REGISTRE-SE /a/e

Descubra a felicidade dos churrascos: Registre a sua churrasqueira a gas SPIRIT |
e receba conteldos especiais para se tornar o mais moderno herdi de quintal.

Registrar-se é facil e fazemos apenas algumas perguntas rapidas. Em menos de dois
minutos, ative o seu WEBER-ID exclusivo e tenha acesso a inimeros conhecimentos
e conselhos WEBER. Nunca mais Lhe faltard inspiragao.

= &

TELEFONE CELULAR E-MAIL ONLINE

800-446-1071 www.churrasqueirasweber.com.br/ support@weberstephen.com www.churrasqueirasweber.com.br/

94954

103118
ptBR - Portuguese

Guarde este Manual do Proprietario para consulta futura, leia atentamente e, se tiver alguma duvida, entre em contato conosco hoje.
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Bem-vindo a WEBER

E com prazer que o recebemos na nossa viagem pela felicidade de quintal.
Reserve algum tempo para ler este Manual do Proprietario, para garantir que
voce estara preparado e cozinhando de maneira facil e rapida. Queremos estar
presentes ao longo de toda a vida Util da sua churrasqueira, por isso, dedique
alguns minutos ao seu registro. Garantimos que nunca venderemos as suas
informagoes nem Lhe enviaremos e-mails desnecessarios. 0 que prometemos
¢ estar ao seu lado, a cada passo do caminho. Ao solicitar o seu WEBER-ID,
como parte do processo de registro, iremos fornecer conteddos especiais,
exclusivos para voce e para a sua churrasqueira.

Por isso, junte-se a nds online, por telefone ou de qualquer outra forma em
que prefira contatar-nos.

Obrigado por escolher a WEBER. Estamos felizes com a sua presenca.

Informacoes importantes

de seguranca

As indicagdes de PERIGO, AVISO e CUIDADO
sao utilizadas ao longo deste manual do
proprietario para destacar informacoes
criticas e importantes. Leia e respeite estas
informagodes para garantir a seguranga e
evitar danos materiais. As indicacoes sao
definidas abaixo.

A PERIGO: Indica uma situagao de perigo
que, caso nao seja evitada, resultara em
morte ou ferimentos graves.

A AVISO: Indica uma situagao de perigo
que, caso nao seja evitada, pode resultar
em morte ou ferimentos graves.

A CUIDADO: Indica uma situacao de perigo
que, caso nao seja evitada, pode resultar
em ferimentos leves ou moderados.

/A PERIGO

Se sentir o cheiro de gas:

 Desligue a alimentagao
de gas para o dispositivo
(churrasqueira).

e Apague qualquer chama.

e Abra a tampa.

e Se o cheiro permanecer, afaste
do aparelho (churrasqueira) e
ligue para o seu fornecedor de
gdas ou bombeiros.

A AVISO

e Nao armazene ou utilize
gasolina ou outros liquidos
ou vapores inflamaveis
nas proximidades desta
(churrasqueira) ou de qualquer
outro dispositivo.

¢ O botijao LP nao conectado
para o uso nao deve ser
guardado nas proximidades
desta (churrasqueira) ou de
qualquer outro dispositivo.

UTILIZAR APENAS NO EXTERIOR.

LEIA AS INSTRUGOES ANTES DE UTILIZAR
0 DISPOSITIVO (GRELHADOR).

NOTA PARA O INSTALADOR: Estas instrugoes
devem ser entregues ao consumidor.

NOTA PARA O CONSUMIDOR: Guarde estas
instrucoes para referéncia futura.

A

@

CERTIFIED

Qesley




Instalagdo e montagem

A\ PERIGO: Esta churrasqueira nio se destina a ser
instalada em veiculos de recreio ou barcos.

A AVISO: Nao use esta churrasqueira sem que todas
as pecas se encontrem devidamente posicionadas e
que a churrasqueira tenha sido instalada de acordo
com as instrugdes de montagem.

A\ AVISO: N&o instale este modelo de churrasqueira
em uma estrutura embutida ou mével.

A\ AVISO: Nao modifique o aparelho (churrasqueira).
0 gas propano liquido nao é gas natural. A conversao
ou tentativa de utilizagdo de gas natural em uma
unidade de gds propano liquido ou gas LP em uma
unidade de gas natural é perigoso e anulara a garantia.

« Nos Estados Unidos, a instalacao deve estar em
conformidade com os cédigos locais ou, na auséncia
de codigos locais, com o Cédigo Nacional de Gas
Combustivel ANSI Z223.1/NFPA 54, Cédigo de
Instalagdo de Gas Natural e Propano, CSA B149.1, ou
Cddigo de Manuseio e Armazenamento de Propano,
B149.2, ou a Norma para Veiculos Recreativos, ANSI
A119.2/NFPA 1192, e CSA Z240 Série RV, Cddigo de
Veiculos Recreativos, conforme aplicavel.

No Canada, a instalagdo dessa churrasqueira deve
respeitar as normas locais e/ou a edigdo mais recente
da norma CAN/CSA-B149.2 (Cédigo de manuseio e
armazenamento de propano). Estas instrugdes, enquanto
geralmente aceitdvel, ndo necessariamente sao
compativeis com os codigos de instalagdo canadense,
particularmente com tubulagao acima e abaixo do solo.

No México, se houver codigos locais aplicaveis a
aparelhos portéteis a gas, vocé deverd cumprir a
ultima edicao do Padrao Oficial Mexicano (NOM).

« Se uma fonte elétrica externa for utilizada (como uma
rotisseria), ela deve ser aterrada eletricamente de
acordo com cédigos locais ou, na auséncia de cédigos
locais, com o Cédigo Elétrico Nacional, ANSI/NFPA 70 ou
com o Codigo Elétrico Canadense, Parte 1, CSA C22.1.

Operacao

A PERIGO: Utilizar a churrasqueira apenas no exterior,
em uma area bem ventilada. Nao utilizar em garagens,
edificios, passagens cobertas, tendas ou em qualquer
outra area fechada ou sob um telhado combustivel.

A\ PERIGO: N3o utilize a churrasqueira em qualquer
veiculo nem nas areas de armazenamento ou
carga de qualquer veiculo. Tal inclui, entre outros,
automoveis, caminhdes, caminhonetes, mini-vans,
veiculos utilitarios esportivos, veiculos recreativos
e barcos.

A PERIGO: Ndo use a churrasqueira a menos de
24 polegadas (61 cm) de materiais inflamaveis.
Esta distancia aplica-se a parte superior, inferior,
traseira e as laterais da churrasqueira.

A PERIGO: Mantenha a area de preparagio dos
alimentos livre de vapores e liquidos inflamaveis,
como gasolina, dlcool etc., bem como de materiais
combustiveis.

A\ PERIGO: Este aparelho (churrasqueira) deve estar
afastado de materiais inflamaveis durante a utilizagao.

A\ PERIGO: Nao coloque uma cobertura para
churrasqueira ou outro objeto inflamavel sobre
a churrasqueira ou na area de armazenamento
sob a mesma enquanto esta se encontra em
funcionamento ou quente.

A PERIGO: Caso ocorra um incéndio com origem na
gordura, desligue todos os queimadores e deixe a
tampa fechada até o incéndio se extinguir.

A\ AVISO: As partes acessiveis podem estar muito
quentes. Mantenha as criangas pequenas afastadas.

A AVISO: 0 consumo de alcool, medicamentos sujeitos
a receita médica, medicamentos de venda livre ou
drogas ilegais pode prejudicar a capacidade do
utilizador de montar, deslocar, armazenar ou operar
a churrasqueira de maneira adequada.

A AVISO: Nunca deixe a churrasqueira sem supervisio
durante a utilizagdo ou o pré-aquecimento. Tenha
cuidado ao utilizar esta churrasqueira. Durante a
utilizagao, a totalidade da area de cozimento fica
quente.

A\ AVISO: Ndo mova o aparelho (churrasqueira)
durante a utilizagao.

A\ AVISO: mantenha o cabo de alimentagao elétrica e a
mangueira de combustivel afastados de superficies
quentes.

A CUIDADO: A seguranca deste produto foi testada e
o produto encontra-se certificado para utilizagao
em um determinado pais. Consulte a designagao do
pais no exterior da embalagem.

» Nao utilize a churrasqueira com carvao ou pedras
de lava.

- Armazenamento e/ou nao utilizagao

A\ AVISO: Interrompa o fornecimento de gas no botijao
de gas apds a utilizagao.

A\ AVISO: Os botijoes de LP devem ser armazenados
no exterior, fora do alcance das criangas, e ndo
devem ser armazenados em um edificio, garagem
ou outra area fechada.

A\ AVISO: Apés um periodo de armazenamento e/ou
nao utilizagao, a churrasqueira deve ser verificada
quanto a fugas de gas ou queimadores entupidos
antes de ser utilizada.

A\ 0 armazenamento da churrasqueira no interior
é permitido apenas se o botijao de LP estiver
desconectado e removido da churrasqueira.

