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Brugervejledning til kulgrill

Sorg for at opbevare denne brugervejledning til senere
brug. Brugervejledningen indeholder vigtige oplysninger
om produktspecifikke farer, advarsler og forholdsregler.
Se, hvordan du samler grillen, i samlevejledningen.
Anvend aldrig grillen inden dgre!

Ga ind pa www.weber.com for at valge land og registrere
din grill i dag.
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SIKKERHED

Hvis du ikke folger sikkerheds-
anvisningerne (FARE, ADVARSEL,
FORSIGTIG) i brugervejledningen, kan
det resultere i alvorlige personskader
eller dad, eller det kan forarsage
brand eller eksplosioner og store
materielle skader.

Laes alle sikkerhedsoplysningerne
i denne brugervejledning, inden du
bruger grillen.

/A ADVARSEL! Brug den aldrig indendgrs! Denne
grill er beregnet til udenders brug i et omrade
med god ventilation og er ikke beregnet til og
ber aldrig bruges som varmeapparat. Hvis den
bruges indendegrs, vil giftige dampe akkumulere
og forarsage alvorlig personskade eller ded.

/A ADVARSEL! Denne grill bliver meget varm, flyt
ikke pa den nar den er i brug.

/A ADVARSEL! Hold bgrn og keeledyr pa sikker
afstand.

/A ADVARSEL! Brug ikke sprit eller benzin til
antanding eller genantaending! Brug kun
optaendingsblokke der opfylder kravene i EN
1860-3!

A\ ADVARSEL! Begynd ikke tilberedningen af
maden for briketterne er deekket af gra aske.

A\ ADVARSEL! Anvend ikke grillen i lukkede og/
eller beboede rum som f.eks. huse, telte,
campingvogne, beboelsesvogne og bade.
Kulilteforgiftning kan medfgre dgden.
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FARER

A M3 ikke bruges i garager, bygninger, udestuer
eller andre lukkede omrader.

ABrug aldrig teendvaeske, benzin, sprit eller
andre steerkt braendbare vasker til at teende
eller genantaende kul/briketter. Hvis du bruger
teendvaeske (anbefales ikke), skal du fjerne
eventuel vaeske, der kan veere lgbet igennem
ventilationsabningerne i bunden af grillen, inden
du tender kullene/briketterne.

A Held aldrig teendvaeske pa taendte eller varme
kul/briketter, og tilfgj aldrig kul/briketter, der
er vaedet i teendvaeske,til tendte eller varme
kul/briketter. Seet altid laget pa flasken med
taendvaeske efter brug, og anbring den i sikker
afstand af grillen.

AHold grillomradet fri for breendbare dampe og
vaesker som f.eks. benzin, sprit eller lignende
samt for braendbare/letantaendelige materialer.

ADVARSLER:

A Brug ikke grillen, medmindre alle dele er pa
plads. Grillen skal samles i overensstemmelse
med samlevejledningen. Det er vigtigt, at grillen
er samlet korrekt — forkert samling kan medfere
fare for brugerens sikkerhed.

A Ved brug af grillen skal askeopsamleren altid
vaere monteret.

A Brug ikke grillen under letantandelige
konstruktioner.

A Brugen af alkohol, receptpligtig medicin eller
handkgbsmedicin kan forringe brugerens evne
til at samle eller bruge grillen korrekt og sikkert.

AVer forsigtig, ndr du bruger din grill. Grillen kan
vaere meget varm, nar du griller pa den eller
renggr den, og den beor altid vaere under opsyn.

AHvis du bruger taendvaeske, skal du altid forst
kontrollere askeopsamleren, inden du taender.
Der kan ansamle sig vaeske i askeopsamleren,
som kan antaende og starte en brand under
skalen. Fjern eventuel teendvaeske fra
askeopsamleren, inden du taender grillen.

ADenne grill er ikke beregnet til installation i
koretgjer eller pa bade.

ABrug ikke grillen inden for 1,5 m fra braandbare
materialer. Breendbare materialer omfatter,
men er ikke begraenset til, gulve, terrasser og
verandaer af tree.

A\ Stil grillen pa en sikker og plan overflade, i
sikker afstand fra brendbare materialer.

A\ Stil aldrig grillen pé& glas eller p& en braendbar
overflade.

ABrug ikke grillen i kraftig blaest.

A Undga at beere tgj med lgse a&rmer, nér du
taender eller bruger grillen.

A Rgr aldrig ved grill- eller kulristen, asken, kullene/
briketterne eller grillen for at se, om de er varme.

A\ Sluk kullene/briketterne efter brug. For at slukke
skal du lukke for ventilationsabningerne i bunden
og spjeldet i laget, og saette laget pa bunden.

A Anvend varmeafvisende grillhandsker (i henhold
til DS/EN 407, Kontaktvarme, niveau 2 eller
hgjere) ved tilberedning af mad, justering af
ventilationsabninger (spjeeld), pafyldning af kul
og handtering af termometer eller lag.

A Brug ordentlige redskaber vearktgjer med lange,
varmebestandige handtag.

A Placer altid kullene/briketterne oven pa
kulristen (nederst). Laeg aldrig kullene/
briketterne direkte i bunden af grillen.

A Lzg aldrig varme kul/briketter pa steder, hvor
der er risiko for at traede pa dem, eller hvor de
udger en brandfare. Bortskaf aldrig aske eller
kul/briketter, for de er kglet helt af.

A Grillen mé ikke sattes vaek, for asken og kul/
briketter er helt kolet af.

A Undlad at fjerne aske, indtil alle kul/briketter
er braendt helt ud og er helt slukkede, og indtil
grillen er kglet af.

AHold elektriske ledninger og snore vk fra de
varme overflader pa grillen og fra omrader med
livlig trafik.

FORSIGTIG:

A Brug ikke vand til at slukning af stikflammer
eller kul/briketter.

A Hvis bunden fores med aluminiumsfolie,
blokeres luftgennemstrgmningen. Brug i stedet
en drypbakke til at opfange kedsaft, nar du
griller over indirekte varme.

A Grillbgrster skal jeevnligt kontrolleres for lgse
berstehar og slid. Udskift bersten, hvis du
finder lgse berstehar pa risten eller bgrsten.
WEBER anbefaler, at du keber en ny grillbgrste
hvert forar.

YDERLIGERE ADVARSLER
AUndlad at hange l&get pa bundens handtag.



