CHARCOAL GRILL OWNER'’S GUIDE

Outdoor use only. For assembly instructions see Assembly Guide. Do not discard.
This contains important product dangers, warnings, and cautions.

GUIDE D"UTILISATION DU BARBECUE A CHARBON DE BOIS

Utilisation extérieure uniquement. Pour obtenir des instructions de montage, reportez-vous au guide de montage. Ne jetez pas le
présent document. Il comprend des informations importantes sur les dangers, les avertissements et les précautions relatives au produit.

BENUTZERHANDBUCH FUR HOLZKOHLEGRILL

Nur im Freien zu verwenden. Anleitungen fir den Zusammenbau finden Sie in der Montageanleitung.
Werfen Sie die Anleitung nicht weg. In ihr finden Sie Gefahrenhinweise, Warnungen und VorsichtmaBnahmen.
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SAKERHETSINFORMATION

A Anvind aldrig vatten for att kontrollera flammor eller for att slacka
grillkolen eftersom det kan skada den porslinsemaljerade ytan.
Stang till de nedre luftventilerna (spjallen) nagot, och placera locket
pé grillen.

A Slack briketterna nér du har grillat klart. Stang alla ventiler (spjall)
nér locket har lagts pa.

A Grillvantar ska alltid anvandas vid grillning, justering av luftventiler
(spjall), tillsattning av briketter och hanterng av termometern och
locket.

A Anvand lampliga grillverktyg med langa varmeresistenta handtag.

A Vissa modeller kan vara utrustade med Tuck-Away™ lockhallare.
| Tuck-Away™-lockhallaren stélls locket nar maten ska kontrolleras
eller vandas. Anvand inte Tuck-Away™-lockhéllaren som ett handtag
for att lyfta eller flytta grillen. Fér modeller som inte ar utrustade
med Tuck-Away™ , anvand kroken pé lockets insida for att hanga
upp locket nér det lyfts av grillen. Placera inte ett hett lock pa en
matta eller pa gréset. Hang inte locket pa grillens handtag.

A\ Slang aldrig varma briketter dar nagon kan trampa pa det eller dar
det rader fara for eldsvada. Slang aldrig aska eller briketter innan
de har svalnat helt. Satt aldrig grillen i ett forrad innan aska och
briketter har slackts helt och héllet.

A Hall 1attantandliga angor och vatskor, t.ex. bensin, alkohol, etc, och
annat brannbart material borta fran tillagningsomradet.

A Hantera och forvara heta elektriska tandare med forsiktighet.

A\ Hall elektriska sladdar borta fran grillens heta ytor och fran
omraden dar personer ofta passerar.

A Forbrukning av alkohol, receptbelagda eller ej receptbelagda
lakemedel kan férsdémra konsumentens férméaga att montera ihop
eller anvanda grillen pa ett korrekt och sakert satt.

A\ Din Weber®-grill ar inte avsedd fér att installeras i eller pa
fritidsfordon och/eller batar.

A Denna grill &r inte avsedd som och ska aldrig anvandas som
varmeelement.

A FORSIKTIGHET

A Kla inte baljan med aluminiumfolie eftersom det stér luftflédet.
Anvand istéllet en droppform fér att fanga upp dropp fran kéttet
under tillagningen enligt den indirekta metoden.

A Anvand inte vassa féremal for att rengéra grillgallret eftersom dess
yta d& skadas.

A Anvand inte slipande rengérare for att rengéra grillgallret eller
grillen eftersom dess yta da skadas.

A Grillen ska regelbundet rengéras grundligt.

ANVANDBARA TIPS

TIPS ANGAENDE MATHYGIEN
= Tina inte koétt, fisk eller kyckling i rumstemperatur. Tina i kylskapet.

= Tvétta handerna noga med varmt vatten och tval innan du
péborjar matforberedelserna och efter hantering av ratt kott, ra fisk
och kyckling.

= Lagg aldrig tillagad mat p4 samma tallrik som den rda maten lag pé.

= Tvatta alla tallrikar och kdksredskap som har kommit i kontakt
med ratt kott eller ra fisk med diskmedel och varmt vatten, och
skélj sedan.

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 i
instruktionerna hur du anpassar din grill. Det finns tva sétt att laga
mat i en Weber"-grill — direkt och indirekt. Se foljande sidor for
specifika anvisningar.

= Forsok aldrig spara tid genom att placera mat pé en grill som
inte ar riktigt klar. Lat briketterna brinna tills den har ett ljusgratt
askhélje (hall ventilerna éppna sa att elden inte slacks).

= Ett tunt lager olja ger maten jamn farg och férhindrar att den fastnar
pa grillgallret. Du kan pensla eller spraya oljan p& maten eller dra
négra drag Over grillgallret med hushéallspapper doppat i olja.

