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@ Follow all DANGER, WARNING, and CAUTION statements provided in your Weber® Grill Owner’s Guide.

A CAUTION: Always wear heat-resistant gloves when handling the hot
Dutch oven.

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

A CAUTION: Do not set the Dutch oven on a combustible surface, glass, or a WARNING:
surface that can be damaged by heat.

/A WARNING: Do not use the Dutch oven as a deep fryer.

/A WARNING: Do not use the Dutch oven on your side burner.

/A WARNING: Do not place the Dutch oven on the side table of your grill.

/A WARNING: Use the lid of the Dutch oven to control any oil that may flash.

/A WARNING: Do not add any type of alcohol to a hot Dutch oven.

Hot surface.

Failure to follow these DANGER, WARNING, and CAUTION statements may result in serious bodily injury or death,
or may result in a fire or an explosion causing damage to property.

The Dutch oven can break if dropped. Contact Weber® customer service if the Dutch oven is damaged or unusable.

Use and Care
Prior to first use: Hand wash new Dutch oven thoroughly with mild dishwashing liquid. Dry thoroughly with soft cloth
or paper towel.

After use, wait until cool and then clean and dry completely. Apply a small amount of vegetable oil to the rim to help
prevent rust, and then store inside in a cool, dry location.

NOTE: To protect the porcelain-enamel coating on the Dutch oven, do not strike metal objects against the rim. Gouging or
scraping the porcelain-enamel surface with sharp metal utensils can also damage the porcelain-enamel surface.

Dutch ovens can be used for searing, braising, simmering, and baking. Each recipe will have different
preheat and cooking instruction. Below are some basic guidelines for common cooking styles:

Searing

¢ Sear food either on the cooking grates or in the Dutch oven.

e If searing in the Dutch oven, place the Gourmet BBQ System™ grate in your grill, place the Dutch oven into
the grate, and preheat on direct high heat following the instructions in your Weber® Grill Owner’s Guide.

¢ Add no more than 2-3 tablespoons of oil, and then sear to desired doneness.

Braising, simmering, or baking

¢ Preheat grill approximately 10-15 minutes to desired temperature following the instructions in your Weber®
Grill Owner’s Guide to setup for direct-medium heat.

o Place food in Dutch oven and place lid on oven.

e Position Dutch oven into the Gourmet BBQ System™ cooking grate and cook until desired doneness
according to recipe.




Obedecer todas las frases de PELIGRO, ADVERTENCIA Y PRECAUCION que se dan en la Guia del propietario
de su barbacoa Weber®.

A PRECAUCION: Ponerse guantes resistentes al calor siempre que vaya a
manipular el horno holandés caliente.

/A PRECAUCION: De estar cocinando con liquidos, tener cuidado al revolver
para evitar derrames.

A PRECAUCION: No colocar el horno holandés sobre ninguna superficie
combustible, de vidrio ni cualquier otra que pueda danarse con el calor.

/A ADVERTENCIA: No usar el horno holandés como freidora de inmersion.

/A ADVERTENCIA: No usar el horno holandés como quemador lateral.

/A ADVERTENCIA: No poner el horno holandés en la mesa lateral de su barbacoa.

A\ ADVERTENCIA: Usar la tapa del horno holandés para controlar cualquier llamarada del aceite.

A\ ADVERTENCIA: No agregar ningun tipo de alcohol a un horno holandés caliente.

ADVERTENCIA:
Superficie caliente.

No obedecer estas frases de PELIGRO, ADVERTENCIAY PRECAUCION podria traer como consecuencia lesiones
corporales graves o la muerte u ocasionar un fuego o explosion y el consiguiente dafo a la propiedad.

El horno holandés puede romperse si se deja caer. Comunicarse con el servicio al cliente de Weber® si el horno
holandés esta dafnado o inservible.

Uso y cuidado
Antes del primer uso: Lavar bien a mano el horno holandés con jabdn de fregar suave. Secarlo completamente con
un pafio suave o papel toalla.

Después de usarlo, esperar a que se enfrie y lavarlo y secarlo bien. Untarle una pequena cantidad de aceite vegetal
al borde para evitar que se oxide y guardarlo en un lugar seco y fresco.

Nota: para proteger el revestimiento de esmalte vitrificado del horno holandés, no golpear el borde con objetos de
metal. La superficie de esmalte vitrificado también puede dafiarse si se raspa o raya con utensilios de metal punzantes.

El horno holandés puede usarse para dorar, brasear, cocer a fuego lento y hornear. Cada receta tendra
diferentes instrucciones de precalentado y cocido. A continuacion se dan algunas orientaciones basicas
para los estilos de cocina comunes:

Dorado

¢ Dorar los alimentos en las parrillas de coccion o en el horno holandés.

¢ Siseva adorar en el horno holandés, colocar la parrilla de Gourmet BBQ System™ en su barbacoa, poner
el horno holandés en la parrilla y precalentar a alta temperatura siguiendo las instrucciones de la Guia del
propietario de su barbacoa Weber®.

¢ Agregar no mas de 2-3 cucharadas de aceite y dorar al grado de coccién deseado.

Brasear, cocer a fuego lento u hornear

¢ Precalentar la barbacoa a la temperatura deseada unos 10-15 minutos, siguiendo las instrucciones de la
Guia del propietario de su barbacoa Weber®, para preparar a temperatura media directa.

e Colocar los alimentos en el horno holandés y ponerle la tapa al horno.

e Colocar el horno holandés sobre la parrilla de Gourmet BBQ System™ y cocinar al grado de coccién deseado
de acuerdo con la receta.

WWW.WEBER.COM® 3



\_

Suivre toutes les déclarations DANGER, AVERTISSEMENT et ATTENTION indiquées dans la notice
d‘utilisation du barbecue Weber®.

A\ ATTENTION : Toujours porter des gants résistants a la chaleur lors de la
manipulation du faitout chaud.
A\ ATTENTION : En cas d'utilisation de liquide pour la cuisine, faire attention
lors des déplacements pour éviter les éclaboussures.
A ATTENTION : Ne pas poser le faitout sur une surface combustible, du
verre ou une surface pouvant é&tre endommagée par la chaleur.
A AVERTISSEMENT : Ne pas utiliser le faitout comme friteuse.
A AVERTISSEMENT : Ne pas utiliser le faitout sur le réchaud latéral.
A\ AVERTISSEMENT : Ne pas placer le faitout sur le plan de travail de votre barbecue.
A\ AVERTISSEMENT : Utiliser le couvercle du faitout pour éviter que de Uhuile ne gicle.
A\ AVERTISSEMENT : N'ajouter aucun type d‘alcool dans un faitout chaud.

AVERTISSEMENT :
Surface chaude.

Le non-respect de ces déclarations DANGER, AVERTISSEMENT et ATTENTION peut causer de graves blessures
corporelles voire la mort, ou peut causer un incendie ou une explosion pouvant endommager la propriété.

Le faitout peut se casser en cas de chute. Contacter le service client Weber® si le faitout est endommagé ou
inutilisable.

Utilisation et entretien
Avant la premiére utilisation : Laver soigneusement et a la main le nouveau faitout avec un liquide vaisselle doux.
Sécher soigneusement avec un chiffon doux ou du papier absorbant.

Aprés utilisation, attendre le refroidissement du faitout et le nettoyer et le sécher compléetement. Appliquer une
petite quantité d'huile végétale sur le bord pour éviter la rouille, puis le ranger dans un endroit sec et frais.
REMARQUE : Pour protéger le revétement en porcelaine émaillée du faitout, ne pas frapper avec des objets métalliques
contre les bords. Rayer ou gratter la surface en porcelaine émaillée avec des ustensiles métalliques pointus peut
également endommager la surface en porcelaine émaillée.

Les faitouts peuvent étre utilisés pour saisir, braiser, mijoter et cuire. Chaque recette posséde ses propres
instructions de préchauffage et de cuisson. Quelques directives de base pour les styles de cuissons
basiques se trouvent ci-dessous :
Saisir
e Saisir les aliments soit sur les grilles de cuisson soit dans le faitout.
e Pour la saisie dans le faitout, placer la grille Gourmet BBQ System™ dans le barbecue, placer le faitout
sur la grille et préchauffer sur chaleur forte directe en suivant les instructions de la notice d’utilisation du
barbecue Weber®.
¢ Ajouter pas plus de 2 a 3 cuilléres a soupe d’huile, puis saisir jusqu’a la cuisson désirée.

Braiser, mijoter ou cuire

¢ Préchauffer le barbecue environ 10 - 15 minutes jusqu'a la température souhaitée en suivant les
instructions de la notice d'utilisation du barbecue Weber® pour arriver a une chaleur moyenne.

e Placer les aliments dans le faitout et mettre le couvercle.

e Placer le faitout sur la grille de cuisson Gourmet BBQ System™ et cuire jusqu’a la cuisson désirée en
fonction de la recette.




Bitte alle Warnhinweise der Warnstufen ,,GEFAHR", ,WARNUNG" und ,,VORSICHT" in der
Betriebsanleitung fiir den Weber® Grill befolgen.

A\ VORSICHT: Bei der Handhabung des heiBen Dutch Oven immer
hitzebestandige Handschuhe tragen.

/\ VORSICHT: Beim Kochen mit Fliissigkeiten das Produkt nur mit gréBter
Vorsicht bewegen, um ein Uberschwappen zu vermeiden.

A\ VORSICHT: Den Dutch Oven nicht auf Oberflichen stellen, die brennbar
sind, aus Glas bestehen oder durch Hitze beschaddigt werden kénnen.

/A WARNUNG: Den Dutch Oven nicht zum Frittieren verwenden.

/A WARNUNG: Den Dutch Oven nicht auf einem Seitenkocher verwenden.

/A WARNUNG: Den Dutch Oven nicht auf den Seitentisch des Grills stellen.

A WARNUNG: Den Deckel des Dutch Oven verwenden, um das Spritzen von 0l zu verhindern.

