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Anvandarhandbok for kolgrill

Kasta inte bort den har. Anvdndarhandboken innehaller
viktig information om faror och varningar for produkten.
Se monteringsguiden for instruktioner om montering.
Anvand inte grillen inomhus!

Besok www.weber.com, valj ditt land och registrera din
grill i dag.
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SAKERHET

Om inte all information om

FAROR, VARNINGAR och
FORSIKTIGHETSATGARDER i
anvandarhandboken foljs kan det
resultera i allvarliga personskador
eller dodsfall, eller i en brand
eller explosion som kan orsaka
egendomsskador.

Las all sakerhetsinformation i den
har anvandarhandboken innan du
anvander grillen.

AVARNING! Anvénd inte inomhus! Grillen ar
gjord for anvandning utomhus i ett valventilerat
utrymme, och ar inte avsedd for och ska aldrig
anvandas som varmekalla. Om den anvands
inomhus byggs giftiga angor upp som orsakar
allvarlig kroppsskada eller dodsfall.

AVARNING! Grillen blir mycket varm. Flytta den
inte under anvandning.

AVARNING! Hall barn och djur pa avstand.

AVARNING! Anvénd inte sprit eller bensin for att

tanda eller atertanda! Anvand endast tdndmedel
som uppfyller EN 1860-3!

AVARNING! Bérja inte grilla forran grillkolen eller
briketterna tacks av ett lager aska.

AVARNING! Anvénd inte grillen i trdnga utrymmen
och/eller i boendemiljoer sasom t.ex. hus,
talt, husvagnar, husbilar, batar. Risk for dodlig
kolmonoxidforgiftning.

A
X

FAROR

A Anvind inte grillen i ett garage, inomhus,
i Overtackta gangar eller andra stdngda
utrymmen.

A Anvénd inte bensin, alkohol eller andra flyktiga
vatskor for att tanda kolen. Om du anvander
tandvatska (rekommenderas inte) ska du ta bort
eventuell vatska som kan ha runnit ned genom
baljans ventiler innan du tander kolen.

ATillsatt inte tindvatska (eller kol som fatt
suga till sig tandvatska) pa hett eller varmt
kol. Skruva pa korken pa tandvatskan efter
anvandning och placera den pa sakert avstand
fran grillen.

A Hall matlagningsomréadet fritt frdn brandfarliga
angor och vatskor som bensin, alkohol och fran
brannbara material.

VARNINGAR

A Anvand inte grillen om inte alla delar sitter
pa plats. Grillen maste monteras enligt
monteringsguiden. Felaktig montering kan
innebara fara.

A Anvind aldrig grillen utan askf&ngaren pé plats.

A Anvand inte grillen under en konstruktion av
brannbart material.

A Alkoholfértaring samt anvandning av
receptbelagda eller receptfria mediciner kan
paverka anvdndarens formaga att korrekt
montera eller sakert anvanda grillen.

AVar forsiktig nar du anvander grillen. Den blir
mycket varm vid matlagning och rengéring, och
far aldrig lamnas obevakad.

A Kontrollera alltid askfangaren innan du tinder
om du anvander flytande tandmedel. Vatska
kan samlas i askfangaren och skulle kunna
antandas, vilket innebar att det borjar brinna
under baljan. Ta bort eventuell tandvatska fran
askfangaren innan du tander kolen.

ADenna grill &r inte avsedd att installeras i eller
pa husbilar och/eller batar.

A Anvind inte grillen inom 1,5 meter fran nagot
brannbart material. Brannbara material
omfattar, men ar inte begransat till trall av tra
eller av behandlat tra, altaner och verandor.

A Lat alltid grillen std pa en stadig, plan yta som
ar fri fran brénnbart material.

A Stall inte grillen pa glas eller en brannbar yta.
A Anvand inte grillen nar det blaser mycket.

ABér inte klader med l6st sittande, hiangande
armar nar du ska tanda eller anvanda grillen.

ARSr aldrig vid grill- eller kolgallret, aska, kol
eller grillen for att kdnna efter om de ar varma.

A Slick kolen nar du har grillat klart. Det gor du
genom att stanga spjallen i balja och lock och
ldgga pa locket.

A\ Anvénd varmetaliga grillvantar eller grillhandskar
(som 6verensstammer med EN 407, klass 2 eller
hogre for skydd mot varmekontakt) nér du lagar
mat, justerar luftventiler (spjall), lagger pa kol och
hanterar termometer eller lock.

A Anvind ordentliga redskap med l3nga,
varmetaliga skaft.

A\ Lagg alltid grillkol eller briketter ovanpa
(det nedre) kolgallret. Lagg inte grillkol eller
briketter direkt i baljans botten.

A\ Slang aldrig varmt kol d&r n&gon kan trampa
pa det eller dar det kan starta en brand. Slang
aldrig aska eller kol forran all glod har slackts
helt.

A\ Stall inte undan grillen for forvaring forran all
aska och kol har slackts helt.

ATém inte askan forran allt kol har brunnit ut och
slackts helt och grillen ar sval.

A\ Hall elkablar borta fran varma ytor pa grillen
och se till att de inte ligger i vagen dar folk
passerar.

FORSIKTIGHETSATGARDER

A Anvind inte vatten for att kontrollera
uppflammande lagor eller slacka kolet.

A Luftflodet hindras om du klar in baljan med
aluminiumfolie. Anvand i stéllet ett dropptrag
for att fanga upp droppar fran kétt nar du grillar
med indirekt varme.

A Grillborstar ska regelbundet kontrolleras fér
l6sa borst och slitage. Byt borsten om du hittar
l6sa borst pa grillgaller eller borste. WEBER
rekommenderar att du koper en ny grillborste
i rostfritt stal varje ar.

ANDRA VARNINGAR
A Hang inte locket pé baljans handtag.



GARANTI

Tack for att du kopt en produkt fran WEBER. Weber-Stephen Products
LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 ("WEBER")
anstranger sig for att leverera en saker, hallbar och palitlig produkt.

Detta ar WEBERSs frivilliga garanti som tillhandahalls utan kostnad.
Den innehaller den information du behéver for att reparera din
WEBER-produkt om den skulle g& s6nder eller drabbas av ett fel.

