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BRUGERVEJLEDNING

Tak, fordi du har kabt en
WEBER-grill. Brug et gjeblik
pa registrere den pa
www.weber.com.

Hvis du lugter gas:

Sivende gas kan forarsage en brand eller eksplosion, som kan
medfgre alvorlige personskader, dedsfald eller skade pa ejendom.

A\ FARE

Luk for gastilfgrslen til apparatet.

Sluk eventuel abenild.

Abn laget.

Hvis lugten ikke gar vk, skal du holde afstand til grillen og straks
ringe til din gasleverandgr eller brandvaesnet.

Brug aldrig dette apparat uden opsyn.

Hvis disse instruktioner ikke overholdes, kan det fgre til brand eller
eksplosion, som kan forarsage materiel skade, personskade eller
dodsfald.

A\ FARE

Anvend ikke grillen inden for en afstand af 60 cm fra braendbare
materialer. Braendbare materialer omfatter, men er ikke begraenset
til, trae eller behandlede traegulve, terrasser eller verandaer.

Brug aldrig apparatet inden for en afstand af 7,5 m fra braendbare
vaesker.

Hvis der opstar en brand, skal du holde afstand til grillen og straks
ringe til brandvaesnet. Forsgg ikke at slukke breendende olie eller
fedt med vand.

/A ADVARSEL: Fglg omhyggeligt DETTE GASAPPARAT ER

procedurerne for lekagetjek i UDELUKKENDE BEREGNET TIL
denne brugervejledninginden ~ UDEND@RS BRUG.
brug af grillen. Ger dette,

) Denne brugervejledning indeholder
selv om grillen er samlet af

vigtige oplysninger, der er

forhandleren. ngdvendige for korrekt montering
ADVARSEL: Tand ikke for og sikker brug af apparatet.
apparatet uden forst at have Laes og folg alle advarsler og
laest afsnittene TANDING

instruktioner inden samling og

AF BRENDER i denne brug af apparatet,

brugervejledning.
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SIKKERHED

Hvis du ikke folger
sikkerhedsanvisningerne

(FARE, ADVARSEL, FORSIGTIG) i
brugervejledningen, kan det resultere i
alvorlige personskader eller dad, eller det
kan forarsage brand eller eksplosioner og
store materielle skader.

A\ ADVARSEL! M3 ikke anvendes indendgrs! Denne
grill er beregnet til udendgrs brug i et omrade med
god luftgennemstrgmning og ma aldrig bruges
som varmeapparat. Hvis den bruges indenders, vil
giftige dampe akkumulere og forarsage alvorlig
personskade eller dad.

/\ ADVARSEL! Grillen bliver meget varm og ma ikke
flyttes, mens den er i brug.

A\ ADVARSEL! Sgrg for at holde barn og kaeledyr pa
sikker afstand fra grillen.

/\ ADVARSEL! Brug ikke sprit eller benzin til
optaending eller genoptaending! Brug kun lightere,
der overholder EN 1860-3!

/\ ADVARSEL! Vent med at grille, til kullene eller
briketterne har faet en askegra overflade.

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

A
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Markerer en farlig situation, som — hvis der ikke
tages hgjde for den - vil medfgre dad eller alvorlige
personskader.

A Grillen m3 kun anvendes udendgrs pd steder med
god ventilation. Den ma saledes ikke anvendes i
garager, bygninger, telte, overdaekkede passager
eller under letanteendelige konstruktioner.

A Grillen er ikke beregnet til og m3 aldrig anvendes
som varmeapparat.

A\ Sgrg for, at braendbare dampe og vasker, som
f.eks. benzin og alkohol, og braendbare materialer
holdes pa sikker afstand af stegeomradet.

A Abn altid laget, for du teender gasbraenderen,
enten manuelt eller med tenderen. Laget skal
veere abent, indtil kullene/briketterne er helt
antaendte.

A\ Hvis der opstar en fedtbrand, skal du slukke for

braenderen og lade laget vaere lukket, indtil ilden er

gaet ud.

A

A

A

A

Grillen bgr aldrig betjenes af barn. Tilgaengelige
dele af grillen kan blive meget varme. Hold bern og
kaeledyr pa afstand, mens grillen eri brug.

Forsgg ikke at frakoble gasregulatoren og slangen
eller en gasfitting, mens grillen er taendt.

Hvis braenderen gar ud, mens grillen er i brug, skal
du slukke for gasventilen. Abn laget, og vent fem
minutter, for du forsgger at taende grillen igen.

Undlad at bruge grillen, hvis der er en gaslaekage.

A\ Brug ikke &ben ild, ndr du kontrollerer for

A

A

gaslaekager.

Undlad at deekke grillen med et betraek eller andet
braendbart materiale eller opbevare dette i grillens
opbevaringsrum, nar grillen er i brug eller varm.

Hvis du kan se, lugte eller hgre gas, der siver ud af
gasflasken:

1. Gavaek fra gasflasken.
2. Forsgg ikke at lose problemet selv.
3. Kontakt brandvaesenet.

Flydende propangas er ikke naturgas. Brug af eller
forseg pa brug af naturgas i en enhed til flydende
propangas eller flydende propangas i en enhed

til naturgas er farligt og medfgrer, at garantien
bortfalder.

Undlad at gore braenderportene stgrre ved
renggring af braenderen.

Undlad at opbevare en ekstra (reserve) eller
frakoblet patron under eller i naerheden af grillen.

ADVARSEL.:

Markerer en farlig situation, som — hvis der ikke
tages hgjde for den — kan medfere dod eller alvorlige
personskader.

A

A

A

A

A

A

A

A

A

Grillen ma aldrig vaere uden opsyn eller flyttes,
mens den er i brug.

Efter opbevaring og/eller l&engere brugspauser
skal grillen kontrolleres for gaslaekager

og tilstoppede braenderhuller for brug. Se
instruktionerne i denne brugervejledning for de
korrekte procedurer.

Brug ikke grillen, medmindre alle dele er pa plads.
Grillen skal samles i overensstemmelse med
samlevejledningen.

Denne grill ma ikke bygges ind i nogen form for
anden konstruktion.

Laen dig ikke ind over den abne grill, nar du teender
den eller griller.

Brug altid varmeafvisende grillhandsker, nar du
betjener grillen.

Brug ordentlige redskaber med lange,
varmebestandige handtag.

Undlad at anbringe haender eller fingre pa den
forreste kant af bunden, nar grillen er varm, eller
laget er dbent.

Brug den trykregulator, der fglger med grillen .

A Hold netledninger og gasslange vaek fra varme

overflader.

Indtagelse af alkohol, medicin og euforiserende

stoffer kan forringe brugerens evne til at samle,
flytte, opbevare og anvende grillen pa korrekt og
sikker vis.

A\ Placer altid kullene/briketterne oven pa kulristen.
Undga at laegge kul/briketter direkte i bunden eller
pa diffuserpladen.

A Grillen skal renggres grundigt med jeevne
mellemrum.

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

A\ Under grillning skal grillen placeres pé& en jeevn
og stabil overflade i et omrade uden braendbart
materiale.

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

A Grillbgrster skal jaevnligt kontrolleres for lgse
borstehar og slid. Udskift barsten, hvis du finder
lgse bgrstehar pa risten eller bgrsten. WEBER
anbefaler, at du kaber en ny grillbgrste i rustfrit
stal hvert forar.

Undga at baere tgj med lese @rmer, nar du teender
eller bruger grillen.

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

Denne WEBER-grill er ikke beregnet til installation
i keretgjer eller pa bade.
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Brug aldrig teendvaeske, benzin, sprit eller andre
meget braendbare vaesker til at taende eller
genantaende kul/briketter.

>

Brug engangspatroner med butan med

en minimumskapacitet pa 430 g og en
maksimumskapacitet pa 460 g. Patronen skal have
en EN 417-ventil som vist i denne brugervejledning.

FORSIGTIG:

Markerer en farlig situation, som — hvis der ikke tages
hejde for den — kan medfgre mindre eller moderate
personskader.

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

Grillen ma ikke saettes vaek, for asken og kul/
briketter er helt kolet af.

Grillen er ikke beregnet til erhvervsmaessig brug.

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

Brug ikke grillen i kraftig blaest.

Sluk kullene/briketterne efter brug. Kul/briketter
slukkes ved at lukke bundens ventilationsabning,
laget og RAPIDFIRE-spjeldet.

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

>p> BB P
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A\ VIGTIGT: Laes denne brugervejledning grundigt,
og laer apparatet at kende, for du slutter det til
en gasflaske. Opbevar brugervejledningen til
fremtidig brug. Det kan veere farligt at forsege at
bruge andre former for gasflasker.



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 f& dit WEBER-produkt repareret i tilfeelde af en defekt.

I henhold til gzeldende lovgivning har kunden en raekke rettigheder,
hvis produktet er defekt. Disse rettigheder omfatter supplerende
ydelser eller udskiftning af produktet, prisnedslag eller
kompensation. | EU gzlder f.eks. en toarig lovbestemt garanti,
som traeder i kraft ved udlevering af produktet. Disse og andre
lovbestemte rettigheder pavirkes ikke af naervaerende garanti.
Denne garanti giver tvaertimod ejeren yderligere rettigheder
uafhaengigt 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 pad 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 begraensninger og undtagelser,
der er anfert nedenfor. | DET OMFANG, DET ER TILLADT | HENHOLD
TIL GALDENDE LOVGIVNING, GALDER DENNE GARANTI KUN DEN
OPRINDELIGE K@BER 0G KAN IKKE OVERF@RES TIL EFTERF@LGENDE
EJERE, MEDMINDRE DER ER TALE OM GAVER OG REKLAMEGAVER,

JF. OVENFOR.

