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Summit Kamado

Ikke kast den. Denne brukerveiledningen inneholder viktige produktfarer,
advarsler, og forholdsregler. For informasjon om montering, se 53230
monteringsguiden. Bruk ikke grillen innendgrs!

NO

Ga til weber.com, velg opprinnelsesland, og registrer grillen i dag.
11/05/20




SIKKERHET

Hvis du ikke etterlever FARENE,
ADVARSLENE og FORSIKTIGHETENE angitt
i brukerveiledningen, kan dette forarsake
alvorlig personskade eller dadsfall, eller
det kan forarsake brann eller eksplosjon
som farer til skade pa eiendom.
A\ADVARSEL! Ikke bruk den innendgrs! Grillen er

laget for utendersbruk i et godt ventilert omrade,

og er ikke egnet for og skal aldri brukes som

varmeapparat. Hvis den brukes innendgrs, vil

giftig damp samles opp og forarsake alvorlige
personskader eller ded.

/\ADVARSEL! Denne grillen blir svaert varm. Ikke flytt
den under bruk.

/A\ADVARSEL! Hold barn og kjeeledyr vekk fra grillen.

/\ADVARSEL! Bruk ikke sprit eller bensin for &
tenne grillen! Bruk bare opptenningsblokker som
samsvarer med EN 1860-3!

/AADVARSEL! Ikke begynn & grill for brennstoff har et
lag av aske.

/\ADVARSEL! Bruk ikke grillen i tildekkede og/
eller beboelige omrader, for eksempel hus, telt,
campingvogner, bobiler eller bater. Fare for dgdsfall
som folge av karbonmonoksidforgiftning.

/N
X

X

&V
| i

Angir en farlig situasjon som, hvis den ikke
unngas, kommer til a resultere i dedsfall eller
alvorlig personskade.

A\ Bruk bare grillen utendgrs i et godt ventilert
omrade. Bruk ikke grillen i en garasje,
bygning, svalgang, et telt eller andre lukkede
omrader, eller under lettantennelige
konstruksjoner.

A Grillen er ikke beregnet for og ma aldri
brukes som et varmeapparat.

A\ Hold brennbare damper og vaesker
som bensin, alkohol ogsa videre, og
lettantennelige materialer.

A |kke bruk bensin, alkohol eller andre svaert
ustabile vaesker til a tenne kullet. Hvis
tennvaeske brukes (anbefales ikke), fijerner
du all vaeske som kan ha rent gjennom
grillventilen, fgr kullet tennes.

A Tilsett ikke tennvaeske eller kull impregnert
med tennvaske pa allerede varm kull. Sett
pa lokket pa tennvaesken etter bruk, og
plasser den pa sikker avstand fra grillen.

A\ Skulle en brann oppsta som fglge av matfett,
lukker du lokket inntil brannen er slukket.

A Grillen ma aldri brukes av barn. Tilgjengelige
deler av grillen kan veere veldig varme. Hold
barn og kjaeledyr unna mens grillen eri bruk.

A\ Legg ikke trekket eller noen brennbart over,
eller i oppbevaringsomradet under grillen,
mens grillen eri bruk eller varm.

ADVARSEL:

Angir en farlig situasjon som, hvis den ikke
unngas, kan resultere i dgdsfall eller alvorlig
personskade.

A\ Grillen m3 aldri vaere uten oppsyn, eller
flyttes mens den er i bruk.

A Ikke bruk grillen med mindre alle delene er
pa plass. Grillen ma vaere riktig montert i
henhold til monteringsveiledningen. Feilaktig
montering kan veere farlig.

A Ikke bygg denne grillen inn i en innebygd eller
uttrekkbar konstruksjon.

A\ Bruk aldri grillen uten at askeoppsamleren er
installert.

A Len deg aldri mot en &pen grill n&r du tenner
den eller griller.

A\ Bruk varmebestandig grillvotter eller
-hansker til enhver tid nar du bruker grillen.

A\ Bruk riktig verktgy, med lange,
varmebestandige handtak.

A\ Utvis forsiktighet nar du bruker grillen.
Den blir svaert varm under matlaging eller
rengjering, og du ma aldri slippe den av syne.

A\ Denne grillen blir svaert varm. Ikke flytt den
under bruk.

A\ Ikke plassere hendene eller fingrene pa den
fremre kanten av grillboksen mens grillen er
varm, eller lokket er apent.

A Bruk av alkohol, reseptbelagte medisiner,
ikke-reseptbelagte medisiner eller ulovlige
stoffer kan svekke forbrukerens evne til a
montere, flytte, oppbevare eller bruke grillen
pa en riktig og trygg mate.

A\ Ha alltid kull pa toppen av kullristen. Ikke
plasser kull direkte i bunnen av grillboksen
eller pa varmefordelingsplaten.

A Grillen skal rengjeres ngye ved jevne
mellomrom.

A\ Aldri kast kull hvor noen kan trakke pa dem,
eller der det kan forarsake brann. Aldri kast
aske eller kull fgr de er fullstendig slukket.

A\ Nar du skal grille mat, ma grillen vaere pé
en jevn, stabil overflate i et uten brennbare
materialer.

A\ Grillbgrsten bar kontrolleres for lgse har
og slitasje ved jevne mellomrom. Skift ut
bersten hvis du ser lgse har pa grillristen
eller bgrsten. WEBER anbefaler at du
kjoper en ny grillberste av rustfritt stal, i
begynnelsen av hver var.

A Ikke bruk kleer med lgse ermer mens du
tenner eller bruker grillen.

A Aldri ror grill- eller kullristen,
varmefordelingsplaten og, asken, kullet eller
grillen for a sjekke om de er varme.

A\ Denne WEBER grillen er ikke ment &
installeres i eller pa campingbil og/eller
fritidsbater.

A\ Ikke bruke tennvaske, bensin, alkohol eller
andre sveert ustabile vaesker til & tenne kullet.

/A ADVARSEL! Bruk ikke grillen i tildekkede
og/eller beboelige omrader, for eksempel
hus, telt, campingvogner, bobiler eller
bater. Fare for dedsfall som fglge av
karbonmonoksidforgiftning.

FORSIKTIG:

Angir en farlig situasjon som, hvis den ikke
unngas, kan resultere i mindre eller moderat
personskade.

A Ikke fjern aske far alle kullene er helt utbrent
og slukket, og grillen er avkjalt.

