BUET'R

Hitligrillin kayttoopas

Performer-alyhiiligrilli / Performer Premium -alyhiiligrilli 57 cm (227)

Sailyta tama kadyttoopas vastaisen varalle, lue se huolellisesti ja ota yhteyttd, jos sinulla on kysyttavaa.

Al3 havita tata kayttoopasta, silld siina on tarkeitd vaaralausekkeita, varoituksia ja huomautuksia.
Kokoamisohjeet ovat kokoamisoppaassa. Grillid ei saa kayttaa sisalla!

Kéy osoitteessa www.weber.com, valitse asuinmaasi ja rekisterdi grillisi jo tanaan.

TURVALLISUUS

Tamaén kdyttooppaan VAARALAUSEKKEIDEN, VAROITUSTEN ja
HUOMAUTUSTEN noudattamatta jattaminen saattaa aiheuttaa
vakavan loukkaantumisen, kuoleman tai omaisuusvahinkoihin
johtavan tulipalon tai rdjahdyksen. Lue taman kayttéoppaan
turvallisuusohjeet ennen grillin kayttoa.

/A VAROITUS! Al kayta sisalla! Tama grilli on suunniteltu
kaytettavaksi ulkona hyvin tuuletetussa tilassa. Sita ei saa
kayttad lammittimena. Myrkylliset savukaasut tiivistyvat
sisatiloissa ja aiheuttavat vakavia vammoja tai kuoleman.

A VAROITUS! Grilli kuumenee erittdin kuumaksi, joten &l3 siirré sita
kayton aikana.

A VAROITUS! Pid& lapset ja lemmikkieldimet loitolla.

/A VAROITUS! Al kayta bensiinia tai alkoholia sytytysnesteena!
Kayta ainoastaan standardin EN 1860-3 mukaisia sytykkeita.

/A VAROITUS! Aloita grillaus vasta, kun hiilloksen p&&ll3 on
tuhkakerros.

/A VAROITUS! Grillia ei saa koskaan kaytt4a ahtaissa tiloissa ja/
tai asuintiloissa, kuten talon sisalla, teltassa, asuntovaunussa,
mobiilikodissa tai veneessa, koska se voi aiheuttaa
hakamyrkytyksen ja kuoleman.
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VAARAT

A Grillii ei saa kdyttaa autotallissa, rakennuksen sisilla, katetulla
kaytavalla tai muussa suljetussa paikassa.

A Al3 lisaa kuumille tai lampimille hiilille sytytysnestetts tai
sytytysnesteelld kyllastettyja hiilid. Sulje sytytysnestepullo
kayton jalkeen ja aseta se turvalliselle etdisyydelle grillista.

A Varmista, ettei grillausalueella ole helposti syttyvid kaasuja ja
nesteitd, kuten bensiinia, alkoholia tai muita palavia aineita.

VAROITUKSET

A Grillia saa kayttaa vain, jos kaikki sen osat on asennettu
paikoilleen. Kokoa grilli asianmukaisesti kokoamisohjeita
noudattaen. Virheellinen kokoonpano saattaa olla vaarallinen.

A Al kayta grillia ilman tuhka-astiaa.
A Al kayta grillia minkaan palavan rakenteen alla.

A Alkoholin, reseptilddkkeiden tai ilman reseptia myytivien
laakkeiden kaytto saattaa vaikuttaa kykyyn koota tai kayttaa
grillia asianmukaisesti ja turvallisesti.

A Ole varovainen, kun kaytat grillid. Grilli on kuuma grillauksen
ja puhdistamisen aikana. Ald koskaan jatd kuumaa grillid ilman
valvontaa.
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Ala kayta hiilien sytyttamiseen bensiinia, alkoholia tai muita
herkasti syttyvia nesteitd. Jos kaytat sytytysnestettd (mita ei
suositella), neste voi kertya tuhka-astiaan ja syttya, jolloin grillin
alle syttyy tulipalo. Poista tuhka-astiaan valunut sytytysneste
ennen hiilten sytyttamista.

Tatd grillid ei saa asentaa matkailuajoneuvoon tai veneeseen.

Ala kayta tata grillia alle 60 cm:n etaisyydelld palavista
materiaaleista. Palavia materiaaleja ovat muun muassa
tavalliset ja painekasitellyt puuterassit, patiot, kuistit,
vinyyliverhoukset ja ovet.

Aseta grilli aina vakaalle ja tasaiselle alustalle turvalliselle
etdisyydelle palavista materiaaleista.

Ala aseta grillia lasipinnalle tai palavalle alustalle.
Ala kayta grillia kovalla tuulella.

Ala kayta grillia sytyttaessasi tai kayttidessasi vaatteita, joissa on
valjat, liehuvat hihat.

Ala kokeile grilli- tai hiiliritilan, tuhkan, hiilten tai grillin
kuumuutta kasin koskettamalla.

Sammuta hiillos, kun lopetat grillauksen. Sulje alaosan
ilmanvaihtoaukko, kansipelti ja kansi hiilloksen tukahduttamiseksi.

Kayta l[ammonkestavid grillikintaita tai -kdsineitd, jotka vastaavat
vahintaan standardin EN 407 kontaktilampdtasoa 2, kun laitat
ruokaa, saadat ilmanvaihtoaukkoja (pelteja), lisaat hiilia ja
kasittelet lAmpomittaria tai kantta.

Kayta asianmukaisia grillausvalineitd, joissa on pitkat,
lammonkestavat varret.

Aseta hiilet aina hiiliritilalle (alemmalle ritilslle). Al3 aseta hiilia
suoraan grillin pohjalle.

Alé kaada kuumia hiilia paikkaan, jossa joku voisi__astua niiden
paalle tai jossa ne voisivat aiheuttaa palovaaran. Al havita
tuhkaa tai hiilenpaloja ennen kuin ne ovat sammuneet kokonaan.

Siirra grilli varastoon vasta, kun tuhka ja hiilet ovat sammuneet
kokonaan.

Poista tuhka vasta, kun kaikki hiilet ovat palaneet loppuun ja
sammuneet ja grilli on jaahtynyt.

Pid& sdhkojohdot kaukana grillin kuumista pinnoista ja
kavelyreiteilta.

Henkildt (mukaan lukien lapset), joiden ruumiillinen,
aistinvarainen tai henkinen toimintakyky on rajoittunut tai joilla

ei ole tarvittavaa kokemusta tai tietoa laitteen kdytosta, saavat
kayttaa laitetta vain heidan turvallisuudestaan vastaavan henkildn
valvonnassa ja ohjauksessa.

Pida sahkojohdot kaukana grillin kuumista pinnoista ja
kavelyreiteiltd, ettei niista aiheudu kompastumisvaaraa.

Kayta grillid vain tassa kayttooppaassa annettujen ohjeiden
mukaisesti. Ohjeiden laiminlydminen voi aiheuttaa tulipalon,
sahkoiskun tai loukkaantumisen.

Taman laitteen saa kytkea vain maadoitettuun pistorasiaan.

Als kayta pistorasiasovittimia. Jos tarvitset jatkojohtoa, valitse
ulkokayttosn sopiva 2 mm? (AWG 14) -johto, jossa on maadoitettu
pistotulppa. Jatkojohdon suurin sallittu pituus on 4 metria. Kayta
mahdollisimman lyhyttd jatkojohtoa. Tarkasta jatkojohto ennen
kayttoa ja vaihda uuteen, jos se on vaurioitunut. Kdyta omaisuus-
ja henkilovahinkojen valttamiseksi vain taman kayttdoppaan
vaatimuksia vastaavaa jatkojohtoa.

Tarkista séénn'dllisesli, ettei virtajohdossa tai pistotulpassa ole
vaurioita. Ald kayta laitetta, jos johto tai pistotulppa on vahingoittunut.

Sarjanumero

Kirjoita grillisi sarjanumero ylld olevaan ruutuun vastaisen varalle.
Sarjanumero on grillin tyyppikilvessa.
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Ala kayts laitetta, jos pistorasia on vahingoittunut.
Irrota johto aina pistotulpasta vetamalla. Ali veda johdosta.

Ruoan lampotila-anturit ovat erittdin teravid ja saattavat kuumentua
kayton aikana. Kasittele antureita loukkaantumisriskin vuoksi
varovaisesti.

Jos valvot grillia WEBER CONNECT -sovelluksella, varmista ennen
grillin kdyttamista, etta kaikki grillin kdyttoon liittyvat varotoimet
on otettu huomioon. Grillin laheisyydessa pitda olla ainakin yksi
henkild, joka tuntee grillin toiminnan ja voi puuttua mahdollisiin
hatatilanteisiin. Grillid ei saa jattaa valvomatta.

Varmista, etta kaikki sahkoliitannat ovat kuivia ja irti maasta.

Varmista ennen laitteen kytkemista verkkovirtaan, ettd verkon
jannite vastaa laitteeseen merkittya jannitetta.

Irrota grilli pistorasiasta aina kun sitd ei kdyteta ja ennen
puhdistusta. Anna grillin jadhtya ennen huoltotoimenpiteita.

Yli 8-vuotiaat lapset ja henkildt, joiden fyysiset tai henkiset kyvyt tai
aistit ovat tavallista heikommat tai joilla ei ole tarvittavaa kokemusta
tai tietoa laitteen kaytosta, saavat kayttaa laitetta vain valvonnan
alaisuudessa tai jos heille annetaan ohjeet laitteen turvalliseen
kayttoon ja he ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat
saa leikkid laitteella. Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta
ilman valvontaa.