Proposta 65 da Califérnia

A AVISO: Os subprodutos da combustao produzidos
ao usar este produto contém substancias quimicas
reconhecidas no estado da Califérnia que causam
cancer, defeitos congénitos ou outros danos
reprodutivos.

A PROPOSTA 65 AVISO: O manuseio do material de
cobre neste produto lhe expde ao chumbo, uma
substancia quimica conhecida no estado da Califérnia
por causar cancer, defeitos congénitos ou outros danos
reprodutivos. Lave as mdos apés manusear este produto.
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A Promessa WEBER

A Promessa WEBER

Na WEBER, estamos orgulhosos de duas coisas: fazer churrasqueiras que
duram e garantir um excelente servigo ao consumidor.

Garantia

Obrigado por adquirir um produto WEBER. A Weber-
Stephen Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine,
Illinois 60067 e suas Unidades de Negdcio nas Américas
("WEBER") se orgulha de fornecer um produto seguro,
duradouro e confidvel.

Esta é a Garantia Voluntaria que a WEBER lhe oferece
sem qualquer custo adicional. Ela contém as informagoes
necessarias para solicitar o conserto do seu produto
WEBER na improvavel situagao de uma falha ou defeito.

De acordo com as leis aplicaveis, o cliente tem varios
direitos no caso de defeito no produto. Esses direitos
incluem o desempenho suplementar ou a substituigao,
desconto no prego de compra e compensagao. Estes

e outros direitos legais ndo sao influenciados por

esta garantia. Na verdade, esta garantia concede ao
Proprietario direitos adicionais independentes da
garantia legal obrigatéria.

Garantia Voluntaria WEBER

A WEBER garante ao comprador do produto WEBER

(ou, no caso de um presente ou situacdo promocional, a
pessoa a quem foi concedido como um presente ou um
item promocional) (“Proprietario”), que o produto WEBER
esta livre de defeitos no material e mao-de-obra por dez
(10) anos da data de compra quando montado e operado
em conformidade com o manual do proprietario que o
acompanha, desgaste normal e rasgos excluidos. (Nota:
Se perder o seu Manual do Proprietario WEBER, encontra-
se disponivel uma cépia online em www.weber.com.) A
WEBER se compromete, dentro do ambito desta garantia,
a reparar ou substituir a peca defeituosa no material ou
mao-de-obra sujeito as limitagoes e exclusées aplicaveis
listados abaixo. NA MEDIDA DO QUE FOR PERMITIDO PELAS
LEIS APLICAVEIS, ESTA GARANTIA ESTENDE-SE SOMENTE
AO COMPRADOR ORIGINAL E NAO E TRANSFERIVEL A0S
PROPRIETARIOS SUBSEQUENTES, EXCETO NO CASO

DE PRESENTES OU ITENS PROMOCIONAIS, CONFORME
INDICADO ACIMA.

A WEBER estd do lado dos seus produtos e tem o prazer
de lhe proporcionar a Garantia descrita para defeitos

de material na churrasqueira ou seus componentes
relevantes, desgaste normal e rasgos excluidos.

« "0 desgaste normal” inclui a deterioragdo cosmética
e imaterial que pode vir com a propriedade da sua
churrasqueira ao longo do tempo, tais como ferrugem
na superficie, amassados / arranhoes, etc.

No entanto, a WEBER ird honrar esta Garantia da
churrasqueira ou seus componentes relevantes quando um
dano ou disfuncao for resultante de um defeito do material.

« "Defeito do material” inclui oxidagoes ou queimaduras
de determinadas pegas ou outros danos ou falha que
iniba sua capacidade de usar a churrasqueira com
seguranca/de forma adequada.

Responsabilidades do Proprietario desta
Garantia / Exclusdes da Garantia

Para garantir uma cobertura da Garantia isenta de
problemas, é importante (mas nao obrigatério) registrar
o seu produto WEBER online em www.weber.com Guarde
também o seu recibo original e/ou fatura. O registro do
seu produto WEBER confirma sua cobertura de garantia,
agilizara quaisquer solicitagoes de Garantia que vocé
precise fazer e cria uma ligagdo direta entre vocé e a
WEBER caso precisemos entrar em contato. Se vocé
nao teve tempo para registrar sua churrasqueira antes
de solicitar o servico de Garantia, tenha as seguintes
informacgoes disponiveis quando ligar:

Nome - Endereco - Nimero de telefone - E-mail -
Numero de série - Data de compra - Revendedor da
compra - Modelo - Cor - Problema principal

A garantia acima aplica-se apenas se o Proprietario tiver
um cuidado razoavel com o produto WEBER, seguindo
todas as instrugoes de montagem, instrugoes de
utilizacao e manutenc¢ao preventiva, conforme descrito
no Manual do Proprietario que o acompanha, a nao ser
que o Proprietério possa provar que o defeito ou falha

¢é independente do ndo cumprimento das obrigagoes
mencionadas acima. Se vocé mora em um zona costeira
ou se seu produto for utilizado nas proximidades de uma
piscina, a manutenc¢ao inclui a lavagem regular e limpeza
das superficies exteriores, conforme descrito no Manual
do Proprietario que o acompanha.

Esta GARANTIA expira caso existam danos, deterioracées,
descoloragoes e/ou oxidagoes a respeito das quais a
Weber ndo é responsavel e que tenham sido causadas por:

= Abuso, uso indevido, alteracao, modificagao, aplicacao
incorreta, vandalismo, negligéncia, montagem ou
instalagao indevidas e falha na execugdo da manutengao
normal e de rotina;

« Insetos (como aranhas) e roedores (como esquilos),
incluindo, entre outros, danos nos tubos do queimador
e/ou mangueiras de gas;

« Exposicao a maresia e/ou fontes de cloro, como
piscinas e banheiras quentes/spas;

« Condigdes climaticas extremas, como granizo,
furacoes, terremotos, maremotos, tornados ou
tempestades fortes.

« Chuva acida e de outros fatores ambientais

A utilizagao e/ou instalacao de pegas no seu produto
WEBER que nao sejam pegas originais WEBER
representam a anulagao desta garantia; quaisquer
danos daqui resultantes nao serao cobertos por esta
Garantia. Qualquer conversao da churrasqueira a gés
nao autorizada pela WEBER e realizada por um técnico
de assisténcia autorizada da WEBER provocara a
anulacgao desta garantia.

Processamento de Garantia

Se vocé acredita possuir uma pega que seja coberta por
esta Garantia, entre em contato com o Atendimento ao
Cliente da WEBER utilizando as informacoes de contato
em nosso site (www.weber.com). A WEBER ird, mediante
investigacao, reparar ou substituir (a seu critério) uma
peca defeituosa que estiver coberta por esta garantia.
Caso a reparacao ou substituicdo ndo sejam possiveis,
a WEBER poderd escolher (a seu critério) substituir a
churrasqueira em questao por um nova de valor igual
ou superior. A WEBER pode solicitar a devolugao de
pecas para inspecao, devendo as despesas de envio
serem pré-pagas pelo proprietario.

Ao entrar em contato com o Atendimento ao Cliente,
tenha as seguintes informagoes em maos:

Nome - Endereco - Nimero de telefone - E-mail -
NuUmero de série - Data de compra - Revendedor

da compra - Modelo - Cor - Problema principal

Exclusoes

PARA ALEM DA GARANTIA E DAS EXCLUSOES, CONFORME
DESCRITAS NESTA DECLARAGAOQ DE GARANTIA, NAO
EXISTEM EXPLICITAMENTE GARANTIAS ADICIONAIS OU
DECLARAGOES DE RESPONSABILIDADE VOLUNTARIAS
QUE ULTRAPASSEM A RESPONSABILIDADE LEGAL QUE
SE APLICA A WEBER. A PRESENTE DECLARAGAO DE
GARANTIA TAMBEM NAO LIMITA OU EXCLUI SITUAGOES
OU REIVINDICAGOES EM ONDE A WEBER TEM UMA
RESPONSABILIDADE OBRIGATORIA CONFORME
DESCRITO PELO ESTATUTO.

NENHUMA GARANTIA SERA APLICADA APOS 0 PERIODO
DE DEZ (10) ANOS DESDE GARANTIA. NENHUMA OUTRA
GARANTIA OFERECIDA POR QUALQUER PESSOA,
INCLUINDO O REVENDEDOR OU DISTRIBUIDOR,

EM RELACAO A QUALQUER PRODUTO (TAIS COMO
"EXTENSOES DA GARANTIA") VINCULARAO A WEBER. AS
UNICAS SOLUGOES DESTA GARANTIA SAO O REPARAGCAQ
0U A SUBSTITUIGAO DA PECA OU PRODUTO.

SOB NENHUMA CIRCUNSTANCIA ESTA GARANTIA
VOLUNTARIA DEVE RECUPERAR VALORES QUE SEJAM
DE ALGUMA FORMA MAIORES QUE 0 PRECO DE
COMPRA DO PRODUTO WEBER VENDIDO.