A\ Hvis du dekker grillboksen med
aluminiumsfolie, hindrer det
luftgjennomstremmingen. | stedet kan du
bruke en dryppform for & samle opp kjgttsaft
fra kjottet, nar du griller ved bruk av den
indirekte metoden eller rgking.

A Ikke sett grillen bort fgr asken og kullene er
helt slukket.

A Grillen er ikke ment til kommersiell bruk.

A |kke bruk vann til & kontrollere
oppflamminger eller for & slukke kullene.

A |kke bruk grillen i sterk vind.

A Slukk kullene nér du er ferdig med
matlagingen. For a slukke sa lukker du
grillboksventilen, lokket og RAPIDFIRE-
spjeldet.

A\ Bruk varmebestandige grillvotter eller
-hansker (som er i overensstemmelse med
EN 407, vurderingsniva 2 eller hgyere for
bergringsvarme) mens du griller, justerer
luftventilene (spjeld), legger til kull, og
handterer termometer eller lokk.



GARANTI

Takk for at du kjopte et WEBER-produkt. Weber-Stephen Products
LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 ("WEBER") er stolt
av a levere et sikkert, holdbart og palitelig produkt.

Her far du Webers frivillige garanti, som ikke koster noe ekstra. Den
inneholder informasjonen du trenger hvis du ma reparere WEBER-
produktet ditt, i tilfelle det oppstar en feil eller det er defekt.

Ifalge gjeldende lovgivning har kunden flere rettigheter i tilfelle
produktet er defekt. Disse rettighetene omfatter tilleggsprodukt
eller erstatningsprodukt, refusjon av kjopsprisen og kompensasjon.
| EU vil dette for eksempel tilsvare en to ars lovbestemt garanti som
starter pa tidspunktet for overlevering av produktet. Disse og andre
lovbestemte rettigheter pavirkes ikke av bestemmelsene i denne
garantien. Denne garantien gir faktisk ytterligere rettigheter for
eieren utover lovbestemte garantiforpliktelser.

WEBERS FRIVILLIGE GARANTI

Weber garanterer ovenfor kjgperen av Weber-produktet (eller i tilfelle
det er en gave eller en kampanjesituasjon, personen som det ble
kjgpt som en gave eller kampanjeprodukt til), at Weber-produktet

er fritt for defekter i materiale og utferelse i perioden(e) som er
angitt nedenfor, nar produktet er montert og betjent i samsvar med
den medfglgende brukerveiledningen. (Merk: Hvis du mister eller
ikke finner Webers brukerveiledning, er den ogsa tilgjengelig pa

nett pa www.weber.com eller pa et landsspesifikt nettsted som
eieren kan bli henvist til.) Ved normal bruk og normalt vedlikehold

i private hjem og boliger samtykker WEBER innenfor rammeverket
av denne garantien a reparere eller skifte ut defekte deler innenfor
de angitte tidsperiodene, begrensningene og unntakene som angitt
nedenfor. | DEN GRAD DET ER TILLATT | HENHOLD TIL GJELDENDE
LOVGIVNING GIS DENNE GARANTIEN BARE TIL OPPRINNELIG
KJBPER, 0G KAN IKKE OVERF@RES TIL SENERE EIERE, MED UNNTAK
AV BESTEMMELSENE OM GAVER 0G KAMPANJEPRODUKTER SOM
ANGITT OVENFOR.

EIERS ANSVAR | HENHOLD TIL DENNE GARANTIEN

For & sikre en problemfri garantidekning er det viktig (men

ikke pakrevd) at du registrerer WEBER-produktet ditt pa nett

pa www.weber.com, eller pa et landsspesifikt nettsted som
eieren kan bli henvist til. Du ma ogsa ta vare pa den opprinnelige
salgskvitteringen og/eller fakturaen. Nar du registrerer WEBER-
produktet ditt, bekreftes garantidekningen og du far en direkte
forbindelse med Weber i tilfelle vi ma kontakte deg.

Ovennevnte garanti gjelder bare hvis eieren pa en rimelig mate tar
vare pa WEBER-produktet ved a falge alle monteringsinstruksjoner,
bruksinstruksjoner og forebyggende vedlikeholdsinstruksjoner som
angitt i den medfolgende brukerveiledningen, med mindre eieren
kan bevise at defekten eller feilen er uavhengig av manglende
overholdelse av forpliktelsene ovenfor. Hvis du bor ved kysten eller
produktet er plassert ved et svtammebasseng, omfatter vedlikeholdet
jevnlig vasking og skylling av de utvendige overflatene som angitt i
den medfalgende brukerveiledningen.

GARANTIHANDTERING/GARANTIUNNTAK

Hvis du mener at du har en del som dekkes av denne garantien, ma
du kontakte Webers kundeservice ved & bruke kontaktinformasjonen
pa nettstedet (www.weber.com, eller et landsspesifikt nettsted

som eieren kan bli henvist til). Weber vil, etter & ha gjennomfart
undersgkelser, reparere eller skifte ut (etter eget valg) den delen
som dekkes av denne garantien. | tilfelle det ikke er mulig & reparere
eller skifte ut delen, kan WEBER velge (etter eget valg) & bytte ut den
aktuelle grillen med en ny grill av samme eller sterre verdi. WEBER
kan be deg om & returnere deler for inspeksjon ved & forhandsbetale
fraktkostnadene.

Denne GARANTIEN gjelder ikke i tilfelle skader, forringelser,
misfarging og/eller rust som Weber ikke er ansvarlig for og som er
forarsaket av:

« Mishandling, feil bruk, endringer, modifikasjoner, vandalisme,
uaktsombhet, feil montering eller installasjon, og manglende
gjennomfgring av normalt og rutinemessig vedlikehold;

« Insekter (som for eksempel edderkopper) og gnagere (som for
eksempel ekorn), inkludert, men ikke begrenset til, skade pa
brennerrgr og gasslanger

« Pavirkning av saltholdig luft og/eller klorkilder, som for eksempel
svemmebasseng og badestamper/spabad;

« Ekstreme vaerforhold, som for eksempel hagl, orkan, jordskjelv,
tsunamier eller brottsjg, tornadoer eller kraftig storm.

Bruk og/eller installasjon av deler pa Weber-produktet som ikke er
originale Weber-deler, gjer denne garantien ugyldig, og eventuelle
skader som oppstar som resultat av dette, dekkes ikke av denne
garantien. All konvertering av en gassgrill som ikke er godkjent av
WEBER og utfort av en autorisert Weber servicetekniker, gjer denne
garantien ugyldig.