EJERENS ANSVAR UNDER DENNE GARANTI

For at sikre, at der ikke opstar problemer i forbindelse med
garantiens daekning, er det vigtigt (men ikke pakraevet), at

du registrerer dit 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 bekrzeftes 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 gaelder kun, hvis ejeren folger alle anvisninger
vedrorende samling, brug og forebyggende vedligeholdelse af sit
WEBER-produkt som beskrevet i den medfolgende brugervejledning,
medmindre ejeren kan pavise, at defekten eller fejlen ikke skyldes
manglende opfyldelse af de ovenfor naevnte 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
pakraevet, at du vasker og skyller produktets udvendige overflader
som beskrevet i den medfglgende brugervejledning.

GARANTI/BORTFALD AF GARANTI

Hvis du mener, at du har en del, der er omfattet af denne garanti,
bedes du kontakte WEBERS kundeservice via kontaktoplysningerne
pa vores hjemmeside (www.weber.com eller et andet landespecifikt
website herunder, som du métte blive omdirigeret til). WEBER vil,
efter at have undersggt de naermere omstaendigheder, reparere
eller udskifte (efter WEBERs valg) en defekt del, som er omfattet af
denne garanti. Hvis en reparation eller udskiftning ikke er mulig, kan
WEBER veelge (efter eget valg) at erstatte den pagaeldende grill med
en ny grill af samme eller hgjere veerdi. WEBER kan bede dig om

at returnere dele med henblik p& neermere undersggelse. WEBER
afholder de hermed forbundne forsendelsesomkostninger.

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

« Mishandling, misbrug, endringer, modificeringer, fejlanvendelse,
harvaerk, forsemmelse, forkert samling eller installation og
manglende normal og rutinemaessig vedligeholdelse.

« Insekter (som f.eks. edderkopper) og gnavere (som f.eks. egern),
herunder, men ikke begranset til, skader pa braenderror og/eller
gaslanger.

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

« Barske vejrforhold, som f.eks. hagl, orkaner, jordskaelv, tsunamier
eller store balger, tornadoer eller kraftige storme.

Ved brug og/eller installation af dele pa 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. Ved en
ombygning af denne gasgrill, som ikke er autoriseret af WEBER,
eller som ikke er foretaget af en autoriseret WEBER-servicetekniker,
bortfalder denne garanti.

PRODUKTGARANTIPERIODER

Bund og l&g, samlet:
10 ar, gennemteering af rust/gennembranding

Grillriste i rustfrit stal:
5 ar, ingen gennemtaering af rust/gennembraending

ONE-TOUCH-renggringssystem:
5 ar, ingen gennemtaering af rust/gennembranding

Plastkomponenter:
5 ar, gaelder ikke falmning eller misfarvning

Alle gvrige dele:
2ar

ANSVARSFRASKRIVELSE

BORTSET FRA DENNE GARANTI OG ANSVARSFRASKRIVELSE,

SOM DE ER BESKREVET | DENNE GARANTIERKLARING, GIVES
DER HER UDTRYKKELIGT INGEN YDERLIGERE GARANTIER ELLER
FRIVILLIGE ERKL/AERINGER OM ANSVAR, DER GAR UD OVER DET
ANSVAR, SOM WEBER IFGLGE LOVGIVNINGEN HAR. NARVARENDE
GARANTIERKLARING BEGRANSER ELLER UDELUKKER DESUDEN
IKKE SITUATIONER ELLER KRAV, HVOR WEBER IFGLGE LOVEN HAR
ET UFRAVIGELIGT ANSVAR.

EFTER UDL@B AF DE | DENNE GARANTI BESKREVNE
GARANTIPERIODER GALDER INGEN YDERLIGERE GARANTIER.
GARANTIER GIVET AF EN HVILKEN SOM HELST ANDEN PERSON,
HERUNDER FORHANDLERE, VEDR@RENDE ET HVILKET SOM HELST
PRODUKT (SOM F.EKS. "UDVIDEDE GARANTIER") FORPLIGTER IKKE
WEBER PA NOGEN MADE. DE ENESTE FORMER FOR AFHJ/LPNING,
DER TILBYDES | FORBINDELSE MED DENNE GARANTI, ER
REPARATION ELLER UDSKIFTNING AF PRODUKTET.

ERSTATNINGER UNDER DENNE FRIVILLIGE GARANTI KAN PA
INTET TIDSPUNKT VAERE STORRE END K@BSPRISEN FOR DET
PAG/LDENDE WEBER-PRODUKT.

DU BZRER RISIKOEN 0G ANSVARET VED TAB, SKADER PA DIG 0G
DINE EJENDELE OG/ELLER PA ANDRE 0G DERES EJENDELE, SOM
SKYLDES MISBRUG ELLER MISHANDLING AF PRODUKTET ELLER
MANGLENDE OVERHOLDELSE AF WEBERS ANVISNINGER | DEN
MEDF@LGENDE BRUGERVEJLEDNING.

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

DENNE GARANTI GALDER KUN FOR PRIVATE HUSSTANDE 0G
G/ELDER SALEDES IKKE FOR WEBER-GRILL, DER ANVENDES |
KOMMERCIELLE ELLER OFFENTLIGE SAMMENH/NGE ELLER
| 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
DESIGNZANDRINGER | TIDLIGERE FREMSTILLEDE PRODUKTER,
EJ HELLER KAN SADANNE ZANDRINGER OPFATTES SOM

EN INDRGMMELSE AF, AT TIDLIGERE DESIGN HAR VAERET
FEJLBEHAFTEDE ELLER MANGELFULDE.

Du kan finde yderligere kontaktoplysninger til de forskellige
internationale forretningsenheder i slutningen af denne
brugervejledning.

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




SAMLING

RAA OV

ejledninger i 3D.

Download den gratis BILT-app, der har trin for trin-v

N@DVENDIGT VAERKT2J:

A Fjern beskyttelsesfilmen fra de rustfri dele, inden

grillen samles.
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SAMLING

A FARE

Du ma ikke bruge SNAP-JET-gastaendingssystemet, hvis
holdeclipsen (A), der holder gasledningen og dysen fast i
branderrgret, mangler. En manglende holdeclips kan forarsage, at

gasslangen og dysen falder ud af braenderrgret. Det kan forarsage
en brand, der resulterer i alvorlige personskader eller dodsfald
samt materielle skader.

A\ ADVARSEL: Traek i gasslangen og dysen inden brug for at sikre,
at holdeclipsen er pa plads, og at gasslangen og dysen er sikkert
fastgjortinde i braenderrgret.




SAMLING

/\ ADVARSEL: FJERN IKKE
SIKKERHEDSBOLTENE, FOR
LAGET ER HELT INSTALLERET.




SAMLING

SIKKERHEDSBOLTENE ER FJERNET.

/\ ADVARSEL: LOFT IKKE LAGET, FOR

&

.. 13
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SAMLING
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Sorg for, at alle dele er monteret og tilspaendt korrekt,
inden grillen tages i brug.




Vi har gjort os stor umage med designet af din kuglegrill. Grill fra WEBER er designet, sa du aldrig behever
at bekymre dig om stikflammer, varme og kolde steder eller braendt mad. Med WEBER far du enestaende
praestation, fuld kontrol og optimale resultater hver gang.

[A] Bund og lag

Den luftisolerede, dobbeltvaeggede bund og laget holder pa varmen og gor det nemt at styre
temperaturen - perfekt ved lange tilberedningstider. Den unikke kugleform p& Summit KAMADO giver
mulighed for sgte konvektionstilberedning.

Spjeeld og ventilationsabninger

En af de vigtigste komponenter, nar man griller med kul, er luft. Jo mere luft, der lukkes ind i grillen,
desto varmere bliver flammerne (indtil et vist punkt), s& kullene braender meget hurtigere. Spjeldet
under bunden af grillen skal vaere abent, nar du griller, eller i regeposition under regning. Det gverste
spjaeld bruges til at styre temperaturen inde i grillen og skal aldrig vaere helt lukket.

[c] Grillrist

Denne grillrist af kraftigt rustfrit stal har rigelig med plads til alle dine yndlingsretter.

(0] Diffuserplade

Diffuserpladen i rustfrit stal bruges til at opretholde en konstant temperatur og til at lede varmen og
rggen rundt om maden. Den ber altid anvendes under regning. Den kan ogsa bruges til at maksimere
grillarealet ved indirekte grillning.

E’ Kulrist

Denne solide kulrist kan modsta selv den kraftigste varme uden at blive deformeret eller braende
igennem. Risten kan flyttes til en hgjere position i bunden ved grillning og til en lavere position ved
regning.