/A WARNUNG: Alkohol jedweder Form darf nicht in einen heien Dutch Oven gegeben werden.

WARNUNG:
Heife Oberflache.

Das Nichtbefolgen dieser Warnhinweise der Warnstufen ,,GEFAHR", ,WARNUNG" und ,VORSICHT" kann zu
schwerwiegenden Personenschdden oder zum Tod fiihren und Feuer oder Explosionen verursachen, die
Sachschaden zur Folge haben kdnnen.

Der Dutch Oven kann zerbrechen, wenn er fallengelassen wird. Bitte den Kundenservice von Weber® kontaktieren,
falls der Dutch Oven beschadigt ist oder nicht mehr verwendet werden kann.

Gebrauch und Pflege
Vor dem ersten Gebrauch: Den Dutch Oven griindlich mit mildem Spilmittel von Hand reinigen. Griindlich mit
weichem Stoff oder einem Kiichentuch abtrocknen.

Nach dem Gebrauch abkiihlen lassen und anschlieBend griindlich reinigen und abtrocknen. Den Rand mit einer
kleinen Menge Pflanzenél einreiben, um Rostbildung zu vermeiden, und anschlieend an einem kiihlen und
trockenen Ort aufbewahren.

HINWEIS: Zum Schutz der Porzellan-Emaille-Beschichtung des Dutch Oven, Metallobjekte nicht gegen den Rand
schlagen. Werden Metallutensilien zum Abschaben oder Abkratzen auf der Porzellan-Emaille-Beschichtung verwendet,
dann kann dadurch auch die Porzellan-Emaille-Beschichtung beschadigt werden.

Dutch Ovens eignen sich zum Anbraten, Schmoren, Kochen und Backen. Bei jedem Rezept die jeweiligen
Anweisungen zum Vorheizen und Kochen beachten. Im Folgenden werden einige grundlegende
Anweisungen fiir haufige Zubereitungsarten aufgefiihrt:

Anbraten

e Das Essen entweder auf dem Grillrost oder im Dutch Oven anbraten.

* Beim Anbraten im Dutch Oven den Gourmet BBQ System™ Rost in den Grill einsetzen, den Dutch
Oven in den Rost einsetzen und bei direkter, hoher Hitzestufe entsprechend der Anweisungen in der
Betriebsanleitung des Weber® Grills vorheizen.

o Nicht mehr als 2 - 3 EL Ol hinzufiigen und bis zur gewiinschten Garstufe anbraten.

Schmoren, kochen oder backen

¢ Den Grill etwa 10 - 15 Minuten entsprechend der Anweisungen in der Betriebsanleitung des Weber®
Grills auf die gewiinschte Temperatur vorheizen, um eine Zubereitung bei direkter, mittlerer Hitze zu
ermdglichen.

¢ Das Essen in den Dutch Oven geben und den Deckel aufsetzen.

¢ Den Dutch Oven in den Gourmet BBQ System™ Grillrost einsetzen und entsprechend des Rezepts bis zur
gewiinschten Garstufe zubereiten.
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0 Noudata kaikkia Weber®-grillin kdyttéohjeessa olevia VAARA-, VAROITUS- ja HUOMIO-ilmoituksia.

A HUOMIO: Kéyta aina kuumuutta kestévia kisineité hollantilaisen
uunin kasittelyssa.

A HUOMIO: Jos keitat nesteen kanssa, ole varovainen vilttadksesi
roiskumista.

A\ HUOMIO: Al aseta hollantilaista uunia lasipinnalle tai helposti
syttyville tai kuumudesta vahingoittuvalle pinnalle.

A\ VAROITUS: Al4 kayts hollantilaista uunia rasvassa paistamiseen.

A\ VAROITUS: Al4 kayta hollantilaista uunia sivukuumentimen paalla.

A\ VAROITUS: Al4 aseta hollantilaista uunia grillisi sivupdydalle.

A VAROITUS: Kéyta hollantilaisen uunin kantta suojaamaan
mahdollisesti laikkyvalta oljylta.

A VAROITUS: Al3 lisa3 alkoholia sisiltavia nesteita hollantilaiseen uuniin.

VAROITUS:
Kuuma pinta.

Naiden VAARA-, VAROITUS- ja HUOMIO-ilmoitusten laiminlyonti voi aiheuttaa vakavan ruumiinvamman tai
kuoleman seka tulipalon tai rdjahdyksen seurauksena aineellista vahinkoa.

Hollantilainen uuni voi rikkoutua pudotessaan. Jos hollantilainen uuni on vahingoittunut tai kdyttokelvoton, ota
yhteytta Weber®-asiakaspalveluun.

Kéytto ja hoito
Ennen ensimmaista kayttoa: Pese hollantilainen uuni perusteellisesti kasin kayttamalld mietoa astianpesuainetta.
Kuivaa huolellisesti pehmealld kankaalla tai paperipyyhkeella.

Anna uunin jadhtya kayton jalkeen, ennen kuin peset ja kuivaat sen kokonaisuudessaan. Kayta pieni maara
kasvisoljya reunuksiin estadksesi ruostumisen, ja sdilyta viiledssa ja kuivassa paikassa.

HUOMAA: Suojaa hollantilaisen uunin posliini-emalipintaa estdmélld metalliesineiden kolhaisut sen reunukseen. Myos
terdvien metalliaterimien aiheuttamat iskut ja naarmuut voivat myds vahingoittaa posliini-emalipintaa.

Hollantilaista uunia voidaan kayttaa sulattamiseen, hauduttamiseen, kiehuttamisen ja kypsentamiseen.
Jokaisessa reseptissa on erilainen ohje esikuumentamista ja kypsentamista varten. Alla esitetdan joitakin
yleista kypsentamistapoja.

Sulatus

¢ Sulata ruoka joko keittoritilalla tai hollantilaisessa uunissa.

¢ Jos sulatat hollantilaisessa uunissa, aseta Gourmet BBQ System™ -ritila grilliisi, laita hollantilainen uuni
ritilaan ja esikuumenna suoralla korkealla lammaélla Weber®-grillin kayttoohjeen mukaisesti.

¢ Lisaa enintaan 2 - 3 ruokalusikalllista &ljya ja korvenna sen jalkeen haluttuun valmiuteen.

Haudutus, kiehutus ja kypsennys

e Esikuumenna grilli noin 10 - 15 minuutin ajan haluttuun l@mpétilaan Weber®-grillin kayttéohjeen mukaisesti
suoralla keskilammolla.

¢ Laita ruoka hollantilaiseen uuniin ja aseta kansi paalle.

* Sjjoita hollantilainen uuni Gourmet BBQ System™ -ritild&n ja kypsennéd reseptin mukaisesti haluttuun
kypsyyteen.




@ Folg alle utsagn merket FARE, ADVARSEL eller FORSIKTIG i bruksanvisningen for Weber® Grill.

A\ FORSIKTIG: Bruk alltid varmebestandige hansker nar du handterer den
varme Dutch oven.

A\ FORSIKTIG: Unnga spill nr du flytter pa Dutch oven hvis du bruker vaske
ved matlagingen. i

A\ FORSIKTIG: Ikke sett Dutch oven pa en brennbar overflate, glass eller ADVARSEL:
andre overflater som kan skades av varme.

A\ ADVARSEL: Ikke bruk Dutch oven til frityrkoking.

/A ADVARSEL: Ikke bruk Dutch oven pa en sidebrenner.

/A ADVARSEL: Plasser aldri Dutch oven pa grillens sidebord.

/A ADVARSEL: Bruk lokket pa Dutch oven til & kontrollere eventuell olje som
begynner 3 gnistre.

/\ ADVARSEL: Ikke tilsett noen form for alkohol til en varm Dutch oven.

Overflaten er varm.

Hvis disse utsagnene om FARE, ADVARSEL og FORSIKTIG ikke fglges, kan det fgre til alvorlig personskade eller
dgd. Det kan ogsa fare til brann eller eksplosjon som resulterer i skade pa eiendom.

Dutch oven kan ga i stykker hvis den faller ned. Kontakt Weber® kundestgtte hvis Dutch oven er skadet eller ikke
kan brukes.

Bruk og vedlikehold
For forstegangs bruk: Vask den nye Dutch oven grundig for hand med mildt oppvaskmiddel. Terk godt med en myk
klut eller tgrkepapir.

Vent etter bruk til den har kjglet ned. Deretter rengjgr du den og tgrker den fullstendig. Smgr kanten inn med en
liten mengde vegetabilsk olje for & motvirke rust. Oppbevar den deretter i et skap pa en kjglig og terr plass.

MERK: Ikke sl& metallgjenstander mot kanten, da dette kan skade porselensemaljen pa Dutch oven. Ikke hakk mot eller
skrap porselensemaljen med skarpe metallgjenstander, da

porselensemaljen kan ta skade.

Dutch oven kan brukes til bruning, steking, smakoking og baking. Hver oppskrift vil ha forskjellige
anvisninger for forvarming og steking. Her er noen generelle retningslinjer for vanlige tilberedningsmater:

Bruning

¢ Brun matvarene enten pa grillrist eller i Dutch oven.

* Hvis du skal brune i Dutch oven, legger du Gourmet BBQ System™-risten i grillen, setter Dutch oven pa
risten og forvarmer den med sterk direkte varme i henhold til instruksjonene i bruksanvisningen for
Weber® Grill.

o Tilsett ikke mer enn 2-3 spiseskjeer olje, og brun til matvarene er passende tilberedt.

Steking, smakoking og baking

¢ Forvarm grillen i 10-15 minutter til gnsket temperatur. Pass pa & fglge instruksjonene i bruksanvisningen
for Weber® Grill for & sette opp for middels direkte varme.

¢ Plasser matvarene i Dutch oven, og sett pa lokket.

 Sett Dutch oven pa Gourmet BBQ System™-risten, og tilbered til matvarene er passende tilberedt etter
oppskriften.
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@ Folg alle udsagn om FARE, ADVARSEL og FORSIGTIG, der findes i brugervejledningen til din Weber® Grill.

