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Do not discard. This owner's guide contains important product dangers, warnings, and cautions.
For assembly instructions, refer to assembly guide. Do not use grill indoors!
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Me jetez pas le présent document. Il comprend des informations importantes sur les dangers, les avertissements et les précautions
relatives au produit. Consulter les instructions d'assemblage dans le guide de montage. N'utilisez pas le barbecue a lintérigur!

'@ GUIDA PER LUTENTE DEL BARBECUE A CARBONELLA ....... ... e
Conservare la presente guida, che contiene informazioni importanti swi rischi correlati all'uso del barbecue, avvertenze @ precauzioni.
Per le istruzioni per il montaggio, consultare Uapposita guida. Non usare il barbecue in locali chiusi.

@ BRUKSANVISNING FOR KULLGRILL ... e
Ma ikke kastes. Denne bruksanvisningen inneholder viktig informasjon om farer, advarsler og forholdsregler.
For informasjon om hvordan du monterer grillen, se monteringsanvisningen. lkke bruk grillen innenders!
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Ber ikke smides vazk. Denne brugsanvisning indeholder vigtige farer, advarsler og sikkerhedsregler ifm. produktet.
For samlingsvejledning henvises der til samlingsguiden. ;Grillen ma ikke bruges indendars!

GUIA DEL PROPIETARIO DE LA PARRILLA DE CARBON . e
Mo desechar. Esta guia del propietario contiene informacidn importante sobre peligros, advertencias y precauciones.
Para obtener las instrucciones de montaje, consulte la gula de montaje. jMo use la parrilla en interiores!

AGARMANUAL TILL TRAKOLSGRILL ..o
Slang inte bort. Denna agarmanual innehaller viktiga produktrisker, varningar ech farsiktighetsuppmaningar.
For monteringsinstruktioner, se monteringsguiden. Arvand inte grillen inomhus!

@ GEBRAUCHSANLEITUNG FUR DEN HOLZKOHLEGRILL ... .. . ...

Entsorgen Sie den Grill nicht. Diese Gebrauchsanleitung enthalt wichtige Hinweise zu Produktgefahren sowie Warn- und

Varsichtshimseise. Amnweisungen zum Aufbau des Grills finden Sie in der Aufbauanleitung. Grillen Sie niemals in geschlossenen Raumen!

@ GEBRUIKSAANWIJZING VOOR DE HOUTSKOOLGRILL . e
Miet weggooien. Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie over de gevaren van het product, en ook waarschuwingen en
voorzorgsmaatregelen. Raadpleeg de montagehandleiding voor de montage-instructies. De grill niet binnenshuis gebruiken!

@ GUIA DE UTILIZACAO DO GRELHADOR A CARVAOD ... e 104

Mao deitar no lixe. Este guia de utilizacdo contém perigos, adverténcias e precaucbes importantes sobre o produto.
Para instrucoes de montagem, consulte o guia de montagem. Nao utilizar o grelhador em espacos interiores!

@ INSTRUKCJA OBSEUGI GRILLA WEGLOWEGD L. e 114

Miewyrzucat. Ta instrukcja zawiera wazne informacje o niebez pieczefistwach, ostrzeZzenia i| przestrogi doty czace produktu.
Wskazdwki dotyzace montazu znajduja sie w instrukcji montazu. Nie uzywat grilla wewnatrz pomieszczeh!
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SEGURIDAD

Si no se respetan los PELIGROS,
ADVERTENCIAS y PRECAUCIONES
contenidos en esta guia del
propietario, pueden producirse
lesiones corporales graves o la
muerte, o dar lugar a un incendio o
una explosion causando dafos a la
propiedad.

Lea toda la informacion de
seguridad incluida en esta guia del
propietario antes de poner esta

parrilla en funcionamiento.

PELIGROS

A iNo utilizar en locales cerrados! Esta parrilla
esta disefiada para uso al aire libre en un
area bien ventilada y no esta disefada para
ser utilzada como una estufa. Si se utilza en
interiores, los gases toxicos se acumularan
y causaran lesiones corporales graves o la
muerte.

A No la use en un garaje, edificio, pasillo cubierto
ni en ninguna otra area cerrada.

A No use gasolina, alcohol ni otros liquidos
altamente volatiles para encender el carbon.
Si usa liquido para encender el carbon [no
recomendado), limpie el liquido que puede
haber drenado a traves de los agujeros de
ventilacion del bol antes de encender el
carbon.

A No ahada liquido para encender carbon ni
carbon impregnado con liquido para encender
carbon en carbon caliente o tibio. Ponga la tapa
al liquido encendedor después de su uso, y
coloquelo a una distancia segura de la parrilla.

A Mantenga la zona de asado libre del vaporesy
liquidos inflamables, como gasolina, alcohol,
etc. y material combustible.

ADVERTENCIAS

A No use la parrilla a menos que todas las
piezas esten colocadas en su sitio. Esta
parrilla debe montarse correctamente segun
las instrucciones de montaje. Un montaje mal
hecho puede ser peligroso

A No use nunca la parrilla sin el colector de
cenizas instalado.

A No use esta parrilla debajo de ninguna
estructura combustible.

AEl uso de alcoholy farmacos con o sin receta
puede alterar la capacidad del consumidor
para montar o usar la parrilla de forma segura.

A Tenga precaucion al manejar su parrilla.
Esta estara caliente durante la coccion o la
limpieza, y nunca debe dejarla desatendida.

AATENCION! Esta barbacoa se calentara
mucho, no la mueva durante su utilizacion.

AATENCION! No deje La barbacoa at alcance de
los nifios y animales domesticos.

AGATENCION! jNo use alcohol o gasolina para
encender o avivar el fuego! Utilice Gnicamente
los combustibles de encendido conformes a la
Norma EN 1840-3!

A Esta parrilla Weber® no esta disefiada para
instalarse en vehiculos recreativos ni botes.

A No utilice la parrilla a menos de metroy
medio de ningun material combustible. Los
materiales combustibles incluyen, entre otros,
terrazas, patios y porches de madera o madera
tratada

A Mantenga la parrilla sobre una superficie
segura y nivelada en todo momento, alejada de
materiales combustibles.

A No cologue la barbacoa sobre una superficie de
cristal o combustible.

A No use esta parrilla en condiciones de viento
fuerte.