[F] ONE-TOUCH-renggringssystem

ONE-TOUCH-renggringssystemet i rustfrit stal ger det nemt at gere rent. Nar handtaget bevages frem
og tilbage, skubber de tre vinger i bunden aske fra bunden af grillen ned i den store askeopsamler, sa det
er hurtigt og nemt at fjerne asken. Ventilationsabningerne fungerer desuden som spjeld og regulerer
ilttitferslen til ilden, sa den nemt kan slukkes.



FUNKTIONER

WEBER SUMMIT KAMADO Sé6 er ikke en helt
almindelig grill. De avancerede funktioner og det
innovative design ger det nemt og praktisk at grille
eller rege mad.

[A] GOURMET BBQ SYSTEM

GOURMET BBQ SYSTEM-grillristen er den
runde rist i midten af den hangslede grillrist.
Midterristen kan tages ud udskiftes med alle
WEBER GOURMET BBQ SYSTEM-indsatser
(slges separat). Se det komplette sortiment
af GOURMET BBQ SYSTEM-indsatser pa: www.
weber.com.

SNAP-JET-gastendingssystem

Med SNAP-JET-gasteendingssystemet har det
aldrig veeret nemmere at taende grillen. Laeg blot
en bunke kul/briketter over branderrgret, og
taend dem med braenderens reguleringsknap.

[c] Rummelig askeopsamler

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

(0] Diffuserplade i rustfrit stal

Den specialdesignede diffuserplade anvendes til
regning samt indirekte grillning.

E’ Integreret termometer

Det store, robuste, integrerede termometerger
det nemt at holde gje med temperaturen

inde i grillen. "Rogezonen” pa termometeret
angiver, nar grillen har ndet den optimale
rogetemperatur.

[F] RAPIDFIRE-lagspjzeld

Det haengslede RAPIDFIRE-spjaeld maksimerer
luftgennemstremningen og gger hurtigt
temperaturen, sa du kan komme i gang med at
grille pa under 20 minutter. Det hjaelper ogsa
med til at fa temperaturen hurtigt op igen, nar
laget har veeret abent.

6] Hzngsel for nem abning

Laget til din grill er udstyret med et
fijederhaengsel, som gor det nemt og sikkert at
abne og lukke laget. Hengslet forhindrer, at
laget klapper ned, og reducerer dermed risikoen
for personskader og skader pa grillen. (Ikke vist)

[H] Tradkurv i rustfrit stal

Den aftagelige tradkurv i rustfrit stal er velegnet
til opbevaring af tilbeher og grillredskaber. Den
er placeret under bordet af rustfrit stal og er
nem at fa adgang til under grillningen.

(1] Ventilationsabninger til grillning
ved lav temperatur

Formen pa ventilationsabningerne sikrer en
optimal maengde luftgennemstremning til regning
og grillning ved lave temperaturer. (Ikke vist)




HVAD ER LP-GAS?

Propangas eller Liquefied Petroleum Gas (LPG),
flaskegas, flydende propan eller bare propan, som det
ogsa kaldes, er det braendbare petroleumsbaserede
produkt, der bruges i din grill. Det er en gasart ved
moderate temperaturer og tryk, nar det ikke befinder
sig i en beholder. Men ved moderat tryk inde i en
beholder, som f.eks. en engangspatron, har LPG
vaskeform. | takt med at tryk frigives fra patronen,
fordamper vaesken og bliver til LP-gas.
¢ LPG lugter som naturgas. Du skal vaere
opmarksom pa denne lugt.

¢ LPG ertungere end luft. Laekket LP-gas kan
ansamles i lav hgjde, hvorfra det ikke spredes.

/A FARE

Opbevar ALDRIG en reservepatron under

eller i nerheden af denne gasgrill. Manglende
overholdelse af dette kan resultere i brand, der
kan forarsage dod eller alvorlig skade.

TIPS TIL SIKKER HANDTERING AF
ENGANGSPATRONER

Der findes forskellige retningslinjer og
sikkerhedsfaktorer, som du skal vaere opmarksom p3,
nar du anvender LP-gas (LPG). Fglg disse instruktioner
omhyggeligt, fer du bruger din gasgrill.

« Brug ikke en beskadiget, bulet eller rusten patron.

« Behandl "tomme" patroner lige sa forsigtigt, som du
handterer fulde patroner. Selv om en patron er temt
for vaeske, kan der stadig vaere gastryk inden i den.

« Patroner ma ikke tabes og skal handteres forsigtigt.

« Patronen ma ikke transporteres eller opbevares
pa steder, hvor temperaturen kan na op pa 51,7 °C
(patronen bliver for varm til, at du kan holde den
med handen). Efterlad f.eks. ikke patronen i en bil
pa en varm dag.

« Patroner skal opbevares utilgeengeligt for bgrn.

« Kontrollér den samling, hvor regulatoren forbindes
til patronen, for laekage, hver gang den tilsluttes.
F.eks. skal der udferes en test, hver gang patronen
genmonteres.

e Omradet omkring patronen skal veere rent og fri
for snavs.

e Patronen ma ikke udskiftes i naerheden af en
antaendingskilde.

¢ Luk altid for gasregulatorventilen, for du frakobler
regulatoren.

OPBEVARING OG/ELLER LANGERE
BRUGSPAUSER

Det er vigtigt at felge disse retningslinjer for grill, som
har veeret opbevaret eller ikke har vaeret brugt i et
stykke tid:

e Fjern patronen, hvis: 1) den er tom, 2) grillen
opbevares i en garage eller et andet lukket rum, 3)
grillen transporteres, eller 4) grillen ikke er i brug.

e En frakoblet patron ma ikke opbevares i en bygning,
en garage eller andre lukkede rum.

* Grillen ber kontrolleres for gaslaekager og
eventuelle blokeringer i braenderrgret inden brug.
(Se "KONTROL FOR GASLZAKAGER" og "ARLIG
VEDLIGEHOLDELSE.")

« Kontrollér, at grillbunden og den store
askeopsamler er fri for snavs, som kan blokere
luftgennemstremningen.

« Branderrgret ber ogsa kontrolleres for eventuelle
forhindringer. (Se "ARLIG VEDLIGEHOLDELSE.")

REGULATORFORBINDELSER

* Undga at bgje slangen.

Udskift den fleksible slange, nar den lokale
lovgivning foreskriver dette som et krav.

e Dele, der er forseglet af producenten, ma ikke
2ndres af brugeren.

* Enhver @ndring af produktet kan vaere farlig.

BRZANDERFORBRUG

Gasbranderfunktionen pa din SUMMIT-kulgrill bruger
2,9 kWh. Den bruges udelukkende til at taende kullene
med. Den ma aldrig anvendes til madlavning.

INSTALLATION AF PATRONEN

Brug kun engangspatroner med butan

med en minimumskapacitet pa 430 g og en
maksimumskapacitet pa 460 g. Patronen skal have en
EN 417-ventil som vist (A).

Kontrollér, at teetningerne (mellem apparatet og

gasflasken) forefindes, og at de er i god stand, for

tilslutning til gasflasken.

A\ Brug ikke apparatet, hvis der beskadigede
eller slidte taetninger.

A\ Brug ikke et apparat, der lakker, eller som
ikke fungerer korrekt.

A\ FORSIGTIG: Anvend kun WEBER Q Gas-
eller andre EN 417-daser maerket som 80 %
butan/20 % propan.

1. Kontrollér, at brenderens reguleringsknap er

lukket, ved at trykke den ind og dreje den med uret
til OFF-positionen (O).

2. Segrg for, at reguleringsknappen er slukket ved at
dreje mod uret til OFF-positionen.

3. Skub patronen ind i regulatoren, og drej den med
uret, indtil den er stram (B).

/A ADVARSEL: Spaend kun med handkraft.
Brug af overdreven kraft kan gdelaegge
regulatorens kobling og patronventilen.
Dette kan forarsage laekage eller forhindre
gasstrgmmen.

AFMONTERING AF PATRONEN

Nar patronen skal udskiftes, skal du folge disse

instruktioner for at fjerne den.

A Gasflasker skal udskiftes i et godt ventileret
omrade, helst udendgrs, vaek fra andre
personer samt vaek fra antaendelseskilder
som abenild eller varmeovne.

A Kontrollér taetningerne, for en ny gasflaske
tilsluttes.

A\ Udskift gasflasken udenders, vk fra andre
personer.

1. Kontrollér, at brenderens reguleringsknap er
lukket, ved at trykke den ind og dreje den med uret
til OFF-positionen (O).

2. Segrg for, at reguleringsknappen er lukket ved at
dreje mod uret til OFF-positionen.

3. Skru propanpatronen af regulatoren.

VIGTIGE OPLYSNINGER OM FLYDENDE PROPANGAS 0G GASTILSLUTNINGER

BESKADIGET

NORMAL VENTIL VENTIL

\S—~

KATEGORI

(TRYK)

Bulgarien, Cypern, Danmark,
Estland, Finland, Holland,
Indien, Island, Japan, Kina,
Korea, Letland, Litauen, Malta,
Norge, Rumaenien, Singapore,
Slovakiet, Slovenien, Sverige,
Tjekkiet, Tyrkiet, Ungarn

I3E/P
(30 mbar eller 2,8
kPa)

Belgien, Frankrig, Graekenland,
Irland, Italien, Luxembourg,
Portugal, Schweiz, Spanien,
Storbritannien

|
3+
(28-30/37 mbar)

Polen L
(37 mbar)
Tyskland, @strig Ligse
(50 mbar)
FORBRUGSDATA FOR PATRON
kW g/t
PATRON TIL HOVEDBRZANDER, MAKS. 2,9 207




HVAD ER EN LAEKAGEKONTROL?

