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SAFETY

Follow all WARNING and
CAUTION statements provided
in your Weber Barbecue
Owner'’s Guide.

/A WARNING: Hot Surface.
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 move your
WEBER CRAFTED accessory
until it is cool.

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

/A WARNING: Use the lid of your
WEBER CRAFTED accessory
to control any oil that may flash.

/A WARNING: When removing
the lid of your WEBER CRAFTED
accessory, always position the
lid so that the steam is directed
away from you. Rising steam can
cause burns.

/A WARNING: Do not use your
WEBER CRAFTED accessory
as a deep fryer.

/A WARNING: Do not add
any type of alcohol to your
WEBER CRAFTED accessory.

/A WARNING: Do not allow liquid
to spill into the barbecue.

/A CAUTION: If cooking with
liquid, use care when moving
to avoid spilling.

A\ CAUTION: Hot oil can spatter
and can cause burns.

/A CAUTION: Wok should be used
on wok ring or on cooking
grates. Do not use wok directly
on FLAVORIZER BARS.

/\ 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 OUTDOOR KITCHEN COLLECTION

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

Wok & Steamer - Food for Thought

The Wok & Steamer is perfectly crafted to create an authentic
stir-fry experience outside on your barbecue. Prepare stir-fry,
soups, steamed veggies, and more.

Explore a few of these dishes with your Wok & Steamer:

Wok

* Fried rice and stir-fried veggies with tender steak, chicken,
or tofu.

» Noodles tossed with peppers, broccoli, and mushrooms.

* Warm potato salad with smoky bacon and caramelised onion

Steamer
» Steamed veggies for a quick and easy side.
» Authentic, steamed dumplings filled with savoury meats

e Clams and mussels steamed with aromatics and fresh herbs.

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 Outdoor Kitchen Collection
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 Wok &
Steamer is clean and ready
to go.

A IMPORTANT: You can use the
Wok & Steamer with legacy
Gourmet BBQ System grates;
wok ring not needed.

Wok Cooking Instructions

Once the WEBER CRAFTED Grates
and Frame or legacy Gourmet BBQ
System Grates are installed and
the Wok & Steamer is clean:

1. Lower or remove the warming
rack (A) in your barbecue before
preheating.

2.1f using the Weber Crafted
Frame Kit: remove the cooking
grate (B) and place the wok ring
within the WEBER CRAFTED
Frame. Make sure that all ring
hooks are securely positioned on
the frame (C).

3.Place the Wok within the wok
ring or grate. Position the Wok
handles diagonally (D).

4. Preheat your barbecue for
approximately 10-15 minutes
with Wok in place.

5.While the barbecue is
preheating, oil and season your
food according to its recipe.

6.0nce preheated, add your food
and continue with the recipe.

Steaming Instructions

1. Follow steps 1-3 above.

2.When steaming on gas
barbecues, do not turn on the
sear burner.

3.Fill the Wok with approximately
half a litre of water, then add
Steamer basket.

4. Preheat your barbecue until the
water begins to boil.

5.Bring the temperature down to
medium heat, and add food to
the Steamer basket.
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6.Place the lid onto the Wok, and
cook until the food has reached
desired doneness.

NOTE: Carefully remove
Steamer basket and food using
the side handles or by removing
food with tongs or other utensils.
Always turn off burner(s) and
wear heat-resistant gloves/
mitts.

Caring For Your Wok & Steamer

+ Clean after each use. The
Steamer and lid are dishwasher
safe, however, hand washing
using a mild detergent with a
non-abrasive nylon brush or
sponge is recommended to
extend the life of the product.

» Thoroughly dry before storing.

» With usage, the colour of the
stainless-steel surface will begin
to change. This is completely
normal and will not change the
cooking results.

Tips For Deep Cleaning

Over time your Wok & Steamer
may build up food residue. Here is
an effective method to remove it:

1. Remove as much food residue
from the Wok & Steamer as
possible.

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

3.Generously apply the paste to
the Wok & Steamer. 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 weber.com.
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SEGURIDAD

Respete todas las indicaciones

de ADVERTENCIA y PRECAUCION
que contiene la guia del propietario
de su barbacoa WEBER.

/A ADVERTENCIA: Superficie
caliente. Use siempre manoplas
o guantes de barbacoa
resistentes al calor (con nivel

2 o superior de resistencia

al calor por contacto segtn

la norma EN 407) al manipular
el accesorio si esta caliente.

/\ ADVERTENCIA: No mueva
su accesorio WEBER CRAFTED
hasta que esté frio.

/A ADVERTENCIA: No use
su accesorio WEBER CRAFTED
en el quemador lateral.

/A ADVERTENCIA: Use

la tapa de su accesorio

WEBER CRAFTED para sofocar
posibles llamas provocadas por
la inflamacion de aceite.

/A ADVERTENCIA: Quite

la tapa de su accesorio

WEBER CRAFTED de modo

que el vapor acumulado

se libere en direccion contraria
a su posicion. El vapor liberado
puede causar quemaduras.

/\ ADVERTENCIA: No use
su accesorio WEBER CRAFTED
como freidora.

/A ADVERTENCIA: No use alcohol
de ningtn tipo en su accesorio
WEBER CRAFTED.

/\ ADVERTENCIA: Evite
a toda costa verter liquido
en la barbacoa.

/A PRECAUCION: Si va a cocinar con
liquido, preste atencion al moverlo
para evitar que se vierta.

A\ PRECAUCION: EL aceite
caliente puede salpicar y causar
quemaduras.

A\ PRECAUCION: EL wok debe
usarse sobre el anillo para
wok o sobre rejillas de coccion.
No use el wok directamente
sobre las FLAVORIZER BARS.

/A PRECAUCION: No coloque

su accesorio WEBER CRAFTED
sobre una superficie combustible,
de vidrio o que pueda resultar
dafada 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 daifos materiales.
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WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection

iEnhorabuena por dar el primer paso para descubrir nuevos
territorios de la cocina al aire libre! El sistemma WEBER CRAFTED
Outdoor Kitchen Collection le permite pasar mas tiempo

en el exterior, cocinando en su barbacoa como jamas habria
imaginado.

Wok y vaporera: pruebe todo un inmenso mundo de opciones

El perfecto diseno del wok y vaporera le ofrece la oportunidad
de disfrutar de la genuina experiencia de saltear, pero

en su barbacoa y al aire libre. Prepare salteados, sopas,
verduras al vapor y mucho mas.

Animese a elaborar algunos de estos platos con su wok y vaporera:

Wok
» Arroz frito y verduras salteadas con tiernos filetes, pollo o tofu
 Fideos mezclados con pimientos, brécoli y champinones

* Ensalada de patata templada con beicon ahumado y cebolla
caramelizada

Vaporera
« Verduras al vapor, una guarnicion rapida y facil
 Auténticas empanadillas al vapor rellenas de sabrosas carnes

« Almejas y mejillones al vapor con hierbas frescas y aromaticas

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

jEstamos deseando conocer sus nuevas
aventuras culinarias a la barbacoa!

Eche un vistazo al resto de los productos
WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection
en weber.com.

ES
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Comprobaciones antes de cocinar

v Tenga a mano el marcoy las
rejillas WEBER CRAFTED. Puede
adquirirlos por separado en
weber.com

v Asegurese de que su wok y vapo-
rera esté limpio y listo para usar.

A\ IMPORTANTE: Puede usar el
wok y vaporera con las antiguas
rejillas Gourmet BBQ System; en
este caso, no necesitara el anillo
para wok.

Instrucciones para cocinar con el wok

Con el marcoy las rejillas

WEBER CRAFTED (o las antiguas
rejillas Gourmet BBQ System)
instalados y el wok y vaporera limpio:

1. Pliegue el soporte para calentar (A)

o saquelo de la barbacoa antes de
precalentarla.

2. Si estd usando el kit de marco
Weber Crafted, retire la rejilla de
coccion (B) y cologue el anillo para
wok dentro del marco
WEBER CRAFTED. Asegurese de
gue todos los ganchos del anillo es-

tén firmemente sujetos al marco (C).

3. Coloque el wok dentro del anillo
para wok o la rejilla. Situe las asas
del wok en diagonal (D).

4. Precaliente la barbacoa durante
unos 10-15 minutos con el wok en
su lugar.

5. Mientras se precalienta la barba-
coa, unte con aceite y sazone los
alimentos segun las instrucciones
de la receta elegida.

6. Una vez precalentada la barbacoa,
coloque los alimentos y proceda
con la receta.

Instrucciones para cocinar al vapor
1. Siga los pasos 1-3 anteriores.

2. Siva a cocinar al vapor en una
barbacoa de gas, no encienda el
qguemador para marcar.

3. Llene el wok con unas 4 tazas de
aguay, a continuacion, coloque la
cesta de la vaporera.

4. Precaliente la barbacoa hasta que
el agua empiece a hervir.

5. Reduzca la temperatura a calor
medio y coloque los alimentos en
la cesta de la vaporera.

6. Ponga la tapa en el wok y cocine
hasta que los alimentos alcancen
el punto de coccién deseado.
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NOTA: Retire con cuidado la cesta
de la vaporera con los alimentos
usando las asas laterales 0 saque
los alimentos con unas pinzas u otro
utensilio adecuado. Apague siem-
pre los quemadores y use guantes/
manoplas resistentes al calor.

Mantenimiento del wok y vaporera

« Limpie el accesorio después de
cada uso. La vaporeray la tapa son
aptas para lavavajillas; no obstante,
se recomienda lavarlas a mano con
un detergente suave y una esponja
o un cepillo de nailon no abrasivos
para prolongar su vida Util.

» Seque bien el accesorio antes
de guardarlo.

» Con el uso, la superficie de acero
inoxidable empezara a cambiar de
color. Es completamente normal y
no afectara a los resultados de la
coccidn.

Consejos para la limpieza
en profundidad

Con el tiempo, pueden acumularse

residuos de alimentos en su wok

y vaporera. El método descrito a

continuacion resulta eficaz para su

eliminacién:

1. Trate de eliminar, en la maxima
medida posible, los residuos de
alimentos del wok y vaporera.

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

3. Aplique la pasta generosamente
al wok y vaporera. La capa deberd
ser lo suficientemente gruesa
como para cubrir el accesorio por
completo.

4. Deje actuar la mezcla unas horas
0 una noche completa. Agregue
mas bicarbonato de sodio y frote
el accesorio con una esponja o un
cepillo de nailon no abrasivos.

5. Aclare y seque.

NOTA: Para eliminar residuos muy
incrustados, rocie vinagre sobre la
pasta antes de limpiarla. Cuando
deje de burbujear, siga frotando y
aclare.

Si tiene alguna duda, comuniquese
con el representante del Servicio

de Atencion al Cliente de su zona
mediante la informacion de contacto
disponible en nuestro sitio web.
Visite 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.

/A AVERTISSEMENT : Surface
chaude. 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.

/\ AVERTISSEMENT : Ne déplacez
pas votre accessoire WEBER
CRAFTED avant qu'il soit froid.

/\ AVERTISSEMENT : n'utilisez pas
votre accessoire WEBER CRAFTED
sur votre brileur latéral.

/\ AVERTISSEMENT : Utilisez le
couvercle de votre accessoire
WEBER CRAFTED pour contréler
les éventuelles projections d’huile.

A\ AVERTISSEMENT : Lorsque
vous retirez le couvercle

de votre accessoire WEBER
CRAFTED, positionnez-le
toujours de fagon a diriger la
vapeur loin de vous. La vapeur
peut provoquer des brilures.

/A AVERTISSEMENT : N'utilisez
pas votre accessoire WEBER
CRAFTED comme friteuse.

A\ AVERTISSEMENT : n'ajoutez
aucun type d’alcool a votre
accessoire WEBER CRAFTED.

/A AVERTISSEMENT : Ne laissez
pas de liquide s’écouler dans le
barbecue.

/A MISE EN GARDE : si vous
cuisinez avec des liquides, faites
preuve de prudence pour éviter
les projections.

/A MISE EN GARDE : l'huile
chaude peut éclabousser et
provoquer des brilures.

/A MISE EN GARDE : Le wok doit
étre utilisé sur 'anneau de wok
ou sur les grilles de cuisson.
N'utilisez pas le wok directement
sur les barres Flavorizer.

/\ MISE EN GARDE : ne déposez
pas votre accessoire WEBER
CRAFTED sur une surface
combustible, du verre ou

une surface pouvant étre
endommagée 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 Qutdoor Kitchen Collection

Merci d'avoir franchi la premiere étape de découverte de votre cuisine
dextérieur | Le WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection vous
permet de passer plus de temps a l'extérieur pour cuire des aliments
gue vous n'imaginiez pas pouvoir cuisiner sur votre barbecue.

Wok avec panier vapeur - Des possibilités alimentaires infinies

Le wok avec panier vapeur a été congu pour créer une
expérience authentique de cuisson des aliments a l'extérieur sur
votre barbecue. Préparez les aliments sautés, les soupes, les

léegumes cuits a la vapeur, etc.

Découvrez quelques-uns de ces plats avec votre wok avec panier vapeur :

Wok

* Riz frit et légumes sautés au wok avec steak tendre, poulet ou tofu

* Nouilles aux poivrons, brocolis et champignons

 Salade tiede de pommes de terre au bacon fumé et oignon

caramélisé

Panier vapeur

« Légumes cuits a la vapeur pour un accompagnement rapide

et facile

» Authentiques dumplings vapeur garnis de viandes savoureuses

 Palourdes et moules cuites a la vapeur avec des herbes

aromatiques et fraiches

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 Outdoor Kitchen Collection
sur le site weber.com.

FR
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Liste de controle avant la cuisson
au barbecue

v Assurez-vous gue 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 wok avec
panier vapeur est propre et prét a
'emploi.

A\ IMPORTANT : Vous pouvez utiliser
le wok avec panier vapeur avec
les grilles Gourmet BBQ System
existantes ; l'anneau pour wok
n'est pas nécessaire.

Instructions de cuisson avec le wok

Une fois que les grilles de cuisson et

le support WEBER CRAFTED ou les
grilles Gourmet BBQ System sont ins-
tallés et que le wok avec panier vapeur
est propre :

1. Abaissez ou retirez la grille de
réchauffage (A) de votre barbecue
avant le préchauffage.

2. Sivous utilisez le kit adaptateur
WEBER CRAFTED : retirez la grille
de cuisson (B) et placez l'anneau
pour wok dans le support WEBER
CRAFTED. Assurez-vous que tous les
crochets de l'anneau sont correcte-
ment positionnés sur le support (C).

3. Placez le wok dans l'anneau du wok
ou la grille. Positionnez les poignées
du wok en diagonale (D).

4. Préchauffez votre barbecue pendant
environ 10 a 15 minutes avec le wok
en place.

5. Pendant le préchauffage du bar-
becue, huilez et assaisonnez vos
aliments selon la recette.

6. Une fois le barbecue préchauffé,
ajoutez vos aliments et continuez la
recette.

Instructions de cuisson a la vapeur

1. Suivez les étapes 1 a 3 ci-dessus.

2. Lorsque vous cuisez a la vapeur sur
des barbecues a gaz, nallumez pas
le brileur de saisie.

3. Remplissez le wok d'environ 4 tasses
d'eau, puis ajoutez le panier vapeur.

4. Préchauffez votre barbecue jusqu'a
ce que l'eau commence a bouillir.

5. Baissez la température a feu moyen
et ajoutez les aliments dans le panier
vapeur.

6. Placez le couvercle sur le wok et faites
cuire jusqu'a ce que les aliments aient
atteint le degré de cuisson souhaité.
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N. B. : Retirez délicatement le panier
vapeur et les aliments a l'aide des
poignées latérales ou en retirant les
aliments avec une pince ou d'autres
ustensiles. Eteignez toujours le(s)
brileur(s) et portez des gants/ma-
niques thermorésistants.

Entretien de votre wok avec panier
vapeur

» Nettoyez aprés chaque utilisation.
Le panier vapeur et le couvercle
passent au lave-vaisselle. Toutefois,
il est recommandé de les laver a la
main a l'aide d'un détergent doux et
d'une brosse en nylon ou une éponge
non abrasive pour prolonger la
durée de vie du produit.

« Séchez soigneusement avant de
ranger.

 Au fil des utilisations, la couleur de la
surface en acier inoxydable com-
mence a changer. Ce phénomeéne est
tout a fait normal et ne modifiera en
rien les résultats de cuisson.

Conseils pour le nettoyage
en profondeur

Au fil du temps, votre wok avec panier
vapeur peut accumuler des résidus
alimentaires. Voici une méthode
efficace pour les éliminer:

1. Retirez autant de résidus alimen-
taires que possible du wok avec
panier vapeur.

2. Mélangez trois volumes de bicarbo-
nate de soude avec un volume d'eau.
Une pate va se former.

3. Appliguez généreusement la pate
sur le wok avec panier vapeur. Elle
doit étre suffisamment épaisse pour
recouvrir completement l'ensemble.

4. Laissez cette pate en place quelques
heures ou jusqu'au lendemain.
Ajoutez davantage de bicarbonate de
soude et frottez avec une brosse en
nylon ou une éponge non abrasive.

5. Rincez et séchez.

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

Si vous avez des questions, contactez
le représentant du service consom-
mateurs de votre région en vous
référant aux coordonnées indiquées
sur notre site Internet. Rendez-vous
sur weber.com.
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SICHERHEIT

Alle Hinweise, die im Benutzer-
handbuch deines Weber-Grills
mit WARNUNG und VORSICHT
gekennzeichnet sind, miissen un-
bedingt beachtet werden.

/A WARNUNG: HeiBe Oberfla-
che. Trage beim Handhaben von
heiBen Zubehorteilen immer
hitzebestandige Grillhandschu-
he (mit einer Kontaktwéarme-
bestandigkeit der Stufe 2 oder
hoher gemaB DIN EN407).

/A WARNUNG: Bewege dein
WEBER CRAFTED Zubehor erst,

wenn es abgekiihlt ist.

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

/A WARNUNG: Verwende

den Deckel deines WEBER
CRAFTED Zubehérs, um dich vor
Olspritzern zu schiitzen.

/A WARNUNG: Den Deckel
deines WEBER CRAFTED
Zubehors beim Entfernen

so halten, dass der Dampf vom
Korper weg geleitet wird. Der
aufsteigende heiBe Dampf kann
Verbrennungen verursachen.

/A WARNUNG: Verwende dein
WEBER CRAFTED Zubehor nicht

als Fritteuse.

/A WARNUNG: Verwende
keine Art von Alkohol fiir dein
WEBER CRAFTED Zubehor.

/A WARNUNG: Achte darauf,
dass keine Fliissigkeit in den

Grill gelangt.

/A VORSICHT: Beim Kochen
mit Fliissigkeit vorsichtig
bewegen, um ein Verschiitten

zu vermeiden.

A\ VORSICHT: Heifles Ol kann
spritzen und Verbrennungen

verursachen.

/\ VORSICHT: Der Wok sollte
auf dem Wok-Ring oder auf dem
Grillrost verwendet werden.
Verwende den Wok nicht direkt
auf FLAVORIZER BARS.

/\ VORSICHT: Dein

WEBER CRAFTED Zubehor
darf nicht auf brennbaren
Oberfldchen, Glas oder

warmeempfindlichen

Oberfldachen abgelegt werden.

Das Nichtbeachten der mit
WARNUNG und VORSICHT
gekennzeichneten Hinweise kann
ernsthafte Personenschaden
oder Todesfalle nach sich ziehen
oder Sachschaden durch Brande
oder Explosionen verursachen.
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Das WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection

Vielen Dank, dass du die ersten Schritte zum Aufbau deiner
Outdoor-Kuche gemacht hast! Das WEBER CRAFTED QOutdoor
Kitchen Collection ermoglicht dir, mehr Zeit drauf3en im Freien
zu verbringen und bislang ungeahnte Grillergebnisse zu erzielen.

Wok & Dampfgarer - Grillgut-Vorschlage

Der Wok & Dampfgarer ist perfekt darauf abgestimmit,
authentische Pfannengerichte drauf3en auf deinem Grill
zuzubereiten. Bereite damit Pfannengerichte, Suppen,

gedampftes Gemuse und vieles mehr zu.