GARANTIPERIODER FOR PRODUKTET

Grillboks og montering av lokket:
10 ar, ingen gjennomrusting/-brenning

Grillrister i rustfritt stal:
5 ar, ingen gjennomrusting/-brenning

ONE-TOUCH rengjgringssystem:
5 ar, ingen gjennomrusting/-brenning

Plastkomponenter: 5 ar, unntatt falming eller misfarging

Alle gjenveerende deler:
2ar

ANSVARSFRASKRIVELSE

UTOVER DENNE GARANTIEN OG ANSVARSFRASKRIVELSENE SOM
ER BESKREVET | DENNE GARANTIERKLARINGEN, GIS DET INGEN
YTTERLIGERE GARANTIER ELLER FRIVILLIGE ERKLZARINGER OM
ANSVAR SOM GAR UT OVER WEBERS LOVFESTEDE ANSVAR. DEN
GJELDENDE GARANTIERKLZRINGEN VERKEN BEGRENSER ELLER
EKSKLUDERER SITUASJONER ELLER KRAV DER WEBER HAR ET
LOVFESTET ANSVAR SOM BESKREVET | GJELDENDE LOVGIVNING.

INGEN GARANTIER SKAL GJELDE ETTER DENNE GARANTIENS
GYLDIGHETSPERIODE. INGEN ANDRE GARANTIER FOR ET PRODUKT
GITT AV ANDRE PERSONER, INKLUDERT EN FORHANDLER ELLER
GROSSIST (SOM FOR EKSEMPEL «UTVIDEDE GARANTIER») SKAL
BINDE WEBER. DENNE GARANTIENS EKSKLUSIVE RETTSMIDDEL ER
REPARASJON ELLER UTSKIFTNING AV DELEN ELLER PRODUKTET.

DENNE FRIVILLIGE GARANTIEN SKAL IKKE | NOE TILFELLE GI
STORRE KOMPENSASJON ENN KJBPSPRISEN PA DET SOLGTE
WEBER-PRODUKTET.

DU PATAR DEG RISIKOEN 0G ANSVARET FOR TAP ELLER SKADE PA
DEG 0G EIENDOMMEN DIN OG/ELLER PAF@RT ANDRE 0G DERES
EIENDOMMER, SOM OPPSTAR SOM FOLGE AV FEIL RUK ELLER
MISBRUK AV PRODUKTET ELLER MANGLENDE ETTERFOLGELSE
AV INSTRUKSJONER GITT AV WEBER | DEN MEDF@LGENDE
BRUKERVEILEDNINGEN.

DELER OG TILBEH@R SOM SKIFTES UT | HENHOLD TIL DENNE
GARANTIEN, OMFATTES AV GARANTI BARE FOR DEN GJENVARENDE
GARANTIPERIODEN SOM ANGITT FOR DEN OPPRINNELIGE
GARANTIEN OVENFOR.

DENNE GARANTIEN GJELDER BARE FOR BRUK | PRIVATE
ENEBOLIGER ELLER LEILIGHETER, OG GJELDER IKKE FOR
WEBER-GRILLER BRUKT | KOMMERSIELLE, KOMMUNALE
ELLER FLERBRUKSSAMMENHENGER, SOM FOR EKSEMPEL
RESTAURANTER, HOTELLER, RESORTER ELLER
UTLEIEEIENDOMMER.

WEBER KAN FRA TID TIL ANNEN ENDRE DESIGNEN PA SINE
PRODUKTER. INGENTING | DENNE GARANTIEN SKAL TOLKES
SOM EN FORPLIKTELSE FOR WEBER TIL A GJENNOMF@RE
SLIKE DESIGNENDRINGER OGSA FOR TIDLIGERE PRODUSERTE
PRODUKTER, OG SLIKE ENDRINGER SKAL HELLER IKKE TOLKES
SOM EN INNR@MMELSE AV AT TIDLIGERE DESIGN HAR VERT
DEFEKTE.

Les listen Internasjonale enheter mot slutten av denne
brukerveiledningen for ytterligere kontaktinformasjon.

INNHOLDSFORTEGNELSE
2 Sikkerhet

3 Garanti

4 Montering

16 Crillsystem

17 Funksjoner

18 For opptenning

Velg et passende sted for a grille
Velg hvor mye kull du skal bruke
Farste gang du griller

Klargjare grill for opptenning

19 Tenne grillkullet
Tenn grillkullet med en grillstarter
Tenn grillkullet med opptenningsblokker

Tenn grillkullet med
CHAR-BASKET brikettkurv

20 Crillveiledning
DIREKTE VARME
Indirekte varme
Reking

23 Tips og triks for
grillsuksess

24 \edlikehold
25 Reservedeler

Ga til www.weber.com, velg
opprinnelsesland, og registrer grill
din i dag.
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@ Last ned BILT-appen gratis med «steg for steg» veiledninger i 3D.

@ DU TRENGER:
AFjern emballasjen fra deler av rustfritt stal for grillen

monteres. @
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Sgrg for at alle deler er montert og at de er godt festet for
du bruker grillen.

..................................................................................................................................................................................



GRILLSYSTEM

Det ligger omfattende planlegging bak designet av
kullgrillen. WEBERS griller er designet slik at du
slipper a bekymre deg for oppflamminger, varme og
kalde omrader, eller brent mat. Forvent utmerket

ytelse, kontroll og resultater hver gang.

Al

[c]

[o]

[E]

[F]

Grillboks og lokk

Den luftisolerte grillboksen og lokket med
dobbelvegg bevarer varmen for en lengre grilltid
og enestaende temperaturkontroll. Den unike
kulegrillformen pa SUMMIT KAMADO-kullgrillen
muliggjer ekte matlaging med varmluft.

Spjeld og ventiler

Luft er en viktig komponent i kullgrillen. Jo mer
luft som kommer inn i grillen, jo varmere blir
flammene (til et visst punkt). Dette forarsaker at
kullet brenner mye raskere. Grillkasseventilen
pa bunnen av grillen ma veaere apen under grillen
eller i rgkposisjon under rgking. Toppspjeldet
brukes til a kontrollere temperaturen inni grillen.

Grillrist

Grillristen er laget av kraftig og robust rustfritt
stal, og den er stor nok for a lage alle dine
maltider.