Tata laitetta saa kayttaa vain laitteen mukana toimitetun
virtaldhteen kanssa.

HUOMAUTUKSET
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Ala kayta rasvapalojen tai hiilten sammuttamiseen vetta.

Alaosan vuoraaminen foliolla heikentda ilman virtausta. Kerda
lihasta epdsuorassa lammdssa grillattaessa tippuva rasva sen
sijaan tiputusastiaan.

Tarkasta grilliharjojen kuluminen ja harjasten irtoilu sdannéllisesti.
Vaihda harja uuteen, jos siita irtoaa harjaksia. WEBER suosittelee
hankkimaan uuden terdksisen grilliharjan aina kauden alussa.

Al ripusta kantta grillin kahvaan.

MUITA VAROITUKSIA

A

Ala nosta tai siirra grillia tarttumalla TUCK-AWAY-kansipidikkeeseen.
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TAKUU

Kiitos, etta ostit WEBER-tuotteen. Weber-Stephen Products LLC,
1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 ("WEBER") valmistaa
turvallisia, kestavia ja luotettavia tuotteita.

Asiakkaamme saavat WEBERIN vapaaehtoisen takuun ilman
lisaveloitusta. Takuu sisaltaa tarvitsemasi tiedot WEBER-tuotteen
korjauttamista varten, mikali tuotteessa vastoin odotuksia sattuisi
olemaan vikaa tai vaurioita.

Jos tuote sattuu ol viallinen, asiakkaalla on L

lakien nojalla muun muassa oikeus tuotteen korjauttamiseen

tai vai : hi | L ja vahingonk .
Esimerkiksi Euroopan unionin alueella on voi kahd d

lakisdateinen takuu tuotteen luovutuspaivasta ldhtien. Ta
takuujérjestely ei vaikuta siihen tai kuluttajan muihin la| ateisiin
oikeuksiin. Sen sijaan tdma takuu tarjoaa tuotteen omistajalle
lakisdateisista takuujarjestelyista riippumattomia lisdoikeuksia.

WEBERIN VAPAAEHTOINEN TAKUU

WEBER takaa WEBER-tuotteen ostajalle (tai lahja- tai
mainoslahjatapauksessa lahjan tai mainoslahjan saajalle), ettei
WEBER-tuotteen materiaaleissa tai valmistuksessa ole vikaa
seuraavana takuujaksona / seuraavina takuujaksoina, kun tuote on
koottu oikein ja sitd kdytetdan kayttéoppaassa annettujen ohjeiden
mukaisesti. (Huomaa: Jos WEBER-tuotteen kayttéopas katoaa tai
haviad, uuden oppaan voi ladata osoitteesta www.weber.com tai
vastaavalta maakohtaiselta verkkosivulta, jolle tuotteen omistaja
mahdollisesti ohjataan.) Kun tuotetta kdytetaan ja huolletaan
normaalisti yksityiskodissa, WEBER suostuu taman takuun puitteissa
korjaamaan tai vaihtamaan vialliset osat sovellettavien takuuaikojen
puitteissa seuraavassa luetellut rajoitukset ja poikkeukset huomioon
ottaen. SOVELLETTAVAN LAIN MUKAISESTI TAMA TAKUU KOSKEE
VAIN TUOTTEEN ALKUPERAISTA OSTAJAA EIKA SITA VOI SIRTAA
SEURAAVILLE OMISTAJILLE MUUTOIN KUIN EDELLA MAINITUISSA
LAHJA- TAI MAINOSLAHJATAPAUKSISSA.

TAKUUN ALAISET OMISTAJAN VASTUUT

Takuuasioiden sujuvan kasittelyn varmistamiseksi sinun on hyva

(ei kuitenkaan pakko) rekisterdida WEBER-tuotteesi osoitteessa
www.weber.com tai vastaavalla maakohtaisella verkkosivulla, jolle
sinut mahdollisesti ohjataan. Muista myds sailyttaa alkuperdinen
ostokuitti ja/tai lasku. Rekisteréimalla WEBER-tuotteen varmistat
takuun voimassaolon ja saat tarvittaessa helposti yhteyden WEBERIIN.

Edelld mainittu takuu on voimassa vain, jos omistaja huolehtii WEBER-
tuotteesta asianmukaisesti ja noudattaa kaikkia tuotteen mukana
toimitetussa kayttoppaassa olevia kokoamis-, kaytto- ja hoito-ohjeita,
paitsi jos omistaja pystyy todistamaan, ettd vika ei johdu edelld
mainittujen ehtojen laiminlyonnista. Jos asut rannikolla tai kaytat tuotetta
uima-altaan lahettyvilld, tuotteen ulkopinnat on pestava ja huuhdeltava
saannollisesti kdyttéoppaassa annettujen ohjeiden mukaisesti.

TAKUUASIAN KASITTELY / TAKUUN RAJOITUKSET

Jos uskot, etta tuotteessasi on tdméan takuun kattama osa, ota yhteytta
WEBERIN asiakaspalveluun. Yhteystiedot saat verkkosivustoltamme
(www.weber.com tai vastaavalta maakohtaiselta sivustolta, jolle sinut
mahdollisesti ohjataan). WEBER korjaa tai vaihtaa (oman valintansa
mukaisesti) takuun piiriin kuuluvan viallisen osan tutkittuaan asian.
Mikéli osaa ei voi korjata tai vaihtaa, WEBER saattaa (oman valintansa
mukaisesti) vaihtaa kyseisen grilliin uuteen samanarvoiseen tai
arvokkaampaan grilliin. WEBER saattaa pyytaa omistajaa ldhettdamaan
osat tutkittavaksi ja maksamaan tasta aiheutuvat rahtikulut.

Tama takuu raukeaa, mikali tuote on vaurioitunut, heikentynyt, varjaantynyt
ja/tai ruostunut seuraavista syista, joista WEBER ei ole vastuussa:

« Vaarinkaytto, korjaustoimenpide, muuntelu, virheellinen kaytto,
ilkivalta, laiminlydnti, vaaranlainen asennus tai kdytto tai normaalien ja
rutiininomaisten huoltotoimien laiminlyonti

« Hyonteiset ja jyrsijat

« Altistuminen suolalle ja/tai kloorille esimerkiksi uima- tai porealtaan
lahelld

« Ankarat sadolot, kuten raekuurot, pyérremyrskyt, maanjaristykset,
tsunamit tai tulvat, tornadot tai hirmumyrskyt

Muiden kuin alkuperdisten WEBER-osien kaytto grillissa ja/tai
asentaminen grilliin aiheuttaa taman takuun raukeamisen, eika takuu
korvaa mitdan siita aiheutuneita vaurioita.

TUOTETAKUUN VOIMASSAOLOAJAT

Alaosa ja kansi:
10 vuotta ldpiruostumista/lapipalamista vastaan

Ruostumattomat terdsosat:
5 vuotta lapiruostumista/lapipalamista vastaan

ONE-TOUCH-puhdistusjarjestelma:
5 vuotta lapiruostumista/ldpipalamista vastaan

Muoviosat:
5 vuotta, ei kata haalistumista eikd varimuutoksia

Kaikki muut osat:
2 vuotta

VASTUUVAPAUSLAUSEKE

TAMAN TAKUUN JA SIINA MAINITTUJEN VASTUUVAPAUSLAUSEKKEIDEN
LISAKSI El MYONNETA MITAAN NIMENOMAISIA TAI VAPAAEHTOISIA
TAKUITA TAI VASTUUVELVOITTEITA WEBERIIN SOVELLETTAVIEN
LAKISAATEISTEN VASTUIDEN LISAKSI. NYKYINEN TAKUULAUSEKE

EI RAJOITA TAI SULJE POIS TILANTEITA TAI VAATIMUKSIA, JOISSA
WEBERILLA ON SITOVA LAKISAATEINEN VASTUU.

MITKAAN TAKUUT EIVAT OLE SOVELLETTAVISSA TASSA TAKUUSSA
MAINITTUJEN TAKUUAIKOJEN JALKEEN. KENENKAAN HENKILON,
JALLEENMYYJA TAI VAHITTAISKAUPPIAS MUKAAN LUKIEN,
MYONTAMAT MUUT TAKUUT (KUTEN NIIN SANOTUT LAAJENNETUT
TAKUUT) EIVAT SIDO WEBERIA. AINOA TAMAN TAKUUN MUKAINEN
KORJAAVA TOIMENPIDE ON OSAN TAI TUOTTEEN KORJAAMINEN TAI
VAIHTAMINEN.

TAMAN VAPAAEHTOISEN TAKUUN PUITTEISSA MYONNETTAVA
KORVAUS EI VOI MISSAAN TAPAUKSESSA YLITTAA MYYDYN WEBER-
TUOTTEEN OSTOHINTAA.

ASIAKAS ON VASTUUSSA ITSELLEEN JA/TAI MUILLE AIHEUTUVISTA
MENETYKSISTA JA OMAISUUS- TAI HENKILOVAHINGOISTA, MIKALI
TUOTETTA ON KAYTETTY VAARIN TAI VIRHEELLISESTI, TAI JOS
WEBER-TUOTTEEN MUKANA TOIMITETUN KAYTTOOPPAAN OHJEITA EI
OLE NOUDATETTU.

TAMAN TAKUUN VOIMASSAOLOAIKANA VAIHDETTUJEN OSIEN
JA TARVIKKEIDEN TAKUU ON VOIMASSA AINOASTAAN EDELLA
MAINITTUJEN ALKUPERAISTEN TAKUUAIKOJEN MUKAISESTI.