A No use ropa con mangas flojas y sueltas
cuando vaya a encender o usar la parrilla.

A No toque nunca la parrilla de coccion o para
carbon, las cenizas, el carbon ni la parrilla
para ver si estan calientes.

A Apague el carbon cuando termine de cocinar.
Para apagarlo, cierre los agujeros de
ventilacion del bol y el regulador de tiro de la
tapay ponga la tapa sobre el bol.

A Use manoplas o guantes resistentes al calor
para barbacoas cuando cocine, ajuste los
agujeros de ventilacion [reguladores de tiro),
afiada carbon y maneje el termometro o la
tapa.

A Use utensilios apropiados para la parrilla, con
mangos largos y resistentes al calor.

ASiempre ponga el carbon en la parte superior
de la parrilla para carbon [inferior). No ponga
el carbon directamente en el fondo del bol.

A No se apoye en el extremo de la mesani lo
sobrecargue.

ANo use el soporte Tuck-Away™ para la tapa
como asa para levantar o mover la parrilla.

A No cuelgue La tapa del asa del bol.

ANo tire nunca el carbon caliente donde se
pueda pisar o suponga un peligro de incendio.
No tire nunca las cenizas ni el carbon antes de
que esten completamente extinguidos.

A No guarde la parrilla hasta que las cenizasy el
carbon estén completamente extinguidos.

A No guite las cenizas hasta que todo el carbon
esté completamente quemado y totalmente
extinguido y la parrilla esteé fria

AMantenga los cables de alimentacion y
eléctricos alejados de las superficies calientes
de la parrilla y fuera de zonas muy transitadas.

A;ADVERTENCIA! No utilice la
barbacoa en un espacio cerrado,
por ejemplo, en una casa, tienda,
caravana, vehiculo o espacio
confinado. Riesgo de muerte por
envenenamiento con monaxido de
carbono.

PRECAUCIONES

A No utilice agua para controlar las llamaradas o
extinguir el carbon.

AForrar el recipiente con papel de aluminio
obstruiria el flujo de aire. En lugar de hacer
eso, use una bandeja para recoger el goteo
de la carne cuando cocine usando el metodo
indirecto.

A Los cepillos para parrilla deben ser revisados
con regularidad por si presentan cerdas
sueltas y desgaste excesivo. Cambie el cepillo
si encuentra cerdas sueltas en la parrilla de
coccion o en el cepillo. Weber recomienda
comprar un cepillo nuevo de cerdas de acero
inoxidable para parrillas al inicio de cada
primavera.



@ GARANTIA

Gracizs por adquiris wn producte W EBER®. Weber- Stephen
Producis LLEC, East Daniets Road, Palating, I ||'-o-.5-ﬂlé'." LT84
|"Weber”] se encrgullocs de ofrecer wn producs segun, duradern
y fable.

Esta Garantla Voluntzria de Weber sa ke ofrene sin ningin oste
adicional. Contiene L3 informacion necesaria pars que mparen su
preducio WEBER® en el caso improbable de fallo o defecto.

D comfurmidad con las leyes aplicables, ol clients Bene varios
doreches en caso do gue al producto =ea dofectuoss. Diches
dereches incluyen desempsadio o sustitucién suplementaria,
reduccitn el precio ds compra y compansacidn. Enla Unidn
Eurspaa, por sjempls, @sta sorfa una garantks Legal de dos afos a
partir &z La fecha da entrega del producta.
Estos y siros derechos las
rla sicidn do ls nits

n inalterados
ntia. Ilu hiecha l:

RISesTh R I . L
inda| ndunbomnrlbn do las Qs
GARANTLA VOLUNTARLA DE WEBER

‘Weober garantiza, al comprador original del producio WEBER® o
n &l caso de un regato o artkculo premecionsd, 3 la persona que

Io adguirit como regalo o arioulo promocional), que =l products
WEBER® 2=1a libre de defecios maferisles y ds mano de obra
duraro edlos parindes) de tiempo abaje especificadolz] siempre

¥ ouando =2 montey uss de acuerds con s Buls del Propistans
que ko acompana. [Mola: 5 pierds 0 axtravla ks Guls del Propistano
WEBER®, hay una disponible 2 1ravies de Internet en el sitioweb
weww waber.oom o an ¢ silin web especifim para cada pais domde el
Propietario sea redingido). En condidones de wso y mantenimiento
normales en apsrizmentos y residencias unifamiliares privadss,
'Websr apuerda reparar o sustituir ks pieras defeciunsss dentro de
los perisdes de temego, limitaconesy aclussones aplicablos que
=z disponen a continuacion. EN LA MEDIDA PERMITIDA POR LA
LEY APLICABLE, ESTA GARANTIA SE EXTIENDE UMICAMENTE AL
COMPRADOR ORIGINAL Y MD ES TRANSFERIELE & PROMETARIDS
POSTERIORES, SALWD EN EL CASO DE REGALDS Y ARTICULDS
FROMOCIDNALES, TAL Y COMD SE DISPONE ANTERIDAMENTE.

EESPOMSABILIOA DES DEL PROPIETARID EM VIRTUD DE ESTA

& fin de garantizar una cobertura de la garantia sin problemas,

= importante [pero no ohligatorio) regestrar o producin WEBER®
a travis de Internet en el sitioweb wwew weber.oom o en el sitio
weh espectiice para cada pats donds el Propictario sea redingidol.
Conserve tambin el comprobante de compra oniginal wo e
El actn da registrar su products WEBER® mnfirma a mbertura de
su garantla ¥ proponciona un enlacs dirclo entre wsled v 'Websr an
el caso de que lengamos que ponemcs en conlacto con wsled.

La garantia anterier solo se aplica 5 el Propistarie cuids
razonablemente ol producto WEBER® obsarvando todss

las instrucciones de montag, instrecciones de ulilizzcny
mantznimients proventivo tal y como se desoriba on ks Gula dal
Propietario que |o acompais, sslvo que el Propietario pueda
pretar que &l defecto = fallo &= indepandienta dal na cumpliminto
de ks obfigaciones mencionadas anterormente. Sivive en ons
zona cosbera 0 su products estd ubicado merm de ws piscina,
el mantenimieno mclye el lavadoy enjuagus regular de las
supsrficies exieriores 1al y como == describe anla Gula ded
Propietaric gue lo acompaiic.