Varmefordelingsplate

Varmefordelingsplaten i rustfritt stal brukes til
a opprettholde en konsekvent temperatur, og
lede varme og rgk rundt maten. Den bor alltid
brukes ved rgking av maten. Den kan imidlertid
0gsa brukes mens du griller indirekte for a
maksimere grillomradet.

Kullrist

Kullristen har det som trengs for a tale varmen
fra kullene. Denne holdbare kullristen er laget
av kraftig og robust stal, som forhindrer at

den skades av varmen. Risten kan flyttes til en
hgyere posisjon i grillboksen for grilling og en
lavere posisjon for rgking.

ONE-TOUCH rengjgringssystem

ONE-TOUCH rengjgringssystemet i rustfritt stal
gjor det enkelt a rengjare grillen. Mens du flytter
handtaket frem og tilbake skyver de tre bladene
i grillboksen asken fra bunnen av grillen og ned i
askeoppsamleren med hgy kapasitet, for en rask
og ren fjerning av asken. De samme ventilene
fungerer som en grillboksspjeld for a tilfare nok
oksygen til flammene, eller for at du enkelt skal
kunne slukke flammene.




FUNKSJONER

WEBER SUMMIT KAMADO E6 er ikke en grill som
alle andre. Du kan grille eller reke maten din raskt
og enkelt, ved bruk av fgrsteklasses funksjoner og
nyskapende design.

[A] GOURMET BBQ SYSTEM

Grillristen fra GOURMET BBQ SYSTEM er den
sirkuleere, midtre risten innenfor den hengslede
grillristen. Den kan tas av og kan byttes ut med
en hvilken som helst av innsatsene fra WEBER
Gourmet BBQ System (selges separat). For

en fullstendig produktserie av innsatsene fra
GOURMET BBQ SYSTEM, kan du ga til vart nettsted
pa: www.weber.com.

Varmefordelingsplate i rustfritt
stal
Denne spesialdesignede varmefordelingsplaten
brukes ved rgyking av mat, samt ved indirekte

grilling.

[c] Innebygd termometer

Med det store, slitesterke, innebygde
termometret i lokket kan du enkelt overvake
temperaturen i grillen. "Rgk"-sonen pa
termometeret viser nar grillen har nddd den
ideelle temperaturen for rgking.

(0] Askeoppsamler med stor
kapasitet

Den lukkede askeoppsamleren med stor kapasitet
hindrer asken fra a bldse omkring, og kan lett
lgsnes for enkel og ren askefjerning.

[E] Redskapskroker

De innebygde krokene er praktisk for & henge opp
matlagingsredskapene.

[F] Grillventiler for grilling pa lave
temperaturer

Den formen pa ventilene gir perfekt luftstrom for
reking og grilling ved lave temperaturer. (Ikke
avbildet)

[6] Nedre tradhylle

Den nedre tradhyllengir ekstra lagringsplass.

[H] RAPIDFIRE-lokkspjeld

Det hengslede RAPIDFIRE-

lokkspjeldet maksimerer luftgjennomstremming
og gker temperaturen raskt, slik at du kan
begynne a grille innen 20 minutter. Det hjelper

ogsa med & gjenopprette temperaturen i grillen.

(] Lokkhengsel for enkel apning av
lokket

Lokket pa grillen er designet med et fjeerhengsel
som gjor det enkelt og trygt a apne grillen.
Hengselet forhindrer at lokket smekker igjen,
noe som forhindrer mulige personskader eller
skader pa grillen. (Ikke avbildet)




FOR OPPTENNING

Velg et passende sted for a grille

* Bruk bare grillen utenders i et godt ventilert
omrade. Ma ikke brukes i en garasje, svalgang,
passasje eller andre lukkede omrader.

» Ha grillen pa et trygt og jevnt underlag til enhver
tid.

» Bruk ikke grillen naermere enn 1,5 meter fra
lettantennelige materialer. Brennbart materiale
inkluderer, men er ikke begrenset til, tre eller
behandlede treguly, verandaer og balkonger.

Velg hvor mye kull du skal bruke

Hvor mye grillkull eller briketter du trenger er
avhengig av hva du skal grille og grillens stgrrelse.
Om du griller sma, mgre matbiter som tar mindre
enn 20 minutter, ser du i oversikten Maling og
pafyll av grillkull for direkte varme. Hvis du griller
eller rgyker store stykker med kjgtt, som krever
20 minutter eller mer pa grillen, eller delikat mat,
kan du sjekke i Kullmengde for indirekte varme. For
mer informasjon om forskjellen mellom direkte

og indirekte grilling, se GRILLMETODER-delen av
denne manualen.

Forste gang du griller

Det anbefales at grillen varmes opp og
brennstoffet holdes gledende varmt, med lokket pa,
i minst 30 minutter fer du griller for forste gang,
for & brenne bort eventuelle produksjonsrester.

Kullmengde for direkte varme

Klargjgre grill for opptenning
1. Apne lokket.

2. Fjern grillristen fra grillen. Heng grillristen pa
grillens kant etter de krumme handtakene (A).

3. Fjern kullristen (bunn) og fjern aske eller biter
av gammelt grillkull fra grillbunnen. Kull krever
oksygen for a brenne, sa du ma sgrge for at
ingenting blokkerer ventilene. Med ONE-TOUCH
rengjgringssystemet beveger du handtaket
frem og tilbake for a flytte asken fra bunnen av
grillen og ned i askeoppsamleren (B).

4. Klem askeoppsamlerens handtak for a lgsne
den fra grillen(C).

5. Apne grillventilen ved & flytte handtaket helt mot
hoyre (D) eller ved a flytte handtaket til apen
posisjon (E).

6. Sett kullristen tilbake pa plass (i bunnen).

Merk: Instruksjoner for bruk av tennvaeske ble
med hensikt utelatt fra denne brukerveiledningen.
Tennvaeske er solete og kan overfore en kjemisk
smak til maten, mens opptenningsblokker (selges
separat) ikke gjor det. Om du bruker tennveeske,
folger du produsentens veiledning, og du ma ALDRI
helle tennvaeske pa en brennende flamme.

WEBER-kullbriketter Kull og briketter Beechwood-kullbiter* Kullbiter av blandet tre*

45 briketter (2 % kopp) 50 briketter (1 % kopper)

3 %2 kopper (1,27 kg) 2 2 kopp

*Nar du maler mengden kullbiter, bruker du kullmalebegeret som folger med grillen din.