I enlighet med tillampliga lagar har kunden flera réttigheter om
produkten ar defekt. Dessa raltlgheter omfattar korrigering av
prestanda eller utbyte, sa ing av inkd is samt | p ion
| Europeiska &r detta pelvis en tvaarig

[} isk

PRODUKTGARANTIPERIODER

Balja, lock och mittring:
10 ar, galler vid genomrostning eller genombrénning

Komponenter av rostfritt stal:
5 ar, galler vid genomrostning eller genombranning

ONE-TOUCH cleaning system:
5 ar, galler vid genomrostning eller genombréanning

Plastkomponenter:
5 ar, med undantag for blekning eller missfargning

garanti som bérjar gélla det datum da produkten dverld

Dessa och andra lagstadgade rittigheter paverkas inte av denna
garanti. Denna garanti ger ytterligare réttigheter till &garen
oberoende av den lagstadgade garantin.

WEBERS FRIVILLIGA GARANTI

WEBER garanterar koparen av WEBER-produkten (eller nar det galler
en géva eller en kampanjsituation, personen till vilken produkten
koptes som en gava eller kampanjprodukt), att WEBER-produkten inte
har material- eller tillverkningsfel under den tidsperiod som anges
nedan nar den monteras och anvands i enlighet med den medfdljande
anvandarhandboken. (Obs! Om du tappar bort anvdndarhandboken
fran WEBER finns den att hamta pa www.weber.com, eller pa den
landsspecifika webbplats dit du kan bli omdirigerad.) Vid normal
anvandning och normalt underhall i enfamiljshus eller lagenhet
forbinder sig WEBER, inom ramen for denna garanti, att reparera
eller byta defekta delar inom de tider och med de begransningar

och undantag som listas nedan. | DEN UTSTRACKNING DET AR
TILLATET | GALLANDE LAG, GALLER DENNA GARANTI ENDAST FOR
DEN URSPRUNGLIGA KOPAREN AV PRODUKTEN OCH KAN INTE
OVERFORAS TILL EFTERKOMMANDE AGARE, MED UNDANTAG FOR
KOP SOM GAVA ELLER FOR ANVANDNING | EN KAMPANJ, SOM
ANGIVET OVAN.

AGARENS ANSVAR ENLIGT GARANTIN

For att sakerstalla problemfritt uppfyllande av garantin ar det viktigt
(men inte obligatoriskt) att du registrerar din WEBER-produkt pa
www.weber.com eller pa den landsspecifika webbplats dit du kan bli
omdirigerad. Spara dven det ursprungliga kvittot och/eller fakturan.
Genom att registrera din WEBER-produkt bekraftar du garantin och
skapar en direkt lank mellan dig och WEBER om vi behéver kontakta dig.

Den ovanst&ende garantin géller bara om dgaren vardar WEBER-
produkten genom att folja samtliga anvisningar for montering och
anvandning samt utfor forebyggande underhall i enlighet med

den medfdljande anvandarhandboken, om inte dgaren kan visa att
defekten eller felet ar oberoende av ovanstaende skyldigheter. Om
du bor néra kusten eller om produkten ar placerad i narheten av en
simbassang, inkluderar underhallet regelbunden tvatt och skéljning
av externa ytor enligt medfoljande anvandarhandbok.

GARANTIUPPFYLLANDE/UNDANTAG FRAN GARANTIN

Om du tror att du har en del som tdcks av denna garanti kontaktar
du WEBERs kundtjanst via kontaktinformationen pa var webbplats
(www.weber.com eller den landsspecifika webbplats dit du kan

bli omdirigerad). Efter undersékning kommer WEBER att reparera
eller (efter eget gottfinnande) byta ut en defekt del som técks av
denna garanti. Om reparation eller byte inte ar mojligt kan WEBER
(efter eget gottfinnande) valja att ersatta grillen med en ny grill
med samma eller hogre varde. WEBER kan be dig skicka delar for
inspektion. Transportavgifter maste betalas i férskott.

Denna garanti galler inte om det finns skador, forslitningar,
missfargningar och/eller rost som WEBER inte ansvarar for,
orsakade av

« vanvard, felaktig anvandning, modifieringar, vandalism, felaktig
montering eller installation samt underlatenhet att korrekt utféra
normalt och regelbundet underhall

« exponering for salt i luften och/eller klorkallor som simbassdnger
och badkar/bubbelpooler

« Insekter och gnagare

« svara vaderférhallanden som hagel, orkaner, jordb&vningar,
tsunamis eller flodvagor, tromber eller svara stormar.

Anvandning och/eller installation av delar pa din WEBER-produkt som
inte kommer fran WEBER g6r garantin ogiltig och eventuella skador
som uppkommer pa grund av detta tacks inte av denna garanti.

Alla dvriga delar:
2ar

ANSVARSFRISKRIVNINGAR

BORTSETT FRAN DEN GARANTI OCH DE ANSVARSFRISKRIVNINGAR
SOM BESKRIVS | DENNA GARANTITEXT, FINNS DET INGA
YTTERLIGARE GARANTIER ELLER FRIVILLIGA INTYGANDEN OM
ANSVAR SOM STRACKER SIG BORTOM DE LAGSTADGADE KRAVEN
PA WEBER. DETTA GARANTIUTLATANDE BEGRANSAR INTE OCH
UNDANTAR INTE SITUATIONER ELLER ARENDEN DAR WEBER
ENLIGT LAG AR ANSVARIGA.

INGA GARANTIER GALLER EFTER GARANTIPERIODERNA. WEBER
TAR INGET ANSVAR FOR NAGRA ANDRA GARANTIER SOM GES,
DARIBLAND AV ATERFORSALJARE ELLER SALJARE, FOR NAGON
PRODUKT (SOM "UTOKADE GARANTIER”). DENNA GARANTI GER
ENDAST RATT TILL REPARATION ELLER BYTE AV DELEN ELLER
PRODUKTEN.

DENNA FRIVILLIGA GARANTI GER INTE UNDER NAGRA
OMSTANDIGHETER RATT TILL ERSATTNING AV NAGOT SLAG
SOM OVERSTIGER INKOPSPRISET FOR WEBER-PRODUKTEN.

DU ANSVARAR FOR ALLA FORLUSTER, SKADOR ELLER
PERSONSKADOR PA DIG OCH DIN EGENDOM OCH/ELLER PA
ANDRA OCH DERAS EGENDOM SOM UPPKOMMER PA GRUND AV
UNDERLATENHET ATT FOLJA DE INSTRUKTIONER SOM GES AV
WEBER | DEN MEDFOLJANDE ANVANDARHANDBOKEN.