UTILEACHIM DE LA GARANTLA /| EXCLUSIONES DE LA GARANTIA

5i rer que hay alguns piera cubiera por esta Garantla, pingass en
ontzcio ton e Servicio deAtencion 2 Cliente de Weber medants
Lz erdormacitn de contscio en restro sitio web fwwwoweber.com o
en &l sitio web especificn pera mda peis donde of Propetzrio saa
redirigido]. Waber, despuis do investigario, reparars o sustibeira
|=egun su crilerio] ba pieza defeciuosa cubierta por esta Garantla.
Eni el mase de que |3 repsracion o ks sustifucin no sean posibles,
‘Weber podra optar |segon su criterio| por sustituir la barbama en
cueslitin por una nueva do iguad o mas valor. ‘Waber podra pedirle
que devuela las piezas pars su inspeccion con los gastos de o
pagados previamente.

Esta GARANTIA no tendra efecio en caso de dahos, deleriones,
decoloraciones W aidacitn de los que Weber no sea responssble
provecades por:

» Albves, wen indekido, sleracion, medifcacion, mal wso,
vandalizmo, negligencia, montaje o instalacien incorrectos y no
realizar cormeciamants el manienimiento rulinano normal;

* Inspches |moms arafiss] y rosdores [osmo ardillas), incheypends,
pero no limitindoss a dafios en los tubes del quemador who ks
bubees flaibles de gas;

nsickdn 3 aare saling yws fuentes dz dom mme piscinas y
balneariog@ourris;

» Condiciones dimdticas may adversss mme granizo, huracanes,
berremiotes, tsunamis, iornados o formentas feerfes.

El uso o instalacion de piezas en & producto'WEBER® que na
soan pieras onginales Weimr anulard esta Garanila y cualquier
daho resuliantz no estara cubiero por esta Garantla. Cualguier
comversion de una berbaca de gas no autorizada por Weber o no
realizads por un ftecnico de servico aulorizado por Weber anulara
esta Garanlla.

BERIODOS DE GARANTIA [IEL PRODUCTO

Parrillzs de cocoiinf carbon: 2 ahos,

Visite www.weber.com, elija su pais
de origen y registre su barbacoa.

=in tmido/quemaduras

Sestoma de Empiea One-Towch™: B afos, sin tmido/quemaduras

Cuba, tapay anillo central: 10 afios, sin fwido/guemaduras

Compaonentes plasticos: § afies, @cluyendo la decoloracion

Todas s demias piezas: 2ahos

CLAUSULAS DE EXENCHIM DE RESPONSABILIAD

ADEMAS DE LA GARANTIA ¥ LAS EXENCIONES DE
BESPONSABILIDAD DESCRITAS EM ESTA DECLARACION DE
GARANTIA, KO EXISTEN MAS DECLARACIDNES VOLUNTARRS
0 DE GARANTI EXPLICITAS DE RESPONSABILIDAD MAS ALLA
DE LA RESPONSABILIDAD LEGAL APLICABLE & WEBER. LA
PRESENTE DECLARACION DE GARANTIA TAMPOCD LIMITA

Ml EXCLUYE SITUACIOMES 0 RECLAMACIONES EN LAS GUE
'WEBER TENGA LINA RESPONSABILIDAD DBLIGATORE SEGUN
ESTABLETCA L& LEY.

MINGUMA GARAMTLA SE APLICARA DESPUES DEL PERIDDO
APLICABLE DE ESTA GARANTLA. NIMGUMA OTRA GARAMTIA
OTORGADA POR OTRA PERSOMA O ENTIDAD, INCLUFFENDO EL
DISTRIBUIDOR 0 EL VENDEDOR MINORISTA, EN RELACION

AL FRODUCTO [COMD CUALDFIER “GARAMNTILA EX TEMDIDA™)
VINCULARA A WEBER. LA SDLUCION EXCLUSINA DE ESTA
GARANTIA ES LA REFARACION O SUSTITUCKIM DE LA PIEEA O EL
PRODUCTO.

EH KINGUM CASO EL REINTEGRO DE ESTA GARANT
VOLUNTARIA SERA MAYDR OUE EL PRECID DE COMPRA DEL
PRODUCTO'WERER VEMDIDO.

USTEDASUME EL RIESED ¥ RESPORSABILIDAD POR LAS
PERDIDAS, DAWAOS 0ACTIDENTES QUE LE DCURRAN A USTED
0 AS5UPROPIEDAD Y0 ALDS DEMAS 0 A 5U FROPIEDAD COMD
COMSECUEN CIA DEL 'S0 INDERIDO O ABUSO DEL PRODULCTR
0DE WO SEGUIR LAS INSTRUCCIONES SUMINETRADAS POR
'WEBER EN LA GULA DEL PROPIETA RID QUE LD ACOMPRRA.

LAS PIEZAS Y ACCESORIOS QUE SE SUSTITUNAN A TERDR DE LOS
DESPUESTO EM ESTA GARANTIA SO0L0 ESTAM GARAKTZADOS
DURAMTE EL PERIDDO(S] RESTANTELS| DE LA GARANTIA
ORIGINAL

ESTA GARAMTIA 5000 SEAPLICA & IS0 EM APARTAMENTOS

O RESIDEMCIAS UMIFAMILIARES PRAVADAS Y NO SE APLICA A
BARBACOAS WERER UTILIZADAS EN ENTORNOS COMERCRLES O
COMUNALES TALES COMD RESTAURAKTES, HOTELES, CENTROS
TURISTICOS 0 FROPIEDADES DE ALQUILER.

'WEEER PODRA CAMEIAR OE VEZ EM CUANDD EL DISERD DE 5U5
PRODUCTOS. KADA DE LD DISPUESTO EN ESTA GARANTIA SE
INTERPRETARA COMO UKA DELIGACIIN POR PARTE DE WEBER
PARA INCORPORAR DICHOS CAMBI0S DE DISERO EM PRODUCTOS
FAERICADOS COKW ANTERIMRIDAD, TALES CAMBIDE TA MPOCD SE
INTERFRETARAN COMO LKA ACEFTA CHIN DE QUE LOG DISENOS
AMTERIRES ERAN DEFECTLMISOS.
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Su parrilla de carbon Weber® ha sido disefada
de forma especialmente minuciosa. Disefiamas

@ SISTEMA DE COCCION

nuestras parrillas para que rindan de manera gue

ustad no tenga que preccuparse NURCa parque
aparez can llamas, haya zonas calientes y frias
o comida gquemada. Dbtendra un rendimienta,
control y resultados excelentes todas las veces.