GARANTI

Tak, fordi du har kebt et WEBER-produkt. Weber-Stephen Products LLC,
1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 ("WEBER") leverer sikre,
holdbare og palidelige produkter.

Det folgende er en frivillig garanti, som WEBER yder uden omkostninger
for dig. Den indeholder de oplysninger, du skal bruge for at fa dit
WEBER-produkt repareret i tilfelde af en defekt.

I henhold til geldende lovgivning har kunden en raekke rettigheder,
hvis produktet er defekt. Disse rettigheder omfatter supplerende
ydelser eller udskiftning af produk prisnedslag eller k i

| EU gzelder f.eks. en todrig lovbestemt garanti, som trader i

kraft ved udlevering af produktet. Disse og andre lovbestemte
rettigheder pavirkes ikke af narvarende garanti. Denne garanti
giver tvaertimod ejeren yderligere rettigheder uafhzengigt af de
lovpligtige forpligtelser.

WEBERS FRIVILLIGE GARANTI

WEBER garanterer over for keberen af WEBER-produktet (eller — hvis
der er tale om en personlig gave, reklamegave eller lign. - over for
modtageren heraf), at WEBER-produktet ikke har materiale- eller
fabrikationsfejl i den periode, der er specificeret nedenfor, hvis
produktet samles og bruges i overensstemmelse med anvisningerne
herom i den medfglgende brugervejledning. (Bemaerk: Hvis du mister
eller forlaegger din brugervejledning fra WEBER, kan du fa et nyt
eksemplar pa www.weber.com eller et andet landespecifikt website
herunder, som du matte blive omdirigeret til). Ved normal brug og
vedligeholdelse i en almindelig husstand indvilliger WEBER inden

for rammerne af denne garanti i at reparere eller erstatte defekte
dele inden for det tidsrum og med de begransninger og undtagelser,
der er anfert nedenfor. | DET OMFANG, DET ER TILLADT | HENHOLD
TIL GALDENDE LOVGIVNING, GALDER DENNE GARANTI KUN DEN
OPRINDELIGE K@BER OG KAN IKKE OVERF@RES TIL EFTERF@LGENDE
EJERE, MEDMINDRE DER ER TALE OM GAVER 0G REKLAMEGAVER,
JF. OVENFOR.

EJERENS ANSVAR UNDER DENNE GARANTI

For at sikre, at der ikke opstar problemer i forbindelse med
garantiens deaekning, er det vigtigt (men ikke pakraevet), at du
registrerer dit WEBER-produkt pa www.weber.com eller et andet
landespecifikt website herunder, som du matte blive omdirigeret

til. Serg desuden for at gemme din originale kgbskvittering og/eller
faktura. Ved registrering af dit WEBER-produkt bekraeftes din garanti,
og der etableres en direkte relation mellem dig og WEBER, sa vi kan
kontakte dig personligt, hvis der skulle vaere behov for det.

Ovenstaende garanti geelder kun, hvis ejeren folger alle anvisninger
vedrgrende samling, brug og forebyggende vedligeholdelse af sit
WEBER-produkt som beskrevet i den medfelgende brugervejledning,
medmindre ejeren kan pavise, at defekten eller fejlen ikke skyldes
manglende opfyldelse af de ovenfor navnte forpligtelser. Hvis du bor
i et kystnaert omrade, eller hvis dit produkt er placeret i naerheden

af en swimmingpool, er det i forbindelse med vedligeholdelsen ogsa
pékreevet, at du vasker og skyller produktets udvendige overflader
som beskrevet i den medfalgende brugervejledning.

GARANTI/BORTFALD AF GARANTI

Hvis du mener, at du har en del, der er omfattet af denne garanti,
bedes du kontakte det sted hvor du har kebt dit WEBER produkt som,
om ngvendigt, vil bringe din sag videre. WEBER vil, efter at have
undersegt de naermere omstaendigheder, reparere eller udskifte
(efter WEBERs valg) en fejlbehaftet del, som er omfattet af denne
garanti. Hvis en reparation eller udskiftning ikke er mulig, kan WEBER
veelge (efter WEBERs valg) at erstatte den pagaeldende grill med

en ny grill af samme eller hgjere vaerdi. WEBER kan bede dig om at
returnere dele med henblik p4 nrmere underseggelse.

Denne garanti bortfalder, hvis der er skader, misfarvninger og/eller
rust pa produktet, som WEBER ikke er ansvarlig for, og som skyldes:

« misbrug, forkert brug, @ndringer, modificeringer, fejlanvendelse,
haerveerk, forssmmelse, forkert samling eller installation og
manglende normal og rutinemaessig vedligeholdelse

« eksponering for saltholdig luft og/eller klor, som f.eks. ved
swimmingpools og spabade

« insekter og gnavere

« barske vejrforhold, som f.eks. hagl, orkaner, jordskely, tsunamier
eller store belger, tornadoer eller kraftige storme.

Ved brug og/eller installation af dele p& dit WEBER-produkt, som
ikke er originale WEBER-dele, bortfalder denne garanti, og skader,
der sker som fglge heraf, er ikke omfattet af denne garanti.

PRODUKTGARANTIPERIODER

Bund, lag og eventuel midterring (Smokey Mountain):
10 ar, gennemtzering af rust/gennembraending

Komponenter af rustfrit stal:
5 ar, gennemtaering af rust/gennembraending

ONE-TOUCH-rengeringssystem:
5 ar, gennemtaering af rust/gennembraending

Plastkomponenter:
5 ar, galder ikke falmning eller misfarvning

Alle gvrige dele:
2ar

ANSVARSFRASKRIVELSE

BORTSET FRA DENNE GARANTI 0G ANSVARSFRASKRIVELSE

SOM DE ER BESKREVET | DENNE GARANTIERKLZRING, GIVES

DER HER INGEN UDTRYKKELIGE YDERLIGERE GARANTIER ELLER
FRIVILLIGE ERKL/ERINGER OM ANSVAR, DER GAR UD OVER DET
ANSVAR, SOM WEBER IF@LGE LOVGIVNINGEN HAR. NAERVAERENDE
GARANTIERKLARING BEGRANSER ELLER UDELUKKER DESUDEN
IKKE SITUATIONER ELLER KRAV, HVOR WEBER IFGLGE LOVEN HAR
ET UFRAVIGELIGT ANSVAR.

