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CHARCOAL GRILLING CENTER
BENUTZERHANDBUCH

Vielen Dank, dass du dich fur GEFAHR
ein WEBER-Grill entschieden Wenn du Gas riechst:
hast. Nimm dir ein paar e Unterbrich die Gaszufuhr zum Gerit.

e Ldsche alle offenen Flammen.

o Offne den Deckel.

o Besteht der Geruch weiterhin, entferne dich vom Gerat und
kontaktiere unverziiglich deinen Gasversorger oder die Feuerwehr.

Minuten Zeit, um dein Produkt
online auf www.weber.com zu
registrieren und so optimalen
Schutz zu erhalten.

Austretendes Gas kann zu einem Brand oder einer Explosion fiihren
und schwere oder sogar todliche Verletzungen und Sachschaden nach
sich ziehen.

GEFAHR

e Lasse das Gerat niemals unbeaufsichtigt, wihrend es in Betrieb ist.
e Verwende den Grill niemals, wenn sich in einem Umkreis von 60 cm
brennbare Materialien befinden. Brennbare Materialien konnen

zum Beispiele Teile aus (behandeltem) Holz auf einer Terrasse oder
Veranda sein.

o Verwende das Gerat niemals, wenn sich in einem Umkreis von
7.5 Metern brennbare Fliissigkeiten befinden.

¢ Wenn ein Feuer ausbricht, entferne dich vom Gerat und kontaktiere
unverziiglich die Feuerwehr. Versuche niemals, einen Ol- oder
Fettbrand mit Wasser zu loschen.

Das Nichteinhalten dieser Anweisungen kann zu einem Feuer, einer
Explosion oder zu einer Verbrennungsgefahr fiihren und Sachschaden
und schwere oder sogar todliche Verletzungen nach sich ziehen.

WARNUNG: Befolge DIESES GASGERAT IST
sorgfaltig alle in diesem AUSSCHLIESSLICH FUR DEN
Benutzerhandbuch GEBRAUCH IM FREIEN GEEIGNET.

aufgefiihrten Schritte der
Leckagepriifung, bevor du den
Grill in Betrieb nimmst. Dies gilt
auch fiir den Fall, dass der Grill
vom Handler montiert wurde.

WARNUNG: Entziinde dieses
Gerat erst dann, wenn du

die Abschnitte ENTZUNDEN
DES BRENNERS in diesem
Benutzerhandbuch gelesen hast.

Dieses Benutzerhandbuch
enthalt wichtige Angaben zur
ordnungsgemadfBen Montage und
zur sicheren Nutzung des Gerits.

Lies und befolge alle Warnhinweise
und Anweisungen, bevor du das
Gerat montierst und in Betrieb
nimmst.
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Ein Nichtbeachten der mit GEFAHR, WARNUNG
und VORSICHT gekennzeichneten Hinweise in
diesem Benutzerhandbuch kann zu schweren oder
todlichen Verletzungen fiihren oder Sachschaden
durch Brande oder Explosionen verursachen.

A ACHTUNG! Nicht in geschlossenen Raumen
nutzen! Der Grill ist fur die Verwendung in gut
belifteten AuBBenbereichen vorgesehen. Er
dient nicht als Heizung und darf niemals als
solche verwendet werden. Wenn der Grill in
Innenbereichen verwendet wird, sammeln sich
giftige Gase, die zu schweren Verletzungen oder
zum Tod flihren kénnen.

A ACHTUNG! Dieses Grillgerat wird sehr heif3
und darf wahrend des Betriebes nicht bewegt
werden.

A ACHTUNG! Kinder und Haustiere fernhalten.

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

A ACHTUNG! Grillgut erst auflegen, wenn der
Brennstoff mit einer Ascheschicht bedeckt ist.

A ACHTUNG! Betreiben Sie den Grill nicht
in geschlossenen und/oder bewohnbaren
Raumen, z:B. Gebduden, Zelten, Wohnwagen,
Wohnmobilen Booten. Es besteht Lebensgefahr
durch Kohlenmonoxid Vergiftung.
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Gefahrdung mit hohem Risiko, die unmittelbar
Tod oder schwere Korperverletzungen zur Folge
haben wird, wenn sie nicht vermieden wird.

A Im Grillbereich diirfen keine entflammbaren
Gase und Flussigkeiten (z. B. Benzin, Alkohol
usw.) oder sonstige brennbare Materialien
vorhanden sein.

Offne immer den Deckel, bevor du den
Gasbrenner entziindest — ganz gleich, ob
manuell oder mit dem Ziinder. Der Deckel
muss so lange offen bleiben, bis die Holzkohle
vollstandig entziindet ist.

Schalte bei einem Fettbrand sofort den Brenner
aus und lasse den Deckel geschlossen, bis das
Feuer erloschen ist.

Der Grill darf NIEMALS von Kindern bedient
werden. Zugangliche Teile des Grills konnen
sehr heif} sein. Halte Kinder und Haustiere vom
Grill fern, wenn dieser in Gebrauch ist.

Versuche niemals, die Kartusche zu entfernen,
wenn der Grill in Gebrauch ist.

SICHERHEITSHINWEISE

A

Sollte der Brenner erloschen, wahrend der Grill
in Gebrauch ist, drehe das Gasventil zu. Offne
den Deckel und warte fiinf Minuten, bevor du
versuchst, ihn erneut zu entziinden.

A Betreibe den Grill nicht, wenn ein Gasleck

vorliegt.

Verwende bei der Leckageprifung keine offene
Flamme.

A Lege die Grillabdeckung oder sonstige

entflammbare Materialien niemals auf den Grill
oder in den Stauraum unter dem Grill, solange
dieser in Betrieb oder noch heif3 ist.

Wenn du siehst, riechst oder horst, dass Gas
aus der Kartusche austritt:

1. Entferne dich von der Kartusche.

2. Versuche niemals, das Problem eigenstandig
zu losen.

3. Ruf die Feuerwehr.

Das Gerat darf nicht umgebaut werden.
Flissigpropangas (LPG) ist kein Erdgas. Die
Umstellung auf oder die versuchte Verwendung
von Erdgas in einer Fliissigpropangaseinheit
oder umgekehrt ist gefahrlich und fiihrt zum
Verlust der Garantieanspriiche.

Achte beim Reinigen des Brenners darauf, die
Brenneroffnungen NICHT zu vergrof3ern.

A Bewahre Ersatz-Kartuschen oder ausgetauschte

Kartuschen niemals unter oder in der Nahe des
Grills auf.

WARNUNG:

Gefdahrdung mit mittlerem Risiko, die
moglicherweise Tod oder schwere
Korperverletzungen zur Folge haben wird, wenn
sie nicht vermieden wird.
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Der Grill darf niemals unbeaufsichtigt gelassen
oder bewegt werden, wahrend er in Gebrauch
ist.

Priife den Grill nach langerer Lagerung oder
langerem Nichtgebrauch vor der Benutzung auf
Gaslecks und auf Verstopfung des Brenners.
Die korrekten Vorgehensweisen findest du in
diesem Benutzerhandbuch.

Verwende den Grill nur dann, wenn alle
Teile richtig angebracht sind. Der Grill
muss ordnungsgemal entsprechend der
Montageanleitung montiert werden.

Baue dieses Modell des Grills NICHT in eine
integrierte oder Einschubkonstruktion ein.

Beuge dich wahrend des Anziindens oder
Grillens niemals tber den geoffneten Grill.
Verwende geeignetes Grillbesteck mit langen,
hitzebestandigen Griffen.

Beriihre die Vorderkante des Kessels niemals

mit den Handen oder Fingern, wahrend der Grill
hei3 oder der Deckel geoffnet ist.

Verwende den Druckregler, der im
Lieferumfang des Grills enthalten ist.

A Halte elektrische Leitungen und den

Gasschlauch von beheizten Flachen fern.

A Das Konsumieren von Alkohol,

verschreibungspflichtigen und nicht
verschreibungspflichtigen Arzneimitteln oder
illegalen Drogen kann sich negativ auf die
Fahigkeit des Verbrauchers auswirken, den
Grill ordnungsgemaB und sicher zu montieren,
zu bewegen, zu lagern oder zu bedienen.
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Lege die Holzkohle immer auf den Holzkohlerost.
Lege die Holzkohle niemals direkt auf den Boden
des Kessels oder auf die Diffusor-Platte.

Der Grill sollte regelmaBig griindlich gereinigt
werden.

Entsorge heiBBe Holzkohle niemals an einem
Ort, an dem jemand darauf treten kann oder an
dem sie eine Brandgefahr darstellt. Entsorge
die Asche niemals, bevor sie vollstandig
erloschen ist.

Wahrend des Grillens muss sich der Grill auf
einem ebenen, stabilen Untergrund befinden.
Die Umgebung muss frei von brennbaren
Materialien sein.

Lege den Kessel nicht mit Alufolie aus. Dies
beeintrachtigt die Luftzufuhr. Verwende
stattdessen eine Tropfschale, um die
Bratensafte wahrend des Garens iiber
indirekter Hitze aufzufangen.

Uberpriife deine Grillbiirsten regelmaBig auf
lose Borsten und ibermaBigen Verschleil.
Ersetze die Grillbiirste, wenn du auf dem
Grillrost oder in der Biirste lose Borsten
findest. WEBER empfiehlt, zu Beginn jeder
Grillsaison eine neue Grillbiirste mit
Edelstahlborsten anzuschaffen.

Trage keine Kleidung mit weiten Armeln,
wahrend du den Grill entziindest oder bedienst.

Beriihre niemals den Grill- oder Holzkohlerost,
die Asche, die Holzkohle oder den Grill, um zu
Uberprifen, ob diese heif} sind.

Verwende niemals Fliissiganziinder, Benzin,
Alkohol oder andere fliichtige Flissigkeiten, um
die Holzkohle zu entziinden.

Verwende Einweg-Butan- bzw. -Propan-
Kartuschen mit einem Fassungsvermogen
zwischen 430 g und 460 g. Die Kartusche muss
wie in diesem Benutzerhandbuch dargestellt
tber ein EN-417-konformes Ventil verfiigen.

VORSICHT:

Gefahrdung mit geringem Risiko, die leichte oder
mittlere Korperverletzungen zur Folge haben
konnte, wenn sie nicht vermieden wird.
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Entferne die Asche erst dann, wenn die
gesamte Holzkohle vollstandig verbrannt und
erloschen und der Grill abgekiihlt ist.

Verstaue den Grill erst dann, wenn die Asche
und die Holzkohle vollstandig erloschen sind.

Der Grill ist nicht fiir die gewerbliche Nutzung
vorgesehen.

Verwende niemals Wasser, um Stichflammen
zu bekampfen oder die Holzkohle zu léschen.

Verwende den Grill niemals bei starkem Wind.

Losche nach dem Grillen die Holzkohle.
SchlieBe hierzu die Kesselliftungsoffnung, den
Deckel und den Deckellifter RAPIDFIRE.

Trage beim Grillen, Anpassen der
Lifteroffnungen (Liftungsschieber),
Hinzugeben von Holzkohle, Verwenden des
Thermometers und Offnen bzw. SchlieBen des
Deckels stets hitzebestandige Grillhandschuhe
(mit einer Kontaktwarmebestandigkeit der
Stufe 2 oder héher gem&B DIN EN 407).