TAMA TAKUU KOSKEE VAIN YKSITYISTALOUKSISSA KAYTETTYJA
TUOTTEITA. SE EI KOSKE WEBER-GRILLEJA, JOITA KAYTETAAN
KAUPALLISISSA, KUNNALLISISSA TAI USEITA LAITTEITA
SISALTAVISSA KOHTEISSA, KUTEN RAVINTOLOISSA, HOTELLEISSA,
LOMAKOHTEISSA TAI VUOKRAKIINTEISTOISSA.

WEBER SAATTAA TOISINAAN MUUTTAA TUOTTEIDENSA
RAKENNETTA. MITAAN TAHAN TAKUUSEEN SISALTYVAA TIETOA EI
VOIDA TULKITA SITEN, ETTA WEBER OLISI VELVOITETTU TEKEMAAN
VASTAAVAT MUUTOKSET AIEMMIN VALMISTETTUIHIN TUOTTEISIIN,
EIKA MUUTOKSIA MYOSKAAN VOIDA TULKITA SITEN, ETTA EDELLISET
MALLIT OLISIVAT JOLLAKIN TAVALLA VIALLISIA.

Kayttdoppaan lopussa olevassa luettelossa on eri maissa sijaitsevien
toimipisteiden tarkemmat yhteystiedot.

GRILLAUSJARJESTELMA

WEBER-hiiligrillisi grillausjarjestelmassa on dlykas puhallin / lampdtilan sadtdominaisuus.
Grillia voi kayttda oman mieltymyksen mukaan joko ominaisuutta hyodyntden tai ilman
sita. Tulokset ovat erinomaisia molemmilla valmistusmenetelmilla.

u Puhaltimen sdadin

Puhallinta ja sitd myoden grillausta voi hallita tarkasti Wi-Fi®-yhteydella toimivalla LCD-saatimella.
Jos suljet alaosan ilmanvaihtoaukot ja asetat tavoitelampétilan, voit hallita ja valvoa grillin

sisdlampotilaa.

WEBER-hiiligrillit on suunniteltu erityisen huolellisesti. Niiden pitaa toimia moitteetta, ettei sinun
tarvitse huolehtia liekkien leimahtelusta, epatasaisesta lammosta tai ruokien palamisesta. Niiden
suorituskyky on erinomainen, saataminen tarkkaa ja tulokset aina herkullisia.

E Pellit ja ilmanvaihtoaukot

Ilmalla on hiiligrillauksessa merkittava rooli. Mitd enemman grilliin padsee ilmaa, sitd kuumemmaksi
grillin lampéatila nousee. Grillauksen aikana grillin sisdlampétilaa voi sdatad helposti alaosan
ilmanvaihtoaukoilla ja kansipellilld. Jos tavoitteena on korkea ldmpétila suoraa grillausta varten,
alaosan ilmanvaihtoaukot ja kansipelti kannattaa pitda taysin auki. Jos tarkoituksena on grillata
epdsuorasti alemmassa lampatilassa, voit panna alaosan ilmanvaihtoaukot ja kansipellin puoliksi
kiinni. Aukkojen sulkeminen kokonaan katkaisee hapen virtauksen ja sammuttaa hiilet.

E ONE-TOUCH-puhdistusjérjestelma

ONE-TOUCH-puhdistusjarjestelma tekee puhdistuksesta helppoa. Kun kahvaa liikutetaan
edestakaisin, grillin alaosassa olevat kolme lapaa kaapivat tuhkan grillin pohjalta tuhka-astiaan.
Samojen reikien avulla voi antaa tulelle happea tai sammuttaa tulen helposti.
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LISAOMINAISUUDET D] E |

Ostamastasi mallista riippuen grillissasi ei valttamatta ole
kaikkia talla sivulla kuvattuja ominaisuuksia.

n WEBERIN Wi-Fi®-yhteydella toimiva LCD-s&adin

WEBERIN Wi-Fi®-yhteydelld toimiva LCD-saadin auttaa
valvomaan lampdtilaa ja pitdmaan sen tasaisena koko
grillauksen ajan. Saatimen naytolla nakyvat grillin lampatila,
ajastin ja ruoan lampatila-anturien toiminnot.

Ruoan lampétila-anturi

Toimitukseen sisaltyva ruoan lampéatila-anturi (tai anturit)
mittaa lampéatilan tarkasti ja l@hettda ilmoituksia saatimeen ja

langattomalle laitteelle.
TUCK-AWAY-kansipidike

TUCK-AWAY-kansipidikkeen ansiosta kansi on helppo siirtaa
sivuun kypsymisasteen tarkistamista tai hiilten lisaamista
varten.

WEBER CRAFTED -yhteensopiva grilliritila

Saranoitu grilliritild taittuu kummaltakin puolelta ylos niin, etta
hiilid on helppo lisata. Lisaksi siina on irrotettava keskiosa.
Taman ominaisuuden ansiosta grilliin on helppo lisata erityisia
WEBER CRAFTED -grillaustarvikkeita, esimerkiksi paahtoritila,
kanateline tai pizzakivi (tarvikkeet myydaan erikseen). Tarvikkeet
tarjoavat rajattomasti mahdollisuuksia kokeilla uusia resepteja.
Koko WEBER CRAFTED -tarvikevalikoima on esilld osoitteessa
www.weber.com.

m Suuri tuhka-astia

Suuri umpinainen tuhka-astia estaa tuhkan leviamisen
ymparistoon, ja se on helppo irrottaa tuhkan havittamista varten.

n Grilliritilan kaarevat kahvat

Kaarevat kahvat mahdollistavat grilliritilan ripustamisen
grillin reunaan.

Huomaa: WEBER CRAFTED -grilliritilét on irrotettava ennen
ritiloiden ripustamista alaosan reunaan.

Poytétaso
Pdytataso tarjoaa katevan paikan ruokien valmisteluun.
WEBER WORKS -taso

Tassa tasossa on irrotettava keskiosa, jonka tilalle voi laskea
WEBER WORKS -tarvikkeita.

Téméa ominaisuus on kéytettdvissd vain tietyissd malleissa.

Sailytyshyllyt
Grillaustarvikkeet pysyvat kaden ulottuvilla sdilytyshyllyilla.
Sdilytyshyllyja on vain tietyissd malleissa.

Hiili-/brikettituet

Helpottavat hiilten asettelua epasuoraa grillausta varten.

www.weber.com e



VALMISTELUT JA KAYTTO WEBERIN WI-FI®-YHTEYDELLA TOIMIVALLA LCD-SAATIMELLA

KAYTTOONOTTO

WEBER CONNECT -sovellus

Tarkein ensimmaiseksi.
Lataa WEBER CONNECT -sovellus.

Avaa sovellus, niin:

« Voit s3ataa lampotilaa tarkasti

« Voit kayttaa kokkaustiloja, joihin kuuluvat esimerkiksi paistaminen, savustaminen ja
ruskistaminen

« Voit valvoa grillia etdalta
« Saat vaiheittaiset grillausohjeet
« Voit kayttaa sovellukseen yhdistettyja ruoan lampatila-antureita
* Saatruoka- ja valmistusohjeita
¢ ..japaljon muuta!
Grillin liittaminen Bluetooth®-yhteydella tai yhdistaminen Wi-Fi®-verkkoon

WEBER-grillin voi yhdistaa Bluetooth®- tai Wi-Fi®-verkkoyhteyden avulla seuraavasti:

HUOMAA: WEBER suosittelee, etta paivitét élylaitteesi kdyttojarjestelméan uusimpaan versioon ennen kuin yritét
liittda grillin Bluetooth®-yhteydelld tai yhdistda sen Wi-Fi®-verkkoon.

1) Kytke naytto paalle kaantamalla lampotilasaatimen valitsinta.
2
3

Varmista, etta alylaitteesi on liitetty Bluetooth®-yhteydella tai yhdistetty paikalliseen Wi-Fi®-verkkoon.

Lataa WEBER CONNECT -sovellus &lylaitteellesi App Storesta (Apple-laitteet) tai Play Kaupasta
(Android-laitteet).

Avaa WEBER CONNECT -sovellus ja yhdistd WEBER-grillisi noudattamalla sovelluksen antamia ohjeita.

Varmista, etta lampdtilasdadin on kytketty virtaldahteeseen. Virtajohdon yksi pda on liitettdava
saadinmoduuliin pdytatason alta ja toinen paa asianmukaisesti maadoitettuun pistorasiaan.
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HUOMAA: Jotta élylaitteen ja grillin yhdistdminen paikallisen Wi-Fi®-verkon avulla onnistuisi, grillin Bluetooth®-
yhteys pitda ensin aktivoida ja grillin on oltava Wi-Fi®-reitittimen toiminta-alueella. Jos yhteyden muodostaminen
ei onnistu, siirra grilli Wi-Fi®-reitittimen kantaman sisapuolelle tai vahvista signaalia lisareitittimella.

Skannaa QR-koodi ja lataa WEBER CONNECT -sovellus.

Ruoan lampétila-anturien portit

Niytts

Saatimen LCD-naytolta ndet lampéatilat ja ilmoitukset seka tiedot yhteyden tilasta ja
ruoan kypsymisesta.
Huomaa: Asteikko asetetaan fahrenheit- tai celsiusasteiksi WEBER CONNECT -sovelluksella.

Ajastin Z

Tiimalasikuvake X viittaa ajastintoimintoon.