VOCE ASSUME 0 RISCO E A RESPONSABILIDADE PELA
PERDA, DANO OU LESAO A SI OU A SUA PROPRIEDADE
E/OU A TERCEIROS E AS SUAS PROPRIEDADES QUE
SURJAM DO MAU USO OU MAU TRATO DO PRODUTO,
OU FALHA EM SEGUIR AS INSTRUGOES FORNECIDAS
PELA WEBER NO MANUAL DO PROPRIETARIO QUE O
ACOMPANHA.

AS PEGAS E ACESSORIOS SUBSTITUIDOS NO AMBITO
DESTA GARANTIA ESTAO COBERTOS APENAS PELO
BALANGO DOS PERIODOS DE GARANTIA ORIGINAIS DE
DEZ (10) ANOS MENCIONADOS ACIMA.

ESTA GARANTIA APLICA-SE SOMENTE A UMA UNICA
FAMILIA EM UMA CASA OU APARTAMENTO E NAO SE
APLICA AOS GRELHADORES DA WEBER® USADAS EM
ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS, COMUNITARIOS
OU PARTILHADOS, COMO RESTAURANTES, HOTEIS,
RESORTS OU PROPRIEDADES ALUGADAS.

A WEBER PODE, PERIODICAMENTE, ALTERAR 0 DESIGN
DE SEUS PRODUTOS. NADA QUE ESTEJA CONTIDO
NESTA GARANTIA DEVE SER ENTENDIDO COMO
OBRIGAGAO, POR PARTE DA WEBER, DE INCORPORAR
TAIS MUDANCAS DE DESIGN EM PRODUTOS
PREVIAMENTE FABRICADOS, NEM TAIS ALTERAGOES
DEVEM SER ENTENDIDAS COMO UM RECONHECIMENTO
DE QUE DESIGNS PREVIOS APRESENTAVAM DEFEITOS.

PROTEJA
0 SEU
INVESTIMENTO

Proteja a sua churrasqueira contra
as intempéries com uma robusta
cobertura premium.



SPIRIT Il

RECURSOS
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A Termémetro integrado

Saber a temperatura no interior do alimento permite
que vocé ajuste o calor quando necessario.

B Grelha de aquecimento

A grelha de aguecimento mantém a comida quente
ou tosta paes de hamburguer, enquanto a refeicao
principal cozinha por baixo.

C Grelhas de cozimento em
ferro fundido com revestimento
em porcelana esmaltada:

As grelhas de cozimento reversiveis permitem que
vocé seja ainda mais criativo com seu prato. O lado
fino da grelha é ideal para alimentos delicados, como
peixes e camaroes, enquanto o lado mais largo cria
uma marca de douragem grossa, realgando o sabor
dos alimentos.

D iGRILL 3 Pronta

0 termodmetro conectado ao aplicativo iGRILL 3
monitora os alimentos do inicio ao fim, exibindo

a temperatura do alimento em tempo real no seu
dispositivo mével. Uma vez tendo feito o download
do aplictivo WEBER iGRILL, conecte os dispositivos
ao Bluetooth e tenha em funcionamento até quatro
sondas térmicas das suas churrasqueiras nos seus
alimentos. (Vendido em separado.)

E Mesas laterais com ganchos para
utensilios integrados

Utilize as mesas de apoio para manter as travessas,
os temperos e as ferramentas ao seu alcance.
Pendure os seus utensilios de churrasco essenciais
nos ganchos para um facil acesso e organizacao do
seu espaco de trabalho no quintal. A mesa de apoio

esquerda se dobra para caber em pequenos espagos.

F Medidor de combustivel

Sempre saiba onde vocé esta. 0 medidor de
combustivel de facil leitura localizado ao lado do
botijao de gas permite que vocé veja quanto de
combustivel resta no botijdo em todos os momentos.
Fique tranquilo sabendo que vocé nao ficard sem gés
no meio do préximo churrasco.

G Armazenamento do botijdo de gds

de facil acesso
Montar o botijdo de gds no exterior da churrasqueira
faz com que seja facil acessar e remover o botijao,
aumentando também o espago de armazenamento
dentro do carrinho.

H Design de carrinho aberto

0 design elegante de carrinho aberto fornece espago
adicional e acessibilidade aos seus utensilios de
churrasco.

As churrasqueiras ilustradas neste Manual do Proprietario podem divergir ligeiramente do modelo adquirido.

SISTEMA DE CHURRASCO GS4

0 Sistema de Churrasco GS4 define novos
padroes no mundo da "culinaria de quintal".
Este sistema de churrasco inovador baseia-
se em mais de 30 anos de experiéncia em
churrascos, habilidade culinaria e, acima de
tudo, leva em considerac¢ao os desejos e as
necessidades de quem realmente importa:
a comunidade dos amantes do churrasco.

Cada componente do GS4 foi concebido
para garantir facilidade de utilizacao e
assegurar uma satisfagcao inigualavel na
sua experiéncia de churrasco no quintal.
Queimadores promissores que garantem um
acendimento que nunca falha, alimentos com
sabor defumado incorporado, que grelham
de maneira uniforme independentemente
da sua posi¢ao na grelha de cozimento e
simplicidade de limpeza; vocé pode focar-se
no que mais importa: reunir pessoas a volta
da churrasqueira.

0 sistema de churrasco GS4 é composto
por quatro componentes principais:

0 acendimento INFINITY Crossover,
gueimadores, FLAVORIZER bars, e o
Sistema de controle de gordura. Estes
componentes asseguram que todos os
aspectos da sua experiéncia de churrasco
sejam faceis e fidveis, do momento em que
os queimadores acendem a manuten¢ao
geral da sua churrasqueira. E, em conjunto,
criam um forte motor de grelhagem dentro
de cada churrasqueira SPIRIT II.

@ Acendimento INFINITY Crossover

0 acendimento INFINITY Crossover é
concebido para acender sempre. Respaldado
por uma generosa garantia, vocé pode estar
certo de que vocé estard pronto a cozinhar
na primeira tentativa, sempre.

O Queimadores

Os queimadores de ago inoxidavel
resistentes foram construidos para durar
e proporcionam distribui¢cao de calor
uniforme as suas grelhas de cozimento.

© FLAVORIZER Bars

As cldssicas FLAVORIZER bars WEBER
encontram-se no angulo correto para
recolher os pingos que se transformam
em fumaca e chiam, adicionando aquele
irresistivel sabor defumado que todos
conhecemos e adoramos no seu alimento.
Quaisquer pingos que nao sejam vaporizados
escorrem pela ladeira e sao afastados dos
queimadores, indo diretamente para dentro
do sistema de controle de gordura.

O sSistema de controle de gordura

0 sistema de controle de gordura ajuda a
remover a gordura ao mesmo tempo que
reduz o risco de chamas altas. Quaisquer
gotas que nao sejam vaporizadas pelas
FLAVORIZER bars sao afastadas dos
gueimadores e vao para dentro da bandeja
de recolha descartavel, localizada dentro da
bandeja de pingos sob a drea de cozimento.
Basta remover o recipiente de recolha e
substituir a bandeja de recolha descartavel
sempre que necessario.
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Dicas e sugestoes

A chama -
Direta ou indireta

DESLIGADO
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1 2 1 2

CALOR DIRETO
CONFIGURACAQ

Utilize o método direto para alimentos menores e mais tenros que demorem
menos de 20 minutos a cozinhar, como: hamburgueres, bifes, costeletas,
kebabs, frango sem osso, filetes de peixe, frutos do mar e vegetais cortados.

CALOR INDIRETO
CONFIGURACAQ

Utilize o método indireto para cortes maiores de carne, que requerem

20 minutos ou mais de tempo de cozimento, ou para alimentos tdo delicados
que a exposicao direta ao calor poderia deixa-los secos ou queima-los, como
assados, pedagos de aves com 0sso0, peixes inteiros, filés de peixes delicados,
frangos, perus inteiros e costelas. O calor indireto também pode ser usado para
0 acabamento de alimentos mais espessos ou pedagos com 0sso que primeiro
foram tostados ou dourados com calor direto.

Com o calor direto, o fogo situa-se diretamente sob os alimentos. Ele queima as
superficies da comida, desenvolvendo sabores, textura e criando uma deliciosa
caramelizagdo ao mesmo tempo em que também cozinha a comida até o
centro.

Com o calor indireto, o calor erd em ambos os lados da grelha ou concentrado de
um s6é lado. Os alimentos repousam sobre a parte da grelha de cozimento que
nao estd acesa.

O DESLIGADO

BAIXO

INICIAR/ALTO o

\_'O MEDIO



0 que fazer e 0 que nao
fazer em um churrasco

Pré-aquecer sempre.

Se as grelhas de cozimento nao estiverem
suficientemente quentes, os alimentos irdo grudar e
¢é provavel que nunca tenha a oportunidade de tostar
corretamente ou criar as maravilhosas marcas de
grelha na sua carne. Mesmo se uma receita exigir
calor médio ou baixo, primeiro pré-aqueca sempre a
churrasqueira com calor alto. Abra a tampa, aumente
o calor, feixe a tampa e deixe a grelha de cozimento
aquecer durante cerca de dez minutos ou até o
termometro na tampa indicar 260 °C (500 °F).