GARANTIE

Vielen Dank, dass du dich fiir ein WEBER-Produkt entschieden hast.
Weber-Stephen Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois
60067 (WEBER") steht fiir sichere, langlebige und zuverlassige Produkte.

Diese freiwillige Garantie von WEBER ist fiir dich kostenlos. Sie
beinhaltet samtliche Informationen, die du benétigst, wenn du dein
WEBER-Produkt im unwahrscheinlichen Fall einer Stérung oder eines
Defekts reparieren lassen musst.

In Ubereinsti mit dem g Gesetz stehen dem Kunden
verschiedene Rechte zu, falls das Produkt defekt ist. Dazu zahlt

das Recht auf Nacherfiillung oder Ersatzlieferung, Minderung des
Kaufpreises und Schadenersatz. In der Europédischen Union gilt ab
Ubergabe des Produkts beispielsweise eine zweijahrige gesetzliche
Gewahrleistung. Diese und andere gesetzliche Regelungen werden

Die Verwendung und/oder der Einbau von Teilen an deinem WEBER-
Produkt, bei denen es sich nicht um Original-Teile von WEBER handelt,
fiihrt zum Erldschen dieser Garantie. Hieraus entstehende Schaden
werden von dieser Garantie nicht abgedeckt. Jegliche UmbaumaBnahmen
an einem Gasgrill, die nicht durch WEBER autorisiert und nicht von einem
von WEBER autorisierten Service-Techniker durchgefiihrt wurden, fiihren
zum Erldschen dieser Garantie.

GARANTIEFRISTEN DES PRODUKTS

Kessel und Deckel:
10 Jahre auf Durchrosten bzw. Durchbrennen

Edelstahl-Grillroste:
5 Jahre auf Durchrosten bzw. Durchbrennen

in keiner Weise von der von Weber gewéhrten freiwilligen Garantie
eingeschrénkt. Stattdessen werden dem Besitzer durch diese
Garantie zusétzliche Rechte eingerdumt, die iiber die gesetzliche
Garantieregelung hinausgehen.

FREIWILLIGE GARANTIE VON WEBER

WEBER garantiert dem K&ufer des WEBER-Produkts (oder im Fall
eines Geschenks bzw. einer Werbeaktion der Person, die das Produkt
erhalten hat), dass das Produkt fiir die nachfolgend aufgefiihrten
Garantiefristen frei von Material- und Verarbeitungsmangeln ist, sofern
es in Ubereinstimmung mit dem beiliegenden Benutzerhandbuch montiert
und bedient wird. (Hinweis: Wenn du dein WEBER-Benutzerhandbuch
verlegst oder verlierst, steht dir auf www.weber.com bzw. auf der
landerspezifischen Website, auf die du ggf. weitergeleitet wirst,

eine Online-Version des Handbuchs zur Verfliigung.) Im Falle einer
normalen Benutzung und Wartung in einem einzelnen Privathaushalt
verpflichtet sich WEBER im Rahmen dieser Garantie, defekte Teile im
Rahmen der nachfolgend aufgefiihrten Zeitraume, Beschrankungen
und Ausschliisse zu reparieren oder zu ersetzen. SOWEIT NACH
GELTENDEM RECHT ZULASSIG, GILT DIESE GARANTIEERWEITERUNG
NUR FUR DEN ERSTKAUFER. SIE KANN NICHT AUF FOLGEBESITZER
UBERTRAGEN WERDEN, AUSSER ES HANDELT SICH UM EIN GESCHENK
ODER EINE WERBEAKTION IM OBEN GENANNTEN SINNE.

PFLICHTEN DES EIGENTUMERS IM RAHMEN DIESER GARANTIE

Um eine problemlose Garantieabwicklung sicherzustellen, ist es von
Vorteil (aber nicht erforderlich), dass du dein WEBER-Produkt online
auf www.weber.com bzw. auf der landerspezifischen Website, auf die
du ggf. weitergeleitet wirst, registrierst. Bewahre bitte auch deinen
Original-Verkaufsbeleg und/oder die Original-Rechnung auf. Durch
das Registrieren deines WEBER-Produkts bestatigst du die Garantie
und schaffst eine direkte Verbindung zu WEBER, falls es erforderlich
ist, dass wir dich direkt kontaktieren miissen.

Die oben aufgefiihrte Garantie gilt nur dann, wenn der Besitzer mit
angemessener Sorgfalt mit dem WEBER-Produkt umgeht. Dies umfasst
das Befolgen samtlicher Montageanleitungen, Gebrauchsanweisungen
und praventiver WartungsmafBnahmen, die im beiliegenden
Benutzerhandbuch aufgefiihrt sind. Die Garantie gilt auch dann, wenn der
Besitzer nachweisen kann, dass der Defekt oder die Storung unabhangig
von der Nichteinhaltung der oben aufgefiihrten Verpflichtungen
aufgetreten ist. Wenn du in einer Kiistenregion lebst oder das Produkt
in der Ndhe eines Swimmingpools aufbewahrst, umfasst die Wartung
ein regelmaBiges Reinigen und Abspiilen der duBeren Oberfldche, wie
es im beiliegenden Benutzerhandbuch beschrieben ist.

GARANTIEABWICKLUNG/AUSSCHLUSS DER GARANTIE

Wenn du davon iiberzeugt bist, dass es sich um ein Bauteil handelt,
das von dieser Garantie abgedeckt wird, wende dich bitte an den
Kundenservice von WEBER. Die Kontaktinformationen findest du auf
unserer Website (www.weber.com bzw. auf der ldnderspezifischen
Website, auf die du ggf. weitergeleitet wirst). WEBER wird Nachforschungen
anstellen und das defekte Bauteil, das von dieser Garantie abgedeckt
wird, (nach eigener Wahl) reparieren oder austauschen. Falls eine
Reparatur oder ein Austausch nicht méglich ist, hat WEBER die
Maglichkeit, (nach eigener Wahl) den betroffenen Grill durch einen
gleich- oder héherwertigen Grill zu ersetzen. Eventuell bittet dich
WEBER darum, einzelne Teile fiir eine Untersuchung einzusenden.
Die Versandkosten sind im Voraus zu bezahlen.

Diese GARANTIE erlischt, wenn Schaden, Zustandsverschlechterungen,
Verfarbungen und/oder Roststellen auftreten, fiir die WEBER nicht
verantwortlich ist und die verursacht wurden durch:

« Missbrauch, unsachgemafBen Gebrauch, Verdnderung,
Zweckentfremdung, mutwillige Beschadigung, Vernachldssigung,
unsachgemaBe Montage oder Installation und Nichtausfiihrung der
normalen, regelmaBigen Wartung

« Insekten (oder Spinnen) und Nagetiere (z. B. Marder), wozu
unter anderem auch Schaden an den Brennerrohren und/oder
Gasschlauchen gehéren

« Einwirkung von salzhaltiger Luft und/oder Chlorquellen, wie z. B.
Swimmingpools oder Whirlpools

« extreme Witterungsbedingungen wie Hagel, Wirbelstiirme, Erdbeben,
Tsunamis oder Sturmfluten, Tornados oder schwere Stiirme

Das erworbene Grillmodell kann geringfiligig von den
Darstellungen im Benutzerhandbuch abweichen.

ONE-TOUCH-Reinigungssystem
5 Jahre auf Durchrosten bzw. Durchbrennen

Kunststoffbauteile:
5 Jahre, ausgenommen sind Ausbleichen und Verfarbungen

Alle tbrigen Teile:
2 Jahre

HAFTUNGSAUSSCHLUSS

AUSSER DER/DEN IN DIESER GARANTIEERKLARUNG GENANNTEN
GARANTIE UND HAFTUNGSAUSSCHLUSSEN WERDEN HIERMIT KEINE
WEITEREN GARANTIE- ODER FREIWILLIGEN HAFTUNGSERKLARUNGEN
ABGEGEBEN, DIE UBER DIE FUR WEBER GELTENDE GESETZLICHE
HAFTUNG HINAUSGEHEN. ZUDEM WERDEN SITUATIONEN ODER
ANSPRUCHE, AUS DENEN FUR WEBER EINE GESETZLICH
VORGESCHRIEBENE HAFTUNG HERVORGEHT, NICHT DURCH DIE
VORLIEGENDE GARANTIEERKLARUNG BESCHRANKT ODER
AUSGESCHLOSSEN.

ES WERDEN KEINE GARANTIEN GEGEBEN, DIE UBER DIE IN DIESEM
GARANTIEPROGRAMM GENANNTEN FRISTEN HINAUSGEHEN.
WEBER IST NICHT AN SONSTIGE GARANTIEN GEBUNDEN, DIE

VON EINER NATURLICHEN PERSON - EINSCHLIESSLICH (EINZEL-)
HANDLERN - AUF EIN PRODUKT GEGEBEN WERDEN (WIE Z. B.
LERWEITERTE GARANTIEN"). DIE AUSSCHLIESSLICHE ABHILFE IM
RAHMEN DIESER GARANTIE BESTEHT IN REPARATUR ODER ERSATZ
DES TEILS BZW. PRODUKTS.

IN KEINEM FALL UBERSTEIGT EINE ENTSCHADIGUNG JEGLICHER
ART IM RAHMEN DIESES FREIWILLIGEN GARANTIEPROGRAMMS DEN
BETRAG DES KAUFPREISES DES VERKAUFTEN WEBER-PRODUKTS.

DU TRAGST DAS RISIKO UND DIE HAFTUNG FUR VERLUST,
BESCHADIGUNG ODER VERLETZUNG VON DIR SELBST UND AN DEINEM
EIGENTUM UND/ODER VON ANDEREN UND DEREN EIGENTUM, WENN
EIN ZUSAMMENHANG MIT EINER FEHLBENUTZUNG DES PRODUKTS
ODER EINER NICHTBEACHTUNG DER VON WEBER IM MITGELIEFERTEN
BENUTZERHANDBUCH GEGEBENEN ANWEISUNGEN BESTEHT.

FUR TEILE UND ZUBEHOR, DIE IM RAHMEN DIESER GARANTIE
ERSETZT WERDEN, GILT/GELTEN NUR DIE RESTLAUFZEIT(EN)
DER OBEN GENANNTEN URSPRUNGLICHEN GARANTIE.

DIESE GARANTIE GILT NUR FUR DIE VERWENDUNG DURCH EINZELNE
PRIVATHAUSHALTE UND NICHT FUR WEBER-GRILLS, DIE GEWERBLICH,
AUF KOMMUNALER EBENE ODER IN MEHRPARTEIENHAUSERN
GENUTZT WERDEN, WIE Z. B. VON RESTAURANTS, HOTELS,
RESORTS ODER IN MIETOBJEKTEN.

