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DISCOVER WHAT'S POSSIBLE

EN | English
ES | Espaiiol
FR | Francais
DE | Deutsch
SV | Svenska

IT | Italiano

CS | ceStina
DA | Dansk

ET | Eesti

FI | Suomi

HR | Hrvatski
HU | Magyar
LT | Lietuviy
LV | Latviski
NL | Nederlands
NO | Norwegian
PL | Polski

PT | Portugués

RO | Romana
SK | Slovensky

SL | Slovenian

52196_GlazedPizzaStone_EMEA_050122.indd 2 N 4/29/22 10:22 AM
N/



52196_GlazedPizzaStone_EMEA_050122.indd 3 4/29/22 10:22 AM



EN

SAFETY

Follow all WARNING and
CAUTION statements
provided in your Weber

Barbecue Owner’s Guide.

/A WARNING: Always
wear heat-resistant
barbecue mitts or
gloves (conforming to
EN 407, Contact Heat
rating level 2 or greater)
when handling a hot
accessory.

/A WARNING: Do not use
your WEBER CRAFTED
accessory on your side
burner.

/A WARNING: Never
submerge your

WEBER CRAFTED
accessory in water when
it is hot. Thermal shock
can cause damage to
your accessory.

/\ CAUTION: Do not

set your WEBER
CRAFTED accessory on
a combustible surface,
glass, or a surface that
can be damaged by heat.

Failure to follow these
WARNING and CAUTION
statements may result
in serious bodily injury
or may result in a fire
or an explosion causing
damage to property.
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The WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Thank you for taking the first step in your outdoor kitchen
discovery! The WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System allows
you to spend more time outside, cooking food never thought
possible on your barbecue.

Glazed Pizza Stone - Food for Thought

Your stone is the perfect accessory to turn your barbecue into
an outdoor bakery — great for pizza, sweets, loaves of bread,
and more.

Explore a few of these dishes with your Glazed Pizza Stone:
« Perfectly crispy extra-large 40 cm Sicilian style pizza
* Warm, fresh chocolate chip cookies.

» Personalised flat breads, artisan-style sourdough,
or pillowy naan

» Sweet or savoury flaky puff pastry

Continue to the next page for use & care guidance »

We cannot wait to hear about your new
barbecuing adventures!

Check out the rest of the
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
on weber.com.
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Before-You-Barbecue Checklist

v Confirm that you have the
WEBER CRAFTED Grates and

Frame. They can be purchased
separately on weber.com.

v Make sure that your Glazed
Pizza Stone is clean and ready to

go.

Barbecuing Instructions

Once the Weber Crafted Grates
and Frame are installed:

1. Remove the cooking grate (A)
and place the Glazed Pizza Stone
within the Weber Crafted Frame
(B).*

2.Place Spacer between the
Glazed Pizza Stone and front of
the cooking box (C).

3. Preheat barbecue for
approximately 15-20 minutes
with Glazed Pizza Stone in place.
On gas barbecues, do not turn on
your sear burner with the stone.

4. While the barbecue is
preheating, prepare your food
according to its recipe.

5.Add your food and continue with
the recipe.
*For WEBER smart barbecues, avoid

contact with the temperature probe in
the back of the cooking box.

Notes on Pizza Baking
Frozen Pizza

« Preheat barbecue for
approximately 10-15 minutes
with Glazed Pizza Stone in place.

« Cook according to package
instructions.

NOTE: For thin crust, set
burners on direct heat.

For deep dish pizza, set burners
on indirect heat.

Fresh Pizza

« Preheat barbecue for
approximately 10-15 minutes
with Glazed Pizza Stone in place.

« Cook over direct high heat
(260°C) for 8-10 minutes,
depending on dough and
thickness, until cheese is melted
and crust is golden brown.
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Caring for Your Glazed Pizza Stone
« Clean after each use.

* Do not soak or immerse in water.
The Glazed Pizza Stone is NOT
dishwasher safe.

* Handwashing using a mild
detergent with a non-abrasive
nylon brush or sponge is
recommended.

« Thoroughly dry before storing.

Tips For Deep Cleaning

Over time your Glazed Pizza Stone
may build up food residue. Here is
an effective method to remove it:

1. Remove as much food residue
from the Glazed Pizza Stone as
possible.

2.Combine three parts baking
soda with one part water.
A paste will form.

3.Generously apply the paste to
the Glazed Pizza Stone. It should
be thick enough to coat fully.

4. leave the mixture for a few
hours or overnight. Add more
baking soda and scrub with a
non-abrasive nylon brush or
sponge.

5.Rinse clean and dry.

NOTE: For extra stubborn
residue, pour vinegar over the
paste just before cleaning. Once
the fizzing reaction dies down,
continue to scrub and rinse.

If you have any questions,
contact the Customer Service
Representative in your area
using the contact information
on our website. Log onto
www.weber.com.
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ES

SEGURIDAD

Respete todas

las indicaciones

de ADVERTENCIA

y PRECAUCION

que contiene

la guia del propietario
de su barbacoa WEBER.

/A ADVERTENCIA: Use
siempre manoplas

o guantes de barbacoa
resistentes al calor

(con nivel 2 o superior
de resistencia al calor
por contacto segun

la norma EN 407)

al manipular el accesorio
si esta caliente.

/\ ADVERTENCIA:

No use su accesorio
WEBER CRAFTED

en el quemador lateral.

/\ ADVERTENCIA:

No sumerija su accesorio
WEBER CRAFTED

en agua si esta caliente.
El choque térmico puede
danarlo.

A PRECAUCION:

No coloque su accesorio
WEBER CRAFTED sobre
una superficie combus-
tible, de vidrio o que
pueda resultar danada
por efecto del calor.

Ignorar estas
indicaciones

de ADVERTENCIA

y PRECAUCION puede
dar lugar a lesiones
personales graves, asi
como provocar incendios
o explosiones resultantes
en danos materiales.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

iEnhorabuena por dar el primer paso para descubrir nuevos
territorios de la cocina al aire libre! El sistemma WEBER CRAFTED
Gourmet BBQ System le permite pasar mas tiempo en el exterior,
cocinando en su barbacoa como jamas habria imaginado.

Piedra para pizza esmaltada: pruebe todo un inmenso mundo
de opciones

Su piedra es el accesorio perfecto para convertir su barbacoa
en un obrador al aire libre, ideal para hornear pizzas, postres,
panesy mucho mas.

Animese a elaborar algunas de estas delicias con su piedra para
pizza esmaltada:

« Pizza a la siciliana extragrande (40 cm) perfectamente
crujiente.

* Galletas con pepitas de chocolate, para comer templadas
y recién horneadas.

« Pan acimo personalizado, pan de masa madre de estilo
artesano o0 esponjosos panes naan.

» Hojaldres dulces o salados.

Consulte las recomendaciones de uso
y cuidados en la pdgina siguiente »

jEstamos deseando conocer sus nuevas
aventuras culinarias a la barbacoa!

Eche un vistazo al resto de los productos
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
en weber.com.
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Comprobaciones antes de cocinar

v/ Tenga a mano el marco y las

rejillas WEBER CRAFTED. Puede
adquirirlos por separado

en weber.com.

v Asegurese de que su piedra
para pizza esmaltada esté limpia
y lista para usar.

Instrucciones para cocinar
a la barbacoa

Cuando el marco y las rejillas
WEBER CRAFTED estén instalados:

1. Extraiga la rejilla de coccidon (A)
y coloque la piedra para pizza
esmaltada dentro del marco
WEBER CRAFTED (B).*

2.Coloque el separador entre
la piedra para pizza esmaltada
y la parte delantera del
compartimento de coccién (C).

3. Precaliente la barbacoa unos
15-20 minutos con la piedra
para pizza esmaltada instalada.
Si estd usando la piedra en una
barbacoa de gas, no encienda
el guemador para marcar.

4. Mientras se precalienta
la barbacoa, prepare los

alimentos segun la receta elegida.

5.Coloque los alimentos y proceda
con la preparacion.
* Siestd usando una barbacoa
inteligente WEBER, evite el contacto con

la sonda de temperatura en la parte
trasera del compartimento de coccién.

Notas sobre el horneado de pizzas
Pizza congelada

 Precaliente la barbacoa unos
10-15 minutos con la piedra para
pizza esmaltada instalada.

« Cocine la pizza siguiendo las
instrucciones del envase.

NOTA: Para pizzas de corteza
fina, ajuste los quemadores

para calor directo. Para pizzas
de gran grosor, ajuste los
guemadores para calor indirecto.

Pizza fresca

 Precaliente la barbacoa unos
10-15 minutos con la piedra para
pizza esmaltada instalada.
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« Cocine la pizza con calor
alto directo (260 °C) durante
8-10 minutos, en funcién
de la masa y el grosor, hasta que
se funda el queso y la corteza
esté dorada.

Cuidado de la piedra para pizza
esmaltada
e Limpiela después de cada uso.

* No la deje a remojo ni la sumerja
en agua. La piedra para pizza
esmaltada NO es apta para
lavavajillas.

« Serecomienda lavarla a mano con
un detergente suave y una esponja
o un cepillo de nailon no abrasivos.

« Séquelo bien antes de guardarlo.

Consejos para una limpieza
en profundidad

Con el tiempo, pueden acumularse
residuos de alimentos en su piedra
para pizza esmaltada. Este eficaz
método le ayudara a eliminarlos:

1. Trate de eliminar de antemano,
en la medida de lo posible, los
residuos de alimentos de la piedra
para pizza esmaltada.

2.Mezcle tres partes
de bicarbonato de sodio y una
de agua. Se formara una pasta.

3. Apligue generosamente la pasta
a la piedra para pizza esmaltada.
Debera tener el grosor suficiente
para cubrirla por completo.

4.Deje actuar la mezcla unas horas
o toda la noche. Agregue mas
bicarbonato de sodio y limpiela
con una esponja o un cepillo
de nailon no abrasivos.

5.Aclarelay séquela.

NOTA: Para eliminar residuos
muy incrustados, rocie vinagre
sobre la pasta antes de limpiarla.
Cuando deje de burbujear, retirela
con un cepillo y aclare.

Si tiene alguna duda, péngase
en contacto con el representante
del Servicio de Atencion

al Cliente de su zona mediante
la informacién de contacto
disponible en nuestro sitio web.
Visite www.weber.com.
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SECURITE

Respectez toutes

les indications
AVERTISSEMENT et MISE
EN GARDE présentes
dans le mode d’'emploi de
votre barbecue WEBER.

/\ AVERTISSEMENT :
Portez toujours des
maniques ou gants
thermorésistants pour
barbecue (conformes a

la norme EN 407, Chaleur
de contact niveau 2

ou supérieur) pour
manipuler un accessoire
lorsqu'il est chaud.

/A AVERTISSEMENT :
n'utilisez pas

votre accessoire
WEBER CRAFTED sur
votre brileur latéral.

/\ AVERTISSEMENT :
N'immergez jamais
votre accessoire WEBER
CRAFTED dans l'eau
quand il est chaud.

Un choc thermique
pourrait endommager
votre accessoire.

/\ MISE EN GARDE :

ne déposez pas votre
accessoire WEBER
CRAFTED sur une surface
combustible, du verre

ou une surface pouvant
étre endommageée par

la chaleur.

Le non-respect

de ces indications
AVERTISSEMENT et
MISE EN GARDE pourrait
conduire a des blessures
corporelles graves ou
bien a un incendie ou
une explosion, causant a
son tour des dommages
matériels.
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Le WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Merci d'avoir franchi la premiere étape de découverte de votre cuisine
d'extérieur | Le WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System vous permet
de passer plus de temps a l'extérieur pour cuire des aliments que
VOUS n'imaginiez pas pouvoir cuisiner sur votre barbecue.

Pierre a pizza vitrifiée - Des possibilités alimentaires infinies

Votre pierre est l'accessoire parfait pour transformer votre
barbecue en boulangerie extérieure — parfaite pour les pizzas,
les desserts, les miches de pain, etc.

Découvrez quelques-uns de ces plats avec votre pierre a pizza

vitrifiée :

* Pizza sicilienne parfaitement croustillante, grand format de
40 cm

« Cookies aux pépites de chocolat, a servir encore tiedes

« Pain plat personnalisé, pain au levain artisanal ou naan bien
gonflé

» Pate feuilletée sucrée ou salée

Continuez a la page suivante pour des conseils
d'utilisation et d'entretien »

Nous avons hate de vous entendre parler de vos
prochaines aventures de cuisson au barbecue !

Découvrez les autres accessoires de la
gamme WEBER CRAFTED Gourmet BBQ
System sur le site weber.com.

@ 4/20/22 10:22 AM



Avant de commencer votre harbecue

v Confirmez que vous possédez
les grilles de cuisson et le
support WEBER CRAFTED. Vous
pouvez les acheter séparément
sur le site weber.com.

v/ Assurez-vous que votre pierre a
pizza vitrifiée est propre et préte
a l'emploi.

Instructions de cuisson au barbecue

Aprés l'installation des grilles et
du support WEBER CRAFTED :

1. Retirez la grille de cuisson
(A) et placez la pierre a pizza
vitrifiée dans le support WEBER
CRAFTED (B).*

2.Placez la grille complémentaire
entre la pierre a pizza vitrifiée et
l'avant de la cuve (C).

3. Préchauffez le barbecue pendant
environ 15 a 20 minutes avec la
pierre a pizza vitrifiée en place.
Sur les barbecues a gaz, n'allumez
pas votre brileur de saisie lorsque
vous utilisez la pierre.

4. Pendant le préchauffage du
barbecue, préparez vos aliments
selon la recette.

5. Ajoutez vos aliments et
continuez la recette.
*Pour les barbecues connectés Weber,

évitez tout contact avec la sonde de
température a l'arriere de la cuve.

Remarques sur la cuisson des pizzas
Pizza surgelée

« Préchauffez le barbecue
pendant environ 10 a
15 minutes avec la pierre a pizza
vitrifiée en place.

 Faites cuire conformément aux
instructions de l'emballage.

N.B. : pour une crofte fine,
mettez les brileurs en chaleur
directe. Pour une pizza a pate
épaisse, mettez les brileurs en
chaleur indirecte.
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Pizza fraiche

» Préchauffez le barbecue
pendant environ 10 a
15 minutes avec la pierre a pizza
vitrifiée en place.

« Faites cuire a feu vif en chaleur
directe (260 °C) pendant 8 a
10 minutes, en fonction de la
pate et de 'épaisseur, jusqu’a ce
qgue le fromage soit fondu et que
la crodte soit dorée.

Entretien de votre pierre a pizza

vitrifiee

- Nettoyez-la aprés chaque
utilisation.

* Ne la trempez pas et ne
l'immergez pas dans l'eau.
La pierre a pizza vitrifiée NE
PASSE PAS au lave-vaisselle.

* Il est recommandé de la laver a
la main a l'aide d'un détergent
doux et d'une brosse en nylon ou
d'une éponge non abrasive.

« Séchez soigneusement avant de
ranger.

Conseils pour le nettoyage
en profondeur

Au fil du temps, votre pierre a pizza
vitrifiée peut accumuler des résidus
alimentaires. Voici une méthode
efficace pour les éliminer :

1. Retirez autant de résidus
alimentaires que possible de la
pierre a pizza vitrifiée.

2.Mélangez trois quarts de
bicarbonate de soude a un quart
d'eau. Une pate va se former.

3.Appliquez généreusement
la pate sur la pierre a
pizza vitrifiée. Elle doit étre
suffisamment épaisse pour
recouvrir completement
l'ensemble.

4.l aissez ce mélange en place
guelques heures ou jusqu’au
lendemain. Ajoutez encore du
bicarbonate de soude et frottez
avec une brosse en nylon ou une
éponge non abrasive.

5.Rincez et séchez.

N.B. : pour les résidus tres
tenaces, versez du vinaigre sur
la pate juste avant le nettoyage.
Attendez la fin de la réaction
de pétillement, puis continuez a
frotter et a rincer.