DELAR OCH TILLBEHOR SOM ERSATTS MED DENNA GARANTI
TACKS BARA AV GARANTIN UNDER DEN ATERSTAENDE TIDEN FOR
OVANSTAENDE URSPRUNGLIGA GARANTI.

DENNA GARANTI GALLER ENDAST ANVANDNING | ENFAMILJSHUS
ELLER LAGENHETER OCH GALLER INTE FOR WEBER-GRILLAR

SOM ANVANDS | KOMMERSIELLA ELLER KOMMUNALA LOKALER
ELLER | MULTIFUNKTIONSLOKALER SOM RESTAURANGER, HOTELL,
TURISTANLAGGNINGAR ELLER HYRESFASTIGHETER.

WEBER KAN ANDRA DESIGNEN PA SINA PRODUKTER. INGENTING
| DENNA GARANTI SKA UPPFATTAS SOM ETT LOFTE FRAN WEBER
ATT INFORLIVA SADANA DESIGNFORANDRINGAR | TIDIGARE
TILLVERKADE PRODUKTER ELLER SOM ETT MEDGIVANDE OM ATT
TIDIGARE DESIGNER VAR DEFEKTA.

Se listan med internationella kontor i slutet av denna
anvandarhandbok for ytterligare kontaktinformation.

INNEHALLSFORTECKNING
2 Sakerhet

3 Garanti

4 Grillsystem

5 Specialfunktioner

6 Innan du

tander grillen

Valj ratt plats att grilla pa

Bestam hur mycket kol du ska anvanda
Forsta gangen du grillar

Forbereda grillen for att tandas

7 Tanda kol

eller briketter
Forbereda grillen for direkt grillning

Forbereda grillen for indirekt grillning

10 Grillmetoder

Direkt varme

11 Grillmetoder

Indirekt varme/rokning
12 Olika typer av roktra
13 Grillguide

14 Tips och knep for
lyckad grillning
och rokning

15 Reservdelar

Besok www.weber.com, val;j ditt land
och registrera din grill i dag.
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GRILLSYSTEM

Det ligger mycket arbete bakom kolgrillens
utformning. Vi designar vara grillar for att de
ska prestera, sa att du inte behdver oroa dig for
uppflammande lagor, heta och svala ytor eller
brand mat. Rakna med utmarkt funktion, kontroll
och resultat - varje gang.

A Balja och lock

Alla WEBER-kolgrillar ar tillverkade med balja
och lock i porslinsemaljerat stal. Det ar viktigt
eftersom det betyder att de aldrig flagar. Den
reflekterande ytan skapar konvektionsvarme
som stralar runt maten precis som i en vanlig
ugn och ger jamn tillagning.

B Spjall och ventiler

En viktig faktor vid kolgrillning ar luften. Ju
mer luft du slapper in i grillen, desto hogre
blir grilltemperaturen tills brénslet har natt
sin topp. Under tillagningen kan du kontrollera
grilltemperaturen genom att enkelt justera
lock- och baljspjallen. Om du vill ha en hog
grilltemperatur for direkt tillagning ska du se
till att baljans och lockets spjall ar helt oppna.
Om du vill grilla med den indirekta metoden
eller roka livsmedel med lagre temperaturer
kan du stanga lock- och baljspjallen sa mycket
som halvvags. Om du stanger spjallen helt
stryper du syretillforseln sa att kolen sa
smaningom kommer att slockna.

[ Grillgaller

Grillgallret ar tillverkat i taligt platerat stal och
ger dig gott om yta for alla dina favoritratter.

[l Kolgaller

Kolgallret har det som kréavs for att sta emot
hettan fran alla kolbaddar. Det har hallbara
gallret ar tillverkat i kraftigt stal och kommer
varken att bagna eller branna igenom.
Dessutom far du tillrackligt med utrymme for
direkt eller indirekt grillning sa att du kan valja
vilken metod du vill anvanda.

I3 ONE-TOUCH cleaning system

Med ONE-TOUCH cleaning system blir
rengoringen en enkel match. Nar du for
handtaget fram och tillbaka rensar de tre
bladen i baljan bort aska fran grillen och ned i
askfangaren. Samma ventiler fungerar ocksa
som baljans spjall, for att slappa in syre till
gloden eller enkelt slacka den.




Den modell du har kopt ar utrustad med de
funktioner som beskrivs pa den har sidan.

[A]Inbyggd termometer

En hallbar, inbyggd locktermometer gor att du
enkelt kan dvervaka grillens temperatur.

Lockkrok

Pa grillockets insida finns en vinklad lockkrok.
Skjut bara av locket at sidan och hang locket
pa baljan.

[c] Gangjarnsforsett grillgaller

Det gangjarnsforsedda gallret har ett omrade
pa vardera sida som kan lyftas upp sa att du
enkelt kan fylla pa mer bransle.

[D] Askfangare med hog kapacitet

Den inbyggda askfangaren med hog kapacitet
ser till att askan inte blaser ivag och ar latt att
ta ut for att snabbt och enkelt tomma askan.

[E]Handtag med redskapskrokar

Handtaget har inbyggda krokar sa att du har
ett lattillgangligt stalle dar du kan hanga dina
redskap.

[F] Baljspjall for rokning
Den nya formen pa baljspjallet gor att du kan
fa ett perfekt luftflode for rokning och grillning
med lag temperatur.

[6] Grillgaller med bojda handtag

Tack vare de bojda handtagen pa grillgallret
kan det hdangas pa baljans sida.

SPECIALFUNKTIONER

Ughepe!

ORiIGINAL KETT e
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Valj ratt plats att grilla pa

e Anvand endast grillen utomhus, i ett utrymme
med god ventilation. Anvand inte grillen i ett
garage, inomhus, i 6vertackta gangar eller andra
stangda omraden.

o Lat alltid grillen sta pa en stadig, plan yta.

» Anvand inte grillen inom 1,5 meter fran nagot
brannbart material. Brannbara material
omfattar, men ar inte begransat till trall av tra
eller av behandlat tra, altaner och verandor.