WEBER KANN DAS DESIGN SEINER PRODUKTE VON ZEIT ZU

ZEIT ANDERN. KEINE BESTIMMUNG DIESER GARANTIE IST

S0 AUSZULEGEN, ALS SEI WEBER VERPFLICHTET, SOLCHE
DESIGNANDERUNGEN IN ZU EINEM FRUHEREN ZEITPUNKT
HERGESTELLTE PRODUKTE ZU INTEGRIEREN, NOCH SIND SOLCHE
ANDERUNGEN ALS EINGESTANDNIS AUSZULEGEN, DASS FRUHERE
DESIGNS MANGELBEHAFTET GEWESEN SEIEN.

In der Liste der internationalen Unternehmenseinheiten am Ende
dieses Benutzerhandbuchs findest du weitere Kontaktinformationen.
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MONTAGE

Verwende niemals das Gasziindsystem SNAP-JET, wenn die Halteklammer (A)
fehlt, die die Gasleitung und die Diise im Brennerrohr fixiert. Eine fehlende
Halteklammer kann dazu fiihren, dass die Gasleitung und die Diise aus dem
Brennerrohr rutschen. Dies kann wiederum Sachschaden und schwere oder
sogar todliche Verletzungen nach sich ziehen.

WARNUNG: Vor dem Gebrauch: Ziehe an dem Gasschlauch und der Diise,
um sicherzustellen, dass die Halteklammer sitzt und dass Gasschlauch
und Diise sicher im Brennerrohr befestigt sind.
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Vergewissere dich, dass alle Teile ordnungsgeman montiert
und alle Befestigungselemente fest angezogen sind, bevor
du den Grill 6ffnest.
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Wir haben uns intensiv Gedanken zum Design dieses
Holzkohlegrills gemacht. WEBER-Grills sind so konzipiert,
dass du dir niemals Sorgen um Stichflammen, heifle und
kalte Bereiche oder angebranntes Grillgut machen musst.
Dich erwarten eine hervorragende Leistung, eine einfache
Bedienung und ausgezeichnete Ergebnisse — jedes Mal.

“ Deckel und Kessel

Deckel und Kessel sind luftisoliert und doppelwandig.
Sie speichern die Hitze und ermaglichen so ein
langeres Grillvergniigen und eine hervorragende
Temperaturregelung. Dank der einzigartigen
Kugelgrillform deines SUMMIT Charcoal kommst du
in den Genuss des Garens mit Konvektionswarme.

B Liifter und Liiftungsoéffnungen

Ein wichtiger Faktor beim Grillen mit Holzkohle
ist die Luft. Je mehr Luft in den Grill gelassen
wird, desto heifler wird das Feuer (bis zu einem
gewissen Punkt) und desto schneller verbrennt
die Holzkohle. Wahrend des Grillens sollte sich
die Luftungsoffnung am Kessel in der gedffneten
Position befinden und beim Rauchern in der
entsprechenden Position zum Rauchern. Mit dem
oberen Lufter wird die Temperatur im Inneren
des Grill reguliert. Er sollte allerdings niemals
vollstandig geschlossen werden.

Grillrost des GOURMET BBQ
SYSTEMS

Der Grillrost ist aus strapazierfahigem Edelstahl
gefertigt und bietet ausreichend Platz, um darauf
all deine Lieblingsgerichte zuzubereiten.

[ piffusor-Platte

Die Diffusor-Platte aus Edelstahl sorgt fir eine
gleichméaBige Temperatur. Zudem leitet sie die Hitze
und den Rauch zum Grillgut. Beim Rauchern wird
sie immer verwendet. Sie kann allerdings auch

bei indirekter Hitze verwendet werden, um die
Grillflache zu erweitern.

E Holzkohlerost

Der Holzkohlerost halt der Hitze eines jeden
Holzkohlefeuers stand. Der robuste Grillrost ist aus
strapazierfahigem Edelstahl gefertigt und brennt
weder durch noch verformt er sich. Der Rost kann
im Kessel zum Grillen in einer hoheren Position
und zum Rauchern in einer niedrigeren Position
angebracht werden.

I ONE-TOUCH-Reinigungssystem

Dank des ONE-TOUCH-Reinigungssystems aus
Edelstahl gestaltet sich die Reinigung ganz mihelos.
Wenn du den Griff hin- und herbewegst, leiten die
drei Flugel im Kessel die Asche vom Boden des
Grills in eine grofBe Ascheauffangschale. So kannst
du die Asche schnell und sauber entfernen. Diese
Fliigel fungieren auBerdem als Liiftungsoffnung

im Kessel. Im gedffneten Zustand gelangt dadurch
Sauerstoff zur Glut und im geschlossenen Zustand
erleichtert sie das Loschen der Glut.



FUNKTIONEN UND MERKMALE

Der SUMMIT Charcoal von WEBER ist ein ganz besonderer
Grill. Dank seiner erstklassigen Funktionen und des
innovativen Designs kannst du nicht nur grillen, sondern
auch rauchern — bequem und einfach. Vom Gasziindsystem
SNAP-JET bis hin zu klappbaren Grillrosten — nie war das
Grillen so einfach und nie hat es mehr Spal3 gemacht.

GOURMET BBQ SYSTEM

Beim Grillrost des GOURMET BBQ SYSTEMS (A) handelt
es sich um den runden Grillrost in der Mitte des klappbaren
Rosts. Er kann herausgenommen und durch einen anderen
Einsatz des GOURMET BBQ SYSTEMS von WEBER ersetzt
werden (separat erhaltlich). Das gesamte Angebot an
Einsatzen fiir das GOURMET BBQ SYSTEM findest du auf
unserer Website www.weber.com.

Gasziindsystem SNAP-JET

Noch nie war es so einfach, die Holzkohle zu entfachen,
wie mit dem Gasziindsystem SNAP-JET (B). Schichte
die Holzkohle einfach Giber dem Brennerrohr auf und
entzlinde sie mithilfe des Bedienknopfs des Brenners.

Klappbarer Grillrost und klappbare
Diffusor-Platte aus Edelstahl

Der Grillrost und die Diffusor-Platte (C) sind so konstruiert,
dass du wahrend des Grillens oder Rducherns ganz einfach
Holzkohle oder Holz nachlegen kannst. Der klappbare
Grillrost ist mit einem ausgestellten Griff ausgestattet,
mit dem er sich am Rand des Kessels aufhdngen lasst.

Eingebautes Thermometer

Das grofie eingebaute Thermometer (D) ist duBerst
robust und ermoglicht es dir, ganz einfach die Temperatur
deines Grills zu Giberwachen. Der Raucherbereich auf
dem Thermometer zeigt dir an, wann der Grill die ideale
Temperatur zum Rauchern erreicht hat.

Deckelliifter RAPIDFIRE

Der klappbare Deckelliifter RAPIDFIRE (E) sorgt fiir
einen maximalen Luftstrom und einen schnellen
Temperaturanstieg. Damit bist du innerhalb von

20 Minuten grillbereit. Zudem kann damit schnell wieder
die gewlinschte Temperatur wiederhergestellt werden.

Kohlevorratsbehalter CHAR-BIN

Der herausnehmbare CHAR-BIN (F) bietet Platz fir bis
zu 9 kg Holzkohle. Der Deckel mit Schnappverschluss
gewahrleistet, dass die Kohle trocken bleibt und vor den
Elementen geschiitzt wird.

Stauraum fiir die Diffusor-Platte

Der Gitterboden (G) eignet sich zum Aufbewahren der
Diffusor-Platte.

Leicht zu 6ffnender Klappdeckel

Der Deckel deines Grills verflgt tiber ein Federscharnier,
das das Offnen und SchlieBen des Deckels erleichtert
und sicherer gestaltet. Das Scharnier verhindert, dass
der Deckel zuschlagt und Verletzungen oder Schaden am
Grill verursacht. (Nicht abgebildet.)

Lenkrollen mit Stoppfunktion

Dank der Rollen in Industriequalitat kannst du den
Grill auf der Terrasse einfach hin- und herbewegen.
Die Stoppfunktion sorgt fiir einen sicheren Stand.
(Nicht abgebildet.)

Drahtkorb aus Edelstahl

Der abnehmbare Drahtkorb aus Edelstahl eignet sich ideal
zum Aufbewahren von Zubehérteilen und Grillutensilien.
Der Korb befindet sich fiir einen einfachen Zugang beim
Grillen unter dem Edelstahltisch. (Nicht abgebildet.)
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WAS IST FLUSSIGGAS?

Flissiggas, auch bekannt als LPG oder Autogas — oder
einfach als Propan oder Butan —, ist das entflammbare
Produkt auf Erdélbasis, mit dem der Grill entzlindet
wird. Bei moderaten Temperaturen und Driicken ist

es auBerhalb eines Behaltnisses gasformig. Unter
moderatem Druck in einem Behaltnis, z. B. einer Einweg-
Kartusche, ist es jedoch fllissig. Wird Druck aus der
Kartusche abgelassen, verdampft die Flissigkeit sofort
und wird so gasformig.

* Der Geruch von Fliissiggas ahnelt demjenigen von
Erdgas. Du solltest diesen Geruch kennen.

« Flussiggas ist schwerer als Luft. Austretendes
Flissiggas kann sich in tiefer gelegenen Bereichen
ansammeln, ohne sich zu verflichtigen.

Bewahre NIEMALS eine Ersatz-Kartusche
unter oder in der Nahe des Gasgrills auf.

Das Nichteinhalten dieses Hinweises kann zu
einem Feuer fiihren und schwere oder todliche
Verletzungen verursachen.

HINWEISE FUR EINEN SICHEREN
UMGANG MIT EINWEG-KARTUSCHEN

Bei der Verwendung von Fliissiggas (LPG) musst du
verschiedene Richtlinien und Sicherheitsbestimmungen
beachten. Befolge diese Anweisungen sorgfaltig, bevor
du deinen Gasgrill in Betrieb nimmst.

« Verwende keine beschadigten, verbeulten oder
rostigen Kartuschen.

« Behandle ,leere” Kartuschen mit derselben Vorsicht
wie volle Kartuschen. Auch wenn in einer Kartusche
keine Flissigkeit mehr vorhanden ist, kann darin
noch immer ein Gasdruck bestehen.

« Kartuschen dirfen nicht fallengelassen und missen
mit groBer Sorgfalt gehandhabt werden.

* Bewahre die Kartusche niemals in Bereichen auf, in
denen die Temperaturen 51,7 °C erreichen konnen
(die Gasflasche wird zu heif3, um sie mit bloBen
Handen anfassen zu kénnen). Ein Beispiel: Bewahre
die Kartusche NIEMALS an einem heiflen Tag in
einem Auto auf.

« Kartuschen miissen auBBerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahrt werden.

* Fihre am Anschluss zwischen Regler und Kartusche
jedes Mal eine Leckagepriifung durch, wenn du die
Kartusche wieder anschlieB3t. Ein Beispiel: Fihre
die Leckagepriifung jedes Mal durch, wenn du die
Kartusche anschlief3t.

« Der Bereich um die Kartusche muss gerdumt und
frei von Verschmutzungen sein.

« Die Kartusche darf nicht in der Nahe einer Ziindquelle
ausgetauscht werden.

« SchlieBe immer das Gasregelventil des Reglers,
bevor du den Regler entfernst.