/\ FORSIGTIG: Beer altid varmebestandige handsker, nar du handterer den
varme Dutch oven.
/A FORSIGTIG: Hvis madlavning foregar med vaeske, sa var forsigtig, nar
du flytter for at undga spild. i
/\ FORSIGTIG: Szt ikke en Dutch oven pa en braendbar overflade, glas ADVARSEL:
eller en overflade, der kan blive beskadiget af varme.
A\ ADVARSEL: Brug ikke en Dutch oven som en frituregryde.
/\ ADVARSEL: Brug ikke en Dutch oven pa en varmeplade.
/\ ADVARSEL: Anbring ikke en Dutch oven pa din grills sidebord.
/\ ADVARSEL: Brug laget af en Dutch oven til at kontrollere olie, der kan flamme op.
/A ADVARSEL: Tilfgj ikke nogen form for alkohol til en varm Dutch oven.

Varm overflade.

Tilsidesaettelse af disse udsagn: FARE, ADVARSEL og FORSIGTIG, kan resultere i alvorlig personskade eller dad,
eller kan resultere i brand eller en eksplosion der kan forarsage skade pa ejendom.

En Dutch oven kan ga i stykker hvis den tabes. Kontakt Weber® kundeservice, hvis en Dutch oven bliver beskadiget
eller ubrugelig.

Brug og pleje
For forste brug: En ny Dutch oven skal vaskes grundigt i handen med mildt opvaskemiddel. Ter grundigt med en blgd
klud eller et stykke kgkkenrulle.

Efter brug, skal du vente indtil den er afkglet og sa renggre og terre helt. Pafgr en lille meaengde af vegetabilsk olie til
randen for at hjeelpe med at forhindre rust, og opbevar derefter pa et keligt, tert sted.

BEM/ERK: For at beskytte belaegningen af porcelsensemalje p& en Dutch oven skal man undg3 at sl& metalgenstande
mod kanten. Udhuling eller skraben af overfladen af porceleensemalje med skarpe metalredskaber kan ogsa gdelsegge
overfladen af porcelaensemalje.

En Dutch oven kan anvendes til at brune, branke, simre og bage. Hver opskrift vil have forskellig forvarme
og instruktioner. Nedenfor er nogle grundlaeggende retningslinjer for almindelig madlavning:

Bruning

¢ Brun mad enten pa grillristen eller i en Dutch oven.

 Hvis man bruner i en Dutch oven, skal du placere Gourmet BBQ System™ risten pa din grill placere
Dutch ovnen pa risten og forvarme pa direkte hgj varme ifglge instruktionerne i din Weber® Grills
brugervejledning.

o Tilsaet ikke mere end 2-3 spiseskefulde olie, og brun derefter til den gnskede tilberedningsgrad.

Brankning, simmering, eller bagning

e Forvarm grillen ca. 10-15 minutter til den gnskede temperatur ved at fglge instruktionerne i din Weber®
Grills brugervejledning om opsaetning for direkte-medium varme.

e Placer maden i en Dutch oven og placer ldget pa ovnen.

e Placer en Dutch oven pa pa Gourmet BBQ System™ risten og tilbered til den gnskede tilberedningsgrad i
henhold til opskriften.




@ Fdlj alla meddelanden om FARA, VARNING och FORSIKTIGHETSATGARD i din Weber® grilldgarhandbok.

A FORSIKTIGHETSATGARD: Anviind alltid varmebestandiga handskar nar
du hanterar den varma stekgrytan.
A FORSIKTIGHETSATGARD: Om du lagar mat med vitskor, var forsiktig nir
d'.'! flyttar grytan 55 att du inte spiller. VARNING:
A\ FORSIKTIGHETSATGARD: Still inte stekgrytan pa ytor som Litt fattar eld
eller kan skadas av virme, eller pa glas.
A\ VARNING: Anvénd inte stekgrytan som en fritds.
A\ VARNING: Anvind inte stekgrytan pa din sidobrédnnare.
/A VARNING: Placera inte stekgrytan pa grillens sidobord.
/A VARNING: Anvind locket pa stekgrytan for att kontrollera olja som kan flamma upp.
/A VARNING: Hill inte i alkohol av ndgon sort i en varm stekgryta.

Varm yta.

Om du inte foljer dessa meddelanden om FARA, VARNING och FORSIKTIGHETSATGARD kan detta leda till
allvarliga kroppskador eller dédsfall, eller till en brand eller explosion som orsakar skador pa egendom.

Stekgrytan kan ga sénder om du tappar den. Kontakta Weber® kundtjanst om stekgrytan ar skadad eller inte gar
att anvanda.

Anvindning och underhall
Innan du anvénder stekgrytan for forsta gdngen: Handdiska den nya stekgrytan noga med ett milt diskmedel. Torka
den noga med en mjuk trasa eller papper.

N&r du har anvant stekgrytan, lat den svalna och rengér och torka den sedan ordentligt. Gnid in kanten med lite
vegetabilisk olja for att hindra att stekgrytan rostar och férvara den sedan pa en sval, torr plats.

0BS! Fér att skydda stekgrytans porslinsemalj, dra inte metallféremal mot kanten. Om du hackar eller skrapar pa
porslinsemaljytan med vassa koksredskap av metall kan dven detta skada porslinsemaljytan.

Stekgrytor kan anvandas for att bryna, brasera, sjuda och baka. Alla recept har olika instruktioner for
forvarmning och tillagning. Nedan finns ndgra grundldggande riktlinjer for vanliga tillagningsmetoder:

Bryna

* Bryn mat antingen pa grillgallren eller i stekgrytan.

e Om du bryner maten i stekgrytan, placera gallret till ditt Gourmet BBQ System™ i grillen, stall stekgrytan pa
gallret och férvarm pa direkt, hog varme i enlighet med instruktionerna i din Weber® grilldgarhandbok.

o Tillsatt max 2-3 matskedar olja och bryn sedan till dess att maten ar tillagad enligt dina 6nskemal.

Brasera, sjuda eller baka

e Forvarm grillen i ungefar 10-15 minuter till nskad temperatur i enlighet med instruktionerna i din Weber®
grillagarhandbok for att forbereda for direkt, medelhog varme.

* Placera maten i stekgrytan och sétt pa locket.

o Stall stekgrytan pa gallret till ditt Gourmet BBQ System™ och tillaga till dess att maten &r tillagad enligt
dina 6nskemal.
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Volg alle informatie en instructies bij GEVAAR, WAARSCHUWING en LET OP in de gebruikershandleiding
van uw Weber® grill.

A\ LET OP: Draag altijd hittebestendige handschoenen bij het hanteren van
de braadpan.
A\ LET OP: Wees bij het koken met vloeistoffen voorzichtig met het
verplaatsen van de pan om morsen te voorkomen.
A\ LET OP: Zet de braadpan niet op een ontvlambaar oppervlak, glas of een
oppervlak dat beschadigd kan raken door hitte.
/A WAARSCHUWING: Gebruik de braadpan niet als frituurpan.
/A WAARSCHUWING: Gebruik de braadpan niet op de zijbrander.
/A WAARSCHUWING: Zet de braadpan niet op het zijblad van uw grill.
/A WAARSCHUWING: Gebruik het deksel van de braadpan tegen spattende olie.
/A WAARSCHUWING: Voeg geen alcohol, van welke aard ook, toe aan een hete braadpan.

WAARSCHUWING:
Heet oppervlak.

Het niet opvolgen van deze informatie en instructies bij GEVAAR, WAARSCHUWING en LET OP kan resulteren in
ernstig letsel of de dood, of kan resulteren in brand of een explosie, wat leidt tot schade aan eigendom.

De braadpan kan breken als men deze laat vallen. Neem contact op met de klantenservice van Weber® als de
braadpan beschadigd of onbruikbaar is.

Gebruik en onderhoud
Vaor het eerste gebruik: Was de nieuwe braadpan met de hand af met een mild afwasmiddel. Droog de pan goed af
met een zachte doek of keukenpapier.

Laat de pan na gebruik goed afkoelen en reinig en droog de pan dan goed. Breng een kleine hoeveelheid
plantaardige olie aan op de rand om roestvorming te voorkomen en berg de pan dan op een koele, droge plek op.
OPMERKING: Sla, om de emailcoating van de braadpan te beschermen, niet met metalen voorwerpen tegen de rand. In
het geémailleerde oppervlak prikken of er overheen schrapen met scherpe metalen keukengerei kan het geémailleerde
oppervlak ook beschadigen.

Braadpannen kunnen worden gebruikt om te braden, stoven, sudderen en bakken. Elk recept kent
andere voorverwarmings- en bereidingsinstructies. Hieronder vindt u enkele standaard richtlijnen voor
gebruikelijke kookstijlen:

Braden

¢ Braad het voedsel aan op de grillroosters of in de braadpan.

e Leg bij braden in de braadpan het rooster van het Gourmet BBQ System™ in uw grill, plaats de
braadpan in het rooster en verwarm deze voor op direct hoog vuur; volg daarbij de instructies in de
gebruikershandleiding van uw Weber® grill.

* Voeg niet meer dan 2-3 eetlepels olie toe en braad aan tot de gewenste gaarheid.

Stoven, sudderen of bakken

¢ Verwarm de grill ongeveer 10-15 minuten voor op de gewenste temperatuur volgens de instructies in de
gebruikershandleiding van uw Weber® grill voor gebruik op direct matig vuur.

¢ Leg het voedsel in de braadpan en doe het deksel op de pan.

¢ Zet de braadpan in het rooster van het Gourmet BBQ System™ en bereid het voedsel tot de gewenste
gaarheid volgens het recept.
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0 Seguire tutte le frasi di PERICOLO, AVVISO e ATTENZIONE fornite con il manuale d’uso del grill Weber®.