Paavalitsin

Valitsinta kiertamalla voi saataa grillin lampéatilaa, siirtya kuvakkeesta toiseen ja
asettaa ajastimen. o

Ruoan [ampatila-anturien kuvakkeet (2]

Grillissa on kaksi porttia ruoan lampatila-antureille. Anturien ansiosta grillausta on
helppo valvoa ja tulokset ovat taydellisia.

Yhteyskuvakkeet *5 =

Nama kuvakkeet ilmaisevat grillin Bluetooth®-yhteyden *Sja Wi-Fi®-yhteyden = vahvuuden.

Liekkikuvake o b\

Tama kuvake osoittaa, etta grilli on aktiivisessa grillaustilassa.
Sammutusvaiheessa sen lapi kulkee poikkiviiva.

0/
Manuaalinen tila ’

Taman kuvakkeen kohdalla voi aktivoida manuaalisen puhallintoiminnon.

TARKEAA:

Hiili tarvitsee palaakseen happea. Varmista siksi, etta puhaltimen luukku on oikeassa

asennossa, kun sytytat ja sammutat grillin.

* Avaa puhaltimen luukku vetamalla sité itsedsi kohti, jotta happi paédsee virtaamaan
grillaustilaan grilli sytytettdessa (A). Kdytd puhaltimen sddtaessasi la onk
grillikintaita tai -kasineita, jotka vastaavat vahintaan standardin EN 407 kontaktildmpétasoa 2.

 Esta hapen virtaus grilliin tyéntamalld puhaltimen luukku kiinni (B).
Kéyta puhaltimen sdatdessdsi la onk id grillikintaita tai -kdsineita, jotka
vastaavat vahintdan standardin EN 407 kontaktilimpdtasoa 2.

1. Irrota kansi ja nosta grilliritild (ylempi ritild) pois grillista.

2. TARKEAA: Sulje grillin alaosan ilmanvaihtoaukot kokonaan (C).

3. valitse haluamasi valmistusmenetelma kohdasta "Hiilten suositeltu sijoittelu
Weberin Wi-Fi®-yhteydelld toimivaa LCD-saaddintd kdytettdessa”. Jatka sitten
kohtaan "Tavoitelampétilan asettaminen”.

4. Aseta kansipelti puhallintunneliin ndhden vastakkaiselle puolelle (D).

5. Tee KANSIPELLIN lopulliset sdadot grillauksen aikana. Al3 sulje kokonaan.

« Kayta lammonkestavia grillikintaita tai -kdsineita, jotka vastaavat vahintaan standardin
EN 407 kontaktilampdtasoa 2, kun laitat ruokaa, saadat ilmanvaihtoaukkoja (pelteja),
lisdat hiilia, sdadat puhaltimen luukkua ja kasittelet lampomittaria tai kantta.




HIILTEN SUOSITELTU SIJOITTELU WEBERIN Wi-Fi®-YHTEYDELLA TOIMIVAA LCD-SAADINTA KAYTETTAESSA

Polttoaineen Hiilten sijoittelu

1,4 kg - kapea | Noin80-105 °C Kypsennys alhaisessa ldmpétilassa (80-145 °C) (180- 295 °F)
M — o
rivi briketteja (180-220 °F) Hiilet asetellaan renkaaksi grillin alaosan reunoille. Se mahdollistaa
hitaan kypsennyksen alhaisella lammélla. Huomaa: Brikettien méard ja
(55-60 e P L e
brikettia rivin paksuus auttavat pitdmdan grillausalueen l[dmpétilan vakaana pitkdan
rikettis) kestavan grillauksen aikana.
1. Hiiliritilan keskelle voi tarvittaessa asettaa suuren tiputusastian.
Yli 1,8 kg - Noin 110-145 °C 2. Kaada tiputusastian ymparille rivi briketteja. Jata 10-13 cm (4-5")
levedampi rivi (225-295 °F) Y auki valid lampdotila-anturiin ja paata kierros ennen puhallintunnelia.

3. Aseta kaksi sytytyskuutiota suoraan hiiliritilalle hiilten alkukohtaan
(alaosan vasempaan takareunaan) ja varmista, etteivat kuutiot ole
aivan vierekkain.

4. Sytyta sytytyskuutiot.

5. Aseta 3-4 talteen otettua brikettia sytytyskuutioiden paalle
pitkavartisilla pihdeilld. Anna sytytyskuutioiden palaa 2-3 minuuttia.

6. Aseta grillin tavoiteldampotila kadntamalla saadinta. Vahvista valinta
painamalla valitsinta.

7. Suojaa katesi lammadnkestavilld grillikintailla tai -kdsineilld, jotka vastaavat
vahintaan standardin EN 407 kontaktilampotasoa 2 ja avaa puhaltimen
luukku vetamalla kahvaa itsedsi kohti (A), jotta ilma alkaa virrata.

8. Kayta lammaonkestavia grillikintaita tai -kdsineita, jotka vastaavat
vdhintaan standardin EN 407 kontaktilampotasoa 2, kun asetat
grillirititan grillin sisaan.

9. Aseta kansi alaosan paalle.

10. Avaa kansipeltid %.

briketteja

(75-80 bri- O O
kettia) O O

Hidas kypsennys alhaisessa lammossa

Lisétietoja on osoitteessa weber.com.

1,4 kg Noin 150-205 °C i
(300-395°F) (300-445 °F)
:(iftibia'()] bri Hiilet asetetaan grillin takaosaan, puhallintunneliin ndhden
vastakkaiselle puolelle. Se luo grillausalueelle epdsuoraa lampda.

Alaosan vastakkaiselle puolelle voi asettaa suuren tiputusastian

keraamaadn ruoasta tippuvan rasvan.

'8. 1,8 kg Noin 205-230 °C 1. Kaada hiiliritilan vasempaan reunaan sopiva maara briketteja. Jata
_E (395-445 °F) Y auki brikettien ja puhallintunnelin/ldmpotila-anturin valiin vahintdan

% | (75-80 bri- 10-13 cm (4-5") tyhjaa. Toimitukseen siséltyvia hiilitukia voi kayttas
© | kettia) brikettien pitdmiseen paikallaan.

g G O 2. Aseta kaksi sytytyskuutiota suoraan hiiliritilalle brikettikasan

0 vastakkaisiin paihin.

'g O O 3. Sytyta sytytyskuutiot.

o 4. Aseta 3-4 talteen otettua brikettia sytytyskuutioiden paalle

: pitkavartisilla pihdeilld. Anna sytytyskuutioiden palaa 2-3 minuuttia.
(7] 5. Aseta grillin tavoitelampdtila kdantamalla saadinta. Vahvista valinta
= painamalla valitsinta.

E 6. Suojaa katesi lammonkestavilla grillikintailla tai -kdsineilld, jotka

kd vastaavat vahintaan standardin EN 407 kontaktilampotasoa 2 ja avaa
‘" puhaltimen luukku vetdmilld kahvaa itsedsi kohti (A), jotta ilma

a alkaa virrata.

7. Suojaa katesi lammaonkestavilla grillikintailla tai -kasineilla, jotka
vastaavat vdhintaan standardin EN 407 kontaktilampotasoa 2, kun
asetat grilliritilan grillin sisdan.

8. Aseta kansi alaosan paalle.

9. Avaa kansipeltia %2.

Lisé&tietoja on osoitteessa weber.com.

2,7 kg Yli 230 °C
(yli 450 °F) (yli °F)
(~100 brikettis) 1450 °F

Briketit asetetaan alaosan keskelle. Se luo grillausalueelle suoraa ldmpoa.

1. Kaada sopiva maara briketteja hiiliritilan keskelle. Jata brikettien ja
puhallintunnelin/l&mpéatila-anturin valiin vahintaan 10-13 cm (4-5")
tyhjaa.

2. Aseta kaksi sytytyskuutiota suoraan hiiliritilalle niin, etteivat ne ole
aivan vierekkain.

3. Sytyta sytytyskuutiot.

4. Aseta 3-4 talteen otettua brikettid sytytyskuutioiden paalle
pitkdvartisilla pihdeilld. Anna sytytyskuutioiden palaa 2-3 minuuttia.

5. Aseta grillin tavoitelampaotila kdantamalla saadinta. Vahvista valinta
painamalla valitsinta.

6. Suojaa kdtesi ldmmonkestavilld grillikintailla tai -kasineilld, jotka
vastaavat vahintaan standardin EN 407 kontaktildmpoétasoa 2 ja avaa
puhaltimen luukku vetdmalld kahvaa itsedsi kohti (A), jotta ilma alkaa
virrata.

7. Suojaa kdtesi lammonkestavilld grillikintailla tai -kasineilld, jotka
vastaavat vahintaan standardin EN 407 kontaktilampdtasoa 2, kun
asetat grilliritilan grillin sisdan.

8. Aseta kansi alaosan paalle.

9. Avaa kansipelti kokonaan.

Taysin auki

Ampo

Ruskistaminen / suora |

Lisétietoja on osoitteessa weber.com.
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TAVOITELAMPOTILAN VALINTA

Aloitus Weberin Wi-Fi®-yhteydelld toimivalla LCD-saatimella

Jos kaipaat apua hiilten sytyttdamiseen sdatimen avulla, palaa lul
valmisteluohjeet.

grillin ja polt

1. Varmista, ettd grilli on kytketty virtalahteeseen. Naytossa nakyy kolme viivaa (A). Jos grilli
on kytketty verkkovirtaan, mutta ndytossa ei ole valoja, herata grilli painamalla valitsinta.