Braendstofsystemet pa din grill er udstyret med
tilslutninger og fittings. Med en laekagekontrol kan du
pa en palidelig made sikre, at ingen tilslutninger eller
fittings er utaette.

Selvom alle tilslutningerne er kontrolleret
omhyggeligt for gasleekager fra fabrikken, er det
vigtigt at foretage en laekagekontrol, inden grillen
tages i brug forste gang, samt hver gang du frakobler
og tilslutter en fitting, og hver gang du foretager
rutinemaessig vedligeholdelse.

/A FARE

Brug ikke aben ild, nar du kontrollerer for
gaslakager. Kontrollér, at der ikke er gnister
eller aben ild i omradet, nar du kontrollerer
for lekager. Gnister eller aben ild vil
medfgre brand eller eksplosion, som kan
forarsage alvorlige personskader eller dod
samt materielle skader.

/A ADVARSEL: Gastilslutningerne er testet
fra fabrikken. Vi anbefaler dog, at du
altid foretager en laekagekontrol pa alle
gastilslutninger, inden du bruger grillen.

A\ ADVARSEL: Udfgr disse laekagekontroller,
selvom din grill er samlet fra
forhandleren eller butikken.

/A ADVARSEL: Du skal kontrollere for
gaslakager, hver gang du frakobler og
tilkobler en fitting.

BEMARK: Alle fabriksfremstillede tilslutninger er
kontrolleret grundigt for gasleekager, og braenderen
er flammetestet. Som en sikkerhedsforanstaltning
bor du dog altid kontrollere alle fittings for
utetheder, inden du bruger din WEBER-gasgrill.

En gasfitting kan lgsne sig eller tage skade under
forsendelse og handtering.

KLARGORING TIL BRUG AF GRILLEN

KONTROL FOR GASLAKAGER

Du skal bruge: En sprayflaske, borste eller klud og
sabevand. (Du kan lave dit egen sabevand ved at
blande 20 % flydende sa&be med 80 % vand, eller du
kan kobe en sarlig testoplesning i VVS-afdelingen i
et byggemarked eller lign.).

1. Kontrollér, at braenderens reguleringsknap er
lukket, ved at trykke den ind og dreje den med
uret til OFF-positionen (O).

/A ADVARSEL: Taend ikke for branderen, nar
du kontrollerer for lkager.

2. Abn for gasforsyningen ved at dreje
regulatorknappen med uret til positionen ON.

3. Kontrollér, om der er lekager, ved at komme
lidt sebevand pa fittingsene ved hjalp af
en sprayflaske, barste eller klud. Hvis der
dannes bobler, eller hvis en boble vokser, er
der en leekage. Brug sebevandet pa fglgende
tilslutninger:

a. Tilslutning mellem regulator og patron (A).

A\ ADVARSEL: Fjern patronen, hvis der er
lekage ved tilslutningen (A). UNDLAD
AT BRUGE GRILLEN. Indszt en anden
patron, og kontrollér for leekager med
sabevand. Hvis der fortsat er en laekage
efter installation af en anden patron,
fjernes patronen. UNDLAD AT BRUGE
GRILLEN. Kontakt din forhandler eller
Weber kundeservice i dit omrade ved
hjzelp af kontaktoplysningerne pa vores
hjemmeside. Log pd www.weber.com.

b. Tilslutning mellem ventil og regulator (B).

/A ADVARSEL: Fjern patronen, hvis der er
l=kage ved tilslutningen (B). UNDLAD AT
BRUGE GRILLEN. Kontakt din forhandler
eller Weber kundeservice i dit omrade
ved hjzelp af kontaktoplysningerne pa
vores hjemmeside. Ga ind pa
www.weber.com.

4. Skyltilslutningerne med vand efter laekagetesten.

BEMZRK: Da nogle testoplgsninger, herunder

saebevand, kan veare let korroderende, bar

alle tilslutninger skylles med vand efter en
lekagekontrol.

Nu er du klar til at bruge din grill.

UDSKIFTNING AF SLANGE, REGULATOR 0G

VENTIL

A VIGTIGT:
Vi anbefaler, at du udskifter gasslangen
pa din WEBER-gasgrill hvert femte ar.
I nogle lande kan der vaere krav om,
at gasslangen udskiftes inden fem ar.
| sddanne tilfelde tilsidesaetter den
lokale lovgivning Webers anbefalinger.

Kontakt kundeservice ved hjzlp

af kontaktoplysningerne pa vores
hjemmeside for oplysninger om
udskiftning af slange, regulator og ventil.
Log pa www.weber.com.




FOR DU TANDER 0P

Valg et passende sted at grille Klargering af grillen til brug

e Grillen ma kun anvendes udendgrs pa steder 1. Abn laget.
med god ventilation. Ma ikke bruges i garager, 2. Fjern grillristen fra grillen. Du kan hange
bygninger, udestuer eller andre lukkede grillristen pa grillens bund ved hjzelp af handtagene
omrader. (A).

» Placer grillen pa en sikker og plan overflade. 3. Fjern kulristen (nederst), og fjern aske eller rester

af gamle kul/briketter fra bunden af grillbunden.
Kul/briketter kraever ilt for at braende, sa serg for,
at ventilationsabningerne ikke er blokerede. Far
handtaget til ONE-TOUCH-renggringssystemet frem
og tilbage for at flytte aske fra bunden af grillen
ned i askeopsamleren (B).

e Anvend ikke grillen inden for en afstand af
1,5 m fra braendbare materialer. Braendbare
materialer omfatter, men er ikke begraenset til,
gulve, terrasser og verandaer af tree.

Valg, hvor mange kul/briketter du 4. Klem handtaget til askeopsamleren for at frigere

skal bruQe det fra grillen(C).

Den maengde af kul/briketter, du skal vaelge, afhaenger 5 Apn spjeeldet ved flytte handtaget helt til hgjre (D)
af, hvad du vil grille, og hvor stor din grill er. Hvis du eller ved at flytte handtaget til den &bne position (E).
griller sma, mere stykker ked, som skal have under . . .

20 minutter, kan du se, hvor meget du skal bruge, i 6. Szt kulristen (nederst) pa plads igen.

skemaet Afmaling og pafyldning af kul/briketter ved Bemerk: | denne brugervejledning har vi bevidst valgt
grillning med direkte varme. Hvis du vil grille sterre ikke at vejlede i, hvordan man opteender grillen ved
stykker kad, der skal have over 20 minutter, eller hjeelp af teendvaeske. Teendvaeske kan give maden en
sarte madvarer, kan du se, hvor meget du skal bruge, kemisk bismag, hvilket opteendingsblokke (salges

i skemaet Afmaling og pafyldning af kul/briketter separat) ikke gor. Hvis du valger at bruge tandvaeske,
ved grillning med indirekte varme. Las mere om skal du folge producentens anvisninger. Du ma ALDRIG
forskellene mellem ragning og direkte og indirekte halde tendvaeske pa levende ild.

grillning i afsnittene GRILLGUIDE i denne vejledning.

Forste gang, du griller

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

Mangde af kul/briketter til direkte varme

WEBER-kulbriketter Kulbriketter Bogetraekul® Blandet traekul*

45 briketter (2% baeger) 50 briketter (1% baeger) 3% baeger (1,27 kg) 22 baeger

*Brug det medfeglgende malebaeger til at afmale den nedvendige mangde kul/briketter.

Mangde af kul/briketter til indirekte varme

WEBER-kulbriketter Kulbriketter Bogetraekul® Blandet traekul*

Briketter, Briketter, Kul, Traekul,
der skal der skal der skal der skal
Briketter tilfgjes for hver Briketter tilfgjes for hver Kul tilfgjes for hver Traekul tilfgjes for hver
til forste time  yderligere time til forste time yderligere time til forste time yderligere time til forste time yderligere time
(pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side) (pr. side)

20 briketter (1 7 briketter 20 briketter 7 briketter 1 baeger (0,36

o o A
bager) (% baeger) (% baeger) (% baeger) kg) 1 handfuld Y% baeger 1 handfuld

*Brug det medfalgende malebaeger til at afméale den nedvendige mangde kul/briketter.



Optaending af kul/briketter med

grillstarter

Den enkleste made at taende kul/briketter pa er at

bruge en grillstarter; WEBER RAPIDFIRE-grillstarteren

(szelges separat). Se de forholdsregler og advarsler, der

folger med RAPIDFIRE-grillstarteren, inden du taender.

Nar du antender braendsel, skal du sgrge for, at alle

spjeeld er helt abnede.

1. Laeg et par ark sammenkrgllet avispapir i bunden af
grillstarteren, og seet grillstarteren pa kulristen (A);
eller saet et par optaendingsblokke naer midten af
kulristen, og seet grillstarteren over dem.