Probiere einige der folgenden Gerichte mit deinem Wok &

Dampfgarer aus:

Wok-Einsatz

» Gebratener Reis und gebratenes Gemuse mit zartem Steak,

Hahnchen oder Tofu

* In Paprika, Brokkoli und Pilzen geschwenkte Nudeln

« Warmer Kartoffelsalat mit gerauchertem Speck und

karamellisierten Zwiebeln

Dampfgarer

» Gedampftes Gemuse als schnelle, einfache Beilage

» Authentische, gedampfte Teigtaschen, gefullt mit

herzhaftem Fleisch

» Mit Gewurzen und frischen Krautern gedampfte Muscheln

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 Outdoor Kitchen Collection
an auf www.weber.com.

»
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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 Wok
& Dampfgarer sauber und
einsatzbereit ist.

A\ WICHTIG: Du kannst den Wok
& Dampfgarer mit dlteren
Gourmet BBQ System Grillrosten
verwenden; ein Wok-Ring ist
nicht erforderlich.

Grillanleitung fiir den Wok

Wenn die WEBER CRAFTED
Grillroste und der Basis-Rahmen
oder altere Gourmet BBQ System
Grillroste eingesetzt sind und der
Wok & Dampfgarer sauber ist:

1. Senke den Warmhalterost (A) in
deinem Grill ab oder nimm ihn
heraus, bevor du vorheizt.

2.Wenn du das WEBER CRAFTED
Basis-Rahmen-Set verwendest:
Entferne den Grillrost (B) und
setze den Wok-Ring in den WEBER
CRAFTED Basis-Rahmen ein.
Achte darauf, dass alle Ringhaken
fest am Rahmen (C) sitzen.

3. Stelle den Wok in den Wok-Ring
oder auf den Grillrost. Richte die
Wokgriffe diagonal aus (D).

4. Heize deinen Grill etwa 10 bis 15
Minuten mit eingesetztem Wok
VOr.

5. Wahrend der Grill vorheizt, dle
und wurze dein Grillgut nach dem
Rezept.

6. Lege dein Grillgut nach dem

Vorheizen auf den Grill und fahre
mit dem Rezept fort.

Anleitung zum Dampfen

1. FUhre die Schritte 1-3 oben aus.

2. Beim Dampfen auf Gasgrills
schalte die Sear Zone nicht ein.

3. Fille einen halben Liter Wasser
in den Wok und setze den
Dinsteinsatz ein.

4, Heize deinen Grill vor, bis das
Wasser zu sieden beginnt.

5. Senke die Temperatur auf mittlere
Hitze und gib das Gargut in den
Dunsteinsatz.

6. Setze den Deckel auf den Wok und

lasse das Gargut dlinsten, bis die
gewlnschte Garstufe erreicht ist.

182122_WokAndSteamer_EMEA_111022.indd 10
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HINWEIS: Nimm den Dunsteinsatz
und das Gargut vorsichtig mit
Hilfe der Seitengriffe heraus

oder nimm das Gargut mit einer
Grillzange oder einem anderen
Utensil heraus. Schalte immer
den Brenner aus und verwende
hitzebestandige Handschuhe.

Pflege von Wok & Dampfgarer

« Nach jedem Gebrauch reinigen.
Der Dampfgarer und der Deckel
sind spllmaschinenfest. Dennoch
empfehlen wir ein Spilen per Hand
mit einem milden Reinigungsmittel
und einer nicht scheuernden
Nylonbturste oder einem
Schwamm, um die Lebensdauer
des Produkts zu verlangern.

» Vor dem Wegstellen zur
Aufbewahrung grundlich trocknen.

 Durch Gebrauch kommt es auf
der Edelstahloberflache zu einer
Verfarbung. Das ist ein naturlicher
Vorgang und beeintrachtigt nicht
das Grillergebnis.

Tipps fiir eine besonders griindliche
Reinigung

Im Laufe der Zeit konnen sich im
Wok & Dampfgarer Speisereste
ablagern. Hier ist eine effektive
Methode, um diese zu beseitigen:

1. Entferne vom Wok & Dampfgarer
so viele Speisereste wie moglich.

2.Vermische drei Teile Backpulver
mit einem Teil Wasser. Es bildet
sich eine Paste.

3. Bringe die Paste grof3zigig auf
dem Wok & Dampfgarer auf. Die
gesamte Flache sollte vollstandig
abgedeckt sein.

4. Lasse die Mischung einige Stunden
lang oder tUber Nacht einwirken.
Gib weiteres Backpulver dariber
und schrubbe mit einer nicht
scheuernden Burste oder einem
Schwamm ab.

5. Abspulen und trocknen lassen.

HINWEIS: Bei besonders hartnacki-
gen Ruckstanden schutte Essig Uber
die Paste, bevor du sie entfernst.
Wenn die zischende Reaktion nach-
l[asst, schrubbe und splile weiter.

Wenn du Fragen hast, wende dich
bitte an einen Vertreter des Kun-
dendienstes in deiner Nahe. Die
entsprechenden Kontaktinformatio-
nen findest du auf unserer Website.
Logge dich auf www.weber.com ein.

»

11/11/22 9:57 AM
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SAKERHET WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection Sy
Folj all information : AT ° - .

om VARNINGAR och Grattis! Du har tagl.ﬁ ditt forsta steg mot att fa njuta av fqrdelarna
FORSIKTIGHETSATGARDER med ett utomhuskok! Med WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen
wg;:;f;‘r’:ﬁ“i"ge“ till din Collection kan du tillbringa &nnu mer tid utomhus, och laga maltider

I ——— som du inte trodde var mojliga pa grillen.

alltid varmetaliga grillvantar
eller grillhandskar (som

éverensstammer med EN 407, Wok och anginsats - Matnyttig information
klass 2 eller hogre for skydd
mot kontaktvirme) nar du Woken och anginsatsen ar perfekt utformad for att skapa en
hanterar en varm stekplatta. . 0 . ..

akta wokupplevelse ute pa grillen. Laga wokratter, soppor,
A VARNING! Flytta inte ditt . .
WEBER CRAFTED-tillbehér angkokta gronsaker med mera.

innan det har svalnat.

VAVE\:BA\EF:RN(I:::,\L#E?H:};:Leagi:;taii Du kan bland annat upptacka dessa ratter med din wok och anginsats:

sidobrannaren.
A\ VARNING! Anvind locket till

ditt WEBER CRAFTED-tillbehor Wok

for att undvika att oljan antands.

A VARNING! Nir du tar bort « Stekt ris och wokade gronsaker med mor biff, kyckling eller tofu.
locket fran WEBER CRAFTED-

tillbehgret ska du alltid vénda  Nudlar blandade med paprika, broccoli och svamp.

det sa att angan riktas bort fran
dig. Stigande anga kan orsaka
brannskador.

A\ VARNING! Anvind inte

WEBER CRAFTED-tillbehoret -
som frités. Anginsats

/A VARNING! Tillsitt inte
nagon form av alkohol i WEBER
CRAFTED-tillbehoret.

/A VARNING! Lat inte vitska
rinna ner i grillen.

A VAR FORSIKTIG! Var forsiktig
nér du tillagar med viétska, sa
att du inte spiller ut het vatska.

A VAR FORSIKTIG! Het olja
kan stanka upp och orsaka
brannskador.

/\ VAR FORSIKTIG! Woken ska
anvandas pa wokringen eller pa
grillgallret. Anvdnd inte woken
direkt pa FLAVORIZER BARS.

A VAR FORSIKTIG! Ligg inte
ifran dig ditt WEBER CRAFTED
tillbehor pa brannbara ytor, glas
eller andra ytor som kan skadas
av varmen.

 Ljummen potatissallad med rokig bacon och karamelliserad lOk.

. Angkokta gronsaker for en snabb och enkel sidoratt.
« Akta &ngkokta dumplings fyllda med vilsmakande kott.

« Angkokta musslor med valdoftande gronsaker och farska orter.

Fortsatt till ndsta sida for anvandnings- och underhallstips »

Om du inte foljer all
information om VARN,ING_AR
och FORSIKTIGHETSATGARDER

finns det risk for allvarliga Vi ser fram emot att hora mer om dina
personskador eller brand, eller A

explosion som kan leda till nya grlllave ntyr!

egendomsskador.

Kolla in resten av
WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection
pa weber.com.
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Checklista innan du startar grillen

v Sakerstall att ditt grillgaller och
din ram ingar i serien WEBER
CRAFTED. Du kan kopa dem
separat via weber.com.

v/ Se till att din wok och anginsats ar
ren och klar att anvanda.

AVIKTIGT: Du kan anvinda wok
och anginsatsen med Gourmet

BBQ System grillgaller, wok-
ring behovs inte.

Instruktioner for tillagning med wok

Nar du har installerat ditt WEBER
CRAFTED eller Gourmet BBQ
System grillgaller och ram och wok-
och anginsatsen ar ren:

1. Sank ner eller ta bort varmehyllan
(A) i grillen innan du forvarmer
den.

2.0m du anvander Weber Crafted
ramsats: ta bort grillgallret (B)
och placera wokringen i din
WEBER CRAFTED ram. Se till att
alla ringkrokar sitter sakert pa
ramen (C).

3. Placera woken i wokringen eller
gallret. Placera wokhandtagen
diagonalt (D).

4.Forvarm grillen i ungefar 10-15
minuter med woken pa plats.

5. Medan grillen forvarms kan du
olja och krydda maten enligt
receptet.

6.Nar grillen ar varm, lagg maten pa
grillen och fortsatt folja receptet.

Angningsinstruktioner

1. Folj steg 1-3 har ovan.

2. Starta inte Sear-brannaren nar du
angkokar pa en gasolgrill.

3. Hall cirka en liter vatten i woken
och ldgg sedan i anginsatsen.

4. Forvarm grillen tills vattnet borjar
koka.

5. Sank temperaturen till medelhdg
varme och lagg ner maten i
anginsatsen.

6. Placera locket pa woken och
tillaga tills maten har onskad
tillagningsgrad.

182122_WokAndSteamer_EMEA_111022.indd 12
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0BS! Ta forsiktigt bort
anginsatsens korg och maten
med hjalp av sidohandtagen

eller genom att ta bort mat

med en tang eller ett annat
redskap. Stang alltid av
brannaren/brannarna och anvand
varmebestandiga handskar/
grillvantar.

Ta hand om din wok och anginsats

« Rengor efter varje anvandning.
Anginsats och lock tal maskindisk,
men vi rekommenderar handdisk
med ett milt rengoringsmedel
och en mjuk borste eller svamp
som inte repar for att forlanga
produktens livslangd.

« Kontrollera att den ar helt torr
innan du forvarar den.

« Efter anvandning kommer fargen
pa den rostfria ytan att borja
andras. Detta ar helt normalt och
paverkar inte hur maten tillagas
eller hur den smakar.

Tips for djuprengoring

Med tiden kan matrester fastna
pa din wok och &nginsats. Sa har
avlagsnar du dem pa ett effektivt
satt:

1. Ta bort s& mycket matrester
som mojligt fran din wok och
anginsats.

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 din wok och anginsats.
Det ska vara tillrackligt mycket for
att tacka dem 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. Skalj 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 skolja av.

Om du har fragor ar du vilkommen
att kontakta din lokala kundtjanst.
Kontaktuppgifter finns pa var
webbplats. Logga in pa weber.com.

11/11/22 9:57 AM
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SICUREZZA Il WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection IT

Attenersi sempre a tutti

i -
i messaggi di AVVERTENZA Congratulazioni! Hai fatto il primo passo alla

e ATTENZIONE riportati nella guida scoperta della tua nuova cucina all’aperto!

utente del barbecue WEBER. Il WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection ti consente
A AVVERTENZA: superficie di trascorrere pil tempo all'aperto, cucinando piatti nuovi
molto calda. Quando si usa . .

un accessorio caldo, utilizzare e innovativi sul tuo barbecue.

sempre guanti o muffole
da barbecue resistenti
al calore (conformi a EN 407, Wok e cestello di cottura a vapore - Tante possibilita in piu
livello di resistenza al calore
da contatto 2 o superiore).

Il Wok e cestello di cottura a vapore e stato appositamente
/A AVVERTENZA: Non rimuovere

l'accessorio WEBER CRAFTED realizzato per creare un‘autentica esperienza di cottura con wok
prima che si sia raffreddato. all'aperto sul barbecue. Prepara pietanze saltate nel wok, zuppe,
A AVVERTENZA: non utilizzare verdure al vapore e tanto altro.

l'accessorio WEBER CRAFTED
sul bruciatore laterale.

A AVVERTENZA: Utilizzare Scopri alcuni dei piatti che puoi realizzare con il tuo wok e cestello
il coperchio dell'accessorio .
WEBER CRAFTED per di cottura a vapore:

controllare possibili fiammate
e schizzi d'olio.

A\ AVVERTENZA: Quando Wok

si rimuove il coperchio

dell'accessorio WEBER . . -

CRAFTED, posizionarlo sempre Riso fritto e verdure saltate con una tenera bistecca, pollo
in modo da dirigere il vapore o°tofu

lontano dalla propria persona.

ILvapore puo causare ustioni. « Noodle saltati con peperoni, broccoli e funghi

/A AVVERTENZA: Non utilizzare

laccessorio WEBER CRAFTED * Insalata di patate calda con bacon affumicato e cipolla

come friggittrice.

/A AVVERTENZA: Non
aggiungere alcun tipo di alcol
all'accessorio WEBER CRAFTED.

/A AVVERTENZA: Non versare
liquidi nel barbecue.

A\ ATTENZIONE: se si cucina con
liquidi, fare attenzione quando
si sposta il cibo per evitare
versamenti.

/A ATTENZIONE: l'olio bollente
puo schizzare e causare ustioni.

/A ATTENZIONE:

il wok deve essere utilizzato . . . . .. , ..

su un anello per wok o su griglie Vai alla pagina successiva per istruzioni sull'uso e la pulizia »
da cottura. Non utilizzare

il wok direttamente sulle barre

FLAVORIZER.

/A ATTENZIONE: non posizionare
l'accessorio WEBER CRAFTED
su una superficie combustibile,
su vetro o su una superficie che

e e e Non vediamo l'ora di scoprire le tue nuove
dal calore. avventure culinarie!

Il mancato rispetto di questi
messaggi di AVWERTENZE

caramellata

Cestello per la cottura al vapore
 Verdure al vapore per un contorno facile e veloce
* Autentici ravioli al vapore con un gustoso ripieno di carne

» Cozze e vongole cotte al vapore con spezie ed erbe aromatiche

B Scopri lintera linea
o esplosioni, e danni materiali. WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection

su weber.com.
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Checklist: prima di usare il barbecue

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

v/ Assicurati che il tuo wok e cestello
di cottura a vapore siano puliti e
pronti all'uso.

A\ IMPORTANTE: E possibile utiliz-
zare il wok e il cestello di cottura
a vapore con le precedenti griglie
Gourmet BBQ System; l'anello del

wok non & necessario.

Istruzioni di cottura per il wok

Una volta installate le griglie e il telaio
di supporto WEBER CRAFTED, o le pre-
cedenti griglie Gourmet BBQ System,

e dopo aver verificato che il Wok e il
cestello di cottura a vapore siano puliti:

1. Abbassare o rimuovere la griglia
di riscaldamento (A) nel barbecue
prima del preriscaldamento.

2. Se si utilizza il Kit telaio supporto
WEBER CRAFTED: rimuovere la
griglia di cottura (B) e posizionare
l'anello del wok all'interno del telaio
di supporto WEBER CRAFTED. As-
sicurarsi che tutti i ganci dell'anello
siano posizionati saldamente sul
telaio di supporto (C).

3. Posizionare il wok all'interno dell'anel-
lo o della griglia del wok. Posizionare
le maniglie del wok in diagonale (D).

4, Preriscaldare il barbecue per circa
10-15 minuti con il wok in posizione.

5. Mentre il barbecue si sta preri-
scaldando, oliare e condire il cibo
secondo la ricetta.

6. Quando il barbecue si sara preriscal-
dato, aggiungere il cibo e proseguire
con la ricetta.

Istruzioni per la cottura a vapore

1. Sequire i passaggi 1-3 riportati
sopra.

2. Durante la cottura a vapore sui bar-
becue a gas, non accendere la Sear
Station.

3. Riempire il wok con circa un litro
d'acqua, quindi aggiungere il cestello
per la cottura al vapore.

4. Preriscaldare il barbecue fino a
guando l'acqua non inizia a bollire.

5. Portare la temperatura a calore
medio e aggiungere gli alimenti nel
cestello per la cottura al vapore.

182122_WokAndSteamer_EMEA_111022.indd 14
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6. Mettere il coperchio sul wok e cuoce-
re fino a quando il cibo non avra rag-
giunto il grado di cottura desiderato.

NOTA: Rimuovere con cautela il
cestello per la cottura al vapore
usando le maniglie laterali e servirsi
di pinze o altri utensili per rimuovere
il cibo. Spegnere sempre i brucia-
tori e indossare guanti resistenti al
calore.

Cura del wok e cestello di cottura
a vapore

 Pulire dopo ogni utilizzo. Il cestello e
il coperchio sono lavabili in lavastovi-
glie; tuttavia, per prolungare la dura-
ta del prodotto si consiglia di lavare
a mano con un detergente delicato e
una spazzola di nylon o una spugna
non abrasiva.

 Asciugare accuratamente prima di
riporli.

« Con l'uso, il colore della superficie in
acciaio inox iniziera a cambiare. Que-
sto e del tutto normale e non influira
sui risultati della cottura.

Consigli per una pulizia approfondita

Con il passare del tempo, sul wok e
cestello di cottura a vapore potranno
accumularsi dei residui di cibo. Ecco un
metodo efficace per rimuoverli:

1. Rimuovere la maggior quantita
possibile di residui di cibo dal wok e
cestello di cottura a vapore.

2. Mescolare tre parti di bicarbonato di
sodio con una parte di acqua. Si for-
mera una pasta.

3. Applicare generosamente la pasta
al wok e cestello di cottura a vapore.
Lo strato deve essere abbastanza
spesso da coprire completamente la
superficie.

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

5. Risciacquare e asciugare.

NOTA: Per i residui piu ostinati, ver-
sare dell'aceto sulla pasta appena
prima della pulizia. Al termine della
reazione, continuare a strofinare e
risciacquare.

In caso di domande, rivolgersi al
Servizio Clienti della propria zona
utilizzando le informazioni di contatto
presenti sul nostro sito web. Accedere
al sito weber.com.
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BEZPECNOST

PFe¢téte si viechna VAROVANI . . ’ . , -
a VYSTRAHY, které najdete v Gratulujeme Vam k prvnimu kroku smérem k objevovani

pFiruéce uzivatele grilu WEBER. venkovni kuchyne! WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection
/A VAROVANI: Horky povrch. Vam umozni travit vice ¢asu venku a grilovat takové pokrmy, u
PFi praci s rozpalenym , . . v . . v Y, .

R (1l o s e T kterych jste nikdy nepredpokladali moznost pripravy na grilu.
zaruvzdorné rukavice nebo

chnapky (které spliuji normu

WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection CS

EN 407, stupef 2aruvzdornosti 2 Wok a naparovac - reSeni, které zasyti

nebo vyssi).

A VAROVANI: S pfisluSenstvim Wok a naparovac jsou dokonale navrzeny tak, aby vytvorily
znaéky WEBER CRAFTED , S N . . 0.

nijak nemanipulujte, dokud autentickou chut asijské kuchyné na Vasem grilu. Pripravte
nevychladne. pokrmy z asijské kuchyné, polévky, dusenou zeleninu a dalsi
A VAROVANI: Nepouzivejte jidla.

prislusenstvi znacky WEBER
CRAFTED na postrannim horaku.