2. Valitse hiilten sijoittelutapa ja sytytysmenetelma tdaméan kayttooppaan aiempien osien
perusteella.

3. Valitse tavoitelimpotila kaantamalla valitsinta (B).

4. Vahvista valinta painamalla valitsinta. Punainen liekkikuvake syttyy ja vilkkuu grillin
kuumentuessa (C).

5. Aseta kansi alaosan paalle.

6. Avaa kansipelti kokonaan.

7. Pida kansi kiinni ja kuumenna grilli haluamaasi lampotilaan.

8. Kun grilli on saavuttanut valitun lampétilan, avaa kansi ja puhdista grilliritila grilliharjalla

tai kaapimella.
9. Asetaruoat grilliritilalle ja sulje kansi. Tarkasta kypsennysaika ruokaohjeesta.

Saidtimen sammuttaminen ja kypsennyksen lopettaminen

1. Sammuta n&dytto painamalla valitsinta kolme sekuntia, kunnes naytosséa lukee StOP (D).
Vaihtoehtoisesti voit napauttaa OFF WEBER CONNECT -sovelluksessa.
Vahvista sammutus painamalla valitsinta vield kerran.
2. TARKEAA! Suojaa kitesi lammonkestavilla grillikintailla tai -kasineilld, jotka vastaavat
vahintaan standardin EN 407 kontaktilampétasoa 2 ja tydnna puhaltimen luukku kiinni (E).
3. Sulje kansipelti. Kansipellin ja puhaltimen luukun pitda olla kiinni, jotta grilli sammuu
kunnolla.
4. Irrota grilli virtaldhteesta. ALA IRROTA VIRTALAHTEESTA ennen kuin grilli on jashtynyt.
VAROITUS: VARMISTA AINA ENNEN HUOLTOA TAI PUHDISTUSTA, ETTA GRILLI ON JAAHTYNYT
KOKONAAN JA IRROTETTU VIRTALAHTEESTA.

LISATOIMINNOT

GRILLAUSAJASTIMEN ASETTAMINEN

1. Paina valitsinta.

2. Avaa paavalikko ja kddnna valitsinta vastapdivaan, kunnes nayttoon ilmestyy
tiimalasikuvake (A).

3. Painavalitsinta kerran, jotta padset ajastimen saatatilaan (B).

4. Kaanna valitsinta ja valitse aika. Oletusaika alkaa 5 minuutista (C).

5. Vahvista valinta ja kdynnista ajastin painamalla valitsinta.

Huomaa: Ajastuksen voi peruuttaa WEBER CONNECT -sovelluksella.
MANUAALINEN TILA

Manuaalisessa tilassa puhaltimen nopeutta voi sdataa manuaalisesti.

1. Kaanna valitsinta paavalikossa ddriasentoon vasemmalle tai oikealle, kunnes naytdssa
lukee FAN (PUHALLIN).

2. Paina valitsinta ja valitse puhaltimen nopeus kdantamalla valitsinta.
Puhaltimen nopeuden voi s&&tii asteikolla 1-10 (nopein asetus).

3. Vahvista valinta painamalla valitsinta.

RUOAN LAMPOTILA-ANTURIEN KAYTTAMINEN
Ruoan lampétila-anturin tavoitelampétilan asett
1. Liita ruoan lampétila-anturi saatimen alareunaan. Saatimeen voi liittaa kerrallaan
enintdan kaksi ruoan lampétila-anturia.
2. Asetaruoan lampotila-anturin tavoitelampaotila aloitusndytolta kaantamalla valitsinta
vastapaivaan, kunnes nayttoon syttyy ruoan lampétila-anturin merkkivalo (1) tai (2) (D).
. Painavalitsinta kerran, jotta padset lampotila-anturin saatotilaan.
4. Valitse lampotila-anturin tavoitelampdtila kadntamalla valitsinta.
Oletusldmpétila on 75 °C (165 °F).
. Vahvista valinta painamalla valitsinta.
6. Vaihtoehtoisesti voit valita WEBER CONNECT -sovelluksesta haluamasi ruoan tai
grillausohjelman. Saat ilmoituksen, kun ruoka on saavuttanut tavoitelampatilan ja
kypsennys on paattynyt.

TARKEITA KAYTTOOHJEITA

. o
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Al kiyta liian paljon maaran ylitta voi vaurioittaa elektronisia osia.

¢ Ylikuumenemissuoja: Ala irrota grillin pistoketta pistorasiasta ennen kuin grilli on jaahtynyt
kokonaan. Elektroniikkakotelon sisalla on lampétila-anturi. Jos se havaitsee liikaa lampda,
puhallin pydrii hitaalla nopeudella ja jadhdyttaa koteloa riippumatta siitd, onko kypsennys
kaynnissa vai ei.

« Kun valmistelet grillia ruskistamiseen tai paistamiseen suorassa lammadssa, noudata
edelliselld sivulla annettuja suositeltuja hiilimaaria, jotta grillauslampatila pysyy turvallisena.

+ Koska ilma kiertaa grillin sisalla, grillaustulokset ovat tasaisia eika grilliritilan asentoa
tarvitse vaihtaa grillauksen aikana.

VIRHEKOODIT

S&atimessa kaytetty edistyksellinen teknologia pystyy paikantamaan grillin viat. Jos grillissa
havaitaan vikaa, saadin ndyttaa virhekoodin ja ldhettda ilmoituksen virheesta WEBER CONNECT
-sovellukseen. Luettelo virhekoodeista on ohessa. Apua saat WEBERIN asiakaspalvelusta.

E2 - Puhaltimen virhe

E3 - Liekki on sammunut

E4 - Tiedonsiirtovirhe

E5 - Grilli on liilan kuuma

E8 - Lampatila-anturin virhe

E10 - Ilmoitus virheellisestd sammutuksesta

E13 - Vianmaaritysosan virhe

E16 - Grillin tunnusvirhe

Osa virhekoodeista ilmoittaa mahdollisesta kriittisesta toimintahairiésta ennen kuin
se tapahtuu oikeasti. Ndma ilmoitukset voi poistaa ndytélta painamalla valitsinta.
E18 - llmoitus ldmpotilan laskusta

E34 - Puhaltimen luukun virhe

E36 - Sisaisen ohjelmistopaivityksen virhe

E37 — Lampatila-anturi on ylikuumentunut



VALMISTELUT JA KAYTTO ILMAN WEBERIN WI-FI®-YHTEYDELLA TOIMIVAA LCD-SAADINTA

WEBER-hiiligrillia voi kayttaa ilman WEBERIN Wi-Fi®-yhteydella toimivaa LCD-saadinta. Sytyta vain hiilet haluamallasi tavalla kdyttamalld sytytyskuutioita. Hapen maaraa saat hallittua
saatamalla alaosan ilmanvaihtoaukkoja ja kansipeltia. Seuraa alla olevia vaiheita, kun valmistelet grillid suoraan ja epdsuoraan grillaukseen ja sytytat sen.

ENNEN SYTYTTAMISTA

Grillaukseen sopivan sijoituspaikan valitseminen

« Grillid saa kayttaa vain ulkona hyvin ilmastoidussa paikassa.
Grillia ei saa kayttaa autotallissa, rakennuksen sisélla, katetulla
kaytavalla tai muussa suljetussa paikassa.

« Aseta grilli aina vakaalle ja tasaiselle alustalle.

« Al kéyta grillia alle 60 cm:n etéisyydell palavista materiaaleista.
Palavia materiaaleja ovat muun muassa tavalliset ja painekasitellyt
puuterassit, patiot ja kuistit.

Selvita sopiva hiilten maara

Hiilten maara riippuu grillin koosta ja siitd, mita aiot grillata.

Jos grillaat pienia mureita ruoanpaloja, jotka kypsyvat alle

20 minuutissa, katso taulukko Hiilten m&ara suorassa grillauksessa.
Jos grillaat suuria lihanpaloja, joiden kypsymisaika on yli

20 minuuttia, tai helposti murenevia ruokia, katso taulukko Hiilten
maara epa assa grillaul Lisatietoa suoran ja epasuoran

grillauksen eroista on luvussa GRILLAUSMENETELMAT.

Ensimmainen grillauskerta

Ennen ensimmaista kayttokertaa grillia kannattaa kuumentaa kansi
kiinni ja hiilet punaisina vahintdan 30 minuuttia, jotta mahdolliset
valmistuksen aikaiset jadmat palavat pois.

Grillin valmistelu sytyttamista varten

1. Avaa kansi ja tyonnad se TUCK-AWAY-kansipidikkeeseen.
2. Nosta grilliritila pois grillista.

3. Irrota hiiliritilé (alaritild) ja puhdista tuhkat ja vanhat hiilenpalat
grillin pohjalta ONE-TOUCH -puhdistusjarjestelmalla. Hiili tarvitsee
palaakseen happea. Varmista siksi, ettei ilmanvaihtoaukoissa ole
tukoksia. Siirra tuhka ja hiilenpalat grillin pohjalta tuhka-astiaan
liikuttamalla kahvaa edestakaisin (A).

2/ONT 3 GINDISS

4. Irrota suuri tuhka-astia nostamalla sen kahvaa ja kdantamalla sita
oikealle, jotta tuhka-astia irtoaa grillista. Havita tuhkat (B).