Si vous avez des questions,
contactez le représentant

du service clientéle de votre
région en vous référant aux
coordonnées indiquées sur notre
site Internet. Rendez-vous sur
www.weber.com.

4/29/22 10:22 AM



DE

10

SICHERHEIT

Alle Hinweise, die

im Benutzerhandbuch
deines Weber-Grills mit
WARNUNG und VORSICHT
gekennzeichnet sind,
miissen unbedingt
beachtet werden.

/A WARNUNG: Trage
beim Handhaben von hei-
Ben Zubehorteilen immer
hitzebestandige Grill-
handschuhe (mit einer
Kontaktwarmebestan-
digkeit der Stufe 2 oder
héher gemiB DIN EN407).

/A WARNUNG: Verwende
dein WEBER CRAFTED
Zubehor nicht auf
deinem Seitenbrenner.

/A WARNUNG: Tauche
dein WEBER CRAFTED
Zubehor niemals

im heiBen Zustand

in Wasser ein. Der
Thermoschock kann dein
Zubehor beschéadigen.

/A VORSICHT:

Dein WEBER CRAFTED
Zubehor darf nicht auf
brennbaren Oberfla-
chen, Glas oder warme-
empfindlichen Oberfla-
chen abgelegt werden.

Das Nichtbeachten

der mit WARNUNG

und VORSICHT
gekennzeichneten
Hinweise kann ernsthafte
Personenschaden oder
Todesfalle nach sich
ziehen oder Sachschidden
durch Brande oder
Explosionen verursachen.
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Das WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Vielen Dank, dass du die ersten Schritte zum Aufbau deiner
Outdoor-Kuche gemacht hast! Das WEBER CRAFTED Gourmet
BBQ System ermoglicht dir, mehr Zeit drauf3en im Freien

zu verbringen und bislang ungeahnte Grillergebnisse zu erzielen.

Glasierter Pizzastein - Grillgut-Vorschlage

Dein Stein ist das perfekte Zubehor, um deinen Grill in eine
Outdoor-Backerei zu verwandeln — perfekt fur Pizza, Desserts,
Brot und vieles mehr.

Probiere einige dieser Gerichte mit deinem glasierten Pizzastein aus:
« Perfekt knusprige, extragrof3e Pizza im sizilianischen Stil, 40 cm
» Warme, frische Schokoladenkekse

« Eigenes Fladenbrot, Sauerteigbrot nach handwerklicher Art
oder Naan-Brot

» SUBes oder herzhaftes Blatterteiggeback

Auf der nachsten Seite findest du die Gebrauchs-
und Pflegeanleitung »

Wir wiirden gern alles iiber deine neuen
Grillabenteuer erfahren!

Sieh dir das gesamte
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
an auf www.weber.com.

@ 4/20/22 10:22 AM



Checkliste vor dem Grillen

v/ Bestatige, dass du den
WEBER CRAFTED Grillrost und

Basis-Rahmen hast. Du erhaltst

sie einzeln auf www.weber.com.

v Achte darauf, dass dein

glasierter Pizzastein sauber und

einsatzbereit ist.

Grillanleitung

Wenn der WEBER CRAFTED
Grillrost und Basis-Rahmen
eingesetzt sind:

1. Nimm den Grillrost heraus
(A) und setze den glasierten
Pizzastein in den WEBER

CRAFTED Basis-Rahmen ein (B).*

2.Setze den Abstandhalter
zwischen den glasierten
Pizzastein und die Vorderseite
der Grillkammer (C).

3.Heize deinen Grill etwa 15 bis
20 Minuten mit eingesetztem
glasiertem Pizzastein vor. Beim
Grillen mit dem Pizzastein auf
Gasgrills schalte die Sear Zone
nicht ein.

4, Wahrend der Grill vorheizt, ole
und wirze dein Grillgut nach
dem Rezept.

5.Lege dein Grillgut auf den Grill
und fahre mit dem Rezept fort.
*Bei WEBER Smart Grills vermeide die

Berihrung mit dem Temperaturfiihler
in der Rickseite der Grillkammer.

Hinweise zum Pizzabacken
Tiefkihlpizza

« Heize deinen Grill etwa 10 bis
15 Minuten mit eingesetztem
glasiertem Pizzastein vor.

« Backe die Pizza nach den
Anweisungen auf der Packung.

HINWEIS: Fiir eine diinne
Kruste die Brenner auf direkte
Hitze stellen. Fiir eine Chicago-
style Pizza die Brenner auf
indirekte Hitze stellen.
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Frische Pizza

Heize deinen Grill etwa 10 bis
15 Minuten mit eingesetztem
glasiertem Pizzastein vor.

Je nach Teig und Dicke

8-10 Minuten Uber direkter
starker Hitze (260 Grad) grillen,
bis der Kase geschmolzen und
die Kruste goldbraun ist.

Pflege deines glasierten
Pizzasteins

Nach jedem Gebrauch reinigen.

Nicht einweichen oder

in Wasser eintauchen. Der
glasierte Pizzastein ist NICHT
spulmaschinenfest.

Wir empfehlen ein Spllen

per Hand mit einem milden
Reinigungsmittel und einer nicht
scheuernden NylonbUrste oder
einem Schwamm.

Vor dem Wegstellen zur

Aufbewahrung grindlich trocknen.

Tipps fiir eine besonders
griindliche Reinigung

Im Laufe der Zeit konnen sich
auf dem glasierten Pizzastein
Speisereste ablagern. Hier ist
eine effektive Methode, um diese
zu beseitigen:

1

. Entferne vom glasierten

Pizzastein so viele Speisereste
wie moglich.

.Vermische drei Teile Backpulver

mit einem Teil Wasser. Es bildet
sich eine Paste.

.Bringe die Paste grof3zligig

auf dem glasierten Pizzastein
auf. Die gesamte Flache sollte
vollstandig abgedeckt sein.

.Lasse die Mischung einige

Stunden lang oder Uber

Nacht einwirken. Gib weiteres
Backpulver dartber und
schrubbe mit einer nicht
scheuernden Bulrste oder einem
Schwamm ab.

5.Abspulen und trocknen lassen.

HINWEIS: Bei besonders
hartnackigen Rickstanden
schutte Essig Uber die Paste,
bevor du sie entfernst. Wenn die
zischende Reaktion nachlasst,
schrubbe und splle weiter.

Wenn du Fragen hast, wende
dich bitte an einen Vertreter
des Kundendienstes in deiner
Nédhe. Die entsprechenden
Kontaktinformationen findest
du auf unserer Website. Melde
dich auf www.weber.com an.

1
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SAKERHET

Folj all information om
VARNINGAR och FOR-
SIKTIGHETSATGARDER i
bruksanvisningen till din
WEBER-grill.

/A VARNING! Bir alltid
varmetaliga grillvantar
eller grillhandskar
(som dverensstammer
med EN 407, klass 2
eller hogre for skydd
mot kontaktvdarme) nar
du hanterar en varm
stekplatta.

/A VARNING!

Anvand inte ditt

WEBER CRAFTED tillbehor
pa sidobrannaren.

/\ VARNING!

Sank aldrig ner

WEBER CRAFTED-
tillbehoret i vatten

nar det ar varmt.

Den snabba
temperaturforandringen
kan skada tillbehoret.

A\ VAR FORSIKTIG!
Lagg inte ifran dig

ditt WEBER CRAFTED
tillbehor pa brannbara
ytor, glas eller andra
ytor som kan skadas av
varmen.

Om du inte foljer all
information om
VARNINGAR och FORSIK-
TIGHETSATGARDER finns
det risk for allvarliga
personskador eller
brand, eller explosion
som kan leda till
egendomsskador.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Grattis! Du har tagit ditt forsta steg mot att fa njuta av fordelarna
med ett utomhuskok! Med WEBER CRAFTED Gourmet BBQ
System kan du tillbringa annu mer tid utomhus, och laga
maltider som du inte trodde var mojliga pa grillen.

Glaserad pizzasten - Matnyttig information

Din pizzasten ar det perfekta tillbehoret for att forvandla grillen
till ett utomhusbageri — perfekt for pizza, desserter, brodlimpor
med mera.

Du kan bland annat upptacka dessa ratter med en glaserad
pizzasten:

« Perfekt krispig extrastor 40 cm pizza i siciliansk stil.
» Varma, farska chokladkakor.

* Lyxiga flatbread, proffsiga surdegsbrod eller harligt
mjuka naan-brod.

* Fluffig smordeg — som efterratt eller tillbehor.

Fortsatt till nasta sida for anvandnings- och underhallstips »

Vi ser fram emot att hora mer om dina
nya grillaventyr!

Kolla in resten av
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
pa weber.com.

@ 4/20/22 10:22 AM



Checklista innan du startar grillen

v Sakerstall att ditt grillgaller

och din ram ingar i serien
WEBER CRAFTED. Du kan kopa

dem separat fran weber.com.

v Se till att din glaserade
pizzasten ar ren och klar for
anvandning.

Grillinstruktioner

Nar du har installerat ditt
grillgaller och din ram i serien
WEBER CRAFTED:

1. Ta av grillgallret (A) och placera
den glaserade pizzastenen i
WEBER CRAFTED-ramen (B).*

2.Placera spacern mellan den
glaserade pizzastenen och
grillddans framsida (C).

3.Forvarm grillen i ungefar 15-20
minuter med den glaserade
pizzastenen pa plats. Starta inte
Sear-brannaren nar du anvander
pizzastenen.

4, Medan grillen forvarms kan du
forbereda maten enligt receptet.

5.Lagg maten pa grillen och
fortsatt folja receptet.
*Om du har en smart grill fran WEBER

ska du inte rora temperaturgivaren
baktill pa grilladan.

Tips om pizzabakning
Fryst pizza

e Forvarm grillen i ungefar 10-15
minuter med den glaserade
pizzastenen pa plats.

« Tillaga enligt anvisningarna pa
forpackningen.

0BS! For pizza med tunn botten
staller du in brannarna pa direkt
varme. For pizza med tjock
botten staller du in brannarna
pa indirekt varme.

Farsk pizza

e Forvarm grillen i ungefar 10-15
minuter med den glaserade
pizzastenen pa plats.

« Tillaga over direkt hog varme
(260 grader) i 8-10 minuter,
beroende pa deg och tjocklek,
tills osten har smalt och
kanterna ar gyllenbruna.

52196_GlazedPizzaStone_EMEA_050122.indd 13
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Ta hand om din glaserade pizzasten
» Rengor efter varje anvandning.

» Den far inte blotlaggas eller
sankas ner i vatten.
Den glaserade pizzastenen far
INTE diskas i maskin.

» Virekommenderar handdisk
med ett milt rengoringsmedel
och en icke-slipande nylonborste
eller svamp.

» Setill att den ar helt torr innan
du forvarar den.

Tips for djuprengoring

Med tiden kan matrester fastna
pa den glaserade pizzastenen.
Sa har avlagsnar du dem pa ett
effektivt satt:

1. Ta bort s& mycket matrester
som mojligt fran pizzastenen.

2.Blanda sedan tre delar
bikarbonat med en del vatten.
Blanda tills du far en tjock smet.

3. Applicera ett rikligt lager av
smeten pa den glaserade
pizzastenen. Det ska vara
tillrackligt mycket for att tacka
den helt.

4.4t smeten verka i nagra
timmar, eller till och med over
natten. Hall pa mer bikarbonat
och skrubba med en skonsam
tvattsvamp eller en vanlig
diskborste i nylon.

5.5kolj av och torka.

OBS! Om du har extra tuffa
rester kan du halla vinager over
smeten innan du borjar skrubba.
Nar det slutar bubbla kan du
fortsatta skrubba och skalja av.

Om du har nagra fragor kontaktar
du din lokala kundtjanst.
Kontaktuppgifter finns pa

var webbplats. Logga in pa
www.weber.com.
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SICUREZZA

Attenersi sempre

a tutti i messaggi

di AVVERTENZA

e ATTENZIONE riportati
nella guida utente del
barbecue WEBER.

/A AVVERTENZA:
Quando si usa

un accessorio caldo,
utilizzare sempre guanti
o muffole da barbecue
resistenti al calore
(conformi a EN 407,
livello di resistenza

al calore da contatto

2 o superiore).

/A AVVERTENZA: non
utilizzare l'accessorio
WEBER CRAFTED sul
bruciatore laterale.

/A AVVERTENZA:

Non immergere mai
l'accessorio WEBER
CRAFTED nell'acqua
quando & ancora caldo.
Lo shock termico puo

danneggiare l'accessorio.

/A ATTENZIONE: non
posizionare l'accessorio
WEBER CRAFTED su una
superficie combustibile,
su vetro o su una
superficie che puo
essere danneggiata dal
calore.

Il mancato rispetto
di questi messaggi
di AVVERTENZE

e ATTENZIONE puo
causare gravi lesioni
personali, incendi

o esplosioni, e danni
materiali.
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IUWEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Congratulazioni! Hai fatto il primo passo alla scoperta della
tua nuova cucina all'aperto! Il WEBER CRAFTED Gourmet
BBQ System ti consente di trascorrere piu tempo all'aperto,
cucinando piatti nuovi e innovativi sul tuo barbecue.

Pietra smaltata per pizza - Tante possibilita in piu

La Pietra smaltata per pizza e l'accessorio perfetto per
trasformare il tuo barbecue in un panificio all'aperto: ideale per
pizza, dolci, pane e tanto altro.

Scopri alcuni dei piatti che puoi realizzare con la tua pietra
smaltata per pizza:

* Pizze grandi alla siciliana da 40 cm perfettamente croccanti
» Biscotti caldi e fragranti con gocce di cioccolato

» Focacce personalizzate, pane artigianale a lievitazione naturale
o soffice naan

 Pasta sfoglia dolce o salata

Vai alla pagina successiva per istruzioni sull'uso e la pulizia »

Non vediamo l'ora di scoprire le tue nuove
avventure culinarie!

Scopri l'intera linea
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
su weber.com.

@ 4/20/22 10:22 AM



Checklist: prima di usare il
barbecue

v Controlla di avere con te le
griglie e il supporto WEBER
CRAFTED. Questi articoli
possono essere acquistati
separatamente su weber.com.

v Assicurati che la pietra smaltata
per pizza sia pulita e pronta
all'uso.

Istruzioni per la cottura

Dopo aver installato le griglie e il
supporto WEBER CRAFTED:

1. Rimuovere la griglia di cottura
(A) e posizionare la pietra
smaltata per pizza all'interno del
supporto WEBER CRAFTED (B).*

2.Posizionare il distanziatore tra
la pietra smaltata per pizza e la
parte anteriore del braciere (C).

3.Preriscaldare il barbecue
per circa 15-20 minuti con la
pietra smaltata per pizza in
posizione. Sui barbecue a gas,
non accendere il bruciatore per
rosolatura con la pietra.

4. Mentre il barbecue si sta
preriscaldando, preparare il cibo
secondo la ricetta.

5.Aggiungere il cibo e proseguire
con la cottura.
*Per i barbecue smart WEBER, evitare

il contatto con la sonda di temperatura
nella parte posteriore del braciere.

Note sulla cottura della pizza
Pizza surgelata

e Preriscaldare il barbecue per
circa 10-15 minuti con la pietra
smaltata per pizza in posizione.

« Cuocere secondo le istruzioni
riportate sulla confezione.

NOTA: per la pizza sottile,
posizionare i bruciatori sul
calore diretto. Per la pizza
alta, posizionare i bruciatori sul
calore indiretto.

Pizza fatta in casa

e Preriscaldare il barbecue per
circa 10-15 minuti con la pietra
smaltata per pizza in posizione.

52196_GlazedPizzaStone_EMEA_050122.indd 15

®

» Cuocere su calore diretto alto
(260 °C) per 8-10 minuti, a
seconda dell'impasto e dello
spessore, fino a quando il
formaggio non & sciolto e la
crosta dorata.