Bestam hur mycket kol du ska
anvanda

Hur mycket kol du ska anvanda beror pa vad
du grillar och pa grillens storlek. Om du grillar
sma, fina bitar som tar mindre &n 20 minuter
kan du titta pa tabellen Méata upp och tillsétta
kol for direkt vdrme. Om du tanker grilla eller
roka storre kottbitar som kraver 20 minuter
eller mer pa grillen, eller kénsliga livsmedel,
kan du titta pa tabellen Méata upp och tillsétta
kol for indirekt vdrme. Anvand mattkoppen som
medfoljde grillen for att mata upp ratt mangd
grillkol. Mer information om skillnaden mellan
direkt och indirekt varme/rékning finns i avsnittet
GRILLMETODER.

Forsta gangen du grillar

Vi rekommenderar att grillen varms upp med
glédande kol och locket pa i minst 30 minuter
innan du grillar for forsta gangen. Pa sa vis
branner du bort alla eventuella rester fran
tillverkningen.

INNAN DU TANDER GRILLEN

Forbereda grillen for att tandas

1.

Skjut av locket och hédng det pa lockkroken.

2. Ta av grillgallret fran grillen. Tack vare de béjda

N o

handtagen pa grillgallret kan det hangas pa
baljans sida (A).

. Ta ut (det nedersta) kolgallret och rensa bort

aska och gamla kolbitar fran baljans botten
med hjalp av ONE-TOUCH cleaning system.
Kol behover syre for att brinna, sa se till att
ingenting tapper igen spjallen. For handtaget
fram och tillbaka for att rensa bort aska

och skrap fran grillens botten och ned i
askfangaren (B).

. N&r du vill ta ut askfangaren och témma askan

trycker du ihop askfangarens handtag for att
lossa den fran grillen (C).

. Oppna baljans spjall genom att skjuta ONE-

TOUCH handtaget till helt 6ppen position (D).

. Satt tillbaka (det nedre) kolgallret.
. Oppna lockspjallen till helt 6ppen position (E).

Obs! Instruktioner om att anvénda téndvatska har
avsiktligen uteldmnats i den har anvdndarhandboken.
Tandvétska 4&r sdligt och kan ge maten en smak av
kemikalier, vilket tandkuber (séljs separat) inte gér.

Félj tillverkarens instruktioner om du véljer att anvdnda
tandvétska, och tillsdtt ALDRIG téndvétska pa glad eller eld.

(A]




Bestam vilken grillmetod du ska anvanda innan du
tander kolen.

Forbereda grillen for direkt grillning

Tanda kol eller briketter med
skorstenstandare

Det enklaste och snabbaste sattet att tanda alla
typer av kol ar att anvanda en skorstenstandare;

i synnerhet skorstenstandaren WEBER RAPIDFIRE
(séljs separat). Observera varningar om RAPIDFIRE-
skorstenstandaren innan du tander kol.

1. Lagg nagra hopskrynklade tidningssidor léangst
ned i skorstenstandaren och placera den pa (det
nedre) kolgallret (A); eller lagg nagra tandkuber
mitt pa kolgallret och placera skorstenstandaren
ovanpa dem (B).

2. Fyll skorstenstandaren med grillkol eller
briketter (C).

3. Anvand en lang tandare eller tandsticka och
tand tandkuberna eller tidningspappret genom
hélen langst ned pa skorstenstandarens sida (D).

4. | at skorstenstandaren sta kvar tills grillkolen
eller briketterna har tants ordentligt. Du vet att
de har tants ordentligt nar de ar tackta av ett
lager vit aska.

Obs! Tandkuber maste ha brunnit upp helt och grillkolen
eller briketterna ska vara vita av aska innan du ldgger
mat pa grillgallret. Bérja inte grilla férrédn grillkolen eller
briketterna ticks av ett lager aska.

5. Nar grillkolen eller briketterna har tants ordentligt
gar du vidare till foljande sidor dar du hittar
tillagningsinstruktioner for énskad grillmetod.

Tanda kol eller briketter utan
skorstenstandare

1. Bygg en pyramid av grillkol eller briketter mitt
pa (det nedersta) kolgallret och stick in ett par
tandkuber (séljs separat) i pyramiden.

2. Anvand en lang tandare eller tandsticka och tand

tandkuberna. Tandkuberna tander sedan kolen (E).

3. Vanta tills grillkolen eller briketterna har tants
ordentligt. Du vet att de har tants ordentligt nar
de ar tackta av ett lager vit aska.

Obs! Tandkuber mdste ha brunnit upp helt och grillkolen
eller briketterna ska vara vita av aska innan du lagger
mat pa grillgallret. Borja inte grilla férran grillkolen eller
briketterna tdcks av ett lager aska.

4. Nar grillkolen eller briketterna har tants
ordentligt gar du vidare till foljande sidor dar
du hittar tillagningsinstruktioner for 6nskad
grillmetod.

TANDA KOL ELLER BRIKETTER

www.weber.com °



Forbereda grillen for indirekt
grillning

Nar du anvander metoden indirekt grillning kan du
valja om du vill sprida ut kolen direkt pa (det nedre)

kolgallret pa tva, mot varandra, motsatta sidor av
baljan eller anvanda WEBER-briketthallarna.

A\ N&r du anvinder briketthdllarna maste de férst
hakas fast pa (det nedre) kolgallret pa motsatta
sidor av baljan innan du tdnder kolen (A).

A\ Undvik att placera kol vid lockets och baljans
handtag eller direkt under termometern och
lockspjallet (B).

TANDA KOL ELLER BRIKETTER

Tanda kol eller briketter med
skorstenstandare

Det enklaste och grundligaste sattet att tanda alla

typer av kol ar att anvanda en skorstenstandare;

i synnerhet skorstenstandaren WEBER RAPIDFIRE

(saljs separat). Observera varningar om RAPIDFIRE-
skorstenstandaren innan du tander kol.

1. Lagg nagra hopskrynklade tidningssidor langst
ned i skorstenstdndaren och placera den pa
(det nedre) kolgallret mellan briketthallarna
om de anvands (C); eller ldgg nagra tandkuber
mitt pa (det nedre) kolgallret och placera
skorstenstandaren ovanpa dem(D).

2. Fyll skorstenstandaren med grillkol eller
briketter (E).

3. Anvand en lang tandare eller tandsticka och
tand tandkuberna eller tidningspappret genom
halen langst ned pa skorstenstandarens sida (F).

4. Lat skorstenstandaren sta kvar tills grillkolen
eller briketterna har tants ordentligt. Du vet att
de har tants ordentligt nar de ar tackta av ett
lager vit aska.