Kullmengde for indirekte varme

WEBER-kullbriketter Kull og briketter Beechwood-kullbiter* Kullbiter av blandet tre*

Briketter Briketter
Briketter for hver ekstra Briketter for hver ekstra
den forste timen time den forste timen time
(per side) (per side) (per side) (per side)
20 briketter (1 7 briketter 20 briketter 7 briketter
kopp) (%2 kopp) (V2 kopp) (% kopp)

Kull Kull
Kull for hver ekstra Kull for hver ekstra
den forste timen time den forste timen time
(per side) (per side) (per side) (per side)
1 kopp (0,36 kg)  En handfull % Kopp En handfull

N&r du maler mengden kullbiter, bruker du kullméalebegeret som falger med grillen din.




TENNE GRILLKULLET

Tenn grillkullet med en grillstarter

Den enkleste maten a tenne alle typer grillkull pa, er

a bruke en grillstarter, spesielt en WEBER RAPIDFIRE

grillstarter (selges separat). Se forsiktighetsregler og

advarsler som folger med RAPIDFIRE-grillstarteren

for opptenning. Husk a ha spjeldene helt dpne nar du

tenner pa kullet.

1. Putt et par ark med krgllet avispapir i bunnen av
grillstarteren og sett den pé kullristen (A), eller putt
et par opptenningsblokker i midten av kullristen og
sett grillstarteren over dem.

2. Fyll grillstarteren med kull (B).

3. Tenn opptenningsblokkene eller avispapir gjennom
apningene pa siden av grillstarteren (C).

4. Hold grillstarteren pa plass helt til kullet er tent. Du
kan se at kullet er helt tent nar det dekkes av et lag
med hvit aske. Dette kan ta fra 15 til 30 minutter.
Lukk aldri lokket pa grillen med grillstarteren inni.

Merk: Opptenningsblokkene ma vaere helt utbrente og

det m3 vaere dannet aske pa toppen av kullene, for du

setter mat pa grillristen.

5. Nar kullet er helt tent, leser du videre pa de neste
sidene for instruksjoner om hvordan du plassere
grillkullet, og begynner matlaging i henhold til din
pnskede matlaging.

Tenn grillkullet med
opptenningsblokker

Husk a ha lokk og spjeldene helt apne nar du tenner
pa kullet.

1. Lag en pyramide av grillkull i midten av kullristen
(bunnen), og sett noen opptenningsblokker (selges
separat) inn i pyramiden (D).

2. Bruk en lang lighter eller fyrstikk for & tenne
opptenningsblokkene. Opptenningsblokkene vil da
tenne grillkullet.

3. Vent til grillkullet er helt tent. Du kan se at kullet
er helt tent nar det dekkes av et lag med hvit aske.
Dette kan ta fra 15 til 30 minutter.

Merk: Opptenningsblokkene ma vare helt utbrente og

det mé veere dannet aske pa toppen av kullet, for du

setter mat pa grillristen.

4. Nar kullet er helt tent, leser du videre pa de neste
sidene for instruksjoner om hvordan du plassere
brennstoff, og begynner matlaging i henhold til din
onskede matlaging.

Tenn grillkullet i CHAR-BASKETS

Husk a ha lokk og spjeldene helt apne nar du tenner
pa kullet.

1. Plasser CHAR-BASKETS i midten av kullristen og
fyll den med kull (E).

2. Legg i noen opptenningsblokker (selges separat)

i hver brikettkurv (F). Serg for & blande dem med
kullet.

3. Bruk en lang lighter eller fyrstikk for & tenne
opptenningsblokkene. Opptenningsblokkene vil da
tenne grillkullet (G).

4. Vent til brennstoff er helt tent. Du kan se at kullet
er helt tent nar det dekkes av et lag med hvit aske.
Dette kan ta fra 15 til 30 minutter. A Bruk varmebestandige

Merk: Opptenningsblokkene m§ vaere helt utbrente og grillvotter nar du griller, justerer

det ma vaere dannet aske pa toppen av kullet, for du luftventilene (spjeldene), legger

setter mat pd grillristen. i mer kull samt handterer

5. Nar kullet er helt tent, leser du videre pa de neste
sidene for instruksjoner om hvordan du plassere termometer og lokk.

grillkullet, og begynner matlaging i henhold til din A Lukk aldri lokket pé grillen med
gnskede matlaging. q -
grillstarteren inni.




WEBER SUMMIT KAMADO kan brukes med tre
matlagingsmetoder: Direkte grilling, indirekte grilling
og roking. Fer du fortsetter ma du avgjere hvilken
grillmetode som skal brukes, og du ma felge den
aktuelle grillveiledning i denne brukerveiledningen.

MERK: Hvis du griller i et kaldt klima eller i hoyden,
kommer dette til 4 forlenge grilltiden. Mye vind vil oke
temperaturen i grillen.

GRILLING MED DIREKTE VARME

Bruk den direkte grillmetoden for mindre, lettere
mat som trenger mindre enn 20 minutter. Det er for
eksempel burgere, biffer, koteletter, kebaber, beinfrie
kyllingbiter, fiskefileter, skalldyr og oppskarne
grgnnsaker.

Med direkte varme er flammen direkte under maten
(A). Den svir lett overflaten pa maten, utvikler
smaker, struktur og lekker karamellisering, samtidig
som maten stekes helt inn til kjernen.

En direkte flamme skaper bade stralevarme og
ledende varme. Stralevarmen fra kullene steker raskt
overflaten pa maten som ligger naermest. Samtidig
varmes grillristene som leder varme direkte til
overflaten av maten, og skaper de umiskjennelige
grillmerkene.

Grilloppsett for direkte varme

1. Plassere stotteringen (B) i midt i grillen
og plassere deretter kullristen (C) midt i
stotteringen.

2. Tenn kullet. Se «TENNE GRILLKULLET»-delen av
denne manualen.

MERK: Lokk, spjeld og ventiler ma forbli apne nar du
tenner kullene.

3. Nar grillkullet er tent, brukes grillvotter som eri
overensstemmelse med EN 407, vurderingsniva 2
eller hgyere for bergringsvarme. Spre grillkullet
jevnt utover kullristen (D) ved bruk av en tang
eller kullrake Serg for at tent kull bergrer utent
kull.

4. Plassere grillristen i gverste del av grillen (E).

5. Lukk lokket pa grillen og apne for RAPIDFIRE-
lokkspjeldet (F).

6. Forvarm grillristen i ca. 5-10 minutter, eller til
onsket grilltemperatur er nadd.

7. Nar grillristen er forvarmet, bruk en grillbgrste i
rustfritt stal til & rengjore grillristen (G).

MERK: Nar du bruker en grillbarste i rustfritt stal,
skifter den ut hvis du finner lose har pa risten eller
borsten.