LAGERUNG UND/ODER NICHTGEBRAUCH

Nach einer langeren Lagerung oder einem langeren
Nichtgebrauch deines Grills, ist es wichtig, die folgenden
Richtlinien zu befolgen:

« Entferne die Kartusche, wenn: 1) sie leer ist;
2) der Grill in einer Garage oder einem anderen
geschlossenen Bereich aufbewahrt wird; 3) der Grill
transportiert wird; 4) der Grill nicht verwendet wird.

« Lagere eine getrennte Kartusche niemals in
einem Gebdude, einer Garage oder einem anderen
geschlossenen Bereich.

« Uberpriife den Grill auf Gaslecks und Verstopfungen
im Brennerrohr, bevor du den Grill verwendest.
(Siehe ,AUF GASLECKS PRUFEN" und , JAHRLICHE
WARTUNG".)

VERWENDEN DES GASZUNDSYSTEMS SNAP-JET

« Stelle sicher, dass der Kessel und die grofie
Ascheauffangschale frei von Verschmutzungen sind,
die die Luftzufuhr behindern konnten.

+ Das Brennerrohr sollte ebenfalls auf Verstopfungen
untersucht werden. (Siehe ,JAHRLICHE WARTUNG".)

REGLERANSCHLUSSE

e Der Schlauch darf nicht geknickt werden.

¢ Tausche den flexiblen Schlauch in den Intervallen
aus, die von den nationalen Richtlinien
vorgeschrieben sind.

e Samtliche vom Hersteller versiegelten Teile dirfen
NICHT durch den Verbraucher modifiziert werden.

¢ Jegliche Veranderungen am Gerat sind potenziell
gefahrlich.

VERWENDUNG DES BRENNERS

Die Gasbrenner-Funktion deines SUMMIT Charcoal
arbeitet mit 2,9 kWh. Sie ist ausschlieBlich fir das
Entziinden der Holzkohle konzipiert. Sie darf niemals
zum Grillen verwendet werden.

INSTALLIEREN DER KARTUSCHE

Verwende ausschlieBlich Einweg-Butan- bzw. -Propan-
Kartuschen mit einem Fassungsvermdgen zwischen
430 g und 460 g. Die Kartusche muss wie dargestellt
iber ein EN-417-konformes Ventil verfiigen (A).

VORSICHT: Verwende ausschlieBlich
Kartuschen mit der Kennzeichnung ,,Propan”
oder ,Butan-Propan-Mischung”.

1. Vergewissere dich, dass sich der Bedienknopf des
Brenners in der AUS-Position befindet. Halte ihn
dazu gedrickt und drehe ihn im Uhrzeigersinn in die
entsprechende Position (O).

2. Vergewissere dich, dass sich der Bedienknopf des
Reglers in der AUS-Position befindet. Drehe ihn dazu
im Uhrzeigersinn in die entsprechende Position.

3. Driicke die Kartusche in den Regler und drehe sie im
Uhrzeigersinn fest (B).

WARNUNG: Ziehe sie nur handfest an. Eine
iibermaBige Kraftanwendung kann die
Reglerkupplung und das Kartuschenventil
beschadigen. Dies kann zu einem Gasleck
fiihren oder die Gaszufuhr storen.

ENTFERNEN DER KARTUSCHE

Befolge die nachstehenden Anweisungen, um deine
Kartusche auszutauschen:

1. Vergewissere dich, dass sich der Bedienknopf des
Brenners in der AUS-Position befindet. Halte ihn
dazu gedrickt und drehe ihn im Uhrzeigersinn in die
entsprechende Position (O).

2. Vergewissere dich, dass sich der Bedienknopf des
Reglers in der AUS-Position befindet. Drehe ihn dazu
im Uhrzeigersinn in die entsprechende Position.

3. Schraube die Propan-Kartusche vom Regler ab.

SCHADHAFTES
VENTIL

INTAKTES VENTIL

KATEGORIE
(DRUCK)

Bulgarien, China, Danemark, lsgp
Estland, Finnland, Island, (30 mbar oder
Indien, Japan, Lettland, Litauen, 2,8 kPa)
Malta, Niederlande, Norwegen,
Rumanien, Schweden, Singapur,
Slowenien, Slowakei, Stidkorea,
Tschechische Republik, Tirkei,
Ungarn, Zypern
Belgien, Frankreich, I3,

Griechenland, GroBbritannien, (28-30/37 mbar)
Irland, Italien, Luxemburg,

Portugal, Schweiz, Spanien

Polen lsp

(37 mbar)
Deutschland, Osterreich lsg/p

(50 mbar)

VERBRAUCHSDATEN DER KARTUSCHE
kw | g/h

MAXIMALER VERBRAUCH DER 29 207
KARTUSCHE DES HAUPTBRENNERS !
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WAS IST EINE LECKAGEPRUFUNG?

Das Brennstoffsystem deines Grills ist mit
verschiedenen Anschlissen ausgestattet. Im Rahmen
einer Leckageprifung kann zuverlassig sichergestellt
werden, dass an den Anschliissen kein Gas austritt.
Samtliche werkseitig montierten Anschliisse wurden
sorgfaltig auf Gaslecks gepriift. Dennoch ist es
wichtig, vor dem ersten Grillen eine Leckagepriifung
durchzufiihren. Zudem solltest du immer dann eine
Leckagepriifung durchfiihren, wenn du einen Anschluss
trennst und wieder verbindest sowie wahrend der
regelmaBigen Wartung.

/A GEFAHR

Verwende bei der Leckagepriifung keine offene
Flamme. Stelle sicher, dass wahrend der
Leckagepriifung keine offenen Flammen oder
Funken in der Nahe auftreten. Funken oder offene
Flammen konnen zu einem Brand oder zu einer
Explosion fiihren und schwere oder sogar todliche
Verletzungen sowie Sachschaden zur Folge haben.

/A WARNUNG: Die Gasleitungen an deinem Grill
wurden werkseitig gepriift. Wir empfehlen
dennoch, alle Gasanschliisse zu priifen, bevor
du den Grill in Betrieb nimmst.

/A WARNUNG: Fiihre die Leckagepriifung auch
dann durch, wenn dein Grill vom Handler
montiert wurde.

/A WARNUNG: Fiihre jedes Mal eine Leckagepriifung
durch, wenn du Gasanschliisse trennst und
wieder verbindest.

HINWEIS: Alle werkseitig vorgenommenen Anschliisse
wurden sorgfaltig auf Leckagen geprift. Zudem wurde der
Brenner einem Flammentest unterzogen. Zur Sicherheit
solltest du dennoch alle Anschliisse auf Lecks priifen,
bevor du deinen WEBER-Gasgrill verwendest. Wahrend
des Versands und des Transports kdnnen sich die
Gasanschliisse l6sen oder beschéddigt werden.

VORBEREITEN DEINES GRILLS

AUF GASLECKS PRUFEN

Du brauchst: eine Spriihflasche, eine Biirste oder

einen Lappen und Seifenlésung. (Du kannst selbst eine

Seifenlosung herstellen. Mische dazu 20 % Flissigseife
mit 80 % Wasser. Alternativ kannst du die Lésung in der
Sanitarabteilung eines Baumarkts kaufen.)

1. Vergewissere dich, dass sich der Bedienknopf des
Brenners in der AUS-Position befindet. Halte ihn
dazu gedriickt und drehe ihn im Uhrzeigersinn in die
entsprechende Position (O).

/A WARNUNG: Entziinde niemals den Brenner
wahrend einer Leckagepriifung.

2. Offne die Gaszufuhr. Drehe den Bedienknopf des
Reglers dazu im Uhrzeigersinn in die EIN-Position.

3. Fir die Leckagepriifung: Befeuchte die Anschlisse
mit einer Seifenldsung. Verwende hierzu eine
Sprihflasche, eine Biirste oder einen Lappen. Wenn
sich Blasen bilden oder vorhandene Blasen grof3er
werden, liegt ein Gasleck vor. Trage die Seifenldsung
auf folgende Anschliisse auf:

[

Anschluss zwischen Regler und Kartusche (A)

/A WARNUNG: Falls an Anschluss (A) ein Leck
vorliegt, entferne die Kartusche. DEN GRILL
NICHT IN BETRIEB NEHMEN. Installiere
eine andere Kartusche und iiberpriife den
Anschluss erneut mit Seifenlésung auf Lecks.
Besteht das Leck weiterhin, entferne die
Kartusche. DEN GRILL NICHT IN BETRIEB
NEHMEN. Wende dich bitte an einen Vertreter
des Kundendienstes in deiner Ndhe. Die
entsprechenden Kontaktinformationen findest
du auf unserer Website www.weber.com.
Anschluss zwischen Ventil und Regler (B).

/A WARNUNG: Falls an Anschluss (B) ein Leck
vorliegt, entferne die Kartusche. DEN GRILL
NICHT IN BETRIEB NEHMEN. Wende dich
bitte an einen Vertreter des Kundendienstes
in deiner Nahe. Die entsprechenden
Kontaktinformationen findest du auf unserer
Website www.weber.com.

4. Splle die Anschliisse nach der Leckagepriifung mit
Wasser ab.

HINWEIS: Da einige Lésungen fir die Leckagepriifung leicht

korrosiv sind — darunter auch die Seifenlésung —, sollten

alle Anschliisse nach der Leckagepriifung mit Wasser
abgesplilt werden.

Du kannst deinen Grill nun benutzen.

ERSATZSCHLAUCH, -REGLER

UND -VENTILBAUGRUPPE

WICHTIGER HINWEIS:

Wir empfehlen, den Gasschlauch
deines WEBER-Gasgrills alle fiinf Jahre
auszutauschen. In einigen Landern ist
es ggf. erforderlich, den Gasschlauch
frither auszutauschen. In diesem Fall
gelten die entsprechenden nationalen
Regelungen.

Um Ersatzschlauche, -regler und
-ventilbaugruppen zu erhalten, wende
dich bitte an einen Vertreter des
Kundendienstes in deiner Nahe. Die
entsprechenden Kontaktinformationen
findest du auf unserer Website
www.weber.com.




Der Holzkohlegrill SUMMIT Charcoal kann fir drei
Grillmethoden verwendet werden: direkte Hitze,
indirekte Hitze und Rauchern. Bevor du fortfahrst:
Entscheide dich fiir eine Grillmethode und befolge
dann die entsprechenden Grillanweisungen in diesem
Benutzerhandbuch.

GRILLEN MIT DIREKTER HITZE

Direkte Hitze eignet sich fir kleines, zartes Grillgut,
das in weniger als 20 Minuten gar wird. Dazu gehdren
Burger, Steaks, Koteletts, Schaschlik, Hiihnerfilets,
Meeresfriichte, Fischfilets und geschnittenes Gemise.

Bei direkter Hitze befindet sich das Grillgut direkt iber

der Glut (A). Die Oberfléche des Grillguts wird scharf
angebraten. Wahrend das Grillgut durchgegart wird,

entwickeln sich kostliche Aromen, eine zarte Konsistenz

und eine schmackhafte Karamellisierung.