A\ ATTENZIONE: indossare sempre guanti resistenti al calore durante l'uso
delle pentole in ghisa.
A\ ATTENZIONE: se si cucina con dei liquidi, fare attenzione durante gli
spostamenti per evitare fuoriuscite. AVVISO:
A\ ATTENZIONE: non mettere la pentola in ghisa su una superficie i
inflammabile, su vetro o su una superficie che puo essere danneggiata
dal calore.
A\ AVVISO: non usare la pentola in ghisa come friggitrice.
A\ AVVISO: non usare la pentola in ghisa sul fornello laterale.
A\ AVVISO: non mettere la pentola in ghisa sul piano d’appoggio laterale del grill.
A\ AVVISO: usare il coperchio della pentola in ghisa per controllare gli eventuali schizzi di olio.
A\ AVVISO: non aggiungere alcun tipo di alcol a una pentola in ghisa.

superficie calda.

La mancata osservanza di queste frasi di PERICOLO, AVVISO e ATTENZIONE puo causare lesioni gravi al corpo o la
morte, o puo provocare un incendio o un’esplosione causando danni alle proprieta.

La pentola in ghisa si puo rompere se viene fatta cadere. In caso di danni alla pentola in ghisa contattare
l'assistenza clienti Weber®.

Utilizzo e manutenzione
Prima del primo utilizzo: lavare a mano con cura la pentola in ghisa nuova con un detersivo per piatti non
aggressivo. Asciugare bene con un panno morbido o un rotolo da cucina.

Dopo l'uso, aspettare che si raffreddi, quindi pulire e asciugare completamente. Applicare una piccola quantita di
olio vegetale sul bordo per prevenire la formazione di ruggine e conservare al coperto in un luogo fresco e asciutto.
NOTA: per proteggere il rivestimento smaltato in porcellana della pentola in ghisa, non colpire il bordo con oggetti
metallici. Anche scavare o graffiare la superficie smaltata in porcellana con utensili di metallo taglienti puo danneggiare
la lo smalto.

Le pentole in ghisa sono usate per scottare, brasare, sobbollire e cuocere al forno. Ogni ricetta avra delle
istruzioni di preriscaldamento e cottura diverse. Qui sotto forniamo sono alcune linee guida per stili di
cottura comuni:

Scottare

¢ Scottare il cibo sulle griglie di cottura o nella pentola in ghisa.

¢ Se si esegue la scottatura nella pentola in ghisa, mettere la griglia del Gourmet BBQ System™ nel grill,
collocare la pentola in ghisa nella griglia e preriscaldare a calore elevato diretto seguendo le istruzioni sul
manuale d'uso del grill Weber®.

¢ Aggiungere non oltre 2-3 cucchiai di olio e scottare a piacimento.

Brasare, sobbollire o cuocere al forno

¢ Preriscaldare il grill per circa 10-15 minuti alla temperatura desiderata seguendo le istruzioni del manuale
d’uso del grill Weber® impostando a un calore medio diretto.

¢ Mettere il cibo nella pentola in ghisa e chiudere la pentola con il coperchio.

¢ Mettere la pentola in ghisa nella griglia di cottura del Gourmet BBQ System™ e cuocere a piacimento
seguendo la ricetta.

WWW.WEBER.COM® 1"



\_

Observe todas as mensagens de PERIGO, AVISO e CUIDADO apresentadas no seu Guia de Utilizador

Weber®.
A CUIDADO: Vista sempre luvas resistentes ao calor quando utilizar o forno
holandés.
A CUIDADO: Se cozinhar com liquidos, tenha cuidado com os movimentos AVISO:
para evitar derramamentos. Superficie quente.

A CUIDADO: Nao coloque o forno holandés sobre uma superficie combustivel,
vidro, ou qualquer outra superficie que possa sofrer danos pelo calor.

A\ AVISO: N3o utilize o forno holandés como fritadeira.

A AVISO: Nao utilize o forno holandés no seu fogao.

A AVISO: Nao coloque o forno holandé&s na mesa lateral do seu grelhador.

A AVISO: Utilize a tampa do forno holandés para controlar os salpicos de éleo.

A AVISO: Nao adicione qualquer tipo de alcool a um forno holandés quente.

0 incumprimento destas mensagens de PERIGO, AVISO e CUIDADO podem provocar lesoes corporais graves ou
morte, ou podem causar incéndios ou explosdes que ocasionem danos materiais.

0 forno holandés pode partir-se se cair. Contacte o servico ao cliente da Weber® se o forno holandés estiver
danificado ou inutilizavel.

Utilizacao e Cuidados
Antes da primeira utilizacdo: Lave o forno holandés a mao cuidadosamente com um detergente para a louca suave.
Seque bem com um pano suave ou com papel de cozinha.

Depois de utilizar, espere que arrefeca antes de o limpar e secar completamente. Aplique uma pequena porcao de
6leo vegetal nas bordas para evitar a formacao de ferrugem e guarde o forno holandés num local fresco e seco.
NOTA: Para proteger o revestimento de porcelana esmaltada do forno holandés, ndo toque com objetos metalicos nas
bordas. Para evitar danos a superficie de porcelana esmaltada, ndo raspar ou tocar na mesma com utensilios metalicos.

Os fornos holandeses podem ser utilizados para assar, refogar, cozer e estufar. Cada receita tem
instrucodes diferentes de preaquecimento e confecdao. Em baixo podera encontrar algumas diretrizes
basicas para estilos de confecao habituais:

Assar

¢ Assar comida nas grelhas de cozedura ou no forno holandés.

¢ Ao assar no forno holandés, coloque a grelha Gourmet BBQ System™ no seu grelhador, coloque o forno
holandés sobre a grelha e preaqueca com intensidade de calor forte direto, seguindo as instrucdes do Guia
de Utilizador Weber®.

¢ Junte um maximo de 2-3 colheres de sopa de dleo e cozinhe até ao ponto desejado.

Refogar, cozer ou estufar

¢ Preaqueca o forno aproximadamente 10-15 minutos até atingir a temperatura desejada, seguindo as
instrucées do Guia de Utilizador Weber® para definir intensidade de calor médio direto.

¢ Coloque a comida no forno holandés e feche-o com a tampa.

e Coloque o forno holandés sobre a grelha do Gourmet BBQ System™ e cozinhe até ao ponto desejado,
consoante a receita.
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Nalezy przestrzegac wszystkich informacji NIEBEZPIECZENSTWO, OSTRZEZENIE i PRZESTROGA, ktére
umieszczono w Instrukcji uzytkowania grilli weglowych Weber®.

/A PRZESTROGA: Podczas uzytkowania goracego kociotka duriskiego zawsze
nalezy nosic rekawice odporne na ciepto.
A PRZESTROGA: W przypadku gotowania z uzyciem cieczy zachowaé OSTRZEZENIE:
ostroznos¢ podczas przenoszenia kociotka, aby uniknac rozlania.
A PRZESTROGA: Nie ustawia¢ kociotka duriskiego na palnych
powierzchniach, szkle ani powierzchniach, ktore moga zostac uszkodzone
przez ciepto.
A\ OSTRZEZENIE: Nie uzywa¢ kociotka dunskiego jako frytownicy.
A\ 0STRZEZENIE: Nie uzywac kociotka dunskiego przy bocznej nagrzewnicy.
A\ OSTRZEZENIE: Nie umieszcza¢ kociotka duriskiego na bocznym stole grilla.
A OSTRZEZENIE: Zamyka¢ kociotek dunski pokrywa, aby uniknaé rozpryskoéw oleju.
A\ OSTRZEZENIE: Nie dolewa¢ do kociotka dunskiego zadnego alkoholu.

Goraca powierzchnia.

Nieprzestrzeganie informacji NIEBEZPIECZENSTWO, OSTRZEZENIE i PRZESTROGA moze by¢ przyczyna pozaru
lub wybuchu i doprowadzi¢ do powaznych obrazen ciata, $mierci oraz uszkodzenia mienia.

W przypadku upadku kociotek dunski moze peknac. Jesli kociotek dunski zostanie uszkodzony lub stanie sie
niezdatny do uzytku, nalezy sie skontaktowac z dziatem obstugi klienta firmy Weber®.

Obstuga i dbatos¢
Przed pierwszym uzyciem: Doktadnie umy¢ recznie kociotek dunski delikatnym ptynem do recznego mycia naczyn.
Catkowicie wytrze¢ miekka szmatka lub recznikiem papierowym.

Po uzytku odczekac, az kociotek ostygnie, a nastepnie doktadnie go umy¢ i wytrzec. Natozy¢ niewielka ilos¢ oleju
roslinnego na obrecz kociotka, aby zabezpieczy¢ go przed rdza, a nastepnie odtozy¢ w chtodne i suche miejsce.
UWAGA: Aby chronic¢ powtoke porcelanowo-emaliowana kociotka duriskiego, nie uderza¢ w jego obrecz metalowymi
przedmiotami. Powtoke porcelanowo-emaliowana mozna réwniez uszkodzic poprzez ztobienie i skrobanie ostrymi
metalowymi narzedziami.

Kociotkow dunskich mozna uzywac do opalania, duszenia, gotowania i pieczenia. Z kazdym przepisem
sa dostarczane inne instrukcje rozgrzewania i gotowania. Ponizej znajduja sie podstawowe wskazowki
dotyczace najpopularniejszych metod przyrzadzania potraw:

Opalanie

¢ Potrawy nalezy opala¢ na ruszcie do pieczenia lub w kociotku dunskim.

¢ W przypadku opalania w kociotku duniskim umiesci¢ ruszt Gourmet BBQ System™ na grillu, umiesci¢
kociotek na ruszcie i rozgrza¢ metoda bezposrednia zgodnie z instrukcjami znajdujacymi sie w Instrukcji
uzytkowania grilli weglowych Weber®.

¢ Doda¢ nie wiecej niz 2-3 tyzki stotowe oleju, a nastepnie opala¢ do uzyskania pozadanego wysmazenia.