EFTER UDLO@B AF DE | DENNE GARANTI BESKREVNE GARANTIPERIODER
G/ALDER INGEN YDERLIGERE GARANTIER. GARANTIER GIVET AF EN
HVILKEN SOM HELST ANDEN PERSON, HERUNDER FORHANDLERE
VEDRORENDE ET HVILKET SOM HELST PRODUKT (SOM F.EKS.
"UDVIDEDE GARANTIER") FORPLIGTER IKKE WEBER PA NOGEN
MADE. DE ENESTE FORMER FOR AFHJ/ZLPNING, DER TILBYDES

| FORBINDELSE MED DENNE GARANTI, ER REPARATION ELLER
UDSKIFTNING AF PRODUKTET.

ERSTATNINGER UNDER DENNE FRIVILLIGE GARANTI KAN PA
INTET TIDSPUNKT VARE STORRE END KOBSPRISEN FOR DET
PAG/ALDENDE WEBER-PRODUKT

DU BZRER RISIKOEN 0G ANSVARET VED TAB, SKADER PA DIG
0G DINE EJENDELE OG/ELLER PA ANDRE 0G DISSES EJENDELE
SOM SKYLDES MISBRUG ELLER BRUG AF PRODUKTET ELLER
MANGLENDE OVERHOLDELSE AF WEBERS ANVISNINGER | DEN
MEDFOLGENDE BRUGERVEJLEDNING.

DELE OG TILBEHOR, SOM ER BLEVET ERSTATTET UNDER DENNE
GARANTI, ER KUN OMFATTET HERAF | DEN GARANTIPERIODE, SOM
G/ALDER FOR DET OPRINDELIGE K@B.

DENNE GARANTI GALDER KUN FOR PRIVATE HUSSTANDE 0G
G/LDER SALEDES IKKE FOR WEBER-GRILL, DER ANVENDES |
KOMMERCIELLE ELLER OFFENTLIGE SAMMENH/ZNGE ELLER
1| SAMMENH/NGE, HVORI DER INDGAR FLERE ENHEDER, SOM
F.EKS. RESTAURANTER, HOTELLER, FERIERESORTS ELLER
UDLEJNINGSEJENDOMME.

WEBER KAN TIL ENHVER TID Z£NDRE DESIGNET AF SINE PRODUKTER.
INTET | DENNE GARANTI KAN ANSES FOR EN FORPLIGTELSE FOR
WEBER TIL AT INKORPORERE SADANNE DESIGN/ENDRINGER |
TIDLIGERE FREMSTILLEDE PRODUKTER, EJ HELLER KAN SADANNE
ZNDRINGER OPFATTES SOM EN INDROMMELSE AF, AT TIDLIGERE
DESIGN HAR VARET FEJLBEH/AFTEDE ELLER MANGELFULDE.

Du kan finde yderligere lysni til WEBERSs international
afdeinger i slutningen af denne brugervejledning.

Du kan finde yderligere kontaktoplysninger til WEBERs internationale
afdeinger i slutningen af denne brugervejledning.
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GRILLSYSTEM

Vi har gjort os stor umage med at designe din
kuglegrill. Vi designer vores alle vores grill, sa du
aldrig behgver at bekymre dig om stikflammer,
varme og kolde omrader pa grillen eller mad,
der er brandt pa. Med WEBER far du enestaende
performance, fuld kontrol og optimale resultater
hver gang.

A Bund og lag
Alle kulgrill fra WEBER har lag og bund i
porcelaensemaljeret stal. Det er vigtigt, fordi
det betyder, at overfladen aldrig kommer til
at skalle af. Den reflekterende overflade ger,
at grillen fungerer pa samme made som en
konvektionsovn, sa varmen fordeles jaeevnt
rundt om maden, og maden derfor tilberedes
ensartet.

[ Spjzld og ventilationsabninger

Nar man griller med kul/briketter, er luft en
vigtig faktor. Jo mere luft der kommer ind i
grillen, desto hgjere bliver den indvendige
temperatur, indtil kullene/briketterne har naet
deres maksimale ydeevne. Under tilberedningen
kan du nemt regulere grillens indvendige
temperatur ved at justere spjaeldene i laget

og i bunden. For at sikre en hgj indvendig
grilltemperatur ved grillning med direkte varme
skal du kontrollere, at ventilationsabningerne

i bund og lag er helt abne. Hvis du vil grille

med indirekte varme eller rgge ved lavere
temperaturer, kan du lukke spjaldene i lag

og bund op til halvvejs til. Hvis du lukker dem
helt, afbryder du tilferslen af ilt, sa kullene/
briketterne til sidst gar helt ud.

A Grillrist

Grillristen er lavet af kraftigt, krombelagt stal
og har rigeligt plads til, at du kan tilberede alle
dine yndlingsretter.

[l Kulrist

Kulristen er lavet af kraftigt rustfrit stal og kan
modsta selv meget hgj varme uden at blive
deformeret eller braeende igennem. Desuden
giver den plads til, at du bade kan grille ved
indirekte og direkte varme, sa du far sterst
mulig fleksibilitet med hensyn til valg af
grillmetode.

3 ONE-TOUCH-renggringssystem

ONE-TOUCH-renggringssystemet gor det nemt
at gore rent. Nar handtaget bevaeges frem og
tilbage, skubber de tre vinger i bunden aske fra
bunden af grillen ned i den store askeopsamler.
Ventilationsabningerne fungerer desuden som
spjeeld og regulerer ilttilforslen til ilden, sa den
nemt kan slukkes.




SPECIALFUNKTIONER

Den model, du har kebt, har de dele/funktioner,
der er beskrevet pa denne side.

III Integreret termometer

Det robuste integrerede termometer gor det
nemt at holde gje med temperaturen inde i
grillen.

Krog i laget
Inde i grillens lag er der en vinklet krog.
Skub laget til side, og haeng laget pa kanten af
bunden.

Ughepe!
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[c] Grillrist med hangslede sider

Pa begge sider af grillristen er der en hangslet
del, der kan lgftes, sa du kan nemt kan hzlde
flere kul/briketter i grillen.

[D]Rummelig askeopsamler

Den store, lukkede askeopsamler forhindrer
asken i at flyve rundt og kan nemt tages ud for
hurtig og ren fjernelse af asken.

[E] Redskabskroge i handtaget

Handtaget har integrerede kroge, sa du har et
godt sted at haenge redskaberne.

[F] Ventilationsabninger til ragning

Ventilationsabningerne har faet en ny form for
at optimere luftgennemstremningen til regning
og grillning ved lave temperaturer.

