplota
3. Zachytava to dym, ktory vznika, ked sa $tavy a tuk odparujd v grile. § Kotleta: bez kosti alebo s kostou Ry 10 a2 12 minut opiect dohneda é minut priama vysoka teplota,
4. Zabréni to vzplanutiam obmedzenim kyslika. s nasledne grilovat 4 az 6 minat nepriama vysoka teplota
w . A : A

Skrofte plamen )§ ?:;r':rka' XIS ) & ET3eEii 1,4az1,8 kg 1%z az 2 hodiny nepriama stredna teplota
Vzplanutia nastavaju, ¢o je dobré, pretoze opecéu povrch toho, ¢o : ) o .
grilujete, prili$ vela vzplanuti véak méze spalit jedlo. Udrziavajte g Reble'rka: na vidiecky spésob, 1,4 a2 18kg 1% a2 2 hodiny nepriama stredna teplota
poklop podla moznosti zatvoreny ¢o najviac. To obmedzuje s kostou
mnozstvo kyslika vo vnutri grilu, co pomdZe uhasit vSetky L . P 2

X . < X P 30 minat opiect dohneda 5 minut priama vysoka teplota,
vzplanutia. Ak sa plamene vymknu kontrole, presufite docasne Svieckovica 0,5 kg o] ilovat 25 mindt o (i (el
jedlo nad nepriame teplo, az kym sa nestlmia. MEEEE R EAlEE (CEERITLS (UELIAETE) SrEE e = E)
Mrazené alebo ¢erstvé ka:zrak‘:setip;sl:::ie 1702z 227 g 8 az 12 minut priama stredna teplota
Ciuz grilujete mrazené alebo Cerstvé potraviny, dodrziavajte bezpec- ) .
nostné pokyny na obale a vzdy ich pecte na odporucenej vnitornej I':urakue _s‘e:"f" 113g 8 a2 10 minut priama stredna teplota
teplote. Mrazené potraviny sa budu grilovat dlhsie a mdzu vyzadovat < ez kosti a koze
pridanie vé¢sieho mnoZstva paliva v zavislosti od typu potravin. § Kuracie kisky: 85 a3 170 36 az 40 mindt 6 az 10 minat priama nizka teplota, nasledne 30

< s v F= s kostou, zmiesané 9 mindt nepriama stredna teplota

Udrziavajte cistotu T

Dodrziavajte niekolko zakladnych pokynov pre tdrzbu, aby ste Kuréa: vcelku 1.8az2,25 kg 1 az 1% hodiny nepriama stredna teplota
udrzali Vas gril v takom stave, Ze bude po dalsie roky vyzerat a

grilovat lepgiel Cornwalsky brojler 0,7 az 0,9 kg 60 az 70 mintt nepriama stredna teplota
« Pred pouzitim pre spravne pridenie vzduchu a lepsie grilovanie Morka: vcelku, bez plnky 4,5az5,5kg 2 az 2" hodiny nepriama stredna teplota
odstrante nahromadeny popol a staré drevené uhlie zo spodnej
Casti kotla a popolnika. Nez tak urobite, uistite sa, ze vSetko hrabka 0,6 az 1,25 cm 3 az 5 mindt priama strednd teplota

Ryba, fileta alebo steak:

PR ; U -
drevené uhlie Uplne zhaslo a Ze gril uz vychladol. g Vi, T B ey (956,

* Mozete zaregistrovat na vnitrajsku poklopu Supinky ako od = morsky vik, mecun, tuniak hrdbka 2,5 az 3 cm 10 a2 12 minut priama stredna teplota
farby. Pocas pouzivania sa vypary z tuku a dymu vnutri poklopu
vasho grilu pomaly menia na uhlik a usadeniny. Vykefujte ‘& . . : )
zuholnateny tuk z vnitra poklopu pomocou grilovacej kefky so g o T 0,5kg 15 a2 20 mindt nepriama stredna teplota
s ) PR yba: vcelku
Stetinami z nehrdzavejlcej ocele. Pre minimalizaciu dalSieho g 1.4 kg A T T G e

zachytavania je mozné vnutro poklopu po grilovani utriet
papierovou utierkou, kym je gril stale teply (nie horuci). Kreveta 14g 2 a3 4 mindty priama vysoka teplota
« Farbené porceldnom smaltované povrchy a plastové povrchy

na vonkajsej strane grilu vycistite neabrazivnou handri¢kou Spargla priemer 1,25 cm 6 az 8 miniit priama stredn teplota
a teplou vodou s Cistiacim prostriedkom. v Supke 25 az 30 minut priama stredna teplota