2. Fyld grillstarteren med kul/briketter (B).

3. Sat ild til optaendingsblokkene eller avissiderne
gennem hullerne i bunden af grillstarteren (C).

4. Lad grillstarteren sta, indtil der er fyret godt op i
kullene/briketterne. Du ved, at der er godt gang
i kullene/briketterne, nar de har faet en askegra
overflade. Det kan tage fra 15-30 min. Luk aldrig
laget, nar grillstarteren er inde i grillen.

Bemzerk: Optaendingsblokkene skal vaere helt braendt

igennem, og kullene/briketterne skal have en askegra

overflade, inden du leegger maden pa grillristen.

5. Nar der er godt gang i kullene/briketterne, skal du
ga videre til de efterfolgende sider, hvor du vil finde
en vejledning til, hvordan du arrangerer kullene/
briketterne og begynder at tilberede maden ved
hjeelp af den gnskede grillmetode.

Optaending af kul/briketter med
optendingsblokke

Nar du antaender kul/briketter, skal du sgrge for, at
alle spjeeld er helt abnede.

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

2. Brug en lang lighter eller taendstikker til at taende
optaendingsblokkene med. Optaendingsblokkene vil
derefter antende kullene/briketterne.

3. Vent, til der er kommet godt gang i kullene/
briketterne. Du ved, at der er godt gang i kullene/
briketterne, nar de har faet en askegra overflade. Det
kan tage fra 15-30 min.

Bemzerk: Optaendingsblokkene skal vaere helt brendt

igennem, og kullene/briketterne skal have en askegrd

overflade, inden du leegger maden pa grillristen.

4. Nar der er godt gang i kullene/briketterne, skal du
ga videre til de efterfolgende sider, hvor du vil finde
en vejledning til, hvordan du arrangerer kullene/
briketterne og begynder at tilberede maden ved
hjeelp af den gnskede grillmetode.

Optaending af kul/briketter med
CHAR-BASKETS

Nar du antaender kul/briketter, skal du sgrge for, at
alle spjeeld er helt dbnede.

1. Anbring CHAR-BASKETS midt pa kulristen, og fyld
dem med kul/briketter (E).

2. Anbring et par optaendingsblokke (szlges separat) i
hver CHAR-BASKET (F). Serg for, at de kommer godt
ned i kullene/briketterne.

3. Brug en lang lighter eller taendstikker til at taende
optaendingsblokkene med. Optaendingsblokkene vil
derefter antende kullene/briketterne (G).

4. Vent, til der er kommet godt gang i kullene/
briketterne. Du ved, at der er godt gang i kullene/
briketterne, nar de har faet en askegra overflade. Det
kan tage fra 15-30 min.

Bemaerk: Optaendingsblokkene skal vaere helt braendt

igennem, og kullene/briketterne skal have en askegrd

overflade, inden du laegger maden p3 grillristen.

OPTANDING AF KUL/BRIKETTER

5. Nar der er godt gang i kullene/briketterne, skal du
ga videre til de efterfolgende sider, hvor du vil finde
en vejledning til, hvordan du arrangerer kullene/
briketterne og begynder at tilberede maden ved
hjeelp af den gnskede grillmetode.

A Anvend varmeafvisende
grillhandsker ved tilberedning
af mad, justering af
ventilationsabninger (spjzeld),
pafyldning af kul/briketter og
handtering af termometer eller lag.

A Luk aldrig lget, nar grillstarteren
star i grillen.



TZANDING AF BRANDER

Braenderen kan taendes pa to mader. Ved hjalp af
SNAP-JET-gastandingssystemet, som er integreret
i knappen til braenderregulering pa grillen. Eller ved
hjeelp af en teendstik.

Folg nedenstaende trin for at teende grillen med SNAP-
JET-gastaendingssystemet. Pa naeste side beskrives det,
hvordan grillenteendes med en taendstik.

De sammenfattede taendingsinstrukser findes ogsa pa
teendboksen.

Taending af braender — teending med SNAP-
JET-gastaendingssystem

1. Drej RAPIDFIRE-spjeeldet til aben position (A).
2. Skub bundens ventilationsarm til den abne position
(B).

3. Segrg for at dreje braenderens reguleringsknap til
OFF-positionen (O) (C). Kontrollér ved at trykke
braenderens reguleringsknap ind og dreje den med
uret, indtil den stopper.

4. Kontrollér, at patronen er installeret korrekt. Se
"INSTALLATION AF PATRONEN."

5. Abn lagen pa styreboksen. Abn for gasforsyningen
ved at dreje reguleringsknappen med uret til
ON-positionen (D).

6. Abn grilllaget (E).

A FARE

Hvis du ikke abner laget, inden du taender
grillen, eller hvis du ikke venter i fem minutter,
til gassen er drevet vk, hvis du forgaeves

har forsggt at teende grillen, kan det resultere
i eksplosive stikflammer, som kan medfgre
alvorlige personskader eller dedsfald.

7. Placer kullene/briketterne pa kulristen. Se den
korrekte placering af kulristen og kul/briketter i
afsnittet "GRILLMETODER".

8. Tryk reguleringsknappen ind, og drej den mod
uret til positionen ON (@) (F). Der lyder et klik fra
teenderen. Gentag proceduren, indtil braenderen
tendes.

9. Kontrollér, at breenderen er taendt. Det er den, hvis
du kan se en flamme.

/\ ADVARSEL: Hvis braenderen ikke taendes
inden for fem sekunder, skal du stoppe,
dreje branderens reguleringsknap til OFF
og vente fem minutter, indtil gassen er
vak, inden du forsgger at taende grillen
igen, eller inden du taender grillen med en
teendstik.

/A ADVARSEL: Lzen dig ikke ind over den dbne
grill, nar du taender den.

A\ FORSIGTIG: Flammer kan vaere svare at se,
nar solen skinner.

10. Drej braenderens reguleringsknap til OFF-positionen
(O) efter 12-14 minutter, hvis du griller med direkte
eller indirekte varme. Hvis du derimod roger, skal
du dreje braenderens reguleringsknap til OFF-
positionen (O) efter 7-10 minutter.

BEMZRK: Braenderen er kun beregnet til at antaende
kullene/briketterne, ikke til grillning. Sluk straks pa
braenderens reguleringsknap, nar kullene/briketterne
er tendt, for at spare pa gassen i engangspatronen. Luk
for gassen ved kilden.

TANDING AF BRANDER - SNAP-JET-GASTANDINGSSYSTEM

F@RSTE GANG, DU GRILLER

Vi anbefaler, at du varmer grillen op og lader kullene/
briketterne veere redgledende under lag i mindst 30
minutter, inden du griller forste gang.




Teending af braender - teending med

taendstik

1. Drej RAPIDFIRE-spjeeldet til aben position (A).

2. Skub bundens ventilationsarm til den abne
position (B).

3. Seorg for at dreje braenderens reguleringsknap til
OFF-positionen (O) (C). Kontrollér ved at trykke
braenderens reguleringsknap ind og dreje den
med uret, indtil den stopper.

4. Kontrollér, at patronen er installeret korrekt. Se
"INSTALLATION AF PATRONEN."

5. Abn lagen pa styreboksen. Abn for
gasforsyningen ved at dreje reguleringsknappen
med uret til ON-positionen (D).

6. Abn grilllaget (E).

/A FARE

Hvis du ikke dbner laget, inden du taender
grillen, eller hvis du ikke venter i fem
minutter, til gassen er drevet vk, hvis du
forgaeves har forsggt at tende grillen, kan
det resultere i eksplosive stikflammer, som
kan medfgre alvorlige personskader eller
dodsfald.

7. Se den korrekte placering af kulristen og kul/
briketter under "GRILLMETODER". Placer kullene/
briketterne pa kulristen.

8. Indsat en teendstik i teendstikholderen (monteret
pa indersiden af dagren), og taeend taendstikken.
Indsaet teendstikholderen med den taendte
taendstik under kullene/briketterne ved siden af
branderrgret (F).

A\ ADVARSEL: Undga at placere handen
direkte over branderen, hvis du taender
med en taendstik.

9. Tryk reguleringsknappen ind, og drej den mod
uret til positionen ON (@) (G).

10. Kontrollér, at breenderen er tendt. Det er den,
hvis du kan se en flamme.

A\ ADVARSEL: Hvis braenderen ikke
antzendes inden for fem sekunder,
skal du stoppe, dreje braenderens
reguleringsknap til OFF og vente fem
minutter, indtil gassen er vak, inden du
forsgger igen eller teender grillen med en
teendstik.

/A ADVARSEL: Lzn dig ikke ind over den
abne grill, nar du teender den.

A\ FORSIGTIG: Flammer kan vaere svaere at
se, nar solen skinner.

11. Drej braenderens reguleringsknap til OFF-
positionen (O) efter 12-14 minutter, hvis du
griller med direkte eller indirekte varme. Hvis
du derimod reger, skal du dreje branderens
reguleringsknap til OFF-positionen (O) efter 7-10
minutter.

BEMARK: Braenderen er kun beregnet til at antaende
kullene/briketterne, ikke til grillning. Sluk straks

pa braenderens reguleringsknap, nar kullene/
briketterne er taendt, for at spare pa gassen i
engangspatronen. Luk for gassen ved kilden.

TANDING AF BRAENDER - SNAP-JET-GASTANDINGSSYSTEM




WEBER SUMMIT KAMADO kan anvendes med tre
grillmetoder: Direkte grillning, indirekte grillning og
regning. Inden du fortsaetter, skal du afgere, hvilken
grillmetode du vil anvende, og folge vejledningen for
den pagaeldende metode i denne brugervejledning.