A& VAROVANI: Abyste méli VyzkousSejte pfipravu nékterych pokrmi s wok a napafovacem:

kontrolu nad olejem, ktery
se mize vznitit, pouZivejte
poklicku, ktera je soucasti

prislusenstvi znacky WEBER WOk
CRAFTED.
A VAROVANI: Vzdy, kdyz « RyZe a zelenina ve stylu asijské kuchyné, s kfehkym steakem,

odklapite poklicku, ktera je
soucasti prislusenstvi znacky
WEBER CRAFTED, udélejte to , - ,
tak, aby para nesla pfimo na Vas * Nudle s paprikou, brokolici a houbami

Unikajici para muze zpusobit i

popaleniny. » Horky bramborovy salat s uzenou slaninou a karamelizovanou
/A VAROVANI: Nepouzivejte cibuli

prislusenstvi znacky WEBER

CRAFTED na fritovani.

/A VAROVANI: Na piisluenstvi v

znatky WEBER CRAFTED Naparovac

neaplikujte zadny druh alkoholu. . o o o

/A VAROVANI: Dbejte na to, aby  Zelenina na pare jako rychla a jednoducha priloha

se do grilu nedostala tekutina.

/A VYSTRAHA: Pokud pfi » Pravé knedliky na pare plnéné pikantnim masem.
grilovani pouzivate tekutiny, pri .

manipulaci postupujte opatrné, « Skeble a slavky na pare s aromaty a ¢erstvymi bylinkami
aby nedoslo k rozliti.

A VYSTRAHA: Horky olej

se mize rozlit a zpusobit
popaleniny.

A VYSTRAHA: Wok umistéte na
drzak na wok nebo na grilovaci
rosty. Wok nepokladejte pfimo
na aromakolejnice FLAVORIZER
bars.

A VYSTRAHA: Nikdy

prislusenstvi znacky WEBER

CRAFTED nepokladejte na

horlavy povrch, sklo, nebo

na povrchy, které mohou byt

poSkozeny Zarem. Budeme radi, kdyz nam sdélite svuj pribéh o
Pokud se nebudete Fidit témito . ., . P . .
VAROVANIMI a VYSTRAHAMI, Vasem novém dobrodruzstvi béhem grilovanil
muzete si zplUsobit vazna

zranéni. Neuposlechnuti také

miize mit za nasledek vznik Prohlédnéte si dalSi produkty

pozaru ¢i vybuchu, které mohou

vést ke Skodam na majetku. WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection
na strankach weber.com.

kurecim masem nebo tofu

Prejdéte na dalsi stranku, kde najdete
pokyny k pouZiti @ péci o vybaveni »
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Kroky pred zahajenim grilovani

v Zkontrolujte, zda mate rosty a rém
WEBER CRAFTED. M(iZete si je
poridit samostatné na strankach
weber.com.

v/ Presveédcte se, zda jsou wok
a naparovac Cisté a pripravené
k pouziti.

A DULEZITE: Wok a napaFovaé
muzZete pouzivat se starsimi

rosty Gourmet BBQ System;
drzak na wok neni potreba.

Pokyny pro grilovani na woku

Po namontovani rostl a rdmu
WEBER CRAFTED nebo starsich
rostd Gourmet BBQ System, a pokud
jsou wok a naparovac Cisté:

1. Pred zahajenim predehrivani
sklopte nebo vyjméte ohrivaci
rost (A).

2. Pokud pouzivate sadu rdmu
Weber Crafted s distan¢ni
vloZkou: odstrante grilovaci rost
(B) a umistéte drzak na wok do
rému WEBER CRAFTED. Ujistéte
se, ze jsou vSechny hacky na drzak
bezpecné umistény na ramu (C).

3. Umistéte wok do drzaku nebo na
mriZku. Rukojeti woku umistéte
gikmo (D).

4. Po umisténi woku gril predehfivejte
po dobu priblizné 10 az 15 minut.

5. Béhem predehrivani grilu pokrm
potrete olejem a dochutte podle
receptu.

6. Po predehrati grilu vlozte pokrm
na gril a pokracujte v pripraveé
podle receptu.

Pokyny pro grilovani na pare

1. Postupujte podle vySe uvedenych
krokl 1 az 3.

2. Prigrilovani na pare na plynovych
grilech nezapinejte hordk Sear
Burner.

3. Wok naplhte priblizné litrem vody
a pak vlozte naparovaci kosik.

4. Predehrivejte gril, dokud se voda
nezacne varit.

5. Snizte plamen na stredni teplotu
a do naparovaciho koSiku vlozte
pokrm.

6. Wok prikryjte poklickou a pokrm
grilujte tak dlouho, dokud nebude
podle Vasich predstav.
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POZNAMKA: Opatrné vyjméte
naparovaci kosik s pokrmem
uchopenim za postranni drzadla
nebo pokrm naberte pomoci klesti
¢i jinych pomdcek. Horak(y) vzdy
vypnéte a pouzivejte zaruvzdorné
rukavice/chnapky.

Péce o wok a naparovac

« Po kazdém pouziti vycistéte.
Naparovac a viko jsou vhodné
do mycky na nadobi, nicmnéné k
prodlouzeni zivotnosti vyrobku
doporucujeme ruéni myti
Setrnym cisticim prostredkem
a neabrazivnim nylonovym
kartackem nebo houbickou.

« Pred uskladnénim prislusenstvi
dlkladné osuste.

« Béhem pouzivani dochazi
k zabarveni nerezového povrchu.
To je zcela normalni jev, ktery
neovlivni vysledky grilovani.

Tipy pro diikladné ¢iSténi
Za urcitou dobu se na woku
a naparovaci mohou hromadit zbytky
jidla. Nize uvadime ucinny zplsob
jejich odstranént:
1. Z woku a naparovace odstrante co
nejvice prichycenych zbytkd jidla.
2. Smichejte tri dily jedlé
sody s jednim dilem vody.
Vytvori se Cistici pasta.
3. Tuto pastu naneste v hojném
mnozstvi na wok a naparovac.

Vrstva pasty musi nadobi zcela
pokryvat.

4. Smés nechejte pdsobit nékolik
hodin, nejlépe pres noc.
Pridejte dalsi davku jedlé sody
a roSt vydrhnéte neabrazivnim
nylonovym kartac¢em nebo
houbickou.

5. Oplachnéte Cistou vodou a osuste.

POZNAMKA: Uporné necistoty
odstranite pridanim octa
k nanesené pasté bezprostredné
pred Cisténim. Jakmile probéhne
reakce a pfestane se vytvaret
péna, pokracujte v Cisténi a rost
oplachnéte.
Pokud mate jakékoliv dotazy,
obratte se na pracovniky lokalniho
zdkaznického servisu pomoci
kontaktnich informaci, které
naleznete na nasich webovych
strankach. Prihlaste se na stranky
weber.com.
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SIKKERHED WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection DA
Falg alle anvisningerne : . o .

markeret med ADVARSEL Tillykke med dit farste skr|dt. ind i udek@kkenemes vgrdenl_

0G FORSIGTIG WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection giver dig mulighed
wggg;';’fijllfd“inge“ til din for at bruge mere tid udendegrs og tilberede mad, som du ikke

A ADVARSEL: Overfladen troede var muligt pa en grill.

er varm. Brug altid
varmeafvisende grillhandsker

(i henhold til DS/EN 407, Wok med dampindsats - en verden af muligheder
Kontaktvarme, niveau 2 eller
hgjere), nar du handterer varmt Wokken med dampindsats er perfekt udformet til at sikre
tilbehor. . . o . .
en autentisk lynstegningsoplevelse udendgrs pa grillen. Tilbered

A\ ADVARSEL: Flyt ikke l
WEBER CRAFTED-tilbehgret, for ynstegte retter, supper, dampede grentsager og meget mere.

det er kolet af.

/\ ADVARSEL: Sat ikk . . .
WEBER CRAFTED tilbeharet Prov nogle af af disse retter med din wok med dampindsats:

pa sidebraenderen.
/A ADVARSEL: Brug laget

pa WEBER CRAFTED-tilbehgret Wok

til at styre olie, der eventuelt

flammer op. « Stegte ris og lynstegte grontsager med mar steak, kylling
/A ADVARSEL: Nar du tager eller tofu

laget af WEBER CRAFTED-

tilbehgret, skal du altid placere
det, sa dampen ledes vk fra
dig. | modsat fald kan dampen
forarsage forbrandinger. « Varm kartoffelsalat med rgget bacon og karamelliseret lag

/A ADVARSEL: Brug ikke
WEBER CRAFTED-tilbehgret

» Nudler vendt med peberfrugter, broccoli og svampe

som en frituregryde. Steamer

A ADVARSEL: Hzld , ,

ingen former for alkohol « Dampede grgntsager som hurtigt og nemt tilbehgr

i WEBER CRAFTED-tilbehgret.

A ADVARSEL: Undlad at spilde  Autentiske, dampede dumplings fyldt med velsmagende kgd
vaeske i grillen.

A FORSIGTIG: Hvis du tilbereder » Muslinger dampet med aromatiske og friske urter

mad med vaske, skal du vere
forsigtig, nar du flytter maden,
sa du ikke spilder.

A FORSIGTIG: Varm olie Se brugs- og plejevejledning pa naeste side »
kan sprgjte og forarsage
forbraendinger.

/\ FORSIGTIG: Wokken skal
bruges med en wokring eller
pa grillriste. St ikke wokken
direkte pa Flavorizer Bars.

/\ FORSIGTIG: Szt ikke
WEBER CRAFTED-tilbehgret

pa en braendbar overflade, glas
eller andre overflader, der kan
beskadiges af varme.

Hvis du ikke folger anvisninger

markeret med ADVARSEL Vi glaeder os til at here om dine nye
og FORSIGTIG, kan det medfare .
alvorlige personskader, eller det grllleventyr!

kan resultere i en brand eller
eksplosion, som kan forarsage

materielle skader. Se resten af udvalget
i WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection
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 Serg for, at din wok med
dampindsats er ren og klar til
brug.

AVIGTIGT: Du kan bruge wokken
med dampindsats sammen med
Gourmet BBQ System-ristene.
Der er ikke brug for en wokring.

Vejledning til tilberedning med wok

Nar WEBER CRAFTED-ristene

og -rammen eller Gourmet BBQ
System-ristene er monteret, og
wokken med dampindsatsen er ren:

1. Saenk eller fiern varmehylden (A)
fra grillen, inden den forvarmes.

2. Hvis du bruger WEBER
CRAFTED-rammesattet: Fjern
grillristen (B), og saet wokringen i
WEBER CRAFTED-rammen. Sgrg
for, at alle ringkroge sidder sikkert
pd rammen (C).

3. Saet wokken i wokringen eller pa
risten. Placer wokkens handtag
diagonalt (D).

4.Forvarm grillen i ca. 10-15
minutter med wokken pa plads.

5. Mens grillen forvarmer, kan du
pensle og krydre maden ifglge
opskriften.

6.Laeg maden pa grillen, nar den er
forvarmet, og folg opskriften.

Vejledning til dampning
1. Folg trin 1-3 ovenfor.

2. Teend ikke Sear-braenderen, nar
du bruger dampindsatsen pa
gasgrill.

3. Fyld wokken med ca. 1 lvand, og
szt dampkurven i.

4. Forvarm grillen, indtil vandet
begynder at koge.

5. Seenk temperaturen til medium
varme, og leeg madeni
dampkurven.

6. St laget pa wokken, og tilbered,

indtil maden er stegt, som du
foretraekker det.
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BEMZRK: Tag forsigtigt
dampkurven og maden ud ved
hjeelp af sidehandtagene eller ved
at fjerne maden med en tang eller
andre redskaber. Sluk altid for
braenderen/braenderne, og brug
grillhandsker.

Vedligeholdelse af din wok med
dampindsats

* Renggr efter hver brug.
Dampindsatsen og laget taler
opvaskemaskine, men det
anbefales at vaske dem i handen
med et skansomt opvaskemiddel
og en ikke-slibende nylonbgrste
eller svamp for at forlaenge
produktets levetid.

 Aftgr den grundigt, fgr den saettes
til opbevaring.

« Ved brug vil farven pa den rustfri
staloverflade andre sig. Det
er helt normalt og har ingen
indflydelse pa maden.

Tips til grundig rengering

Med tiden kan der ophobe sig
madrester i wokken. Her er en
effektiv metode til at fjerne dem:

1. Fjern sa mange madrester fra
wokken og dampindsatsen som
muligt.

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

3. Pafer massen pa wokken og
dampindsatsen. Den skal vaere tyk
nok til at deekke helt.

4. Lad blandingen virke nogle timer
eller natten over. Tilfgj mere
natron, og skrub med en ikke-
slibende nylonbgrste eller svamp.

b. Skyl stegepladen af, og ter den.

BEMZRK: Hvis resterne er meget
genstridige, kan du hzlde eddike
over massen lige fgr renggringen.
Nar det stopper med at boble, skal
du forsaette med at skrubbe og
skylle.

Kontakt din forhandler eller
Webers kundeservice i dit omrade
ved hjalp af kontaktoplysningerne
pa vores hjemmeside, hvis du har
spergsmal. Log pa weber.com.
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OHUTUS WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection ET
Jargige koiki WEBER grilli Taname, et astusite esimese sammu oma valikdogi avastamisel!
kasutusjuhendis toodud . . ..
HOIATUS ja ETTEVAATUST. teil veeta veelgi rohkem aega dues, kipsetades toitu, mille
A\ HOIATUS: Kuum pind. Kandke valmistamist grillil pidasite voimatuks.
kuuma seadme kasutamise
ajal alati kuumakindlaid
rillimislappe voi -kindaid . . . -
?koosk&lasp:tandardi EN 407 Vokkpann ja aurutaja - Toit motetele
kohase kontaktkuumuse
tasemega 2 véi kdrgemaga). Vokkpann ja aurutaja on loodud ideaalselt selleks, et luua
/A HOIATUS: Arge liigutage autentne vokkimiskogemus oues, teie grillil. Valmistage

WEBER CRAFTEDi tarvikut enne,
kui see on maha jahtunud.

/\ HOIATUS: Arge kasutage

i b Avastage moned nendest toitudest oma vokkpanni ja aurutaja abil:

/A HOIATUS: Kasutage oma
WEBER CRAFTEDi tarviku kaant,

vokiroogasid, suppe, aurutatud koogivilju ja muud.

et takistada 6lil pritsimast. Vokkpann

A\ HOIATUS: WEBER CRAFTEDi L . N . ..

ferrefla Peent: comelCEd RS  Praetud riis ja vokitud koogiviljad pehme steigi, kana voi tofuga
asetage see alati nii, et aur

oleks suunatud teist eemale. *Paprika, brokkoli ja seentega segatud nuudlid

Aur voib pohjustada péletusi.

A HOIATUS: Arge kasutage » Soe kartulisalat suitsuse peekoni ja karamelliseeritud sibulaga
oma WEBER CRAFTEDi tarvikut

fritiilirina.

A HOIATUS: Arge lisage oma Aurutaja

WEBER CRAFTEDi tarvikusse
mitte mingisugust alkoholi.

5 » Aurutatud koogiviljad kiireks ja lihtsaks korvalroaks
A HOIATUS: Arge laske

e « Autentsed, aurutatud pelmeenid, mis on tdidetud hérgu lihaga
A ETTEVAATUST:

Mahavalgumise valtimiseks » Mere- ja rannakarbid, mis on aurutatud aromaatsete ja

olge vedelikega kiipsetamisel . . .

liikudes ettevaatlik. varskete maitsetaimedega

/A ETTEVAATUST: Kuum 6li véib
pritsida ja pohjustada poletusi.

/A ETTEVAATUST: Vokkpanni
tuleb kasutada vokirongal voi
kiipsetusrestidel. Arge kasutage
vokkpanni otse FLAVORIZERi
ribidel.

/\ ETTEVAATUST: Arge asetage
oma WEBER CRAFTEDi tarvikut
siittivale pinnale, klaasile ega

kuumust mittetaluvale pinnale.

Vaadake jargmiselt lehekuljelt kasutamis- ja hooldusjuhiseid »

Kui ignoreerite marksonadega
HOIATUS ja ETTEVAATUST
tahistatud lauseid, voéivad
tulemusteks olla tosised
kehavigastused voi pohjustada

tulekahju véi plahvatuse, Tahame teie uutest grillimisseiklustest juba
tekitades varalist kahju. .
vaga kuulda!

Tutvuge ulejaanud
WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection
kollektsioniga veebilehel weber.com.
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Kontrollnimekiri enne grillima
hakkamist

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

v Kontrollige, kas teie vokkpann
ja aurutaja on puhtad ning
kasutamiseks valmis.

A TAHTIS! Vbite kasutada
vokkpanni ja aurutajat, millel on
Gourmet BBQ Systemi restid;
vokkpanni rongas ei ole vajalik.

Vokkimisjuhised

Kui sarja WEBER CRAFTED restid
ja raam voi Gourmet BBQ Systemi
restid on paigaldatud ning vokkpann
ja aurutaja on puhtad, tehke jargmist.

1. Langetage soojendusrest (A) alla
voi eemaldage oma grillilt enne
eelsoojendamist.

2. Kui kasutate sarja WEBER CRAF-
TED raamikomplekti: eemaldage
kiipsetusrest (B) ja asetage vokk-
panni rongas WEBER CRAFTEDI
raamile. Veenduge, et koik ronga-
konksud oleks kindlalt raami (C)
kilge kinnitatud.

3. Asetage vokkpann vokkpanni ronga
voi resti sisse. Asetage vokkpanni
kdepidemed diagonaalselt (D).

4. Eelkuumutage oma grilli ligikaudu
10-15 minutit koos juba paigalda-
tud vokkpanniga.

5. Seni kui grill kuumeneb, maitsesta-
ge oma toitu vastavalt retseptile.

6. Parast eelsoojendamist lisage toit
ja jatkake retseptiga.

Aurutamisjuhised

1. Tehke dlaltoodud toimingud 1-3.

2. Gaasigrillidel aurutades arge lulita-
ge pruunistamispoletit sisse.

3. Taitke vokkpann umbes 4 tassi
veega, seejarel lisage aurutuskorv.

4. Eelkuumutage grilli, kuni vesi hak-
kab keema.

5. Tooge temperatuur alla keskmisele
kuumusele ja lisage toit aurutus-
korvi.

6. Pange kaas vokkpanni peale ja
kipsetage, kuni toit on soovitud
kipsusega.
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MARKUS. Eemaldage aurutuskorv
ja toit ettevaatlikult, kasutades
kilgmisi kaepidemeid voi
eemaldades toidu tangide voi
muude koogitarvikute abil.
Lilitage poleti(d) alati valja ja
kandke kuumakindlaid kindaid.

Vokkpanni ja aurutaja eest
hoolitsemine

« Puhastage parast iga kasutuskor-
da. Aurutajat ja kaant voib pesta
noudepesumasinas, kuid toote
kasutusaja pikendamiseks on
soovitatav pesta kasitsi, kasutades
pehmetoimelist puhastusvahendit
koos mitteabrasiivse nailonharja
vOi kasnaga.

» Enne hoiustamist kuivatage
pohjalikult.

» Kasutamisel hakkab roostevabast
terasest pinna varv muutuma. See
on taiesti normaalne ega mojuta
mingil moel kipsetamistulemusi.

Napunaited siigavpuhastuseks

Aja jooksul voib teie vokkpannile
ja aurutajale koguneda toidujaake.
Nende eemaldamiseks on tohus
meetod.

1. Eemaldage vokkpannilt ja
aurutajalt voimalikult palju
toidujaake.

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

3. Kandke vokkpannile ja aurutajale
rohkelt pastat. See peaks olema
piisavalt paks, et pind taielikult
katta.

4. Jatke segu moneks tunniks vaoi ule
00 seisma. Lisage veel soogisoodat
ja kuurige mitteabrasiivse
nailonharja voi kasnaga.

5. Loputage puhtaks ja kuivatage.

MARKUS. Eriti torksate jaakide
korral valage pastale vahetult
enne puhastamist aadikat. Kui
mullitav reaktsioon lopeb, jatkake
hoorumise ja loputamisega.
Kui teil on mistahes kiisimusi,
votke iihendust oma piirkonna
klienditeeninduse esindajaga,
kasutades meie veebisaidil toodud
kontaktandmeid. Logige sisse
aadressil weber.com.