Obs! Tandkuber maste ha brunnit upp helt och grillkolen
eller briketterna ska vara vita av aska innan du ldgger
mat pa grillgallret. Bérja inte grilla forran grillkolen eller
briketterna tdcks av ett lager aska.

5. Nar grillkolen eller briketterna har tants ordentligt
gar du vidare till foljande sidor dar du hittar
tillagningsinstruktioner for onskad grillmetod.




TANDA KOL ELLER BRIKETTER

Tanda kol eller briketter utan
skorstenstandare

A\ Nir du anvinder briketthallarna méaste de forst
hakas fast pa (det nedre) kolgallret pa tva, mot
varandra, motsatta sidor av baljan innan du tander
kolen (A).

A\ Undvik att placera kol vid lockets och baljans
handtag eller direkt under termometern och
lockspjallet (B).

1. Haka fast briketthallarna pa (det nedre)
kolgallret pa motsatta sidor av baljan.

2. Fyll briketthallarna med valfri typ av kol (C).

3. Stick in ett par tandkuber (séljs separat)
bland kolen.

Obs! Se till att du tdcker dem lite med grillkolen eller

briketterna.

4. Anvand en lang tandare eller tandsticka och
téand tandkuberna (D). Tandkuberna téander
sedan kolen.

5. Vanta tills grillkolen eller briketterna har tants
ordentligt. Du vet att de har tants ordentligt nar
de ar tackta av ett lager vit aska.

Obs! Tandkuber maste ha brunnit upp helt och grillkolen
eller briketterna ska vara vita av aska innan du ldagger
mat pa grillgallret. Bérja inte grilla férran grillkolen eller
briketterna tacks av ett lager aska.

6. Nar grillkolen eller briketterna har tants ordentligt
gar du vidare till foljande sidor dar du hittar
tillagningsinstruktioner for énskad grillmetod.

www.weber.com o
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Grilla med direkt varme

Anvand direkt varme for sma, méra bitar som tar
mindre an 20 minuter att tillaga, till exempel:

* hamburgare

 biffar

* kotletter

e grillspett

» kycklingdelar utan ben
o fiskfiléer

» skaldjur

e skivade gronsaker

Vid direkt varme ar gléden precis under maten (A).
Den bryner matens yta, utvecklar smaker, konsistens
och en underbar karamellisering, samtidigt som
maten tillagas.

En direkt glodbadd skapar bade stralande och
konduktiv varme. Stralande varme fran kolen
tillagar snabbt ytan pa den mat som ligger
narmast. Samtidigt hettar gloden upp grillgallret
som leder varme direkt till matens yta och skapar
de dar karaktaristiska och utsokta grillranderna.

Mata upp bransle for direkt varme

*Anvand mattkoppen som medféljer grillen om du anvander grillkol.

Grillens WEBER- Grillkol Grillkol
diameter briketter Briketter av boktra* av blandat tra*

57 cm 30 briketter 40 briketter

GRILLMETODER - DIREKT VARME

Arrangera kolen for direkt varme

1. Anvand alltid varmetaliga grillvantar eller
grillhandskar, som dverensstammer med
EN 407, klass 2 eller hogre for skydd mot
kontaktvarme, nar du anvander kolgrillen.
Obs! Grillen och dess handtag och spjall blir heta. Kom
ihdg att anvanda grillvantar eller grillhandskar s4 att du
inte branner hdnderna.

2. Nar kolen har tants ordentligt sprider du ut
dem jamnt over (det nedre) kolgallret med
hjalp av grillvantar eller grillhandskar och en
grillkolsraka eller en langskaftad tang (B). Kom
ihag att anvanda grillvantar eller grillhandskar.

3. Se till att handtaget pa ONE-TOUCH cleaning
system och lockspjillet ar helt 6ppna (C), (D).

4. Lagg tillbaka grillgallret i baljan nar kolen har
blivit vita av aska.

5. Skjut tillbaka och stang locket.

6. Forvarm grillgallret i ungefar 10-15 minuter.

7. Skjut upp locket och hang det pa baljans sida
med lockkroken nar grillgallret har forvarmts.

Anvand en grillborste och borsta rent
grillgallret (E).

0bs! Om du anvénder en grillborste med borst av
rostfritt stal ska du byta den om du hittar nagra l6sa
borst pa grillgallret eller borsten.

8. Lagg maten pa grillgallret.

9. Skjut tillbaka och stang locket och se recept for
rekommenderade tillagningstider.

Nar du har grillat klart ...

Stédng spjallen pa locket och i baljan for att slacka
kolen (F).

1% kopp (0,98 kg) 1% kopp

A
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Grilla med indirekt varme och roka

Anvand den indirekta metoden/rékning for storre
styckningsdelar som kraver 20 minuter eller mer
pa grillen, eller for livsmedel som ar sa kansliga
att exponering for direkt varme skulle torka ut dem
eller branna dem, till exempel:

» stekar

« fageldelar med ben
» kansliga fiskfiléer
* hela kycklingar

* hela kalkoner

* revbensspjall

Indirekt varme kan ocksa anvandas for att kora
klart tjockare matbitar eller styckningsdelar med
ben som forst har brynts over direkt varme. Med
indirekt varme eller rokning finns varmen pa en
eller tva sidor av grillen. Maten ligger pa den del av
grillgallret som inte har kol direkt under (A).

Den stralande och konduktiva varmen spelar
fortfarande in, men de ar inte lika intensiva vid
indirekt grillning och rokning. Men om locket
halls stéangt, som det ska, uppstar en annan typ
av varme: konvektionsvarme. Varmen stiger,
reflekteras mot locket och mot grillens insida och
cirkulerar for att langsamt tillaga maten jamnt pa
alla sidor.

Konvektionsvarme bryner inte matens yta som
stral- och konduktionsvarmen gér. Den tillagar
maten mer varsamt hela vagen igenom, precis som
varmen i en ugn.

Om du vill roka mat maste du tillsatta trabitar eller
traflis pa den tanda kolen.

Arrangera kolen for
indirekt varme/rokning

1. Anvand alltid varmetaliga grillvantar eller
grillhandskar, som overensstammer med
EN 407, klass 2 eller hogre for skydd mot
kontaktvarme, nar du anvander kolgrillen.
0bs! Grillen och dess handtag samt spjéll pa lock och
balja blir heta. Kom ihag att anvénda grillvantar eller
grillhandskar sa att du inte brdnner hdnderna.