BEMARK: Ved grillning i et koldere klima eller i
hgjtbeliggende omrader ages tilberedningstiden.
Blaesevejr oger grillens temperatur.

GRILLNING MED DIREKTE VARME

Brug direkte varme til sma, more stykker ked,

som skal steges pa under 20 minutter, som f.eks.
hakkebgffer, steaks, koteletter, kebab, kyllingebryst,
fiskefileter, skaldyr og skiveskarne grgntsager.

Ved grillning med direkte varme er maden placeret,
sa ilden er lige under den (A). Her grilles madens
overflader, hvorved smagen og teksturen udvikler
sig, og der opstar en form for karamellisering, mens
maden grilles helt ind til kernen.

Ved grillning med direkte varme skabes der bade
stralevarme og ledende varme. Stralevarmen fra
kullene tilbereder hurtigt overfladen pa maden
tettest pa dem. Samtidig opvarmes stangerne i
grillristen, der leder varmen direkte ind pa madens
overflade og skaber grillmaerker.

Klarggring af grill til direkte varme

1. Placer den midterste stattering (B) midt i bunden,
og placer derefter kulristen (C) inde i den
midterste stottering.

2. Leeg traekullene i en bunke pa kulristen over
spidsen pa branderrgret (D).

3. Antand kullene/briketterne. Se afsnittet
"TANDING AF BRAENDER - SNAP-JET-
GASTANDINGSSYSTEM" i denne brugervejledning.

BEM/ERK: Lag, spjaeld og ventilationsabninger skal
forblive abne ved antaending af kul/briketter.

4. Nar kullene/briketterne er taendte, skal du
tage grillhandsker, der overholder EN 407,
kontaktvarme, niveau 2 eller hgjere, pa. Fordel
kullene/briketterne over hele kulristen (E) med
en lang tang eller en kulskraber. Sgrg for, at det
taendte kul kommer i kontakt med de utaendte kul.

5. Placer grillristen i gverste position i bunden (F).
6. Luk laget, og 4bn RAPIDFIRE-spjeldet (G).

7. Forvarm grillristen i ca. 5-10 minutter, eller indtil
den gnskede temperatur er naet.

8. Nar grillristen er varm, renggres den med en
stalgrillberste eller skraber (H).

BEMARK: Brug en stalgrillberste. Udskift borsten, hvis
du finder lgse barstehdr pa risten eller barsten.

9. Lag maden pa grillristen, og luk laget. Drej
RAPIDFIRE-spjaldet i laget for at ege eller
reducere varmen inde i grillen (I). Se den
anbefalede tilberedningstid og -temperatur i
opskriften. Se termometeret i laget for at se den
gnskede indvendige temperatur.

Nar du er faerdig med at grille

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

GRILLGUIDE - DIREKTE VARME




GRILLNING MED INDIREKTE VARME

Brug den indirekte metode til store stykker kad, der
skal grilles i mindst 20 minutter, eller til fodevarer,
der er sa sarte, at de terrer ud eller brankes, hvis

de udsaettes for direkte varme. Det kan f.eks. vaere
stege, ikke-udbenede stykker af fjerkrae, hele

fisk, fiskefileter, hele kyllinger eller kalkuner og
spareribs. Du kan ogsa bruge indirekte varme,

nar du skal feerdigstege tykke stykker kad eller
udskaringer med ben, som fgrst er blevet stegt eller
brunet ved direkte varme.

Ved indirekte varme er varmen enten i begge sider
af grillen (A) eller i den ene side. Maden er sa
placeret pa en del af grillristen, hvor der ikke er en
varmekilde direkte under den.

Der er stadig bade stralevarme og ledende varme,
der skal tages hgjde for, men varmen er ikke sa
intens ved indirekte grillning. 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 gar, at maden grilles langsomt og
ensartet pa alle sider.

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

Opsaetning af grill til indirekte varme

1. Placer den midterste stattering (B) midt i bunden,
og placer derefter kulristen (C) inde i den
midterste stottering.

2. Leeg kullene/briketterne i de to CHAR-BASKET-
kulbakkerne pa kulristen over spidsen pa
breenderrgret (D). Placer de to CHAR-BASKET-
kulbakkerne parallelt med braenderrgret.

3. Tend kullene/briketterne. Se afsnittet "TANDING
AF BRAENDER - SNAP-JET-GASTANDINGSSYSTEM"
i denne brugervejledning.

BEM/ERK: Lag, spjaeld og ventilationsabninger skal
forblive abne ved antaending af kul/briketter.

4. Nar kullene/briketterne er tendte, skal du
tage grillhandsker, der overholder EN 407,
kontaktvarme, niveau 2 eller hgjere, pa. Flyt
CHAR-BASKET-kulbakkerne ud til grillens sider
ved hjalp af en lang tang, sa de star pa hver
deres side af maden (E).
BEMARK: Placer en engangsdrypbakke mellem CHAR-
BASKET-kulbakkerne for at opsamle saft og lette
rengaringen.
BEM/ERK: Denne grill har desuden rigeligt med plads
til indirekte og direkte grillning pa samme tid. Hvis
du flytter CHAR-BASKET-kulbakkerne til den ene side
af grillen, kan du bade grille med direkte varme over
bakkerne i den ene side og grille med indirekte varme i
den anden side.
5. Placer grillristen i gverste position i bunden (F).
6. Luk laget, og 4bn RAPIDFIRE-spjeeldet (G).

7. Forvarm grillristen i ca. 5-10 minutter, eller indtil
den gnskede temperatur er naet.

8. Nar grillristen er varm, renggres den med en
stalgrillbarste eller skraber (H).

BEMAERK: Nar du bruger en grillborste i rustfrit stal,
skal du udskifte grillbersten, hvis du finder lose
barstehdr pa risten eller barsten.

GRILLGUIDE - INDIREKTE VARME

9. Laeg maden pa grillristen mellem CHAR-
BASKETS, og luk laget. Drej RAPIDFIRE-spjeeldet
i laget for at @ge eller reducere varmen inde i
grillen (). Se den anbefalede tilberedningstid og
-temperatur i opskriften. Se termometeret i laget
for at se den gnskede indvendige temperatur.

Nar du er feerdig med at grille

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




ROGNING

Regning er tilberedning ved lav temperatur over en
lengere periode ved hjzlp af forskellige typer chunks
eller rogflis i hardttrae (A). Denne teknik kaldes ogsa
“low and slow"-metoden. Ved langsom tilberedning
ved lav varme bevares saften og smagen i maden,

og kadet bliver ekstremt mort. Regning er velegnet

til store stykker kgd sasom bryststykker, kalkun,
svineskulder, spareribs og hele kyllinger.

BEMAERK: Ved grillning i et koldere klima eller i
hajtbeliggende omrader oges tilberedningstiden.
Blaesevejr oger grillens temperatur.

Klargering af grillen til regning
1. Placer kulristen (B) nederst i grillbunden, og
placer derefter stgtteringen midt i grillbunden (C).

BEMARK: 35-45 briketter giver 8-10 timers grillning.
Ved mad, der kraever laengere tid, skal der anvendes
mere kul/briketter. Se skemaet med "Rognings- og
tilberedningstider" for at fa flere oplysninger.

2. Leeg traekullene i en bunke pa kulristen over
spidsen pa branderrgret (D).

3. Tend kullene/briketterne. Se afsnittet "TANDING
AF BRENDER - SNAP-JET-GASTANDINGSSYSTEM" i
denne brugervejledning.

BEM/ERK: Lag, spjeeld og ventilationsabninger skal
forblive abne ved antaending af kul/briketter.

4. Nar kullene/briketterne er taendte, skal du
tage grillhandsker, der overholder EN 407,
kontaktvarme, niveau 2 eller hgjere, pa. Laeg
WEBER-chunks eller -flis i udkanten af de taendte
kul/briketter (E) ved hjeelp af en lang tang.

5. Placer diffuserpladen inden for den midterste
stottering (F).

BEM/ERK: Placer en engangsdrypbakke pa
diffuserpladen for at opsamle saft og lette rengeringen.
Anvend to drypbakker ved rogning af storre stykker kad.

6. Placer grillristen i gverste position i bunden (G).
7. Luk grilllaget.

8. Nar grillen nar regezonen pa termometeret
(H), skubbes bundens ventilationsarm til
regepositionen (I), mens RAPIDFIRE-lagspjeeldet
(J) drejes tilsvarende for at bevare den anbefalede
regetemperatur.

9. Abn grillaget, og renger grillristen med en
stalgrillbgrste eller skraber.

BEMARK: Nar du bruger en grillberste i rustfrit stal, skal
du udskifte grillbarsten, hvis du finder lose barstehar pa
risten eller barsten.