[ Boly tapa
Cada parrilla de carbon Weber® consta de un
bol y tapa de acero revestido de porcelana
esmaltada al horno. Esto es importante
porque significa que nunca se pelara ni
se escamara. La superficie reflectante
proporciona coccian por conveccion, de
maodo que el calor se irradia alrededor de la
comida al igual que un horno de interior gue
le proporciona resultados de una coccion
uniforme.

[l Reguladores de tiro y agujeros
de ventilacién

Umn factor importante al asar con carbon es
el aire. Cuanto mas aire deje entrar en la
parrilla, mas caliente se pandra el fuego
|hasta un punto] y tendra que reponerlo mds
a menuda. Asi gue para reducir al minimo la
reposicion, mantenga la tapa cerrada lo mas

posible. Los agujeros de ventilacion del bal en

la parte inferior de la parrilla se deben dejar
abiertos siempre gue se esta asando, pero

para disminuir la velocidad a la que se quema

el fuego. cierre el regulador de tiro de la tapa
a la mitad.

[ Parrilla de coccién

Fabricada en acero de placas de alta

resistencia, la parrilla de coccion proporciona

una amplia area para que cocine todas sus
comidas favoritas.

[ Parrilla para carbén

La parrilla para carbon tiene todo lo
necesarie para soportar el calor del fuego de
cualguier carbon. Fabricada en acero de alta

resistencia, esta rejilla durable no se deforma

ni se quema. Ademas. le da el espacio
suficiente para la coccion directa o indirecta,
ofreciéndole la flexibilidad de cocinar de la
manera deseada.

A Sistema de limpieza One-Touch™

El sistema de limpieza One-Touch™ hace gue
la limpieza se haga sin problemas. Al mover
el asa hacia delante y hacia atras, las tres
hojas del bol muaven las cenizas de la parte
inferior de la parrilla al colector de ceniza.
Estos mismaos agujeros de ventilacion actian
como reguladeres de tiro del bol, con el
objetivo de Wevar el oxigeno al fuego o para
gue pueda axtinguirlo facilmente.




Dependiendo del modele que haya comprada,
su parrilla puede estar equipada o no con las
caracteristicas gque sa describen en esta pagina.

(o] Gourmet BBQ System™

5u parrilla de coccion puede estar equipada
con un area central especial gue es extraible.
Esta caracteristica esta disefiada para
permitir que se puedan afadir facilmente

los componentes de coccion especiales del
Gourmet BBO System™ de Weber como una
piedra de pizza, wok, plancha, parrilla para
darar, asador de aves de corral, ebelskiver

g inserto de barbacoa coreana [se vende por
separado). Cada opcian ofrece oportunidades
ilimitadas para probar nuevas recetas.

Termémetro incorporado

Un termometro duradero incorporado en la
tapa que permite supervisar facilmente la
temperatura de su parrilla.

[c] Gancho de la tapa
Dentro de la tapa de la parrilla hay un ganchao
en angulo. Basta con deslizar la tapa a un
lado y colgarla del bol.

[D] Soporte para la tapa
Tuck-Away™
El soporte para la tapa Tuck-Away™ permite
mover la tapa con facilidad a un lado para
comprabar la coccion o anadir carbon.

[E] Parrilla de coccién con bisagra

La parrilla con bisagra tiene una superficie
an ambos lados gue se levanta para permitir
afnadir combustible con facilidad.

[F] Colector de cenizas de alta
capacidad
El colector de cenizas de alta capacidad
completamente cerrado evita gue las cenizas
vuelen alrededor y s desprende facilmenta
para eliminar las cenizas de una manera
rapida y limpia.

[6]Asa con ganchos para utensilios

El a=a tiena ganchaos incorporados para
ofrecer un lugar conveniente para colgar los
utensilios.

CARACTERISTICAS ESPECIALES DE LA PARRILLA DE CARBON

. WWW WEBER.COM® @



Elija el lugar adecuado para asar a

la parrilla

= Use asta parnlla solamante en el exterior an
un area bien ventilada. Mo la use en un garaje,
edificio, pasillo cubierto ni en ninguna otra area
cerrada.

= Mantenga la parrilla sobre una superficie sagura
y nivelada en todo momento.

= Mo utilice la parrilla a menos de metra y medio
de ningln material combustibla. Los materiales
combustibles incluyen, entre otros, terrazas,
patiosy porches de madera o madera tratada.

Elija cuanto carbon vegetalva a
utilizar

La cantidad de carbon depende de lo gue vaya a
asar y del tamafno de la parrilla. Para asar trozos
pequenos y tiernas de comida gque necesitan
menes de 20 minutos, consulte la tabla “Medicidn
y adicion de carbon para calor directo”. Para asar
cortes grandes de carme que reguieren 20 minutos
o mas de tiempo de asade, o aimentos delicados,
consulte La tabla “Medicidn y adician de carbdn
para calor indirecte”. Use la taza para carban
suministrada con 3 parrilla para medir la cantidad
apropiada de carbon. Para obtener mas detalles
sobre la diferencia entre la coccian directa e
indirecta, consulte la seccian METODOS DE ASADD
A LA PARRILLA.

La primera vez que ase a la parrilla

Se recomienda calentar la parrilla y mantener

el combustible al rojovivo, con la tapa puesta,
durante al menos 30 minutos antes de cacinar por
Primera vez.

Preparacion de la parrilla para
encenderla

1. Retire la tapa y cologuela en el lado de la parrilla

usando el gancho de la tapa situado en la parte
interior de la tapa, o en el soporte para la tapa
Tuck-Away™ [dependiende del modelo de La
parrillal.

9 ANTES DE ENCENDERLA

2. Reatire la parrilla de coccidn [parte superior] de
la parrilla. Para mayor comodidad, cuelgue la
parrilla de coccion en el bol, el pansl trasero o la
estructura de la parrilla por su asa curvada [una
caracteristica de algunas de nuestras parrillas]
IA). Si su parrilla viene con la parrilla de coccion
del Gourmet BBQ System,™ retire primero al
area desmantable del centroy, postenormenta,
toda La parrilla de cocoan.