Direkte Hitze erzeugt sowohl Strahlungswarme als
auch eine Ubertragungsw.’a’rme. Die Strahlungswarme
der Holzkohle sorgt fiir ein schnelles Anbraten der
Oberflache des Grillguts, das ihr am nachsten ist.
Gleichzeitig erwarmt die Glut die Stabe des Grillrosts.
Diese libertragen die Hitze direkt auf die Oberflache
des Grillguts und erzeugen das unverwechselbare und
appetitliche Grillmuster.

Vorbereiten des Grills fiir direkte Hitze

1. Bringe den mittleren Stiitzring (B) in die mittlere
Position des Kessels. Setze anschlieBend den
Holzkohlerost (C) in den mittleren Stiitzring ein.

2. Schichte die Holzkohle auf dem Holzkohlerost tber

der Spitze des Brennerrohrs auf (D).

3. Entziinde die Holzkohle. Siehe ,ENTZUNDEN DES
BRENNERS - Entziinden mit dem Gasziindsystem
SNAP-JET."

Hinweis: Deckel, Liifter und Liftungséffnungen missen
beim Entziinden der Holzkohle mit dem Gasziindsystem
gedffnet bleiben.

4. Zieh dir Grillhandschuhe an (mit einer
Kontaktwarmebestandigkeit der Stufe 2 oder
héher gemaf DIN EN 407). Verteile die Holzkohle
gleichmaBig mit einer langen Zange oder einem

Holzkohleschieber auf dem Holzkohlerost (E). Achte
dabei darauf, dass entzlindete Holzkohlen mit nicht

entzliindeten Kohlen in Beriihrung kommen.

5. Lege den Grillrost in die obere Position des Kessels (F).

6. SchlieBe den Deckel und 6ffne den Deckelliifter
RAPIDFIRE (G).

7. Heize den Grillrost ca. 7-10 Minuten vor oder so

lange, bis die gewlinschte Temperatur erreicht wird.

8. Sobald der Grillrost vorgeheizt ist, solltest du den

Grillrost mit einer Grillblirste mit Edelstahlborsten

abbiirsten (H).

Hinweis: Verwende eine Grillbiirste mit Edelstahlborsten.
Ersetze die Grillbiirste, wenn du auf dem Grillrost oder in
der Biirste lose Borsten findest.

9. Lege dein Grillgut erst dann auf den Grillrost, wenn die
Holzkohle von Asche iiberzogen ist. Im Rezept findest

du einige empfohlene Garzeiten und -temperaturen.
Auf dem Thermometer erkennst du, wann die

gewlinschte Temperatur erreicht wird. Durch Drehen
des oberen Liifters kannst du die gewiinschte Hitze

im Kessel erhéhen oder verringern (I).

Nach dem Grillen ...

SchlieBe den Deckellifter und die Liftungsoffnungen im

Kessel, um die Glut zu loschen.

GRILLMETHODEN - Direkte Hitze

Holzkohlemenge fiir direkte Hitze

Holzkohlebriketts von WEBER Holzkohlebriketts Grillkohle aus Buchenholz* Gillldie e
verschiedenen Holzsorten*

45 Briketts (2% Messbecher) 50 Briketts (1% Messbecher) 3% Messbecher (1,27 kg) 2Y> Messbecher

*Verwende den Holzkohle-Messbecher, um die erforderliche Holzkohlemenge abzumessen. Der Messbecher ist im Lieferumfang deines
Grills enthalten.



GRILLMETHODEN

GRILLEN MIT INDIREKTER HITZE

Indirekte Hitze eignet sich fiir groBe Fleischstiicke, deren
Garzeit 20 Minuten oder mehr betragt, oder fiir Grillgut,
das so fein ist, dass es Uber direkter Hitze austrocknen
oder verbrennen wiirde. So zum Beispiel fiir Braten,
Gefliigelteile mit Knochen, ganze Fische, feine Fischfilets,
ganze Hiihnchen oder Puten und Rippchen. Uber indirekter
Hitze kannst du auch dickeres Grillgut oder Fleischstlicke
mit Knochen fertig garen, die bereits Uiber direkter Hitze
angebraten oder gebraunt worden sind.

Bei indirekter Hitze wird die Hitze auf beiden Seiten des
Grills erzeugt (A) oder sie konzentriert sich nur auf eine
Seite. Das Grillgut befindet sich auf dem Bereich des
Grillrosts, unter dem sich keine Kohle befindet.

Strahlungswarme und Ubertragungswarme spielen auch
hier eine Rolle, sind bei indirekter Hitze jedoch nicht so
intensiv. Wenn der Deckel des Grills geschlossen ist (so
wie es sein sollte), wird noch eine weitere Art der Warme
erzeugt: die Konvektionswarme. Warme steigt auf, wird
vom Deckel und den Innenseiten des Grills reflektiert
und zirkuliert im Grill, sodass das Grillgut langsam und
gleichmaBig von allen Seiten gegart wird.

Mit Konvektionswarme kann die Oberflache des Grillguts
nicht scharf angebraten werden wie mit Strahlungswarme
und Ubertragungswirme. Die Konvektionswarme gart
das Grillgut schonender und bis zur Mitte — wie die
Umlufteinstellung in einem Ofen.

Vorbereiten des Grills fiir indirekte Hitze

1. Bringe den mittleren Stiitzring (B) in die mittlere
Position des Kessels. Setze anschlieBend den
Holzkohlerost (C) in den mittleren Stiitzring ein.

2. Lege Holzkohle in die Holzkohlekérbe CHAR-BASKETS
und platziere sie auf dem Holzkohlerost liber der
Spitze des Brennerrohrs (D). Ordne die Holzkohlekérbe
CHAR-BASKETS so an, dass sie parallel zum
Brennerrohr verlaufen.

3. Entziinde die Holzkohle. Siehe ,ENTZUNDEN DES
BRENNERS - Entziinden mit dem Gasziindsystem
SNAP-JET."

Hinweis: Deckel, Liifter und Liiftungséffnungen missen
beim Entziinden der Holzkohle mit dem Gasziindsystem
gedffnet bleiben.

4. Zieh dir Grillhandschuhe an (mit einer
Kontaktwarmebestandigkeit der Stufe 2 oder héher
gemaB DIN EN 407). Platziere die Holzkohlekdrbe
CHAR-BASKETS mit einer langen Zange so, dass sie
sich jeweils seitlich vom Grillgut befinden (E).

Hinweis: Stelle eine Einweg-Tropfschale zwischen die
Holzkohlekérbe CHAR-BASKETS, um die herabtropfenden
Bratensdfte aufzufangen und den Reinigungsaufwand zu
minimieren.

Hinweis: Dieser Grill bietet reichlich Platz zum Grillen. Du
kannst darauf gleichzeitig mit direkter und indirekter Hitze
grillen. Wenn du die Holzkohlekérbe CHAR-BASKETS auf
eine Seite des Grills schiebst, kannst du iber den Korben
mit direkter Hitze grillen und den verbleibenden Platz auf
dem Grillrost fiir indirekte Hitze verwenden.

5. Lege den Grillrost in die obere Position des Kessels (F).

6. SchlieBe den Deckel und 6ffne den Deckellifter
RAPIDFIRE (G).

7. Heize den Grillrost ca. 7-10 Minuten vor oder so
lange, bis die gewiinschte Temperatur erreicht wird.

8. Sobald der Grillrost vorgeheizt ist, solltest du den
Grillrost mit einer Grillblirste mit Edelstahlborsten
abbiirsten (H).

Hinweis: Verwende eine Grillbiirste mit Edelstahlborsten.
Ersetze die Grillbirste, wenn du auf dem Grillrost oder in
der Biirste lose Borsten findest.

9. Lege dein Grillgut erst dann auf den Grillrost,
wenn die Holzkohle von Asche liberzogen ist. Im
Rezept findest du einige empfohlene Garzeiten und
-temperaturen. Auf dem Thermometer erkennst du,
wann die gewiinschte Temperatur erreicht wird.
Durch Drehen des oberen Liifters kannst du die
gewiinschte Hitze im Kessel erhdhen oder verringern.

— Indirekte Hitze

Nach dem Grillen ...

SchlieBe den Deckelliifter und die Liftungséffnungen im
Kessel, um die Glut zu l6schen.
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Holzkohlemenge fiir indirekte Hitze

Holzkohlebriketts von WEBER Holzkohlebriketts Grillkohle aus Buchenholz* T

Zusatzliche

kohle aus
enen Holzsorten*

Zusatzliche

Zusatzliche Zusatzliche Holzkohle fiir Holzkohle fiir
Briketts fiir die Briketts fiir jede Briketts fiir die Briketts fiir jede Holzkohle fiir jede weitere Holzkohle fiir jede weitere
erste Stunde  weitere Stunde erste Stunde weitere Stunde die erste Stunde Stunde die erste Stunde Stunde
(pro Seite) (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite) (pro Seite)
20 Briketts 7 Briketts 20 Briketts 7 Briketts 1 Messbecher 1 Handvoll T 1 Handvoll

(1 Messbecher) (%2 Messbecher) (%2 Messbecher) (% Messbecher) (0,36 kg)

*Verwende den Holzkohle-Messbecher, um die erforderliche Holzkohlemenge abzumessen. Der Messbecher ist im Lieferumfang deines
Grills enthalten.



RAUCHERN

Beim Rauchern wird das Grillgut liber einen langeren
Zeitraum bei niedriger Temperatur gegart (A). Diese
Methode wird daher auch ,langsames Garen bei
niedriger Temperatur” genannt. Bei dieser Methode
verbleiben die Bratensafte und das Aroma im Grillgut.
Zudem wird das Fleisch dauBerst zart. Rauchern eignet
sich sehr gut fiir groBes Grillgut wie: Rinderbrust, Pute,
Schweineschulter, Rippchen und ganze Hiihnchen.

Vorbereiten des Grill fiir das Rauchern

1. Lege den Holzkohlerost (B) in die untere Position
des Kessels. Platziere anschlieBend den mittleren
Stiitzring in der mittleren Position des Kessels (C).

2. Schichte die Holzkohle auf dem Holzkohlerost tiber
der Spitze des Brennerrohrs auf (D).

3. Entziinde die Holzkohle. Siehe ,ENTZUNDEN DES
BRENNERS - Entziinden mit dem Gasziindsystem
SNAP-JET."

Hinweis: Deckel, Liifter und Liiftungséffnungen miissen
beim Entziinden der Holzkohle mit dem Gasziindsystem
gedffnet bleiben.

4. Zieh dir Grillhandschuhe an (mit einer
Kontaktwarmebestandigkeit der Stufe 2 oder héher
geman DIN EN 407). Lege mit einer langen Zange
Wood Chunks oder Raucherchips von WEBER an den
Rand der gliihenden Holzkohle (E).

5. Lege die Diffusor-Platte in den mittleren Stiitzring (F).

Hinweis: Stelle eine Einweg-Tropfschale auf die Diffusor-
Platte, um die herabtropfenden Bratenséfte aufzufangen
und den Reinigungsaufwand zu minimieren. Verwende
zwei Einweg-Tropfschalen, wenn du gréflere Fleischstiicke
rducherst.