10. Placer maden midt pa grillristen. 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/briketterne.

GRILLGUIDE - ROGNING




GRILLGUIDE — ROGNING

Kul/briketter og ragnings- og tilberedningstider

0,45-1,36 kg 1 til 2% timer 60 til 80 briketter (1% bager) 2til 4
1,36-2,7 kg 2 til 4 timer 60 til 80 briketter (1% bager) 2 til 4
0,9-1,36 kg 2 til 3% timer 60 til 80 briketter (1% baeger) 1til3

E 1,81-3,62 kg 3%z til 4 timer 80 til 100 briketter (2% baeger) 2til 4

X

&

Rl 3,62-5,44 kg 4 til 5 timer 80 til 100 briketter (2% baeger) 3til 4
5,44-8,1 kg 8til 10 timer 100 til 120 briketter (2% baeger) 3til5
1,81-3,62 kg 5 til 8 timer 80 til 100 briketter (2% baeger) 3til 4
3,62-5,44 kg 8 til 12 timer 100 til 120 briketter (2% baeger) 3til5

g 1,81-3,62 kg 7 til 12 timer 80 til 120 briketter (22 baeger) 3til5

b

g 3,62-5,44 kg 12 til 18 timer 120 til 140 briketter (3% baeger) 3til5

Angivelserne for tilberedningstid for oksekad er baseret pa USDA's definition af, hvornar et stykke ked
er rosastegt. De oplyste tilberedningstider gaelder for helt optoede fedevarer. Vaegten, mangden af kul/
briketter og tilberedningstiderne skal udelukkende betragtes som retningslinjer. Forhold som hgjde, vind
og omgivelsestemperatur kan pavirke tilberedningstiderne.

/A ADVARSEL: Brug aldrig kul, der er impragneret med taendvaske til briketter.

TIPS 0G TRICKS TIL PERFEKTE
GRILLRESULTATER

Valg et passende sted at grille

e Grillen ma kun anvendes udendgrs pa steder
med god ventilation. Ma ikke bruges i garager,
bygninger, udestuer eller andre lukkede
omrader.

e Placer grillen pa en sikker og plan overflade.

* Anvend ikke grillen inden for en afstand af
60 cm fra braendbare materialer. Breendbare
materialer omfatter, men er ikke begraenset til,
gulve, terrasser og verandaer af tree.

Forvarm grillen

Forvarmning af grillen er vigtigt, hvad enten du
griller direkte, indirekte eller til ragning. Nar grillen
er forvarmet, lgsner varmen snavs, der sidder

fast pa risten, sa det er nemt at bgrste af med en
stalgrillberste eller traeskraber. Forvarmningen
ger ogsa risten varm nok til at svitse maden og
forhindrer, at den sidder fast pa risten.

Brug handsker

Brug altid grillhandsker, nar du bruger din grill.
Ventilationsabninger, spjeld, handtag og grillbund
bliver alle varme under grillning, sa serg for at
beskytte dine haender og underarme.

Sadan tzender du kullene/briketterne

WEBER anbefaler, at du bruger en grillstarter
(slges separat) og optaendingsblokke (szlges
separat) til optaending af kullene. Undlad brug af
teendvaeske, da det gor grillen snavset og kan give
maden en kemisk smag.

Olie pa maden, ikke risten
Let oliering af maden tilfgrer smag og fugt og

forhindrer samtidig, at maden sidder fast pa risten.

Vi anbefaler ikke, at du olierer risten, da det kan
forarsage ungdvendige stikflammer.

Luk laget

Hold laget lukket sa meget som muligt af folgende
arsager:

1. Det holder risten varm nok til at svitse maden,
nar du griller direkte.

2. Det holder pa den rggede smag, som udvikles,
nar fedt og kedsaft fordamper pa grillen.

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

Regler for brug af diffuserpladen

Ved rggning hjzelper diffuserpladen med at
opretholde en ensartet lav temperatur og leder
varmen og rggen omkring maden. Diffuserpladen
kan ogsa bruges til at maksimere grillomradet ved
grillning med indirekte varme. Laeg aldrig mad
eller brandstof pa diffuserpladen.

Traearomaer til regning

£ble DISKRET Fisk
Let sgdlig med en  Fjerkrae
kraftig, frugtagtig  Svineked
reggsmag (iseer skinke)
Grontsager
Kirsebzer DISKRET Fisk
Let sedlig med Fjerkrae
en frugtagtig Svinekod
regsmag Grentsager
Hickory FYLDIG Fjerkrae
Skarp og regfyldt ~ Svineked
med en bacon- Okseked
agtig regsmag
Bog DISKRET Fisk
Delikat med en Fjerkrae
let regsmag Svinekod
Lam
Grentsager
Pekanngd FYLDIG Fisk
Skarp med en Fjerkrae
sgd smag. Svinekgd
Velegnet til Lam
regning ved Oksekad
meget lav varme.
Mesquite KRAFTIG Svinekod
Stor og kraftig Lam
regsmag med Oksekead

en let bitter
eftersmag

Taem flammen

Det sker, at der forekommer stikflammer, og det
er typisk godt, da flammerne svitser madens
overflade. Men opstar der for mange stikflammer,
kan maden brande pa. Ved at holde laget lukket
sa meget som muligt begraenses mangden af ilt
inde i grillen, og det hjelper med til at begraense
forekomsten af stikflammer. Hvis du mister
kontrollen over flammerne, kan du midlertidigt
flytte maden til indirekte varme, indtil flammerne
dempes.

Hold gje med tid og temperatur

Ved grillning i et koldere klima eller i
hejtbeliggende omrader gges tilberedningstiden.
Blasevejr gger grillens temperatur.

Hold grillen ren

Folg de grundlaeggende instruktioner i
rutinemaessig vedligeholdelse af din grill, sa den
holder sig godt og griller optimalt i mange ar frem.
Sgrg altid for at fjerne ophobet aske og gamle kul/
briketter fra bunden af grillen og askeopsamleren
inden brug.

Rogning med trae

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



RENGORING AF GRILLENS INDERSIDE

Det er vigtigt at renggre din grillindvendigt hver gang
inden brug for at sikre, atden fungerer optimalt i
mange ar.

A\ ADVARSEL: Sluk for grillen, og lad den
kele af, inden du gor den grundigt rent.

Renggring af laget

Fra tid til anden kan der dannes noget, der ligner
afskallet maling, pa indersiden af laget. Under brug
omdannes fedt og rgg langsomt til kulstof og aflejres
pa laget. Denne aflejring vil med tiden begynde at
skalle af, lidt ligesom maling. Aflejringerne er ikke
giftige, men kan drysse ned over maden, hvis ikke
laget renggres regelmaessigt.

Du skal bruge: En ikke-slibende skuresvamp med
nylon-mesh og kekkenrulle.

1. Skrub det forkullede fedt af indersiden af laget
med en skuresvamp (A). For at minimere fremtidig
fedtophobning skal du terre indersiden af laget
af med kokkenrulle efter hver brug, mens grillen
endnu er lun (ikke varm).

Renggring af riste og diffuserplade
Hvis du normalt renger dine grillriste efter
forvarmning, ber der kun veere minimalt med snavs
pa dem. Sgrg ogsa for at minimere mangden af snavs
pa diffuserpladen mellem maltiderne. Det letter ogsa
renggringen, hvis du altid sgrger for at bruge en
engangsdrypbakke.

Du skal bruge: en stalgrillberste.

1. Bgrst snavset af ristene, mens de sidder i, med en
grillbgrste i rustfrit stal (B).

A\ FORSIGTIG: Grillbgrster skal jaevnligt
kontrolleres for lgse bgrstehar og slid.
Udskift barsten, hvis du finder lgse
bgrstehar pa ristene eller bgrsten. WEBER
anbefaler, at du keber en ny stalgrillbgrste
hvert forar.

2. Fjern grillristene.

3. Berst snavset af diffuserpladen, mens den sidder i,
med en stalgrillbgrste.

4. Fjern diffuserpladen.

5. Borst snavset af kulristen, mens den sidder i, med
en stalgrillberste.

Hurtig renggring af braenderrgret

Braenderrgret bor regelmassigt kontrolleres for
blokeringer og renggres hurtigt. Du kan finde en
vejledning i, hvordan du foretager en mere grundig
rengering, i afsnittet "ARLIG VEDLIGEHOLDELSE" i
denne brugervejledning.

Du skal bruge: en rgrrenser og en ren stalgrillbgrste.
Brug ikke en barste, der allerede har veeret brugt til
renggring af grillriste.

1. Ferrerrenseren ind i enden af braenderrgret (C).
Pas pa ikke at beskadige taendingselektroden.

2. Foer rerrenseren ind gennem abningerne i
branderen (D).

3. Borst braenderrgret udvendigt med en stalbgrste.

VEDLIGEHOLDELSE

Renggring af bunden

For at sikre et korrekt luftflow og bedre grillning skal
ophobet aske og gammelt kul fjernes fra bunden af
grillen og askeopsamleren fgr hver brug.

1. Abn laget, og fjern grillriste, kulrist og
diffuserplade.

2. Fjern aske eller gamle kulstykker fra bunden. Kul/
briketter kraever ilt for at braende, sa serg for,
at ventilationsabningerne ikke er blokerede. For
handtaget til ONE-TOUCH-renggringssystemet
frem og tilbage for at flytte aske fra bunden af
grillen ned i askeopsamleren (E).

3. Klem handtaget til askeopsamleren for at frigere
det fra grillen(F).

Alternativ metode til rengoring af
diffuserpladen

Hvis diffuserpladen er meget snavset, kan den
rengegres, mens den er varm.