Duszenie, gotowanie i pieczenie

* Rozgrzewac grill okoto 10-15 minut do pozadanej temperatury zgodnie z instrukcjami znajdujacymi sie
w Instrukcji uzytkowania grilli weglowych Weber®, aby przygotowac sie do przyrzadzania potrawy metoda
bezposérednia w $redniej temperaturze.

¢ Umiescic¢ sktadniki potrawy w kociotku dunskim i zamknaé pokrywe.

o Ustawic kociotek dunski na ruszcie Gourmet BBQ System™ i przyrzadzad potrawe do uzyskania wysmazenia
zgodnego z przepisem.
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Ctporo BbinonHaiTe Bce TpeboBaHms, usnoXkeHHble nop 3aronoskamm OMACHOCTb, MPEAYNPEXXAEHUE u
OCTOPOXXHO B pokyMeHTe «PyKkoBoacTBO nonb3oBaTens rpuns Weber®.

/A OCTOPO)XHO! Mpu ucnonb3oBaHuu ropsiuen yTATHULbI Bceraa
Heob6XxoMMo HaleBaTb TeMI03alMTHbIE PyKaBuLibI.
/A OCTOPO)XHO! Ecnu pns npuroToBsIEHUs UCMONb3YeTCS XXMAKOCTD,
nepeMeluaiite yTATHULY 0CTOPOXKHO, YTOBLI He NPONUTL ee. NPEAYNPEXXAEHUE!
A\ OCTOPO)XHO! He ycTaHaBnuBaiTe yTATHULY Ha NOBEPXHOCTb U3 lopsiuas NoBepXHOCTb.
BO3ropaloLLMXcs MaTepuasoB, CTEKI0 UM UHYIO NOBEPXHOCTb, KOTOPYIO
MOXXHO NOBPEAUTL B pe3yJsibTaTe TENI0BOro BO3AENCTBUS.
A NPEAYNPEXAEHUE! He ncnonb3yiTe yTATHULY B KauecTBe GPUTIOPHULIbI.
A NPEAYNPEXAEHUE! He ncnonb3yiTe yTATHMLY Ha 6OKoBOW ropenke.
A NPEAYNPEXAEHUE! He pasMeLuaiiTe yTATHULY Ha 60KOBOM CTONMUKE rpuns.
A NPEAYNPEXAEHWUE! ini KOHTPONS YPOBHA Macna, KOTOPOe MOXKET BO3ropaThbCs, UCMONb3YHTE KPbILLKY.
A NPEAYNPEXAEHUE! He pobaBnsaiiTe cnupTocoaepkallmx BeLLeCTB B Pa3orpeTyio yTATHULY.

HecobniopeHue Tpe6oBaHmit, M3n0XKeHHbIX nog 3aronoskamMu OMACHOCTb, MPEAYNPEXXAEHUE u OCTOPO)KHO,
MOXXET NPUBECTU K Cepbe3HbIM TeJIeCHbIM NOBPEXAEHUAM UK NIeTalbHOMY UCXOfY, @ TakKe K UMYLLLeCTBEHHOMY
ywepby B pe3ynbTaTe noXkapa unu B3pbiBa.

Mpu napeHUm ¢ BbICOTbI YTATHULLA MOXKET NOBpPeAnTbCs. Ecin yTATHMLA noBpeX/aeHa WAV BblLLIA U3 CTPOS,
obpaTutech B cny>6y nogaepxxku knuentos Weber®.

WUcnonb3oBaHue u yxopn
I'Iepe,q nepBbiM NCMNOJIb30BaHNEM HOBOM YTATHU LI TUWATESIbHO BbIMOITE ee BPYyYHYIO MATKWUM CPeACTBOM ASIA MbITbA
nocyabl. TLLI,aTE}'IbHO npocywuTe ee MSITKON TKaHbI UK 6yMa)KHbIM NoNOTEHLUEM.

[ocne ncnonb3oBaHUS yTATHULLI MOAOXKANTE, MOKA OHA OCTLIHET, 3aTeM BbIMOWTE U BbicyluuTe ee. Bo nsbexarve
0bpa3oBaHuWs p>kaBUMHbI HaHecuTe HeboMbLLIOe KOIMYEeCTBO PacTUTENbHOrO Macsia Ha 060A0K yTATHULLbI, @ 3aTeM

pa3MecTuTe ee B CyXOM MpOXJIafHOM MecTe.

TMPUMEYAHUE. [ins 3aymTbl 3ManeBoro noKpbITUS yTATHULbI HE yaapsiiTe no 060Ky METanINYeCcKUMU NpeaMeTamMu.
3maneBoe NoKpbITUE TakKe MOXKHO MOBPEAUTL MPU 0YUCTKE YTATHULbI METASIINYECKUMU MPUHAATEKHOCTAMM.

YTATHULIbI MOXKHO MUCMOJIb30BaTh AN noapyMAHUBaHUSA, TylleHUs, BapKu U BbiNeKaHUs. ﬂﬂﬂ Kaxkpgoro
peuenTa UMeTCA OTAEJIbHble UHCTPYKLIUU MO NporpeBy U NPUroToBJIEHUIO. Hwxe npuBefeHbl HeKoTopbie
OCHOBHbIe YKa3aHusa gnsa 06wnx ciy4yaeB.

MoppyMsHuBaHue

¢ MoapyMsiHMBaiTe boaa Ha pelleTkax A MWLM MU B YTATHULE.

 [pu NoApYMsAHUBaAHUM B yTATHULLE noMecTuTe pewleTky Gourmet BBQ System™ B rpusib 1 nocTaBbTe Ha Hee
yTATHULY. [porpeiTe rpuib, NCMOb3ys BbICOKWIA HarpeB, COrMacHO MHCTPYKLMSM B LOKyMeHTe «PykoBoacTBo
nonb3osatens rpuns Weber®».

¢ [lobaBbTe He bosee 2-3 CTONOBLIX JIOXEK Macha, 3aTeM NoApyMsiHbTe 61100 [0 XKeNaeMoit roTOBHOCTU.

TyweHue, BapKa Unu BbinekaHume

o [MporpeiTe rpunb Ha NpoTsxkeHun npumepHo 10-15 MUHYT [0 KenaeMoit TeMnepaTypsbl, Clefys UHCTPYKLUAM
B AoKyMeHTe «PykoBofcTBO nosnb3osatens rpuns Weber®» ans HacTpoiiku NpsiMoro cpefHero Harpesa.

o [oMecTuTe MHrpefneHTbl B1t0Aa B yTATHULY U HAaKpOMTe ee KPbILLIKON.

¢ [MocTaBbTe yTATHMLY Ha pelueTky Gourmet BBQ System™ u rotosbTe 6111040 A0 FOTOBHOCTU B COOTBETCTBUM C
peLenToM.
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Vénujte pozornost veskerym upozornénim na NEBEZPECi, VAROVANIM a UPOZORNENIM obsazenym v
uzivatelskeé prirucce grilu Weber®.

A UPOZORNEN:I: PFi manipulaci s horkou holandskou troubou vidy
pouZivejte tepluvzdorné rukavice.

A\ UPOZORNENI: VaFite-li s pouZitim tekutin, vénujte patfi¢nou pozornost
pohybu, aby nedoslo k jejich vyliti.

A UPOZORNENI: Nepokladeijte holandskou troubu na hoflavy povrch, sklo
nebo povrch poskoditelny pisobenim tepla.

A\ VAROVANI: NepouZivejte holandskou troubu jako fritézu.

A VAROVANI: NepouZivejte holandskou troubu na boénim hofaku.

A\ VAROVANI: Nepokladejte holandskou troubu na boéni pult grilu.

A VAROVANI: PouZivejte holandskou troubu se zavienym poklopem, aby se
zamezilo pFipadnému vyprsknuti a naslednému vzplanuti oleje.

A VAROVANI: Do horké holandské trouby nevlévejte Zadny typ alkoholu.

Nebudete-li vénovat pozornost upozornénim na NEBEZPECi, VAROVANIM a UPOZORNENIM, méze to mit za
nasledek vazné nebo i smrtelné zranéni, pripadné pozar ¢i vybuch s naslednymi Skodami na majetku.

VAROVANi:
Horky povrch.

Po padu se holandska trouba miiZe rozbit. Je-li holandska trouba pokozena nebo nepouzitelna, kontaktujte
oddéleni sluZeb zakaznikdm spoleénosti Weber®.

Pouzivani a péce
PFed prvnim pouzitim: Novou holandskou troubu dikladné ru¢né umyjte, a to s pouzitim slabého roztoku na myti
nadobi. Dikladné ji vysuSte mékkym hadfikem nebo papirovym ubrouskem.

Po pouziti pockejte, nez holandska trouba zchladne, a poté ji celou vycistéte a vysuste. Na okraj naneste malé
mnozstvi rostlinného oleje, coz zabrani korozi. Poté troubu uloZte na chladné, suché misto.

POZNAMKA: Z divodu ochrany porceldnové vrstvy smaltu na povrchu holandské trouby piedchazejte doteku kovovych
piedmétd s jejim okrajem. Skrabani porcelanové vrstvy smaltu nebo vyfezévani drézek do ni ostrym kovovym
kuchyriskym nacinim mizZe mit také za nasledek poskozeni této porceldnové vrstvy smaltu.

Holandské trouby lze pouzit pro opékani, duseni, pomalé vareni a peceni. Kazdy recept obsahuje jiné
pokyny ohledné piedehFati a postupu vareni. NiZe je uvedeno nékolik zakladnich navodl pro bézné styly
vareni a peceni:

Opékani

e Jidlo opékejte bud' na grilovacim rostu, nebo v holandské troubé.

* Pokud pecete v holandské troubé, umistéte do grilu rost Gourmet BBQ System™, na rost polozte holandskou
troubu a predehrejte jej podle pokynl v uzivatelské prirucce grilu Weber® ohledné primého tepla vysoké
teploty.

¢ Pridejte maximalné 2-3 cajové lZicky oleje a opékejte do pozadovaného stadia propecenosti.