2. Se till att briketthallarna ar placerade pa
baljans sidor, atskilda fran termometer och
baljans handtag (B). Ett dropptrag kan placeras
mellan grillkolen for att samla upp droppar
fran maten.

3. Se till att handtaget pa ONE-TOUCH cleaning
system och lockspjallet ar helt 6ppna (C), (D).

4. Lagg tillbaka grillgallret i baljan nar kolen
har blivit vita av aska. Se till att grillgallrets
sidor med gangjarn hamnar direkt ovanfor de
glodande kolen.

5. Skjut tillbaka och stang locket.
6. Forvarm gallret i ungefar 10 till 15 minuter.

7. Skjut upp locket och hdng det pa baljans sida
med lockkroken nar grillgallret har forvarmts.
Anvand en grillborste och borsta rent
grillgallret (E).
0bs! Om du anvénder en grillborste med borst av
rostfritt stal ska du byta den om du hittar ngra ldsa
borst pa grillgallret eller borsten.

8. Lagg maten mitt pa grillgallret, ovanfor
dropptraget om du anvander ett sadant.

9. Skjut tillbaka och stang locket. Placera alltid
locket sa att termometern inte befinner sig
ovanfor kolen dar den exponeras for direkt
varme. Justera vid behov spjallen i lock och
balja for att sanka grilltemperaturen. Se recept
for rekommenderade tillagningstider.

Nar du har grillat klart ...

Stang spjallen pa locket och i baljan for att slacka
kolen (F).

Mata upp och tillsatta bransle for indirekt varme

*Anvand mattkoppen som medféljde grillen om du anvander grillkol.

Grillens WEBER- Grillkol Grillkol
diameter briketter Briketter av boktra* av blandat tra*

Briketter Briketter Grillkol Grillkol
Briketter att tillsatta for Briketter att tillsatta for ~ Grillkol  att tillsdtta for  Grillkol  att tillsatta for
den forsta varje ytterligare den forsta varje ytterligare den forsta varje ytterligare den forsta varje ytterligare
timmen timme timmen timme timmen timme timmen timme
(per sida) (per sida) (per sida) (per sida) (per sida) (per sida) (per sida) (per sida)
57 cm 15 briketter 4 briketter 20 briketter 7 briketter Y2 kopp 1 nave Y2 kopp 1 nave




GRILLMETODER - INDIREKT VARME/ROKNING

Rokning N&r du har grillat klart ...

Forbered grillen for rékning pa samma sétt som Stang spjdllen pa locket och i baljan for att slacka

for indirekt grillning. kolen (K).

1. Anvénd alltid varmetaliga grillvantar eller Tillagningstiderna paverkas av faktorer som

grillhandskar, som 6verensstimmer med hojd, vind, utomhustemperatur och dnskad
EN 407, klass 2 eller hégre for skydd mot tillagningsgrad. Rékning ar ett riktigt aventyr.
kontaktvérme, nar du anvinder kolgrillen. Experimentera med olika temperaturer, traslag
0Obs! Grillen och dess handtag och spjall blir heta. Kom och kc_)tt' _Skr'v ned Ingredlenier, mangden roktra,
ihag att anvanda grillvantar eller grillhandskar s& att du ~ KOmbinationer och resultat sa att du kan upprepa
inte brénner hinderna. framgangarna.

2. Skjut upp locket och hdng det pa baljans sida
med lockkroken nar grillen har forvarmts. Lagg
maten mitt pa grillgallret, ovanfor dropptraget
om du anvander ett sadant.

3. Anvand grillvantar eller grillhandskar
och en langskaftad tang och lyft upp de
gangjarnsforsedda delarna av grillgallret.
Lagg pa 2-4 WEBER Wood Chunks eller en
nave WEBER Wood Chips ovanpa de glodande
kolen (G).

Se tabellen OLIKA TYPER AV ROKTRA nedan for
mer information.
Obs! Tréflis kan blotldaggas i vatten innan den anvédnds om
man vill att den ska producera rék under en ladngre tid.

4. Skjut igen locket och flytta handtaget pa ONE-
TOUCH cleaning system till rokpositionen (H).

5. Nar grilltemperaturen nar "rokzonen” mellan
95 och 135 grader Celsius pa locktermometern
(I) vrider du lockspjallet for att halla grillen
inom det ideala temperaturintervallet for
rokning (J). Se recept for rekommenderade
tillagningstider.

Obs! Vrid spjéllet till helt 6ppet lage for att héja
temperaturen och stang det mer for att sanka
temperaturen.

OLIKA TYPER AV ROKTRA

Olika typer av lovtra ger olika smaker. Det basta ar att prova sig fram for att hitta vilken typ Experimentera med olika slags och méangder roktra. Du kan aven lagga pa lagerblad,
av lovtra eller kombination av lovtra som du gillar bast. Borja med den minsta mangden vitloksklyftor, myntablad, apelsin- eller citronskal och olika kryddor pa kolen for
roktrd; du kan sedan lagga till mer om sa 6nskas. ytterligare smak. Skriv ned dina experiment; det ar latt att glomma vad du gjorde sist.
TRASLAG EGENSKAPER PASSAR TILL
Hickory Kraftig, baconliknande réksmak. Flaskkott, kyckling, notkott, vilt, ostar.
Pecan Fyllig och mer subtil &n hickory, men liknande smak. Utvecklar inte sa Flaskkott, kyckling, lammkott, fisk, ostar.

mycket varme, sa perfekt for rokning med mycket lag temperatur.

Mesquite Sotare, mer finstamd smak an hickory. De flesta typer av kott, sarskilt notkott. De flesta gronsaker.
Utvecklar mycket varme, sa var uppmarksam pa temperaturen.

Al Utsokt smak som forhojer lattare kott. Lax, svardfisk, stor, annan fisk.
Passar ocksa bra till kyckling och flaskkatt.

Lonn Milt rokig, lite sot smak. Fagel, gronsaker, skinka.
Prova att kombinera lonntra med majskolvar for skinka eller bacon.

Korsbar Nagot sat, fruktig réksmak. Fagel, fjadervilt, flaskkatt.

Apple Néagot s6t men mer intensiv, fruktig réksmak. NGtkott, fagel, fjadervilt, flaskkott (i synnerhet skinka).