[A]

. Retire la parrilla para carbén [en la parte
inferior] y limpie Las cenizas claras o trozos de
carbon viejo del fondo del bol El carban requiere
oxigenao para quemarse, asi gue asagurese de
que nada obstruya los agujeros de ventilacion.
Para parrillas con sistema de impieza
One-Touch,” mueva el asa hacia delante y hacia
atras para empujar las cenizas de la parte
inferior da La parrilla al colector de ceniza [BL

& 5i su parrilla tiene un colector de ceniza

estandar, suelte el clip de la pata para retirar

el colector de ceniza [C) v luego deseche las
cenizas. 5i su parrilla tiene un colector de ceniza
de alta capacidad, apriete el asa del colector de
ceniza para soltarlo de la parrilla (D).

5. Abra el agujero de ventilacion del bol moviendo

al asa hasta el final a la deracha [E] o

mwiendo el asa hasta la posicon de abierto [F)

[depandienda del modela de La parrillal.

o

. Wuelva a colocar La parrilla para carban [en La
parta inferior).

Noia: L as InSirucniones pars usar ef Fquido e encendioo se
EXCIuy &ron delberaramente de 8513 guwa del propierann. Ei
Fuito e encenoioiy 85 SUCK ¥ PUeds Fansminr un sabor
QUITICO 3 (3 CominE MYenras que ks culiios oe encendoo
[=a wenden por saparadof no o hacen. S decide oy krar
Fipudo oo encendio §ga Bs sirucoiones def fabrcante ¥ no
agregue NLINCA lqudo de encend o 3 un fuege ardiente.

Medicion y adicion de carbdn para calor directo

WAl medir carbén vegetal en trozos, uiilice |3 taza meddora de @rban suministrads con la peerlla.

Didmstro da
Briguatas do carbén vegqatal Carbén on trozos da haya? Carbén eni trozes do madera mixta®
&7 em

3 briquetas 1 taza |0,5% kgl ¥, de faza
57 omi &0 briquetas 1% de taza [0,9 gl 1% tazas
&7 omi £D briquetas L taras [2.24 kol 2% de t=a

Medicidn y adicion de carbon para calor indirecto

*Al medir carban wegetal en trozos, utilice |3 1aza medidora de @rban suministrads con la parrilla.

Didmstro da
i parrilla Briguatas de @rbén veqatal Carbén en trozos da haya* Carbdn eni trozes de mad
Bri Bri Carbén

ora mixta®
Briquatas Carbdin Briquatas

para la primera  para afadir cada pﬂnl::;'.m: para afiadir cada  para la primara nﬂalhﬁ'tad:

hara hara adicizral hera adicional hara hora adicional
Ipor Lads) [por lada) Iper Lado] Ipar Lads) [por lada) [per ladol
&7 cm 15 briguetas 7 briquetas ¥a taza (0,30 kg) | puhado ¥ taza 1 puhado
5 om 0 briguetas T briquetas ¥a taza (0,30 kg) 1 puhado ¥a taza 1 puhado
T em 20 briguetas B briquetas ¥. de taza [0,42 x| | puhado ¥ de taza 1 puhado




ENCENDIDO DEL CARBON

Encender el carbon usando un
encendedor para chimeneas

La forma mas simpley completa de encender
cualguier tipo de carbon es madiante un
encendedar para chimeneas; en particular, el
encendedar para chimeneas Weber® RapidFira®

[z2 vende por separadal. Consulte las precaudiones
y advertencias incluidas con el encendedor para
chimeneas RapidFire® antes de encenderla.

1. Ponga unas cuantas hojas de papel de periadico
arrugado en la parte inferior del encendedor
para chimeneas y coldquelo en la pamilla para
carban [A); o ponga unos cuantos cubitos de
encendido en el centro de la parrilla para carbon
y cologue el encendedor para chimeneas sobra
ellos (B].

2. Llene con carban el encendedor para
chimeneas [C).

3. Encienda los cubitos de encendido o el periodico
a traves de los agujeros del costado del
encendedor para chimeneas (D).

& Deje el encendedor para chimeneas en su sitio
hasta que el carbon esté totalmente encendidao.
El carban estara totalmenta encendido cuanda
esté cubierto con una capa de ceniza blanca.

Nora: Los cobiios oo encendido UTranos faben Consumirse

noradmente y el carban debe quedar incinerado anres de

Coipcar ins amentos en (3 pamiia Antes Oe comenrar

3 cocingr, veriique que &f combustie esd reculiato

fe Cenizas

5. Una ver que el carbon esté completamente
encendido, pase a las siguientes paginas
para obtener instrucciones sobre la forma de
preparar el carbén y comenzar a cocinar sagiln
su miétodo de coccién deseado [método directa o
indirecto).

Encender el carbon con cubitos de

encendido

1. Construya una piramide de carban en el centro
de la parrilla para carbén |parte inferior] &
introduzea un par de cubitos de encendido [se
venden por separada) dentro de La piramide [E].

2. Usanda una cerilla larga o encendedor, encienda
los cubitos de encendido. Los cubitos de
encendido encenderan el carban.

3. Espere a que el carbbon esté totalmente
encendido. EL carbon estara totalmente
encendido cuando esté cubierto con una capa de
ceniza blanca.

Norz: Los cubiios o8 encendiio ur kados deben Consumirse

IamETiE y el carban debe quedar inoinevad anres de

coiocar ios almenies en @ parmiia Antes de comenrar

3 Cooing, veriique que ef combustie estd recuieto

e CEniIas

&_ Unaver que el carbon esté completamente
encendido, pase a las siguientes paginas
para obtener instrucciones sobre la forma de
preparar el carbon y comenzar a cocinar sagin
su método de coccién deseado [método directa o
indirecto).

. WWW WEBER.COM* @



. METODOS DE ASADO A LA PARRILLA

Asar con calor directo

Utilice el metodo directe para los trazos pequehios
y tiernos de comida que necesitan menos de 20
minutas para cocinarse, tales como:

* Hamburguesas

Filetes de came
Chuletas

Pinchas morunaos

Trozas de polle sin hueso
Filetes de pescado
Marisco

= Verduras en rodajas

Con el calor directo, el fuego esta justo debajo
de la comida [&). Dora las superficies de los
alimentos, desarrollando sabores, textura y
caramelizacion deliciosa al mismo tiempo gue
cacina la comida del todo hasta el centro.