8. Plassere maten pa grillristen og lukk lokket pa
grillen. Hvis du beveger RAPIDFIRE-lokkspjeldet,
sa okes eller reduseres den gnskede varmen
inni grillen og (H). Se oppskriften for anbefalte
steketider og temperatur. Sjekk termometeret pa
lokket for gnsket grilltemperatur inni grillen.

Nar du er ferdig a grille

Lukk spjeldet i lokket og ventilene i grillboksen for a
slukke kullet.

GRILLMETODER — DIREKTE VARME




GRILLING MED INDIREKTE VARME

Bruk den indirekte metoden for sterre kjottstykker
som krever 20 minutter eller mer, eller for mat som er
sapass skjer, at den tarker ut eller brennes av direkte
varme. Det kan vaere for eksempel steker, fjaerkre med
beinet i, hel fisk, skjare fiskefileter, hele kyllinger eller
kalkuner og ribben. Indirekte varme kan ogsa brukes
for a tilberede tykkere mat eller kjgtt med beinet i, som
forst har blitt lettere stekt eller brunet over direkte
varme.

Med indirekte varme er varmen pa begge sider av
grillen (A), eller pa den ene siden av grillen. Maten
ligger pa den delen av grillristen som ikke har kull
direkte under den.

Stralevarme og ledende varme spiller fremdeles

en rolle, men de er ikke like intense under grilling
med indirekte varme. Men hvis lokket pa grillen er
igjen, slik det skal vaere, genereres det en annen type
varme: konveksjonsvarme. Varme stiger, reflekteres
av lokket og overflatene inni grillen, og sirkulerer
slik at de griller maten sakte og jevnt pa alle sider.
Konveksjonsvarmen svir ikke overflaten pa maten pa
lik linje med stralevarme og ledende varme. Den steker
den mer forsiktig hele veien inn til midten, som for
eksempel varmen i en ovn.

MERK: Hvis du griller i et kaldt klima eller i hoyden,
kommer dette til 4 forlenge grilltiden. Mye vind vil ke
temperaturen i grillen.

Grilloppsett for indirekte varme

1. Plassere stgtteringen (B) i midt i grillen og
plassere deretter kullristen (C) midt i stetteringen.

2. Tenn kullet. Se «TENNE GRILLKULLET»-delen av
denne manualen.

MERK: Lokk, spjeld og ventiler ma forbli dpne nar du
tenner kullene.

3. Nar grillkullet er tent, brukes grillvotter som er i
overensstemmelse med EN 407, vurderingsniva
2 eller hoyere for bergringsvarme. Skill CHAR-
BASKET-brikettkurvene med tank slik at de ligger
pa hver side av maten (D).

MERK: En éngangsdryppform bar plasseres mellom

CHAR-BASKETS for & samle opp kjottsaft og redusere

rengjoringen.

MERK: Alternativt har denne grillen rikelig med plass til

a grille bade indirekte og direkte samtidig. Ved 4 flytte
CHAR-BASKETS til én side av grillen, kan du steke direkte
over kurvene, og bruk den andre siden av grillristen til &
grille indirekte.

4. Plasser grillristen i den gverste delen av grillen
og sikre at de hengslede delene ligger over CHAR-
BASKET brikettkurven (E) slik at du kan legge pa
ekstra kull hvis ngdvendig.

5. Lukk lokket pa grillen og apne for RAPIDFIRE-
lokkspjeldet (F).

6. Forvarm grillristen i ca. 5-10 minutter, eller til
onsket grilltemperatur er nadd.

7. Nar grillristen er forvarmet, bruk en grillberste i
rustfritt stal til & rengjare grillristen (G).

MERK: Nar du bruker en grillborste i rustfritt stal, skifter

den ut hvis du finner lose har pa risten eller barsten.

8. Plassere maten pa grillristen kullristen (bunn)
mellom CHAR-BASKET brikettkurvene og lukk
lokket pa grillen. Hvis du beveger RAPIDFIRE-
lokkspjeldet, sa gkes eller reduseres den gnskede
varmen inni grillen og (H). Se oppskriften for
anbefalte steketider og temperatur. Sejkk
termometeret pa lokket for gnsket grilltemperatur
inni grillen.

GRILLMETODER - INDIREKTE VARME

Nar du er ferdig a grille

Lukk spjeldet i lokket og ventilene i grillboksen for a
slukke kullet.




ROKING

Reking er grilling ved lav temperatur over en lengre
periode, bruk av trebiter eller rgkeflis av hardtre

(A). Denne teknikken kalles ogsa “"low and slow"-
metoden. Grilling med "low and slow"-metoden holde
saftene og smaken i maten, som gir et ekstremt mort
kjottstykke. Roking passer bra for store kjottstykker,
for eksempel: brisket, kalkun, svinekam, ribbein og
hel kylling.

MERK: Hvis du griller i et kaldt klima eller i hoyden,
kommer dette til & forlenge grilltiden. Mye vind vil oke
temperaturen i grillen.

Grilloppsett for roking

1. Plassere kullristen (B) i nederste posisjon i
grillen og deretter plasseres stgtteringen i
midtposisjonen (C).

MERK: 35-45 briketter vil gi 8-10 timer med grilling.
For mat som krever lenger tid, vil det vaere ngdvendig
med mer kull. Se Kullmengde for roking og steketider-
tabellen for mer informasjon.

2. Tenn kullet. Se «TENNE GRILLKULLET»-delen av
denne manualen.

MERK: Lokk, spjeld og ventiler ma forbli apne nar du
tenner kullene.

3. Nar grillkullet er tent, brukes grillvotter som er i
overensstemmelse med EN 407, vurderingsniva 2
eller hayere for bergringsvarme. Legg til WEBER
rokechunks eller treflis innenfor omradet med
tente kullbiter (D).

4. Plasser varmefordelingsplaten innenfor midten
av stetteringen (E).

MERK: En éngangsdryppform baer plasseres pa

varmefordelingsplaten for & samle opp kjottsaft og

redusere rengjoringen. Bruk to dryppformer nar du
roker storre kjottstykker.

5. Plassere grillristen i gverste del av grillen (F).

6. Apne grillokket.

7. Nar grillen nar rgkesonen pa termometeret
(G), skyver du grillventilen til rekeposisjon
(H) og roterer RAPIDfire-lokkspjeldet (I) for &
vedlikeholde anbefalt roketemperatur.