11/11/22 9:57 AM
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TURVALLISUUS WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection FI
Noudata kaikkia WEBER-grillin - 5 oAl PRSI -

Kyttsoppaan VAROITUKSIA Kiitos, ettq aloitit ulkoke.lttlooa .tutustum|s.en!.WEBER CRAFTED

ja HUOMAUTUKSIA. Outdoor Kitchen Collection ansiosta voit viettaa enemman aikaa

A VAROITUS: Kuuma pinta. ulkona ja laittaa uskomattoman maukasta ruokaa.

Kayta kuumaa tarviketta

kasitellessasi aina

lammadnkestavia grillikintaita 1 n - 1 1 a
T e Tl B r Wok ja hoyrytysosa - ruoanlaitto mielessa
vahintdan standardin EN 407

kontaktilimpétasoa 2. Wokin ja hoyrytysosan avulla wokkaus onnistuu taydellisesti
A VAROITUS: Al3 lilkuta WEBER ulkona grillissa. Niiden avulla valmistat esimerkiksi wokruokia,
CRAFTED -lisdvarustetta ennen keittoja ja hoyrytettyja vihanneksia.

kuin se on jaahtynyt.
A\ VAROITUS: Ald kayta
Ll e R A Wokilla ja hoyrytysosalla voit valmistaa muun muassa seuraavia ruokia:

sivukeittimella.

/A VAROITUS: Vilta 6ljyn

mahdolliset leimahdukset WOk
WEBER CRAFTED -lisavarusteen

kannen avulla.

TR TR R G T * Paistettua riisia ja vihanneksia, seassa mureaa pihvia, kanaa

-lisdvarusteen kantta tai tofua.
nostaessasi pida kantta aina
siten, etta hoyry ohjautuu « Nuudeleita paprikan, parsakaalin ja sienien kera.

sinusta poispdin. Kuuma
vesihoyry voi aiheuttaa

palovammoja e Lammin perunasalaatti savupekonin ja karamellisoidun sipulin

A\ VAROITUS: Al kiyts kera.

WEBER CRAFTED -lisdvarustetta

friteerauskeittimena. .

A VAROITUS: Al lisaa lainkaan Hoyrytysosa

alkoholia WEBER CRAFTED ) o . . .
-tarvikkeeseen. » Hoyrytettyja vihanneksia nopeaan ja helppoon lisukkeeseen.
A VAROITUS: Al paasta L e .

nestetta roiskumaan grilliin.  Autenttisia hoyrystettyja nyytteja lihataytteella.

A HUOMAUTUS: Kun . L . . .
kaytat grillaamisessa » Simpukat ja sinisimpukat hoyrystettyina aromaattisilla
nestettd, noudata liikkuessa mausteilla ja tuoreilla yrteilla.

varovaisuutta valttaaksesi

roiskeet.

/A HUOMAUTUS: Kuuma
oljy voi rdiskya ja aiheuttaa
palovammoja.

/A HUOMAUTUS: Wokia tulee
kayttaa wokkirenkaalla tai
grilliritiloilla. Ala kayta wokia
suoraan FLAVORIZER BARS
-tankojen paalla.

A HUOMAUTUS: Ald

aseta WEBER CRAFTED
-lisavarustetta lasipinnalle
tai helposti syttyvalle tai
lammadnaralle pinnalle.

Ndiden VAROITUSTEN
ja HUOMAUTUSTEN . . . . g = .
noudattamatta jittaminen voi Kerro ihmeessa grillausseikkailuistasi!

johtaa vakaviin vammoihin,
tulipaloon tai rdjahdykseen
ja aiheuttaa omaisuusvahinkoja. Tutustu

WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection
-tuotteisiin osoitteessa weber.com.

Seuraavalta sivulta [oydat kayttoa ja hoitoa koskevia ohjeita »

2
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Tarkista nama ennen grillausta

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

v/ Varmista, etta wok ja hoyrytysosa
ovat puhtaita ja kayttovalmiita.
A TARKEAA: Voit kayttaa wokkia

ja hoyrytysosaa aikaisempien
Gourmet BBQ System -ritiliden

kanssa. Wok-rengasta ei tarvita.

Wokruokien valmistusohjeet

Kun WEBER CRAFTED -ritilat ja
-kehys tai aiemmat Gourmet BBQ
System -ritilat on asennettu ja wok
seka hoyrytysosa ovat puhtaita:

1. Laske tai poista lammitysteline
(A) grillista ennen sen
kuumentamista.

2. Jos kaytat WEBER CRAFTED
-kehyspakkausta: poista grilliritila
(B) ja aseta wokkirengas WEBER
CRAFTED -kehykseen. Varmista,
etta kaikki rengaskoukut ovat
tukevasti kiinni kehyksessa (C).

3. Aseta wok wokkirenkaaseen
tai ritilalle. Aseta wokin kahvat
diagonaalisesti (D).

4. Esikuumenna grillia noin 10-15
minuuttia wok paikallaan.

5. Voitele ja mausta ruoka
ruokaohjeen mukaisesti grillin
kuumentuessa.

6. Lisaa ruoka kuumaan grilliin ja
noudata ruokaohjeen ohjeita.

Hoyrytysohjeet
1. Suorita edella kuvatut vaiheet 1-3.

2. Kun ruokia hoyrystetaan
kaasugrilleissa, ala kytke
ruskistuspoltinta paalle.

3. Kaada wokkiin noin puoli litraa
vettd ja lisaa sitten hoyrytyskori.

4. Esikuumenna grillia, kunnes vesi
alkaa kiehua.

5. Laske lampatila keskilammolle ja
lisaa ruoka hoyrytyskoriin.

6. Aseta kansi wokin paalle
ja kypsenna, kunnes ruoka
on saavuttanut haluamasi
kypsyystason.
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HUOMAA: Poista hoyrytyskori
ja ruoka varoen sivukahvoista
pitaen tai nosta ruoka korista
pihdeilla tai muilla valineilla.
Sammuta polttimet ja kayta aina

Wokin ja hoyrytysosan yllapito

« Puhdista jokaisen kayttokerran
jalkeen. Hoyrytysosa ja kansi
kestavat konepesun, mutta
tuotteen kayttoikaa voidaan
pidentaa pesemalla se
kasin miedolla pesuaineella,
hankaamattomalla nailonharjalla
tai sienella.

 Kuivaa osat huolellisesti ennen
sailytysta.

* Ruostumattoman teraksen vari
alkaa muuttua kayton myota.
Tama on taysin normaalia eika
vaikuta grillaustuloksiin.

Vinkkeja syvapuhdistusta varten

Ajan mittaan wokkiin ja
hoyrytysosaan voi kertya

tehokkaasti:

1. Poista ruokajaamat wokista ja
hoyrytysosasta mahdollisimman
hyvin.

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

3. Levita tahnaa runsaasti wokkiin
ja hoyrytysosaan. Kayta riittavasti
tahnaa koko pinnan peittamiseksi.

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 pinttyneet
tahrat saa irtoamaan kaatamalla
etikkaa tahnan paalle juuri ennen
puhdistamista. Kun poreilu
loppuu, jatka puhdistamista ja
huuhtele.

Kysymyksiisi vastaa alueesi
asiakaspalvelu, jonka yhteystiedot
loydat sivustoltamme. Kirjaudu
sisdan osoitteessa weber.com.
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SIGURNOST

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

/A UPOZORENJE: Vruéa povrsina.
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 vrué¢im
priborom.

/A UPOZORENJE: Nemojte
pomicati WEBER CRAFTED
dodatnu opremu dok se ne ohladi.

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

/A UPOZORENJE: Upotrijebite
poklopac svoje WEBER CRAFTED
dodatne opreme za zastitu od
prskanja ulja.

/A UPOZORENJE: Kada skidate
poklopac sa svoje WEBER
CRAFTED dodatne opreme, uvijek
ga namjestite tako da para nije
usmjerena prema vama. Para
koja se podize moze uzrokovati
opekotine.

/A UPOZORENJE: Nemojte koristiti
svoju WEBER CRAFTED dodatnu
opremu za duboko przenje.

/A UPOZORENJE: Ne stavljajte
nikakve vrste alkohola na svoju
WEBER CRAFTED dodatnu
opremu.

/A UPOZORENJE: Pazite da se
tekucina ne prolije u rostilj.

/A OPREZ: Ako kuhate uz pomoé
tekucine, pripazite dok se krecete
kako biste izbjegli prolijevanje.

/A OPREZ: Vruée ulje moZe prsnuti
i prouzrociti opekline.

/\ OPREZ: Wok se treba

koristiti na prstenu za wok ili

na resetkama za pecenje. Ne
upotrebljavajte wok posudu
izravno na preckama FLAVORIZER
bars.

/A OPREZ: Nemojte stavljati svoj
WEBER CRAFTED dodatni pribor
na zapaljivu povrsinu, staklo ili
povrsinu koja se moze ostetiti
toplinom.

Nepridrzavanje ovih napomena o
UPOZORENJIMA i OPREZU moze
dovesti do ozbiljnih ozljeda ili
smrti, ili pak pozaraili eksplozije
te uzrokovati materijalnu stetu.
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WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection

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

Wok i posuda za kuhanje na pari - Savjeti i ideje za upotrebu

Wok i posuda za kuhanje na pari savrseno su osmisljeni kako

biste iskusili zanimljiv nacin pripreme hrane na otvorenome na
svome rostilju. Pripremite hranu koja se przi uz ¢esto mijesanje,
juhe, povrce na parii jos mnogo toga.

Pokusajte pripremiti neka od ovih jela uz pomoc vaseg Woka i
posude za kuhanje na pari:

Wok

* Przenariza i przeno povrée s mekanim odreskom, piletinom ili
tofuom

* Rezanci s paprikom, brokulom i gljivama

* Topla salata od krumpira s dimljenom slaninom |
karameliziranim lukom

Posuda za kuhanje na pari
 Povrce na pari za brz i jednostavan prilog

« Zanimljive okruglice od tijesta napunjene socnim mesom i
pripremljene na pari

« Skoljke na pari sa svjezim aromati¢nim biljem

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 Outdoor Kitchen Collection
na weber.com.

23
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Popis za provjeru prije pocetka

rostiljanja

v Provjerite imate li WEBER CRAF-
TED reSetke i okvir. Mogu se kupiti

zasebno na internetskoj stranici
weber.com.

v Svakako provijerite jesu li vas wok
i posuda za kuhanje na pari Cisti i
spremni za uporabu.

A VAZNO! Wok i posudu za kuhanje
na pari mozete upotrebljavati s

prethodnim reSetkama za sustav

Gourmet BBQ System; prsten za
wok nije potreban.

Upute za pripremu hrane u woku

Nakon Sto se montiraju WEBER
CRAFTED resetke i okvir ili prethod-
ne resetke za sustav Gourmet BBQ
System, a wok i posuda za kuhanje
na pari su cisti:

1. Spustite ili skinite resetku za
podgrijavanje (A) s rostilja prije
zagrijavanja.

2. Ako upotrebljavate Weber Crafted
stalak za pribor: skinite resetku
za pecenje (B) i postavite prsten
za wok unutar WEBER CRAFTED
okvira. Provijerite jesu li sve kukice
na prstenu sigurno postavljene
na okvir (C).

3. Postavite wok unutar prstena za
wok ili reSetke. Dijagonalno posta-
vite rucke na woku (D).

4. Zagrijte rostilj na otprilike
10 — 15 minuta s vec postavljenim
wokom.

5. Dok se roétilj zagrijava, nauljite
i zaCinite hranu prema uputama
u receptu.

6. Nakon Sto se zagrije, dodajte hranu i
nastavite prema uputama u receptu.

Upute za pripremu hrane na pari
1. Slijedite gore navedene korake 1 - 3.

2. Prilikom pripreme hrane na pari
na plinskim rostiljima, nemojte
ukljucivati plamenik za przenje.

3. Napunite wok s priblizno litrom
vode, a zatim dodajte koSaricu
posude za kuhanje na pari.

4. Zagrijte rostilj dok voda ne po¢ne
kljucati.

5. Temperaturu smanjite na srednju
jac¢inu i stavite hranu u kosaricu
posude za kuhanje na pari.

6. Stavite poklopac na wok i kuhajte
dok hrana ne dostigne Zeljenu
razinu pripremljenosti.
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NAPOMENA! Pazljivo skinite
kosaricu posude za kuhanje na
pari i hranu, koriste¢i bo¢ne drske
ili hranu izvadite hvataljkama ili
drugim priborom. Uvijek iskljucite
plamenik(e) i nosite rukavice
otporne na toplinu.

OdrZavanje vaseg woka i posude
za kuhanje na pari

Ocistite nakon svake upotrebe.
Posuda za kuhanje na parii
poklopac mogu se prati u perilici
posuda, no preporucujemo ru¢no
pranje blagim deterdZentom i
neabrazivnom najlonskom ¢etkom
ili spuzvom radi produljenja vijeka
trajanja proizvoda.

Dobro osusite prije skladistenja.

S upotrebom ¢e se boja povrsi-
ne od nehrdajuceg Celika poceti
mijenjati. To je potpuno normalna
pojava i nece utjecati na rezultate
pecenja.

Savjeti za dubinsko CiScenje

S vremenom bi se na vasem woku

i posudi za kuhanje na pari mogle
stvoriti naslage ostataka hrane. Pred-

laZzemo vam primjenu vrlo ucinkovite
metode za njihovo uklanjanje:

1.

Uklonite Sto je moguce vise ostata-
ka hrane s vaseg woka i posude za
kuhanje na pari.

. Napravite smjesu koja ¢e se

sastojati od tri Cetvrtine sode
bikarbone i jedne Cetvrtine vode.
Dobit ¢ete pastu.

. Nanesite deblji sloj paste na cijelu

povrsinu woka i posude za kuhanje
na pari. Trebala bi biti dovoljno
gusta da u potpunosti prekrije
cijelu povrsinu.

4., Ostavite da tako nanesena smjesa

odstoji nekoliko sati ili preko noci.
Potom dodajte joS sode bikarbone i
oribajte neabrazivnom najlonskom
cetkom ili spuzvom.

. Dobro isperite i osusite.

NAPOMENA! Za posebno tvrdokor-
ne naslage, prije samog c¢is¢enja
nanesenu pastu dodatno prelijte
octom. Nakon Sto se smiri reakcija
i prétanje, nastavite s ribanjem, te
potom isperite.

Ako imate pitanja, obratite se
lokalnom predstavniku sluzbe
za korisnike pomocu informacija
za kontakt dostupnih na nasoj
internetskoj stranici. Prijavite

se na weber.com.

»
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BIZTONSAG

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

A FIGYELMEZTETES: Forré
feliilet. Forro tartozék kezelése
soran mindig hasznaljon héallé
grillkesztyiit vagy fogokesztyiit
(amely megfelel az EN 407
szabvanynak, kontakthével
szembeni ellenallasanak védelmi
szintje pedig 2-es vagy afeletti).

A FIGYELMEZTETES: Ne
mozgassa a WEBER CRAFTED-
tartozékot, amig le nem hiilt.

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

A FIGYELMEZTETES: Az olaj
esetleges kifroccsenésének
megakadalyozasara hasznalja
a WEBER CRAFTED-tartozék
fedojét.

A FIGYELMEZTETES: Amikor
leveszi a WEBER CRAFTED-
tartozék fedéjét, mindig gy
tartsa a fedét, hogy a g6z ne On
felé szalljon. A felszabadulé g6z
égési sériiléseket okozhat.

A FIGYELMEZTETES: Ne
hasznaljon WEBER CRAFTED-
tartozékot olajsiitéként.

A FIGYELMEZTETES: Semmilyen
alkoholt ne 6ntson a WEBER
CRAFTED-tartozékba.

A FIGYELMEZTETES: Ne hagyja,
hogy folyadék keriiljon a grillre.

A VIGYAZAT: Ha a f6zéshez
folyadékot hasznal, ovatosan
jarjon el a mozgataskor, nehogy
kilottyenjen.

A VIGYAZAT: A forré olaj
kifroccsenhet, és égési
sériiléseket okozhat.

A\ VIGYAZAT: A wokot wok gyiiriin
vagy siitéracson kell hasznalni.
Ne hasznalja a wokot kozvetleniil
FLAVORIZER bars aromasinen.

A\ VIGYAZAT: Ne helyezzen
WEBER CRAFTED-tartozékot
éghetd feliiletre, livegre vagy
olyan feliiletre, amely h6 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 Outdoor Kitchen Collection

Gratulalunk az elsé lepések megtételéhez a szabadtéri konyha
felfedezésében! A WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection
jovoltabol tobb idét tolthet a szabadban, olyan ételekkel
foglalatoskodva, amelyekrél sosem hitte, hogy grillen is
elkészithetdk.

Wok és parolo - gondolkodasra késztet

A Wokot és paroldt ugy alakitottuk ki, hogy a grillezén kivul is
autentikus stir fry élményt nyujthasson. Stir fry sitéssel késziilt
ételeket, leveseket, parolt zoldségeket és sok mast is készithet
vele.

Fedezzen fel néhany fogast a Wok és parolo eszkozzel:

Wok

 Sult rizs és stir fry sttéssel készult zoldségek puha steakkel,
csirkével vagy tofuval

* Tészta paprikaval, brokkolival és gombaval

» Meleg burgonyasalata fustolt szalonnaval és karamellizalt
hagymaval

Parolo
« Parolt zoldségek gyors és egyszerUl koretként
« Autentikus g6zolt gombdcok flszeres hussal toltve

« Aromakkal és friss fliszernovényekkel parolt kagylofélék

A hasznalatra és apoldsra vonatkozo utmutatasért
lapozzon a kovetkezd oldalra »

Alig varjuk, hogy beszamoljon nekiink
Uj grillezési kalandjairol!

A WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection
sorozat tovabbi elemeiért keresse fel
webhelylinket: weber.com.

»
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H U Grillezés elotti ellenorzdlista

v Legyen kéznél a WEBER
CRAFTED récs és keret. Ezeket

kilon vasarolhatja meg a
weber.com weboldalon.

v Gondoskodjon arrél, hogy a Wok és
a parold tiszta és hasznalatra kész
legyen.

A FONTOS: A Wok és a parolo
a régi Gourmet BBQ System
racsokkal hasznalhaté; a wok
gylriire nincs sziikség.

Wok siitési titmutato

AWEBER CRAFTED stitéracsok és
a keret vagy a régi Gourmet BBQ
System behelyezését, és a Wok és a
parold tisztitasat kovetben:

1. Elémelegités elétt helyezze lejjebb
vagy tavolitsa el a melegitéracsot
(A) a grillezérél.

2. Ha Weber Crafted keretkészletet
hasznal: vegye le a siitéracsot (B),
és helyezze a Wok gydrit a WEBER
CRAFTED keretbe. Gyézddjon
meg arrol, hogy a wok gylrd
0sszes kampodja biztonsagosan
helyezkedik el a kereten (C).

3. Helyezze a Wokot a Wok gyUrUjébe
vagy racsaba. Atlésan allitsa be a
Wok fileit (D).

4. Melegitse elé a grillezét koriilbeliil
10-15 percig Ugy, hogy a Wok
a helyén van.

5. A grillez6 elémelegitése kozben
kenje be olajjal és fliszerezze meg
az ételt a receptnek megfeleléen.

6. Ha eldmelegitette, tegye a grillre az
ételt, és folytassa a recept szerint.

Parolasi utmutato

1. Kdvesse a fenti 1-3. [épést.
2. A gazgrilleken torténé parolaskor
ne kapcsolja be a piritd gazégét.

3. Toltse fel a Wokot kordlbeldl fél
liter vizzel, majd tegye bele a
g6zol6kosarat.

4. Melegitse elé a grillezét, amig a viz
forrni nem kezd.

5. Vegye le a h6mérsékletet kozepes
fokozatra, és tegye bele az ételt a
gbzolékosarba.

6. Helyezze a fedét a Wokra, és slisse
az ételt a megfeleld ideig.

26
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MEGJEGYZES: Ovatosan vegye ki a
g6zolékosarat és az ételt a kozponti
fogantyu segitségével, vagy
tavolitsa el az ételt grillcsipesszel
vagy mas eszkozzel. Mindig
kapcsolja ki az égd(kelt, és viseljen
héallé fogo- vagy grillkeszty(t.