6. Lege den Grillrost in die obere Position des Kessels (G).

Hinweis: Die Scharniere am Grillrost und an der Diffusor-
Platte sollten parallel verlaufen, damit du wahrend des
R&ucherns einfach Holzkohle nachlegen kannst.

7. SchlieBe den Deckel.

8. Sobald der Grill auf dem Thermometer den
R&ucherbereich erreicht (H), schiebst du den
Hebel der Liiftungséffnung des Kessels in die
R&ucherposition (1) und drehst den Deckelliifter
RAPIDFIRE entsprechend (J), um die empfohlene
Rauchertemperatur aufrechtzuerhalten.

9. Beginne mit dem Garvorgang. Im Rezept findest du
empfohlene Garzeiten.

Holzkohle nachlegen

Lege nach Bedarf Holzkohle nach, um die Temperatur im

Raucherbereich zu halten.

Nach dem Grillen ...

SchlieBe den Deckelliifter und die Liiftungséffnungen im
Kessel, um die Glut zu l6schen.

GRILLMETHODEN - Riuchern
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GRILLMETHODEN - Rauchern

Holzkohlemenge zum Rauchern & Garzeiten

.mm WEBER-Holzkohlebriketts Holzkohlebriketts Wood Chunks Eigenschatten [ Passtzu |

450 g bis 1,35 kg 1 bis 2% Stunden 40 Briketts (2 Messbecher) 45 Briketts (1% Messbecher) 2 bis 4
1,35 bis 2,7 kg 2% bis 4 Stunden 45 Briketts (2%Messbecher) 50 Briketts (1% Messbecher) 2 bis 4
. . 45 Briketts . .
1, 1,
900 g bis 1,35 kg 2 bis 3% Stunden (2% Messbecher) 50 Briketts (1% Messbecher) 1 bis 3
-
g 50 Briketts
| . o . § .
3 1,8 bis 3,6 kg 3% bis 4 Stunden (2% Messbecher) 55 Briketts (12 Messbecher) 2 bis 4
s
3 3,6 bis 5,4 kg 4 bis 5 Stunden 60 Briketts (3 Messbecher) 70 Briketts (1% Messbecher) 3 bis 4
5,4 bis 8,1 kg 8 bis 10 Stunden 80 Briketts (4 Messbecher) 95 Briketts (2%2 Messbecher) 3 bis 5
. . 65 Briketts . .
1,8 bis 3,6 kg 5 bis 8 Stunden (3% Messbecher) 80 Briketts (2 Messbecher) 3 bis 4
3,6 bis 5,4 kg 8 bis 12 Stunden 80 Briketts (4 Messbecher) 100 Briketts (22 Messbecher) 3 bis 5
1,8 bis 3,6 kg 7 bis 12 Stunden 80 Briketts (4 Messbecher) 100 Briketts (2%2 Messbecher) 3 bis 5
3,6 bis 5,4 kg 12 bis 18 Stunden 100 Briketts (5 Messbecher) 120 Briketts (3 Messbecher) 3 bis 5

* Verwende den Holzkohle-Messbecher, um die erforderliche Holzkohlemenge abzumessen. Der Messbecher ist im Lieferumfang deines

Grills enthalten.

Die Garzeiten fiir Rind basieren auf der USDA-Definition der Garstufe Medium. Die aufgefiihrten Garzeiten beziehen sich auf Grillgut, das
vollstandig aufgetaut wurde. Die Gewichtsangaben, Holzkohlemengenangaben und Garzeiten dienen als grober Richtwert und sind nicht
verbindlich. Auch Faktoren wie die Hohe iiber dem Meeresspiegel, der Wind und die AuBentemperatur kénnen sich auf die Garzeiten auswirken.

/A WARNUNG: Verwende niemals mit fliissigem Holzkohleanziinder durchtrinkte Holzkohle.

TIPPS & TRICKS FUR EIN
ERFOLGREICHES GRILLERLEBNIS

Einen geeigneten Standort zum
Grillen auswahlen

¢ Verwende den Grill ausschlieBlich im Freien in
einem gut beliifteten Bereich. Verwende den
Grill NICHT in Garagen, Gebauden, iiberdachten
Durchgangen oder anderen geschlossenen
Bereichen.

¢ Verwende den Grill ausschlieBlich auf einem
sicheren, ebenen Untergrund.

e Verwende den Grill niemals, wenn sich in einem
Umkreis von 60 cm brennbare Materialien
befinden. Brennbare Materialien kénnen zum
Beispiele Teile aus (behandeltem) Holz auf einer
Terrasse oder Veranda sein.

Den Grill vorheizen

Das Vorheizen des Grills spielt beim direkten und
indirekten Grillen ein wesentliche Rolle. Vor dem
Rauchern solltest du deinen Grill jedoch nicht vorheizen.
Wenn die gesamte Holzkohle rot gliiht, sollte die
Temperatur unter dem Deckel nach 7-10 Minuten 260 °C
betragen. Die Hitze lost Lebensmittelriickstande vom
Grillrost, sodass du sie einfach mit einer Grillblrste mit
Edelstahlborsten abbiirsten kannst. Das Vorheizen sorgt
zudem dafiir, dass der Rost heif3 genug ist, sodass ein
ordnungsgemafBes Anbraten moglich ist und dein Grillgut
nicht am Grillrost festklebt.

Grillhandschuhe tragen

Trage beim Umgang mit deinem Holzkohlegrill

stets hitzebestandige Grillhandschuhe (mit einer
Kontaktwarmebestandigkeit der Stufe 2 oder hoher
geman DIN EN 407). Liftungsoffnungen, Lifter, Griffe
und der Kessel werden beim Grillen sehr hei3. Schiitze
daher deine Hande und Unterarme vor der Hitze.

Kein Gas zum Anziinden? Kein Problem!

Wenn die Gaskartusche leer ist, kannst du deinen

Grill auch manuell anziinden - so wie jeden anderen
Holzkohlegrill. WEBER empfiehlt, einen Anziindkamin
(separat erhaltlich) und Anzlindwiirfel (separat erhaltlich)
zu verwenden, um die Holzkohle manuell zu entziinden.
Verwende keinen Fliissiganziinder: Dieser ist eine
schmutzige Angelegenheit und verleiht deinem Grillgut
einen chemischen Geschmack.

Das Grillgut eindlen, nicht den Grillrost

Ole dein Grillgut leicht ein, damit es aromatischer und
saftiger wird. AuBerdem verhindert das 0L, dass dein
Grillgut am Grillrost festklebt. Wir empfehlen, NICHT
den Grillrost einzudlen, da dies zu Stichflammen
flihren kann.

Den Deckel zuklappen

Halte den Deckel moglichst geschlossen — und zwar
aus folgenden Griinden:

1. Der Rost bleibt heifl genug, um das Grillgut tiber
direkter Hitze scharf anzubraten.

2. Das Raucharoma, das sich entwickelt, wenn das
Fett und die Bratenséafte verdampfen, bleibt im Grill.

3. Die Sauerstoffzufuhr wird begrenzt, sodass
Stichflammen verhindert werden.

Diffusor-Platte — Dos and Don'ts

Beim Rauchern hilft dir die Diffusor-Platte dabei,
konstant niedrige Temperaturen aufrechtzuerhalten.
Zudem leitet sie die Hitze und den Rauch zum Grillgut.
Du kannst die Diffusor-Platte aber auch bei indirekter
Hitze verwenden, um die Grillflache zu maximieren.
Lege niemals Grillgut oder Holzkohle auf die Diffusor-
Platte.

Holzaromen zum Rduchern

Apfel DEZENT Fisch
Leicht stiBlich mit Gefliigel
einem kréftigen, Schwein
fruchtigen (insbesondere
Raucharoma Schinken) Gemiise

Kirsche DEZENT Fisch
Leicht silich mit Gefligel
einem fruchtigen Schwein
Raucharoma Gemiise

Hickory INTENSIV Gefligel
Wiirzig und rauchig Schwein
mit speckahnlichem Rind
Aroma

Buche DEZENT Fisch
Fein mit einem Gefliigel
milden Raucharoma Schwein

Lamm
Gemiise

Pekannussholz  INTENSIV Fisch
Wiirzig mit einem Gefliigel
stiBlichen Aroma Schwein
Ideal zum Rauchern Lamm
bei sehr niedriger Rind
Hitze

Mesquite KRAFTIG Schwein
Kraftiges Lamm
Raucharoma mit Rind

einem leicht bitteren
Abgang

Die Kontrolle iiber die Flamme behalten

Stichflammen sind normal und braten die Oberflache
des Grillguts scharf an. Treten jedoch zu viele
Stichflammen auf, kann dies dazu fiihren, dass dein
Grillgut anbrennt. Halte den Deckel moglichst haufig
geschlossen. So begrenzt du den Sauerstoffgehalt im
Inneren des Grills und verhinderst das Auftreten von
Stichflammen. Wenn zu viele Flammen auftreten, lege
das Grillgut voriibergehend lber indirekte Hitze, bis
die Stichflammen nachlassen.

Auf Zeit und Temperatur achten

Wenn du bei niedrigeren Temperaturen oder in hoheren
Regionen grillst, verlangern sich die Grillzeiten. Starker
Wind sorgt fiir eine hohere Temperatur im Grill.

Den Grill sauber halten

Befolge die grundlegenden Anweisungen zur
regelmafBigen Wartung, damit dein Grill auch in den
kommenden Jahren aussieht und funktioniert wie

am ersten Tag. Entferne vor jeder Benutzung die
Ascheansammlungen und die alte Holzkohle vom
Boden des Kessels sowie aus der Ascheauffangschale.

Rauchern mit Holz

Experimentiere beim Rauchern mit verschiedenen
Holzern, um das perfekte Gleichgewicht zwischen
st und herzhaft zu finden. Wenn du lber einen
langeren Zeitraum raucherst, solltest du stets Wood
Chunks anstelle von Raucherchips verwenden. Die
Wood Chunks erzeugen liber einen langeren Zeitraum
Rauch, der das Grillgut im Laufe der Garzeit langsam
durchdringt. Raucherchips eignen sich besser fir
kiirzere Garzeiten, da sie fir langere Raucherzeiten
nicht lang genug halten.



ENTZUNDEN DES BRENNERS

Du kannst den Brenner auf zwei Arten entziinden. Bei
der ersten Art verwendest du das Gaszilindsystem SNAP-
JET. Dieses System ist in den Bedienknopf des Brenners
deines Grills eingebaut. Bei der zweiten Art verwendest
du ein Streichholz.

Nachfolgend findest du eine Schritt-fiir-Schritt-Anleitung
zum Entzlinden des Grills mithilfe des Gasziindsystems
SNAP-JET. Auf der ndchsten Seite findest du eine
Schritt-fiir-Schritt-Anleitung zum Entziinden des Grills
mithilfe eines Streichholzes.

Eine kurze Anleitung zum Entziinden findest du
auBerdem auf der Ziindbox.

Entziinden des Brenners - Entziinden
mit dem Gasziindsystem SNAP-JET

1. Drehe den Deckelllifter RAPIDFIRE in die geoffnete
Position (A).

2. Schiebe den Hebel der Kesselliiftungséffnung in die
geoffnete Position (B).

3. Vergewissere dich, dass sich der Bedienknopf des
Brenners in der AUS-Position (O) befindet (C). Halte
hierzu den Bedienknopf des Brenners gedriickt und
drehe ihn im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.