8. Apne grillokket og rense grillristen med en
grillberste i rustfritt stal.

MERK: Nar du bruker en grillbarste i rustfritt stal,

skifter den ut hvis du finner lose har pa risten eller

borsten.

9. Plasser maten midt pa grillristen. Se oppskriften
for anbefalte steketider.

Nar du er ferdig a grille

Lukk spjeldet i lokket og ventilene i grillboksen for a
slukke kullet.

GRILLMETODER - ROKING




Kullmengde for reking og steketider

GRILLMETODER - ROKING

0,45 - 1,36 kg 1til 2 %2 timer 60 80 briketter (1% kopper) 2til 4
1,36 - 2,7 kg 2 ' til 4 timer 60 80 briketter (1% kopper) 2til 4
0,9 - 1,36 kg 2 til 3 ' timer 60 80 briketter (1% kopper) 1til3
E 1,81 - 3,62 kg 3 % til 4 timer 80 til 100 briketter (2 % kopper) 2til 4
&
Y 3,62 - 544 kg 4 til 5 timer 80 til 100 briketter (2 % kopper) 3til 4
5,44 - 8,1 kg 8til 10 timer 100 120 briketter (2% kopper) 3til 5
= o . . .
E 1,81 - 3,62 kg 5 til 8 timer 80 til 100 briketter (2 % kopper) 3til4
=y
X
w
E 3,62 - 5,44 kg 8 til 12 timer 100 120 briketter (2% kopper) 3til5
w
= . . . . .
E 1,81 - 3,62 kg 7 til 12 timer 80 til 120 briketter (2 V2 kopper) 3til5
=
x
o
g 3,62 - 5,44 kg 12 til 18 timer 120 til 140 briketter (3 % kopper) 3til5
=4
(72}

Steketider for biff bruker USDAs definisjon av ferdighetsgraden medium. De oppnevnte steketidene gjelder

for mat som er fullstendig opptinet. Vekten, kullmengder og grilltider er bare veiledende. Faktorer som
heyde over havet, vind og utenderstemperatur kan pavirke grilltidene.

A\ ADVARSEL: Bruk aldri kull impregnert med tennvaeske.

TIPS OG TRIKS FOR GRILLSUKSESS
Velg et passende sted for a grille

e Bruk bare grillen utendgrs i et godt ventilert
omrade. Ma ikke brukes i en garasje, svalgang,
passasje eller andre lukkede omrader.

e Hagrillen pa et trygt og jevnt underlag til
enhver tid.

« |kke bruk grillen narmere enn to meter unna
brennbart materiale. Brennbart materiale
inkluderer, men er ikke begrenset til, tre eller
behandlede tregulv, verandaer og balkonger.

Forvarm grillen

Forvarming av grillen er en viktig faktor nar man
griller direkte, indirekte og reker. Nar grillen er
forvarmet, vil varmen lgsne matrester som sitter
fast pa grillristen, noe som gjer det enkelt a borste
vekk med en grillbgrste i rustfritt stal eller en
skraper. Det gjgr at du unngar at maten sitter fast
pa grillristen, og at grillristen blir varm nok til &
steke maten skikkelig.

Bruk grillvotter eller -hansker

Bruk alltid grillvotter nar du bruker kullgrillen.
Ventilene, spjeldene, handtakene og grillboksen bli
veldig varm i lgpet av grillingen, sa du ma sgrge for
a beskytte hendene og underarmene.

Tenn flammen

WEBER anbefaler at du bruker en grillstarter
(selges separat) og opptenningsblokker (selges
separat) for & tenne kullet. Avsta fra a bruke
tennvaeske da det kan bli masse sgl, og kan fore til
en kjemisk smak pa maten.

Ha olje pa maten, ikke risten

Lett oljing av maten tilsetter smak og fuktighet,
samtidig som det hindrer mat fra a sette seg fast
pa risten. Vi anbefaler ikke at du har olje pa risten,

siden dette kan fgre til ungdvendig oppflamminger.

Ha lokket igjen

Hold lokket pa sa mye som mulig pa grunn av
fglgende arsaker:

1. Holder risten varm nok til 8 steke maten nar du
griller direkte.

2. Fanger opp roken som utvikles nar fettet og
saftene fordampes pa grillen.

3. Forhindrer oppflamminger ved a begrense
oksygen.

Ting du ber, og ikke bgr, gjore -
Varmefordelingsplaten

Nar du rgker, sa bidrar varmefordelingsplaten
med a opprettholde en konsekvent lav temperatur,
og omdirigerer varmen og rgken rundt maten.
Varmefordelingsplaten kan ogsa brukes nar du
griller indirekte, for a fa et sa stort grillomrade
som mulig. Legg aldri mat eller brensel pa
varmefordelingsplaten.

Tresmaker for reking

Eple

Kirsebaer

Hickory

Bok

Pekan

Mesquite

DISKRET

Litt sgt, med
en fyldig, frisk
reksmak.

DISKRET
Litt sgt, med en
frisk reksmak

RIK

Skarp og rekfylt
med baconaktig
smak

DISKRET
Delikat med en
litt regkfylt smak

RIK

Skarp med en sot
smak.

Ideell for reking
pa sveert lav
varme.

KRAFTIG

Sterk, kraftig
roksmak med
en anelse bitter
avslutning.

Temme flammen

Oppflamminger skjer. Dette er vanligvis bra

fordi flammene svir overflaten av maten. Alt for
mange oppflamminger kan imidlertid fare til

at maten brennes. Det & ha lokket igjen sa mye
som mulig begrenser oksygenet inni grillen, noe
som slukker eventuelle oppflamminger. Hvis

du mister kontrollen over flammene, flytter du
maten midlertidig over pa indirekte varme, helt til
flammene dor ut.

Fisk

Fjeerkre
Svinekjatt
(spesielt skinke)
Grennsaker

Fisk
Fjaerkre
Svinekjgtt
Grennsaker

Fjerkre
Svinekjgtt
Storfekjatt

Fisk
Fjaerkre
Svinekjgtt
Lam
Grennsaker

Fisk
Fjaerkre
Svinekjgtt
Lam
Storfekjatt

Svinekjgtt
Lam
Storfekjott

Kontroller tiden og temperaturen
Hvis du griller i et kaldt klima eller i hgyden,
kommer dette til a forlenge grilltiden. Mye vind vil
oke temperaturen i grillen.