« Ak je vas gril umiestneny v obzvlast agresivnom prostredi, Kukurica L . L i
bude potrebné umyvat vonkajsok grilu ¢astejsie. Kysly dazd, lipana 10 aZ 15 minit priama stredna teplota
chemikalie a slana voda mozu spdsobit, Zze sa na povrchu objavi " " < — .
hrdza. WEBER odporuc¢a umytie vonkajsku Vasho grilu teplou Huby Silliizl:e el iy () 2 U R i) el (splefia
Yodcu s jemn'{/m pro’striedl’«)m na uvmy\'lanie riadu. Pokracujte portobello 10 a2 15 mindt priama strednd teplota
jeho dokladnym oplachnutim a osusenim.

< Na cistenie grilu nepouzivajte ziaden z tychto nastrojov: Cibuta rozpolena 35 az 40 minit nepriama stredna teplota
abrazivne lestidla alebo natery na uslachtilt ocel, ¢istice, 1,25 cm plétky 8 a% 12 mint priama stredné teplota

ktoré obsahuju kyselinu, mineralne liehy ani xylén, ¢istice
na ruru na pecenie, abrazivne Cisti¢e (kuchynské Cistice) ani celé 45 a2 60 mindt nepriama stredna teplota
abrazivne Cistiace $pongie. Zemiak
enia . 9 az 11 mindt predvarit 3 minuty, potom grilovat 6 az 8 minat
1,25 cm platky X .
priama strednd teplota

Uistite sa, Ze jedlo lezi na grile pri zatvorenom poklope tak, Ze ponechate priblizne 2,5 cm volného priestoru medzi jedlom a poklopom.
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AUSTRIA

Weber-Stephen Osterreich GmbH
+43(0)7 242 89 0135
service-at@weber.com

BELGIUM

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

CHILE
Weber-Stephen Chile SpA.
+01 56 2-3224-3936

CZECH REPUBLIC

Weber-Stephen CZ & SK spol. s r.o.
+42 267 312973
info-cz@weberstephen.com

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

FRANCE

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

GERMANY

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

ICELAND
Jarn & Gler Wholesale EHF
+354 5858 900

INDIA

Weber-Stephen Grill Products India Pvt. Ltd.
080 42406666
customercare@weberindia.com

ITALY

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

NETHERLANDS
Weber-Stephen Holland B.V.
+31(0) 513 4 33322
service-nl@weber.com

POLAND

Weber-Stephen Polska Sp. z 0.0.
+48 22 392 04 69
info-pl@weberstephen.com

RUSSIA

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

SOUTH AFRICA

Weber-Stephen Products (South Africa) Pty Ltd.
+27 11 454 2369

info@weber.co.za

SPAIN

Weber-Stephen Ibérica SRL
+34 935 844 055
service-es@weber.com

WEoer=

WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC
www.weber.com

SWITZERLAND
Weber-Stephen Schweiz GmbH
+41 52 24402 50
service-ch@weber.com

UNITED ARAB EMIRATES

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

info@weberstephen.ae

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

USA

Weber-Stephen Products LLC
847 9345700
support@weberstephen.com

For Republic of Ireland, please contact:
Weber-Stephen Products (U.K.) Limited.

For other Eastern European countries, such as ROMANIA,
SLOVENIA, CROATIA or GREECE, please contact:
Weber-Stephen Deutschland GmbH.

For Baltic states, please contact
Weber-Stephen Nordic ApS.

weber.com

© 2023 Navrhnuté a skonstruované spolocnostou Weber-Stephen Products LLC,
1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA.