A Wok és a parolo apolasa

¢ Minden hasznalat utan tisztitsa
meg. A g6zol6 és a fedé moso-
gatdégépben moshato, a termék
élettartamanak meghosszabbitasa
érdekében azonban javasolt kézzel,
kimeéld tisztitdszerrel, nem surolo
hatasu nejlonkefével vagy szivacs-
csal tisztitani.

« Tarolds el6tt alaposan szaritsa meg.

 Ahasznalat sordn a rozsdamentes
acél felulet szine megvaltozik. Ez
teljességgel természetes jelenség,
amely a sutési eredményt nem
befolydsolja.

Tippek az alapos tisztitashoz

Idével a Wokra és a parold eszkozre
ételmaradékok tapadhatnak. Az alab-
bi mddszerrel hatékonyan tavolithatja
el ezt a lerakodast:

1. Tavolitsa el az ételmaradékok nagy
részét a Wok és paroldéedénybdl.

2. Keverjen 0ssze harom rész széda-
bikarbonat egy rész vizzel. Ezzel
paszta képzddik az osszetevokbdl.

3. Vastagon vigye fel a pasztat a
Wokra és a paroldra. A felvitt réteg
legyen elég vastag ahhoz, hogy
teljesen befedje a feliletet.

4. Néhany 6raig vagy egész éjszakan
at hagyja hatni a keveréket.
Tovabbi szédabikarbdna felvitelével
dorzsolje at a feliiletet egy nem
surold hatdsu nejlonkefe vagy
szivacs segitségével.

5. Oblitse tisztara, és szaritsa meg.

MEGJEGYZES: Rendkiviil makacs
ételmaradvanyok esetén a tisztitas
elétt ontson ecetet a pasztara. A
pezsgéssel jard reakcio lecsillapo-
dasa utan folytassa dorzsoléssel
és oblitéssel a miveletet.

Barmely kérdés esetén forduljon a
teriiletileg illetékes vevdszolgalat
képviseldjéhez a honlapunkon talal-
hato elérhet6ségeken. Jelentkezzen
be honlapunkon: www.weber.com.
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SAUGA ~WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection LT
I';:""‘s’;::::;’:‘fm‘:‘v:o'a‘f;ove Dékojame, kad Zengeéte pirmajj zingsnj savo lauko virtuves

pateikty ]SPEJIMY ir atradimo link! Su ,\WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection”
ATSARGUMO nurodymy. galésite daugiau laiko praleisti lauke, gamindami maista, kurio

A |SPEJIMAS. Karstas net nejsivaizdavote gaminant ant grilio.

pavirsius. Dirbdami su karstu
priedu visada muveékite karsciui
atsparias grilio pirstines

arba pirétines (atitinkanéias Wok keptuve ir garintuvas — maistas mintims

standarta EN 407, 2 ar

;“k§f?5::° lY‘;Ji° kontaktinio Wok keptuve ir garintuvas puikiai pritaikytas autentiSkam
gr::Eth:::N ikt kepimui ant groteliy. Ruoskite maisant keptas darzoves, sriubas,
..W%EBER CRAF'TE‘;;HP:e:,: Kol garuose troskintas darzoves ir dar daugiau.

jis atves.

A |SPEJIMAS. N dokit v . v . . .

I I T e ISbandykite keleta Siy patiekaly su wok keptuve ir garintuvu:
Soninio degiklio.

A |SPEJIMAS. Norédami .

kontroliuoti riebaly tiskalus, Wok keptuve

naudokite ,WEBER CRAFTED"

priedo dangtj. « Kepti ryziai ir maiéant keptos darzoves su $velniu kepsniu,
A |SPEJIMAS. Nuimdami vidtiena ar tofu

~WEBER CRAFTED" priedo
dangtj, visada jj atsukite taip,
kad garas biity iSleidziamas
nuo jusy. Kylantis garas gali .
nudeginti. « Siltos bulviy salotos su rukyta Sonine ir karamelizuotais

A |SPEJIMAS. Nenaudokite svogunais
+WEBER CRAFTED" priedo
virimui taukuose.

» Makaronai su paprikomis, brokoliais ir grybais

A\ ISPEJIMAS. | ,WEBER Garintuvas

CRAFTED" prieda nepilkite

alkoholio. « Garuose troskintos darzovés — greitas ir lengvas garnyras
A |SPEJIMAS. Neleiskite

skysciui iSsilieti  kepsnine. « Autentiski, garuose virti koldunai, jdaryti pikantiSka mésa
A\ PERSPEJIMAS. Jei verdate

su skyscCiu, judédami bukite » Moliuskai ir midijos, virti garuose su aromatinémis
atsargis, kad iSvengtuméte d3i VR is Solelemi

iZsiliejimo. medziagomis ir Svieziomis zolelemis

/\ PERSPEJIMAS. Karstas
aliejus gali iSsilieti ir nudeginti.

A PERSPEJIMAS. Wok keptuve Naudojimo ir priezitros rekomendacijos
reikia naudoti ant wok keptuveés

ziedo arba ant kepimo groteliy. toliau pateikiamos kitame puslapyje
Nenaudokite wok keptuvés

tiesiai ant ,FLAVORIZER"

groteliy.

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

Nesilaikant &iy [SPEJIMU i Nekantraujame isgirsti apie jusy naujus
ATSARGUMO teiginiy gali biti kepimo ant groteliy nuotykius!

sunkiai suzaloti Zmonés arba
kilti gaisras ar sprogimas, deél

kurio gali biti sugadintas turtas. Pe riiﬁreklte llku5|q
+WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection®

svetainéje weber.com.
27
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Kontrolinis sgrasas pries kepant ant
groteliy

v Patikrinkite, ar turite WEBER
CRAFTED groteles ir rema. Juos
galite jsigyti atskirai iS weber.com.

v Patikrinkite, ar kiniSka keptuve ir
garintuvas yra Svaruds ir paruosti
naudoti.

/A SVARBU: kiniska keptuve ir
garintuva galite naudoti su
senomis ,,Gourmet BBQ System”
grotelémis; kinisSkos keptuvés
Ziedas nereikalingas.

RuoSimo naudojant kiniskg keptuve
instrukcijos

Kai WEBER CRAFTED grotelés ir
remas arba senos ,Gourmet BBQ
System" grotelés sumontuoti ir
kiniska keptuve bei garintuvas Svarus:

1. Pries jkaitindami nuleiskite arba
nuimkite kepsninéje esantj sildymo
stova (A).

2. Jei naudojate WEBER CRAFTED
rinkinj su rému: nuimkite kepimo
groteles (B) ir jdékite kiniskos
keptuvées Zieda j WEBER CRAFTED
rema. Patikrinkite, ar visi ziediniai
kabliukai tvirtai pritvirtinti prie
remo (C).

3. Jdekite kiniSka keptuve j kiniskos
keptuveés Zieda arba ant groteliy.
Nustatykite kiniskos keptuves
rankenas jstrizai (D).

4. Kaitinkite kepsnine mazdaug
10-15 minuciy su jdeta kiniska
keptuve.

5. Kol kepsnine jkais, patepkite
aliejumi ir pagardinkite maista
pagal recepta.

6. |kaitine kepsnine, sudékite maistg ir
toliau vadovaukités receptu.

Ruosimo garuose instrukcijos

1. Atlikite pirmiau nurodytus
1-3 veiksmus.

2. Ruosdami garuose ant dujinés
kepsnines, nejunkite kepimo
degiklio.

3. Jpilkite j kiniska keptuve mazdaug
1 lvandens, tada jdekite garintuvo
krep$).

4, Kaitinkite kepsnine, kol vanduo
prades virti.

5. Sumazinkite temperatura iki
vidutines kaitros ir sudekite maista
j garintuvo kreps;.
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6. Uzdékite kiniSkos keptuves dangtj ir
kepkite, kol maistas pasieks norima
apkepimo laipsnj.

PASTABA: atsargiai iSimkite
garintuvo krepsj ir maista,
naudodami Sonines rankenas
arba iSimdami maistg Znyplémis
ar kitais jrankiais. Visada isjunkite
degiklj (-ius) ir mavékite karsciui
atsparias pirstines.

Kiniskos keptuvés ir garintuvo priezitra

« Panaudoje kiekvieng karta
iSvalykite. Garintuva ir dangtj
galima plauti indaploveéje, taciau,
norint pailginti gaminio naudojimo
laikg, rekomenduojama plauti
rankomis naudojant Svelny ploviklj
su neabrazyviniu nailoniniu
Sepeteéliu arba kempine.

 Pries padedami j laikymo vietg
kruopsciai isdziovinkite.

 Naudojant nertdijanciojo plieno
pavirsiaus spalva pradés keistis. Tai
visiSkai normalu ir nekeicia maisto
ruosimo rezultaty.

Kruopstaus valymo patarimai

Laikui bégant ant kiniskos keptuves
ir garintuvo gali atsirasti maisto
sankaupy. Cia pateikiamas
veiksmingas jy Salinimo budas:

1. Pasalinkite nuo kiniSkos keptuves
ir garintuvo kuo daugiau maisto
sankaupy.

2. Sumaisykite tris dalis valgomosios
sodos su viena dalimi vandens.
Susidarys pasta.

3. Gausiai uztepkite pastos ant
kiniskos keptuves ir garintuvo. Ji
turi bati pakankamai tirsta, kad
baty visiSkai padengta.

4. Palikite misinj kelioms valandoms
arba per nakt]. |pilkite dar sodos
ir nusveiskite neabrazyviniu
nailoniniu Sepeciu arba kempine.

5. Svariai nuplaukite ir isdZiovinkite.
PASTABA: jei liko itin jsisenéjusiy
apnasy, pries pat valyma ant
pastos uzpilkite acto. Kai Snypstimo
reakcija nurims, toliau Sveiskite ir
nuskalaukite.

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

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

A BRIDINAJUMS! Karsta
virsma. Rikojoties ar karstu
piederumu, vienmeér valkajiet
karstumizturigus grilésanas
cimdus vai aizsargcimdus
(kas atbilst vismaz

2. karstumizturibas limenim
atbilstosi standartam EN 407).

/\ BRIDINAJUMS! Neparvietojiet
WEBER CRAFTED piederumu,
kamer tas nav atdzisis.

/A BRIDINAJUMS! Neizmantojiet
WEBER CRAFTED piederumu ka
sanu degli.

A\ BRIDINAJUMS! Ellas

iespéjamas uzliesmosanas
kontrolei lieciet uz WEBER
CRAFTED piederuma vaku.

A BRIDINAJUMS! Nonemot no
WEBER CRAFTED piederuma
vaku, vienmer turiet to t3, lai
virzitu tvaikus prom no sevis.
Pacélusies tvaiki var izraisit
apdegumus.

/\ BRIDINAJUMS! Neizmantojiet
WEBER CRAFTED piederumu ka
fritetaju.

A\ BRIDINAJUMS! Nelieciet uz

WEBER CRAFTED piederuma
nekada veida alkoholu.

A BRIDINAJUMS! Nelaujiet
Skidrumam uzslakstities uz
grila.

AUZMANIBU! Gatavosana
izmantojot Skidrumu,
parvietojiet to ar piesardzibu, lai
Skidrums neizslakstitos.

AUZMANIBU! Karsta ella var
Slakstities un apdedzinat.

AUZMANIBU! Vokpanna ir
jalieto uz vokpanas sildrinka
vai uz gatavo$anas rezgiem.
Nelietojiet vokpannu tieSi uz
FLAVORIZER bars restem.

AUZMANIBU! 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 ugunsgréku vai spradzienu,
kas rada Tpasuma bojajumus.

182122_WokAndSteamer_EMEA_111022.indd 29

®

WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection

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

Vokpanna un tvaicesanas siets - viela pardomam

Vokpanna un tvaiceSanas siets ir ideali izstradati ta, lai
nodroSinatu autentisku cepsanu augsta temperattra arpus
telpam uz grila. Augsta karstuma cepiet edienus, gatavojiet
zupas, tvaicetus darzenus u.c.

Izpetiet dazus no edieniem, ko varat pagatavot sava vokpanna un
tvaicesanas sieta.

Vokpanna

« Cepti risi un augsta karstuma cepti darzeni ar maigu steiku,
vistu vai tofu

» Nudeles, viegli samaisitas ar pipariem, brokoliem un senem

* Silti kartupelu salati ar kupinatu bekonu un karamelizetiem
sipoliem

Tvaicesanas siets

« Tvaiceti darzeni ka atri un viegli pagatavojama piedeva

 Autentiski tvaicetie pelmeni, pilditi ar pikantu galu

* Gliemenes un midijas, tvaicetas ar aromatiskiem un svaigiem
garsaugiem

Skatiet nakamo lapu, kur atradisiet
lietosanas un kopsanas pamacibu»

Mes ar nepacietibu ceram uzzinat par jusu
jaunajiem grilesanas piedzivojumiem!

Apskatiet parejas
WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection
preces vietne weber.com.

»
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Kontrolsaraksts pirms grilesanas

v Parliecinieties, vai jums ir WEBER
CRAFTED rezgi un korpuss. Tos
var iegadaties atseviski vietnée
weber.com.

v/ Parliecinieties, vai vokpanna un
tvaicésanas siets ir tiri un gatavi
lietoSanai.

A\ SVARIGI! Varat izmantot

vokpannu un tvaicésanas sietu ar

mantotiem Gourmet BBQ System

rezgiem; vokpannas rinkis nav
nepiecieSams.

Noradijumi gatavosanai vokpanna

Kad ir uzstaditi WEBER CRAFTED
rezgi un korpuss vai mantotie
Gourmet BBQ System rezgi un
vokpanna un tvaicésanas siets ir tiri:

1. pirms uzkarseésanas nolaidiet uz
leju vai iznemiet grila sildisanas
plauktu (A):

2. jaizmantojat Weber Crafted
korpusa komplektu: iznemiet
gatavosanas rezgi (B) un ievietojiet
vokpannas rinki WEBER CRAFTED
korpusa. Parliecinieties, vai visi
rinka aki ir drosi piestiprinati
korpusam (C):

3. novietojiet vokpannu uz vokpannas
rinka vai rezga. Novietojiet
vokpannas rokturus diagonali (D);

4. karsejiet grilu apmeéram 10—

15 minates, vokpannai atrodoties
sava vietg;

5. kamer grils uzkarst, ieellojiet
produktus un atbilstosi receptei
pievienojiet garsvielas;

6. kad grils ir uzkarsis, uzlieciet
produktus un turpiniet gatavosanu
atbilstosi receptei.

Tvaicesanas noradijumi

1. Veiciet ieprieks noradito 1.-
3. darbibu.

2. Tvaicejot uz gazes grila,
neieslédziet apbrininasanas degli.
3. lelejiet vokpanna apmeram
litru udens, pec tam uzlieciet
tvaicésanas grozu.

4. Karsejiet grilu, idz adens sak varities.
5. Samaziniet temperaturu lidz

vidéjam karstumam un ielieciet
tvaicesanas groza produktus.

6. Uzlieciet vokpannai vaku un
gatavojiet edienu lidz velamajai
gatavibas pakapei.
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PIEZIME. Uzmanigi, izmantojot
sanu rokturus vai edienu nemot
lauka ar knaiblem vai citiem
piederumiem, iznemiet tvaiceéSanas
grozu un edienu. Vienmer
izsledziet degli vai deglus un
valkajiet karstumizturigus cimdus/
aizsargcimdus.

Vokpannas un tvaicesanas sieta
kopsana

 Péc katras lietosanas reizes
notiriet. TvaicéSanas sietu un vaku
var mazgat trauku mazgajamaja
masina, tacu, lai pagarinatu
kalposSanas ilgumu, ieteicams
tos mazgat ar rokam, izmantojot
saudzigu tirisanas lidzekli un

neabrazivu neilona birsti vai sukli.

« Pirms novietosanai glabasanai
kartigi nozavejiet.

« LietoSanas gaita nerusejosa
terauda virsmas krasa saks
mainities. Tas ir gluzi normali
un neietekmes gatavosanas
rezultatus.

Intensivas tirisanas padomi

Laika gaita uz vokpannas un
tvaicésanas sieta var uzkraties
édienu atliekas. Seit ir minéta
efektiva metode to nonemsanai.

1. Nonemiet no vokpannas un
tvaiceéSanas sieta péec iespgjas
vairak edienu atlieku.

2. Samaisiet tris dalas dzeramas
sodas ar vienu dalu udens.
Izveidosies pasta.

3. Pastu bagatigi uzklajiet uz
vokpannas un tvaicésanas sieta.
Kartai ir jabut pietiekami biezai, lai
pilntba parklatu virsmu.

4. Atstajiet maisijumu uz dazam
stundam vai visu nakti. Pievienojiet
vel dzeramo sodu un noberziet
virsmu ar neabrazivu neilona suku
vai sukli.

5. Noskalojiet un nozaveéjiet.
PIEZIME. Ipasi griti notiramu
edienu atlieku gadijuma tiesi
pirms tiriSanas uz pastas uzlejiet
etiki. Tiklidz ir beigusies putoSana,
turpiniet tirit un skalot.

Jajums ir kadi jautajumi, sazinieties

ar vietéejo klientu apkalposanas

parstavi, izmantojot musu vietne
atrodamo kontaktinformaciju.

Piesakieties vietne weber.com.

11/11/22 9:57 AM



®

VEILIGHEID Het WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection NL

Volg alle aanwijzingen . | . . .
met betrekking tot Gefeliciteerd! Je hebt de eerste stappen in de richting van

WAARSCHUWING en PAS je nieuwe buitenkeuken gezet! Dankzij het WEBER CRAFTED
OP in de gebruikershandleiding Outdoor Kitchen Collection kun jij nu meer tijd buiten

SRR ELoE AL doorbrengen, terwijl je op je barbecue gerechten bereidt die
A\ WAARSCHUWING: Het . . g
oppervlak wordt heet. je nooit voor mogelijk had gehouden.

Draag altijd hittebestendige

barbecuewanten

of -handschoenen Wok & Stomer - Om over na te denken

(in overeenstemming met

EN 407, contacthitteniveau .. . .

2 of hoger) bij het oppakken van De wok en stomer zijn speciaal gemaakt zodat jij buiten

een heet accessoire. op je barbecue een authentieke roerbakervaring kunt creeren.

A\ WAARSCHUWING: Verplaats Bereid roerbakgerechten, soepen, gestoomde groenten en meer.
het WEBER CRAFTED-accessoire

pas als dit is afgekoeld.

A WAARSCHUWING: Gebruik Probeer de volgende gerechten uit met je wok en stomer:
het WEBER CRAFTED-

accessoire niet op de zijbrander.

/A WAARSCHUWING: Gebruik het WOk
deksel van het WEBER CRAFTED-

accessoire om eventueel ..
T EnRTTETC R aHE (6 CvaT. » Gebakken rijst en roergebakken groenten met malse steak,

/A WAARSCHUWING: Zorg dat Kip of tofu

je bij het verwijderen van het

deksel van het WEBER CRAFTED- » Noedels met paprika, broccoli en champignons
accessoire, dit zo houdt dat

de stoom van je af gericht « Warme aardappelsalade met gerookte bacon
is. Opstijgende stoom kan

brandwonden veroorzaken. en gekaramelliseerde ui

/A WAARSCHUWING: Gebruik
het WEBER CRAFTED-
accessoire niet als frituurpan. Stomer

/A WAARSCHUWING: Doe geen C

alcohol in welke vorm dan » Gestoomde groenten als snel en gemakkelijk bijgerecht

ook in het WEBER CRAFTED-

accessoire. » Authentieke, gestoomde dumplings gevuld met hartig vlees

/A WAARSCHUWING: Laat geen

vloeistof in de barbecue lopen. » Kokkels en mosselen gestoomd met aromatische, verse kruiden
/A PAS OP: Pas tijdens het koken

met vloeistoffen op dat je niet
morst wanneer je het gerecht

verplaatst. Ga door naar de volgende pagina voor gebruiks-

A PAS OP: Hete olie kan en onderhoudsinstructies »
spetteren en brandwonden

veroorzaken.

/A PAS OP: Gebruik

de wok op de wokring

of op de grillroosters. Gebruik
de wok niet rechtstreeks

op FLAVORIZER Bars.