Du skal bruge: en stalgrillberste.

1. Berst snavset af diffuserpladen med en
stalgrillberste (A) under forvarmning af
grillen, nar temperaturen er 350 °C eller
derunder.




RENGORING AF GRILLENS YDERSIDE

Ydersiden af grillen kan besta af dele i rustfrit stal,
porcelaensemalje og plast. WEBER anbefaler, at

du fglger nedenstaende fremgangsmader for de
forskellige overflader. Serg for, at alle kul/briketter
er gaet helt ud, og at grillen er kglet af, inden du gar
renger grillen udvendigt.

Overflader i rustfrit stal

Rustfrit stal rengeres med et giftfrit, ikke-slibende
renggrings- eller poleringsmiddel beregnet til
udendgrsprodukter og grill. Undlad at bruge
slibepasta, da det ikke renger eller polerer, men
a2ndrer metallets farve ved at fjerne den gverste
belaegning af kromoxid. Brug ikke kokkenrulle.

Du skal bruge: en mikrofiberklud, rensemiddel til
rustfrit stal.

1. Sprgjt rensemiddel pa de omrader af grillen, der
er af rustfrit stal. Brug en mikrofiberklud til at
polere overfladen i stalets sliberetning.

Malede, porcelansemaljerede
overflader og plastdele

Rengor malede overflader samt overflader i
porcelaensemalje og plast pa ydersiden af din grillmed
varmt sabevand.

Du skal bruge: varmt sabevand, kekkenrulle eller

en klud.

1. Pafer varmt sa&bevand pa overfladerne. Skyl og
ter grundigt.

A VIGTIGT: Undlad at bruge falgende
midler til renggring af grillen: slibende
poleringsmidler eller maling til rustfrit
stal, syreholdige renggringsmidler,
mineralsk terpentin eller xylen, ovnrens,
slibemidler til kekkenbrug eller
skuresvampe.

UDVENDIG RENGORING AF GRILL,
DER STAR | SERLIGT KRAVENDE
MILJOER

Hvis din grill er seerligt udsat for vind og vejr, skal

den rengores udvendigt oftere. Syreregn, kemikalier
fra swimmingpools samt saltvand kan forarsage
rustdannelse. Tar ydersiden af grillen grundigt af

med varmt saebevand. Skyl efter, og ter overfladerne
grundigt af. Derudover kan du én gang om ugen ggre
grillen ren med et renggringsmiddel til rustfrit stal for
at forhindre overfladerust.

INSPEKTION AF SLANGEN

1. Kontrollér slangen for tegn pa revner (A).

/A ADVARSEL: Kontrollér slangen for
tegn pa revner, hakker eller slid for
brug af grillen. Hvis slangen pa nogen
made er beskadiget, ma du ikke bruge
grillen. Brug kun originale Weber-
slanger. Kontakt din forhandler eller
Weber kundeservice i dit omrade ved
hjzelp af kontaktoplysningerne pa vores
hjemmeside. Ga ind pa www.weber.com.

VEDLIGEHOLDELSE




Vi anbefaler pa det kraftigste, at du kontrollerer og
renger branderrgret mindst én gang om aret for at
sikre, at grillen fungerer lige sa sikkert og effektivt,
som da den var ny. Braenderrgret (A)kan med tiden
blive snavset og blokeret. Edderkopper og insekter
kan bygge rede i venturi-delen (B) af braenderrgret,
s& gassen stremmer tilbage og ud af luftspjaeldet(C).
Blokerede og snavsede riller i braenderen (D)kan
begraense gastilferslen. Hvis rgret blokeres, kan det
medfgre brand i og omkring braenderrgret under
eller i nerheden af teendboksen og forarsage alvorlig
skade pa din grill.

De mest almindelige tegn pa blokerede eller
snavsede ror:

* Der lugter af gas, og flammerne fra branderen
virker meget gule og svage.

e Der kommer knitrelyde fra braenderen.

/A FARE

Hvis de problemer, der beskrives pa denne
side, ikke udbedres, kan det resultere

i brand, som kan medfgre alvorlige
personskader eller ded og store materielle
skader.

FLAMMEM@NSTER

Braenderrgret i din grill er beregnet til den korrekte
blanding af luft og gas. Nar braenderrgret fungerer
korrekt, ses der et bestemt flammemgnster.
Flammerne skal have gule spidser (E), vaere
merkebla i midten (F) og lysebla inde i selve
branderrgret (G). Hvis flammemanstret ikke
stemmer overens med ovenstaende beskrivelse,
eller hvis der kommer knitrelyde fra rgret, kan det
vaere et tegn pa, at braenderen skal renggres.

GRUNDIG RENG@RING AF
BRZANDERR@RET

Du skal bruge: En lommelygte, en rerrenser og

en ren stalgrillbgrste. Anvend ikke en borste, der

allerede har veeret brugt til renggring af grillristen.

1. Kontrollér, at grillen er slukket og afkelet.

2. Fjern holdeclipsen (H) og slangefittingen (1) fra
braenderrgret.

3. Kigindibraenderrgret med en lommelygte, og
indsaet rgrrenseren i enden af branderrgret (J).
Pas pa ikke at beskadige taendingselektroden.

4. Forregrrenseren ind gennem abningerne i
braenderen(K).

5. Borst braenderrgret udvendigt med en
stalbgrste(L).

6. Monter slangefittingen og holdeklemmen pa
braenderrgret igen.

/A ADVARSEL: Trak i slangefittingen inden
brug for at sikre, at holdeklemmen er
pa plads, og at slangefittingen er sikkert
fastgjortinde i braenderrgret.

RING TIL KUNDESERVICE

Hvis du stadig oplever problemer efter renggring
af braenderrgret, skal du kontakte din lokale
kundeservicereprasentant ved hjalp af
kontaktoplysningerne pa www.weber.com.

VEDLIGEHOLDELSE

BRUG AF SNAP-JET-
GASTZANDINGSSYSTEMET

Braenderens reguleringsknap har et integreret
taendingsmodul. Teendingsmodulet leverer en gnist
til tendingselektroden. Uanset om du udferer
rutinemaessig vedligeholdelse eller fejlfinding pa
SNAP-JET-gastaendingssystemet, skal du laese
folgende for at sikre, at systemet fungerer korrekt.

A\ ADVARSEL: Braenderens reguleringsknap
skal vaere i OFF-position.

Hvis grillen ikke antaender, nar du skubber
braenderens reguleringsknap ind og drejer den
langsomt, skal du undersgge, om problemet er
opstaet ved gasstrommen eller teendingssystemet.
Forsgg forst at teende braenderen med en
teendstik. Se "TANDING AF BRANDER - taending
med taendstik". Hvis det er muligt at taende

med en tendstik, ligger problemet i SNAP-JET-
taendingssystemet.

VEDLIGEHOLDELSE AF
TANDINGSKOMPONENTERNE
1. Kontrollér, at grillen er slukket og afkelet.

2. Kontrollér, at den sorte ledning er forbundet til
den rode terminal pa ventilen (A).

3. Kontrollér, at den hvide ledning er forbundet til
jordklemmen ved skruen (B).
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GENEREL FEJLFINDING
Problemer Lasninger

Braenderen tender ikke, nar du skubber Kontrollér, at der tilfores gas til braeenderen ved at forsgge at taeende braenderen med en taendstik.

branderens reguleringsknap ind og drejer den. Se "TANDING AF BRANDER - taending med taendstik". Hvis det er muligt at teende med en taendstik,
ligger problemet i teendingssystemet. Se "BRUG AF SNAP-JET-GASTZANDINGSSYSTEMET" i afsnittet
"VEDLIGEHOLDELSE".

Kontrollér, at ledningerne er korrekt indsat i stikkene. Kontrollér, at den sorte ledning er forbundet til den
rode terminal pa ventilen. Kontrollér, at den hvide ledning er forbundet til jordklemmen ved skruen. Se
"VEDLIGEHOLDELSE AF TANDINGSKOMPONENTERNE" i afsnittet "VEDLIGEHOLDELSE".

Branderen tendes ikke, eller flammen er lav. Der er ikke mere eller kun meget lidt gas tilbage i patronen. Udskift gaspatronen. Se "AFMONTERING AF
PATRONEN".
Branderens flammemegnster er uregelmassigt. Kontrollér braenderrgret for mulige blokeringer. Se afsnittet "VEDLIGEHOLDELSE".

Braenderen braender med en gul eller orange
flamme, og der lugter af gas.

Indersiden af laget "skaller af" Indersiden af laget er af aluminium. Det er ikke malet. Det kan ikke "skalle af". Det, du ser, er fedt, som er
(ligner afskallet maling). braendt pa og omdannet til sod, der skaller af. DET ER IKKE EN FEJL. Renger grundigt. Se "RENG@RING AF
GRILLENS INDERSIDE" i afsnittet "VEDLIGEHOLDELSE".

Hvis problemerne ikke kan lgses ved hjalp af disse metoder, skal du kontakte kundeservicereprasentanten i dit omrade ved hjalp af kontaktoplysningerne
pa vores hjemmeside. Ga ind pa www.weber.com.

WEDEr 2

Weber-Stephen Products LLC
www.weber.com

© 2021 Designed and engineered by Weber-Stephen Products LLC,
1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA.