Undvik alltid mjuka, k&dahaltiga traslag som furu, ceder och asp. A VARNING! Anvind aldrig trd som har behandlats eller exponerats for kemikalier.




GRILLGUIDE

Tillagningstiderna for not- och lammkott utgar fran USA:s jordbruksdepartements definition av medium-

tillagningsgrad, om inget annat anges. Styckningsdelar, tjocklekar, vikter och grilltider dr avsedda som
riktlinjer. Faktorer som hojd, vind och utomhustemperatur kan paverka tillagningstiderna.

Besok www.weber.com for recept och grilltips.

Tjocklek/vikt Ungefarlig total grilltid

Kycklingbrost:

utan ben och skinn b e

Kycklinglar:

utan ben och skinn U]
-
o .
Kycklingdelar: .
[}
'E med ben, blandade Willie

Kyckling: hel 1,8 till 2,25 kg
0,7 till 0,9 kg

4,5 1ill 5,5 kg

Poussin
Kalkon: hel, utan fyllning
Fisk, filé eller kotlett:

= e ; 0,6 till 1,25 cm tjock
=4 halleflundra, rod snapper,
=l lax, havsabborre, . .
53| svardfisk, tonfisk 2,5till 3 cm tjock
0
T 0,5 kg
=8 Fisk: hel
5 1,4 kg
2N Rakor 144g
Sparris 1,25 cm i diameter
med blad
Majskolv
utan blad
= shiitake eller
§ Svamp tradgardschampinjon
<<
%’ portabella
= halverad
alvera
=8 Lok
1,25 cm tjocka skivor
hel
Potatis

1,25 cm tjocka skivor

2 cm tjock
Biff: .
New York strip, porterhouse, 25 e ok
= rib-eye, T-bone och filé 5 cm tjock
:Q
P
:g Flankstek 0,7 kg till 1 kg, 2 cm tjock
Farsbiff 2 cm tjock
Oxfilé 1,4 till 1,8 kg
Bratwurst: farsk 85 g kedja
2 cm tjock
Kotlett: med eller utan ben
- 3 till 4 cm tjock
=
'S
5 Revber_!sspjall: baby back, 1.4till 1,8 kg
>3 spareribs
]
[ L .
Revbensspjall: rustika, 1,41l 1,8 kg
med ben
Flaskfilé 0,5 kg

4 till 6 minuter direkt, hog varme
6 till 8 minuter direkt, hog varme

14 till 18 minuter bryn i 6 till 8 minuter pa direkt, hdg
varme och grilla i 8 till 10 minuter pa indirekt, hog varme

8 till 10 minuter direkt, medelhog varme
8 till 10 minuter direkt, medelhdg varme

45 till 60 minuter 15 minuter pa direkt, medelhég varme
och 30 till 45 minuter pa indirekt, medelhdg varme

20 till 25 minuter direkt, lag varme
6 till 8 minuter direkt, hog varme
10 till 12 minuter bryn i 6 minuter pa direkt, hog varme

och grilla i 4 till 6 minuter pa indirekt, hog varme

17 till 2 timmar indirekt, medelhég varme

17 till 2 timmar indirekt, medelhég varme

30 minuter bryn i 5 minuter pa direkt, hg varme
och grilla i 25 minuter pa indirekt, medelhdg varme

8 till 12 minuter direkt, medelhdg varme

8 till 10 minuter direkt, medelhdg varme

36 till 40 minuter 6 till 10 minuter pa direkt, lag varme,
30 minuter indirekt medelhég varme

1 till 1% timmar indirekt, medelhdg varme

60 till 70 minuter indirekt, medelhdg varme

2 till 2%z timmarindirekt medelhog varme

3 till 5 minuter direkt, medelhog varme

10 till 12 minuter direkt, medelhdg varme

15 till 20 minuter indirekt, medelhdg varme
30 till 45 minuter indirekt, medelhdg varme
2 till 4 minuter direkt, hog varme

6 till 8 minuter direkt, medelhdg varme

25 till 30 minuter direkt, medelhdg varme

10 till 15 minuter direkt, medelhog varme
8 till 10 minuter direkt, medelhdg vdarme

10 till 15 minuter direkt, medelhdg varme
35 till 40 minuter indirekt, medelhdg varme
8 till 12 minuter direkt, medelhdog varme
45 till 60 minuter indirekt, medelhdg varme

9 till 11 minuter férkoka i 3 minuter
och grilla i 6 till 8 minuter pa direkt, medelhdg varme

Se till att maten ryms pa grillen med locket stangt och att det finns &tminstone 2,5 cm mellan maten och locket.

Tillagningstips

« Grilla biffar, fiskfiléer, benfria kycklingdelar
och gronsaker pa direkt varme under den
tid som anges i tabellen (eller till 6nskad
tillagningsgrad). Véand pa maten en gang efter
halva grilltiden.

« Grilla stekar, hel fagel, kycklingdelar med ben,
hel fisk och tjockare styckningsdelar pa indirekt
varme under den tid som anges i tabellen (eller
tills en Instant-Read termometer registrerar
onskad innertemperatur).

» Lat stekar, storre kottbitar och tjocka kotletter
och biffar vila i 5-10 minuter efter tillagningen
innan du skar upp dem. Kottets innertemperatur
stiger 5-10 grader under den tiden.

» For extra roksmak kan du tillsatta flis eller bitar
av lovtra (som legat i blot i minst 30 minuter
och sedan fatt droppa av) eller fuktiga farska
orter som rosmarin, timjan eller lagerblad. Lagg
det blota tréet eller orterna direkt pa kolen just
innan du lagger pa maten.

» Tina maten innan du grillar. Annars far du
forlanga tillagningstiden om du grillar fryst mat.

Tips om livsmedelssakerhet

» Tina inte kott, fisk eller kyckling i
rumstemperatur. Tina dem i kylskapet.

« Tvatta handerna noggrant med tval och varmt
vatten innan du borjar forbereda mat och
efter att du hanterat farskt kott, farsk fisk och
farsk fagel.

» Lagg aldrig tillagad mat pa samma fat som den
raa maten lag pa.

« Diska alla fat och redskap som har kommit
i kontakt med ratt kott eller ra fisk i varmt
diskvatten och skolj.

www.weber.com @



Anvand handskar

Anvand alltid varmetaliga grillvantar eller
grillhandskar, som 6verensstammer med EN 407,
klass 2 eller hogre for skydd mot kontaktvarme,
nar du anvander kolgrillen. Ventiler, spjall, handtag
och baljan blir alla heta under grillningen, sa se till
att du skyddar dina hander och underarmar.