/A PAS OP: Plaats het WEBER

CRAFTED- i iet an u .
op cen brandbaar, glazen We zijn benieuwd naar jouw

of hittegevoelig oppervlak. nieuwe barbecue-avonturen.

Wanneer je de aanwijzingen met
betrekking tot WAARSCHUWING

en PAS OP niet opvolgt, kan dit Bekijk de rest van het

leiden tot ernstig lichamelijk

letsel, brand of een explosie met WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection

schade aan eigendommen.
op weber.com.
31
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Checklist vor je gaat grillen

v Zorg ervoor dat je het WEBER
CRAFTED-grillrooster en -frame
hebt. Deze zijn apart verkrijgbaar
op weber.com.

v Zorg ervoor dat je Wok & Stomer
schoon en klaar zijn voor gebruik.

A\ BELANGRIJK: Je kunt de Wok &
Stomer gebruiken met de oude
Gourmet BBQ System-grillroos-
ters; geen wokring nodig.

Bereidingsinstructies wok

Zodra de WEBER CRAFTED-
grillroosters en het -frame of

de oude Gourmet BBQ System-
grillroosters zijn geinstalleerd en de
Wok & Stomer schoon zijn:

1. Zet het warmhoudrek (A) in
je barbecue of haal hem weg
het voordat je de barbecue
voorverwarmt.

2.Als je de WEBER CRAFTED-
frameset gebruikt: verwijder
het grillrooster (B) en plaats de
wokring in het WEBER CRAFTED-
frame. Zorg ervoor dat alle
ringhaken stevig op het frame (C)
zitten.

3. Plaats de wok in de wokring of het
grillrooster. Plaats de wokhendels
schuin (D).

4. Verwarm je barbecue gedurende
10-15 minuten voor met de wok
op zijn plaats.

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

6. Als de barbecue is voorverwarmd,
voeq je het eten toe en volg de rest
van het recept.

Stoominstructies

1. Volg bovenstaande stappen 1-3.

2. Zet bij het stomen op gasbarbe-
cues de schroeibrander niet aan.

3.Vul de wok met ongeveer een
halve liter water en voeg daarna
het stoommandje toe.

4. Verwarm je barbecue voor tot het
water begint te koken.

5. Breng de temperatuur
omlaag naar matige warmte
en voeg etenswaren toe aan
de stoommand.
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6. Plaats het deksel op de wok en
gaar tot het eten de gewenste
gaarheid heeft bereikt.

LET OP: Verwijder de stoommand
en het voedsel voorzichtig met de
handgrepen aan de zijkanten of
verwijder het voedsel met een tang
of ander keukengerei. Schakel de
brander(s) altijd uit en draag hitte-
bestendige handschoenen/wanten.

Onderhoud van je wok en stomer

* Reinig de mand na elk gebruik. De
stomer en het deksel zijn vaat-
wasserbestendig, maar het wordt
aanbevolen om ze met de hand af
te wassen met een mild reinigings-
middel en een niet-schurende nylon
borstel of spons om de levensduur
van de producten te verlengen.

 Droog de mand goed af voordat je
deze opbergt.

 De kleur van het roestvrijstalen op-
pervlak zal veranderen naarmate
het product vaker wordt gebruikt.
Dit is een natuurlijk proces en
heeft geen invloed op de stoom-en
bakresultaten.

Tips voor een grondige reiniging

Na verloop van tijd kunnen zich
voedselresten op je wok en stomer
opbouwen. Een effectieve methode
om deze te verwijderen:

1. Verwijder zoveel mogelijk voedsel-
resten uit de wok en stomer.

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

3. Breng de pasta rijkelijk aan op
de wok en stomer. Deze moet dik
genoeg zijn om het oppervlak
volledig te bedekken.

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

5. Spoel af en maak droog.

LET OP: Voor extra hardnekkige
resten giet je wat azijn over de pas-
ta 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.

/A ADVARSEL: Varm overflate.
Bruk alltid varmebestandige
grillvotter eller -hansker (som
er i overensstemmelse med

EN 407, vurderingsniva 2 eller
hgyere for bergringsvarme) nar
du handterer varmt tilbehor.

/\ ADVARSEL: Ikke flytt
pa WEBER CRAFTED-tilbehgret
for det er avkjolt.

/\ ADVARSEL: Ikke bruk
WEBER CRAFTET-tilbehgret
pa sidebrenneren.

/A ADVARSEL: Bruk lokket til
WEBER CRAFTED-tilbehgret for
a kontrollere eventuell olje som
antennes.

/A ADVARSEL: Nar du tar

av lokket pA WEBER CRAFTED-
tilbehgret, ma du alltid holde det
slik at dampen rettes bort fra
deg. Varm damp kan forarsake
brannskader.

/A ADVARSEL: Bruk
ikke WEBER CRAFTED-
tilbehoret som frityrkoker.

/A ADVARSEL: Ikke bruk
alkohol, uansett type, med
WEBER CRAFTED-tilbehgret

/\ ADVARSEL: Pass pa sa ikke
vaske sgles i grillen.

A\ FORSIKTIG: Hvis du tilbereder
retter som inneholder vaeske,
ma du vaere forsiktig nar

du flytter pa dem for a unnga sel

/A FORSIKTIG: Varm olje
kan sprute og forarsake
brannskader

/\ FORSIKTIG: Woken

ma brukes pa wokringen eller
pa grillristene Ikke bruk woken
direkte pa FLAVORIZER BARS.

/\ 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 Outdoor Kitchen Collection

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

av et skikkelig utekjokken! Med vart WEBER CRAFTED Outdoor
Kitchen Collection kan du bruke mer tid ute og lage mat

du kanskje ikke trodde var mulig pa grillen din.

Wok og dampinnsats — mat til ettertanke

Wok- og dampinnsatsen er perfekt utformet for & skape
en autentisk wok-opplevelse pa grillen. Tilbered wok, supper,
dampede grgnnsaker og mer.

Utforsk noen av disse rettene med din Wok og dampinnsats:

Wok
« Stekt ris og wokede grgnnsaker med mar biff, kylling eller tofu
* Nudler blandet med paprika, brokkoli og sopp

« Varm potetsalat med rgkt bacon og karamellisert lgk

Dampinnsats
» Dampede grgnnsaker for en rask og enkel siderett
* Autentiske, dampede dumplings fylt med smakfullt kjatt

 Skjell og muslinger dampet med aromatiske, friske urter

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

Vi vil gjerne hgre om dine nye grilleventyr!

Se resten av
WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection
pa weber.com.

33
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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 Serg for at wok og
dampinnsatsen er ren og klar
til bruk.

AVIKTIG: Du kan bruke wok-
og dampinnsatsen med de
gamle Gourmet BBQ System-
grillristene; wokring er ikke
ngdvendig.

Tilberedningsveiledning for wok

Nar WEBER CRAFTED-grillristene
og rammen eller de eldre Gourmet
BBQ System-ristene er pa plass,
0g wok- og dampinnsatsen er ren:

1. Senk eller fjern varmehyllen (A) i
grillen fgr du forvarmer den.

2.Hvis du bruker WEBER
CRAFTED-rammesettet:
Fjern grillristen (B) og plasser
wokringen i WEBER CRAFTED-
rammen. Kontroller at alle
ringkrokene sitter som de skal
pa rammen (C).

3. Plasser woken i wokringen eller
risten. Plasser wokhandtakene
diagonalt (D).

4.Varm opp grillen i ca. 10-15
minutter med woken pa plass.

5.Mens grillen blir varm kan du
olje og krydre maten i henhold til
oppskriften.

6.Legg maten pa grillen, og folg
oppskriften.

Dampinstruksjoner
1. Fglg trinn 1-3 ovenfor.

2.lkke sla pa Sear-brenneren nar
du damper pa en gassgrill.

3.Fyll woken med ca. 1 L vann, og
sett inn dampinnsatsen.

4.Varm opp grillen til vannet
begynner a koke.

5.Senk temperaturen til middels
varme, og legg maten i
dampinnsatsen.

6. Sett lokket pa woken, og stek til
maten er ferdig.
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MERK: Fjern dampinnsatsen

og maten forsiktig med
sidehandtakene, eller fjern
maten med en tang eller annet
kjokkenutstyr. Sla alltid av
brenneren/brennerne, og bruk
varmebestandige hansker/votter.

Vedlikehold av wok og
dampinnsatsen

» Rengjgres etter hver bruk.
Dampinnsatsen og lokket kan
vaskes i oppvaskmaskin, men
det anbefales a bruke et mildt
vaskemiddel og en ikke-slipende
nylonbarste eller svamp for &
forlenge produktets levetid.

« Ma terkes godt for oppbevaring.

 Ved bruk vil fargen pa den
rustfrie staloverflaten begynne
a endre seg. Dette er helt
normalt, og det vil ikke pavirke
matlagingsresultatet.

Tips til dyprengjering

Matrester kan legge seg pa wok og
dampinnsatsen over tid. Her er en

effektiv metode for & gjgre den ren:

1. Fjern sa mye av matrestene som
mulig.

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

3.Veer raus nar du smgrer pastaen
pa wok og dampinnsatsen. Den
skal vaere tykk nok til a dekke
helt.

4.l a stdinoen timer eller over
natta. Tilsett mer bakepulver, og
bagrst 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 fgr rengjering.
Nar det har sluttet & boble og
frese, kan du begynne & skrubbe
og skylle.

Ta kontakt med din lokale
kundeservicerepresentant
hvis du har spgrsmal. Du
finner kontaktopplysningene
pa nettstedet vart. Ga inn pa
weber.com.
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BEZPIECZERSTWO WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection PL
sl Dziekujemy za odkrycie kuchni na $wiezym powietrzu! WEBER

MI | ZASADAMI OSTROZNOSCI CRAFTED Qutdoor Kitchen Collection pozwala Ci spedzac
:2?&:;::::‘;::1‘::Z‘:L?‘\:AZIE:ER wiecej czasu na zewnatrz przy przyrzadzaniu potraw na grillu,

A OSTRZEZENIE: Goraca po- co wczesniej wydawato Ci sie niemozliwe.

wierzchnia. Podczas obstugi go-

racych akce_soriéw nalezy zawsze

L SR SRS 28 G Wok z koszykiem do gotowania na parze - pomysty
temperature (zgodne z norma

EN 407, zapewniajace ochrone

przed cieptem kontaktowym na po- Wok z koszykiem do gotowania na parze to wspaniate

ziomle 2 lub wyzszym). akcesorium umozliwiajgce smazenie w ruchu (stir-fry) na grillu.
A\ OSTRZEZENIE: Nie nalezy 4 : ; ins : :

przenosié akcesorium WEBER Oprocz smazenia umozliwia ono takze gotowanie zup czy
CRAFTED, zanim nie ostygnie. przyrzadzanie warzyw na parze.

A\ OSTRZEZENIE: Nie nalezy

umieszczac akcesorium WEBER . . , . .
CRAFTED na palniku bocznym. Oto kilka mozliwych zastosowan woka z koszykiem do gotowania
/A OSTRZEZENIE: Na akcesorium .

WEBER CRAFTED nalezy zatozyé na parze:

pokrywke, aby ograniczy¢ ewen-
tualne rozpryski oleju.

/A OSTRZEZENIE: Podczas zdej- Wok
mowania pokrywki z akcesorium
WEBER CRAFTED nalezy zawsze
trzymac ja w taki sposob, aby nie
kierowac pary na siebie. Wydosta-

* Smazony ryz i warzywa z miekkim stekiem, kurczakiem lub tofu

jaca sie para moze spowodowac « Makaron z dodatkiem papryki, brokutéw i grzybéw
poparzenia.
A OSTRZEZENIE: Nie nalezy uzy- « Ciepta satatka ziemniaczana z boczkiem wedzonym

wac akcesorium WEBER CRAFTED
jako frytkownicy.

/A 0STRZEZENIE: Nie nalezy
polewac akcesorium marki

I karmelizowang cebula

WEBER CRAFTED alkoholem. Koszyk do gotowania na parze

/\ OSTRZEZENIE: Nie wolno dopu- . .

éci€, by ptynna zawarto$¢ wylata » Gotowane na parze warzywa jako szybka i tatwa

sig na grill. w przyrzadzeniu przystawka

A\ OSTROZNIE: W przypadku przy-

rzadzania potrawy zawierajacej » Gotowane na parze pierozki ze smacznym miesnym nadzieniem

ptyny nalezy zachowac ostroz-

nos$¢ podczas przenoszenia, tak . S, . .
aby uniknaé ich rozlania. » Gotowane na parze matze z przyprawami | swiezymi ziotami

/A 0STROZNIE: Goracy olej moze
zaczac pryskac, co spowoduje

poparzenia.
A OSTROZNIE: Wok nalezy umiesz- Przejdz do wskazowek dotyczgcych uzytkowania
czaé na pierscieniu do woka lub I pielegnacji na nastepnej stronie »

na rusztach do grillowania. Nie
nalezy umieszcza¢ woka bezposred-
nio na szynach aromatyzujacych
FLAVORIZER BARS.

/A OSTROZNIE: Nie nalezy
umieszczac goracego akcesorium
WEBER CRAFTED na tatwopalnej

- h -' kl - h— Ve - - - y - 4
e S e Jestesmy bardzo ciekawi Twoich doswiadczen
Wplywem wysokiej temperatury. zwigzanych z grillowaniem!

Zignorowanie 0STRZEZEN i ZA-
SAD OSTROZNOSCI moze prowa-

5 e e Pozostate produkty
Tt S WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection

zniszczeniem mienia.

znajdziesz na stronie weber.com.
35
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Lista do sprawdzenia przed
grillowaniem

v Sprawdz, czy masz ruszty i ramke

WEBER CRAFTED. Mozna je zakupic¢

oddzielnie na stronie weber.com.
v Sprawdz, czy wok z koszykiem do

gotowania na parze jest czysty i go-

towy do uzycia.
/A WAZNE: Woka z koszykiem do go-

towania na parze mozna uzywac ze

starszymi rusztami Gourmet BBQ

System; zastosowanie pierscienia
do woka nie jest wymagane.

Instrukcje przyrzadzania za pomoca

woka

Gdy ruszty i ramka WEBER CRAFTED
lub starsze ruszty Gourmet BBQ Sys-
tem sg zamontowane, a wok z koszy-
kiem do gotowania na parze umyty:

®

UWAGA: Ostroznie wyjmij koszyk do
gotowania na parze wraz ze sktadni-
kami za pomoca uchwytéw bocz-
nych lub wyjmij sktadniki potrawy z
koszyka za pomoca szczypiec bgdz
innych przyboréw. Zawsze wytaczaj
palniki i zaktadaj rekawice odporne
na wysoka temperature.

Jak dbac o wok z koszykiem
do gotowania na parze?

Po kazdym uzyciu wyczysc akceso-
rium. Koszyk do gotowania na parze
mozna my¢ w zmywarce do naczyn,
jednak w celu wydtuzenia jego zy-
wotnosci zalecane jest mycie reczne
przy uzyciu tagodnego detergentu
oraz miekkiej nylonowej szczoteczki
lub gabki.

Przed umieszczeniem w miejscu
przechowywania akcesorium nalezy
doktadnie osuszyc.

1.

2. W przypadku korzystania z zestawu

Przed rozgrzaniem grilla opus¢ lub
zdejmij z niego ruszt do podgrzewa-
nia (A).

ramek Weber Crafted: wyjmij

ruszt do grillowania (B) i umies¢
pierscien do woka na ramce WEBER
CRAFTED. Upewnij sie, ze wszystkie
haczyki pierscienia sg prawidtowo
zamocowane na ramce (C).

. Umies¢ wok na pierécieniu lub

ruszcie. Ustaw uchwyty woka po
przekatnej (D).

. Rozgrzewaj grill z umieszczonym w

nim wokiem przez ok. 10-15 minut.

. Gdy trwa rozgrzewanie grilla, polej

olejem i dopraw potrawe zgodnie
Z przepisem.

. Po rozgrzaniu grilla umies¢ w nim

potrawe i przyrzadzaj jg zgodnie
Z przepisem.

Instrukcje dotyczace gotowania
na parze

1.

2

Wykonaj opisane powyzej kroki 1-3.

. Podczas gotowania na parze na

grillu gazowym nie wtaczaj palnika
do opiekania.

. Wlej do woka okoto litr wody,

a nastepnie umies¢ w nim koszyk
do gotowania na parze.

. Rozgrzewaj grill do momentuy,

w ktérym woda zacznie wrzec.

. Obniz temperature do $redniego

poziomu i umies¢ potrawe w
koszyku do gotowania na parze.

. Zatdz na wok pokrywke i kontynuuj

przyrzadzanie do momentu uzyska-
nia pozadanego poziomu ugotowania.
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« Zczasem kolor powierzchni stali
nierdzewnej zacznie sie zmieniac. To
catkiem normalne zjawisko, ktére nie
wptywa na rezultaty przyrzadzania.

Wskazowki dotyczace gruntownego
czyszczenia

Z czasem na powierzchni woka z ko-
szykiem do gotowania na parze moga
gromadzic sie resztki jedzenia. Oto
efektywna metoda usuwania resztek:

1. Usun wstepnie jak najwiekszg ilos¢
resztek jedzenia z powierzchni woka
z koszykiem do gotowania na parze.

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

3. Natdz obficie paste na powierzchnie
woka z koszykiem do gotowania na
parze. Gruba warstwa powinna ja
catkowicie pokryc.

4. Pozostaw paste na kilka godzin lub
na noc. Dodaj wiecej sody i wyczys¢
powierzchnie delikatng szczoteczka
lub gabka.

5. Optucz i wysusz powierzchnie.

UWAGA: W przypadku uporczywych
pozostatosci tuz przed czyszczeniem
paste mozna polac octem. Gdy pasta
przestanie musowac, wyczysc 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 weber.com.
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SEGURANGA 0 WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection PT
Respeite todas as indicacoes 4 : : :

de AVISO e CUIDADO apresentadas Parabgns por dar o primeiro passo na des.coberta da sqa cozinha
no Manual do proprietario do seu ao ar livre! 0O WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection
grethador Weber. permite-lhe passar mais tempo no exterior e preparar pratos

A AVISO: Superficie quente. Use gue nunca julgou serem possiveis no seu grelhador.

sempre luvas termorresistentes

para barbecue (de acordo com

a EN 407, nivel de resisténcia , . . oy

ao calor de contacto 2 ou superior) Wok & Acessorio para vapor - Um mundo de novas possibilidades
a0 manusear uma chapa quente.

A\ AVISO: Nio desloque o seu 0 Wok & Acessorio para vapor foi pensado para poder preparar
acfssfr_h WEBER CRAFTED até auténticos salteados ao ar livre no seu grelhador. Prepare

estar 1rio.

salteados, sopas, legumes cozinhados a vapor e muito mais.
A\ AVISO: N3o utilize o seu

acessorio WEBER CRAFTED
sobre o queimador lateral.

A\ AVISO: Utilize a tampa do seu
acessorio WEBER CRAFTED
para controlar algum éleo que

Explore alguns destes pratos com o seu Wok & Acessorio para vapor:

possa saltar. Wok

A\ AVISO: Ao retirar a tampa ) )

do seu acessério WEBER » Arroz frito e legumes salteados com bife tenro, frango ou tofu
CRAFTED, posicione-a sempre

de forma a que o vapor seja » Noodles com pimentos, brécolos e cogumelos

libertado na dire¢ao oposta
a sua. 0 vapor libertado pode
causar queimaduras.

A\ AVISO: Nao utilize o seu
acessorio WEBER CRAFTED
como fritadeira.

 Salada de batata quente com bacon defumado e cebola
caramelizada

A\ AVISO: Nao adicione qualquer ACESSOFIO para Vapor

tipo de alcool ao seu acessério .

WEBER CRAFTED. » Legumes cozinhados a vapor para um acompanhamento
A AVISO: Nao permita rapido e facil

o derrame de liquido

no grelhador. « Dumplings auténticos, cozidos a vapor, recheados com

a cozinhar com liquidos, tenha

cuidado ao mexer para evitar N . "
salpicos. » Améndoas e moluscos cozinhados com ervas aromaticas frescas

A\ CUIDADO: 0 éleo quente pode
salpicar e causar queimaduras.
/\ CUIDADO: 0 Wok deve ser . . . ~
B i T sy O Avance para a pagina segg/ntei para mformagoes
grelhas de cozedura. Nio use sobre a utilizacao e conservacao »
o wok diretamente sobre

as barras FLAVORIZER.