[6] Buede greb pa grillristen

De buede greb pa grillristen ggr det muligt at
hange risten pa siden af bunden.

............................................................................................................................................................ www.weber.com e



Vaelg et passende sted at grille

e Brug kun denne grill udendgrs i et godt
ventileret omrade. Ma ikke bruges i garager,
bygninger, udestuer eller andre lukkede
omrader.

» Placer grillen pa en sikker og plan overflade.

e Anvend ikke grillen inden for en afstand af
60 cm fra braeendbare materialer. Braendbare
materialer omfatter, men er ikke begraenset til,
gulve, terrasser og verandaer af trae.

Veelg, hvor mange kul/briketter du
skal bruge

Den mangde af kul/briketter, du skal vaelge,
afhaenger af, hvad du vil grille, og hvor stor din
grill er. Hvis du griller sma, mgre stykker ked, som
skal have under 20 minutter, kan du se, hvor meget
du skal bruge, i skemaet Afmaling og pafyldning

af kul/briketter ved grillning med direkte varme.
Hvis du vil grille starre stykker kgd, der skal have
over 20 minutter, eller sarte madvarer, kan du

se, hvor meget du skal bruge, i skemaet Afméling
og pafyldning af kul/briketter ved grillning med
indirekte varme. Brug det medfelgende malebaeger
til afmaling af den rette mangde kul/briketter. Laes
mere om forskellene mellem regning og direkte og
indirekte grillning i afsnittene om GRILLMETODER.

Forste gang, du griller

Vi anbefaler, at du varmer grillen op og lader
kullene/briketterne vaere redgledende under lag
i mindst 30 minutter, inden du griller ferste gang,
for at fjerne eventuelle rester fra produktionen.

FOR DU TANDER 0P

Klarggring af grillen til brug
1. Skub laget dbent, og haeng det pa lagets krog.

2. Fjern grillristen fra grillen. De buede greb pa
grillristen ger det muligt at haenge risten pa
siden af bunden (A).

3. Fjern kulristen (nederst), og fjern aske eller
rester af gamle kul/briketter fra bunden ved
hjeelp af ONE-TOUCH-renggringssystemet. Kul/
briketter kraever ilt for at braende, sa serg for,
at ventilationsabningerne ikke er blokerede.
Ker handtaget frem og tilbage for at flytte
aske og snavs fra bunden af grillen ned i
askeopsamleren (B).

4. For at fjerne askeopsamleren og bortskaffe asken
skal du klemme handtaget til askeopsamleren for
at frigere den fra grillen (C).

5. Abn for ventilationsabningerne i bunden ved
at flytte ONE-TOUCH-spjeeldet til den helt abne
position (D).

6. Set kulristen (nederst) pa plads igen.

7. Abn for ventilationsabningerne i bunden ved at
flytte spjeeldet til den helt &bne position (E).

Bemeerk: | denne brugervejledning har vi bevidst valgt ikke
at vejlede i, hvordan man optzaender grillen ved hjeelp af
taendvaeske. Taendvaeske kan give maden en kemisk bismag,
hvilket opteendingsblokke (salges separat) ikke gor. Hvis

du veelger at bruge taendvaeske, skal du folge producentens
anvisninger. Du ma ALDRIG halde taendvaeske pa levende ild.

(A]




Inden du tander grillen, skal du bestemme,
hvilken grillmetode du vil bruge.

Opsatning af grillen til den direkte
grillmetode

Optaending af kulgrillen med grillstarter

Den bedste og mest grundige made at teende
traekul pa er at bruge en grillstarter; WEBER
RAPIDFIRE-grillstarteren (szelges separat) er
serligt velegnet. Se de forholdsregler og advarsler,
der fglger med RAPIDFIRE-grillstarteren, inden du
taender kullene.

1. Laeg et par ark sammenkrgllet avispapir i
bunden af grillstarteren, og szt grillstarteren
pa kulristen (nederst) (A); eller st et par
optaendingsblokke midt pa kulristen, og seet
grillstarteren over dem (B).

2. Fyld grillstarteren med kul (C).

3. Brug en lang lighter eller en tendstik, og seet
ild til optendingsblokkene eller avissiderne
gennem hullerne i bunden af grillstarteren (D).

4. Lad grillstarteren st3, indtil der er fyret godt op
i kullene. Du ved, at der er godt gang i kullene,
nar de har faet en askegra overflade.

Bemeerk: Optaendingsblokkene skal vaere helt braendt
igennem, og traekullene skal have en askegra overflade,
inden du leegger maden pa grillristen. Vent med at grille,
til kullene eller briketterne har faet en askegra overflade.

5. Nar der er godt gang i kullene, skal du ga videre
til tilberedningsvejledningen for din gnskede
grillmetode pa de efterfglgende sider.

Optaending af kul uden en grillstarter

1. Byg en pyramide af kul i midten af kulristen
(nederst), og anbring et par optaendingsblokke
(seelges separat) inde i pyramiden.

2. Brug en lang lighter eller taendstikker til at taende
optaendingsblokkene med. Optaendingsblokkene
vil derefter antaende kullene (E).

3. Vent, til der er kommet godt gang i kullene.
Du ved, at der er godt gang i kullene, nar de har
faet en askegra overflade.
Bemezerk: Optaendingsblokkene skal vaere helt braendt
igennem, og traekullene skal have en askegra overflade,
inden du leegger maden pa grillristen. Vent med at grille,
til kullene eller briketterne har faet en askegra overflade.

4. Nar der er godt gang i kullene, skal du ga videre

til tilberedningsvejledningen for din gnskede
grillmetode pa de efterfglgende sider.

OPTANDING MED KUL/BRIKETTER
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OPTANDING MED KUL/BRIKETTER

Opsetning af grillen til den indirekte
grillmetode

Nar du bruger den indirekte grillmetode, har du
mulighed for at fordele briketterne direkte pa
kulristen (nederst) i hver sin side af bunden eller
bruge WEBERs kulskinner.

A Ver opmaerksom p3, at kulskinnerne skal vaere
hagtet fast pa kulristen (nederst) i hver sin side af
bunden, inden du taender kullene (A).

A Undga at placere kullene ved siden af
handtagene i laget og skalen bunden eller direkte
under termometeret og lagspjzeldet (B).