Nao cozinhar em grelhas sujas.

Colocar alimentos em grelhas de cozimento ainda
sujas nunca é uma boa ideia. Os restos de alimentos
gue permanecem na grelha atuam como cola,
acabando por aderir também aos novos alimentos.
Para evitar sentir o gosto do jantar de ontem no
almoco de hoje, certifiqgue-se de que cozinha em uma
grelha limpa. Apds pré-aquecer as grelhas, use uma
escova com cerdas em aco inoxidavel para criar uma
superficie lisa e limpa.

Esteja sempre presente
durante o processo.

Antes de acender a churrasqueira, certifique-se
de que tem tudo o que precisa ao seu alcance.
Nao se esqueca dos seus utensilios de churrasco
indispensaveis, dos alimentos ja temperados, dos
molhos e dos pratos limpos para os alimentos
prontos. Ter que regressar a cozinha nao significa
somente perder momentos de diversao, também
pode resultar em alimentos queimados. Os chefs
franceses chamam-lhe “mise en place” (o que
significa “colocar em posi¢cdo”). Nés chamamos-lhe
“estar presente”.

Crie espaco de manobra.

Colocar muitos alimentos nas grelhas de cozimento
limita a sua flexibilidade. Deixe, pelo menos, um
quarto da grelha de cozimento livre, com bastante
espaco entre cada alimento, de forma a poder utilizar
a pinga para movimentar facilmente os alimentos.
Algumas vezes, grelhar requer tomar decisdes em
poucos segundos e ter a capacidade de mover os
alimentos de uma érea para outra. Por isso, garanta
que tem espago suficiente para trabalhar.

Tente nao abrir a tampa
para espiar.

A tampa da sua churrasqueira nao se destina
apenas a proteger contra a chuva. A sua fungdo mais
importante é evitar a entrada exagerada de ar e a
saida exagerada de calor e fumaga. Quando a tampa
estd fechada, as grelhas de cozimento ficam mais
guentes, os tempos de cozimento sao mais rapidos,
o0 sabor defumado é mais intenso e as chamas altas
sao reduzidas. Por isso, coloque a tampa!

Virar s6 uma vez.

0 que é melhor do que um bife suculento com marcas
profundas e deliciosas margens caramelizadas?

A chave para alcancgar estes resultados é manter os
alimentos no lugar. Por vezes, temos a tendéncia de
virar os alimentos antes de estes atingirem o nivel
pretendido de cor e sabor. Em praticamente todas

as situacoes, deve virar os alimentos sé uma vez.

Se mexer neles mais de uma vez, provavelmente
também abre a tampa demasiadas vezes, o que
representa varios outros problemas. Por isso, relaxe e
confie na churrasqueira.

Saiba quando diminuir a chama.

Ao grelhar, algumas vezes a coisa mais importante
que se deve saber é quando parar. A forma mais
confidvel de saber se os seus alimentos estao prontos
¢é investir em um termometro de leitura instantanea.
Esta pequena preciosidade vai ajuda-lo a identificar
aquele momento critico em que o alimento esta no
seu melhor.

Nao tenha receio de
experimentar.

Na década de 50, grelhar significava uma coisa:

carne (e so6 carne) tostada sobre chamas abertas.

0 moderno chef de quintal nao precisa de uma

cozinha para preparar uma refeicao completa.

Use a sua churrasqueira para preparar entradas,
acompanhamentos e até mesmo sobremesas. Registre
a sua churrasqueira para ter acesso a conteudos
especiais que vao manté-lo inspirado. Teremos todo
o prazer em acompanha-lo nas suas aventuras de
churrasco.

LUVAS PARA
CHURRASCO

Em caso de ddvida, use-as.
As boas sao isoladas e protegem

a mao e 0 antebraco.

ESPATULA

Procure uma espatula com pega
longa e pescogo curvo, de forma que
a lamina esteja posicionada abaixo da
pega. Isto torna mais facil levantar os
alimentos das grelhas de cozimento.

TEMPORIZADOR

$901596NS 9 SedI(

Evite a desilusao de incendiar o seu jantar,
simplesmente utilizando um temporizador.

Nao é necessario nada rebuscado: basta
um que seja fidvel e facil de usar.
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Informacoes importantes sobre
Gas LP e conexdes para gas

0 que é 0 gas LP?

0 gés liquefeito de petréleo, também chamado de

gas LP LP, propano liquido, ou simplesmente propano
ou butano, é o produto a base de petréleo inflamavel
utilizado para abastecer sua churrasqueira. Trata-

se de um gas a temperatura e pressao moderadas,
quando nao se encontra confinado. Mas a uma pressao
moderada dentro de um contentor, como um botijao,
LP é um liquido. A medida que a pressao do botijao

¢ aliviada, o liquido é rapidamente vaporizado e
transforma-se em gas.

Dicas de manuseio seguro para botijoes LP

» Um botijao de propano liquido amassado ou
enferrujado pode ser perigoso e deve ser verificado
pelo seu fornecedor de propano liquido. Nao use um
botijao de propano liquido com uma valva danificada.

« Apesar de a seu botijao de propano liquido parecer
estar vazio, pode ainda possuir gés e o botijdo deve ser
transportado e armazenado em conformidade.

« 0 botijdo de LP deve ser instalado, transportado e
armazenado em posi¢do vertical segura. Os botijoes
de LP nao devem ser derrubados ou manipulados de
forma bruta.

« Nunca armazenar ou transportar o tanque de LP, onde
as temperaturas podem chegar a 51,7° C (125 ° F) (o
botijdo estara muito quente para segurar com a mao).

« Coloque a cobertura contra poeira na saida da valvula
do botijao sempre que o botijao nao estiver em uso.
Instale somente o tipo de cobertura contra poeira
na saida da valvula do botijao que é fornecida com
a valvula do botijao. Outros tipos de coberturas ou
plugues podem resultar no vazamento de propano.

Requisitos do botijao de LP

« 0 botijao deve ter, aproximadamente, 18% de polegada
(46,35 cm) de altura e 12% polegadas (31,1 cm) de
didmetro com capacidade de 217 kg (20 libras) de
LPG ou 47,6 libras (21,6 kg) de capacidade de 4dgua,
conforme indicado pelo fabricante. Outros botijoes
podem ser aceitaveis, desde que sejam compativeis
com os meios de retencao da churrasqueira (escala
do botijao).

0 botijdo utilizado deve ser construido e marcado de
acordo com as Especificagées para Botijoes de Gas LP
dos EUA. Departamento de Transportes (D.0.T.); ou a
Norma Canadense para Botijoes, Esferas e Tubos para
Transporte de Mercadorias Perigosas e Comissao,
CAN/CSA-B339, conforme aplicavel.

Os botijoes devem ser fornecidos com um OPD listado
(Dispositivo de prevencao de enchimento excessivo) e
uma conexao de botijdo Tipo 1 (CGA 810). A conexao
do botijdo deve ser compativel com a conexao da
churrasqueira.

0 botijao deve incluir um anel para proteger a vélvula
do botijdo.

Os botijoes devem ter uma certificacdo D.0.T.(A)
e uma data de teste (B) que seja dentro de cinco
anos de uso atual.

0 que é um regulador?

Sua churrasqueira a gas estéa equipada com um regulador
de pressao, que é um dispositivo para controlar e manter
a pressao uniforme do gas quando o gas € liberado do
botijdo de GLP.

Requisitos do regulador

» Devem ser utilizados o regulador e o conjunto de
mangueiras fornecidos com esta churrasqueira. Este
regulador possui um dispositivo de limitacao de fluxo
embutido na unidade que ird restringir o fluxo de gas
no caso de um vazamento ser detectado.

» O regulador de substituicao e os conjuntos de
mangueiras devem ser conforme especificado pela
Weber-Stephen Products LLC (dispositivo de conexao
de botijao Tipo 1 (CGA 810) listado pela UL, conforme
descrito na edicao mais recente da norma ANSI Z21.81).

Certos recursos dessas churrasqueiras podem nao se aplicar a todas as regides.




Instalacao do botijao LP
e Verificagao de vazamento

Local de instalacao

0 botijao é pendurado na escala do tanque, localizada
fora da base da estrutura, sob a mesa lateral direita.
A forma do conjunto do anel (o anel de protecdo de
metal ao redor da valvula do botijao) determina uma
das duas diregdes nas quais o botijao ird pendurar
corretamente na escala do botijao (A).

Inspecione o botijao

1) Confirme se a valvula do botijao estd totalmente
fechada. Feche girando a valvula no sentido
horario.

2) Confirme se a valvula do botijdo é o tipo de
acoplamento adequado para o regulador (B).

3) Inspecione a valvula do botijdo, incluindo a
vedacao de borracha interna, quanto a danos ou
detritos (C). Se estiver danificado, devolva o botijao
ao revendedor local.

Instalar o botijao

1) Verifique se todos os seletores de controle dos

queimadores se encontram na posicao desligado O.