. ) . 7. Avaa kannen ilmanvaihtoaukot kdantamalld kansipelti Huomaa: Sytytysnesteen kayttdohjeet on jatetty pois tistd
5. Avaa alaosan ilmanvaihtoaukot kokonaan liikuttamalla ONE-TOUCH kokonaan auki (D). kéyttdoppaasta tarkoituksella. Sytytysnesteen kaytts on
~kahvaa (C). sotkuista ja saattaa tuoda ruokiin kemiallista makua.
6. Laske hiiliritila (alempi ritila) takaisin paikalleen. Sytytyskuutioilla (myyd&an erikseen) ei ole samaa vaikutusta.

Jos pdatat kayttda sytytysnestettd, noudata valmistajan ohjeita
4laka KOSKAAN ruiskuta sytytysnestettd liekkeihin.

HIILTEN SYTYTTAMINEN

Paata kaytettava grillausmenetelma ennen hiilten
sytyttdmista. Ostamastasi mallista riippuen grillissdsi
ei valttamatta ole kaikkia seuraavilla sivuilla kuvattuja
ominaisuuksia.

Grillin valmistelu suoraa grillausta varten

Hiilten sytyttaminen piippusytyttimen avulla

WEBER RAPIDFIRE -piippusytytin (myyd&an erikseen) on mutkattomin
ja perusteellisin tapa kaikenlaisten hiilten sytyttamiseen. Lue
RAPIDFIRE-piippusytyttimen mukana toimitetut varoitukset ennen
hiilten sytyttamista.

1. Rypista piippusytyttimen pohjalle pari sanomalehden sivua
ja laske piippusytytin hiiliritilalle (alempi ritild) (A) tai aseta
hiiliritilan keskelle pari sytytyskuutiota (myydaan erikseen) ja laske
piippusytytin niiden paalle (B).

2. Tayta piippusytytin hiililla (C).

3. Sytyta sytytyskuutiot tai sanomalehti pitkalld tulitikulla tai
sytyttimella piippusytyttimen alareunassa olevien reikien &pi (D).

4. Pida piippusytytin paikallaan, kunnes hiilet ovat syttyneet
kokonaan. Valmiin hiilloksen tunnistaa siita, ettd se on valkoisen
tuhkakerroksen peitossa.

Huomaa: Varmista, ettd sytytyskuutiot ovat palaneet loppuun ja hiillos
on valmis ennen kuin asetat ruokia grilliritilalle. Aloita grillaus vasta,
kun hiilloksen pdalla on tuhkakerros.

5. Kun hiilet ovat syttyneet, katso seuraavilta sivuilta ohjeet niiden
asetteluun ja aloita grillaus valitsemallasi grillausmenetelmalla.

Hiilten maara epasuorassa lammaossa

Ensimmaisen Ensimmaisen Ensimmaisen

Kayta vain standardin EN 1860-2 mukaisia hiilia.

Hiilten maara suorassa lammossa

Grilli tunnin Lisabriketit/ tunnin Lisabriketit/ tunnin Lisahiilet/
halkaisija WEBER-hiilibriketit Puuhiilisekoitus* briketit/puoli tunti/puoli briketit/puoli tunti/puoli hiilet/puoli tunti/puoli
57 cm 30 brikettia 40 brikettia 0,87 kg 57 cm 15 brikettia 4 brikettia 20 brikettia 7 brikettia 0,36 kg 0,12 kg

............................................................................................................................................................ www.weber.com °



HIILTEN SYTYTTAMINEN

Hiilten sytyttaminen ilman piippusytytinta

1. Kokoa hiilet keoksi hiiliritilan (alempi ritila) keskelle ja tyénn& keon
sisdan pari sytytyskuutiota (myydaan erikseen).

2. Sytyta sytytyskuutiot pitkalla tulitikulla tai sytyttimella.
Sytytyskuutiot sytyttavat hiilet (E).

3. Odota, kunnes hiilet ovat syttyneet taysin. Valmiin hiilloksen
tunnistaa siita, ettd se on valkoisen tuhkakerroksen peitossa.

Huomaa: Varmista, ettd sytytyskuutiot ovat palaneet loppuun ja hiillos
on valmis ennen kuin asetat ruokia grilliritilalle. Aloita grillaus vasta,
kun hiilloksen pdalla on tuhkakerros.

4. Kun hiilet ovat syttyneet, katso seuraavilta sivuilta ohjeet niiden
asetteluun ja aloita grillaus valitsemallasi grillausmenetelmalla.

Grillin valmistelu epdsuoraa grillausta varten

Epdsuoraa grillausmenetelmaa kayttaessasi voit levittaa hiilet suoraan
hiiliritilslle (alempi ritild) alaosan vastakkaisille reunoille tai kdyttaa
WEBERIn hiilitukia tai CHAR-BASKET-hiilikoreja (myydaan erikseen).

A Al3 aseta hiilia suoraan lampémittarin ja kansipellin alle.

A Kun kéytét hiilitukia tai CHAR-BASKET-hiilikoreja, ne on asetettava
hiiliritilalle (alempi ritild) ennen hiilten sytyttamista.

Kiinnita hiilituet hiiliritilan uloimpiin pinnoihin (A) ja tydnna tukien
etuosa alas. Hiilitukien etuosan tulee napsahtaa hiiliritilan neljannen
pinnan yli (B).

Hiilten sytyttaminen piippusytyttimen avulla

WEBER RAPIDFIRE -piippusytytin (myyd&an erikseen) on mutkattomin
ja perusteellisin tapa kaikenlaisten hiilten sytyttamiseen. Lue
RAPIDFIRE-piippusytyttimen mukana toimitetut varoitukset ennen
hiilten sytyttamista.

1. Rypista piippusytyttimen pohjalle pari sanomalehden sivua ja
aseta piippusytytin hiiliritilalle (alempi ritila) hiilitukien tai CHAR-
BASKET-hiilikorien valiin, jos kaytat niita. Vaihtoehtoisesti voit
asettaa hiiliritilan (alempi ritild) keskelle pari sytytyskuutiota
(myyd&an erikseen). Laske piippusytytin sytytyskuutioiden paalle ja
tayta piippusytytin hiililld (C).

2. Sytyta sytytyskuutiot tai sanomalehti pitkalld tulitikulla tai
sytyttimell& piippusytyttimen alareunassa olevien reikien api (D).

3. Pida piippusytytin paikallaan, kunnes hiilet ovat syttyneet
kokonaan. Valmiin hiilloksen tunnistaa siita, ettd se on valkoisen
tuhkakerroksen peitossa.

Huomaa: Varmista, ettd sytytyskuutiot ovat palaneet loppuun ja hiillos
on valmis ennen kuin asetat ruokia grilliritilalle. Aloita grillaus vasta,
kun hiilloksen p&alla on tuhkakerros.

4. Kun hiilet ovat syttyneet, katso seuraavilta sivuilta ohjeet niiden
asetteluun ja aloita grillaus valitsemallasi grillausmenetelmalla.

Hiilten sytyttaminen ilman piippusytytinta

A Als aseta hiilia suoraan lampomittarin ja kansipellin alle.

A Jos kéytat hiilitukia tai CHAR-BASKET-hiilikoreja, ne on asetettava

grillin alaosaan hiiliritildlle (alempi ritild) ennen hiilten sytyttamista.

1. Aseta hiilituet tai CHAR-BASKET-hiilikorit hiiliritilille (alempi ritild)
alaosan vastakkaisille reunoille.

2. '_I_'éyté hiilituet tai CHAR-BASKET-hiilikorit haluamillasi hiililla.
Ala aseta hiilid suoraan lampédmittarin ja kansipellin alle (E).

3. Laita hiilten sekaan pari sytytyskuutiota (myydaan erikseen).
Huomaa: Sytytyskuutiot pitdad painaa kevyesti hiilten alle.

4. Sytyta sytytyskuutiot pitkalla tulitikulla tai sytyttimelld (F).
Sytytyskuutiot sytyttavat hiilet.

5. Odota, kunnes hiilet ovat syttyneet taysin. Valmiin hiilloksen
tunnistaa siita, ettd se on valkoisen tuhkakerroksen peitossa.

Huomaa: Varmista, ettd sytytyskuutiot ovat palaneet loppuun ja hiillos
on valmis ennen kuin asetat ruokia grilliritilalle. Aloita grillaus vasta,
kun hiilloksen pdélla on tuhkakerros.

6. Kun hiilet ovat syttyneet, katso seuraavilta sivuilta ohjeet niiden
asetteluun ja aloita grillaus valitsemallasi grillausmenetelmalla.




Hiilten asettelu suoraa grillausta varten

1.

N oo~

9.

Suojaa katesi hiiligrillia kayttdessa aina grillikintailla tai -kasineilla,
jotka vastaavat vahintaan standardin EN 407 kontaktilampotasoa 2.

HUOMAUTUS: Grilli, sen kahvat ja pellin/ilmanvaihtoaukkojen kahvat
kuumenevat. Ehkéise palovammat kéyttamalla grillikintaita tai -kasineita.

. Kun hiilet ovat syttyneet kokonaan, levita ne tasaisesti hiiliritilalle

pitkavartisilla pihdeilld (A) tai WEBERIn hiili-/brikettikaapimella
(myyd&éan erikseen).

. Varmista, ettda ONE-TOUCH-puhdistusjarjestelman kahva ja

kansipelti ovat tdysin auki (B), (C).

. Kun hiilten pinnalla on tuhkakerros, aseta grilliritila paikalleen.
. Sulje grillin kansi.
. Kuumenna grilliritildd noin 10-15 minuuttia.