El fuego directa genera calor tanto radiante como
conductiva. El calor radiante del carbon cocina
rapidamente la superficie de La comida mas
cercana a el. Al misma tiempo, el fuego calienta
las barras de la parrilla de coccion, gue conduce
el calor directamente a la superficie del alimento
y crea esas inconfundibles y encantadoras marcas
de la parrilla.

Preparacion del carbdn para
el calor directo

1. Pongase manoplas o guantes de barbacoa.

Nita: L3 parniis, Inchwdos f 353y (&5 3535 del requisdor de
D, AQUIENDS O VenDaoin, 58 CAENArd ASeqUrese oo Usar
manopias o guanies oo bErbacna para ewiar QUEmarse s
mangs

2. Despues de que el carban esté totalmente
encendido, repartalo uniformemente por toda la
parrilla para carbdn con wnas pinzas largas (B).

3. Cologue la parrilla de coccign.
&. Ponga la tapa en la parrilla.
5. Abra el regulador de tiro de La tapa [CL

&. Precaliente la parmilla de 10 a 15 minutos
aproximadamente.

7. Una vez que la parrilla de coccion este
precalentada, usando un cepille de cerdas de
acera inaxidable para parrillas, limpie la parrilla
de coccign (O]

Nota: Uss i cepiiio oe cardas de acarp inoxidaiie pars

pamilas Camive e cenilio 5 eNCUBnIra Cevtias suelias en i3

pam ia de cocd'on o en ef cepfiin

8_Abra la tapa y cologue los alimentos en la
parrilla.

9. Ponga la tapa en la parrilla. Consulte La recata
para ver los tiempos de coccion recomendados.

Nota: Al retwrar 13 1ana oe 13 parmlla durance & cocoan,

Ievarmeda por un [Boo, an kgar e recra hiaoa arnba S @

levara de forma recia hadla amiha pusde orear SUCCAn
amastar l3s ceniras sohre 3 comina

Cuando termine de cocinar...
Cierre el regulador de tiro de la tapa y los agujeros
de ventilacion del bol para extinguir el carban.

Medicion y adicion de carbon para calor directo
“Al madir crbon wgetal @n trozos, utilice 12 tazs medidora de c@rbon suministrads con la penilla.

Didmstrn da
i parrills Briguatas de carbén vegatal Carbéin on trozos da haya* Carbdn on trozes. do madera mixta®
7 tm

30 briquetas 1 taza |0,5& kg| ¥ de Rara
57 o 40 briquetas 1% de tara |0,% kgl 1% tazas
&7 cmi £l briquetas & tazas [274 kg| 2% dot=a



@ METODOS DE ASADO A LA PARRILLA

Asar con calor indirecto

Utilice el metode indirecto para los cortes de
came mas grandes que reguieren 20 minutos o
mas de tiempo de asado, o para los alimentos tan
delicados que La exposicion directa al calor los
secaria o los quemaria, tales como:

= Aszados

= Trozos de carne de ave con hueso
= Pescado entero

= Filetes de pescado delicados

= Pollos enteros

= Pavos

= Costillas

El calor indirecto también se puede utilizar para
el acabado de los alimentas mas gruesos o cortes
con huese gue se han soasado o dorade primero
con calor directo.

Con calor indirecto, el calor esta a ambos lados de
la parrilla, o hacia un lado de la parrilla. La comida
se coloca sobre La parte no encendida de la parrilla
de coccian |AL

El calor radiante y conductor siguen siendo
factores, pero no son tan intensos durante La
coccian indirecta. Sin embargo, si se cierra la

tapa de la pammilla como debe ser, hay otro tipo

de calor generado: calor por conveccion. EL calor
sube, se reflaja an la tapa y superficies interioras
de la parrilla y circula para cocinar lentamente los
alimantos de manera uniforme por todos los lados.
El calor por conveccian no dora la superficie

de los alimentos de la manera que Lo hace el

calor radiante y conductor, sino que cocina mas
suavemeante hasta el centro coma el calor en un
harmo.

Preparacion del carbon para
el calor indirecto

1. Pongase manoplas o guantes de barbacoa.

Nita La parniis, inchndas (35 asas, el reguisdor oe oo oe &
L33 ¥ 05 SQUerDs oo venpiaoon, 50 caieniaran Asogoross
e s manoplas o guanres de barhacos para eviiar
quemarse [3s manos

2. Después de que el carban esté totalmente
encendido, con unas tenazas largas, cologue el
carbén para que quede a un lado de la comida
|B). Sitoe &l carban en los lades del bol opuestos
a las asas [€), ya sea directamente sobre La
parrilla para carbon o en las barras para carban
o en las Char-Baskets™ =i se estan usando. Se
puede colocar una bandeja para goteo entre el
carbon para recoger los goteos.

US0 DE LAS BARRAS PARA CARBOM:

Alinee la parrilla para carbon de manera gue los
alambres de acerovayan a traves de la caldera
de asa a asa. A continuacion, coloque Las barras
para carbdn de manera gue se enganchen en
los alambres rectos del exterior de |3 parrilla
para carbdn. La parte delantera de las barras
para carban debe deslizarse sobre el cuarto
alambre de la parrilla para carbon y hacer clic al
encajarse en su sitio (0.

=

Cologue la parrilla de coccion.

& Ponga la tapa en la parrilla. 5i su parrilla tiene
un termiemetro, colegue siempre la tapa de
manera que el termémetre no quade por endma
dal carban donde estaria expuesto al calor
diracto [E].

5. Abra el requlador de tire de la tapa.

&. Precaliante la parrilla de 10 2 15 minutos
aproimadamente.

7. Unavez que la parrilla de coccion esté
precalentada, usando un cepille de cerdas de
acero inaxidable para parrillas, limpgie la parrilla
de coccion.

Nora: Use un cepiio fe cardas oe a0enn inaxidate para

pamilzs Camble ef cep/iie 5 ENCUENa cevdas suelas en la

pamils de COCOON 0 en & Ceplin

8. Abra |a tapa y cologue los alimentas en la
parrilla.

9. Ponga la tapa en |a parrilla. Consulte la recata
para ver los tiempos de coccion recomendados.

Nowa: Alretirar 13 1ana oe 13 parnila durante i cooon,

Ievameda por un (oo, an kgar de recra fiaoa annba. S &5

levana oe forma recta hacla amiba puede orear sUCTany

amastar s centzas sobve (3 comida

Cuanda termine de cocinar...