Faca-o empurrando os seletores para dentro e
rodando-os no sentido horario.

2) Afrouxe a porca manual e gire a trava do botijdo (D).

3) Levante o botijao até a posicao na escala do botijao (E).

4) Gire a trava do tanque para baixo. Aperte a porca
de mao.

5) Aparafuse o acoplamento do regulador na vélvula
do botijao, no sentido horério (F). Aperte apenas
com os dedos. Usar uma chave inglesa pode
danificar o acoplamento do regulador e pode
causar um vazamento. Consulte “VERIFICANDO
VAZAMENTOS DE GAS".

U]
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0 que é uma verificacdo de vazamento?

Uma vez que o botijao LP esteja instalado
corretamente, é necessario realizar uma verificacao
de vazamento. Uma verificagao de fugas é uma forma
fidvel de verificar se ndo existe uma fuga de gas

apos ligar o botijdo. Este sistema de combustivel na
churrasqueira apresenta conexdes de fabrica que
foram cuidadosamente inspecionadas quanto a fugas
de gas e os queimadores foram testados com chamas.
A WEBER recomenda realizar uma verificagao
exaustiva de fugas apés a montagem, bem como uma
verificagao anual. As seguintes conexoes devem ser
testadas:

»Onde o regulador se conecta ao botijao.
»Onde a mangueira de gas se conecta ao anteparo.
»Onde o anteparo se conecta a linha de gas ondulada.

Verificacdo de fugas de gés

1) Umedeca os encaixes (G) com uma solugdo de dgua
e sabao, utilizando um pulverizador, um pincel ou
pano. Vocé pode preparar a sua propria solugao de
4dgua e sabao misturando 20% de sabao liquido e
80% de dgua; pode também adquirir uma solugao
para verificagao de fugas na se¢ao de canalizagoes
de qualquer loja de bricolagem.

Abra lentamente o fornecimento de gas girando a
valvula do botijao no sentido anti-horario enquanto
verifica se ha bolhas.

N

w

Se aparecerem bolhas, hd um vazamento:

a) Se o vazamento for no botijao (H), desligue o géas.

NAOQ UTILIZE A CHURRASQUEIRA. Desconecte o
botijao e devolva-o ao seu revendedor local.

b) Se o vazamento for no regulador (I), desligue o
gas. NAO UTILIZE A CHURRASQUEIRA. Contate o
Representante do Apoio ao Cliente da sua area,
utilizando as informacoes de contato na nossa
pagina web.

o

Se 0 vazamento estiver em qualquer conexao
indicada na ilustracao (J), aperte novamente a
conexao com uma chave inglesa e verifique se
ha vazamentos com solugdo de dgua e sabao.
Se o vazamento persistir, desligue o gas. NAQ
UTILIZE A CHURRASQUEIRA.

d) Se o vazamento estiver em qualquer conexao
indicada na ilustragao (K), desligue o gas. NAO
UTILIZE A CHURRASQUEIRA.

Se houver um vazamento, entre em contato com

o Representante de Apoio ao Cliente na sua area

usando as informacoes de contato em nosso site.

Eal

Se ndo se formarem bolhas, a verificagdo de fugas
estd concluida:

a) Desligue a alimentagao de gas no botijdo e limpe
as ligagdes com agua.
NOTA: Visto que algumas solugdes de verificacdo de
fugas, incluindo a dgua e 0 sabao, podem ser ligeiramente
corrosivas, todas as ligagoes devem ser enxaguadas com
dgua apos a verificacao.

A\ PERIGO: N&o utilize uma chama para verificar
a existéncia de fugas de gas. Certifique-se de
que nao existem faiscas ou chamas abertas
na area durante a verificagao de fugas.

A PERIGO: Uma fuga de gas pode causar um
incéndio ou explosao.

A PERIGO: N3o utilize a churrasqueira se
houver um vazamento de gas.

A\ PERIGO: Se vocé vir, cheirar ou ouvir o chiado
de uma fuga de gas do botijao de GLP:

1) Afaste-se do botijao de propano liquido.

2) Nao tente corrigir o problema sozinho.

3) Ligue para os bombeiros.

A\ PERIGO: Sempre feche a valvula do botijao
antes de desconectar o regulador. Nao tente
separar o regulador de gas e o conjunto
da mangueira ou qualquer encaixe de gas
durante a utilizagao da churrasqueira.

A\ PERIGO: N3o armazene botijées de LP
sobressalentes sob a churrasqueira ou nas
suas proximidades. NUNCA encha o botijao
além de 80% do abastecimento. A ndo
observancia rigorosa destes avisos pode
resultar em um incéndio que pode causar
morte ou ferimentos graves.




Recarga ou a substituicao de
um botijao LP

Quanto combustivel ha no botijao?

A escala do botijdo indica a quantidade de combustivel
em um botijao padrao de 20 libras (9,07 kg) quando o
botijao estd suspenso da balanga. O nivel de combustivel
¢é verificado pela visualizagao da linha vermelha
indicadora de nivel, localizada na escala. Quando a

linha do indicador esta no topo, o botijdo esta cheio (L).

Quando esta no fundo, o botijdo esté vazio (M) e precisa
ser removido para substituicdo ou recarga.

Remocao do botijao LP

1) Confirme se a valvula do botijao esta totalmente

fechada. Feche girando a vélvula no sentido horario (N).

2) Desparafuse o acoplamento do regulador girando
com a mao no sentido anti-horario (0).

3) Afrouxe a porca borboleta do botijao com a mao e
gire retirando a trava do botijao.

4) Levante o botijao da escala do botijao

Precaucdes adicionais para verificagao
de fugas

Os seguintes encaixes devem ser testados quanto
a existéncia de vazamento de gas sempre que um
botijao for reabastecido e reinstalado:

«+Onde o regulador se conecta ao botijao (H) e no
regulador (I).

Siga as instrucdes de "Verificagao de vazamentos de gas”.

PINCEL E
ESFREGAO

Procure por uma escova com cerdas de
silicone resistentes ao calor e uma alca
longa, e um esfregao com longos fios de
algodao que absorvem os molhos mais
diluidos e a base de vinagre.

PINCA

Considere-a uma extensao da sua mao.
As melhores pingas devem possuir um
mecanismo de tensao facil, pegas
confortaveis e um sistema de bloqueio
para se manterem compactas.

BANDEJA
PARA GRELHAR

Concebida para alimentos muito pequenos
ou delicados para as grelhas de cozimento;
a bandeja perfurada mantém os alimentos
exatamente onde devem estar: sobre a
churrasqueira e nao dentro desta.

11
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A primeira utilizacao da sua
churrasqueira

Efetuar uma queima inicial

Aqueca a churrasqueira com calor maximo e a tampa
fechada durante, pelo menos, 20 minutos antes de
grelhar alimentos pela primeira vez.

Sempre que utilizar a
churrasqueira

Manutencéo entre refeicdes

0 plano de manutenc¢ao entre refeigdes inclui os
seguintes passos simples, mas fundamentais e que
devem ser realizados sempre antes de grelhar.

Verificagdo de gordura

A sua churrasqueira foi fabricada com um sistema
de controle de gordura que afasta a gordura

dos alimentos, conduzindo-a para um recipiente
descartavel. Ao cozinhar, a gordura cai na bandeja de
pingos extensivel e se deposita em um recipiente de
recolha descartavel que reveste a bandeja de pingos
extensivel. Este sistema deve ser limpo sempre que
utilizar a churrasqueira, para evitar incéndios.

1) Confirme que a churrasqueira esta desligada e fria.

2) Remova a bandeja de pingos de extensivel,
empurrando-a (A).

3) Verifique a existéncia de quantidades excessivas
de gordura no recipiente descartavel que reveste
a bandeja de pingos extensivel. Elimine a bandeja
de pingos descartavel quando necessario e
substitua-a por uma nova.

4) Reinstale todos os componentes.

Inspecione a mangueira

E necessario inspecionar regularmente a mangueira.

1) Confirme que a churrasqueira esté desligada e fria.

2) Verifique a mangueira para quaisquer sinais de
rachaduras, abrasées ou cortes (B). Se detectar
qualquer tipo de danos na mangueira, nao utilize a
churrasqueira.

Pré-aqueca a churrasqueira

Pré-aquecer a churrasqueira é fundamental para

um bom grelhado. O pré-aquecimento ajuda a evitar
que os alimentos adiram a grelha, deixando a grelha
quente o suficiente para criar marcas perfeitas. Além
disso, queima os residuos de uma refeigao anterior.

1) Abra atampa da churrasqueira.

2) Acenda a churrasqueira de acordo com as
instrucoes de acendimento neste manual do
proprietario.

3) Feche atampa.

4) Pré-aqueca a churrasqueira com todos os
queimadores na posicdo acender/alto € durante
10 a 15 minutos ou até que o termdmetro registre
260° C (500° F) (C).

Limpe a grelha de cozimento

Apds pré-aquecer, sera mais facil remover eventuais

restos de alimentos ou residuos de utilizagoes

anteriores. As grelhas limpas também evitam que os

alimentos da refei¢cao seguinte adiram.