= Kontrollera att maten far plats i grillen nar locket &r nere. Det bor
vara minst 2,56 cm mellan maten och locket.

= Anvadnd en stekspade och tdnger, men uteslut gaffeln. Du har
sékert sett folk sticka ner gaffeln i kottet, detta orsakar att safter
och smak forsvinner och din mat blir torr.

= Motsté frestelsen att dppna locket var och varannan minut for att
se om middagen &r klar. Varje gang du lyfter p& locket kommer
varme att forsvinna vilket innebér att det kommer att ta langre tid
innan du har maten pé& bordet.

= Lyft locket &t sidan i stéllet fér rakt upp nar du tar av locket. Om du
lyfter det rakt upp kan ett undertryck bildas som virvlar upp aska i
maten,

= Du kommer att ha kontroll p& lagor, reducera tillagningstiden och i
allménhet f& battre resultat om du grillar med locket nere.

= Om inte receptet sdger annorlunda, vand pa maten bara en gang.

= Motsté frestelsen att anvanda en stekspade for att trycka pa
maten, exempelvis p& hamburgare. Du kommer att pressa ut all
fantastisk smak.

ENKELT UNDERHALL AV GRILLEN

Forlang livslangden pa din Weber®-grill genom att rengéra den noga
minst en gang om aret.

DET AR LATT ATT GORA:

= Se till att grillen ar kall och att briketterna &r helt slackta.
= Tabort grillgaller och brikettgaller.

= Ta bort askan.

= Tvatta grillen med ett milt diskmedel och vatten. Skélj av med rent
vatten och lat torka.

= Det dr inte nédvandigt att tvatta grillgallret efter varje anvandning.
Avlagsna bara resterna med en borste eller en hopskrynklad
aluminiumfolie och torka sedan av med pappershanddukar.
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GRILLNING PA BRIKETTGRILL [SV

SA HAR TANDER DU UPP | DIN BRIKETTGRILL = Borja aldrig tillaga mat innan briketterna ar tackta med ett lager

aska. Nar briketterna ar tackt med ljusgra aska (vanliglvis efter 25-
30 minuter), placera briketterna med langskaftade tanger enligt den
grillningsmetod du ska anvanda.

= Taav locket och 6ppna alla luftventiler innan du satter igang. OBS!:
For att fa ett bra luftfléde, ta bort eventuell aska fran grillens balja
(bara nar briketterna ar helt slackta). Kolbriketter behover syre for att

brinna, s& kontrollera att ventilerna inte &r igentappta. = For extra réksmak, lagg till flis eller bitar av ett hart traslag, eller
fuktiga farska kryddor som rosmarin, timjan och lagerblad. Placera

tréet eller kryddorna direkt pa kolen precis innan matlagningen
pébdrjas.

= Placera antingen tédndkuber (de r giftfria, doft -och smaklésa)
eller hopknycklat tidningspapper under htgen med kol och tind pé.
(Anvénd enbart de tandvéatskor som &r godkénda enligt EN 1860-3.)

GRILLNINGSMETODER

Du kan valja mellan tv& olika grillningsmetoder, den indirekta och den
direkta metoden.

DIREKT METOD

Direkt metod innebar att maten
tillagas direkt éver briketterna.
For att uppné jamnt grillresultat
ska maten vandas efter halva
f 1 f grilltiden. Anvand direkt
grillning fér mat som tar kortare
tid an 25 minuter att tillaga:

X . biff, kotlett, kebab, grénsaker
WiavaE» med mera.
T <X
/7 T\ .. |
1. Oppna alla ventiler.

2. Anvand mattet for kol (A) som medféljer din grill fér att mata
upp lamplig kolméngd (se tabellen nedan). Lagg rekommenderad
méangd (se tabellen nedan) grillbriketter i en hog i mitten av
brikettgallret eller stapla grillbriketter i en Weber® RapidFire®
skorstenstandare.

3. Téand briketterna. Lamna locket dppet tills briketterna har en
latt belaggning av gra aska, det tar ca 25 till 30 minuter. (Nar
du anvander Weber" RapidFire® skorstenstindare for att tanda
grillbriketterna, stang grillens nedre aluminiumventiler innan du
héller heta briketter pa brikettgallret. Glém sedan inte att 6ppna
ventilerna nar briketterna &r pa plats.)

. Anvand tanger for att sprida briketterna jamnt éver brikettgallret (B).

. Placera grillgallret dver briketterna.

. Placera maten pé grillgallret.

N o a &

. Lagg locket pa grillen. Titta i grillhandboken i detta hafte fér
rekommenderade grilltider.