Cierre el regulador de tiro de la tapa y los agujeros

de ventilacion del bol para extinguir el carban.

Medicidn y adicion de carbon para calor indirecto

“Al madir carbén vegetad en trozos, utilice |3 1aza medidora de @rbén suministrads con la perilla.

Did meatro da
i parrilla Briguetas de crbén vegatal Carbéin an trozns de haya* Carbdn om trozes de maders mixta®
Briguetas Briquetas Carbén Briguetas Carbén Briquatas

para la primera para afiadir ada  pars iprimera  parmafadir cds para la primera para afadic cada

ra hora adicienal hera hera adicional hara hora adicianal
Ipor Lade] Ipor Lada) |per Lado| |par L) [por lada) Iper lado|
&7 om 15 briquetas 7 briquetas ¥ taza (0,30 kg) 1 puhiado ¥ tara 1 pukado
57 o 0 briguetas 7 briquetas ¥a taza (0,30 kg) 1 puhiado Y tara 1 puhado
LT 30 briguatas B briquetas ¥u do tara [0,42 kgl 1 puhado ¥. dotara 1 pukado
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Use guantes

Use siempre una manopla o manoplas de
barbacoa cuanda utilice la parrilla para carban.
Los agujeros de ventilacion, el regulador de tirg,
las asas y el bol se calientan durante el proceso
de asar a la parrilla, asi que asegirese de
mantener Las manos y los antebrazos protegidos.

MNo use ligquido de encendido

Evite usar liquide de encendido, ya que puede
dar un sabor guimico a sus alimentos. Los
encendedores para chimeneas [se venden por
separado| y los cubitos de encendido [se venden
par separado] son una manera mucho mas limpia
y eficaz de encender el carban.

Precaliente la parrilla

Precalentar la parrilla con la tapa cerrada
durante 10 a 15 minutes prepara la parrilla

de ceccion. Con todo el carbon al rojo viva, la
temperatura debajo de La tapa debe llegar a

260 °C_ El calor suelta los trocitos de comida que
cuelgan sobre la parrilla de coccion, por lo gue
son faciles de guitar con un cepille de cerdas

de acero inaxidable para parrillas. Precalentar
la parrilla calienta la parrilla de coccion lo
suficiente como para dorar correctamente y
tambien ayuda a evitar que los alimentos se
peguen a la parrilla de coccian.

Nora: Lise un ceplll de cardas e acen inoxioabie para
pamiilas. Camiie af cepdlin 5! enCUENIa Ceras suelias en
I3 parnits de coockn 0 en e capio.

Ponga aceite en la comida, no en la
parrilla de coccion

El aceite evita que la comida se pegue y tambien
anade sabor y humedad. Cepillar o rociar
ligeramente Lla comida con aceite funciona mejor
gue cepillar la parrilla de coccion.

Mantenga el flujo del aire

El fuego de carban necesita aire. La tapa debe
estar cerrada el mayor tiempo posible, pero el
regulador de tiro de la tapa y los agujeros de
ventilacian del bol deben estar abiertos. Quite
las cenizas de la parte inferior de la parrilla
con regularidad para evitar que se bloguean los
agujeros de ventilacign.

Cologue la tapa

Por cuatre razones importantes, la tapa debe

estar cerrada el mayor tiempo posibla.

1. Mantiene la parrilla de coccion lo bastante
caliente como para dorar los alimentos.

2. Acelera el tiempo de coccion y evita gue los
alimentos se seguen.

3. Atrapa el ahumado que se desarrolla cuando la
grasa y los jugos sevaporizan en la parrilla.

4. Evita que aparezcan llamaradas al limitar el
oxigeno.

@ CONSEJOS Y TRUCOS PARA ASAR A LA PARRILLA CON EXITO

Domine la llama

Las llamaradas ocurren, lo cual es bueno, ya

que doran la superficie de lo que esta asando;

sin embargo, demasiadas llamaradas pueden
guemar la comida. Tenga la tapa cerrada el
mayar tiempo posible. Esto Llimita la cantidad

de migena en el interior de la parrilla, lo que
ayudara a apagar las llamaradas. Si las llamas
se panen fuera de control, pase la comida a calor
indirecto temporalmente hasta que desaparezcan.

Controle el tiempo y la temperatura

Siwva a asar en un clima mas fric o en una altitud
mayar, el tiempa de coccion sera mas largo. Si el

viento sopla con fuerza, elevara la temperatura

de |3 parrilla de carbon, por lo que debe astar
siempre cerca de la parrilla y recordar mantener
la tapa cerrada lo mas posible para gue el calor
no se ascapa.

Congelada o fresca

Tanto si esta asando alimentas congelados come
frescos, siga las instrucciones de seguridad

del paguete y cocine siempre a la temperatura
interna recomendada. Los alimentos congelados
necesitaran mas tiempo para asarse y puede gue
haya que afadir mas combustible en funcion del
tipo de comida.

Manténgala limpia
Siga unas cuantas instrucciones basicas de
mantenimiento para que su parrilla esté en

buenas condiciones y ase mejor durante muchos
anos.

= Para tener un flujo de aire adecuado y asar
mejar a la parrilla, elimine las cenizas
acumuladas y el carbon viejo del fondo de la
caldera y del colector de cenizas antes de su
us0. Asegirese de que todo el carbon este
completamente extinguido y La parrilla esté fria
antes de hacerlo.

» Talvez observe copos “coma de pintura” en el
interior de la tapa. Durante el uso, los vapares
de grasa y hume se oxidan lentamente en
carbono y se depositan en el interior de la
tapa. Cepille la grasa carbonizada del interior
de la tapa con un cepillo de cerdas de acero
inoxidable para parrillas. Para minimizar ain
mas la acumulacion, la parte interior de la
tapa se puede Llimpiar con wna toalla de papel
después de la coccion mientras la parrilla este
aiin tibia [no caliente].

= 5i somete la parrilla a un entorna
especialmente duro, tendra que limpiar el
exterior con mas frecuencia. La lluvia acida,
los productos quimicos y el agua salada
pueden hacer gue aparezca la oxidacign
superficial. Weber recomienda limpiar la parte
exterior de la parrilla con a2gua tibia y jaban. A
continuacian, aclarey saque a fonda.