1) Escove as grelhas com uma escova com cerdas
em aco inoxidavel imediatamente apods o pré-
aquecimento (D).

A\ PERIGO: Nao forre a bandeja de pingos extensivel
ou a area de cozimento com papel aluminio.

A PERIGO: Verifique o acimulo de gordura na
bandeja de pingos extensivel antes de cada
utilizagao. Remova o excesso de gordura para
evitar um incéndio de gordura.

A AVISO: Tenha cuidado ao remover a bandeja de
pingos extensivel e na eliminagdo da gordura
quente.

A AVISO: Utilize luvas termorresistentes ao
utilizar a churrasqueira.

A AVISO: As escovas para churrasqueira devem
ser verificadas regularmente quanto a cerdas
soltas e desgaste excessivo. Substitua a
escova se encontrar cerdas soltas nas grelhas
de cozimento ou na prépria escova. A WEBER
recomenda adquirir uma escova nova com
cerdas em aco inoxidavel no inicio de cada
primavera.

A AVISO: Se detectar qualquer tipo de danos
na mangueira, nao utilize a churrasqueira.
Substitua-a usando apenas mangueiras
autorizadas para substituicao pela WEBER.

A AVISO: Mantenha as aberturas de ventilagao
em torno depdsito livres e sem detritos.



Acender a churrasqueira

Utilizagao do sistema de ignicao
crossover para acender a churrasqueira

0 sistema de igni¢ao crossover acende o queimador
1 mais a esquerda, com uma faisca do eletrodo do
acendedor. A energia para a faisca é gerada quando
vocé pressiona o botdo do acendedor. Vocé ouvird um
clique no acendedor. Os queimadores 2 (e 3) podem
ser acesos depois que o queimador 1 estiver acesso.
Para o pré-aquecimento, todos os queimadores
devem estar acesos, mas nem todos os queimadores
precisam estar acesos durante a cozimento.

1) Abra atampa da churrasqueira (A).

2) Verifique se todos os seletores de controle dos
queimadores se encontram na posi¢ao "desligado” O.
Faga-o empurrando os seletores para dentro e
rodando no sentido horario (B).

Nota: E importante que todos os botées de controle
dos queimadores se encontrem na posi¢ao de
desligado O antes de ligar o botijdo de LP. Se ndo
estiverem, o dispositivo de limitacao de fluxo embutido
no regulador serd ativado, limitando o fluxo de gds do
botijéo LP.

Ligue o botijao LP girando lentamente a valvula

do tanque no sentido anti-horario; aguarde 60
segundos (C).

Nota: E importante que o botijdo LP seja ligado
lentamente. Se for aberto muito rapidamente, o
dispositivo de limitagao de fluxo embutido no regulador
sera ativado, limitando o fluxo de gas do botijao LP.

@«

4) Comece com o queimador 1, mais a esquerda.
Empurre o seletor de controle do queimador para
dentro e gire-o no sentido anti-horario para a @
posicao iniciar/alto (D).

IMPORTANTE: Sempre acenda primeiro o
queimador 1. Os outros queimadores se
acendem a partir do queimador 1.

ol

Pressione e mantenha pressionado o botao de igni¢cao
eletrénica (E). Vocé ird ouvir um "tique-taque”.

S

Verifique se o queimador 1 esté aceso olhando
através das grelhas de cozimento e através do
corte nas FLAVORIZER BARS.

7) Se o queimador nao acender, rode o seletor de
controle do queimador lateral para a posigao
"desligado” O e aguarde cinco minutos para
deixar o gas dissipar-se antes de tentar acender o
queimador novamente.

8) Quando o queimador 1 acender, vocé pode ligar o
queimador 2 (e o queimador 3).

Caso os queimadores nao acendam com a ignigao

eletronica, consulte a secdo RESOLUCAO DE PROBLEMAS.

Nela vocé pode encontrar instrugdes sobre como

acender a churrasqueira com um fésforo, para ajudar

a determinar o problema exato.

Apagar os queimadores

1) Empurre cada seletor de controle dos queimadores
para dentro e rode totalmente no sentido horario
para a posicao "desligado” O.

2) Interrompa o fornecimento de gas no botijao de LP.

oegelad

A AVISO: Abra a tampa durante a igni¢ao.

A AVISO: Nao se debruce sobre o gralhador
aberto durante a igni¢ao ou a cozimento.

A AVISO: Se a ignigao nao se verificar quatro
segundos ap6s tentar acender o primeiro
queimador, rode o seletor de controle do
queimador para a posi¢ao "desligado”.

Aguarde cinco minutos para que o gas
acumulado se dissipe e, em seguida, repita
0 processo.

0

~
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Conservacao do produto
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Limpeza e manutencao

Limpar a parte de dentro da churrasqueira

Ao longo do tempo, o desempenho da sua churrasqueira
pode diminuir caso nao seja submetida a uma
manutencao adequada. Baixas temperaturas, calor
irregular e alimentos grudados as grelhas de cozimento
sao sinais de que é necessaria limpeza e manutengao.
Quando a sua churrasqueira estiver desligada e fria,
comece por limpar o interior, de cima para baixo.
Recomenda-se uma limpeza minuciosa pelo menos
duas vezes por ano. Uma utilizagao frequente podera
exigir uma limpeza trimestral.

Limpar a tampa

De vez em quando, podera notar flocos semelhantes
a tinta no interior da tampa. Durante a utilizagao, a
gordura e os vapores transformam-se lentamente
em carbono, acumulando-se no interior da sua
tampa. Eventualmente, estes depdsitos descascam e
ficam com uma aparéncia semelhante a tinta. Estes
depositos nao sao toxicos, mas as particulas podem
cair sobre os alimentos caso ndo limpe a tampa
regularmente.

1) Escove a gordura carbonizada do interior da tampa
com uma escova com cerdas em aco inoxidavel (A).
Para minimizar a posterior acumulagao, depois de
grelhar, o interior da tampa pode ser limpo com
papel de cozinha enquanto a churrasqueira ainda
se encontra morna (ndo quente).

Limpar as grelhas de cozimento

Se limpar as suas grelhas de cozimento conforme
recomendado, os residuos nas grelhas devem ser
minimos.

1) Com as grelhas instaladas, escove os residuos da
sua grelha de cozimento utilizando uma escova com
cerdas em aco inoxidavel (B).

2) Retire as grelhas e coloque a parte.

Limpar as FLAVORIZER BARS

As FLAVORIZER BARS recolhem as gotas que se

transformam em vapor e chiam, adicionando sabor

ao seu alimento. Quaisquer gotas que nao sejam

vaporizadas pelas FLAVORIZER BARS sao afastadas

dos queimadores. Isto ajuda a prevenir chamas altas

no interior da sua churrasqueira, protegendo os

gueimadores contra entupimento.

1) Raspe as FLAVORIZER BARS com uma espatula de
plastico (C).

2) Se necessario, escove as FLAVORIZER BARS com
uma escova com cerdas em ago inoxidavel.

3) Remova as FLAVORIZER BARS e coloque-as a parte.

Limpar os queimadores

Duas éreas dos queimadores fundamentais para

um desempenho ideal sdo os orificios (pequenas
aberturas ao longo do comprimento dos queimadores)
e os filtros para aranhas/insetos nas extremidades do
queimador. Manter estas dreas limpas é fundamental
para um funcionamento seguro.

Limpar os orificios do queimador

1) Utilize uma escova com cerdas em aco inoxidavel
limpa para limpar a parte de fora dos queimadores,
escovando o topo dos orificios dos queimadores (D).
Nao escove o tubo longitudinalmente, pois isso
escovara apenas detritos de uma porta para outra.

2) Ao limpar o queimador 1, evite danificar o eletrodo
de ignicado, escovando cuidadosamente a volta do
mesmo (E).

Limpar as telas de aranhas

1) Localize as extremidades dos queimadores, no lado
inferior do painel de controle, no ponto de encontro
com as valvulas.

2) Limpe as telas de aranhas/insetos em cada um
dos queimadores utilizando uma escova de cerdas
macias (F).

A AVISO: Desligue a churrasqueira e espere que
esta esfrie antes de limpar minuciosamente.

A AVISO: Ao longo do tempo, as FLAVORIZER
BARS podem desenvolver superficies rugosas.
Durante o manuseamento, é recomendado
usar luvas. Nao limpe as FLAVORIZER BARS ou
as grelhas de cozimento em uma pia, lavadora
de lougas ou forno autolimpante.

A AVISO: Ao limpar os queimadores, nunca
utilize uma escova que ja tenha sido usada
para limpar as grelhas de cozimento. Nunca
coloque objetos afiados nos orificios do
queimador.

A CUIDADO: Nao coloque quaisquer
componentes da churrasqueira nas mesas
de apoio, pois podem riscar a pintura ou as
superficies em ago inoxidavel.