Hold grillen ren

Fglg instruksjonene om grunnleggende
rutinemessig vedlikehold, slik at grillen bade ser
bra ut og yter brai arene som kommer. Fjern
oppsamlet aske og gamle kull fra bunnen av grillen

og askeoppsamleren fgr hver bruk.

Roking med tre

Du kan preve a eksperimenter med ulike

tresorter mens du rgker, for a finne den perfekte
smaksbalansen. Mens du rgker over lengre
tidsperioder ma du alltid bruke trebiter i stedet for
rokeflis. Trebiter gjor det mulig a reke over lengre
tidsperioder, og reken trenger gjennom maten
sakte. Rokeflis fungerer best for korte tidsperioder,
da de ikke varer like lenge.



VEDLIKEHOLD

RENGJORE GRILLEN INNVENDIG

Det er veldig viktig a rengjere innsiden av grillen far
hver bruk, slik at grillen fungerer optimalt i arene
som kommer.

A ADVARSEL: Vent til grillen er kjglet av fgr den
vaskes grundig.

Rengjare lokket

Fra tid til annen kan du legge merke til
"malingslignende” flak pa innsiden av lokket til
grillen. | lapet av grillingen omdannes fett- og
rokdamp til karbon, og fester seg pa innsiden av
lokket. Dette forsvinner etter hvert, og ligner mye pa
maling. Dette er ikke giftig, men flakene kan falle pa
maten hvis du ikke rengjorer lokket skikkelig.

Du trenger: En skurepute av nylon som ikke er
slipende og terkepapir.

1. Skrubb det forkullede fettet pa innsiden av grill-
lokket med en skurepute (A). For @ minimere
fremtidig fettoppsamling ma du tgrke av innsiden
av lokket med terkepapir etter hver bruk. Dette
gjer du nar grillen ikke er for varm for hendene.

Rengjgre ristene og
varmefordelingsplaten

Hvis du har rengjort grillristene rutinemessig etter
forvarmingen, skal det ikke vaere mye rester igjen.
Du bgr ogsa serge for at det ikke er for mye skitt
eller fettoppsamling pa varmefordelingsplaten
mellom maltidene. Hvis du bruker en
éngangsdryppform, blir det mindre rengjgring.

Du trenger: En grillbgrste i rustfritt stal eller en
skraper.

1. Berst rester av grillristene med en grillbgrste av
rustfritt stal eller en skraper mens den ligger pa
grillen (B).

A\ FORSIKTIG: Grillbgrsten bar kontrolleres for
lgse har og slitasje med jevne mellomrom. Skift
ut bersten hvis du ser lgse har pa grillristen
eller bgrsten. Weber anbefaler at du hver var
kjgper en ny grillbgrste av rustfritt stal.

2. Fjern grillristen fra grillen.

3. Borst restene av varmefordelingsplaten med
en grillbgrste av rustfritt stal mens den ligger i
grillen.

4. Fjern varmefordelingsplaten.

5. Borst restene av kullristen med en grillbgrste av
rustfritt stal mens den ligger i grillen.

Rengjore grillboksen

Fjern oppsamlet aske og gammelt kull fra bunnen
av grillen og askeoppsamleren for bruk, for a oppna
riktig luftgjennomstremming.

1. Z\pne grillokket og fjern grillristen,
varmefordelingsplaten og kullristen.

2. Fjern aske eller biter av gamle kull fra
bunnen av grillboksen. Kull krever oksygen
for & brenne, sa du ma serge for at ingenting
blokkerer ventilene. Beveg handtaket pa ONE-
TOUCH rengjeringssystemet frem og tilbake
for a flytte asken fra bunnen av grillen og ned i
askeoppsamleren (D).

3. Klem askeoppsamlerens handtak for & lgsne den
fra grillen (E). Deponer asken i en sikker beholder
nar den er helt avkjolt og sett askeoppsamler
med stor kapasitet tilbake pa plass.

RENGJORE GRILLEN UTVENDIG

Utsiden av grillen kan inkludere overflater av
rustfritt stal, porselensemalje og plast. WEBER
anbefaler folgende metoder basert pa overflatetype.
Segrg for at kullet er helt slukket og grillen er avkjelt
for du rengjer utsiden.

Overflater av rustfritt stal

Rengjer yttersiden av rustfritt stal ved bruk av

en giftfri, ikke-slipende grillrens eller polering

for rustfritt stal, som er egnet for bruk pa
utendersprodukter og griller. Ikke risiker a skrap det
rustfrie stalet med slipende masser som ikke rengjar
eller polerer. Dette endrer fargen pa metallet ved

a fjerne det gvre filmlaget av kromoksid. Bruk ikke
terkepapir. Bruk i stedet for en mikrofiberklut til
terke av overflaten av rustfritt stal.

Du trenger: En mikrofiberklut, grillrens for rustfritt
stal eller sape og vann.

1. Spray grillrens pa omradene av rustfritt stal pa
grillen. Bruk en mikrofiberklut og rengjor med
kornene i det rustfrie stalet og la det torke.

2. Hvis det brukes sape, bruk en mikrofiberklut og

sapevann og skyll grundig etter med vann. La det
torke.

Malte, porselensemaljerte
overflater og plastkomponenter

Rengjer malte, porselensemaljerte overflater og
plastoverflater pa utsiden av grillen med varmt
sapevann.

Du trenger: Varmt sapevann, terkepapir eller en
mikrofiberklut.

1. Terk av overflatene med varmt sapevann. Skyll
og terk grundig.

A VIKTIG: Bruk ikke noe av fglgende for &
rengjore grillen: slipende poleringsmidler eller
maling for rustfritt stal, rengjeringsmidler
som inneholder syre, white spirit eller
xylen, ovnrens, slipende rengjeringsmidler
(kjskkenrengjgring) og slipende
rengjgringsputer.

RENGJORE GRILLEN UTVENDIG SOM
BEFINNER SEG | UNIKE MILJGER

Hvis grillen er utsatt for et spesielt hardt klima,
bor du rengjere grillen utvendig oftere. Sur nedbor,
bassengkjemikalier og saltvann kan fgre til at det
dannes overflaterust. Tark av grillen utvendig med
varmt sapevann. Skyll deretter og terk grundig.

Du kan ogsa bruke en ikke-slipende grillrens for
rustfritt stal ukentlig for a forhindre overflaterust.
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