Optaending af kulgrillen med grillstarter

Den bedste og mest grundige made at tende
traeekul pa er at bruge en grillstarter; WEBER
RAPIDFIRE-grillstarteren (szlges separat) er
sarligt velegnet. Se de forholdsregler og advarsler,
der fglger med RAPIDFIRE-grillstarteren, inden du
taender kullene.

1. Laeg et par ark sammenkrgllet avispapir i
bunden af grillstarteren, og set grillstarteren pa
kulristen (nederst) mellem kulskinnerne - hvis
du bruger dem (C). Eller du kan satte et par
optaendingsblokke midt pa kulristen (nederst) og
saette grillstarteren over dem (D).

2. Fyld grillstarteren med kul (E).

3. Brug en lang lighter eller en teendstik, og st
ild til opteendingsblokkene eller avissiderne
gennem hullerne i bunden af grillstarteren (F).

4. Lad grillstarteren sta, indtil der er fyret godt op
i kullene. Du ved, at der er godt gang i kullene,
nar de har faet en askegra overflade.

Bemezerk: Optaendingsblokkene skal vaere helt braendt
igennem, og traekullene skal have en askegra overflade,
inden du laegger maden pa grillristen. Vent med at grille,
til kullene eller briketterne har faet en askegra overflade.

5. Nar der er godt gang i kullene, skal du ga videre
til tilberedningsvejledningen for din gnskede
grillmetode pa de efterfolgende sider.




OPTANDING MED KUL/BRIKETTER

Optzending af kul uden en grillstarter

A Ver opmaerksom pd, at kulskinnerne skal vaere

haegtet fast pa kulristen (nederst) i hver sin side af

bunden, inden du taender kullene (A).

A Undga at placere kullene ved siden af handtagene

i laget og bunden eller direkte under termometeret

og lagspjzldet (B).

1. Heegt kulskinnerne kulristen (nederst) i hver
side af bunden.

2. Fyld kulskinnerne med kul (C).

3. Anbring et par optaendingsblokke (salges
separat) inde mellem kullene.

Bemaerk: Sorg for, at de kommer ind under kullene i
toppen.

4. Tend opteendingsblokkene ved hjzlp af en lang

lighter eller teendstikker (D). Optaendingsblokkene
vil derefter antaende kullene.

5. Vent, til der er kommet godt gang i kullene.
Du ved, at der er godt gang i kullene, nar de har
faet en askegra overflade.
Bemaerk: Optaendingsblokkene skal vare helt braendt
igennem, og treekullene skal have en askegré overflade,
inden du laegger maden pa grillristen. Vent med at grille,
til kullene eller briketterne har faet en askegra overflade.
6. Nar der er godt gang i kullene, skal du ga videre
til tilberedningsvejledningen for din gnskede
grillmetode pa de efterfalgende sider.
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Grillning med direkte varme

Brug den direkte grillmetode ved sma, mgre
stykker ked, der tager mindre end 20 minutter at
tilberede, sasom:

e Hamburgere

» Boffer

* Koteletter

* Kebab

* Kyllingebryst

» Fiskefileter

e Skaldyr

» Skiveskarne grgntsager

Ved den direkte grillmetode er varmekilden lige
under maden (A). Her brunes madens overflade,
hvilket giver smag og teksturer og en laekker
karamelliseret overflade, samtidig med at maden
tilberedes helt ind til kernen.

Direkte varme skaber bade stralevarme og ledende
varme. Stralevarmen fra kullene tilbereder hurtigt
overfladen pa maden teettest pa dem. Samtidig
opvarmes staengerne i grillristen, der leder varmen

direkte ind pa madens overflade, som far de
karakteristiske flotte grillmaerker.

GRILLMETODER - DIREKTE VARME

Arrangering af kul/briketter til
direkte varme

1. Brug altid grillhandsker i henhold til DS/EN
407, Kontaktvarme, niveau 2 eller hgjere, nar
du bruger din kulgrill.

Bemeerk: Grillen, inkl. dens handtag og greb til
spjaeld/ventilationsdbninger, bliver varme. Brug altid
grillhandsker, s du undgéar at braende hander og fingre.

2. Nar der er kommet godt gang i kullene, skal
du — med grillhandsker pa - fordele grillkullene
over kulristen (nederst) ved hjalp af en
kulskraber eller en lang tang (B). Serg for at
bruge grillhandsker.

3. Sgrg for, at handtaget til ONE-TOUCH-
renggringssystemet og spjeeldet i laget star i
helt 3ben position (C), (D).

4. Nar kullenes/briketternes overflade er daekket
af et lag hvid aske, skal du laegge grillristen pa
plads i bunden igen.

5. Luk laget.
6. Forvarm grillristen i ca. 10 til 15 minutter.

7. Nar risten er forvarmet, skal du abne laget
og hange det pa krogen pa siden af bunden.
Skrub grillristen ren med en grillbgrste (E).

Bemaerk: Nar du bruger en grillborste med borstehar i
rustfrit stal, skal du udskifte barsten, hvis du finder lose
barstehdr pa risten eller borsten.

8. Laeg maden pa grillristen.

9. Luk laget, og se de anbefalede tilberedningstider
i opskriften.

Nar du er feerdig med at grille ...

Luk spjeeldet i laget og ventilationsabningerne i
bunden for at slukke kullene/briketterne (F).

Afmaling og pafyldning af kul ved direkte varme

*Brug det malebaeger, der fulgte med grillen, til at male den rette mangde kul/briketter af med.

Grillens WEBER
diameter Kulbriketter Kulbriketter Bogetrakul* Blandet traekul*

57 cm 30 briketter 40 briketter

1% baeger (0,98 kg) 1% bager

A
& ‘\0‘. ’4':‘

a




Grillning med indirekte varme og
regning

Brug den indirekte metode/regning til sterre
stykker kad, der skal grilles i 20 minutter eller
mere, eller til fedevarer, der er sa sarte, at de
terrer ud eller braender pa, som f.eks:

e Udskearinger af fjerkrae
e Fjerkrae med ben

» Fiskefileter

* Hele kyllinger

* Hele kalkuner

e Spareribs

Indirekte varme kan ogsa bruges ved faerdiggrillning
af tykkere eller ikke-udbenede udskaeringer, som
farst er blevet svitset eller brunet over direkte
varme. Med indirekte varme eller rggning er varmen
i en af grillens sider eller i begge sider. Maden er sa
placeret pa en del af grillristen, hvor der ikke er en
varmekilde direkte under den (A).