. Kun grilliritila on kuuma, avaa kansi. Puhdista grilliritila

grilliharjalla tai kaapimella.

Huomaa: Vaihda terdksinen grilliharja uuteen, jos havaitset
grilliritildll3 tai harjassa irtonaisia harjaksia.

. Aseta ruoka grilliritilalle.

Huomaa: Kun poistat grillin kannen grillauksen aikana, tydnnd

se sivulle sen sijaan, ettd nostaisit sen suoraan ylés. Nostaminen
suoraan yléspdin voi aiheuttaa imua, jonka seurauksena tuhkaa voi
lent&d ruokaan.

Sulje kansi ja tarkasta suositeltu kypsennysaika ruokaohjeesta.

Grillauksen jélkeen

Sammuta hiillos sulkemalla kansipelti ja alaosan ilmanvaihtoaukot (D).

GRILLAUSMENETELMAT -

EPASUORA LAMPO

Hiilten asettelu epdsuoraa grillausta varten

1.

3.

4,

9.

Suojaa katesi hiiligrillia kdyttdessa aina grillikintailla tai -kasineilla,
jotka vastaavat vahintadn standardin EN 407 kontaktildmpotasoa 2.

HUOMAUTUS: Grilli, sen kahvat, pelti ja ilmanvaihtoaukot kuumenevat.
Ehkdise palovammat kdyttimalld grillikintaita tai -kdsineita.

Kun hiilet ovat syttyneet valitulla epasuoralla grillaustavalla (katso
Hiilten sytyttdminen), asettele ne alaosan vastakkaisille reunoille
pitkavartisilla grillauspihdeilld. Kayta grillikintaita tai -kasineita.
Al4 aseta hiilia alaosan kahvojen viereen tai suoraan lampdmittarin
ja kansipellin alle (A). Hiilten valiin voi asettaa tiputusastian
kerdaamaan ruoasta tippuvan rasvan.

Varmista, ettd ONE-TOUCH-puhdistusjarjestelman kahva ja
kansipelti ovat tdysin auki (B), (C).

Kun hiilten pinnalla on tuhkakerros, aseta grilliritila takaisin paikalleen.
Jos grilliritilassa on saranoidut reunat, aseta ne suoraan hiilten
ylapuolelle. Nin hiilid/briketteja on helppo lisata tarvittaessa.

Sulje grillin kansi.
Kuumenna grilliritilad noin 10-15 minuuttia.

Kun grilliritila on kuuma, avaa kansi. Puhdista grilliritila
grilliharjalla tai kaapimella.

Huomaa: Vaihda teréksinen grilliharja uuteen, jos havaitset
grilliritildlla tai harjassa irtonaisia harjaksia.

Aseta ruoat grilliritilan keskelle mahdollisen tiputusastian
ylapuolelle.

Huomaa: Kun poistat grillin kannen grillauksen aikana, tydnna

se sivulle sen sijaan, ettd nostaisit sen suoraan ylés. Nostaminen
suoraan yléspdin voi aiheuttaa imua, ja tuhkaa voi sen seurauksena
padstd ruokaan.

Sulje kansi. Aseta kansi aina niin, ettei lampomittari ole hiilloksen
ylapuolella, jossa se altistuisi suoralle lammolle. Tarkasta
suositeltu kypsennysaika ruokaohjeesta. Laske tarvittaessa
grillin sisdlampotilaa sdatamalla kansipeltia ja alaosan
ilmanvaihtoaukkoja.

Huomaa: Ldmpétilaa saa nostettua avaamalla kansipeltia ja laskettua
sulkemalla sita.

Grillauksen jalkeen

Sammuta hiillos sulkemalla kansipelti ja alaosan ilmanvaihtoaukot (D).

www.weber.com o




VINKKEJA JA NEUVOJA

Kayta kasineita

Suojaa katesi hiiligrillia kayttdessa aina grillikintailla tai -kdsineilla,
jotka vastaavat vahintdan standardin EN 407 kontaktildmpotasoa 2.
Ilmanvaihtoaukot, pellit, kahvat ja alaosa kuumenevat grillauksen
aikana. Suojaa siksi katesi ja kasivartesi.

Al3 kayta sytytysnestetts

Valta sytytysnesteen kayttod, koska se voi tuoda ruokaan kemiallista
makua. Piippusytytin (myydain erikseen) ja sytytyskuutiot (myydain
erikseen) ovat paljon puhtaampi ja tehokkaampi tapa sytyttaa hiilet.

Kuumenna grilli

Valmistele grilliritild grillausta varten kuumentamalla grillid

kansi kiinni 10-15 minuuttia. Kun koko hiillos hehkuu punaisena,
sisalampatilan tulisi olla 260 °C (500°F). Kuumuus irrottaa

ritilaan tarttuneet ruoanpalat, jolloin ne on helppo puhdistaa
ruostumattomalla terdsharjalla. Kuumentaminen ehkaisee ruokien
tarttumista ritildan ja varmistaa komeat ruskistusraidat.

Huomaa: Kéyta terdsharjaa. Jos harjasta irtoaa harjaksia, vaihda se uuteen.

Oljya ainekset, 4la ritilad

Oljy estaa ruokia tarttumasta kiinni ja tekee niistd maukkaampia

ja mehukkaampia. Ainesten voiteleminen tai suihkuttaminen oljylla
toimii paremmin kuin ritilan 6ljyaminen.

Varmista ilmavirta

Hiillos tarvitsee ilmaa. Pida kansi mahdollisimman paljon kiinni,
mutta jata kansipelti ja alaosan ilmanvaihtoaukot auki. Poista tuhka
grillin pohjalta sdanndllisesti, ettei se tuki ilmanvaihtoaukkoja.
Pida kansi kiinni

Kansi tulisi pitaa kiinni mahdollisimman paljon neljastd syysta.

1. Ritild pysyy tarpeeksi kuumana ruskistamaan.

2. Kypsyminen nopeutuu eivatka ruoat kuivu.

3. Ruokien rasvoista ja nesteistd muodostuva savu jaa grillin sisaan.
4. Kansi estad rasvapalot rajoittamalla hapensaantia.

Liekit kuriin

Rasvapaloja syttyy ja niin pitaakin, silld ne ruskistavat ruoan pinnan.
Liialliset rasvapalot saattavat kuitenkin polttaa ruoan. Pidd kansi
mahdollisimman paljon kiinni. Se rajoittaa grillin sisdlla olevan hapen

a ja tukahduttaa leimahtelut. Jos liekit palavat hallitsemattomasti,
siirrd ruoat epdsuoralle lammodlle siihen saakka, etta liekit hiipuvat.

Pakastettua vai tuoretta?

Noudata aina pakkauksessa annettuja turvallisuusohjeita ja
kypsenna suositeltuun sisalampétilaan riippumatta siitd, grillaatko
pakastettuja vai tuoreita aineksia. Pakasteet kypsyvat hitaammin ja
saattavat vaatia enemman polttoainetta.

Grillin puhdistaminen

N&illd muutamilla hoito-ohjeilla pidat grillisi tyylikkdana ja toimivana
vuosien ajan.

« Poista tuhkat ja hiilenpalat grillin pohjalta ja tuhka-astiasta ennen
kayttoa ilmavirran parantamiseksi. Varmista ennen ulkopintojen
puhdistamista, ettd hiillos on sammunut taysin ja grilli on jaahtynyt.

« Kannen sisdpintaan saattaa kerddntya lohkeilevaa maalipintaa
muistuttavia kerrostumia. Grillid kdytettdaessa kannen sisdpintaan
kertyy hiiltynytta rasvaa ja savua. Harjaa hiiltynyt rasva kannen
sisdpinnasta terasharjalla. Kerrostumien syntymista voi ehkaista
pyyhkimalla kannen sisapinnan talouspaperilla grillauksen
jalkeen, kun kansi on vield lammin (ei kuuma).

« Pyyhi grillin maalatut, posliiniemaloidut ja muoviset ulkopinnat
puhtaiksi lampimalld saippuavedelld ja hankaamattomalla
liinalla.

« Jos grillia kdytetaan erityisen vaativassa ymparistossa, sen
ulkopinnat tulee puhdistaa useammin. Happosateet, uima-
altaan kemikaalit ja suolainen merivesi saattavat ruostuttaa
grillin pintaa. Pyyhi grillin ulkopinnat puhtaiksi lampimalla
saippuavedelld ja huuhtele ja kuivaa ne huolellisesti.

« Ala kayta grillin puhdistamiseen seuraavia: hankaavat terak-
senkiillotusaineet tai maalit, happoa sisaltavat puhdistusai-
neet, mineraalitarpatti tai ksyleeni, uuninpuhdistusaine, han-
kaavat puhdistusaineet ja hankaavat sienet.

ELINTARVIKETURVALLISUUS

Elintarviketurvallisuus
« Als sulata lihaa, kalaa tai siipikarjaa huoneenlammassa. Sulata ne jaskaapissa.

+ Pese kddet huolella kuumalla vedelld ja saippualla ennen kuin aloitat ruuanlaiton ja aina kasiteltyasi
raakaa lihaa, kalaa tai siipikarjaa.

« Ala koskaan aseta kypsaa ruokaa samalle lautaselle, jolla raa’at ainekset olivat.

+ Pese kaikki raa'an lihan, kalan tai siipikarjan kanssa kosketuksissa olleet lautaset ja aterimet
kuumalla saippuavedella.

Osoitteessa weber.com on ruokaohjeita ja grillausvinkkeja.