Duseni, pomalé vareni ¢i peceni

 Podle pokynt v uzivatelské prirucce grilu Weber® ohledné nastaveni pro primé teplo stredni teploty
predehrejte gril priblizné po dobu 10-15 minut, az dosdhne pozadované teploty.

e Jidlo dejte do holandské trouby a zakryjte ji poklopem.

e Umistéte holandskou troubu do grilovaciho rostu Gourmet BBQ System™ a pecte do pozadovaného stadia
propecenosti dle receptu.
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Dodrziavajte vietky pokyny tykajice sa RIZiK, VYSTRAH a UPOZORNENI uvedenych vo vasom navode na
pouzivanie grilu Weber®.

/A UPOZORNENIE: Pri obsluhe holandskej rury vZdy pouZivajte ochranné
Ziaruvzdorné rukavice.

/A UPOZORNENIE: Pri priprave tekutych pokrmov davajte pozor, aby sa vam
pri prestivani obsah nevylial.

/A UPOZORNENIE: Neumiestfiujte holandsku raru na horlavy povrch, sklo
alebo iny povrch, ktory by sa mohol pésobenim tepla poskodit.

A VYSTRAHA: Nepouzivajte holandsku raru ako fritovaci hrniec.

A VYSTRAHA: Nepouzivajte holandsku riru na boénom horaku.

A VYSTRAHA: Neumiesthiujte holandsku riru na boénd dosku vasho grilu.

A VYSTRAHA: Na reguléciu prskajticeho oleja pouzite veko holandskej rury.

A VYSTRAHA: Do hortcej holandskej rury nepridavajte Ziadny druh alkoholu.

VYSTRAHA:
Povrch je horuci.

Nedodrzanie pokynov tykajucich sa RIZiK, VYSTRAH a UPOZORNENI uvedenych v tomto navode na pouZivanie
moze viest k vaZnemu k vaZnemu telesnému zraneniu, usmrteniu, k vzniku poZiaru alebo vybuchu a naslednému
poskodeniu majetku.

Holandska rura sa méze pri pade rozbit. V pripade, Ze sa poskodi alebo ju nebude mozné dalej pouZivat, kontaktujte
Zakaznicky servis Weber®

PouZzitie a starostlivost
Pred prvym pouzitim: Novd holandsku rdru dékladne umyte jemnym saponatom. Dokladne ju osuste textilnou alebo
papierovou utierkou.

Po pouziti pockajte, kym vychladne. Potom ju vycistite a cell vysuste. Na okraj naneste tenkd vrstvu rastlinného
oleja, aby ste zabranili kordzii a skladujte vo vnutri na chladnom a suchom mieste.

POZNAMKA: 0 okraj hrnca neudierajte kovovymi predmetmi, aby ste neposkodili vrstvu smaltu. Poskriabanie alebo iné
mechanické poskodenie smaltu ostrymi kovovymi ndstrojmi méZe mat za nasledok poskodenie smaltovaného povrchu.

Holandska rura sa moéze pouzivat na restovanie, prudké opecenie masa, dusenie €i pecenie peciva. Kazdy
sposob pripravy si vyZaduje iny postup pri predhrievani a vareni. V nasledujlcej ¢asti je uvedenych niekolko
zakladnych pravidiel pre jednotlivé spdsoby pripravy jedal:

Prudké opecenie

¢ Jedlo sprudka opecte bud na varnom roste, alebo v holandskej rire.

¢ Ak jedlo opekate v holandskej rdre, umiestnite do grilu rost zo systému Gourmet BBQ System™, umiestnite
holandsku riru na rost a predhrejte na vysoku teplotu podla navodu k vaSmu grilu Weber®.

¢ Pridajte maximalne 2-3 lyZice oleja a prudko opecte do poZadovaného stavu.

Restovanie, dusenie alebo pecenie peciva

¢ Podla navodu k vaSmu grilu Weber® je na dosiahnutie strednej teploty potrebné predhrievat gril priblizne
10-15 minut.

¢ Jedlo umiestnite do holandskej rury a zakryte vekom.

¢ Holandsku ruru potom umiestnite na rost systému Gourmet BBQ System™ a varte do Zelaného stavu podla
receptu.
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Kovessen minden, a Weber® grillezé hasznalati utasitasaban lévo VESZéLY, FIGYELMEZTETES és VIGYAZAT
jeldléssel ellatott felhivast.

A VIGYAZAT: A forré holland siité kezeléséhez mindig viseljen h&allo

kesztyiit.
A VIGYAZAT: Ha folyadékkal siit, a kismlés megelézése érdekében legyen .
6vatqs az étel mozgatasakor. FIGY,ELM"EZTETES:
A\ VIGYAZAT: Ne helyezze a holland siitét éghetd feliiletre, livegre, illetve Forré feliilet.

olyan feliiletre, amelyben a h6 kart tehet.

A FIGYELMEZTETES: Ne hasznalja a holland siitét fritézként.

A FIGYELMEZTETES: Ne helyezze a holland siitét oldalsé égéfejre.

A FIGYELMEZTETES: Ne helyezze a holland siitét a grillez6 oldalsé asztalkajara.

A FIGYELMEZTETES: A holland siits fedelének segitségével akadalyozza meg az olaj esetleges
belobbanasat.

A FIGYELMEZTETES: A forré holland siitébe ne adagoljon semmilyen alkoholt.

AVESZELY, FIGYELMEZTETES és VIGYAZAT jeloléssel ellatott felhivasok betartasanak elmulasztasa sulyos testi
sériilést vagy halalt eredményezhet, illetve tulajdoni kart okozé tiizh6z vagy robbanashoz vezethet.

A holland siit6 eltdrhet, ha leejti. Forduljon a Weber® iigyfélszolgalatahoz, ha a holland siité sériilt vagy
hasznalhatatlan.

Hasznalat és gondozas
A hasznalatbavételt megeldzéen: Mossa meg kézzel alaposan az Uj holland siitét enyhe mosogatészeres oldattal.
Szaritsa meg alaposan puha térlékendével vagy papirtoriilkozével.

Hasznalat utan varja meg, amig kih(l, majd tisztitsa meg és szaritsa meg teljesen. A rozsdasodas megelézése
érdekében vigyen fel kis mennyiség(i novényi olajat a peremre, majd tarolja zart térben, hiivos, szaraz helyen.
MEGJEGYZES: A holland siité porceldnzoménc bevonatanak védelme érdekében ne iisse meg a peremét fémtérgyakkal.
A porcelanzomanc feliiletben az éles fémeszkozikkel torténd kaparas, illetve karcolds is kart tehet.

A holland siitd hasznalhato piritasra, parolasra, f6zésre és siitésre. Az egyes receptekhez mas-mas

elédmelegitési és fozési utasitasok tartoznak. Ime néhany alapelv a gyakori fozési tipusok esetén:

Piritas

« Etelt vagy a siitérostélyokon, vagy a holland siitében piritson.

¢ A holland siitében torténd piritas esetén helyezze a Gourmet BBQ System™ rostélyt a grillezébe, helyezze
a holland siitét a rostélyra, majd melegitse el§ kdzvetlen nagy hé segitségével a Weber® grillezé hasznalati
utasitdsaban leirtaknak megfeleléen.

¢ Adagoljon hozzd maximum 2-3 evékanalnyi olajat, majd piritsa a kivant mértékben.

Parolas, fozés és siités

¢ Melegitse eld a grillez6t korilbeldl 10-15 percig a kivant h6mérsékletlre a Weber® grillezé hasznalati
utasitdsaban kozvetlen kozepes hé esetére megadott utasitdsoknak megfeleléen.

¢ Helyezze az ételt a holland siitébe, majd tegye a fedelet a siitére.

¢ Helyezze be a holland siitét a Gourmet BBQ System™ siitérostélyba, majd a receptnek megfeleléen hagyja
ott, amig a kivant médon el nem készul.
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Respectati toate indicatiile cu privire la PERICOLE, AVERTISMENTELE Sl ATEN'_I'IONARILE din Ghidul
utilizatorului pentru gratarul Weber®.

A\ ATENTIE: Purtati intotdeauna manusi termorezistente atunci cand
manevrati cuptorul olandez.

/\ ATENTIE: Daca preparati alimente folosind lichide, mutati cuptorul cu
atentie, pentru a evita scurgerile.

/\ ATENTIE: Nu asezati cuptorul olandez pe o suprafata inflamabila, de
sticla sau care poate fi afectata de caldura.

/A AVERTISMENT: Nu utilizati cuptorul olandez pe post de friteuza.

/A AVERTISMENT: Nu utilizati cuptorul olandez pe arzatorul lateral.

/A AVERTISMENT: Nu asezati cuptorul olandez pe masa laterala a gratarului.

/A AVERTISMENT: Utilizati capacul cuptorului olandez pentru a controla uleiul care se poate aprinde.

/A AVERTISMENT: Nu ad&ugati niciun tip de alcool in cuptorul olandez fierbinte.

AVERTISMENT:
Suprafata fierbinte.

Nerespectarea PERICOLELOR, AVERTISMENTELOR S| ATENTIONARILOR poate provoca vatamari corporale
grave sau deces ori incendiu sau expozie care pot cauza pagube materiale.

Cuptorul olandez se poate sparge daca este scapat pe jos. Contactati serviciul clienti Weber® daca cuptorul
olandez este deteriorat sau nu se poate utiliza.

Utilizare si ingrijire
Inainte de prima utilizare: Spalati manual si temeinic cuptorul olandez cu detergent de spalat vase slab. Uscati
temeinic cu o laveta moale sau cu un prosop de hartie.

Dup3 utilizare, (dsati cuptorul s3 se rdceasca si apoi curatati si uscati in totalitate. Aplicati o cantitate mica de ulei
alimentar pe margine pentru a preveni formarea ruginii si apoi depozitati intr-un spatiu uscat si racoros.

NOTA: Pentru a proteja suprafata emailata de portelan a cuptorului olandez, nu loviti marginea cu obiecte metalice.
Razuirea sau frecarea suprafetei emailate de portelan cu ustensile metalice ascutite pot deteriora suprafata emailata de
portelan.