Der er stadig bade stralevarme og ledende varme,
der skal tages hgjde for, men varmen er ikke

sa intens ved indirekte grillning eller regning.

Men hvis laget pa grillen er lukket, som det

skal vaere, genereres der en anden type varme:
konvektionsvarme. Varmen stiger op, og reflekteres
af laget og grillens inderside, hvilket ger, at maden
grilles langsomt og ensartet pa alle sider.

Ved konvektionsvarme svitses eller brunes
madens overflade ikke pa samme made som ved
stralevarme og ledende varme. Maden tilberedes
mere skansomt hele vejen ind til kernen pa samme
made som i en ovn.

Ved rggning skal der tilfgjes chunks eller traflis til
de taendte kul.

Arrangering af kul/briketter til
indirekte varme/rggning

1. Brug altid grillhandsker i henhold til DS/EN
407, Kontaktvarme, niveau 2 eller hgjere, nar
du griller med din kulgrill.

Bemeerk: Grillen og dens handtag, spjeeld og

ventilationsabninger bliver varme. Brug altid
grillhandsker, s du undgar at braende hander og fingre.

2. Sgrg for, at kulskinnerne er placeret ude i begge
usider af grillens bund, vaek fra termometeret
og bundens handtag (B). Du kan evt. placere en
drypbakke mellem kullene til at opsamle saft.

3. Sorg for, at handtaget til ONE-TOUCH-
renggringssystemet og spjaeldet i laget star i
helt aben position (C), (D).

4. Nar kullene er daekket af et lag hvid aske pa
ydersiden, skal du laegge grillristen pa plads
i bunden igen. Vaer sikker pa, at grillristens
hangslede sider befinder sig direkte over de
taendte kul.

5. Luk laget.
6. Forvarm risten i ca. 10-15 minutter.

7. Nar risten er forvarmet, skal du abne laget
og hange det pa krogen pa siden af bunden.
Skrub grillristen ren med en grillbgrste (E).
Bemeerk: Nar du bruger en grillbarste i rustfrit stal, skal
du udskifte barsten, hvis du finder lose borstehar pa
risten eller barsten.

8. Laeg maden midt pa grillristen — evt. over en
drypbakke.

9. Luk laget. Sgrg for altid at placere laget, sa
termometeret ikke befinder sig lige over
kullene, hvor det vil blive udsat for direkte
varme. Juster spjaeldene i lag og bund for om
negdvendigt at seenke temperaturen i grillen. Se
de anbefalede tilberedningstider i opskriften.

Nar du er faerdig med at grille ...

Luk spjeeldet i laget og ventilationsabningerne i
bunden for at slukke kullene (F).

Afmaling og pafyldning af kul/briketter ved indirekte varme

*Brug det malebaeger, der fulgte med grillen, til at male den rette mangde kul/briketter af med.

Grillens WEBER
diameter Kulbriketter Kulbriketter Bogetrakul* Blandet traekul*

Briketter, der
skal tilfgjes for

Briketter, der
skal tilfgjes for Kul

Kul,
der skal Kul

Kul,
der skal

Briketter hver yderligere Briketter hver yderligere til forste tilfgjes for hver til forste tilfgjes for hver
til forste time time til forste time time time yderligere time time yderligere time
(pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side)
57 cm 15 briketter 4 briketter 20 briketter 7 briketter 2 bager 1 handfuld Y2 bager 1 handfuld




GRILLMETODER - INDIREKTE VARME / ROGNING

Ragning N&r du er feerdig med at grille ...
Nar du skal rege madvarer, skal du satte din grill ~ Luk spjaldet i ldget og ventilationsabningerne i
op som ved den indirekte grillmetode. bunden for at slukke kullene (K).

1. Brug altid grillhandsker i henhold til DS/ Tilberedningstiden pavirkes af faktorer som hgjde
EN 407, Kontaktvarme, niveau 2 eller hgjere, i forhold til havoverfladen, vind, udetemperaturen
nar du bruger din kulgrill. og den gnskede stegningsgrad. Rggning er noget
Bemark: Grillen, inkl. dens handtag og greb til helt specielt. Eksperimenteér med forskellige
spjeeld/ventilationsdbninger, bliver varme. Brug altid temperaturer, skov og ked. Skriv ingredienser,

grillhandsker, s& du undgar at breende hander og fingre. ~ treémaangder, kombinationer og resultater ned, sa du

2. Nar grillen er forvarmet, skal du abne laget kan gentage dine succeser pa et senere tidspunkt.

og hange det pa siden af bunden pa krogen i
laget. Laeg maden midt pa grillristen — evt. over
en drypbakke.

3. Tag grillhandsker p3, lgft de haengslede dele pa
grillristen med en tang, og tilfej sa 2-4 WEBER-
chunks eller en handfuld WEBER-treflis til de
teendte kul (G).

Se skemaet over de forskellige typer ROGTRA
efter dette afsnit for mere information.

Bemaerk: Traeflis kan laegges i bled i vand inden brug for
at oge maengden af tid, de producerer rog i.

4. Luk laget, og st handtaget til
renggringssystemet i regepositionen (H).

5. Nar grillen nar "regezonen” mellem 95 og 135
grader celsius (200-275 grader FAHRENHEIT)
pa lagtermometeret (1), skal du dreje spjzeldet
i laget for at holde temperaturen i det omrade,
der er ideelt til ragning(J). Se de anbefalede
tilberedningstider i opskriften.

Bemeerk: For at haeve temperaturen skal du dreje
spjeeldet i ldget, sa det er helt dbent. Luk det igen for at
sanke temperaturen.

TYPER AF ROGFLIS

Forskellige harde traesorter giver en raekke forskellige smage. Eksperimentér lidt for at Eksperimentér med forskellige traetyper og -mangder. Du kan ogsa tilfgje laurbaerblade, hvidlag,
finde ud, hvilken type hardt trae eller kombination af typer du synes bedst om. Start med en mynteblade, appelsin- eller citronskal og forskellige krydderier til kullet for at tilfere ekstra
sa lille maengde regchunks som muligt; s& kan du altid tilszette flere senere hen. smag. Far noter over dine eksperimenter. Det er nemt at glemme, hvad man gjorde sidste gang.
TRASORT KARAKTERISTIKA MAD, DER PASSER TIL
Hickory Kraftig, reget, baconagtig smag. Svinekad, kylling, oksekead, vildt, ost.
Pekanngd Fyldig og mere nuanceret end hickory, men minder om den i smagen. Svinekad, kylling, lam, fisk, ost.