/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 indicagbes Estamos ansiosos por conhecer as suas novas
de AVISO e CUIDADO pode
provocar ferimentos ou morte aventuras no barbecue!

ou pode resultar em incéndio
ou explosao, provocando danos

materiais. Descubra o restante
WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection

em weber.com.
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Confirmar antes de grelhar

v Certifigue-se de que tem as Gre-
lhas e a Estrutura WEBER CRAF-
TED. Estas podem ser adquiridas
em separado em weber.com.

v Certifique-se de que o seu Wok &
Acessorio para vapor estao limpos
e prontos a usar.

A\ IMPORTANTE: Pode utilizar o Wok

& Acessorio para vapor com as
grelhas do Gourmet BBQ System;
o anel de wok nao é necessario.

Instrugoes para cozinhar no wok

Quando as Grelhas e a Estrutura
WEBER CRAFTED ou as Grelhas do
Gourmet BBQ System estiverem
instaladas e o Wok & Acessorios para
vapor estiverem limpos:

1. Baixe ou retire a grelha de aque-
cimento (A) do grelhador antes de
pré-aquecer.

2. Se estiver a utilizar o Kit de es-
trutura WEBER CRAFTED: retire a
grelha de cozedura (B) e cologue o
anel de wok na Estrutura WEBER
CRAFTED. Certifique-se de que to-
dos os ganchos do anel estao bem
posicionados na estrutura (C).

3. Coloque o Wok no anel do wok ou
na grelha. Posicione as pegas do
Wok na diagonal (D).

4. Pré-aqueca o seu grelhador por
aprox. 10-15 minutos com o Wok
ja colocado.

5. Enquanto o grelhador estd a pré-a-
guecer, unte e tempere os alimen-
tos de acordo com a receita.

6. Depois de pré-aguecer, coloque
os alimentos na grelha e continue
areceita.

Instrugoes para cozinhar a vapor
1. Siga os passos 1-3.

2. Para cozinhar a vapor em grelha-
dores a gas, nao ligue o queimador
para selar.

3. Encha o Wok com cerca de 4 chave-
nas de dgua e, de seguida, adicione
0 cesto do Acessorio para vapor.

4. Pré-aqueca o grelhador até a agua
comegar a ferver.

5. Desca a temperatura para calor
médio e coloque os alimentos no
cesto do Acessdrio para vapor.

6. Cologue a tampa no Wok e deixe
cozinhar até os alimentos atingirem
o grau de cozedura pretendido.
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NOTA: Retire cuidadosamente o
cesto do Acessorio para vapor e 0s
alimentos, utilizando as pegas la-
terais ou removendo os alimentos
com uma pinga ou outros utensi-
lios. Desligue sempre o(s) quei-
mador(es) e use luvas resistentes
ao calor.

Conservacao do seu Wok e Acessorio
para vapor

« Limpar ap6s cada utilizagao. O
Acessorio para vapor e a tampa
sao adequados para a maquina
de lavar loica. No entanto, reco-
mendamos lavar a mao com um
detergente suave e uma escova ou
esponja de nylon nao abrasiva para
prolongar a vida util do produto.

» Secar bem antes de guardar.

« Com a utilizagao, a cor da superficie
em aco inoxidavel comeca a mudar.
Isto € completamente normal e
nao influencia os resultados nos
alimentos.

Dicas para uma limpeza profunda

Com o passar do tempo, o seu Wok &
Acessorio para vapor pode acumular
residuos de alimentos. Aqui tem um
método eficaz para a sua remocao:

1. Remova o0 maximo de residuos pos-
sivel do Wok & Acessério para vapor.

2. Misture trés partes de bicarbonato
de sodio e uma parte de dgua. Ira
formar-se uma pasta.

3. Apliqgue uma quantidade genero-
sa de pasta no Wok & Acessorio
para vapor. 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 bicarbo-
nato de sddio e esfregue com uma
escova ou esponja de nylon 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 duvida, contacte o
Representante do Apoio ao Cliente
da sua area, utilizando as informa-
¢oes de contacto na nossa pagina
web. Aceda a weber.com.

11/11/22 9:58 AM
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SIGURANTA WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection RO
:3;‘;?;‘;:;2‘&'_}:‘;:_‘;2’(;:ﬁ de Felicitari ca ati facut primul pas pe calea descoperirii bucatariei
Ghidul de utilizare a gratarului in aer liber! WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection va
WEBER. permite sa petreceti mai mult timp in aer liber, gatind alimente
A AVERTIZARE: Suprafata pe care n-ati fi crezut ca le puteti gati pe gratar.

fierbinte. Cand lucrati cu un

accesoriu fierbinte, purtati

intotdeauna manusi cu un . . o g vy

deget pentru gritar sau manusi Wok si aburitor - Inspiratie la gatit

rezistente la caldura (conforme

EN 407, nivel de performanta Tigaia wok si aburitor este perfect realizata pentru a crea o

2 sau superior la caldura de . © Do . A . . ..
contact). experienta autentica stir-fry in aer liber pe gratar. Preparati stir-
A AVERTIZARE: Nu deplasati fry, supe, legume la abur si multe altele.

accesoriul WEBER CRAFTED
decat dupa ce s-a racit. . . . L. . .
A AVERTIZARE: Nu folositi Descoperiti cateva dintre aceste feluri cu tigaia wok si aburitor:

accesoriul WEBER CRAFTED pe
arzatorul lateral.

A AVERTIZARE: Folositi Wok
capacul accesoriului WEBER
CRAFTED pentru a tine sub  Orez prajit si legumele stir-fry, cu friptura moale, pui sau tofu

control eventualul ulei care se
poate aprinde.

/A AVERTIZARE: Cand
scoateti capacul accesoriului
WEBER CRAFTED, pozitionati
intotdeauna capacul astfel
incat aburul sa nu fie indreptat

* Noodles amestecati cu ardei, broccoli si ciuperci

 Salata calda de cartofi cu bacon afumat si ceapa caramelizata

spre dumneavoastra Degajarea Aburitor
aburului poate cauza arsuri.
A AVERTIZARE: Nu folositi * Legume la abur pentru o garnitura rapida si usoara
accesoriul WEBER CRAFTED ca
friteuza cu baie de ulei. « Galuste autentice, gatite la abur, umplute cu carne savuroasa
A AVERTIZARE: Nu adaugati
niciun tip de alcool in accesoriul * Scoici si midii gatite la abur cu plante aromate si verdeturi
WEBER CRAFTED.
proaspete

/A AVERTIZARE: Nu lasati
lichidul sa se scurga in gratar.
A\ ATENTIE: Daca gatiti cu lichid,
aveti grija cand va miscati,
pentru a evita deversarea.

A\ ATENTIE: Uleiul fierbinte
poate stropi, provocand arsuri.

A\ ATENTIE: Wokul trebuie
utilizat pe inelul wok sau pe
grilele de gatit. Nu utilizati
wokul direct pe barele
FLAVORIZER.

/A ATENTIE: Nu asezati
accesoriul WEBER CRAFTED pe

Continuati la pagina urmatoare pentru
indrumari despre utilizare si ingrijire »

o suprafata combustibila, sticla - - -

sau o suprafata care poate fi Asteptam cu nerabdare sa ne
deterioratd de caldurs. povestiti noile dumneavoastra aventuri
Nerespectarea acestor notificari ’ ... o

de AVERTIZARE si ATENTIE despre gatitul la gratar!

poate cauza accidentari grave
sau poate provoca incendii sau

explozii cauzatoare de daune Descoperiti si celelalte articole din
WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection

pe weber.com.
39
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RO 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 tigaia wok si aburi-
tor este curata si gata de utilizare.

A\ IMPORTANT: Puteti utiliza tigaia
wok si aburitor cu modelele

anterioare de grill Gourmet
BBQ System, inelul wok nu este

®

NOTA: Scoateti cu grija cosul
aburitorului si alimentele folosind
manerele laterale sau scoateti
alimentele cu clestele sau alte us-
tensile. Opriti intotdeauna arzato-
rul (arzatoarele) si purtati manusi/
manusi rezistente la caldura.

Tngrijirea tigaii wok si aburitor

Curatati dupa fiecare utilizare.
Aburitorul si capacul pot fi spalate
in masina de spalat vase; totusi, se
recomanda spalarea manuala cu

necesar. un detergent neutru, cu o perie de
nylon neabraziva sau un burete,
Instructiuni de preparare in wok pentru a prelungi durata de viata a
Dupa ce atiinstalat grillul si cadrul produsului
WEBER CRAFTED sau modelul ante- * Uscati bine inainte de depozitare.
rior de grill Gourmet BBQ System, iar « In timpul utilizarii, culoarea supra-
tigaia wok si aburitor este curata: fetei din otel inoxidabil va incepe

sa se modifice. Acest lucru este
perfect normal si nu va modifica
rezultatele gatitului.

1. Coborati sau scoateti raftul de
incalzire (A) de pe gratar inainte de
preincalzire.

2. Daca utilizati setul cadru WEBER

faturi pentru curétare in profunzim
CRAFTED: scoateti grila de gatit Sfaturi pentru curatare in profunzime

(B) si plasati inelul wok in cadrul in timp, pe tigaia wok si aburitor se
WEBER CRAFTED. Asigurati-va c3 pot acumula reziduuri alimentare.
toate carligele inelare sunt bine lata o metoda eficace prin care sa
pozitionate pe cadrul (C). indepartati aceste reziduuri:

3. Plasati tigaia wok in inelul wok sau 1. Tndepértati cat mai multe reziduuri
grila. Pozitionati manerele wokului de alimente posibil de pe tigaia wok
pe diagonala (D). si aburitor.

4. Preincalziti gratarul timp de 2. Combinati trei parti de bicarbonat
aproximativ 10-15 minute cu de sodiu cu o parte apa. Se va
wokul pe pozitie. forma o pasta.

5.1n timp ce se preincalzeste grata- 3. Aplicati un strat generos de pasta
rul, ungeti cu ulei si condimentati pe tigaia wok si aburitor. Acest
alimentele conform retetei. strat ar trebui sa fie suficient de

gros pentru a acoperi complet

6. Dupa preincalzire, adaugati alimen- R ,
tigaia wok cu raft de aburire.

tele si continuati sa preparati reteta.
4. Lasati amestecul sa actioneze

Instructiuni pentru prepararea la abur cateva ore sau peste noapte. Mai
adaugati bicarbonat de sodiu si

. o frecati cu o perie de nylon sau un
2. In timpul prepararii la abur pe burete neabraziv.

gratare cu gaz, nu porniti arzatorul
de rumenire.

1. Urmati pasii 1-3 de mai sus.

5. Clatiti si uscati.
NOTA: Pentru reziduuri deosebit de
persistente, turnati otet pe pasta
chiar inainte de a curata. Dupa

R L terminarea reactiei efervescente,
4. Preincalziti gratarul pana cand apa continuati s3 frecati si s3 clatiti.

incepe sa fiarba.

3. Umpleti wokul cu aproximativ 1 |
de apa, apoi adaugati cosul aburi-
torului.

Daca aveti intrebari, contactati

5. Reduceti temperatura pana la reprezentantul serviciului pentru

cdldura medie si adaugati alimente clienti din zona dvs., folosind datele
in aburitor. de contact de pe site-ul nostru.
6. Puneti capacul pe wok si gatiti Accesati www.weber.com.

pana cand alimentele ajung la
gradul de coacere dorit.

40
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BE3OMACHOCTb

Cob6niopainTe Bce yKasaHUA
cnometkamu «BHUMAHUE»

1n «<OCTOPOXKHO», npuBefeHHble
B PykoBoacTBe nonb3oBartens
rpuna WEBER.

/A BHUMAHUE! Topsiuas
noBepxHocTb. Mpu o6paweHnn
CropAYMM akceccyapom
Heob6xoAMMO Bcerga HageBaTtb
KaponpoyHble pyKaBuLbl

WU NnepyYaTKu gns rpunsa
(cooTBeTCTBYIOWME CTAHAAPTY
EN 407 «3awymTa OT KOHTAaKTHOIO
Harpesa», YypoBeHb 2 UNu Bbille).

/A BHUMAHUE! He nepemewainte
Baw akceccyap WEBER CRAFTED,
NoKa OH He OCTbIHeT.

/A BHUMAHMUE! He ncnonb3syiite
akceccyap WEBER CRAFTED
Ha 60KoBOI KOHpOpKe.

/A BHUMAHMUE! Ucnonb3yiTe
KPbILWKY Ballero akceccyapa
WEBER CRAFTED, uto6bli
KOHTpOnupoBaTb 6pbi3rn Macna,
KOTOpble MOTYT BCMbIXHYTb.

/A BHUMAHUE! Mpn cHATAN KPbiLu-
Ku akceccyapa WEBER CRAFTED
BCerpa fepXKure ee Takum ob6pa-
30M, YTOGbI Nap 6bin HanpaBneH
ot Bac. MogHumalowumica nap
MOXKEeT CTaTb NPUYMNHONI 0XKOroB.

/A BHUMAHMUE! He ncnonb3yiite
akceccyap WEBER CRAFTED
B KavyecTBe GppuUTIOpHMLbI.

/A BHUMAHME! He npumeHanTe
HUKaKne cnuprocogepxaiwymne
Kunakoctm c akceccyapom WEBER
CRAFTED.

/A BHUMAHME! He gonyckanTe no-
nafaHns XUAKOCTU BHYTPb rpwis.

/A OCTOPOXHO! NMpu
NPUroTOBNIEHUN XUAKNX 6niof
nepemeuyaiite akceccyap

C OCTOPOXKHOCTbIO, YTO6bI

He NPONUTb XKUAKOCTb.

/A OCTOPOXHO! Bpbizrn
ropsuero macna cnoco6Hbl
BbI3bIBaTb 0XKOrN.

/A OCTOPOXHO! Bok cnegyet
ycTaHaBNMBaTh Ha KOJIbLIO

ANA BOKa UNN pelieTKy Ans
npurotosneHus. He ctaBbTe BOK
Ha nnactuHbl FLAVORIZER.

/A OCTOPOXHO! He cTaBbTe
akceccyap WEBER CRAFTED

Ha roploumne MaTepmanbl, CTeKno
nnn no6yio APYrylo NOBEpXHOCTb,
KOTOPYI0 MOXHO NOBPeAnTb
Harpesom.

Heco6niopeHne ykasaHuii

c nometkamu «BHUMAHUE»

n «OCTOPOXHO» MmoXeT cTaTb
NPUYNHON TAXKENbIX TPaBM,
no)<apa vunv B3pbiBa, NpuBecTn
K NOBPEeXAEeHNI0 MMyl ecTBa.
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WEBER CRAFTED Qutdoor Kitchen Collection

[MNo3apaBnsem Bac C NMepBbiv Warom K HOBbIM BKYCOBBIM OTKPbITUAM!
Bnarogaps cepun akceccyapos WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen
Collection Bbl cMoxeTe NPOBOAVTL OOMbLLIE BPEMEHM Ha CBEXEM BO3[yXe
VI TOTOBWTb TaKMe Ontofia, KOTOPble MPeXAe 1 He NPeACTaBNANM Ha rpune.

Bok co BcTaBKoOI AnA NPUroToB/€HUA Ha Napy — Ha3Ha4yeHue

aKceccyapa

Bok CO BCTaBKOW AN1A NPUrOTOBEHWA Ha Mapy MaeanbHO MOAXOANT
AN NPUrOTOB/EHWA Ha FpUae HaCToALMX Btoa CTUP-dpali. [oToBbTe
61101a a3MaATCKOM KYXHM, Cynbl, OBOLLM Ha Mapy 1 MHOroe Apyroe.

Monpobyiite caenaTb Ha BOKe CO BCTAaBKOIA A NPUTOTOBNEHNA

Ha napy BoT 3Tu bnioaa:

Bok

« ?KapeHbli pUC C OBOLL@MU 1 HEXHbBIM CTENKOM, Kypuuen 1nm Tody

- Jlanwa c nepuem, OpoKKoM 1 rprbamm

« Tennbif KapTOPeNbHbIM CanaT ¢ KoMYeHbIM HEKOHOM
Y Kapamenv3npoBaHHbIM JTyKOM

MapoBapka

. OBOLIJ'l/I Ha Mapy anAd 6bICTpOI'O W NErkoro npuroToBJieHNA rapHpa

» TpaaMUMOHHbIe AanbHEeBOCTOYHbIE NMebMEHN C MACOM,

NpUroTaBAMBaemMble Ha napy

« Monmocku v MO Ha Mapy C apOMaTHbIMK ﬂO6aBKaMI/I 1 3eJ1eHblO

VIHCmpykyuu no ucnose308aHuIO U yxooy
cMompume Ha credyiowet cmpaxuye »

Ham He TepnuTCcA y3HaTb O BallNX HOBbIX
rpyunb-npuknovYeHnax!

Y3HanTe 06 ocTanbHbIX aKceccyapax cepum
WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection
Ha canTe weber.com.

11/11/22 9:58 AM
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Before-You-Grill 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 Wok &
Steamer is clean and ready
to go.

AIMPORTANT: You can use the
Wok & Steamer with legacy
Gourmet BBQ System grates;
wok ring not needed.

Wok Cooking Instructions

Once the WEBER CRAFTED Grates
and Frame or legacy Gourmet BBQ
System Grates are installed and
the Wok & Steamer is clean:

1. Lower or remove the warming
rack (A) in your grill before
preheating.

2.1f using the Weber Crafted
Frame Kit: remove the cooking
grate (B) and place the wok ring
within the WEBER CRAFTED
Frame. Make sure that all ring
hooks are securely positioned on
the frame (C).

3.Place the Wok within the wok
ring or grate. Position the Wok
handles diagonally (D).

4. Preheat your grill for
approximately 10-15 minutes
with Wok in place.

5. While the grill is preheating oil
and season your food according
to its recipe.

6.0nce preheated, add your food
and continue with the recipe.

Steaming Instructions

1. Follow steps 1-3 above.

2.When steaming on gas grills, do
not turn on the sear burner.

3.Fill the Wok with approximately
4 cups of water, then add
Steamer basket.

4.Preheat your grill until the water
begins to boil.

5.Bring the temperature down to
medium heat, and add food to
the Steamer basket.
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6.Place the lid onto the Wok, and
cook until the food has reached
desired doneness.

NOTE: Carefully remove
Steamer basket and food using
the side handles or by removing
food with tongs or other utensils.
Always turn off burner(s) and
wear heat-resistant gloves/
mitts.

Caring For Your Wok & Steamer

+ Clean after each use. The
Steamer and lid are dishwasher
safe, however, hand washing
using a mild detergent with a
non-abrasive nylon brush or
sponge is recommended to
extend the life of the product.

» Thoroughly dry before storing.

» With usage, the color of the
stainless-steel surface will begin
to change. This is completely
normal and will not change the
cooking results.

Tips For Deep Cleaning

Over time your Wok & Steamer
may build up food residue. Here is
an effective method to remove it:

1. Remove as much food residue
from the Wok & Steamer as
possible.

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

3.Generously apply the paste to
the Wok & Steamer. 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 weber.com.
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BEZPECNOST

Dodrziavajte vSetky oznamenia
oznacené ako VAROVANIE

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

/A VAROVANIE: Hordci

povrch. Pri obsluhe hortceho
prislusenstva vzdy pouzivajte
Ziaruvzdorné grilovacie
rukavice alebo chiiapky (v
stlade s normou EN 407,
Hodnotenie urovne kontaktného
tepla 2 alebo viac).

/A VAROVANIE: Kym
prislusenstvo WEBER CRAFTED
nevychladne, nepremiestnujte
ho.

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

/A VAROVANIE: Ak varite s
olejom, ktory by mohol prskat,
pouzite pokrievku prislusenstva
WEBER CRAFTED.