Cuptoarele olandeze se pot utiliza pentru cilire, indbusire, fierbere sau coacere. Fiecare reteta va avea
instructiuni diferite de preincalzire si preparare. Mai jos sunt enumerate cateva recomandari de baza
pentru stilurile obisnuite de gatit:

Calire

o Céliti alimentele fie pe grilul de prajire, fie in cuptorul olandez.

« Tn cazul calirii in cuptorul olandez, asezati grilul Gourmet BBQ System™ pe gratar, asezati cuptorul olandez
in gril si incalziti la caldura directd, urmand instructiunile din Ghidul utilizatorul pentru gratarul Weber®.

¢ Adaugati numai 2-3 linguri de ulei si apoi caliti dupd preferinte.

inébugire. fierbere sau coacere

¢ Preincalziti gratarul timp de 10-15 minute pana la temperatura doritd, urmand instructiunile din Ghidul
utilizatorului pentru gratarul Weber® pentru a configura prepararea la caldura directa medie.

¢ Asezati alimentele in cuptorul olandez si puneti capacul peste cuptor.

e Pozitionati cuptorul olandez in grilul de prajire Gourmet BBQ System™ si gatiti pana la gradul dorit de
preparare, conform retetei.
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e Upostevajte vse NEVARNOSTI, OPOZORILA in SVARILA v navodilih za uporabo vasega Zara Weber®.

A\ SVARILO: Med rokovanjem z vro¢im loncem »Dutch oven« vedno uporabljajte
rokavice, obstojne proti vrocini.

A SVARILO: Ce kuhate s tekocino, med premikanjem lonca pazite, da se ne
polije.

A\ SVARILO: Lonca »Dutch oven« ne odlagajte na gorljivo povrsino, steklo ali
drugo povrsino, ki bi jo lahko poskodovala vrocina.

A\ OPOZORILO: Lonca »Dutch oven« ne uporabljajte za globoko zamrzovanje.

/A OPOZORILO: Lonca »Dutch oven« ne uporabljajte na stranskem gorilniku.

A\ OPOZORILO: Lonca »Dutch oven« ne odlagajte na stransko mizo vaSega Zara.

A OPOZORILO: Ce se vname olje v posodi »Dutch oven«, ga ugasnite tako, da nataknete pokrov.

/\ OPOZORILO: V lonec »Dutch oven« ne nalivajte nobenega alkohola.

OPOZORILO:
Vroca povrsina.

Neupostevanje teh NEVARNOSTI, OPOZORIL in SVARIL lahko povzroci hude telesne poskodbe ali smrt, kakor tudi
pozar, eksplozijo in materialno Skodo.

Ce vam lonec »Dutch oven« pade, se lahko polomi. Ce je lonec »Dutch oven« poskodovan ali neuporaben, se
obrnite na sluzbo za uporabnike Weber®.

Uporaba in nega
Pred prvo uporabo: Nov lonec »Dutch oven« roc¢no skrbno operite z blagim detergentom za posodo. Temeljito ga
posusite z mehko krpo ali s papirnatimi brisacami.

Po uporabi pocakajte, da se ohladi in ga nato temeljito oCistite in posusite. Lonec po robu namazite z manjso kolic¢ino
rastlinskega olja, da preprecite rjavenje, nato pa ga shranite v hladen in suh zaprt prostor.

OPOMBA: Da zas(itite emajl na loncu »Dutch oven«, ne udarjajte po robu s kovinskimi predmeti. Praskanje in vlecenje po
emajlirani povrsini z ostrimi kovinskimi pripomocki lahko poskoduje povrsino emajla.

V loncih »Dutch oven« lahko hrano popecete, popecete in zdusite, pocasi kuhate ali pecete. K vsakemu
receptu sodijo drugacna navodila za predhodno segrevanje in pripravo hrane. Spodaj so podane osnovne
smernice za obicajne nacine priprave:

Popecena hrana

¢ Hrano popecite na resetki za pecenje ali v loncu »Dutch oven.

« Ce pripravljate hrano v loncu »Dutch oven«, namestite na Zar redetko Gourmet BBQ System™, postavite
lonec »Dutch oven« na resetko in ga ogrejte z neposredno mocno vrocino skladno z navodili za uporabo
vasega zara Weber®.

¢ Dodajte najvec 2-3 Zlici olja in hrano popecite, da bo pripravljena po vasih Zeljah.

Popecena in zduSena hrana, pocasno kuhanje ali peka

o Zar ogrevajte s srednjo neposredno vrocino priblizno 10-15 minut do Zelene temperature po navodilih za
uporabo vasega zara Weber®.

e Polozite hrano v lonec »Dutch oven« in ga pokrijte s pokrovom.

¢ Postavite lonec »Dutch oven« na resetko za pecenje Gourmet BBQ System™ in kuhajte po receptu, da bo
hrana pripravljena po vasih Zeljah.
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Slijedite sva ocitovanja o OPASNOSTI, UPOZORENJU i MJERAMA OPREZA sadrzana u vasem Korisnickom
prirucniku za rostilj Weber®.

A\ MJERE OPREZA: Uvijek nosite rukavice otporne na toplinu kada rukujete
posudom Dutch oven.

/A MJERE OPREZA: Ako pecete uz uporabu tekucine, krecite se pazljivo kako
biste izbjegli prolijevanje.

A\ MJERE OPREZA: Ne stavljajte posudu Dutch oven na zapaljivu povrsinu,
staklo, ili povrsinu koju toplina mozZe ostetiti.

A UPOZORENJE: Ne koristite posudu Dutch oven kao fritezu.

A UPOZORENJE: Ne koristite posudu Dutch oven na boénom plameniku.

/A UPOZORENJE: Ne stavljajte posudu Dutch oven na bo¢nu plocu rostilja.

/A UPOZORENJE: Poklopcem posude Dutch oven kontrolirajte slu¢ajno
razgorjelo ulje.

/A UPOZORENJE: Nemojte dodavati nikakvu vrstu alkohola u vru¢u posudu Dutch oven.

UPOZORENJE:
Vruca povrsina.

Oglusenje o ova ocitovanja o OPASNOSTI, UPOZORENJU i MJERAMA OPREZA moze imati za posljedicu teSku
tjelesnu povredu ili smrt, ili moZe rezultirati poZarom ili eksplozijom koja oStecuje imovinu.

Posuda Dutch oven moze se razbiti ako padne. Kontaktirajte Korisnicku podrsku tvrtke Weber® ako je posuda Dutch
oven ostecena ili neuporabljiva.

Uporaba i odrzavanje
Prije prve uporabe: Ru¢no, blagom teku¢inom za pranje posuda dobro operite novu posudu Dutch oven. Dobro je
osusite mekanom krpom ili papirnatim ubrusom.

Nakon uporabe, sacekajte da se ohladi i potom je dobro oCistite i osuSite. Rub posude namazite malom koli¢inom
biljnog ulja kako biste pomogli da ne dode do hrdanja, nakon ¢ega je spremite unutra, na hladno i suho mjesto.
NAPOMENA: U cilju zastite porculanske glazure na posudi Dutch oven, nemojte dopustiti da predmeti od metala udaraju
o njen rub. Guljenje ili struganje porculanske glazure ostrim metalnim priborom takoder moZe ostetiti porculansku
glazuru.

Posude Dutch oven mogu se Koristiti za przenje, dinstanje, kuhanje na tihoj vatri i pecenje. Svaki recept
pratit ¢e drugaciji naputci za zagrijavanje prije pecenja i pecenje. U nastavku teksta nalaze se neke od
osnovnih smjernica za najéesce nacine kuhanja:

PrZenje

¢ Przite hranu na resetkama za pecenje ili u posudi Dutch oven.

o Ako przite u posudi Dutch oven, postavite reSetku Gourmet BBQ System™ na rostilj, smjestite posudu Dutch
oven na resetku i prvo je zagrijte na direktnoj visokoj toplini slijedeéi naputke sadrzane u Korisnickom
priru¢niku za rostilj Weber®.

¢ Dodajte najvise 2-3 kasike ulja, a zatim pecite do Zeljene pecenosti.

Dinstanje, kuhanje na tihoj vatri ili pecenje

® Zagrijte rostilj otprilike 10 do 15 minuta prije pecenja, do Zeljene temperature, slijedeéi naputke sadrzane u
Korisnickom priruc¢niku za rostilj Weber®, kako biste ga pripremili za direktnu srednju toplinu.

e Stavite hranu u posudu Dutch oven i poklopite posudu poklopcem.

¢ Smjestite posudu Dutch oven na resetku za pecenje Gourmet BBQ System™ i pecite do Zeljene pecenosti
sukladno receptu.
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Jargige tapselt OHT, HOIATUS ja ETTEVAATUST teavet, mis on esitatud teie Weber® grilli omaniku
kasutusjuhendis.

A ETTEVAATUST: Kasutage alati kuumuskindlaid kindaid, kui kiitlete
kuuma potti.

A\ ETTEVAATUST: Vedelate toitude valmistamisel olge ettevaatlik nende
liigutamisel, et valtida mahaloksumist.

A ETTEVAATUST: Arge asetage potti siittivale vdi klaasist pinnale voi
pinnale, mida kuumus voib kahjustada.

A\ HOIATUS: Potti ei tohi kasutada fritiilirimiseks.

A\ HOIATUS: Potti ei tohi kasutada pliidil.

A\ HOIATUS: Arge asetage potti grilli kiilgmisele lauakesele.

A HOIATUS: Kasutage poti kaant valtimaks 6li pritsimist.

A\ HOIATUS: Potti ei tohi lisada mitte mingit alkoholi.

HOIATUS:
Kuum pind

OHT, HOIATUS ja ETTEVAATUST teabe eiramine voib pohjustada tosist kehavigastust voi surma, samuti voib
pohjustada tulekahju voi plahvatust, kahjustades seega teie vara.