A CUIDADO: Nao utilize nenhum dos seguintes
para limpar a sua churrasqueira: tintas ou
massas de polimento abrasivas, detergentes
contendo acido, esséncias minerais ou xileno,
produtos de limpeza para fornos, produtos de
limpeza abrasivos (produtos de cozinha) ou
discos de limpeza abrasivos.




Limpeza do Defletor de Calor

Situados sob os queimadores, o defletor de calor
distribui o calor uniformemente pela caixa de
cozimento durante a cozimento. Manter o defletor de
calor limpo ajuda a melhorar o desempenho da sua
churrasqueira.

1) Raspe o defletor de calor com um raspador de
plastico (G).

2) Se necessario, escove o defletor de calor utilizando
uma escova com cerdas em ago inoxidavel.

3) Remova o defletor de calor e coloque-o a parte.

Limpar a 4rea de cozimento

Analise o interior da caixa de cozimento quanto a
acumulagdo de gordura ou de residuos de alimentos.
A acumulagdo excessiva pode causar um incéndio.

1) Utilize um raspador de plastico para raspar os
residuos da lateral e do fundo da churrasqueira
em direcao a abertura no fundo da area de
cozimento (H). Esta abertura conduz os residuos
para a bandeja de pingos.

Limpar o sistema de controle de gordura

0 sistema de controle de gordura é composto por

uma bandeja de pingos extensivel e uma bandeja de
recolha. Estes componentes foram concebidos para
uma facil remocao, limpeza e substituigao; um passo
fundamental de cada vez que prepara a churrasqueira.
Instrugdes sobre a inspegao do sistema de controle

de gordura podem ser encontradas em MANUTENCAOQ
ENTRE REFEICOES.

Limpar o exterior da churrasqueira

O exterior da sua churrasqueira pode incluir
superficies em aco inoxidavel, porcelana esmaltada ou
plastico. AWEBER recomenda os seguintes métodos
em fungao do tipo de superficie.

Limpar superficies em aco inoxidavel

Limpe aco inoxidavel com um detergente ndo tdxico e
nao abrasivo para aco inoxiddvel, ou com um produto
de polimento concebido para uso em produtos

de exterior e churrasqueiras. Utilize um pano em
microfibra para limpar na diregcao do veio do ago
inoxidavel. Ndo utilize toalhas de papel.

Nota: Nao corra o risco de riscar o aco inoxidavel com
pastas abrasivas. As pastas ndo limpam nem fazem o
polimento. Elas irdo alterar a cor do metal ao remover o
revestimento superior em oxido de cromo.

Limpar superficies pintadas, em
porcelana esmaltada e componentes em
plastico

Limpe componentes pintados, em porcelana
esmaltada e em plastico com dgua morna com sabao e

toalhas de papel ou pano. Apds limpar as superficies,
enxague e seque bem.

Limpar o exterior de churrasqueiras em
ambientes especificos

Se a sua churrasqueira estiver exposta a um
ambiente particularmente indspito, ird desejar
limpar o exterior com maior frequéncia. Chuva acida,
quimicos de piscina e dgua salgada podem provocar
0 aparecimento de ferrugem. Limpe o exterior da
churrasqueira com dgua morna com sabao. Em
seguida, enxague e seque bem. Adicionalmente,

vocé pode aplicar semanalmente um produto de
limpeza para aco inoxidavel para prevenir a ferrugem
superficial.

TERMOMETRO

Pequeno e relativamente barato, este

instrumento é essencial para avaliar

rapidamente a temperatura interna da
carne ao grelhar.

01npoid op oBIBAIBSUON

S

RECIPIENTES
EM ALUMINIO

Perfeitos para revestir a bandeja de
coleta, tornando a limpeza mais
facil e conveniente.

ESCOVA PARA
GRELHADOR

Indispensavel, mesmo antes de pensar do
churrasco. Uma escovagem rapida das grelhas
quentes evita que os residuos queimados
de uma refeigao anterior passem
para suas refeigoes atuais.
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A CHURRASQUEIRA NAO ACENDE

SINTOMA
- 0 queimador nao acende seguindo as instrugdes de acendimento eletrénico na se¢do "Operagao” deste manual do proprietario.
CAUSA SOLUCAD
Existe um problema no fluxo de gés. Se a churrasqueira nao acender, o primeiro passo é determinar se existe fluxo de gas para os queimadores.
Para verificar esta situacao, siga as instrugoes abaixo sobre "Utilizar um fésforo para detectar a presenca de
fluxo de gas nos queimadores.”
Se NAO CONSEGUIR acender com o fésforo, siga as sugestdes para resolucio de problemas na pagina seguinte.
Existe um problema com o sistema de igni¢cao Se a churrasqueira ndo acender, o primeiro passo é determinar se existe fluxo de gés para os queimadores. Para
eletronica. verificar esta situagao, siga as instrugdes abaixo sobre "Utilizar um fésforo para detectar a presenca de fluxo de

gds nos queimadores.”

Se conseguir acender com o fésforo, siga as instrugoes abaixo sobre "Verificar os componentes do sistema de
acendimento eletrénico”.

Utilizar um fdosforo para detectar a presenca  Verificar os componentes do sistema de

de fluxo de gds para os queimadores ignicao eletrénica
1) Abra atampa da churrasqueira. Ao pressionar o botdo de ignigdo, vocé deverd conseguir
2) Verifique se todos os seletores de controle dos ouvir um “tigue-taque”. Se nao conseguir ouvir o "tique-

Resolucao de problemas

queimadores se encontram na posico desligado O. taque”, verifique a pilha e, em seguida, verifique os fios.
Faca-o empurrando os seletores para dentro e
rodando-os no sentido horario.

Nota: E importante que todos os botées de controle
dos queimadores se encontrem na posicao desligado O
antes de ligar o botijdo LP. Se ndo estiverem, o
dispositivo de limitacdo de fluxo embutido no regulador 1) Algumas pilhas possuem a sua volta um plastico

serd ativado, limitando o fluxo de gés do botijao LP. protetor. (Nao confundir este plastico com a etiqueta
da pilha). Certifique-se de que o revestimento

Verificar a pilha

Existem trés potenciais problemas com a pilha que
fornece energia ao maédulo de ignicao e que devem ser
verificados:

3) Ligue o botijao LP girando lentamente a valvula do R .
. . L plastico é removido.
tanque no sentido anti-horario; aguarde 60 segundos.
Nota: £ importante que o botijdo LP seja ligado 2) Confirme se a pilha esta corretamente instalada (C).
lentamente. Se for aberto muito rapidamente, o 3) Se a pilha for usada, substitua-a por uma pilha nova.

dispositivo de limitagao de fluxo embutido no regulador

serd ativado, limitando o fluxo de gds do botijao LP. Verificar os fios

Existem dois potenciais pontos problematicos que
devem ser verificados:

4) Comece com o queimador 1, mais a esquerda.
Coloque o fésforo no suporte para fésforos e risque

o fésforo. (O suporte para fosforos encontra-se 1) Verifique se os fios de ignicdo estao ligados de
sob a mesa de apoio esquerda.) Introduza o fésforo forma segura aos terminais do botao de ignigao
aceso através das grelhas de cozimento, passando sob o painel de controlo.
pelas FLAVORIZER BARS e perto do queimador (A). 2) Certifique-se de que os fios da ignigdo estao

5) Empurre o seletor de controle do queimador para corretamente ligados ao modulo de ignicao. Os
dentro e rode-o no sentido anti-horario para a @ terminais dos fios estao codificados por cores,
posicao iniciar/alto. correspondendo aos terminais no médulo de

6) Verifique se o queimador esta aceso olhando acendimento. O nimero de fios varia conforme

) . . o modelo.
através das grelhas de cozimento e através das

FLAVORIZER BARS.

Se o queimador nao acender dentro de 4 segundos,
rode o seletor de controle do queimador lateral para

a posicao "desligado” O e aguarde cinco minutos

para deixar o gas dissipar-se antes de tentar acender
o queimador novamente. Caso isso falhe ao fim de
tentativas repetidas, siga as instrugées de resolucao
de problemas com o fluxo de gds, na pagina seguinte.
Se o queimador acender, o problema reside no
sistema de ignicdo. Siga as instrugoes em “Verificar
os componentes do sistema de igni¢do eletronica”.

9) Depois que o queimador 1 acender, vocé pode ligar
o queimador 2 (e o queimador 3).

7

8

10)Coloque novamente o suporte para fésforos
pendurando-o por baixo da mesa de apoio esquerda (B).

Grafico de fiacao do mddulo do acendedor

PECAS DE

SUBSTITUIGAD

Para obter pecas de substituigao, .
contate o seu revendedor local
0U acesse a weber.com.
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FLUXO DE GAS
SINTOMA

- A churrasqueira ndo atinge a temperatura desejada ou nao aquece uniformemente.

- Um ou mais queimadores nao acendem.

- A chama estd baixa quando o queimador se encontra na posicao alta.
- As chamas ndo percorrem todo o comprimento do queimador.
- 0 padrao de chamas do queimador é erratico.