Skippa tandvatskan

Undvik att anvanda tandvatska eftersom den kan
ge maten en smak av kemikalier. Skorstenstandare
(séljs separat) och tandkuber (sdljs separat) ar ett
mycket renare och mycket mer effektivt satt att
tanda kolen.

Forvarm grillen

Genom att forvarma grillen med locket stangt i

10 till 15 minuter forbereder du grillgallret. Nar all
kol gloder bor temperaturen under locket komma
upp i 260°C. Hettan lossar eventuella matrester
som sitter kvar pa gallret sa att de enkelt kan
borstas bort med en grillborste i rostfritt stal.
Forvarmning ser till att gallret ar tillrackligt varmt
for att bryna ordentligt och gor ocksa att maten
inte fastnar pa gallret.

Obs! Anvénd en grillborste med borst av rostfritt stal. Byt
borsten om du hittar [Gsa borst pa grillgaller eller borste.

Olja pa maten, inte gallret

Olja gor att maten inte fastnar och ger dessutom
smak och fukt. Att pensla latt eller spreja maten
med olja fungerar battre an att pensla gallret.

Lat luften floda

En glédande kolbadd behover luft. Locket ska
hallas stangt i sa stor utstrackning som majligt,
men hall spjallen i lock och balja 6ppna. Ta
regelbundet bort askan langst ned i grillen sa att
den inte blockerar ventilerna.

TIPS OCH KNEP FOR LYCKAD GRILLNING OCH ROKNING

Locket pa!

Av fyra viktiga anledningar ska du lata locket ligga
pa sa mycket som mojligt.

1. Det haller gallret varmt nog for att bryna maten.

2. Det gor att tillagningstiden blir kortare och
maten saftigare.

3. Det haller kvar rok som utvecklas nar fett och
saft fran maten forangas i grillen.

4. Det forhindrar uppflammande lagor genom att
begransa mangden syre.

Lagom laga

Det hander att lagor flammar upp, och det ar

bra eftersom de bryner ytan pa det du grillar,

men for manga uppflammande lagor kan branna
maten. Ha locket pa sa mycket som majligt. Det
begrdansar mangden syre inuti grillen vilket gor att
de uppflammande lagorna slécks. Om det flammar
upp mycket bor du tillfalligt flytta maten till en yta
med indirekt varme tills lagorna lagger sig.

Hall koll pa tid och temperatur

Om du grillar i ett kallare klimat eller pa hogre

hojd blir tillagningstiderna langre. Om det blaser
mycket hojs kolgillens temperatur, sa hall dig alltid i
narheten av grillen och kom ihag att ha locket pa sa
mycket som majligt sa att inte vdrmen smiter ut.

Fryst eller farskt

Oavsett om du grillar fryst eller farsk mat ska

du alltid folja riktlinjerna om livsmedelssakerhet
pa forpackningen. Tillaga alltid maten till
rekommenderad innertemperatur. Frysta livsmedel
tar langre tid att grilla och du kanske behdver
tillsatta mer bransle, beroende pa typen av mat.

Rent och snyggt

Folj nagra enkla underhallssteg sa haller du din
grill i snyggt och funktionellt skick i manga ar
framover.

* Ta bort aska och gammalt kol fran grillens
botten och askfangaren innan du anvander
grillen sa far du battre luftflode. Se till att all
glod ar helt slackt och att grillen ar sval innan
du gor det.

» Du kan se flagor av "farg” pa insidan av locket.
Vid anvdandning omvandlas fett och rok langsamt
till kol och fastnar pa lockets insida. Borsta bort
det forkolnade fettet fran lockets insida med
en grillborste i rostfritt stal. For att minimera
uppbyggnaden av dessa flagor kan insidan av
locket torkas av med en pappershandduk efter
grillning, medan grillen fortfarande ar lite varm
(inte het).

e Om din grill star i en sarskilt utsatt miljo bor du
rengora utsidan oftare. Surt regn, kemikalier
och saltvatten kan orsaka rostskador pa ytan.
WEBER rekommenderar att du torkar av utsidan
pa grillen med varmt sapvatten. F6lj upp med en
skoljning och en ordentlig torkning.

¢ Anvand inga vassa objekt eller slipande
rengoringsmedel for att rengora grillens ytor.

Roka med tra

Att experimentera med olika traslag nar du roker ar
nastan ett maste for att hitta den perfekta balansen
mellan s6tt och salt. Se till att anvanda roktra i storre
bitar i stallet for flis om du ska roka under en langre
tid. Bitar av trd ger en rok som langsamt tar sig in i
maten under en lang tillagningstid. Traflis passar bast
for kortare tillagningstider eftersom den inte haller
lika lange.
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AUSTRALIA

Weber-Stephen Products LLC
R. McDonald Co. PTY. LTD.
+61.8.8221.6111

AUSTRIA

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

BELGIUM

Weber-Stephen Products Belgium Sprl

+32 15283090
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
+4599363010
service-dk@weber.com

FRANCE

Weber-Stephen France SAS
+330810 1932 37
service-fr@weber.com

GERMANY

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

HUNGARY

Weber-Stephen Magyarorszag Kft.
+3670/70-89-813
info-hu@weberstephen.com

ICELAND
Jarn & Gler Wholesale EHF
+354 5858 900

INDIA

Weber-Stephen Barbecue Products India Pvt. Ltd.
080 42406666

customercare@weberindia.com

ISRAEL

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

ITALY

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

MEXICO
Weber-Stephen Products S.A. de C.V.
+01800-00-WEBER [93237] Ext. 105

NETHERLANDS
Weber-Stephen Holland B.V.
+31202 623978
service-nl@weber.com

NEW ZEALAND
WEBER New Zealand ULC
+64 9570 6630

POLAND

Weber-Stephen Polska Sp. z 0.0.
+4822392 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

WEDEr

WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC
www.weber.com

1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA.

Serienummer

/

Skriv in serienumret pa din grill
i rutan ovan for att ha det sparat
for framtida behov. Serienumret
hittar du pa lockspjallet pa
locket.

SPAIN

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

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

TURKEY

Weber-Stephen Turkey
+90212 059 64 80
info-de@weberstephen.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
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