Pott voib kukkumisel puruneda. Votke tihendust Weber® klienditeenindusega, kui pott on kahjustatud voi
kasutamiskolbmatu.

Kasutamine ja hooldus
Ennem esmakordset kasutamist: Peske kasitsi uut potti pohjalikult kasutades pehmetoimelist ndudepesuvahendit.
Kuivatage hoolikalt pehme lapi voi paberratikuga.

Parast kasutamist oodake, kuni pott on maha jahtunud ja seejarel peske ja kuivatage tdielikult. Kandke vaike kogus
taimeoli servale, et véltida rooste teket ja hoidke sisetingimustes jahedas ja kuivas kohas.

TAHELEPANU: Selleks, et kaitsta poti portselan-emailkatet drge kriipige metallist esemetega poti serva. Teravate
metallist koogiriistade kasutamine vaoib samuti kahjustada portselan-emailpinda.

Potte voib kasutada pruunistamiseks, moorimiseks, kuumutamiseks ja kiipsetamiseks. Iga
toiduvalmistamise retsept ndeb ette erinevat kuumutamise ja toiduvalmistamise viisi. Allpool on toodud
moned iildised toiduvalmistamise printsiibid:

Pruunistamine

¢ Pruunistage toitu kas kiipsetus restidel voi pottides.

e Kui pruunistate toitu potis, asetatage Gourmet BBQ System™ rest grillile, asetage pott restile ja
eelsoojendage otsesel kdrgel kuumusel jargides juhiseid, mis on toodud Weber® grilli omaniku
kasutusjuhendis.

e Lisage mitte rohkem kui 2-3 spl dli, ja siis pruunistage soovitud kiipsuseni.

Moorimine, kuumutamine ja kiipsetamine.

e Eelsoojendage grilli umbes 10-15 minutit, kuni soovitud temperatuurini jargides Weber® grilli omaniku
kasutusjuhendis esitatud juhiseid selleks, et saavutada otsene keskmine temperatuur.

¢ Asetage toiduained potti ja katke kaanega.

¢ Asetage pott Gourmet BBQ System™ grillile ja kiipsetage kuni soovitud kiipsuseni vastavalt retseptile.
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levérojiet visus BISTAMIBAS, BRIDINAJUMA un UZMANIBAS pazinojumus, kas sniegti Weber © grila
pasnieka rokasgramata.

A\ UZMANIBU: Vienmér valkajiet karstuma izturigus cimdus, kad
darbojaties ar karstu sautéjamo katlu ,,Pile”.

A\ UZMANIBU: Ja gatavojat ar 3kidrumu, katlu parvietojiet uzmanigi, lai R
izvairitos no izlieSanas. BRIDINA_JUMS=

A\ UZMANIBU: Nenovietojiet sautéjamo katlu ,,Pile” uz ugunsnedro3as Karsta virsma.
virsmas, stikla vai virsmas, kuru var bojat karstums.

A BRIDINAJUMS: Neizmantojiet sautéjamo katlu ,,Pile” ka fritétaju.

A\ BRIDINAJUMS: Neizmantojiet sautéjamo katlu ,,Pile” uz malas degla.

A\ BRIDINAJUMS: Nenovietojiet sautéjamo katlu ,,Pile” uz grila malas.

A BRIDINAJUMS: Izmantojiet sautéjama katla ,,Pile” vaku, lai kontrolétu
ellas sprakskésanu.

A\ BRIDINAJUMS: Sautéjamajam katlam ,Pile” nepievienojiet nekada veida alkoholu.

So BISTAMIBAS, BRIDINAJUMA un UZMANIBAS pazinojumu neievérosana var radit nopietnus kermena
ievainojumus vai navi, ka arf izraisit uzliesmojumu vai spradzienu, radot ipasuma bojajumus.

Sautéjamais katls ,,Pile”, to nometot, var saplist. Sazinieties ar Weber © klientu servisu, ja sautéjamais katls ,,Pile”
ir bojats vai nelietojams.

Lieto$ana un apkope
Pirms pirmas lietoSanas: Ar rokam izmazgajiet jauno saut&jamo katlu ..Pile” ar vieglu Skidro mazgasanas lidzekli.
Viscaur noslaukiet to ar mikstu dranu vai papira dvieli.

Péc lietoSanas pagaidiet, kamér tas atdziest, un tad iztiriet un pilniba noslaukiet. Izmantojiet nelielu daudzumu augu
ellas uz malam, lai palidzétu novérst rdsu, un tad novietojiet vésa, sausa vieta.

PIEZIME: Lai aizsargatu sautéjama katla “Pile” porcelana emaljas parklajumu, neskrapéjiet ar metala priekSmetiem

ta malas. Porcelana emaljétas virsmas kasisana un skrapésana ar asiem metala prieksmetiem ari var bojat porcelana
emaljéto virsmu.

Sautejamo katlu ,,Pile” var izmantot cepsanai, sautésanai, varisanai un apcepsanai. Katrai receptei ir
atskirigas sasildiSanas un pagatavosanas instrukcijas. Talak ir sniegti daZi pamata noradijumi bieZzakajiem
gatavosanas veidiem.

Cepsana

e Cepiet vai nu uz rezgiem, vai sautéjamaja katla ..Pile”.

* Ja cepat sautéjama katla “Pile”, novietojiet Gourmet BBQ System™ rezgi grila, novietojiet saut&jamo katlu
“Pile” uz rezga un sasildiet uz atklatas uguns, ievérojot instrukcijas Weber® grila jpasnieka rokasgramata.

e Pievienojiet ne vairak ka 2-3 téjkarotes ellas un tad cepiet lidz vélamajai gatavibai.

Sautésana, varisana vai apcepsana

e Sasildiet grilu apméram 10-15 mindtes lidz vélamajai temperatdrai, ievérojot instrukcijas Weber® grila
Tpasnieka rokasgramata, lai izveidotu tieSu vidéju karstumu.

o lelieciet partiku sautéjama katla ..Pile” un novietojiet vaku uz katla.

* Novietojiet sautéjamo katlu “Pile” uz Gourmet BBQ System™ gatavoSanas rezga un gatavojiet lidz vélamajai
gatavibai saskana ar recepti.
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Q Paisykite visy PAVOJAUS, PERSPEJIMO IR JSPEJIMO nurodymu, pateikty ,,Weber®“ grilio savininko vadove.

A JSPEJIMAS: dirbdami su puodu-krosnele, biitinai mavékite kar&¢iui
atsparias pirstines.
A ]SPEJIMAS: jei gaminate skystyje, bukite atsargus perkeldami, kad
neislietuméte. .
A JSPEJIMAS: puodo-krosnelés nedékite ant degaus pavirsiaus, stiklo arba PERVSPE“M_A?:
pavirsiaus, kurij gali pazeisti karstis. karstas pavirsius.
A\ PERSPEJIMAS: puodo-krosnelés nenaudokite kaip gilios keptuvés.
A\ PERSPEJIMAS: puodo-krosnelés nenaudokite ant Soninio degiklio.
A\ PERSPEJIMAS: puodo-krosnelés nestatykite ant grilio oninio stalo.
A\ PERSPEJIMAS: kad sulaikytuméte galincius istyksti riebalus, naudokite
puodo-krosnelés dangti.
A PERSPEJIMAS: j karsta puoda-krosnele nepilkite jokios riidies alkoholio.

Jei nepaisysite iy PAVOJAUS, PERSPEJIMO IR |SPEJIMO nurodymu, galite patirti rimta trauma arba ziti,
taip pat gali kilti gaisras ar sprogimas ir buti apgadintas turtas.

Numestas puodas-krosnelé gali suskilti. Jei puodas-krosnelé paZzeidziama arba jos nejmanoma naudoti,
susisiekite su ,Weber®" klienty aptarnavimo tarnyba.

Naudojimas ir priezilra
Prie$ naudodami pirma karta: Nauja puoda-krosnele rankomis gerai iSplaukite naudodami nestipraus poveikio
skysta indy ploviklj. Gerai nusausinkite minkstu audiniu arba popieriniu ranksluosciu.

Panaudoje, palaukite, kol atvés, po to iSplaukite ir gerai nusausinkite. Krasta sutepkite nedideliu kiekiu augalinio
aliejaus, kad apsaugotumeéte nuo radijimo, ir laikykite vésioje, sausoje vietoje patalpose.

PASTABA: kad apsaugotumeéte puodo-krosnelés porceliano emalio danga, j krasta nedauZykite metaliniy objekty.
Porceliano emalio pavirsius taip pat gali biti paZeistas jj braukant arba grandant astriais metaliniais rakandais.

Puodus-krosneles galima naudoti apskrudinimui, troskinimui, létam virimui ir kepimui. Kiekvienam
receptui galioja skirtingos iSankstinio jkaitinimo ir gaminimo instrukcijos. Toliau pateiktos bendrosios
gaireés, taikomos jprastiems gaminimo biidams:

Apskrudinimas

o Skrudinkite arba ant kepamuju groteliu arba puode-krosneléje.

¢ Jei skrudinate puode-krosneléje, ant grilio padékite ,,Gourmet BBQ System™" groteles, jstatykite puoda-
krosnele j groteles ir jkaitinkite tiesioginiu dideliu karsciu vadovaudamiesi ,Weber®” grilio savininko vadovu.

o |pilkite ne daugiau 2-3 valgomujy Saukstu aliejaus ir skrudinkite iki norimo paruoStumo lygio.

Troskinimas, létas virimas ir kepimas

o |kaitinkite grilj apytikriai 10-15 minutes iki norimos temperattros vadovaudamiesi ,.Weber®" grilio savininko
vadove pateiktomis tiesioginio vidutinio karscio nustatymo instrukcijomis.

¢ | puoda-krosnele sudékite maisto produktus ir krosnele uzdenkite dangciu.

o |statykite puoda-krosnele j .Gourmet BBQ System™" kepamasias groteles ir kepkite pagal poreikj, kaip
nurodyta recepte.
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