Brander koligt, derfor ideel til regning ved lav varme.

Mesquite Sedere, mere delikat smag end hickory. De fleste typer af ked, iseer okseked. De fleste grentsager.
Tendens til at braende varmt, hvorfor det skal bruges med forsigtighed.

Rod-el Delikat smag, der er isaer er god sammen med lyst ked. Laks, svaerdfisk, ster, andre fisk. 0gsa god sammen med kylling og svinekgd.

Ahorn Let reget, lidt sedlig smag. Fjerkrae, grentsager, skinke.
Prev at blande ahorn med majskolber, og brug det sammen med skinke
eller bacon.

Kirsebaer Let sedlig, frugtagtig regsmag. Fjerkrae, fuglevildt, svinekad.

/Eble Let sgdlig, men mere teet, frugtagtig regsmag. Okseked, fierkrae, fuglevildt, svineked (isar skinke).

Undgé altid blade, harpiksholdige traesorter som fyr, cedertrae og asp. A ADVARSEL: Brug aldrig trae, som er blevet behandlet eller udsat for kemikalier.




GRILLGUIDE

Tilberedningstiden for oksekgd og lam er baseret pa USA's landbrugsministeriums definitioner af
medium-stegningsgrad, medmindre andet er angivet. Oplysninger om udskaringer, tykkelser, vaegt
og tilberedningstid er vejledende. Forhold som vind, omgivelsestemperatur og hgjde i forhold til
havoverfladen kan pavirke tilberedningstiderne.

Besgg www.weber.com for flere opskrifter og rad om grillning.

Tykkelse/vaegt Omtrentlig samlet grilltid

GRONTSAGER FISK 0G SKALDYR FJERKRE m RODT K@D

Steak:

New York Strip, porterhouse,
rib-eye, T-bone og filet mignon
(megrbrad)

Flanksteak

Hakkebof af oksekod

Mgrbrad

Bratwurst: fersk

Kotelet: udbenet eller med
ben

Spareribs: baby back,
spareribs

Spareribs: rustik, ikke udbenet
Morbrad

Kyllingebryst:

udbenet, uden skind

Kyllingelar:
udbenet, uden skind

Kyllingestykker:
ikke-udbenet, Diverse

Kylling: hel
Forarskylling/Poussin
Kalkun: hel, ikke farseret

Fisk, mgrbrad eller steak:
hellefisk, red snapper, laks,
havaborre, svaerdfisk, tun

Fisk: hel

Reje

Asparges

Majs

Champignon

Log

Kartoffel

2 cm tyk
2,5 cm tykke

5 cm tyk

0,7 kg til 1 kg, 2 cm tyk

2 cm tyk

1,4-1,8 kg

85¢g
2 cm tyk

3-4 cm tyk

1,4-1,8 kg
1,4-1,8 kg

0,5 kg

170-227 g

113¢g

85-170 g

1,8 til 2,25 kg
0,7-0,9 kg
4,5-5,5 kg
0,6-1,25 cm tyk
2,5-3 cm tyk
0,5 kg

1,4 kg

149

1,25 cm diameter
i skallerne
afskallet

shiitake eller
champignon

Portobello

Halveret

1,25 cm tykke skiver

Hel

1,25 cm tykke skiver

4-6 minutter direkte, hgj varme
6-8 minutter direkte, hgj varme

14-18 minutter brun 6-8 minutter ved direkte, hgj varme,
og grill ved indirekte, hgj varme i 8-10 minutter

8-10 minutter direkte, middelhgj varme
8-10 minutter direkte, middelhgj varme

45-60 minutter 15 minutter ved direkte, middelhgj varme,
og grill 30 til 45 minutter ved indirekte, middelhgj
varme

20 til 25 minutter direkte, lav varme

6-8 minutter direkte, hgj varme

10-12 minutter brun 6 minutter ved direkte, hgj varme,
og grill 4-6 minutter ved indirekte, hgj varme

1%2-2 timer indirekte, middelhgj varme

17 til 2 timer indirekte, middelhgj varme
30 minutter brun 5 minutter ved hgj direkte varme,

og grill ved medium indirekte varme i 25 minutter

8-12 minutter medium direkte varme

8-10 minutter direkte, middelhgj varme

36-40 minutter 6-10 min. ved direkte, lav varme,
30 minutter indirekte, middelhgj varme

1 til 1% timer indirekte, middelhgj varme

60-70 minutter indirekte, middelhgj varme
2-2" timer indirekte, middelhgj varme

3-5 minutter direkte, middelhgj varme

10-12 minutter direkte, middelhgj varme
15-20 minutter indirekte, middelhgj varme
30-45 minutter indirekte, middelhgj varme
2-4 minutter direkte, hgj varme

6-8 minutter direkte, middelhgj varme
25-30 minutter direkte, middelhgj varme

10-15 minutter direkte, middelhgj varme
8-10 minutter direkte, middelhgj varme

10-15 minutter direkte, middelhgj varme
35-40 minutter indirekte, middelhgj varme
8-12 minutter medium direkte varme
45-60 minutter indirekte, middelhgj varme

9-11 minutter blanchér i 3 minutter, og grill
6-8 minutter ved direkte, middelhgj varme

Serg for, at maden kan vaere pa grillen med laget pa — der skal altid vaere mindst 2,5 cm mellem mad og lag.

Ti

Iberedningstips

Grill steaks, fiskefileter, kyllingestykker og
grentsager over direkte varme i den tidsperiode,
der er angivet i skemaet (eller indtil maden

har faet den gnskede stegningsgrad), og serg
for at vende maden én gang halvvejs gennem
grillningen.

Grill stege, hele fjerkrae, stykker af fjerkraee med
ben, hele fisk og tykkere udskaringer over
indirekte varme i den tidsperiode, der er angivet
i skemaet (eller indtil et stegetermometer viser
den gnskede kernetemperatur).

Lad stege, storre stykker kad, tykke koteletter
og steaks hvile i 5-10 minutter, inden du skarer
dem ud. Kedets kernetemperatur stiger 5-10
grader i denne periode.