GRILLAUSOPAS

Naudan- ja lampaanlihan kypsymisajat noudattavat Yhdysvaltain maatalousviraston medium-kypsaa lihaa koskevia suosituksia, ellei
muuta mainita. Palat, paksuudet, painot ja kypsennysajat ovat ohjeellisia. Erilaiset tekijat, kuten grillauspaikan korkeus, tuuli ja ulkoilman
lampéotila, voivat vaikuttaa kypsennysaikoihin.

Lisda ruokaohjeita ja vinkkeja saat osoitteesta www.weber.com.

_ Paksuus/paino Arvioitu kokonaisgrillausaika
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2 cm paksu 4—-6 minuuttia suorassa korkeassa lammossa
Pihvi: . . " I
N Tart S =aivi, 2,5 cm paksu 6-8 minuuttia suorassa korkeassa lammossa
F\ér'énkyljys, vélikyljy§, T'IHUEihVi 14-18 minuuttia Ruskista ensin 6-8 minuuttia suorassa
ja filee mignon (sis&fileepihvi) 5 cm paksu korkeassa lammdssi ja sitten vield 8-10 minuuttia epdsuorassa
korkeassa lammossa
Naudan kuve 0,7-1 kg, 2 cm paksu 8-10 minuuttia suorassa keskilammaossa
Jauhelihapihvi 2 cm paksu 8-10 minuuttia suorassa keskildammossa
Sisifilee 1.4-18k 45-60 minuuttia 15 minuuttia suorassa keskildmmadssa ja sen
FEUIE jalkeen 30-45 minuuttia epdsuorassa keskildmmosséa
Braatvursti: tuore 85¢g 20-25 minuuttia suorassa alhaisessa lammdssa
2 cm paksu 6-8 minuuttia suorassa korkeassa lammadssa
Kyljys: luuton tai luullinen 10-12 minuuttia Ruskista 6 minuuttia suorassa korkeassa
3-4 cm paksu lammossa ja jatka kypsentdmista 4-6 minuuttia epasuorassa
korkeassa lammossa
Grillikyljet: baby ribs 1,4-1,8 kg 1%2-2 tuntia epasuorassa keskildammdssa
Grillikyljet: maalaistyyliin, luulla 1,4-1,8 kg 1%2-2 tuntia epdsuorassa keskilammassa

30 minuuttia Ruskista 5 minuuttia suorassa korkeassa
Sisiéfilee 0,5 kg lammossa ja jatka kypsennystd 25 minuuttia epasuorassa
keskilammossa

Broilerinrinta:

170-227 g 8-12 minuuttia suorassa keskildmmossa
luuton, nahaton
Broilerin reisipalat: . . L N
11349 8-10 minuuttia suorassa keskildmmdssa
luuton, nahaton
Broilerinpalat: 36-40 minuuttia 6-10 minuuttia suorassa alhaisessa lammadssa
) . 85-170 g X . . . P
luulliset, sekalaiset ja sen jalkeen 30 minuuttia epasuorassa keskilammossa
Broileri: kokonainen 1,8-2,25 kg 1-1% tuntia epasuorassa keskilammossa
Broileri 0,7-0,9 kg 60-70 minuuttia epasuorassa keskildmmossa
l(..alkklfpa: Roforaieniiinan 4,5-5,5 kg 2-2"> tuntia epasuorassa keskildmmossa
taytetta
E Kala, filee tai pihvi: 0,6-1,25 cm paksu 3-5 minuuttia suorassa keskildmmaossa
%’ ruijanpallas, punanapsija, lohi,
E meribassi, miekkakala, tonnikala 5 5.3 cm paksu 10-12 minuuttia suorassa keskilammdssa
<
5, 0,5 kg 15-20 minuuttia epdsuorassa keskildmmossa
Kala: kokonainen
é 1,4 kg 30-45 minuuttia epdsuorassa keskildmmossa
< Katkaravut 149 2-4 minuuttia suorassa korkeassa lammossa
Parsa Halkaisija 1,25 cm 6-8 minuuttia suorassa keskildmmossa
Kuorimaton 25-30 minuuttia suorassa keskilammossa
Maissi
Kuorittu 10-15 minuuttia suorassa keskildmmossa
[
3 Siitake tai herkkusieni 8-10 minuuttia suorassa keskildmmaossa
¥2| Sienet
% Portobello 10-15 minuuttia suorassa keskilammaossa
=
< Puolikas 35-40 minuuttia epasuorassa keskildmmossa
== Sipuli
> 1,25 cm viipaleet 8-12 minuuttia suorassa keskildmmadssa
Kokonainen 45-60 minuuttia epasuorassa keskildmmdossa
Peruna " 9-11 minuuttia Keitd 3 minuuttia ja grillaa sen jalkeen
1,25 cm viipaleet N X e L
6-8 minuuttia suorassa keskilammaossa

Varmista, ettd ruokien ja suljetun kannen véliin jaa noin 2,5 cm (1) tyhjaa tilaa.
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Valmistaja:

Weber-Stephen Products LLC
1415 S. Roselle Road

Palatine, IL 60067-6266

USA

Maahantuoja:

Weber-Stephen Deutschland GmbH
RheinstraBe 194

55218 Ingelheim, Germany

Puh. (+49) 307 554 184-0

€3 Bluetooth’ g
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Weber-Stephen Products LLC vakuuttaa taten, etta ilmoitettu
radiolaitetyyppi on direktiivin 2014/53/EU ja muiden sovel-
lettavien direktiivien mukainen.

OTA YHTEYTTA
ASIAKASPALVELUUN

Jos ongelmat eivat havia, ota yhteytta
oman alueesi asiakaspalveluun.
Yhteystiedot saat verkkosivustoltamme
osoitteesta weber.com.

Apple ja Apple-logo ovat Apple Inc:n Yhdysvalloissa ja muissa maissa
rekisterdimia tavaramerkkeja. App Store on Apple Inc:n tavaramerkki.
Android on Google LLC:n tavaramerkki. Google Play ja Google Play
-logo ovat Google LLC:n tavaramerkkeja.

Bluetooth®-sanamerkki ja -logot ovat Bluetooth SIG, Inc:n
rekisterdityja tavaramerkkejd, ja Weber-Stephen Products LLC:d on
niiden kayttolupa. Muut tavaramerkit ja tuotenimet ovat omistajiensa
omaisuutta.

Statement of Compliance

To the best of our knowledge, Weber wireless products conform to the
applicable requirements in “The Product Security and Telecommuni-
cations Infrastructure Regulations 2023, Schedule 2", per ETSI EN 303
645V2.1.1 (2020-06) (provisions 5.1-1,5.1-2, 5.2-1,5.3-13). The latest
security update support information can be found at the following URL:

» Type: WCR00O1

EU:n vaatimustenmukaisuusvakuutus on luettavissa koko-

naisuudessaan osoitteessa

https://www.weber.com/declarations-of-conformity/

Type: WCR001

AUSTRIA

Weber-Stephen Osterreich GmbH
+43(0)7 242 89 0135
service-at@weber.com

BELGIUM

Weber-Stephen Products Belgium Sprl
+3215283099
service-be@weber.com

CHILE
Weber-Stephen Chile SpA.
+01 56 2-3224-3936

CZECH REPUBLIC

Weber-Stephen CZ & SK spol. s r.o.
+420 228 882 385
service-cz@weber.com

DENMARK

Weber-Stephen Nordic ApS
+459936 3010
service-dk@weber.com

FRANCE

Weber-Stephen France SAS
+33 0810193237
service-fr@weber.com

GERMANY

Weber-Stephen Deutschland GmbH
+49(0) 30 219 0710
service-de@weber.com

ICELAND
Jarn & Gler Wholesale EHF
+354 58 58 900

INDIA

Weber-Stephen Grill Products India Pvt. Ltd.

080 42406666
customercare@weberindia.com

ITALY

Weber-Stephen Products Italia Srl
+39 0444130120
service-it@weber.com

NETHERLANDS
Weber-Stephen Holland B.V.
+31(0) 513 433322
service-nl@weber.com

POLAND

Weber-Stephen Polska Sp. z 0.0.
+48 22392 04 69
info-pl@weberstephen.com

RUSSIA

Weber-Stephen Vostok LLC
+7 495 956 63 21
info.ru@weberstephen.com

SOUTH AFRICA

Weber-Stephen Products (South Africa) Pty Ltd.

+27 11 454 2369
info@weber.co.za

SPAIN

Weber-Stephen Ibérica SRL
+34 935 844 055
service-es@weber.com

1151 [ 9:

https://www.weber.com/UKPSTI_Palicy/

SWITZERLAND
Weber-Stephen Schweiz GmbH
+41 52 24402 50
service-ch@weber.com

UNITED ARAB EMIRATES

Weber-Stephen Deutschland GmbH, Dubai Branch
+971 4 4541626

info@weberstephen.ae

UNITED KINGDOM

Weber-Stephen Products (UK) Ltd.
+44(0)203 630 1500
Customerserviceuk@weberstephen.com

USA

Weber-Stephen Products LLC
847 9345700
support@weberstephen.com

For Republic of Ireland, please contact:
Weber-Stephen Products (U.K.) Limited.

For other Eastern European countries, such as ROMANIA,
SLOVENIA, CROATIA or GREECE, please contact:
Weber-Stephen Deutschland GmbH.

For Baltic states, please contact
Weber-Stephen Nordic ApS.

webher.com

WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC

www.weber.com

© 2026 Suunnittelu ja valmistus: Weber-Stephen Products LLC,

1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA.