Cura della pietra smaltata per pizza
» Pulire dopo ogni utilizzo.

* Non ammollare né immergere
in acqua. La pietra smaltata
per pizza NON é lavabile in
lavastoviglie.

« Siconsiglia di lavare a mano
con un detergente delicato e una
spazzola o spugna di nylon non
abrasiva.

» Asciugare accuratamente prima
di riporla.

Consigli per una pulizia approfondita

Col tempo, sulla pietra smaltata
per pizza si possono accumulare
residui di cibo. Ecco un metodo
efficace per rimuoverli:

1. Rimuovere la maggior quantita
possibile di residui di cibo dalla
pietra smaltata per pizza.

2.Mescolare tre parti di bicarbonato
di sodio con una parte di acqua.
Si formera una pasta.

3. Applicare abbondamente la
pasta sulla pietra smaltata per
pizza. Lo strato deve essere
abbastanza spesso da coprire
completamente la superficie.

4. lasciare agire la pasta per
alcune ore o per tutta la notte.
Aggiungere altro bicarbonato
di sodio e strofinare con una
spazzola o una spugna di nylon
non abrasiva.

5.Risciacquare e asciugare.

NOTA: per i residui piu ostinati,
versare dell’aceto sulla pasta
appena prima della pulizia.

Al termine della reazione,
continuare a strofinare e
risciacquare.

In caso di domande, contattare
il rappresentante del Servizio
Clienti nella propria area
utilizzando le informazioni di
contatto sul nostro sito web.
Accedi al sito www.weber.com.
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BEZPECNOST

Prectéte si vSechna
VAROVANI a VYSTRAHY,
které najdete v prirucce
uzivatele grilu WEBER.

A\ VAROVANI: PFi

praci s rozpalenym
prislusenstvim vzdy
pouzivejte Zaruvzdorné
rukavice nebo chnapky
(které spliuji normu
EN 407, stupen
Zzaruvzdornosti 2 nebo
vyssi).

A VAROVANI:
Nepouzivejte
prislusenstvi znacky
WEBER CRAFTED na
postrannim horaku.

A\ VAROVANI:
Prislusenstvi znacky
WEBER CRAFTED nikdy
nedavejte do vody,
dokud je jesté horké.

U tohoto prislusenstvi
hrozi nebezpedci jeho
poskozeni tepelnym
Sokem.

A VYSTRAHA: Nikdy
prislusenstvi znacky
WEBER CRAFTED
nepokladejte na horlavy
povrch, sklo, nebo na
povrchy, které mohou
byt poskozeny zarem.

Pokud se nebudete rFidit
témito VAROVANIMI a
VYSTRAHAMI, mzete si
zpuUsobit vazna zranéni.
Neuposlechnuti také
muze mit za nasledek
vznik pozaru ¢i vybuchu,
které mohou vést ke
Skodam na majetku.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Gratulujeme Vam k prvnimu kroku smeérem k objevovani
venkovni kuchyne! WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
Vam umozni travit vice Casu venku a grilovat takové pokrmy, u
kterych jste nikdy nepredpokladali moznost pripravy na grilu.

Glazovany grilovaci kamen - reseni, které zasyti

Tento kamen je dokonalym doplikem, ktery z Vaseho grilu
vytvori venkovni pekarnu — je skvély pro pripravu pizzy, dezertd,
k peceni chleba a dalSich jidel.

Vyzkousejte pripravu nékterych pokrmi s glazovanym grilovacim
kamenem:

« Dokonale kfupava extra velka sicilska pizza o primeéru 40 cm
« Cerstvé susenky s ¢okolddovymi chipsy

 Personalizované chlebové placky, z domaciho kynutého tésta
nebo nadychané placky naan

« Sladké nebo slané listové tésto

Prejdéte na dalsi stranku, kde najdete
pokyny k pouZiti a péci o vybaveni »

Budeme radi, kdyz nam sdélite svuj pribéh o
Vasem novém dobrodruzstvi béhem grilovani!

Prohlédnéte si dalSi produkty
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
na strankach weber.com.
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Kroky pred zahajenim grilovani

v Zkontrolujte, zda mate rosty a
ram WEBER CRAFTED. Mlzete

si je poridit samostatné na
stradnkach weber.com.

v/ Presvédcte se, zda je pizza
kamen Cisty a pfipraveny k
pouziti.

Pokyny pro grilovani

Po namontovani rostd a ramu
WEBER CRAFTED:

1. Sejméte grilovaci rost (A) a do
ramu WEBER CRAFTED umistéte
pizza kdmen (B).*

2.Umistéte distan¢ni vlozku mezi
pizza kamen a predni ¢ast
grilovaci vany (C).

3.Po umisténi pizza kamene gril
predehrivejte po dobu pFiblizné
15 az 20 minut. Na plynovych
grilech nezapinejte hotak Sear
Burner.

4. Béhem predehrivani grilu pokrm
pripravte podle receptu.

5. Pokrm vloZte na gril a pokracujte
v pripravé podle receptu.

*U chytrych grild WEBER se nedotykejte
termosondy v zadni ¢asti grilovaci vany.

Poznamky k peceni pizzy
Mrazend pizza

e Po umisténi pizza kamene gril
predehrivejte po dobu prFiblizné
10 az 15 minut.

e Grilujte podle pokyn( na obalu.

POZNAMKA: Pro vytvoreni
tenké krusty nastavte horadky na
pfimy zar. Pizzu z tlustého tésta
grilujte s hordky nastavenymi na
neprimy Zar.

Cerstva pizza

e Po umisténi pizza kamene gril
predehrivejte po dobu prFiblizné
10 az 15 minut.

e Grilujte na primém zaru pri
vysoké teploté (260 °C) 8 az 10
minut, podle typu a tloustky
tésta, dokud se syr neroztavi
a nebude mit zlatavé hnédou
krustu.
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Péce o pizza kamen
« Po kazdém pouziti vycCistéte.

- Nenamacejte ani neponofujte do
vody. Pizza kdAmen NENI vhodny
do mycky na nadobi.

« Doporucujeme umyvat ruéné
Setrnym Cisticim prostfedkem
a neabrazivnim nylonovym
kartackem nebo houbickou.

» Pred uskladnénim prisluSenstvi
ddkladné osuste.

Tipy pro diikladné cisténi

Za urcitou dobu se na pizza

kameni mohou hromadit zbytky

jidla. NiZze uvadime Gcinny zplsob
jejich odstranént:

1.Z pizza kamene odstrante co
nejvice prichycenych zbytk
jidla.

2.Smichejte tri dily jedlé sody s
jednim dilem vody. Vytvori se
Cistici pasta.

3.Tuto pastu naneste v hojném

mnoZzstvi na pizza kdmen. Vrstva
pasty musi rost zcela pokryvat.

4.Smés nechejte plsobit nékolik
hodin, nejlépe pfes noc.
Pridejte dalsi davku jedlé sody
a rost vydrhnéte neabrazivnim
nylonovym kartacem nebo
houbickou.

5.0plachnéte Cistou vodou a
osuste.

POZNAMKA: Uporné necistoty
odstranite pridanim octa k
nanesené pasteé tésné pred
zahajenim drhnuti. Jakmile
probéhne reakce a prestane
se vytvaret péna, pokracujte v
cisténi a rost oplachnéte.
Pokud mate jakékoliv dotazy,
obratte se na pracovniky
zakaznického servisu pro svou
oblast pomoci kontaktnich
informaci, které naleznete na
nasich webovych strankach.
Prihlaste se na stranky
www.weber.com.
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SIKKERHED

Folg alle anvisningerne
markeret med ADVARSEL
0G FORSIGTIG

i brugervejledningen til
din WEBER grill.

/\ ADVARSEL: Brug
altid varmeafvisende
grillhandsker

(i henhold til DS/EN 407,
Kontaktvarme, niveau

2 eller hgjere), nar

du handterer varmt
tilbehor.

/\ ADVARSEL:

Szt ikke WEBER
CRAFTED-tilbehgret
pa sidebranderen.

/\ ADVARSEL: Sank
aldrig WEBER CRAFTED-
tilbehgret ned i vand,
nar det er varmt.
Varmechokket kan
forarsage skader

pa tilbehgret.

/\ FORSIGTIG: Saet

ikke WEBER CRAFTED-
tilbehgretpaenbrandbar
overflade, glas eller
andre overflader,

der kan beskadiges

af varme.

Hvis du ikke folger
anvisninger markeret
med ADVARSEL

og FORSIGTIG, kan

det medfore alvorlige
personskader, eller det
kan resultere i en brand
eller eksplosion, som
kan forarsage materielle
skader.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Tillykke med dit fgrste skridt ind i udekgkkenernes verden!
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System giver dig mulighed
for at bruge mere tid udendgrs og tilberede mad, som du ikke
troede var muligt pa en grill.

Glaseret pizzasten - en verden af muligheder

Stenen er det perfekte tilbehgr til at forvandle din grill til
et udendgrs bageri — fantastisk til pizza, desserter, brgd
0g meget mere.

Prav nogle af disse retter med din glaserede bagesten:
« Perfekt sprad, ekstra stor 40 cm siciliansk pizza

» Varme, friske chokoladecookies

» Fladbrgd, surdejsbrad eller luftige naanbrad

» Sgd eller salt butterdej

Se brugs- og plejevejledning pa nzeste side »

Vi glaeder os til at hgre om dine nye
grilleventyr!

Se resten af udvalget
i WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
pa weber.com.
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Tjekliste, for du gar i gang med
at grille

v Serg for, at du har WEBER

CRAFTED-ristene og -rammen.
De kan kgbes separat

pa weber.com.

v Sgrg for, at din glaserede
pizzasten er ren og klar til brug.

Grillvejledning

Nar WEBER CRAFTED-riste
og -rammen er installeret:

1. Fjern grillristen (A),
og szt den glaserede pizzasten

i WEBER CRAFTED-rammen (B).*

2.Sat afstandsstykket mellem
den glaserede pizzasten og det
forreste af grillboksen (C).

3.Forvarm grillen
i ca. 15-20 minutter med den
glaserede pizzasten pa plads.
Teend ikke Sear-braenderen, nar
du bruger stenen pa gasgrill.

4. Mens grillen forvarmer, kan
du forberede maden ifalge
opskriften.

5.Laeg maden pa grillen, og folg
opskriften.
*Pa WEBER Smart-grill ber du undga

at rore temperaturfgleren, der sidder
bag pa grillboksen.

Bemarkninger om pizzabagning
Frossen pizza

e Forvarm grillen
i ca. 10-15 minutter med den
glaserede pizzasten pa plads.

e Tilbered som anvist
pa emballagen.

BEMZRK: Tend braenderne
pa direkte varme,hvis pizzaen
har tynd skorpe. Ta=nd
braenderne pa indirekte varme
til deep pan-pizzaer.

Frisk pizza

e Forvarm grillen
i ca. 10-15 minutter med den
glaserede pizzasten pa plads.

 Grill ved direkte, hgj varme
(260 °C) i 8-10 minutter,
afhaengigt af dejen og tykkelsen,
indtil osten er smeltet,
og skorpen er gyldenbrun.
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Sadan vedligeholder du den
glaserede pizzasten
* Renggres efter hver brug.

« Ma ikke leegges i blgd i vand.
Den glaserede pizzasten taler
IKKE maskinopvask.

» Vask i handen med et skdnsomt
opvaskemiddel og en ikke-
slibende nylonbgrste eller
svamp anbefales.

« Aftgr den grundigt, for den
saettes til opbevaring.

Tips til grundig rengering

Med tiden kan der samle sig
madrester pa din glaserede
pizzasten. Her er en effektiv
metode til at fjerne det:

1. Fjern sd mange madrester fra
den glaserede pizzasten som
muligt.

2.Bland tre dele natron med
en del vand. Rgr rundt, til du far
en dejagtig masse.

3.Pafgr massen pa den glaserede

pizzasten. Det skal vaere tykt nok

til at deekke helt.

4.1 ad blandingen virke nogle timer

eller natten over. Tilfgj mere
natron, og skrub med en ikke-
slibende nylonbgrste eller
svamp.

5.Skyl stegepladen af, og ter den.

BEMARK: Hvis resterne

er meget genstridige, kan

du hzlde eddike over massen,
lige for renggringen. Nar det
stopper med at boble, skal

du forseette med at skrubbe
og skylle.

Kontakt din forhandler
eller Webers kundeservice
i dit omrade ved hjalp

af kontaktoplysningerne
pa vores hjemmeside, hvis
du har spgrgsmal. Ga ind
pa www.weber.com.
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OHUTUS

Jargige koiki WEBERI
grilli kasutusjuhendis
toodud ohutusjuhiseid
margistusega HOIATUS
ja ETTEVAATUST.

/A HOIATUS: Kandke
kuuma seadme
kasutamise ajal

alati kuumakindlaid
grillimislappe voi
-kindaid (kooskolas
standardi EN 407
kohase kontaktkuumuse
tasemega 2 voi
kérgemaga).

A\ HOIATUS: Arge
kasutage WEBER
CRAFTEDi tarvikut
kiilgpoletil.

A\ HOIATUS: Arge kunagi
asetage kuuma WEBER
CRAFTEDi tarvikut vette.
Termiline Sokk voib teie
tarvikut kahjustada.

A\ ETTEVAATUST: Arge
asetage oma WEBER
CRAFTEDi tarvikut
siittivale pinnale,
klaasile ega kuumust
mittetaluvale pinnale.

Kui ignoreerite
marksonadega HOIATUS
ja ETTEVAATUST
tahistatud lauseid,
voivad tulemusteks olla
tosised kehavigastused
voi pohjustada tulekahju
voi plahvatuse, tekitades
varalist kahju.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Taname, et astusite esimese sammu oma valikoogi avastamisel!
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System voimaldab teil veeta
veelgi rohkem aega oues, kupsetades toitu, mille valmistamist
grillil pidasite voimatuks.

Glasuuritud kiipsetuskivi - Toit motetele

Teie kivi on taiuslik tarvik, et muuta grill pagaritookojaks vabas ohus
— sobib suureparaselt pitsa, magustoitude, saiade ja muu jaoks.

Avastage moned nendest roogadest oma glasuuritud
kiipsetuskiviga:

e Taiuslikult krobe eriti suur 40 cm Sitsiilia stiilis pitsa
 Soojad, varsked SokolaadikUpsised

* |Isikuparastatud lameleivad, kasitoostiilis haputaigen voi
mullikestega naan

» Magusad voi soolased lehttaignakupsetised

Vaadake jargmiselt lehekuljelt kasutamis- ja hooldusjuhiseid »

Tahame teie uutest grillimisseiklustest
juba vaga kuuldal!

Tutvuge ulejaanud
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
kollektsioniga veebilehelweber.com.
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Kontrollnimekiri enne grillima
hakkamist

v Veenduge, et teil on WEBER
CRAFTED restid ja raam. Neid
saab eraldi osta aadressil
weber.com.

v Veenduge, et teie glasuuritud
kUpsetuskivi on puhas ja valmis
kasutamiseks.

Juhised grillimiseks

Kui WEBER CRAFTED restid ja
raam on paigaldatud:

1. Eemaldage kiipsetusrest (A) ning
asetage glasuuritud kipsetuskivi
WEBER CRAFTED raamile (B).*

2. Asetage vahelili glasuuritud
kiipsetuskivi ja kiipsetuskasti (C)
esiosavahele.

3. Eelkuumutage oma grilli
ligikaudu 15-20 minutit koos
juba paigaldatud glasuuritud
kUpsetuskiviga. Gaasigrillidel
arge kivi kasutades lulitage
pruunistamispoletit sisse.

4. Seni kui grill kuumeneb,
valmistage oma toitu vastavalt
retseptile.

b.Lisage toit ja jatkake retsepti
juhiste jargi.
*WEBER smart grillide puhul valtige

kokkupuudet temperatuurianduriga
kiipsetuskasti tagakuljel.