Hvis regsmagen skal vaere kraftigere, kan du
overveje at tilfgje traeflis af hardt trae eller
chunks (lagt i bled i vand i mindst 30 minutter,
hvorefter vandet er haeldt fra) eller fugtede
friske krydderurter som rosmarin, timian og
laurbaerblade. Placer det vade tra eller de vade
krydderurter direkte pa kullene/briketterne,
inden du begynder at grille.

Te maden op inden grillning. Tilberedningstiden
forleenges, hvis maden er frossen.

Gode tips om fgdevaresikkerhed

Undlad at to ked, fisk eller fjerkrae op ved
stuetemperatur. Lad det tg op i koleskabet.

Vask dine hander grundigt med varmt
saebevand, inden du begynder at tilberede et
maltid, og nar du har handteret fersk ked, fisk
og fjerkrae.

Laeg aldrig tilberedt mad pa det samme braet
eller bord, den ra mad har veeret pa.

Vask alle tallerkener og kgkkenredskaber, der er
kommet i kontakt med rat ked eller fisk, af med
varmt sa&bevand, og skyl dem.
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Brug handsker

Brug altid grillhandsker i henhold til DS/EN 407,
Kontaktvarme, niveau 2 eller hgjere, nar du griller
med din kulgrill.<0} Ventilationsabninger, spjeeld,
handtag og grillbund bliver alle varme under
grillning, sa serg for at beskytte dine hander og
underarme.

Drop taendvaeske

Undga at bruge teendvaeske, da den kan give
maden en kemisk smag. Det er meget bedre

og mere effektivt at bruge grillstarter (selges
separat) og optendingsblokke (szlges separat).

Forvarm grillen

Ved at forvarme grillen med laget lukket i
10-15 minutter ggres grillristen klar til brug.
Nar alle kullene/briketterne er redglegdende, skal

temperaturen under laget ligge pa omkring 260 °C.

Varmen lgsner snavs og rester, der matte sidde
fast pa risten, sa det er nemt at begrste af med en
grillbgrste i rustfrit stal. Forvarmningen ger ogsa
risten varm nok til at svitse eller brune maden
pa den helt rigtige made og forhindrer, at maden
sidder fast pa risten.

Bemaerk: Brug en stalgrillberste. Udskift barsten, hvis du
finder lose barstehar pd risten eller borsten.

Olie pa maden, ikke risten

Olie forhindrer maden i at braende fast og tilfgrer
derudover ogsa saft og kraft til smagen. Det er
mere effektivt at barste eller sprgjte maden let
med olie end at berste risten.

Hold gang i luftgennemstrgmningen

Kul/briketter skal bruge luft for at braende.
Laget skal vaere lukket sa meget som muligt,
men spjzeldet i laget og ventilationsabningerne
i bunden skal vaere abne. Fjern regelmaessigt
asken i bunden af grillen, sa den ikke blokerer
ventilationsabningerne.

TIPS 0G TRICKS TIL PERFEKT GRILLNING 0G ROGNING

Luk laget

Fire vigtige grunde til at laget skal vaere lukket sa
meget som muligt.

1. Det holder risten varm nok til at svitse eller
brune maden.

2. Tilberedningstiden bliver kortere, og maden
tarrer ikke ud.

3. Det holder pa den rogede smag, som udvikles,
nar fedt og kedsaft fordamper pa grillen.

4. Det forhindrer stikflammer, da mangden af ilt
inde i grillen er begranset.

Teem flammen

Der vil ske nogle opflamninger engang imellem,

og det er godt, fordi de svitser eller bruner madens
overflade — men for mange stikflammer kan
braende maden. Hold sa vidt muligt laget pa. Det
begraenser maengden af ilt inde i grillen og hjzelper
dermed med til at slukke eventuelle opflamninger.
Hvis du mister kontrollen over flammerne, kan du
midlertidigt flytte maden til indirekte varme, indtil
flammerne dor ud.

Hold gje med tid og temperatur

Hvis du griller i et koldere klima eller i et
hgjtbeliggende omrade, forlaenges tilberedningstiden.

Ved kraftig bleest eges temperaturen i en kuglegrill.

Sa hold dig altid i naerheden af grillen, og husk
at holde laget pa i det omfang, det er muligt, sa
varmen ikke slipper ud.

Fersk eller frossen

Uanset om du griller ferske eller frosne madvarer,
skal du altid felge tilberedningsanvisningerne pa
pakken og altid tilberede maden, til den far den
anbefalede kernetemperatur. Det tager laengere tid
at grille frosne madvarer, og det kraever generelt
flere kul/briketter.

Hold grillen ren

Folg nogle fa grundlaeggende instruktioner i,
hvordan bedst vedligeholder din grill, sa den
holder sig godt og fungerer optimalt i mange
ar frem.

» For at sikre en korrekt luftgennemstrgmning og
bedre grillresultater skal du altid fjerne ophobet
aske og gammelt kul fra bunden af grillen inden
brug. Serg for, at alle kul/briketter er gaet
helt ud, og at grillen er kolet af, inden du gor
fijerner dem.

« Der kan nogle gange dannes noget, der ligner
afskallet maling, pa indersiden af laget. Under
brug omdannes fedt og rgg langsomt til kulstof
og aflejres pa laget. Barst det forkullede fedt
af lagets inderside med en grillbgrste i rustfrit
stal. For at minimere yderligere aflejringer kan
laget aftgrres med kokkenrulle efter grilning, far
grillen er kglet helt af (ikke mens den er varm).

e Hvis din grill er sarligt udsat for vind og
vejr, skal den renggres udvendigt oftere.
Syreregn, kemikalier og saltvand kan forarsage
rustdannelse. WEBER anbefaler, at ydersiden af
grillen terres grundigt af med varmt saebevand.
Skyl efter, og ter overfladerne grundigt af.

* Brug ikke skarpe genstande eller slibende
renggringsmidler til rengering af grillens
overflader.

Rggning med trae

Det anbefales at eksperimentere med forskellige
traesorter til regning for at finde den perfekte
smagsbalance. Ved reggning i laengere tid skal du altid
bruge chunks i stedet for traeflis. Chunks muligger
lengere raggning, hvor rggen langsomt treenger ind i
maden. Flis virker bedst ved kortere tilberedningstid,
fordi det ikke holder sa leenge under lang tids regning.
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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

Serienummer

/

Notér serienummeret pa din
grill i ovenstaende felt til
fremtidig brug. Du kan finde
serienummeret pa spjeldet
i laget.

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.

webher.com

© 2018 Designet og fremstillet af Weber-Stephen Products LLC,
1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA.