4. Vergewissere dich, dass die Kartusche
ordnungsgemaf installiert ist. Siehe ,INSTALLIEREN
DER KARTUSCHE".

5. Offne die Tiir der Regelungsbox. Offne die Gaszufuhr
mit dem Bedienknopf des Reglers. Drehe diesen dazu
im Uhrzeigersinn in die EIN-Position (D).

6. Offne den Grilldeckel (E).

Offne vor dem Entziinden des Brenners den
Deckel oder warte mindestens fiinf Minuten,
wenn sich der Grill nicht entziindet, damit sich
das Gas verfliichtigen kann. Andernfalls kann
eine explosive Stichflamme entstehen, die
schwere oder sogar todliche Verletzungen nach
sich ziehen kann.

7. Lege die Holzkohle auf den Holzkohlerost. Siehe
die Abschnitte ,GRILLMETHODEN" fiir genaue
Anweisungen zur Anordnung des Holzkohlerosts
und der Holzkohle.

8. Halte den Bedienknopf des Brenners gedriickt
und drehe ihn gegen den Uhrzeigersinn in die
EIN-Position (@) (F). Der Ziinder erzeugt ein Klicken.
Wiederhole diesen Vorgang, bis sich der Brenner
entziindet.

9. Vergewissere dich, dass der Brenner entziindet ist.
Uberpriife dazu, ob eine Flamme zu erkennen ist.

WARNUNG: Wenn der Brenner nicht innerhalb
von fiinf Sekunden ziindet, beende den
Anziindvorgang. Drehe den Bedienknopf des
Brenners in die AUS-Position und warte fiinf
Minuten lang, damit sich das Gas verfliichtigen
kann. Versuche es anschieBend erneut oder
entziinde den Brenner mit einem Streichholz.

WARNUNG: Beuge dich wahrend des
Anziindens nicht iiber den gedffneten Grill.

VORSICHT: Im hellen Tageslicht ist die Flamme
ggf. nur schwer zu erkennen.

10. Drehe den Bedienknopf des Brenners nach
12-14 Minuten in die AUS-Position (O), wenn du
direkte oder indirekte Hitze verwendest. Wenn
du allerdings rauchern maochtest, drehe den
Bedienknopf des Brenners nach 7-10 Minuten in
die AUS-Position (O).

ENTZUNDEN DES BRENNERS - Entziinden mit dem Gasziindsystem SNAP-JET

HINWEIS: Der Brenner dient lediglich zum Entziinden der
Holzkohle und nicht zum Garen. Drehe den Bedienknopf
des Brenners in die AUS-Position, sobald die Holzkohle
entziindet ist. So sparst du Brennstoff in der Einweg-
Kartusche. Trenne die Gaszufuhr an der Quelle.

BEIM ALLERERSTEN GRILLEN

Wir empfehlen dir vor dem ersten Grillen, den
Grill aufzuheizen und die Holzkohle mindestens
30 Minuten lang stark gliihen zu lassen. Lasse den
Deckel wahrend dieses Vorgangs geschlossen.



ENTZUNDEN DES BRENNERS - Entziinden mit einem Streichholz

Entziinden des Brenners — Entziinden
mit einem Streichholz

1. Drehe den Deckelllfter RAPIDFIRE in die geoffnete
Position (A).

2. Schiebe den Hebel der Kesselliiftungsoffnung in die
geoffnete Position (B).

3. Vergewissere dich, dass sich der Bedienknopf des
Brenners in der AUS-Position (O) befindet (C). Halte
hierzu den Bedienknopf des Brenners gedriickt und
drehe ihn im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.

4. Vergewissere dich, dass die Kartusche
ordnungsgemaf installiert ist. Siehe ,INSTALLIEREN
DER KARTUSCHE".

5. Offne die Tiir der Regelungsbox. Offne die Gaszufuhr
mit dem Bedienknopf des Reglers. Drehe diesen dazu
im Uhrzeigersinn in die EIN-Position (D).

6. Offne den Grilldeckel (E).

/A GEFAHR

Offne vor dem Entziinden des Brenners den
Deckel oder warte mindestens fiinf Minuten,
wenn sich der Grill nicht entziindet, damit sich
das Gas verfliichtigen kann. Andernfalls kann
eine explosive Stichflamme entstehen, die
schwere oder sogar todliche Verletzungen nach
sich ziehen kann.

7. Siehe die Abschnitte ,GRILLMETHODEN" fir genaue
Anweisungen zur Anordnung des Holzkohlerosts
und der Holzkohle. Lege die Holzkohle auf den
Holzkohlerost.

8. Lege ein Streichholz in den Streichholzhalter und
entziinde es. Der Streichholzhalter befindet sich an
der Innenseite der Tir. Halte den Streichholzhalter
mit dem entziindeten Streichholz unter die Holzkohle
neben der Spitze des Brennerrohrs (F).

/A WARNUNG: Halte deine Hand nicht direkt
iiber den Brenner, wenn du ihn mit einem
Streichholz entziindest.

9. Halte den Bedienknopf des Brenners gedriickt
und drehe ihn gegen den Uhrzeigersinn in die
EIN-Position (@) (G).

10. Yergewissere dich, dass der Brenner entziindet ist.
Uberpriife dazu, ob eine Flamme zu erkennen ist.

/A WARNUNG: Wenn der Brenner nicht innerhalb
von fiinf Sekunden ziindet, beende den
Anziindvorgang. Drehe den Bedienknopf des
Brenners in die AUS-Position und warte fiinf
Minuten lang, damit sich das Gas verfliichtigen
kann. Versuche es anschieBend erneut oder
entziinde den Brenner mit einem Streichholz.

/A WARNUNG: Beuge dich wahrend des
Anziindens nicht iiber den gedffneten Grill.

/A VORSICHT: Im hellen Tageslicht ist die Flamme
ggf. nur schwer zu erkennen.

11. Drehe den Bedienknopf des Brenners nach
12-14 Minuten in die AUS-Position (O), wenn du
direkte oder indirekte Hitze verwendest. Wenn
du allerdings rauchern maochtest, drehe den
Bedienknopf des Brenners nach 7-10 Minuten in
die AUS-Position (O).

HINWEIS: Der Brenner dient lediglich zum Entziinden der
Holzkohle und nicht zum Garen. Drehe den Bedienknopf
des Brenners in die AUS-Position, sobald die Holzkohle
entziindet ist. So sparst du Brennstoff in der Einweg-
Kartusche. Schlief3e die Gaszufuhr an der Quelle.



REINIGEN DER INNENSEITE DES GRILLS

Damit dein Grill auch nach Jahren noch Spitzenleistungen
erzielt, ist es wichtig, vor jeder Benutzung die Innenseite
deines Grill zu reinigen.

WARNUNG: Schalte den Grill aus und warte,
bis er vollstiandig abgekiihlt ist, bevor du mit
der griindlichen Reinigung beginnst.

Reinigen des Deckels

Gelegentlich kannst du ,lackdhnliche” Flocken auf der
Innenseite des Deckels finden. Wahrend des Gebrauchs
entsteht aus verdampftem Fett und Rauch Kohlenstoff,
der sich auf der Innenseite des Deckels ablagert. Diese
Ablagerungen ldsen sich nach einiger Zeit und sehen so
ahnlich aus wie Lack. Die Ablagerungen sind ungiftig.
Wenn du den Deckel nicht regelmaBig reinigst, kénnen
sie allerdings auf dein Grillgut fallen.

Du brauchst: ein nichtscheuerndes Reinigungspad und
ein Kiichentuch

1. Schrubbe das verkohlte Fett von der Innenseite
des Deckels mit einem Reinigungspad (A) ab. Um
zukiinftige Fettansammlungen zu minimieren,
solltest du die Innenseite des Deckels nach jedem
Gebrauch mit einem Kiichentuch abwischen, wenn
der Grill handwarm (nicht heiB) ist.

Reinigen der Grillroste & der
Diffusor-Platte

Wenn du deine Grillroste regelmdaBig nach dem
Vorheizen gereinigt hast, sollten sich darauf nur
minimale Riickstande befinden. Du solltest auBerdem
versuchen, die Verschmutzungen und die Ablagerungen
auf der Diffusor-Platte auf ein Minimum zu reduzieren.
Mithilfe einer Einweg-Tropfschale kannst du den
Reinigungsaufwand deutlich verringern.

Du brauchst: eine Grillbiirste mit Edelstahlborsten

1. Biirste die Riickstande mit einer Grillbiirste mit
Edelstahlborsten von dem eingebauten Grillrost ab (B).

VORSICHT: Uberpriife deine Grillbiirsten

regelmaBig auf lose Borsten und iibermaBigen

VerschleiB. Ersetze die Grillbiirste, wenn
du auf dem Grillrost oder in der Biirste lose
Borsten findest. WEBER empfiehlt, zu Beginn
jeder Grillsaison eine neue Grillbiirste mit
Edelstahlborsten anzuschaffen.

2. Entferne die Grillroste.

3. Birste die Riickstande mit einer Grillblirste mit
Edelstahlborsten von der eingebauten Diffusor-
Platte ab.

4. Entferne die Diffusor-Platte.

5. Birste die Riickstande mit einer Grillbiirste
mit Edelstahlborsten von dem eingebauten
Holzkohlerost ab.

REGELMASSIGE WARTUNG

Schnelles Reinigen des Brennerrohrs

Das Brennerrohr sollte regelmaBig auf Verstopfungen
tberprift und kurz gereinigt werden. Anweisungen fir
eine griindlichere Reinigung findest du im Abschnitt
JAHRLICHE WARTUNG.

Du brauchst: einen Chenille-Pfeifenreiniger und eine
saubere Grillbiirste mit Edelstahlborsten Verwende
niemals eine Biirste, mit der bereits die Grillroste
gereinigt wurden.

1. Flhre den Pfeifenreiniger durch das Ende des
Brennerrohrs (C). Achte darauf, die Ziindelektrode
nicht zu beschadigen.

2. Fihre den Pfeifenreiniger durch die
Brennerdffnungen (D).

3. Biirste die AuBenseite des Brennerrohrs mit einer
Grillblrste mit Edelstahlborsten ab.

Reinigen des Kessels

Entferne vor jeder Benutzung die Ascheansammlungen
und die alte Holzkohle vom Boden des Kessels sowie
aus der Ascheauffangschale, um eine ordnungsgemafBe
Luftzirkulation und eine bessere Grillleistung zu erzielen.

1. Offne den Deckel und entferne die Grillroste, den
Holzkohlerost und die Diffusor-Platte.

2. Entferne die Asche und die alte Holzkohle vom
Boden des Kessels. Damit Holzkohle brennt, benétigt
sie Sauerstoff. Vergewissere dich also, dass die
Liftungsoffnungen nicht blockiert werden. Bewege
den Hebel des ONE-TOUCH-Reinigungssystems hin
und her, um die Asche vom Boden des Kessels in die
Ascheauffangschale zu beférdern (E).