Markused pitsa kiipsetamise kohta
Kilmutatud pitsa

e Eelkuumutage oma grilli
ligikaudu 10-15 minutit koos
juba paigaldatud glasuuritud
kUpsetuskiviga.

» Klipsetage vastavalt pakendil
toodud juhistele.

MARKUS: Ohukese kooriku
jaoks seadistage poletid
otsesele kuumusele. Pannipitsa
jaoks seadistage poletid
kaudsele kuumusele.

Varske pitsa

e Eelkuumutage oma grilli
ligikaudu 10-15 minutit koos
juba paigaldatud glasuuritud
kUpsetuskiviga.
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» Kipsetage 8-10 minutit otsesel
korgel kuumusel (260 °C)
olenevalt taignast ja selle
paksusest, kuni juust on sulanud
ja koorik on kuldpruun.

Glasuuritud kiipsetuskivi eest
hoolitsemine

« Puhastage parastiga
kasutuskorda.

« Arge leotage ega kastke vette.
Glasuuritud kiipsetuskivi EI OLE
pestav noudepesumasinas.

» Soovitatav on kasutada
pehmet pesuvahendit koos
mitteabrasiivse nailonharja voi
kasnaga.

* Enne hoiustamist kuivatage
pohjalikult.

Napunaited stigavpuhastuseks

Aja jooksul voib teie glasuuritud
kUpsetuskivi koguda endale
toidujaake. Selle eemaldamiseks
on tohus meetod:

1. Eemaldage glasuuritud
kupsetuskivilt voimalikult palju
toidujaake.

2.Segage kokku kolm osa
so0gisoodat ja Uks osa vett.
Segades moodustub sellest
pasta.

3. Kandke glasuuritud
kUpsetuskivile rohkelt pastat.
See peaks olema piisavalt paks,
et pind taielikult katta.

4. Jatke segu moneks tunniks
vOi Uleoo seisma. Lisage
veel soogisoodat ja kuurige
mitteabrasiivse nailonharja voi
kasnaga.

5.Loputage puhtaks ja kuivatage.

MARKUS: Eriti torksate

jaakide puhul valage pastale
vahetult enne puhastamist
aadikat. Kui mullitav reaktsioon
opeb, jatkake hoorumise ja
loputamisega.

Kui teil on mistahes kiisimusi,
votke tihendust oma piirkonna
klienditeeninduse esindajaga,
kasutades meie veebilehel toodud
kontaktandmeid. Logige sisse
www.weber.com.
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TURVALLISUUS

Noudata kaikkia WEBER-
grillin kayttooppaan
VAROITUKSIA

ja HUOMAUTUKSIA.

/A VAROITUS: Kiyta
kuumaa tarviketta
kasitellessasi aina
lammonkestavia
grillikintaita tai
-kasineita, jotka
vastaavat vahintaan
standardin EN 407
kontaktilampotasoa 2.

A VAROITUS: Ala
kdayta WEBER CRAFTED
-lisavarustetta
sivukeittimella.

A VAROITUS: Ala

upota kuumaa WEBER
CRAFTED -lisavarustetta
veteen. Suuret
lampéotilanvaihtelut
voivat vaurioittaa
lisdvarusteita.

A HUOMAUTUS: Ala
aseta WEBER CRAFTED
-lisdvarustetta
lasipinnalle tai

helposti syttyvalle tai
lammonaralle pinnalle.

Ndiden VAROITUSTEN
ja HUOMAUTUSTEN
noudattamatta
jattaminen voi

johtaa vakaviin
vammoihin, tulipaloon
tai rdjahdykseen

ja aiheuttaa
omaisuusvahinkoja.

52196_GlazedPizzaStone_EMEA_050122.indd 22

®

WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Kiitos, etta aloitit ulkokeittioosi tutustumisen! WEBER CRAFTED
Gourmet BBQ Systemin ansiosta voit viettaa enemman aikaa
ulkona ja laittaa uskomattoman maukasta ruokaa.

Lasitettu pizzakivi - ruoanlaitto mielessa

Kivi on taydellinen lisavaruste, kun haluat tehda grillistasi
ulkoleipomon - se sopii erinomaisesti pizzan, jalkiruokien, leipien
ja muiden herkkujen valmistamiseen.

Lasitetulla pizzakivella voit valmistaa muun muassa seuraavia
ruokia:

« Taydellisen rapea ja erittain suuri 40 cm:n pizza sisiliaisittain.
« Lampimat ja juuri paistetut suklaapikkuleivat.

» Kotitekoiset litteat leivat, artesaanityylinen hapanleipa tai
herkullisen pehmea naanleipa.

» Makeat tai suolaiset voitaikinat.

Seuraavalta sivulta [0ydat kayttoa ja hoitoa koskevia ohjeita »

Kerro ihmeessa grillausseikkailuistasi!

Tutustu WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
-tuotteisiin osoitteessa weber.com.

@ 4/20/22 10:22 AM



Tarkista nama ennen grillausta

v/ Varmista, etta sinulla
on WEBER CRAFTED -ritilat
ja -kehys. Ne voi ostaa erikseen
osoitteesta weber.com.

v Varmista, etta lasitettu pizzakivi
on puhdas ja kayttovalmis.

Grillausohjeet

Kun olet asentanut WEBER
CRAFTED -ritilat ja -kehyksen:

1. Irrota grilliritila (A) ja aseta
lasitettu pizzakivi WEBER
CRAFTED -kehyksen paalle (B).*

2.Aseta valikappale lasitetun
pizzakiven ja grillaustilan
etuosan valiin (C).

3.Esikuumenna grillid noin 15—
20 minuuttialasitettu pizzakivi
paikallaan. Kaasugrilleissa
ruskistuspoltinta ei saa kytkea
paalle.

4. Valmistele ruoka ruokaohjeen

mukaisesti grillin kuumentuessa.

5.Siirra ruoka grilliin ja noudata
reseptin ohjeita.

*Valta koskettamasta grillaustilan
takaosassa sijaitsevaan lampotila-

anturiin WEBER-alygrillia kaytettaessa.

Ohjeita pizzan paistamiseen
Pakastepizza

e Esikuumenna grillia noin 10—
15 minuuttia lasitettu pizzakivi
paikallaan.

» Paista pakkauksen ohjeiden
mukaisesti.

HUOMAA: Jos pohja

on ohut, aseta polttimet suoralle
lammalle. Aseta polttimet
epasuoralle lammolle kun

valmistat paksupohjaista pizzaa.

Tuore pizza

e Esikuumenna grillia noin 10—
15 minuuttia lasitettu pizzakivi
paikallaan.

» Kypsenna suoralla
korkealla lammolla (260 °C)
8-10 minuuttia taikinasta
ja paksuudesta riippuen, kunnes
juusto on sulanut ja pohja
on ruskistunut.
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Lasitetun pizzakiven yllapito

« Puhdista jokaisen kayttokerran
jalkeen.

« Al3 liota vedess3 tai upota
veteen. Lasitettu pizzakivi El ole
konepestava.

« Suosittelemme kasinpesua
miedolla pesuaineella
hankaamattomalla nailonharjalla
tai sienella.

» Kuivaa osat huolellisesti ennen
varastointia.

Vinkkeja syvapuhdistusta varten

Lasitettuun pizzakiveen voi ajan
mittaan muodostua ruokajaamia.
Nain poistat ne tehokkaasti:

1. Poista ruokajaamat lasitetusta
pizzakivesta mahdollisimman
hyvin.

2.Sekoita kolme osaa ruokasoodaa
yhteen osaan vetta. Seoksesta
pitaisi tulla tahnamaista ainetta.

3. Levita tahnaa runsaasti
lasitettuun pizzakiveen. Tahnan
pitaisi olla tarpeeksi paksua
peittamaan ritila kokonaan.

4. Jata tahna ritilan paalle
muutamaksi tunniksi tai yon yli.
Kaada ritilalle lisaa ruokasoodaa
ja puhdista hankaamattomalla
nailonharjalla tai sienella.

5.Huuhtele puhtaaksi ja kuivaa.

HUOMAA: Erityisen sitkeat
tahrat saat pois kaatamalla
etikkaa tahnan paalle juuri ennen
puhdistamista. Kun poreilu
loppuu, jatka puhdistamista

ja huuhtele.

Jos sinulla on jotakin

kysyttavaa, ota yhteytta
alueesi asiakaspalveluun,

jonka yhteystiedot loydat

sivustoltamme. Vieraile
osoitteessa www.weber.com.
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SIGURNOST

Pridrzavaijte se

svih napomena o
UPOZORENJIMA i
OPREZU navedenima u
korisnickom prirucniku
za rostilj tvrtke WEBER.

/A UPOZORENJE: Uvijek
nosite zastitne rukavice
za rostiljanje otporne
na toplinu (u skladu

s normom EN 407,
razina otpornosti na
dodirnu toplinu 2 ili
vise) prilikom rukovanja
vruéim priborom.

/A UPOZORENJE:
Nemojte koristiti WEBER
CRAFTED dodatni pribor
na bo¢nom plameniku.

/A UPOZORENJE:

Nikada nemojte uroniti
svoj WEBER CRAFTED
dodatni pribor u vodu
dok je jos vrué. Toplinski
Sok moze ostetiti vas
pribor.

/A OPREZ: Nemoijte
stavljati svoj WEBER
CRAFTED dodatni pribor
na zapaljivu povrsSinu,
staklo ili povrsinu

koja se moze ostetiti
toplinom.

Nepridrzavanje

ovih napomena o
UPOZORENJIMA i
OPREZU moze dovesti
do ozbiljnih ozljeda ili
smrti, ili pak pozaraiili
eksplozije te uzrokovati
materijalnu Stetu.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Cestitamo vam $to ste zapoceli svoju avanturu pripreme
hrane na otvorenom! WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
omogucuje vam da provedete vise vremena na otvorenom i
pripremate hranu za koju mozda niste ni znali da je moguce
pripremiti na rostilju.

Glazirani kamen za pizzu - Savjeti i ideje za upotrebu

Kamen je savrSen pribor za pretvaranje rostilja u pekarnicu na
otvorenom - izvrstan je za pripremu pizze, slastica, kruha i jos
puno toga.

Pokusajte pripremiti neka od ovih jela uz pomoc glaziranog kamena
za pizzu:

« Savrseno hrskava i iznimno velika (cca 40 cm) sicilijanska pizza
* Topli i svjeze peceni kolacCi¢i s komadi¢ima Cokolade

« Ukusne lepinje po vasem ukusu, kruh od dizanog tijesta ili
egzoti¢ni kruh naan

« Slatke ili slane slastice od lisnatog tijesta

Na iducoj stranici potraZite savjete o upotrebi i odrZzavanju »

Jedva ¢ekamo cuti viSe o vasim najnovijim
avanturama iz svijeta rostiljanja!

Pogledajte cijelu ponudu proizvoda
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
na weber.com.

@ 4/20/22 10:22 AM



Popis za provjeru prije pocetka

rostiljanja

v Provjerite imate li WEBER
CRAFTED reSetke i okvir. Mogu

se kupiti zasebno na weber.com.

v Provjerite je li vas glazirani
kamen za pizzu Cist i spreman
za upotrebu.

Upute za rostiljanje

Nakon sto se WEBER CRAFTED
resetke i okvir postave:

1. Skinite redetku za pecenje (A) i

postavite glazirani kamen za pizzu

na WEBER CRAFTED okvir (B).*

2.Postavite odstojnik izmedu
glaziranog kamena za pizzu i
prednje strane kotla (C).

3.Zagrijte rostilj na otprilike
15 - 20 minuta s postavljenim
glaziranim kamenom za pizzu.
Na plinskim rostiljima nemojte

ukljucivati plamenik za przenje s

kamenom.

4. Dok se rostilj zagrijava,
pripremite hranu prema
uputama u receptu.

b. Stavite hranu na rostilj i
nastavite prema uputama u
receptu.

*Kod WEBER pametnih rostilja,

izbjegavajte kontakt s temperaturnom
sondom na straznjoj strani kotla.

Napomene za pecenje pizze
Smrznuta pizza

 Zagrijte rostilj na otprilike
10 - 15 minuta s postavljenim
glaziranim kamenom za pizzu.

» Pecite prema uputamau
pakiranju.

NAPOMENA: Za tanku koricu
namjestite postavke plamenika
naizravnu toplinu. Za pizzu

s debljim tijestom, postavite
plamenike na neizravnu toplinu.

Svjeza pizza

 Zagrijte rostilj na otprilike
10 - 15 minuta s postavljenim
glaziranim kamenom za pizzu.
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» Pecite naizravnoj visokoj
temperaturi (260 °C)
8 — 10 minuta, ovisno o tijestu
i debljini pizze, sve dok se sir
ne rastopi i ne poprimi zlatno
smedu boju.

Odrzavanje glaziranog kamena za
pizzu
« QOcistite nakon svake upotrebe.

« Nemojte namakati ili uranjati u
vodu. Glazirani kamen za pizzu
NE SMIJE se prati u perilici
posuda.

« Preporucuje se rucno pranje
blagim deterdZzentom s
neabrazivnom najlonskom
cetkom ili spuzvom.

« Dobro osusite prije
pohranjivanja.

Savjeti za dubinsko €isc¢enje

S vremenom bi se na vasem
glaziranom kamenu za pizzu
mogle stvoriti naslage ostataka
hrane. Predlazemo vam primjenu
jedne vrlo uc¢inkovite metode za
njihovo skidanje:

1. Uklonite Sto je vise moguce
ostataka hrane s glaziranog
kamena za pizzu.

2.Napravite smjesu koja ¢e se
sastojati od tri Cetvrtine sode

bikarbone i jedne Cetvrtine vode.

Dobit ¢ete pastu.

3.Na glazirani kamen za pizzu
nanesite deblji sloj paste.
Trebala bi biti dovoljno gusta
da u potpunosti prekrije cijelu
povrsinu.

4. Pustite da tako nanesena
smjesa odstoji nekoliko sati
ili preko nodi. Potom dodajte
jos sode bikarbone i oribajte
neabrazivnom najlonskom
cetkom ili spuzvom.

5.Dobro isperite i osusite.

NAPOMENA: Za posebno
tvrdokorne naslage, prije
samog ¢is¢enja nanesenu pastu
dodatno prelijte octom. Nakon
Sto se smiri reakcija i prstanje,
nastavite s ribanjem, te potom
isperite.

Ako imate pitanja, obratite
se predstavniku sluzbe za

korisnike u svom podrucju putem

informacija za kontakt dostupnih
na nasoj internetskoj stranici.
Prijavite se na www.weber.com.
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BIZTONSAG

Tartsa be a WEBER Grill
késziilék utmutatadja
FIGYELMEZTETES és
VIGYAZAT részében
foglalt 6sszes utasitast.

A FIGYELMEZTETES:
Forro tartozék kezelése
soran mindig hasznaljon
hoallo grillkesztyiit
vagy fogokesztyiit
(amely megfelel az

EN 407 szabvanynak,
kontakthdvel szembeni
ellenallasanak védelmi
szintje pedig 2-es vagy
afeletti).

A FIGYELMEZTETES:
Ne hasznaljon WEBER
CRAFTED-tartozékot az
oldalégon.

A FIGYELMEZTETES:
Soha ne tegye vizbe
a WEBER CRAFTED-
tartozékot, amikor
az meleg. Az ekkor
keletkez6 hdsokk

karosithatja a tartozékot.

A\ VIGYAZAT: Ne
helyezzen WEBER
CRAFTED-tartozékot
égheto feliiletre, iivegre
vagy olyan feliiletre,
amely hé hatasara
karosodhat.