GUIDE FOR UPPMATNING OCH TILLSATTNING AV BRIKETTER VID DIREKT GRILLNING

Grilldiameter Grillbriketter RoOkflis - Bok Rokflis - Blandat trd vﬁrmet‘)’;::::)sriketter
‘ Go-Anywhere” 13 briketter %a muggy Y2 mugg 10 briketter
g 37 cm Smokey Joe” 24 briketter % mugg 1 mugg 19 briketter

47 cm Compact Kettle 30 briketter 1 mugg 34 mugg 25 briketter
g 57 cm Compact Kettle 40 briketter 2 mugg 134 mugg 30 briketter

47 cm Kettles 30 briketter 1 mugg 1 mugg 25 briketter
g 57 cm Kettles 40 briketter 134 mugg 114 mugg 30 briketter

67 cm Kettles 60 briketter 4 mugg 2% mugg 14 mugg
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GRILLNING PA BRIKETTGRILL

INDIREKT METOD

Anvand indirekt grillning for
mat som kraver en tillagningstid c
pa 25 minuter eller mer, eller
som &r s& kénslig att direkt
exponering for vérmekallan
torkar ut eller branner

den. Exempel ar kéttbitar,
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 behéver inte
vandas.

OBS: For kott som kréaver mer an en timmes tillagningstid méste flera
briketter l&ggas till pa varje sida s& som bilden nedan visar.

1. Oppna alla ventiler,

2. Anvand mattet for kol (C) som medféljer din grill 16r att mata
upp lamplig kolméngd (se tabellen nedan). Lagg rekommenderad
mangd briketter (se tabellen nedan) pa varje sida om brikettgallret
eller stapla briketter i en Weber® RapidFire® skorstenstandare.

3. Ténd briketterna. L&mna locket dppet tills briketterna har en
latt belaggning av gra aska, det tar ca 25 till 30 minuter. (Nar
du anvander Weber® RapidFire® skorstenstindare for att tanda
briketterna, stang grillens nedre aluminiumventiler innan du haller
heta briketter pa grillgallret. Placera rekommenderad mangd
briketter p& bada sidor av brikettgallret. GIdm sedan inte att dppna
ventilerna nar briketterna &r pa plats.)

. Lamna tillrackligt utrymme for en droppform mellan briketterna.
. Placera grillgallret 6ver briketterna.

. Placera mat pa grillgallret direkt ovanfér droppformen.

N o a s

. Légg locket pa grillen. Titta i grillhandboken i detta hafte for
rekommenderade grilltider.

GUIDE FOR UPPMATNING OCH TILLSATTNING AV BRIKETTER VID INDIREKT GRILLNING

Webers
Kolbriketter Ro&kflis - Bok Rokflis - Blandat trd virmebé&ddsbriketter
Briketter for Briketter att Rokflis for Rokflis att Rokflis for Rokflis att Briketter for Briketter att
den forsta tillsatta for den forsta tillsatta for den forsta tillsatta for den forsta tillsatta for
timmen(per varje extra timmen(per varje extra timmen(per varje extra timmen(per varje extra
Grilldiameter sida) timme(per sida) sida) timme(per sida) sida) timme(per sida) sida) timme(per sida)
‘ Go-Anywhere® 6 briketter 2 briketter e mugg 1 handfull 4 mugg 1 handfull 5 briketter 2 briketter
g 37 cm Smokey Joe® 7 briketter 5 briketter 2 mugg a mugg 2 mugg a mugg 6 briketter 4 briketter
g 47 cm Compact Kettle 15 briketter 7 briketter 2 mugg 1 handfull 4 mugg 1 handfull 10 briketter 4 briketter
57 cm Compact Kettle 20 briketter 7 briketter 2 mugg a mugg 2 mugg 1 handfull 15 briketter 5 briketter
47 cm Kettles 15 briketter 7 briketter o mugg 1 handfull o mugg 1 handfull 13 briketter 4 briketter
g 57 cm Kettles 20 briketter 7 briketter 2 mugg 1 handfull 2 mugg 1 handfull 15 briketter 5 briketter
67 cm Kettles 30 briketter 8 briketter % mugg 1 handfull % mugg 1 handfull % mugg 6 briketter
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GRILLNING PA BRIKETTGRILL

DIN WEBER GRILL KAN VARA UTRUSTAD MED CHAR-BASKET™ BRIKETTKORGAR ELLER BRIKETTHALLARE

ANVANDA BRIKETTHALLARE

1. Oppna de évre och de undre ventilationsdppningarna och lyft av
locket.

2. Placera brikettgallret s& att stalpinnarna i det ar riktade mot
handtagen. Genom att géra det kommer briketthéallarna att
monteras pa tvaren mot handtagen sé att briketterna kommer sa
l&ngt ifrdn handtagen som mgjligt.

3. Placera briketthéllarna s& att de hakar p& utanfor stélpinnarna
i brikettgallret. Framsidan pa briketthallarna bor fastas dver den
fjarde raden stélpinnar pé brikettgallret och klickas pa plats.