= Ma utilice objetos punzantes o abrasivos para
limpiar las superficies de la parmilla.



GUIA DE ASADO A LA PARRILLA

Los tiempos de coccign de la carne de ternera y de cordere utilizan la definicion de la USDA de medio

punto de coccion, @ menas que se indigue lo contrario. Los cortes, grosores, pesos y tiempos de asado
SE proporcionan comao orientacion. Factores como la altitud, el viento y la temperatura exterior pueden

afectar los tiempos de coccion.

Visite www.weber.com para obtener recetas y consejos para asar a la parrilla.

oo | remoommmsinn

PESCADOS Y
MARISCOS

Aseqlrese de que Los allmantos quepan en La parrilla con L2 apa bajada, dajando aproximadamente 2,5 om da espacio

Filete: Filetes da temara
&l estln Maw York, bistec,
entrecot, chulerdn y fiket
mignon [solomilo]

Filetes de falda

Hamburguesa
de came picada
Solomillo

Salchicha Braswurst:
iresca

Chuleta:
Sin heso o con huesa

Costillas:
costillngs, cosullas

Costillas:

&l estlo “counry”, con hueso

Solomilln
Pechuga de pallo:
sin hseso, sin PIE[

Muslo de pollo:
sin hseso, sin PIE[

Trazos de polio:
con huesa, vanados

Pollo: antero
Gallimeta

Pawn eniera, sin rellens

Pescadn, filete o bistec:
mer, pargo, sabman,
lubina, pez espada, avin

Pescado: enern

Esparragos

Cebollas

entre la comida y 13 12pa.

grosor de 2 cm
grosor de 2,5 cm

grosor de 5 om

D.7kga kg
grosor de 2 om

grosor de 2 om

1,6 kg a 1,6y

salchicha de 85 g
Grosar de 2 cm

grosor de 3 a4 cm

1.4kga1Bky

1.4 kg a 1Bk

0,5 kg

170g 2227y

13g

B5ga17lg

1,6 Ky a 2,25 kg
0.730,9 kg
4.5K0a55kg

grosor de 0,4 om
a125cm

grosor de 2.5 cm
adcm

0.5 kg
14 ky
g

1,25 cm de
diamesro

2N mazorca
desyamaio
shilaka o de bavdn
portabalin
Conmadas a la mitad
F[ﬂ3|35 oe 1,25 om

ENTEras

rodajas de 1,25 om

&3 & minutos con Calar alto direcin
& @ B minutos con Calor al direcio

14 2 18 minuios dorar de & 3 B minuras oon calor ale
direio y 2sar de B 2 10 minutos con calor alio indirecen

8 a 10 minutos con calor medio irecn

B a 10 minetos con calor medio direcio

&5 a 60 minwtos 15 minutos con calor medio directo y
asar de 30 a 45 minwos con calor medic indireo

20 a 25 minutos con Calor bajo girecio

& a B minutos con calor alto direcro

10 a 12 minwtos dorar & minusos con calor alto directo ¥
asar de 4 a & minuuas con calor alio indirecto

1% a 2 haras con calbor medio indirecoa

1¥:a 2 haras con calor medio indirecoo

30 minukos dorar 5 minuoas con calor alio directoy
asar 25 minuios con calor medio indirecio

8 a 12 minutos ©on calor medio firecto

Ba 10 minutos Con calor medio girecto

36 3 &0 minwtos & 3 10 minupds oon calor Dago direca,
30 MINWADS CON C310r medin Indireoio

1a 1% horas con calor media Indireco

50 a 70 minwtos Con calor medio indirecio

2a Vs haras con cabor medio Indirecio

3 a b minutos con calor medio direcoo

10 a 12 minutos con Calor medio direco

15 @ 20 minutos con Calor medio indirecoo
30 a 45 minwtos con Calor medio Indirecio
23 & minutos con calor alw direcio

& & B minutos con calor medio direcoo

25 @ 30 minutos con Calor medie directo
10 a 16 minutos con Calor medie directo
Ba 10 minuitos con calor medio gIrecto

10 a 16 minwos con Calor medie directa
35 @ 40 minutos con Calor medio indirecto
Ba 12 minuios Con calor medi directa

45 3 &0 minutos con Calor medio Indirecto

% a 11 minuios, dar un hervar durante 3 minuLsS § asar
a la parnilla de & a B minutos con calor media direcio

Consejos para cocinar

= Asza filetes de camne, filetes de pescado, trozos
de pollo sin huese y verduras utilizando el
matedo directo durante el tiempo que se
indica en la tabla [0 hasta el punto de coccion
deseado| dandoles la vuelta una vez, a la mitad
del tiempa de asadao.

= Aza carne, aves enteras, trozos de ave con
hueso, pescado enteroy cortes mas gruesos
utilizanda el metedo indirecto durante el
tiempo que se indica en la tabla [0 hasta que
un termometro de lectura instantanea registre
la temperatura interna deseadal.

= Antes de cortar, deje que la carne, los cortes
mas grandes de camne ¥ las chulatas y filetas
gruesos reposen de 5 a 10 minutos despues
de la coccion. La temperatura interna de la
carne aumentara de 5 a 10 grados durante este
tiempa.

= Para un sabor ahumado adicional, considera
afiadir virutas o trozos de madera [remojados
en agua durante al menas 30 minutosy
escurridos| o hierbas frescas humedecidas
como romero, tomillo o laurel. Cologue la
madera o las hierbas himedas directamente
sobre las brasas, justo antes de empezar a
cocinar.

Descongels los alimentas antes da asarlos.
De lo contrario, permita un mayor tiempo
de coccion si esta cocinando alimentos
congelados.

Consejos de seguridad alimentaria

= Mo descongele la carne, el pescado ni las aves
a temperatura ambiente. Descongele en la
nevera.

= |Lavese bien las manos con agua caliente y
jabrén antes de comenzar cualquier preparacion
de comidas y despuas de manipular carne
fresca, pescado y aves de cormal

= Mo ponga nunca alimentos cocinadas en el
mismo plato donde estuvieron los alimentos
crudas.

= Lave todos los platos y utensilios de cocina
gue hayan estado en contacto con came
cruda o pescado con agua con jabon caliente y
Enjuague.
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