A FIGYELMEZTETES

és VIGYAZAT részben
foglalt utasitasok
figyelmen kiviil hagyasa
sulyos személyi
sériiléshez vezethet,
illetve tiizet vagy
robbanast okozhat,
amelynek anyagi kar
lehet a kovetkezménye.
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A WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Gratulalunk az elsé6 lépések megtételéhez a szabadtéri konyha
felfedezésében! A WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
jovoltabol tobb idét tolthet a szabadban, olyan ételekkel
foglalatoskodva, amelyekrdl sosem hitte, hogy grillen is
elkészithetdk.

Bevonatos pizzako - gondolkodasra késztet

A k6 tokéletes kiegészito, ha a grilljét kulteri sutéve szeretne
alakitani — nagyszerlen hasznalhato pizza, desszert, kenyér és
sok mas sutésére.

Fedezzen fel néhany fogast, melyeket a Bevonatos pizzakovel
hasznalhat:

* Ropogds, extra nagy, 40 cm-es sziciliai pizza
» Meleg, friss keksz csokoladédarabokkal

 Egyedi igénye szerint készult lapos kenyerek, kézmUves
kovaszos kenyér vagy pillekonnyd naan

« Edes vagy sés leveles tészta

A hasznalatra és dpoldsra vonatkozo utmutatasért
lapozzon a kovetkezd oldalra »

Alig varjuk, hogy beszamoljon nekiink uj
grillezési kalandjairol!

A WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
sorozat tovabbi elemeiért keresse fel
webhelylinket: weber.com.

@ 4/20/22 10:22 AM



Grillezés elatti ellenorzdlista Friss pizza

v Gy6z6djon meg arrél, hogy
rendelkezik WEBER CRAFTED

racsokkal és kerettel. Ezeket
kulon vasarolhatja meg a
weber.com webhelyen. « Siisse kdzvetlen magas
fokozaton (260 °C) 8-10 percig,
a tésztatol és a vastagsagtol
figgéen, amig a sajt meg nem
olvad, és a kéreg aranybarna
nem lesz.

* Melegitse el6 a grillez6t
koriilbeliil 10-15 percig ugy,
hogy a Bevonatos pizzaké mar a
helyén van.

v Gy6z6djon meg arrol, hogy a
Bevonatos pizzakd tiszta és
hasznalatra kész.

Grillezési utmutato

A WEBER CRAFTED racsok és
keret beszerelését kovetéen:

A Bevonatos pizzako apolasa

» Minden hasznalat utan tisztitsa
1. Vegye ki a sttéracsot (A), meg.
majd helyezze be a Bevonatos
pizzakovet a WEBER CRAFTED
keretbe (B).*

2.Helyezzen tavtartét a Bevonatos
pizzaké és a sitéedény (C)eleje
kozeé.

- Ne dztassa és ne meritse vizbe.
A Bevonatos pizzaké NEM
moshato el mosogatégépben.

« Ajanljuk, hogy kézzel mossa el,
nem surolé hatasu nejlonkefével
vagy szivaccsal és kimélé
tisztitoszerrel.

3. Melegitse eld a grillez6t
korilbeliil 15-20 percig ugy,
hogy a Bevonatos pizzakd mar
a helyén van. Gazgrilleken ne
kapcsolja be a piritd gazégét, ha
a ké a helyén van.

e Tarolas el6tt alaposan szaritsa
meg.

Tippek az alapos tisztitashoz

Id6ével a Bevonatos pizzakovére
ételmaradékok tapadhatnak. Az
alabbi modszerrel hatékonyan
tavolithatja el ezt a lerakédast:

4. A grill elémelegitése kozben
készitse el az ételt a receptnek
megfelelden.

5.Tegye a grillre az ételt, és
folytassa a recept utasitdsainak
végrehajtasat.

1. Tavolitsa el az ételmaradékok
nagy részét a Bevonatos
pizzakérol.

5.0blitse tisztara és szaritsa meg.

MEGJEGYZES: Rendkiviil
makacs ételmaradékok esetén
a tisztitas el6tt ontsdn ecetet
a pasztara. A pezsgéssel jard
reakcid lecsillapoddsa utan
folytassa dorzsoléssel és
oblitéssel a muiveletet.

*WEBER smart grillek esetén kerdlje az L , ,
érintkezést a sitétér hatoldalan lévé 2.Keverjen 0ssze harom rész

hémérséklet-érzékels szondaval. szddabikarbonat egy rész
vizzel. Ezzel paszta képzddik az

Megjegyzések a pizzasiitésrél Osszetevokbol.

3.Vastagon vigye fel a pasztat a
Bevonatos pizzakére. A felvitt
réteg elég vastag legyen ahhoz,
hogy teljesen befedje.

Mélyhiitott pizza

* Melegitse el6 a grillezét
korilbeliil 10-15 percig ugy,
hogy a Bevonatos pizzaké mar a
helyén van.

Barmilyen kérdés esetén
forduljon a teriiletileg illetékes
vevlszolgalat képviseldjéhez
a honlapunkon talalhaté
elérhetdségi adatok alapjan.
Jelentkezzen be honlapunkra:

4.Néhany 6ran vagy egész
éjszakan at hagyja hatni

e Sisse a mélyht’]tb’tt pizzét a keveréket. Tovabbi

a csomagoldson taldlhato
utasitdsoknak megfeleléen.

MEGJEGYZES: Ha vékony pizzat
siit, allitsa a gdzégbket kozvetlen
hére. Ha vastag tésztas pizzat
sUt, allitsa a gazégbket kozvetett
hére.
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szodabikarbdna felhordasaval
dorzsolje at a fellletet egy nem
surold hatasu nejlonkefe vagy
szivacs segitségével.

www.weber.com.
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SAUGA

Laikykités visy
+WEBER" kepsninés
savininko vadove
pateikty JSPEJIMUY ir
ATSARGUMO nurodymuy.

A |]SPEJIMAS.

Dirbdami su karstu
priedu visada muveékite
karsciui atsparias grilio
pirstines arba pirstines
(atitinkancias standarta
EN 407, 2 ar aukstesnio
lygio kontaktinio karscio
klase).

A |SPEJIMAS.
Nenaudokite ,WEBER
CRAFTED" priedo ant
Soninio degiklio.

A J]SPEJIMAS. Niekada
nenardinkite karsto
~WEBER CRAFTED"
priedo j vandenj. Dél
Siluminio smigio gali
biti pazeistas jusy
priedas.

A PERSPEJIMAS.
Nedékite skrudinimo
groteliy ,WEBER
CRAFTED" ant degaus
pavirsiaus, stiklo ar
kitokio pavirsiaus, kurj
gali pazeisti karstis.

Nesilaikant $iy JSPEJIMY

ir ATSARGUMO teiginiy
gali bati sunkiai suzaloti
zmonés arba kilti
gaisras ar sprogimas,
dél kurio gali buti
sugadintas turtas.
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,WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System"

Dekojame, kad zengete pirmajj zingsnj savo lauko virtuves
atradimo link! Su ,WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System”
galésite daugiau laiko praleisti lauke, gamindami maistg, kurio
net nejsivaizdavote gaminant ant grilio.

Glazuruotas picos akmuo — maistas mintims

Akmuo yra puikus priedas, kuris pavers kepsnine lauko kepykla
— puikiai tinka picoms, desertams, duonos kepalams ir dar
daugiau.

ISbandykite keletg Siy patiekaly su glaziruotu picos akmeniu:
« Puikiai traski itin didelé 40 cm sicilietisko stiliaus pica
« Silti, $viezi $okoladiniai sausainiai

 Personalizuotos plokscios duonos, amatininky kepamos
rugpienio duonos ar minkstuteliy naano kepiniy

« Saldus arba pikantiski sluoksniuotos teslos pyragaiciai

Naudojimo ir prieziaros rekomendacijos
toliau pateikiamos kitame puslapyje

Nekantraujame isgirsti apie jusy naujus
kepimo ant groteliy nuotykius!

Perziurékite likusia
+WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System*
svetainéje weber.com.
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Kontrolinis sarasas pries kepant
ant groteliy

v Patikrinkite, ar turite WEBER

CRAFTED" groteles ir remel.
Juos galite jsigyti atskirai
iS weber.com.

v |sitikinkite, kad glazlruotas picos
akmuo yra Svarus ir paruostas
naudoti.

Kepimo ant grilio instrukcijos

Kai WEBER CRAFTED" grilis ir
remas yra sumontuoti:

1. Nuimkite kepimo groteles (A)
ir jstatykite glazuruota picos
akmenjj WEBER CRAFTED"
rémelj (B).*

2.]dékite tarpine tarp glazdruoto
picos akmens ir kaitlentés
priekinés dalies (C).

3. |kaitinkite kepsnine mazdaug
15-20 minuciy, uzdeéje
glazlruota picos akmenj.
Dujinése kepsninése nejjunkite
kepimo degiklio su akmeniu.

4. Kol kepsniné jkaista, paruoSkite
maista pagal recepta.

5.Sudékite maisto produktus ir
teskite gaminima.
*WEBER smart grills” kepsninéese

venkite salycio su temperatlros zondu,
esanciu kepimo dézeés gale.

Pastabos dél picy kepimo

Saldyta pica

« |kaitinkite kepsnine mazdaug
10-15 minuciy, uzdéje
glazlruota picos akmenj.

» Kepkite pagal pakuotés
instrukcijas.

PASTABA. Jei norite plonos
plutos, degiklius nustatykite ant
tiesioginés kaitros. Jei ruoSiate
gilig pica, degiklius nustatykite
ant netiesioginés kaitros.

Sviezia pica

« |kaitinkite kepsnine mazdaug
10-15 minuciy, uzdéje
glaziruota picos akmenj.
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» Kepkite ant tiesioginés didelés
kaitros (260 °C) 8-10 minuciy,

priklausomai nuo teslos ir storio,

kol sdris iSsilydys ir pluta taps
aukso spalvos.

Glaziiruoto picos akmens prieziura

» Po kiekvieno naudojimo
iSvalykite.

* Nemirkykite ir nemerkite j
vandenj. Glazuruoto picos
akmens NEGALIMA plauti
indaplovéje.

* Rekomenduojama plauti
rankomis naudojant Svelny
ploviklj su neabrazyviniu
nailoniniu Sepetéliu arba
kempine.

- Pries laikydami kruopsciai
iSdziovinkite.

Nuodugnaus valymo patarimai

Laikui begant ant glazuruoto

picos akmens gali susikaupti

maisto liku¢iy. Cia pateikiamas

veiksmingas jy salinimo budas:

1. Pasalinkite kuo daugiau maisto
liku¢iy nuo glazuruoto picos
akmens.

2.Sumaisykite tris dalis
valgomosios sodos su viena

dalimi vandens. Susidarys pasta.

3.Gausiai uztepkite pastos ant
glazuruoto picos akmens. Ji
turi bati pakankamai tirsta, kad
visiSkai pasidengty.

4. Palikite misinj kelioms
valandoms arba per naktj.
|pilkite dar sodos ir nudveiskite
neabrazyviniu nailoniniu Sepeciu
arba kempine.

5.Svariai nuplaukite ir
iSdziovinkite.
PASTABA. Jei liko itin
jsisenéjusiy likuciy, pries pat
valyma ant pastos uzpilkite acto.
Kai snypstimo reakcija nurims,
toliau Sveiskite ir nuskalaukite.

Jei turite klausimuy, kreipkités j
savo regiono klienty aptarnavimo
atstova, naudodamiesi musy
svetainéje pateikta kontaktine
informacija. Prisijunkite
www.weber.com.
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DROSIBA

leverojiet visus ar
vardiem BRIDINAJUMS
un UZMANIBU
apzimétos pazinojumus
WEBER grila lietotaja
rokasgramata.

A BRIDINAJUMS!
Rikojoties ar

karstu piederumu,
vienmeér valkajiet
karstumizturigus
griléesanas cimdus
vai aizsargcimdus
(kas atbilst vismaz
2. karstumizturibas
limenim atbilstosi
standartam EN 407).

A BRIDINAJUMS!
Neizmantojiet WEBER
CRAFTED piederumu ka
sanu degli.

A BRIDINAJUMS!
Nekada gadijuma
neiegremdéjiet karstu
WEBER CRAFTED
piederumu udeni.
Termosoks var izraisit
piederuma bojajumus.

AIEVEROT
PIESARDZIBU!
Nenovietojiet WEBER
CRAFTED piederumu
uz viegli uzliesmojosas
virsmas, stikla vai
virsmas, ko var sabojat
karstums.

So ar vardiem
BRIDINAJUMS un
UZMANIBU apziméto
pazinojumu neievérosana
var izraisit smagus
miesas bojajumus vai

ari ugunsgréeku vai
spradzienu, kas rada
ipasuma bojajumus.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Paldies, ka spérat pirmo soli jusu ara virtuves atklasana!
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System lauj jums pavadit varak
laika arpus telpam, gatavojot edienus, par kuriem jus nekad
neiedomajaties, ka tos var pagatavot uz grila.

Glazets akmens picas cepSanai - viela pardomam

Akmens ir idealais piederums tam, lai grilu parverstu par ara
ceptuvi, kas butu lieliski piemerota picu, desertu, maizes klaipu
un daudz ka cita gatavosanai.

Izpetiet dazus no edieniem, ko varat pagatavot uz sava glazéta
akmens picas cepSanai:

« Ideali kraukskiga, 1pasi liela 40 cm Sicilijas stila pica
« Silti, svaigi cepumi ar sokolades gabaliniem

* Individuali gatavoti placeni, amatnieku stila ierauga maize vai
apjomigs nans

« Saldas vai pikantas pleksnainas, apjomigas smalkmaizites

Skatiet nakamo lapu, kur atradisiet
lietosanas un kopsanas pamacibu»

Mes ar nepacietibu ceram uzzinat par jusu
jaunajiem grilesanas piedzivojumiem!

Apskatiet parejas
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
preces vietne weber.com.
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Kontrolsaraksts pirms grileSanas
v Aplieciniet, ka jums ir WEBER

CRAFTED rezgi vai korpuss.. Tos

var iegadaties atseviski vietnée
weber.com.

v Parliecinieties, vai jusu glazétais
akmens picas cepSanaiir tirs un

gatavs lietoSanai.

GrileSanas noradijumi
P&c WEBER CRAFTED rezgu vai

korpusa uzstadiSanas rikojieties,
ka minets talak teksta:

1. nonemiet gatavoSanas rezgi
(A) un ielieciet glazéto akmeni

picas cepSanai WEBER CRAFTED

korpusa (B);*

2.ievietojiet starpliku starp glazeto

akmeni picas cepSanai un

gatavoSanas virsmas priekspusi

(C);

3. karsegjiet grilu apméram 15-20
minutes, glazetajam akmenim
picas cepSanai atrodoties sava
vieta; tvaicejot uz gazes grila,
neieslédziet apbruninasanas
degli;

4. kamer grils uzkarst, atbilstosi
receptei sagatavojiet partikas
produktus;

5. Pievienojiet partikas produktus
un turpiniet rikoties atbilstosi
receptei.

*WEBER smart grilu gadijuma
izvairieties no saskarsmes ar

temperatdras taustu, kas atrodas
gatavoSanas virsmas aizmugureé.

Piezimes par picu cepSanu
Saldéta pica

e Karsegjiet grilu apméram 10-15
minutes, glazetajam akmenim
picas cepSanai atrodoties sava
vieta;

« Gatavojiet atbilstosi
noradijumiem, kas redzami uz
iepakojuma.

PIEZIME. Lai panaktu planu,
kraukskigu garozinu, iestatiet

deglus uz tiesu karstumu. Biezai

picai iestatiet deglus uz netieSu
karstumu.
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Svaiga pica

Karsegjiet grilu apméram 10-15
minutes, glazetajam akmenim
picas cepSanai atrodoties sava
vieta;

Gatavojiet uz netiesas lielas
uguns (260 °C) 8-10 minGtes
atkariba no rauga veida un
biezuma, lidz siers ir izkusis un
garozina kluvusi zeltaini bruna.

Glazeta akmens picas cepSanai
kopsSana

Péc katras lietosanas reizes
notiriet.