ANVANDA CHAR-BASKET™ BRIKETTKORGAR

1. Oppna de dvre och de undre ventilationséppningarna och lyft av
locket.

2. Placera Char-Basket™ brikettkorgar mitt emot handtaget/
handtagen s att grillkolen inte kommer f6r néra handtaget/
handtagen.

WWW.WEBER.COM®



GRILLHANDBOK

Foljande delar, tjocklekar, vikter och grilltider ar mer avsedda som
riktlinjer an strikta regler. Tillagningstiderna paverkas av faktorer som
hojd, vind, utomhustemperatur och dnskad fardighetsgrad.

Grillstekar, fiskfiléer, kycklingdelar utan ben och grénsaker som
tillagas enligt den direkta metoden fér den tid som anges i tabellen
eller till 6nskad fardighetsgrad ska vandas efter halva grilltiden.

Grillbitar, kycklingbitar med ben och hel fisk tillagas med den indirekta
metoden med den tid som anges i tabellen eller tills termometern nér
den dnskade 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: 4-6 minuter per 1,25 cm
tjocklek, 8-10 minuter per 2,6 cm tjocklek.

Ungefirlig grilltid

biff: new york, porterhouse, rib-eye, 1,9 cm tjock
t-bone eller flaskkarré

4 till 6 minuter pa hog direktvarme

3,8 cm tjock 10 till 14 minuter: bryn 6 till 8 minuter pa hog direktvarme,
grilla 4 till 6 minuter pa indirekt hdg varme
5 cm tjock 14 till 18 minuter: bryn 6 till 8 minuter pa hég direktvarme,
grilla 8 till 10 minuter pa indirekt hdg vérme
flankstek 0,45 till 0,68 kg, 8 till 10 minuter pa hdg direktvarme
1,9 cm tjock
farsbiff 1,9 cm tjock 8 till 10 minuter pa hdg direktvarme

Tjocklek / vikt

Ungefirlig grilltid

kotlett, benfri eller med ben 1,9 cm tjock 6 till 8 minuter pa hog direktvarme
2,5 cm tjock 8 till 10 minuter pa medium direktvarme
spjall, baby back 0,45 kg till 0,90 kg 3 till 4 timmar indirekt lag varme
spjall, revbensspjall 0,90 kg till 1,36 kg 3 till 4 timmar indirekt lag varme
spjall, country-style, bone-in 1,36 kg till 1,81 kg 1% till 2 timmar pa indirekt medium vérme

Fagel Tjocklek / vikt

Ungefirlig grilltid

kycklingbrést, benfritt, utan skinn 170 g till 226 g 8 till 12 minuter pa medium direktvarme
kycklinglar, benfritt, utan skinn 113 g 8 till 10 minuter pa hog direktvarme
kycklingbrést, med ben 283 gtill 340 g 30 till 40 minuter pa indirekt medium varme

kycklingdelar, ben/lar med ben

30 till 40 minuter pa indirekt medium varme

Kycklingvingar 56 g till 85 g 18 till 20 minuter pa medium direktvéarme
kyckling, hel 1,4 kg till 1,8 kg 1 till 1% timme pa indirekt medium varme
kyckling, cornish game 0,45 kg till 0,90 kg 50 till 60 minuter pa indirekt hog varme
kalkon, hel, ej fylld 45 kg 1ill 5,4 kg 2V, till 3%2 timmar indirekt |ag varme

59 kg till 6,8 kg 31 till 4% timmar indirekt lag varme

Fisk och skaldjur Tjocklek / vikt

Ungefirlig grilltid

fisk, filé eller biff 0,63 cm till 1,25 cm tjock 3 till 5 minuter pa hog direktvarme
2,5 cm till 3 cm tjock 10 till 12 minuter pa hég direktvérme

fisk, hel 0,45 kg 15 till 20 minuter pa indirekt medium véarme
1,4 kg 30 till 45 minuter pa indirekt medium varme

Ungefarlig grilltid

sparris 4 till 6 minuter pa medium direktvarme

majskolv: med skal / skalad 25 till 30 minuter pa medium direktvarme, med skal /7 10 till 15 minuter p4 medium direktvarme, skalad
svamp: shiitake eller liten champinjon / 8 till 10 minuter pa medium direktvarme, shiitake eller liten champinjon /

portabella 10 till 15 minuter pa medium direktvarme, portabella

|6k: halverad / 1,25 c¢m skivor 35 till 40 minuter pa indirekt medium varme / 8 till 12 minuter pa medium direktvarme

potatis: hel / 1,25 cm skivor 45 till 60 minuter pa indirekt medium varme / 14 till 16 minuter pa medium direktvarme
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