3. Dricke den Hebel der Ascheauffangschale, um sie
vom Grill zu lésen (F).

Alternative Vorgehensweise zum
Reinigen der Diffusor-Platte

Um schwerwiegende Ablagerungen auf der
Diffusor-Platte zu entfernen, kann diese im
warmen Zustand gereinigt werden.
Du brauchst: eine Grillbiirste mit Edelstahlborsten
1. Birste die Verschmutzungen wahrend des
Vorheizens, wenn die Temperatur etwa
175 °C betragt, mit einer Grillbirste mit
Edelstahlborsten (A) von der Diffusor-Platte ab.




REGELMASSIGE WARTUNG

REINIGEN DER AUSSENSEITE
DES GRILLS

Die AuBenseite des Grills besteht ggf. aus Edelstahl,
Porzellanemaille und Kunststoff. WEBER empfiehlt

je nach Art der Oberflache die folgenden Methoden.
Vergewissere dich, dass die Holzkohle nicht mehr gliiht
und der Grill vollstandig abgekihlt ist.

Edelstahl-Oberflachen

Verwende zum Reinigen der Edelstahl-Oberflachen
einen ungiftigen, nichtscheuernden Edelstahlreiniger
oder eine Politur fiir Outdoor-Produkte und Grills.
Scheuernde Pasten konnen den Edelstahl zerkratzen,
ohne dabei zu reinigen oder zu polieren. Sie verandern
lediglich die Farbe des Metalls, indem sie die obere
Chromoxid-Beschichtung entfernen. Verwende kein
Kiichentuch.

Du brauchst: ein Mikrofasertuch und Edelstahlreiniger
1. Sprihe den Reiniger auf die Edelstahlflachen des

Grills. Verwende ein Mikrofasertuch und wische mit
der Struktur des Edelstahls.

Lackierte, porzellanemaillierte
Oberflachen und Kunststoffbauteile
Reinige lackierte, porzellanemaillierte Oberflachen und
Kunststoffbauteile an der AuBenseite deines Grills mit
warmem Seifenwasser.

Du brauchst: warmes Seifenwasser sowie Kiichentiicher
oder einen Lappen.

1. Wische die Oberflachen mit warmem Seifenwasser
ab. Spile und trockne sie anschlieBend griindlich ab.

WICHTIG: Folgende Reinigungsmittel sind
NICHT zum Reinigen des Grills geeignet:
scheuernde Edelstahlpolituren oder -lacke,
saurehaltige Reinigungsmittel, Testbenzine
oder Xylene, Ofenreiniger, scheuernde
Reinigungsmittel (Kiichenreiniger) oder
scheuernde Reinigungspads.

REINIGEN DER AUSSENSEITE
EINES GRILLS, DER SICH IN EINER
AGGRESSIVEN UMGEBUNG BEFINDET

Wird dein Grill einer besonders rauen Umgebung
ausgesetzt, musst du die AuBenseite des Grills haufiger
reinigen. Saurer Regen, Schwimmbadchemikalien und
Salzwasser kdnnen zu Rostbildung fiihren. Wische die
AuBenseite deines Grills mit warmem Seifenwasser ab.
Spiile die Oberflache anschlieBend ab und trockne sie
gut ab. Zusatzlich kannst du einmal pro Woche einen
Edelstahl-Reiniger auftragen, um eine Rostbildung auf
der Oberflache zu verhindern.



JAHRLICHE WARTUNG

Damit dein Grill weiterhin so sicher und effizient
funktioniert wie am ersten Tag, empfehlen wir dir,

das Brennerrohr mindestens einmal pro Jahr zu
Uberprifen und zu reinigen. Im Laufe der Zeit kann es im
Brennerrohr (A) zu Verschmutzungen und Verstopfungen
kommen. Im Venturikanal (B) des Brennerrohrs kénnen
Spinnen und Insekten nisten. Dies kann dazu fiihren,
dass Gas aus der Luftklappe (C) austritt. Verstopfte

und verschmutzte Brenneroffnungen (D) konnen die
Gaszufuhr behindern. Diese Verstopfungen kénnen einen
Brand im oder am Brennerrohr unter oder in der Nahe
der Ziindbox verursachen und zu schwerwiegenden
Beschaddigungen an deinem Grill fiihren.

Haufige Anzeichen fiir ein verstopftes oder
verschmutztes Brennerrohr sind u. a.:

* Gasgeruch in Verbindung mit gelben, schwachen
Brennerflammen

+ Knallgerdausche aus dem Brenner

/A GEFAHR

Ein Nichtbeheben der auf dieser Seite
beschriebenen Probleme kann zu einem Brand
fiihren. Dies kann Sachschaden und schwere oder
sogar tddliche Verletzungen nach sich ziehen.

FLAMMENMUSTER DES BRENNERS

Das Brennerrohr in deinem Grill wurde so konstruiert,
dass es die korrekte Luft-Gas-Mischung liefert. Wenn
das Brennerrohr ordnungsgemaf funktioniert, siehst du
ein bestimmtes Flammenmuster. Die Flammen besitzen
eine gelbe Spitze (E) und gehen lber ein dunkles Blau in
der Mitte (F) in ein helles Blau am Brennerrohr (G) tber.
Wenn die Flamme nicht dem oben beschriebenen Muster
entspricht oder wenn ,Knallgerdusche” auftreten, deutet
dies ggf. darauf hin, dass der Brenner gereinigt werden
sollte.

GRUNDLICHES REINIGEN DES
BRENNERROHRS

Du brauchst: eine Taschenlampe, Chenille-Pfeifenreiniger
und eine saubere Grillblirste mit Edelstahlborsten
Verwende niemals eine Biirste, mit der bereits die
Grillroste gereinigt wurden.

1. Stelle sicher, dass der Grill ausgeschaltet und
abgekihlt ist.

2. Entferne die Halteklammer (H) und die
Schlauchbefestigung (I) vom Brennerrohr.

3. Schau mit einer Taschenlampe in das Brennerrohr
und fiihre den Pfeifenreiniger durch das Ende des
Brennerrohrs (J). Achte darauf, die Ziindelektrode
nicht zu beschadigen.

4. Fuhre den Pfeifenreiniger durch die
Brenneroffnungen (K).

5. Birste die AuBenseite des Brennerrohrs mit einer
Grillbiirste mit Edelstahlborsten (L) ab.

6. Montiere die Schlauchbefestigung und die
Halteklammer am Brennerrohr.

/A WARNUNG: Vor dem Gebrauch: Ziehe an der
Schlauchbefestigung, um sicherzustellen,
dass die Halteklammer sicher sitzt und die
Schlauchbefestigung sicher im Brennerrohr
befestigt ist.

KUNDENSERVICE

Sollten die Probleme nach dem Reinigen des Brennerrohrs
weiterhin bestehen, wende dich bitte an einen Vertreter
des Kundendienstes in deiner Nahe. Die entsprechenden
Kontaktinformationen findest du auf www.weber.com.




FUNKTIONSWEISE DES
GASZUNDSYSTEMS SNAP-JET

Der Bedienknopf des Brenners verfligt liber einen
eingebauten Ziinder. Der Ziinder erzeugt einen
Funken fir die Ziindelektrode. Ganz gleich, ob du
eine regelmafige WartungsmaBnahme oder eine
Fehlersuche und -behebung am Gasziindsystem
SNAP-JET durchfiihrst: Lies den folgenden Abschnitt,
um sicherzustellen, dass das System weiterhin
ordnungsgemaf funktioniert.

WARNUNG: Der Bedienknopf des Brenners
muss sich in der AUS-Position befinden.

Falls der Grill nicht ziindet, wenn du den Bedienknopf
des Brenners gedriickt haltst und ihn langsam drehst,
musst du das Problem lokalisieren. Besteht es an der
Gaszufuhr oder am Ziindsystem? Versuche zundchst,
den Brenner mit einem Streichholz zu entziinden. Siehe
LENTZUNDEN DES BRENNERS - Entziinden mit einem
Streichholz.” Wenn das Entziinden mit einem Streichholz
erfolgreich war, liegt das Problem im Gaszlindsystem
SNAP-JET.

WARTEN DER KOMPONENTEN DES
ZUNDSYSTEMS

1. Stelle sicher, dass der Grill ausgeschaltet und
abgekihlt ist.

2. Uberpriife, ob das schwarze Kabel an die rote
Klemme am Ventil angeschlossen ist (A).

3. Uberpriife, ob das weiBe Kabel an die Erdungklemme
an der Schraube angeschlossen ist (B).

g WARTUNG DES GASZUNDSYSTEMS SNAP-JET




FEHLERSUCHE UND -BEHEBUNG

ALLGEMEINE FEHLERSUCHE UND -BEHEBUNG

Probleme

Der Brenner ziindet nicht, wenn der Bedienknopf
des Brenners gedriickt und gedreht wird.

Der Brenner ziindet nicht oder die Flamme ist
schwach.
Das Flammenmuster ist unregelmaBig.

Der Brenner brennt mit einer gelben oder orangen
Flamme und Gasgeruch tritt auf.

Auf der Innenseite des Deckels bilden sich Flocken.

(Die Flocken dhneln abblatterndem Lack.)

Losungen

Vergewissere dich, dass die Gaszufuhr zum Brenner nicht unterbrochen wurde. Entziinde hierfiir den Brenner
mit einem Streichholz. Siehe ,ENTZUNDEN DES BRENNERS - Entziinden mit einem Streichholz.” Wenn das
Entziinden mit einem Streichholz erfolgreich war, liegt das Problem im Ziindsystem. Siehe ,WARTUNG DES
GASZUNDSYSTEMS SNAP-JET".

Stelle sicher, dass die Kabel ordnungsgemé_ﬁ in den Klemmen stecken. Uberpriife, ob das schwarze Kabel an die
rote Klemme am Ventil angeschlossen ist. Uberprﬁfe, ob das weifle Kabel an die Erdungklemme an der Schraube
angeschlossen ist. Siehe \WARTUNG DES GASZUNDSYSTEMS SNAP-JET".

Der Brennstofffiillstand ist niedrig oder die Kartusche ist leer. Ersetze die Kartusche.
Siehe ,ENTFERNEN DER KARTUSCHE".

Untersuche das Brennerrohr auf mégliche Verstopfungen. Siehe , JAHRLICHE WARTUNG".

Die Innenseite des Deckels ist aus Aluminium gefertigt. Sie ist nicht lackiert. Dort kann nichts abblattern.
Bei den sichtbaren Flocken handelt es sich um verkohltes Fett, das sich angelagert hat. DIES IST KEIN DEFEKT.
Reinige die Innenseite des Deckels griindlich. Siehe ,REINIGEN DER INNENSEITE DES GRILLS".

Wenn das Problem mithilfe dieser Vorgehensweisen nicht behoben werden kann, wende dich bitte an einen Vertreter des Kundendienstes in deiner Nahe.
Die entsprechenden Kontaktinformationen findest du auf unserer Website www.weber.com.

WEoEr

Weber-Stephen Products LLC
www.weber.com

© 2018 Weber-Stephen Products LLC. WEBER, the (kettle logo) silhouette and the kettle configuration are registered U.S. Trademarks; 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA.