Nemercejiet un neiegremdejiet
udeni. Glazéetais akmens
picas cepSanai NAV
paredzéts mazgasanai trauku
mazgajamaja masina.
leteicams to mazgat ar rokam,
izmantojot maigu tirisanas
lidzekli un neabrazivu neilona
suku vai sukli.

Pirms novietoSanai glabasanai
kartigi nozavejiet.

Intensivas tiriSanas padomi

Laika gaita uz glazeta akmens
picas cepSanai var uzkraties
partikas paliekas. Seit ir minéta
efektiva metode to nonemsanai.

1.

Nonemiet no glazeta akmens
picas cepSanai pec iespéjas
vairak ediena palieku.

.Samaisiet divas tresdalas

dzeramas sodas ar vienu
tresdalu Gdens. Izveidosies pasta.

.Pastu devigi uzklajiet uz glazeta

akmens picas cepSanai. Tai ir
jabut tik biezai, lai ta pilniba
parklatu rezgi.

.Laujiet maisijumam dazas

stundas vai pa nakti iedarboties.
Pievienojiet vel dzeramas

sodas un noberziet virsmu ar
neabrazivu neilona suku vai sukli.

.Noskalojiet tiru un nozavejiet.

PIEZIME. Ipasi griti nonemamu
édiena palieku gadijuma tieSi
pirms tiriSanas uz pastas uzlejiet
etiki. Kad beigsies putoSanas
reakcija, turpiniet rivet un tad
noskalojiet.

Ja jums ir kadi jautajumi,
sazinieties ar vietejo klientu
servisa parstavi, izmantojot
musu vietné atrodamo
kontaktinformaciju. Piesakieties
vietné www.weber.com.
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VEILIGHEID

Volg alle aanwijzingen
met betrekking tot
WAARSCHUWING

en PAS OP in de
gebruikershandleiding
van je Weber-barbecue.

/A WAARSCHUWING:
Draag altijd
hittebestendige
barbecuewanten of
-handschoenen (in
overeenstemming met

EN 407, contacthitteniveau
2 of hoger) bij het
oppakken van een heet
accessoire.

/A WAARSCHUWING:
Gebruik het WEBER

CRAFTED-accessoire
niet op de zijbrander.

/A WAARSCHUWING:
Dompel het WEBER
CRAFTED-accessoire
nooit onder in water
terwijl dit nog heet is.
De thermische schok
kan het accessoire
beschadigen.

/A PAS OP: Plaats het
WEBER CRAFTED-
accessoire niet op een
brandbaar, glazen of
hittegevoelig oppervlak.

Wanneer je de
aanwijzingen met
betrekking tot
WAARSCHUWING en
PAS OP niet opvolgt,

kan dit leiden tot

ernstig lichamelijk
letsel, brand of een
explosie met schade aan
eigendommen.
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Het WEBER CRAFTED-Gourmet BBQ System

Gefeliciteerd! Je hebt de eerste stappen in de richting van je
nieuwe buitenkeuken gezet! Dankzij het WEBER CRAFTED-
Gourmet BBQ System kun jij nu meer tijd buiten doorbrengen,
terwijl je op je barbecue gerechten bereidt die je nooit voor
mogelijk had gehouden.

Geglazuurde pizzasteen - Om over na te denken

Deze steen is het perfecte accessoire om van je barbecue
een buitenbakkerij te maken - gemaakt voor pizza's, desserts,
broden en meer.

Probeer de volgende gerechten uit met je geglazuurde pizzasteen:

 Perfect knapperige extra grote Siciliaanse pizza met een
doorsnee van 40 cm

» Warme, verse chocolate chip cookies
» Je eigen flatbreads, ambachtelijk zuurdesem of luchtige naan

* Zoet of hartig bladerdeeg

Ga door naar de volgende pagina voor
gebruiks- en onderhoudsinstructies »

We zijn benieuwd naar jouw nieuwe
barbecue-avonturen.

Bekijk de rest van het WEBER CRAFTED
Gourmet BBQ System op weber.com.
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Controleren voor je gaat grillen

v Zorg ervoor dat je het
WEBER CRAFTED-rooster en

-frame hebt. Deze zijn apart
verkrijgbaar op weber.com.

v Zorg ervoor dat je geglazuurde
pizzasteen schoon en klaar is
voor gebruik.

Barbecue-instructies

Zodra het WEBER CRAFTED-
rooster en -frame zijn geplaatst:

1. Verwijder het grillrooster (A) en
leg de geglazuurde pizzasteen in
het WEBER CRAFTED-frame (B).*

2.Plaat het afstandsstuk tussen de
geglazuurde pizzasteen en in de
voorkant van de kuip (C).

3.Verwarm de barbecue ongeveer
15-20 minuten voor met de
geglazuurde pizzasteen op zijn
plaats. Zet de schroeibrander
op gasbarbecues niet aan als de
steen erop ligt.

4. Terwijl de barbecue
voorverwarmt, bestrijk je de
ingredienten met olie en breng
je ze op smaak met kruiden
volgens het recept.

5.Voeg je eten toe en volg de rest
van het recept.
*Vermijd bij WEBER Smart-barbecues

contact met de temperatuursensor
achter in de kuip.

Opmerkingen over pizzabakken
Bevroren pizza

e Verwarm de barbecue ongeveer
10-15 minuten voor met de
geglazuurde pizzasteen op zijn
plaats.

« Bereid volgens de instructies op
de verpakking.

LET OP: Voor een dunne korst
zet je de branders op directe
warmte. Voor deep dish-pizza's
zet je de branders op indirecte
warmte.

Verse pizza

e Verwarm de barbecue ongeveer
10-15 minuten voor met de
geglazuurde pizzasteen op zijn
plaats.
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* Gril 8-10 minuten boven
directe hoge warmte (260° C),
afhankelijk van het deeg en de
dikte, tot de kaas is gesmolten
en de korst goudbruin is.

Onderhoud van je
geglazuurde pizzasteen
» Reinig de steen na elk gebruik.

» Niet weken of onderdompelen
in water. De geglazuurde
pizzasteen is NIET
vaatwasserbestendig.

* We bevelen aan de steen met
hand te wassen met een mild
afwasmiddel en een niet-

schurende nylon borstel of spons.

» Droog goed af voor je het
opbergt.

Tips voor een grondige reiniging

Na verloop van tijd kunnen zich
voedselresten op je geglazuurde
pizzasteen opbouwen. Een
effectieve methode om deze te
verwijderen:

1. Verwijder zoveel mogelijk

etensresten van de geglazuurde

pizzasteen.

2.Meng drie delen baksoda met
een deel water. Er ontstaat een
pasta.

3.Breng de pasta rijkelijk aan op
de geglazuurde pizzasteen. Het
moet dik genoeg zijn om het
oppervlak volledig te bedekken.

4. l.aat het mengsel een paar uur
tot een nacht intrekken. Voeg
meer soda toe en boen met een
niet-schurende nylon borstel of
spons schoon.

5.Spoel af en maak droog.

LET OP: Voor extra hardnekkige

resten giet je wat azijn over de

pasta voor je gaat schoonmaken.

Zodra de bruisende reactie
is gestopt, ga je door met
schrobben en spoelen.

Neem bij vragen contact op
met de klantenservice in jouw
land via de contactgegevens
op onze website. Log in op
www.weber.com.
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SIKKERHET

Folg alle ADVARSEL-

og FORSIKTIGHETS-regler
i brukerveiledningen for
Weber-produktet.

/\ ADVARSEL: Bruk
alltid varmebestandige
grillvotter eller
-hansker (som

er i overensstemmelse
med EN 407,
vurderingsniva

2 eller hoyere for
bergringsvarme) nar
du handterer varmt
tilbehor.

/\ ADVARSEL: Ikke bruk
WEBERCRAFTET-tilbehgret
pa sidebrenneren.

/\ ADVARSEL: Senk
aldri WEBER CRAFTED-
tilbehgret i vann nar det
er varmt. Termisk sjokk
kan forarsake skade

pa tilbehgret.

/\ FORSIKTIG: Ikke
plasser WEBER
CRAFTET-tilbehgret

pa en brennbar
overflate, glass eller

pa en overflate som kan
bli skadet av varme.

Hvis du ikke folger
anbefalingene

under ADVARSEL

og FORSIKTIG, kan

det forarsake alvorlig
personskade, eller det
kan forarsake brann
eller eksplosjon som
farer til materiell skade.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Takk for at du tar dine fgrste steg til en god opplevelse

av et skikkelig utekjokken! Med vart WEBER CRAFTED Gourmet
BBQ System kan du bruke mer tid ute og lage mat du kanskje
ikke trodde var mulig pa grillen din.

Glasert pizzastein — mat til ettertanke

Steinen er det perfekte tilbehgret for a gjgre grillen om til
et utendars bakeri — perfekt til pizza, desserter, brgd og mer.

Se noen av rettene du kan lage med den glaserte pizzasteinen:
« Perfekt sprg og ekstra stor siciliansk pizza (40 cm)

* Varme, ferske sjokoladekjeks

« Selvlaget flatbrad, surdeigsbrad eller luftig nanbrad

« Flaket butterdeig til bade hovedretter og desserter

Fortsett til neste side for veiledning om «Bruk og vedlikehold»

Vi vil gjerne hgre om dine nye grilleventyr!

Se resten av
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
pa weber.com.
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Sjekkliste for du griller

v Sjekk at du har grillristene

og rammen i WEBER
CRAFTED-serien. Kan kjgpes

pa weber.com.

v Kontroller at den glaserte
pizzasteinen er ren og klar til
bruk.

Slik griller du

Nar grillristene og rammen
i WEBER CRAFTED-serien
er pa plass:

1. Fjern grillristen (A) og sett den
glaserte pizzasteinen i WEBER
CRAFTED-rammen (B)*

2.Plasser avstandsstykket mellom

den glaserte pizzasteinen
og framsiden av grillboksen (C)

3.Forvarm grillen
i ca. 15-20 minutter med den
glaserte pizzasteinen pa plass.
Ikke sla pa Sear-brenneren
pa gassgriller nar du bruker
pizzasteinen.

4. Mens grillen forvarmes,
kan du olje og krydre maten
i henhold til oppskriften

5.Legg maten pa grillen, og falg
oppskriften

*Pa WEBER-smartgrillene ma du passe
pa at du ikke kommer i kontakt med
temperaturfeleren bak i grillboksen.

Merknader om pizzabaking
Frossen pizza

e Forvarm grillen
i ca. 10-15 minutter med den
glaserte pizzasteinen pa plass.

« Tilberedes i henhold til
instruksjonene pa pakken.

MERK: For tynn bunn, bruk
direkte varme For tykk bunn,
bruk indirekte varme.

Fersk pizza

e Forvarm grillen
i ca. 10-15 minutter med den
glaserte pizzasteinen pa plass.

« Stek over direkte hgy varme

(260 C)i8-10 minutter, avhengig

av deigen og tykkelsen, til
osten er smeltet og skorpen
er gyllenbrun.
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Slik tar du vare pa den glaserte
pizzasteinen
* Rengjgres etter hver bruk.

» Steinen ma aldri nedsenkes
i vann Steinen pa ikke vaskes
i oppvaskmaskinen.

* Vasking for hand med et mildt
vaskemiddel og en ikke-slipende
nylonbgrste eller svamp anbefales.

» Ma terkes godt fgr oppbevaring.

Tips til dyprengjering

Med tiden kan det bygge seg
opp matrester pa den glaserte
bakesteinen. Her er en effektiv
metode for a gjgre den ren:

1. Fjern s mye matrester som
mulig fra pizzasteinen.

2.Bland tre deler bakepulver
med én del vann til det dannes
en pasta

3.Pafer rikelig med pasta pa den
glaserte pizzasteinen. Den skal
vaere tykk nok til & dekke risten
helt.

4.La blandingen sta i noen timer
eller over natten. Tilsett mer
bakepulver, og bgrst med
en myk nylonbgrste eller svamp.

5.Skyll og terk godt av.

MERK: Ekstra vanskelige

rester kan fjernes ved a helle
eddik over pastaen like for
rengjoring. Nar det har sluttet

a boble og frese, kan du begynne
a skrubbe og skylle.

Ta kontakt med din lokale
kundeservicerepresentant

hvis du har spgrsmal.

Du finner kontaktopplysningene
pa nettstedet vart. Logg deg

pa www.weber.com.
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BEZPIECZENSTWO

Nalezy postepowac zgod-
nie ze wszystkimi OSTRZE-
ZENIAMI | ZASADAMI
OSTROZNOSCI zamiesz-
czonymi w podreczniku
uzytkownika grilla marki
WEBER.

A\ OSTRZEZENIE: Pod-
czas obstugi goracych
akcesoriow nalezy zawsze
nosic rekawice odporne
na wysoka temperature
(zgodne z norma EN 407,
zapewniajace ochrone
przed cieptem kontakto-
wym na poziomie 2 lub
wyzszym).

A\ OSTRZEZENIE: Nie
nalezy umieszczac akce-
sorium WEBER CRAFTED
na palniku bocznym.

A\ OSTRZEZENIE: Nigdy
nie nalezy zanurzac gora-
cego akcesorium WEBER
CRAFTED w wodzie. Gwat-
towna zmiana temperatury
moze spowodowac uszko-
dzenie akcesorium.

A\ OSTROZNIE: Nie nale-
2y umieszczac gorace-

go akcesorium WEBER
CRAFTED na tatwopalnej
powierzchni, szkle oraz po-
wierzchni, ktéra moze ulec
uszkodzeniu pod wptywem
wysokiej temperatury.

Zignorowanie 0STRZEZEN
i ZASAD OSTROZNOSCI

moze prowadzi¢ do po-

waznych obrazen ciata lub
Smierci badz spowodowac¢
pozar lub wybuch skutku-
jace zniszczeniem mienia.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Dziekujemy za odkrycie kuchni na swiezym powietrzu! WEBER
CRAFTED Gourmet BBQ System pozwala Ci spedzac wiecej
Czasu na zewnatrz przy przyrzadzaniu potraw na grillu,

co wczesniej wydawato Ci sie niemozliwe.

Glazurowany kamien do pizzy - pomysty

Kamien do pieczenia to doskonate akcesorium, ktore umozliwia
pieczenie na grillu — doskonale nadaje sie do przyrzadzania
pizzy, stodyczy, chleba i innych wypiekdw.

Oto kilka mozliwych zastosowan kamienia do pizzy:

« Idealnie chrupigca pizza w stylu sycylijskim o srednicy nawet
do 40 cm

« Ciepte, swieze ciasteczka z kawatkami czekolady

» Dowolnego ksztattu ptaskie chleby i podptomyki —
rzemieslnicze na zakwasie lub naan

» Stodkie lub stone ciasto francuskie

Przejdz do wskazdwek dotyczacych uzytkowania
I pielegnacji na nastepnej stronie »

Jestesmy bardzo ciekawi Twoich doswiadczen
zwigzanych z grillowaniem!

Pozostate produkty
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
znajdziesz na stronie weber.com.
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Lista do sprawdzenia przed
grillowaniem

v/ Sprawd?, czy masz ruszty

i ramke WEBER CRAFTED.
Mozna je zakupi¢ oddzielnie

na stronie weber.com.

v Sprawdz, czy glazurowany
kamien do pizzy jest czysty
i gotowy do uzycia.

Instrukcje grillowania

Gdy ruszty i ramka WEBER
CRAFTED s3 zamontowane:

1. Wyjmij ruszt do grillowania (A)
i umies¢ glazurowany kamien
do pizzy na ramce WEBER
CRAFTED (B).*

2.Umiesc¢ przektadke miedzy
glazurowanym kamieniem
do pizzy a przodem komory
grilla (C).

3.Rozgrzewaj grill
Z umieszczonym w nim
glazurowanym kamieniem
do pizzy przez ok. 15-20 minut.
Podczas pieczenia na grillu
gazowym nie wtaczaj palnika
do opiekania.