/A VAROVANIE: Pri zdvihnuti
pokrievky z prislusenstva
WEBER CRAFTED vzdy
pokrievku umiestnite tak, aby
para unikala smerom od vas.
Stupajuca para moze sposobit
popaleniny.

A\ VAROVANIE: Prislusenstvo
WEBER CRAFTED nepouzivajte
na fritovanie.

/A VAROVANIE: Do prisluSenstva
WEBER CRAFTED nevlievajte
ziaden alkohol.

/A VAROVANIE: Dbajte na to, aby
sa do grilu nedostali tekutiny.

/A UPOZORNENIE: Ak varite
pokrm aj s tekutinou, budte
opatrni, aby sa nevyliala.

/A UPOZORNENIE: Hordci olej
moze vyprsknuat a sposobit
popaleniny.

/\ UPOZORNENIE: Wok by sa
mal pouzivat na prstenci na wok
alebo na grilovacich rostoch.
Wok nepouzivajte priamo na
aromakolajniciach FLAVORIZER
bars.

/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 Outdoor Kitchen Collection

Gratulujeme vam k prvému kroku pri objavovani vyhod
zahradnej kuchyne! Vdaka kolekcii WEBER CRAFTED QOutdoor
Kitchen Collection mézete travit viac ¢asu vonku a varit pokrmy,
o0 ktorych ste si mysleli, ze ich na grile nie je mozné pripravit.

Wok a naparovac - objavte nové moznosti

Wok a naparovac su navrhnuté tak, Zze budete mat pocit, akoby
ste grilovali priamo vonku. Pripravte si restovanu zeleninu,
polievky, zeleninu na pare a dalSie chutné jedla.

Vychutnajte si tieto pokrmy vdaka naSmu woku a naparovacu.

Wok

* Prazena ryza a restovana zelenina s delikatnym steakom,
kurCatom alebo tofu

» Rezance s paprikami, brokolicou a hubami

* Teply zemiakovy Salat s denou slaninou a karamelizovanou
cibulou

Naparovac

 Zelenina na pare ako rychla a jednoducha priloha

* Tradicné knedlicky na pare plnené masom

« Musle a slavky na pare s koreninami a ¢erstvymi bylinkami

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

Podelte sa s nami o svoje nové
grilovacie dobrodruzstva!

Pozrite si aj ostatné produkty kolekcie
WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection
na stranke weber.com.

»

SK
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Zoznam tiloh pred grilovanim

v Skontrolujte, ¢i mate rosty a rdm
WEBER CRAFTED. Produkty
mozno zakupit jednotlivo na
stranke weber.com.

v Dbajte na to, aby boli wok
a naparovac Cisté a pripravené
na pouZzitie.

A DOLEZITE: Wok a
naparovac mdzete pouzit's
predchadzajicimi modelmi
rostov Gourmet BBQ System;
prstenec na wok nie je potrebny.

Pokyny na varenie vo woku

Po namontovani rostov a

rému WEBER CRAFTED alebo
predchadzajucich modelov rostov
Gourmet BBQ System a vycisteni
woku a naparovaca:

1. Pred predhriatim sklopte alebo
vyberte ohrievaci rost (A) v grile.

2. Ak pouzivate Weber Crafted
supravu ramu: vyberte grilovaci
rost (B) a umiestnite prstenec na
wok do ramu WEBER CRAFTED.
Uistite sa, ze vsetky haciky
prstenca su pevne vlozené do
ramu (C).

3. Umiestnite wok do prstenca woku
alebo na rost. Umiestnite rukovate
woku prie¢ne (D).

4. Predhrejte gril priblizne 10 — 15
minat s wokom na mieste.

5. Kym sa gril predhrieva, potrite
jedlo olejom a ochutte ho
koreninami.

6. Ked je gril predhriaty, jedlo vlozte
a pokracujte podla receptu.

Pokyny na pripravu na pare

1. Postupuijte podla krokov 1 — 3 vySSie.

2. Pri priprave na pare na plynovych
griloch nezapinajte opekaci horak.

3. Do woku vlejte liter vody a potom
vlozte naparovaci kos.

4. Predhrejte gril, kym sa voda
nezacne varit.

5. Znizte teplotu na strednd droven
a vlozte jedlo do naparovacieho
kosa.

6. Wok zakryte pokrievkou a varte,
kym jedlo nedosiahne pozadovanu
mieru prepecenosti.
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POZNAMKA: Opatrne vyberte
naparovaci ks a jedlo pomocou
postrannych rukovati alebo vyberte
jedlo pomocou kliesti ¢i iného
naradia. Horak vzdy vypnite a
noste Ziaruvzdorné rukavice alebo
chnapky.

Starostlivost o wok a naparovac

» Po kazdom pouziti vycistite.
Naparovac a poklop su vhodné do
umyvacky riadu. Na prediZenie
Zivotnosti produktu sa vsak
odporuca ru¢né umyvanie
jemnym Cistiacim prostriedkom
a neabrazivnou nylonovou kefkou
alebo Spongiou.

 Pred uskladnenim produkt
vysuste.

 Pocas pouzivania sa farba povrchu
z nehrdzavejlcej ocele zacne
menit. Je to normalne a nezmeni to
ucinnost pri grilovani.

Tipy na dokladné cistenie

Casom sa vo woku a naparovadi
mozu prichytavat zvysky jedla.
Ucinny spdsob, ako ich odstranit:

1. Z woku a naparovaca odstrante ¢o
najviac zvyskov jedla.

2. Do jedného dielu vody vmieSaijte tri
diely jedlej sédy. Vytvori sa pasta.

3. Na wok a naparovac naneste
vydatné mnozstvo pasty. Pasta by
mala byt dostato¢ne husta, aby
Uplne pokryla povrch.

4. Zmes nechajte posobit niekolko
hodin alebo cez noc. Pridajte
viac jedlej sédy a vydrhnite
neabrazivnou nylonovou kefkou
alebo Spongiou.

5. Oplachnite a vysuste.

POZNAMKA: Pri odolnych
zvysSkoch 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
weber.com.
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VARNOST

Upostevajte vse navedbe
OPOZORILO in POZOR v svojem
uporabniskem prirocniku za
peko na zaru WEBER.

/A OPOZORILO: Vroéa povrsina.
Pri delu z vro¢im dodatkom si
vedno nadenite rokavice za zar,
odporne proti vroc€ini (in skladne
s standardom EN 407, stopnja
prenosa vroéine 2 ali ve¢€).

/\ OPOZORILO: Dodatka WEBER
CRAFTED ne premikajte, dokler
se ni ohladil.

/A OPOZORILO: Dodatka WEBER
CRAFTED ne uporabljajte na
stranskem gorilniku.

/A OPOZORILO: Uporabite
pokrov dodatka WEBER
CRAFTED, da preprecite, da bi
olje brizgnilo iz posode.

/A OPOZORILO: Ko odstranite
pokrov z dodatka WEBER
CRAFTED, ga vedno namestite
tako, da je para usmerjena stran
od vas. Dvigajoca se para lahko
povzroci opekline.

/A OPOZORILO: Dodatka WEBER
CRAFTED ne uporabljajte kot
cvrtnika.

/A OPOZORILO: Dodatku WEBER
CRAFTED ne dodajajte nobene
vrste alkohola.

/A OPOZORILO: Pazite, da se v
zaru ne razlije nobena tekocina.

/A POZOR: Pri kuhanju s
tekocinami bodite previdni
pri premikanju posode, da
preprecite polivanje.

/A POZOR: Vroce olje lahko s
Skropljenjem povzroci opekline.

/\ POZOR: Vok je treba
uporabljati na obrocu za vok
ali resetki za zar. Voka ne
uporabljajte neposredno na
resetkah FLAVORIZER.

/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 Outdoor Kitchen Collection

Hvala, ker ste naredili prvi korak k pripravi hrane na prostem!
Zari WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection vam
omogocajo, da prezivite veC ¢asa na prostem in pripravljate
prvovrstno hrano na zaru.

Voka in soparnik — neskoncne moznosti pripravo hrane

Vok in soparnik sta popolno oblikovana, da ustvarite pristno
izkusnjo pecenja na vasem zaru na prostem. Pripravite lahko
pecene jedi, juhe, zelenjavo na pari in se veliko vec.

Raziscite pripravo nekaterih jedi z vokom in soparnikom:

Vok

* Prazen riz in popecCena zelenjava z lahkim steakom, pis¢ancem
ali tofujem

» Rezanci s papriko, brokolijem in gobami

 Topla krompirjeva solata z dimljeno slanino in karamelizirano
Cebulo

Soparnika
 Zelenjava na pari za hitro in enostavno prilogo
* Pristni cmoki na pari, polnjeni s slanim mesom

« Skoljke in dagnje, kuhane na pari z diavnicami in svezimi
zelisci

Za smernice o uporabi in vzdrzevanju glejte naslednjo stran »

Zelimo, da nam opisete svoje
dogodivscine peke na zaru!

Ostalo kolekcijo zarov
WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection
si lahko ogledate na weber.com.

»
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Kontrolni seznam pred zacetkom peke
na Zaru

v Preverite, ali imate reSetke in

ogrodje za zar WEBER CRAFTED.
Kupiti ju je mogoce loceno na
weber.com.

v Poskrbite, da sta vas vok in
soparnik Cista ter pripravljena
za uporabo.

/A POMEMBNO: Vok in soparnik
lahko uporabljate z obstojecimi
reSetkami Gourmet BBQ System;
obroca za vok ne potrebujete.

Navodila za kuhanje z vokom

Po namestitvi reSetke in ogrodja za
Zar WEBER CRAFTED ali obstojecih
reSetk Gourmet BBQ System ter ko
sta vok in soparnik Cista:

1. Pred segrevanjem znizajte grelno
reSetko (A) ali jo odstranite z zara.

2. Ce uporabljate komplet okvirja
WEBER CRAFTED: odstranite
reSetko za peko (B) in namestite
obroc¢ za vok v ogrodje WEBER
CRAFTED. Prepricajte se, da
so vse kljuke obroca zanesljivo
names$éene na ogrodje (C).

3. Vok namestite v obro¢ za vok ali
reSetko. Roc¢aje obroca namestite
diagonalno (D).

4. 7ar z name&c¢enim vokom
predhodno segrevajte priblizno
10 do 15 minut.

5. Med segrevanjem zara naoljite in

zaCinite hrano v skladu z receptom.

6. Ko se vok segreje, dodajte hrano in
sledite navodilom v receptu.

Navodila za kuhanje s paro

1. Sledite zgornjim korakom od tocke
1do 3.

2. Pri kuhanju s paro na plinskem
Zaru ne prizigajte gorilnika za
resetko.

3.V vok nalijte priblizno 4 skodelice
vode in dodajte koSaro soparnika.

4. Segrevajte Zar, dokler voda ne zavre.

5. Znizajte temperaturo na srednjo
stopnjo in dodajte hrano v kosaro
soparnika.

6. Vok pokrijte s pokrovom in hrano
kuhajte, dokler ni pripravljena po
vasih zeljah.
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OPOMBA: S stranskima rocajema
previdno odstranite kosaro
soparnika skupaj s hrano, ali pa
hrano odstranite s kleS¢ami za zar
ali drugimi pripomocki. Gorilnik(-e)
vedno izklopite in nosite rokavice,
ki so odporne proti vrocini.

Vzdrzevanje vasega voka in soparnika

« QOcistite ju po vsaki uporabi.
Soparnik in pokrov sta sicer
primerna za pomivanje v
pomivalnem stroju, vendar boste
z ro¢nim pranjem z blagim
detergentom in neabrazivno krtaco
ali gobico iz najlona podaljsali
njuno zivljenjsko dobo.

 Pred shranjevanjem izdelek
temeljito osusite.

» Med uporabo se bo zacela
spreminjati barva povrsine iz
nerjavnega jekla. To je popolnoma
obic¢ajno in ne bo vplivalo na
pripravo hrane.

Nasveti za temeljito CiScenje

Na voku in soparniku se lahko
sCasoma zacnejo kopiciti ostanki
hrane. Te ostanke ucinkovito
odstranite tako:

1. Z voka in soparnika odstranite ¢im
veC ostankov hrane.

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

3. Nanesite debelo plast paste na vok
in soparnik. Sloj mora biti dovolj
debel, da ju povsem prekrije .

4. Zmes 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: Priizjemno trdovratniih

ostankih tik pred ¢is¢enjem prek
paste polijte kis. Ko se penasta
reakcija umiri, nadaljujte postopek
¢is€enja in spiranja.
Ce imate kakrsna koli vprasanja,
se obrnite na predstavnika sluzbe
za podporo strankam na vasem
obmocju. Podatki za stik so na
nasem spletnem mestu. Prijavite se
na weber.com.
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GUVENLIK

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

A\ UYARI: Sicak Yiizey. Sicak
aksesuarlara dokunurken her
zaman istya dayanikli barbekii
eldivenleri (EN 407’ye uygun,
temas isisi1 diizeyi 2 veya daha
yiiksek olan) kullanin.

/\ UYARI: WEBER CRAFTED
aksesuarinizi, soguyana kadar
hareket ettirmeyin.

/A UYARI: WEBER CRAFTED
aksesuarinizi yan briilorde
kullanmayin.

A\ UYARI: Parlayabilecek yaglari
kontrol etmek igin WEBER
CRAFTED aksesuarinizin
kapagini kullanin.

/\ UYARI: WEBER CRAFTED
aksesuarinizin kapagini
kaldirirken kapagi, buhar sizin
lizerinize gelmeyecek sekilde
yerlestirin. Buhar yaniklara
neden olabilir.

A\ UYARI: WEBER CRAFTED
aksesuarinizi bir derin kizartma
araci olarak kullanmayin.

/A UYARI: WEBER CRAFTED
aksesuariniza higbir tiirde alkol
eklemeyin.

/A UYARI: Sivinin barbekiiye
dokiilmesine izin vermeyin.

/A DIKKAT: Sivi yiyecekler
pisiriyorsaniz, dokiilmeyi
onlemek i¢in dikkatli kullanin.

A DIKKAT: Sicak yag
sigramalara neden olabilir ve
yaniklara yol agabilir.

A DIKKAT: Wok, wok halkasinin
veya pisirme izgaralarinin
tizerinde kullanilmalidir. Wok'u
dogrudan FLAVORIZER bar
aroma raylarinin iizerinde
kullanmayin.

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

Bu UYARI ve DIiKKAT ifadelerine
uygun hareket edilmemesi, ciddi
viicut yaralanmasi veya maddi
zarara neden olabilecek sekilde
yanginla ya da patlamayla
sonuglanabilir.
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WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection

Acik hava mutfak drunlerini kesfetmede ilk adimi attiginiz icin
tebrik ederiz! WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection,
barbeklnlzde yapilabilecegini hi¢ disinmediginiz yemekler
pisirerek disarida daha fazla zaman gecirmenizi saglar.

Wok ve Buharlayici - Yapilabilecek Yemekler

Wok ve Buharlayicl, disarida barbekunuzde gercek bir az yagda
kizartma deneyimi yaratacak sekilde uretilmistir. Az yagda
kizartmalar, corbalar, buharlanmis sebzeler ve ¢ok daha fazlasini
hazirlayin.

Wok ve Buharlayici ile pisirebileceginiz bazi yiyecekleri kesfedin:

Wok

* Biftek, tavuk veya tofu ile kizartilmis pirin¢ ve az yagda
kavrulmus sebzeler

» Biberli, brokolili ve mantarli noodle'lar

 Tutsulenmis sarkuteri Grunlu ve karamelize soganli sicak
patates salatasi

Buharlayici
« Hizli ve kolay bir garnitur i¢cin buharlanmis sebzeler
* Lezzetli etlerle doldurulmus gercek, buharlanmis Cin mantisi

» Baharatlar ve taze bitkilerle buharlanmis deniz taragi ve
midyeler

Kullanim ve bakim onerileri icin bir sonraki sayfaya devam edin »

Yeni barbekii maceralarinizi duymak igin
sabirsizlaniyoruz!

WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection’in
geri kalanina weber.com’dan ulasabilirsiniz.

»

TR
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TR Barbekii Oncesi Kontrol Listesi

v WEBER CRAFTED lIzgaralara ve
Cerceveye sahip oldugunuzdan

emin olun. Bu Urlnler weber.com
adresinden ayrica satin alinabilir.

v Wok ve Buharlayicinizin temiz ve
kullanima hazir oldugundan emin
olun.

A ONEMLI: Wok ve Buharlayiciyi
eski Gourmet BBQ System
1zgaralari ile kullanabilirsiniz;
wok halkasina gerek yoktur.

Wok ile Pisirme Talimatlari

WEBER CRAFTED lIzgaralar ve
Cerceve ya da eski Gourmet BBQ
System Izgaralar takildiktan ve Wok
ve Buharlayici temizlendikten sonra:

1. On i1sitma 6ncesinde
barbekunuzdeki sicak tutma
izgarasini (A) algaltin veya ¢ikarin.

2. WEBER CRAFTED Cerceve Kiti
kullaniyorsaniz: Pisirme 1zgarasini
(B) cikarin ve wok halkasint WEBER
CRAFTED Cerceveye yerlestirin.
TUum halka kancalarinin cerceve
(C) Uzerinde saglam bir sekilde
konumlandirildigindan emin olun.

3. Wok'u wok halkasina veya izgaraya
yerlestirin. Wok'un saplarini ¢capraz
olarak konumlandirin (D).

4. Wok takili haldeyken barbekintzu
onden yaklasik 10-15 dakika isitin.

5. Barbekuyu onden isitirken
yiyeceklerinizi tarifine gore
yaglayin ve gesnilendirin.

6. 0n 1sitma tamamlandiginda
yiyeceklerinizi yerlestirin ve tarifi
uygulamaya devam edin.

Buharda Pisirme Talimatlari

1. Yukaridaki 1-3 adimlarini izleyin.

2. Gazli barbeklde buharda pisirme
yaparken muhurleme bralortnd
acmayin.

3. Wok'a yaklasik 4 bardak su
doldurun ve daha sonra Buharlayici
sepetini yerlestirin.

4. Barbeklntzu su kaynamaya
baslayana kadar on isitin.

5. Sicakligi orta 1slya getirin ve
yiyecekleri Buharlayici sepetine
ekleyin.

48
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6. Kapagi Wok Uzerine yerlestirin
ve yiyecek istenen pisme diizeyine
ulasincaya kadar pisirin.

NOT: Buharlayici sepetini ve
yiyecegi, yan saplari kullanarak

ya da masa veya diger mutfak
gerecleri ile alarak dikkatlice
cikarin. BrilorG/brdlorleri mutlaka
kapatin ve 1stya dayanikli eldiven
takin.

Wok ve Buharlayicinin Bakimi

 Her kullanimdan sonra temizleyin.
Buharlayici ve kapak bulasik
makinesinde yikanabilir. Ancak
drindn kullanim omrinu uzatmak
icin yumusak bir deterjan ve
asindirici olmayan naylon bir firca
ya da sunger ile elde yikanmasi
onerilir.

 Saklamadan once iyice kurutun.

* Kullanimla birlikte paslanmaz gelik
ylUzeyin rengi degismeye baslar.
Bu tamamen normaldir ve pisirme
sonuclarini etkilemez.

Derinlemesine Temizlik igin ipuclarl

Wok ve Buharlayici Uzerinde zamanla
yiyecek artiklari birikebilir. Bunlari
uzaklastirmanin etkili bir yolu:

1. Wok ve Buharlayicinin Uzerindeki
yiyecek kalintilarini mumkun
oldugunca uzaklastirin.

2. Uc 6lcli karbonati bir 6let suyla
karistirin. Bir macun olusacaktir.

3. Macunu Wok ve Buharlayiciya
bolca suridn. Tam kaplayacak kadar
kalin olmalidir.

4. Karisimi birkag saat ya da gece
boyunca bekletin. Daha fazla
karbonat ekleyin ve asindirici
olmayan bir naylon firca ya da
stingerle ovun.

5. Durulayin ve kurutun.

NOT: Ekstra inatci kirler icin
temizlemeden hemen once
macunun uzerine sirke dondn.
Kabarciklar olusmaya basladiginda
ovmaya baslayin ve durulayin.

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