4. Gdy grill rozgrzewa sie,
przygotuj potrawe zgodnie
Z przepisem.

5.Umies¢ potrawe
w grillu i przyrzadzaj ja zgodnie
z przepisem.
*W inteligentnych grillach WEBER nie

nalezy dotyka¢ sondy do pomiaru
temperatury z tytu komory pieczenia.

Uwagi dotyczace pieczenia pizzy
Pizza mrozona

« Rozgrzewaj grill
Z umieszczonym w nim
glazurowanym kamieniem
do pizzy przez ok. 10-15 minut.

» Piecz zgodnie z instrukcjami
na opakowaniu.

UWAGA: W przypadku cienkiego
ciasta ustaw bezposrednie
dziatanie ciepta. W przypadku
pizzy na grubym ciescie ustaw
posrednie dziatanie ciepta.
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Swieza pizza

* Rozgrzewaj grill
Z umieszczonym w nim
glazurowanym kamieniem
do pizzy przez ok. 10-15 minut.

» Piecz metoda bezposrednia
w wysokiej temperaturze
(260 stopni Celsjusza) przez
8-10 minut w zaleznosci
od ciasta i jego grubosci, az ser
ulegnie roztopieniu, a ciasto
nabierze ztotobrazowej barwy.

Jak dbac o glazurowany kamien
do pizzy?

« Po kazdym uzyciu wyczysc
akcesorium.

« Nie nalezy go namaczac¢ ani
zanurzac¢ w wodzie. Glazurowany
kamien do pizzy NIE nadaje
sie do mycia w zmywarce
do naczyn.

« Akcesorium nalezy myc¢
reczne przy uzyciu tagodnego
detergentu oraz miekkiej
nylonowej szczoteczki lub gabki.

* Przed umieszczeniem w migjscu
przechowywania akcesorium
nalezy doktadnie osuszyc.

Wskazowki dotyczace gruntownego
czyszczenia

/ czasem na powierzchni
glazurowanego kamienia do pizzy
moga gromadzic¢ sie resztki
jedzenia. Oto efektywna metoda
usuwania resztek:

1. Usun wstepnie jak najwieksza
ilos¢ resztek jedzenia
z powierzchni glazurowanego
kamienia do pizzy.

2.Przygotuj roztwor ztozony
z trzech czesci sody i jednej
czesci wody. Utworzy sie pasta.

3.Natoéz obficie paste
na powierzchnie glazurowanego
kamienia do pizzy. Gruba
warstwa powinna jg catkowicie
pokryc.

4.Pozostawic¢ na kilka godzin
lub na noc. Dodaj wiecej
sody i wyczys¢ powierzchnie
delikatna szczoteczka lub gabka.

5.0ptucz i wysusz powierzchnie.

UWAGA: W przypadku
uporczywych pozostatosci

tuz przed czyszczeniem

paste mozna pola¢ octem.

Gdy skonczy sie musowanie,
wyszoruj i optucz powierzchnie.

W razie pytan prosimy o kontakt

z przedstawicielem dziatu

obstugi klienta w danym

regionie, korzystajac z danych
kontaktowych podanych na naszej
stronie internetowej. Zaloguj sie
na stronie www.weber.com.
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SEGURANCA

Respeite todas

as indicagoes

de AVISO e CUIDADO
apresentadas no Manual
do proprietario do seu
grelhador Weber.

/A AVISO: Use sempre
luvas termorresistentes
para barbecue (de acordo
com a EN 407, nivel

de resisténcia ao calor

de contacto 2 ou superior)
ao manusear uma chapa
quente.

A\ AVISO: N3o utilize

0 seu acessorio

WEBER CRAFTED sobre
o queimador lateral.

A AVISO:

Nunca submerja

0 seu acessorio

WEBER CRAFTED

em agua enquanto
estiver quente. O choque
térmico pode causar
danos no seu acessorio.

/A CUIDADO: Nao
coloque o seu acessorio
WEBER CRAFTED

sobre uma superficie
combustivel, em vidro
ou uma superficie que
possa sofrer danos
devido ao calor.

A inobservancia das
indicagoes de AVISO

e CUIDADO pode
provocar ferimentos

ou morte ou pode
resultar em incéndio

ou explosao, provocando
danos materiais.
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0 WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Parabéns por dar o primeiro passo na descoberta da sua
cozinha ao ar livrel O WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
permite-lhe passar mais tempo no exterior e preparar pratos
gue nunca julgou serem possiveis no seu grelhador.

Pedra esmaltada para pizza - Um mundo de novas possibilidades

A sua pedra é o acessorio ideal para transformar o seu
grelhador numa padaria ao ar livre - perfeito para pizza, doces,
paes e muito mais.

Explore alguns destes pratos com a sua Pedra esmaltada para pizza:
« Pizza crocante extra grande, com 40 cm, ao estilo siciliano
» Cookies de chocolate quentes, acabadas de cozer

« P3es achatados personalizados, massa léveda artesanal
ou naans fofos

* Pastelaria doce ou salgada

Avance para a pagina seguinte para informacoes
sobre a utilizacao e conservacao »

Estamos ansiosos por conhecer as suas novas
aventuras no barbecue!

Descubra o restante
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
em weber.com.
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Confirmar antes de grelhar

v Certifiqgue-se de que tem
as Grelhas e a Estrutura

WEBER CRAFTED. Estes podem
ser adquiridos em separado
em weber.com.

v Certifique-se de que a sua Pedra
esmaltada para pizza esta limpa
e pronta a usar.

Instrugoes para grelhar

Quando as Grelhas e a Estrutura
WEBER CRAFTED estiverem
instaladas:

1. Retire a grelha de cozedura (A)
e coloque a Pedra esmaltada
para pizza dentro da Estrutura
WEBER CRAFTED (B).*

2.Coloque o Espacador entre
a Pedra esmaltada para pizza
e a frente da cookbox (C).

3.Pré-aqueca o grelhador por
aprox. 15-20 minutos com
a Pedra esmaltada para pizza
ja colocada. Nos grelhadores
a gas, nao ligue o queimador
para selar com a pedra.

4.Enquanto o grelhador esta a pré-
aquecer, prepare os alimentos
de acordo com a receita.

5.Coloque os alimentos na grelha
e continue a receita.
*Para grelhadores inteligentes
WEBER, evite o contacto com a sonda

de temperatura na parte de tras
da cookbox.

Notas sobre a cozedura de pizza
Pizza congelada

e Pré-aqueca o grelhador por
aprox. 10-15 minutos com
a Pedra esmaltada para pizza
ja colocada.

« Cozinhe de acordo com
as instrugoes na embalagem.

NOTA: Para massa fina, regule
0s queimadores para calor
direto. Para massa alta e fofa,
regule os queimadores para
calor indireto.
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Pizza fresca

« Pré-aqueca o grelhador por
aprox. 10-15 minutos com
a Pedra esmaltada para pizza
ja colocada.

« Cozinhe sobre calor direto alto
(260° C) durante 8-10 minutos,
dependendo da massa
e da espessura, até o queijo
derreter e a massa estar
dourada.

Conservagao da sua Pedra
esmaltada para pizza
« Limpar apds cada utilizagao.

* Nao mergulhe em agua. A Pedra
esmaltada para pizza NAO
é adequada para maquina
de lavar loiga.

« E recomendado lavar & méo,
usando um detergente suave
€ uma escova ou esponja
de nylon nao abrasiva.

e Secar bem antes de armazenar.

Dicas para uma limpeza profunda

Com o passar do tempo, a sua
Pedra esmaltada para pizza pode
acumular residuos de alimentos.
Aqui tem um método eficaz para
a suaremocao:

1. Remova o maximo de residuos
possivel da Pedra esmaltada
para pizza.

2.Misture trés partes
de bicarbonato de sdédio e uma
parte de agua. Ird formar-
se uma pasta.

3. Apliqgue uma quantidade
generosa de pasta na Pedra
esmaltada para pizza. Deve
ser uma camada espessa
o suficiente para revestir
na totalidade.

4. Deixe a mistura atuar durante
algumas horas ou de um dia
para o outro. Acrescente mais
bicarbonato de sédio e esfregue
com uma escova ou esponja nao
abrasiva.

5.Enxague e seque.

NOTA: No caso de residuos mais
persistentes, verta vinagre sobre
a pasta mesmo antes de limpar.
Quando a efervescéncia
comecar, continue a esfregar

e enxague.

Se tiver qualquer davida, contacte
o Representante do Apoio

ao Cliente da sua area, utilizando
as informacgoes de contacto

na nossa pagina web. Aceda

a www.weber.com.
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SIGURANTA

Respectati toate
notificarile de
AVERTIZARE si ATENTIE
din Ghidul de utilizare a
gratarului WEBER.

/A AVERTIZARE: Cand
lucrati cu un accesoriu
fierbinte, purtati
intotdeauna manusi

cu un deget pentru
gratar sau manusi
rezistente la caldura
(conforme EN 407, nivel
de performanta 2 sau
superior la caldura de
contact).

/A AVERTIZARE: Nu
folositi accesoriul
WEBER CRAFTED pe
arzatorul lateral.

A\ AVERTIZARE: Nu
imersati niciodata
accesoriul WEBER
CRAFTED in apa
cand este fierbinte.
Socul termic poate
cauza deteriorarea
accesoriului.

/\ ATENTIE: Nu asezati
accesoriul WEBER
CRAFTED pe o suprafata
combustibila, sticla sau
o suprafata care poate fi
deteriorata de caldura.

Nerespectarea

acestor notificari de
AVERTIZARE si ATENTIE
poate cauza accidentari
grave sau poate provoca
incendii sau explozii
cauzatoare de daune
materiale.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Felicitari ca ati facut primul pas pe calea descoperirii bucatariei
in aer liber! WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System va permite
sa petreceti mai mult timp in aer liber, gatind alimente pe care
n-ati fi crezut ca le puteti gati pe gratar.

Piatra de copt emailata - Inspiratie la gatit

Piatra este accesoriul perfect pentru a va transforma gratarul
intr-o brutarie in aer liber - excelenta pentru pizza, deserturi,
paine si multe altele.

Descoperiti cateva dintre aceste feluri cu piatra de copt emailata:
« O pizzain stil sicilian, perfect crocanta, extra-mare, de 40 cm
» Fursecuri calde, proaspete, cu bucatele de ciocolata

* Lipii personalizate, paine artizanala cu maia sau paine naan
umflata ca o pernuta

¢ Foietaj pufos, dulce sau sarat

Continuati la pagina urmatoare pentru
indrumari despre utilizare si ingrijire »

Asteptam cu nerabdare sa ne
povestiti noile dumneavoastra
aventuri despre gatitul la gratar!

Descoperiti si celelalte articole din
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
pe weber.com.
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Lista de verificare inainte de a
incepe sa gatiti la gratar

v Confirmati ca aveti grillul si
cadrul WEBER CRAFTED.

Acestea pot fi achizitionate
separat de pe weber.com.

v Asigurati-va ca piatra de copt
emailata este curata si pregatita
de utilizare.

Instructiuni pentru gatit la gratar

Dupa ce ati instalat grillul si cadrul
WEBER CRAFTED:

1. Scoateti grila de gatit (A) si
asezati piatra de copt emailata
in cadrul WEBER CRAFTED (B).*

2. Asezati distantierul intre piatra
de copt emailata si partea
frontala a incintei pentru gatit

(C).

3.Preincalziti gratarul timp de
aproximativ 15-20 de minute cu
0 piatra de copt emailata aflata
pe pozitie. La gratarele cu gaz,
nu porniti arzatorul de rumenire
cu piatra.

4.1n timp ce se preincalzeste
gratarul, pregatiti alimentele
conform retetei.

5.Adaugati alimentele si continuati
sa preparati reteta.
*Pentru gratarele WEBER smart, evitati

contactul cu sonda de temperatura din
spatele incintei pentru gatit.

Note despre cum sa coaceti pizza
Pizza congelata

e Preincalziti gratarul timp de
aproximativ 10-15 minute cu o
piatra de copt emailata aflata pe
pozitie.

 Gatiti conform instructiunilor de
pe ambalaj.

NOTA: Pentru crusta subtire,
asezati arzatoarele pe caldura
directa. Pentru pizzain tava
adanca, asezati arzatoarele pe
caldura indirecta.

Pizza proaspata

e Preincalziti gratarul timp de
aproximativ 10-15 minute cu o
piatra de copt emailata aflata pe
pozitie.
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» (Gatiti pe caldura directa mare
(260 °C) timp de 8-10 minute, in
functie de aluat si grosime, pana
cand branza este topita si crusta
are culoare maro-aurie.

Ingrijirea pietrei de copt emailate
« Curatati dupa fiecare utilizare.

* Nu lasati la inmuiat sinu
scufundati in apa. Piatra de copt
emailata NU poate fi spalatain
masina de spalat vase.

e Se recomanda spalarea manuala
folosind un detergent neutru cu
o perie din nylon sau un burete
neabraziv.

« Uscati bine Tnainte de depozitare.

Sfaturi pentru curatare in
profunzime

in timp, pe piatra de copt emailat
se pot acumula reziduuri
alimentare. lata o metoda eficace
prin care sa indepartati aceste
reziduuri:

1.Indepartati cat mai multe
reziduuri de alimente de pe
piatra de copt emailata.

2.Combinati trei parti de
bicarbonat de sodiu cu o parte
apa. Se va forma o pasta.

3. Aplicati un strat generos
de pasta pe piatra de copt
emailata. Acest strat ar trebui
sa fie suficient de gros pentru
a acoperi complet grillul de
rumenit.

4. asati amestecul sa actioneze
cateva ore sau peste noapte. Mai
adaugati bicarbonat de sodiu si
frecati cu o perie de nylon sau
un burete neabraziv.

5. Clatiti si uscati.

NOTA: Pentru pete deosebit
de persistente, turnati otet pe
pasta chiar inainte de a curata.
Dupa terminarea reactiei
efervescente, continuati sa
frecati si sa clatiti.

Daca aveti intrebari, contactati
reprezentantul serviciului pentru
clienti din zona dvs., folosind
datele de contact de pe site-ul
nostru. Accesati www.weber.com.
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BEZPECNOST

Dodrziavajte vsetky
oznamenia oznacené
ako VAROVANIE

a UPOZORNENIE, ktoré
su uvedené v navode
na pouzivanie grilov
WEBER.

/A VAROVANIE: Pri
obsluhe horiuceho
prislusenstva vzdy
pouzite ziaruvzdorné
grilovacie rukavice
alebo chnapky (v
sulade s normou EN
407, Hodnotenie drovne
kontaktného tepla 2
alebo viac).

/A VAROVANIE:
Prislusenstvo WEBER
CRAFTED nepouzivajte
na bo¢nom horaku.

/A VAROVANIE: Ked je
prislusenstvo WEBER
CRAFTED horuce,
neponarajte ho do vody.
Teplotny Sok moze
sposobit poskodenie
prislusenstva.

/A UPOZORNENIE:
Prislusenstvo WEBER
CRAFTED nenechavajte
na horlavom povrchu,
skle alebo na ploche,
ktora by sa mohla
vplyvom tepla poskodit.

Nedodrzanie tychto
oznameni oznacenych
ako VAROVANIE

a UPOZORNENIE
moze viest k vaznym
zraneniam alebo
moze sposobit poziar
alebo vybuch, a tym
poskodenie majetku.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Gratulujeme vam k prvému kroku pri objavovani vyhod
zahradnej kuchyne! Vdaka kolekcii WEBER CRAFTED Gourmet
BBQ System mdzete travit viac Casu vonku a varit pokrmy,

o ktorych ste si mysleli, ze ich na grile nie je mozné pripravit.

Glazovany pizza kamen - objavte nové moznosti

Tento kamen je skvelym doplnkom, vdaka ktorému premenite
svoj gril na vonkajsiu pekaren — vyborne sa hodi napriklad na
pecenie pizze, dezertov Ci chleba.

Vychutnajte si tieto pokrmy s naSim glazovanym pizza kamenom.
« Dokonale chrumkava 40-centimetrova sicilska pizza
« Cerstvé susienky s kliskami ¢okolady

 Chlebové placky s posypkou, kvaskovy chlieb Ci
nadychany naan

 Sladké alebo slané pecivo z listkového cesta

Na dalsej strane najdete navod na obsluhu
a informacie o starostlivosti »

Podelte sa s nami o svoje
nové grilovacie dobrodruzstva!

Pozrite si aj ostatné produkty kolekcie
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
na stranke weber.com.
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Zoznam uloh pred grilovanim

v Skontrolujte, ¢i mate rosty a rdm
WEBER CRAFTED. Produkty

mozno zakupit jednotlivo na
strédnke weber.com.

v/ Uistite sa, Ze glazovany pizza
kamen je Cisty a pripraveny na
pouzitie.

Pokyny na grilovanie

Po namontovani rostov a ramu
WEBER CRAFTED:

1. Vyberte grilovaci rost (A)
a vlozte glazovany pizza kamen
do rému WEBER CRAFTED (B).*

2.Rozpierku umiestnite medzi
glazovany pizza kamen a prednu
stranu grilovacej vane (C).

3.Predhrejte gril priblizne na
15 - 20 minut s glazovanym
pizza kamenom na mieste. Na
plynovych griloch nezapinajte
opekaci horak s kameriom.

4. Kym sa gril predhrieva, pripravte
si jedlo.

5. Jedlo vlozte a pokracujte podla
receptu.
*Pri griloch WEBER smart sa vyhnite

kontaktu s ihlou na meranie teploty
grilu v zadnej ¢asti grilovacej vane.

Poznamky k peceniu pizze
Mrazena pizza

e Predhrejte gril priblizne na
10 — 15 minut s glazovanym
pizza kamenom na mieste.

e Pizzu pripravte podla pokynov
na baleni.

POZNAMKA: Ak pripravujete
pizzu s tenkym cestom,
nastavte horaky na priame teplo.
Ak pripravujete hrubt pizzu

s vysokymi okrajmi, nastavte
horaky na nepriame teplo.

Cerstva pizza
e Predhrejte gril priblizne na

10 — 15 mindt s glazovanym
pizza kamenom na mieste.

e Pecte na priamom teple pri
vysokej teplote (260 °C) 8 - 10
minut v zavislosti od cesta a
hrubky, kym sa syr neroztopi a
okraje nebudu upecené dozlata.
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Starostlivost o glazovany pizza
kamen

Po kazdom pouziti ho vycistite.

Nenamacajte ho ani ho
neponarajte do vody. Glazovany
pizza kamen NIE JE urceny do
umyvacky riadu.

Ruc¢né umyvanie s jemnym
Cistiacim prostriedkom a
neabrazivnou nylonovou kefkou
alebo Spongiou.

Pred uskladnenim produkt
vysuste.

Tipy na dokladné Cistenie

Casom sa na glazovanom pizza
kameni mdzu prichytavat zvysky
jedla. U¢inny sposob, ako ich
odstranit:

1.

Z glazovaného pizza kamena
odstrante ¢o najviac zvysSkov
jedla.

.Do jedného dielu vody vmieSajte

tri diely jedlej sody. Vytvori sa
pasta.

.Na glazovany pizza kamen

naneste vydatné mnozstvo
pasty. Pasta by mala byt
dostatocne hustd, aby Uplne
pokryla povrch.

.Zmes nechajte posobit niekolko

hodin alebo cez noc. Pridajte
viac jedlej s6dy a vydrhnite
neabrazivnou nylonovou kefkou
alebo Spongiou.

.Oplachnite a vysuste.

POZNAMKA: Pri odolnych
zvyskoch nalejte pred Cistenim
na pastu ocot. Ked prestane
penit, povrch vydrhnite

a oplachnite.

Ak mate otazky, kontaktujte
zakaznicke oddelenie
autorizovaného servisu vo svojom
okoli pomocou kontaktnych
informacii na nasich webovych
strankach. Prihlaste sa na
stranke www.weber.com.
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VARNOST

Upostevajte vse navedbe
OPOZORILO in POZOR v
svojem uporabniskem
priro€niku za peko na
zaru WEBER.

/A OPOZORILO: Pri delu
z vro¢im dodatkom si
vedno nadenite rokavice
za zar, odporne proti
vrocini (in skladne s
standardom EN 407,
stopnja prenosa vrocine
2 ali veg).

/\ OPOZORILO: Dodatka
WEBER CRAFTED

ne uporabljajte na
stranskem gorilniku.

/\ OPOZORILO: Ko je
vro¢, dodatka WEBER
CRAFTED ne potapljajte
v vodo. Toplotni Sok ga
lahko poskoduje.

/A POZOR: Dodatka
WEBER CRAFTED ne
postavljajte na vnetljivo
povrsino, steklo ali
povrsino, ki jo lahko
poskoduje vrocina.

Zaradi neupostevanja
navedb POZOR

in OPOZORILO se
lahko resno telesno
poskodujete ali
povzrocite pozar
oziroma eksplozijo ter

poskodujete premozenje.
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Zari WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Hvala, ker ste naredili prvi korak k pripravi hrane na prostem!
Zari WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System vam omogocajo, da
prezivite veC Casa na prostem in pripravljate prvovrstno hrano
na zaru.

Glaziran kamen za peko pice - neskoncne moznosti priprave hrane

Vas kamen je popoln dodatek, da svoj Zar spremenite v pekarno
na prostem — odli¢en za pripravo pic, sladic, Struc kruha in Se
veliko vec.

Raziscite pripravo nekaterih jedi z glaziranim kamnom za peko pice:
 Popolno hrustljava zelo velika, 40-cm pica na sicilijanski nacin
« Topli, svezi piskoti s ¢okoladnimi koScKki

« Prilagojen ploscati kruh, kvasec na domac nacin ali oblazinjen
naan

» Sladko ali slano listnato testo

Za smernice o uporabi in vzdrzevanju glejte naslednjo stran »

Zelimo, da nam opisete
svoje dogodivscine peke na zaru!

Ostalo kolekcijo zarov
WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System
si lahko ogledate na weber.com.

@ 4/20/22 10:23 AM



Kontrolni seznam pred zacetkom
peke na zaru

v Preverite, ali imate reSetke in

okvir za 7Zar WEBER CRAFTED.
Kupiti ju je mogoce lo¢eno na
weber.com.

v Poskrbite, da je vas glaziran

kamen za peko pice Cist ter
pripravljen za uporabo.

Navodila za peko na zaru

Po namestitvi resetke in okvirja
WEBER CRAFTED:

1.

Odstranite reSetko za zar (A) in

v okvir za zar WEBER CRAFTED
polozZite glaziran kamen za peko
pice (B).*

.Med glaziran kamen za peko

pice in sprednji del posode za
peko namestite distancnik (C).

3.Zar z namescenim glaziranim

kamnom za peko pice predhodno
segrevajte priblizno 15-20
minut. Pri plinskih zarih pri
kamnu ne vklopite gorilnika za
resetko.

4. Med segrevanjem Zara pripravite

hrano v skladu z receptom.

5.PoloZite hrano na zar in sledite

navodilom v receptu.

*Pri pametnih zarih WEBER smart grill
pazite, da se ne dotikate temperaturne
sonde na hrbtni strani posode za peko.

Napotki za peko pice

Zamrznjena pica

Zar z namescenim glaziranim
kamnom za peko pice predhodno
segrevajte priblizno 10-15
minut .-

Pecite v skladu z navodili na
embalazi.

OPOMBA: Za tanko hrustljavo
pico nastavite gorilnike na
neposredno vroc¢ino. Za pico

z debelim testom nastavite
gorilnike na posredno vrocino.

Sveza pica

Zar z nameséenim glaziranim
kamnom za peko pice predhodno
segrevajte priblizno 10-15 minut.-
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« Pecite na visoki vrocini (260 °C)
priblizno 8-10 minut, odvisno od
testa in debeline, dokler se sir
ne stopi in skorja obarva zlato-

rjavo.

Vzdrzevanje vasega glaziranega
kamna za peko pice
« QOcistite ga po vsaki uporabi.

« Ne namakajte ali potapljajte ga
v vodo. Glaziran kamen za peko
pice NI primeren za pranje v
pomivalnem stroju.

e Priporocljivo je ro¢no pranje
z blagim detergentom in
neabrazivno krtaco ali gobico iz
najlona.

* Pred shranjevanjem izdelek
temeljito posusite.

Nasveti za globinsko ciScenje

Na glaziranem kamnu za peko
pice se lahko s¢asoma zacénejo
kopiciti ostanki hrane. Te ostanke
ucinkovito odstranite tako:

1.Z glaziranega kamna za peko
pice odstranite ¢im vec ostankov
hrane.

2.Zmesajte sodo bikarbono in vodo
v razmerju 3:1. Nastala bo pasta.

3.Pasto v debeli plasti nanesite
na glaziran kamen za peko pice.
Sloj mora biti dovolj debel, dav
celoti prekrije reSetko.

4.MeSanico pustite stati na resetki
nekaj ur ali ¢ez no¢. Dodajte Se
veC sode bikarbone in zdrgnite z
neabrazivno krtaco ali gobico iz
najlona.

5. Temeljito sperite in posusite.

OPOMBA: Za izjemno trdovratne
madeze tik pred ¢isc¢enjem prek
paste politje kis. Ko se penasta
reakcija umiri, nadaljujte
postopek ¢is¢enja in spiranja.

Za vsa vprasanja se obrnite na
predstavnika za pomo¢ strankam
na svojem obmocju prek podatkov
za stik na nasem spletnem mestu.
Obiscite www.weber.com.
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GUVENLIK

WEBER Barbekii
Kullanici Kilavuzuhda
verilen tiim UYARI ve
DIKKAT ifadelerini
dikkate alin.

A UYARI: Sicak
aksesuarlara
dokunurken her zaman
istya dayanikli barbekii
eldivenleri (EN 407’ye
uygun, Temas Isisi
diizeyi 2 veya daha
yiiksek olan) kullanin.

/A UYARI: WEBER
CRAFTED aksesuarinizi
yan briilorde
kullanmayin.

/A UYARI: WEBER
CRAFTED aksesuarinizi
sicakken asla suya
daldirmayin. Termal

sok aksesuariniza zarar

verebilir.

A DIKKAT: WEBER
CRAFTED aksesuarinizi
yanicli yiizeylere, cama
ya da isidan zarar
gorebilecek yiizeylere
koymayin.

Bu UYARI ve DIKKAT
ifadelerine uygun
hareket edilmemesi,
ciddi viicut yaralanmasi
veya maddi zarara
neden olabilecek
sekilde yanginla

ya da patlamayla
sonuclanabilir.
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WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System

Acik hava mutfak drtnlerini kesfetmede ilk adimi attiginiz
icin tebrik ederizl WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System,
barbeklnutzde yapilabilecegini hi¢ disunmediginiz yemekler
pisirerek disarida daha fazla zaman gecirmenizi saglar.

Sirli Firinlama Tasi - Yapilabilecek Yemekler

Tasiniz, barbekinlzd bir acik hava firinina donutstirmek icin
mukemmel bir aksesuardir - pizza, tatlilar, ekmekler ve diger
yiyecekler icin idealdir.

Sirli Firinlama Tasinizla pisirebileceginiz bazi yiyecekleri kesfedin:
« Mikemmel citirlikta, ekstra biyuk 40 cm Sicilya tarzi pizza
* Sicak, taze cikolata parcacikli kurabiyeler

« Ozel pideler, artizan stilde eksi maya ekmegi ya da veya
yumusaclk bazlamalar

 Milfoy hamuruyla yapilmis tatli ya da tuzlu yiyecekler

Kullanim ve bakim énerileri icin bir sonraki sayfaya devam edin »

Yeni barbekii maceralarinizi
duymak igin sabirsizlaniyoruz!

WEBER CRAFTED Gourmet BBQ System'in geri
kalanina weber.com’dan ulasabilirsiniz.
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Barbekii Yapmadan Once Kontrol
Listesi

v WEBER CRAFTED lIzgaralarina ve
Cercevesine sahip oldugunuzdan

emin olun. Bu drdnler
weber.com'dan ayrica satin
alinabilir.

v Sirli Firinlama Tasinizin temiz
ve kullanima hazir oldugundan
emin olun.

Pisirme Talimatlari

WEBER CRAFTED lIzgaralari ve
Cercevesi takildiginda:

1. Pisirme i1zgarasini ¢ikarin
(A) ve Sirli Firinlama Tasini
WEBER CRAFTED Cerceve icine
yerlestirin (B).*

2.Sirli Firinlama Tast ile pisirme
kutusunun onu arasina bir ara
parcasi yerlestirin (C).

3.Barbekinlzi Sirli Firinlama
Tasi takili haldeyken yaklasik
15-20 dakika on isitin. Gazli
Izgaralarda, tas takiliyken
muhtrleme brilorintzi
acmayin.

4. BarbekU on isinirken
yiyeceklerinizi tarifine gore
hazirlayin.

5.Yiyeceklerinizi yerlestirin ve
tarifi uygulamaya devam edin.

*WEBER Akilli Barbekilerde pisirme
kutusunun arkasindaki sicaklik probuna
temas etmeyin.

Pizza Pisirmeyle ilgili Notlar

Dondurulmus Pizza

« BarbekinUzud Sirli Firinlama Tasi
takili haldeyken yaklasik 10-15
dakika on isitin.

« Paketteki talimatlara gore
pisirin.
NOT: ince kenar igin brilorleri
dogrudan isiya ayarlayin. Kalin

hamurlu pizza icin brilorleri
dolayli isiya ayarlayin.

Taze Pizza

« BarbekinUzd Sirli Firinlama Tasi
takili haldeyken yaklasik 10-15
dakika on isitin.
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e Hamur ve kalinliga bagli olarak,
dogrudan ylksek 1sida (260 °C),
peynir eriyinceye ve kenarlar
kizarincaya kadar 8-10 dakika
pisirin.

Sirli Firinlama Tasinin Bakimi

* Her kullanimdan sonra
temizleyin.

» Suda bekletmeyin veya suya
daldirmayin. Sirli Firinlama Tasi
bulasik makinesinde yilkanmaya
uygun DEGILDIR.

» Asindirici olmayan naylon firca
veya suinger ve yumusak bir
deterjan kullanarak elde yikama
onerilir.

« Saklamadan once iyice kurutun.

Derinlemesine Temizlik igin ipuclarl

Sirli Firinlama Tasi Uzerinde
zamanla yiyecek artiklari
birikebilir. Bunlari uzaklastirmanin
etkili bir yolu:

1. Sirli Firinlama Tasinin Gzerindeki
yiyecek kalintilarint mimkdn
oldugunca uzaklastirin.

2.Uc 6l karbonati bir 6l¢ii suyla
karistirin. Bir macun olusacaktir.

3.Macunu Sirli Firinlama Tasina
bolca surin. Tam kaplayacak
kadar kalin olmalidir.

4. Karisimi birka¢ saat ya da gece
boyunca bekletin. Daha fazla
karbonat ekleyin ve asindirici
olmayan bir naylon fir¢ca ya da
stingerle ovun.

5.Durulayin ve kurutun.

NOT: Ekstra inatci kirler

icin temizlemeden hemen

once macunun Uzerine sirke
donun. Kabarciklar olusmaya
basladiginda ovmaya baslayin ve
durulayin.

Herhangi bir sorunuz varsa, web
sitemizdeki iletisim bilgilerini
kullanarak bulundugunuz yerdeki
Miisteri Hizmetleri Temsilcisi ile
iletisim kurun. www.weber.com
adresinde oturum agin.
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DISCOVER WHAT'S POSSIBLE
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