CAUSA

0 “dispositivo limitador de vazao” foi ativado. Esta
funcdo de seguranca integrada no regulador restringe
o fluxo de gas no caso de uma fuga de gas. Pode ativar
inadvertidamente esta fun¢ao de seguranga sem a
presenc¢a de uma fuga de gas. Isto ocorre geralmente
quando se liga o gas no botijao LP e um ou mais
seletores de controle nao se encontram na posigao
"desligado”. Pode também ocorrer quando se liga o
botijao LP muito depressa.

0 botijao LP esté baixo ou vazio.

A mangueira de abastecimento esta dobrada
ou enrolada.

Os orificios dos queimadores estdo sujos.

SINTOMA

SOLUCAO

Reinicie o "dispositivo limitador de fluxo" fechando
a valvula do botijao LP e rodando todos os seletores
de controle dos queimadores para a posi¢ao
desligado O. Aguarde cinco minutos para que o

gas acumulado se dissipe; em seguida, acenda
novamente a churrasqueira seguindo as instrugoes
na secao "Funcionamento”.

Recarregar botijao LP
Endireite a mangueira de abastecimento.

Limpe os orificios do queimador.
Consulte "Limpar os orificios do queimador”.

- Sente-se o cheiro de gds em conjunto com chamas de aparéncia amarela e lenta.

CAUSA

As telas de aranhas nos queimadores estao obstruidas.

SINTOMA
- 0 cheiro a gas e/ou um som sibilante.
CAUSA

A borracha de vedacgao na valvula do botijao LP pode
estar danificada.

SOLUCAO

Limpe as telas de aranhas. Consulte "Limpar as telas
de aranhas" na secao de Conservacao do Produto.
Consulte também as ilustracoes nesta secao acerca
do padrao das chamas correto e das telas de aranhas.

SOLUCAD

Inspecione o vedante de borracha quanto a danos.
Se estiver danificado, devolva o botijao ao
revendedor local.

GRELHADOR GORDUROSO (tinta descascando e labaredas)

SINTOMA

- 0 interior da tampa tem a aparéncia de tinta descascando.

CAUSA

As particulas visiveis sdo vapores de cozimento
acumulados que se transformaram em carbono.

SINTOMA

SOLUCAO

Isso acontece ao longo do tempo com o uso recorrente
da churrasqueira. Isto ndo é um defeito. Limpe a
tampa. Consulte a se¢do "Conservagao do produto”.

- Labaredas ao grelhar ou durante o preaquecimento.

CAUSA

Existem restos de comida da refeicao anterior.

A parte de dentro da churrasqueira deve ser limpa
meticulosamente.

SOLUCAO

Pré-aqueca a churrasqueira com calor alto durante 10
a 15 minutos.

Siga os passos na se¢ao "Limpeza e manutencao'para
limpar o interior da churrasqueira de cima para baixo.

A\ AVISO: Nao tente consertar quaisquer componentes condutores de gas, componentes de queima, de
acendimento ou componentes estruturais sem entrar em contato com a Weber-Stephen Products LLC,

Departamento de Apoio ao Cliente.

A AVISO: A ndo utilizacao de pecas originais Weber-Stephen para qualquer conserto ou substitui¢cao
anulara qualquer garantia.

A CUIDADO: As aberturas do tubo do queimador devem estar posicionadas adequadamente sobre os

orificios da valvula.

Padrdo de chamas correto do
queimador

Os queimadores da sua churrasqueira foram
ajustados de fabrica para a mistura correta de
ar e gas. Quando os queimadores funcionam
corretamente, é possivel observar um padrao
de chamas especifico. As pontas podem
ocasionalmente cintilar em amarelo (A), com a
chama gradualmente passando, de cima baixo,
de azul claro (B) para azul escuro (C).

A AVISO: Orificios sujos e bloqueados podem
restringir o fluxo total de gas, resultando em
um incéndio (D) dentro e fora das valvulas
de gas, causando sérios danos a sua
churrasqueira.

|

Telas de aranhas

As aberturas do ar de combustao dos
queimadores (E) estao equipadas com filtros em
aco inoxidavel para evitar que aranhas ou outros
insetos tecam teias e fagcam ninhos no interior
dos queimadores. Adicionalmente, o pé e outros
residuos podem acumular-se no exterior da tela
de aranhas/insetos e obstruir o fluxo de gas nos
queimadores.

/ \ UV
\,' ;

s o

LIGUE
PARA D
ATENDIMENTO
AO CLIENTE

Caso continue tendo problemas, contate
o Representante do Apoio ao cliente da
sua area, utilizando as informagoes
de contato em weber.com.

sewa[qold ap oednjosay
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Guia de grelhados

Tipo Espessura/Peso Tempo total aproximado
‘« CARNE VERMELHA
% de polegada (19 mm) de espessura 4 a 6 minutos calor direto forte
Bife: Bife de contra-filé Tpolegada (25 mm) de espessura 6a8minutos calor direto forte

a New York, chuleta, alcatra,

. N 14 a 18 minutos marcar 6 a 8 minutos com calor
bisteca e filé mignon (lombo)

2 polegadas (5 cm) de espessura direto forte, em seguida 8 a 10 minutos com calor
indireto forte

Guia de grelhados

Fraldinha 1% a 2 libras (0,68 - 0,91 kg), % de polegada (19 mm) de espessura 8 a 10 minutos calor direto médio

Hambirgures de carne moida % de polegada (19 mm) deespessua  8alOminutoscalor diretomédo

Lomto s 4tores 136-181 (S | e
Py PORCO

Salsicha Bratwurst: fresca Ligacao de 3 ongas (85 g) 20 a 25 minutos calor direto baixo

"""""""""""""""""""" % de polegada (19 mm) de espessura  6aBminutoscalor direto forte

Costeleta: comousemosso o 10 a 12 minutos marcar 6 minutos com calor direto

forte, em seguida 4 a 6 minutos com calor indireto forte

Costelas: costelinhas,

3 a4 libras (1,36 - 1,81 kg) 1%2 a 2 horas calor indireto médio
ponta de agulha
Costelas: caipira, com osso 3 a4 libras (1,36 - 1,81 kg) 1%2 a 2 horas calor indireto médio
Lombo 1 libra (0,45 kg) 30 m|nut‘os marc:alr 5 minutos com.callor dlret? f.orte,
em seguida 25 minutos com calor indireto médio
~ AVES
Peito de frango: sem 0sso, sem pele 6 a 8 ongas (170-226 g) 8 a 12 minutos calor direto médio
Coxa de frango: sem 0sso, sem pele 4 ongas (113g) 8 a 10 minutos calor direto médio

Pedacos de frango com osso, 36 a 40 minutos 6 a 10 minutos com calor direto baixo,

sortidos em seguida 30 minutos com calor indireto médio

Frango: inteiro 4 a b libras (1,81-2,27 kg) 1 a 1% horas calor indireto médio

Galinhas de caga da Cornualha 1% a 2 libras (0,68-0,91 kg) 60 a 70 minutos calor indireto médio

Peru: inteiro, comum 10 a 12 libras (4,54-5,44 kg) 2 a 2" horas calor indireto médio

o/ FRUTOS DO MAR

Peixe, filetes ou postas: halibute, V. a ', polegada (6,35-12,7 mm) de espessura 3 a 5 minutos calor direto médio

caranha vermelha, salmao, robalo, =TT I I

espadarte e atum 1 a 1% polegada (25-31 mm) de espessura 10 a 12 minutos calor direto médio
1 libra (0,45 kg) 15 a 20 minutos calor indireto médio

Peixe: Inteiro ...........................................................................................................................
3 libras (1,36 kg) 30 a 45 minutos com calor indireto médio

Camarao 1% ongas (42,5 g) 2 a 4 minutos calor direto forte

"L VEGETAIS
s Aspargos > polegada (12,7 mm) de diametro 6 a 8 minutos com calor direto médio

com casca 25 a 30 minutos calor direto médio

Milho ...........................................................................................................................
descascado 10 a 15 minutos calor direto médio
shiitake ou 8 a 10 minutos calor direto médio

cogumelo ...........................................................................................................................
portobell 10 a 15 minutos calor direto médio
dividida ao meio 35 a 40 minutos calor indireto médio

cebola ...........................................................................................................................
fatias de Y2 polegada (12,7 mm) 8 a 12 minutos calor direto médio
inteira 45 a 60 minutos calor indireto médio

Batata 9 a 11 minutos cozinhar 3 minutos, depois 6 a 8 minutos

i 1,
fatias de 'z polegada (12,7 mm) com calor direto médio

Os cortes, as espessuras, 0s pesos e tempos de cozimento acima sdo apenas referéncias. Fatores como a altitude, o vento e a temperatura exterior podem influenciar
os tempos de cozimento. Duas regras bésicas: Grelhe bifes, filetes de peixe, pedagos de frango sem 0sso e vegetais utilizando o método direto e pelo periodo de tempo
indicado na tabela (ou até alcancar o ponto pretendido), virando os alimentos uma vez a meio do tempo de cozimento. Faga assados, frangos inteiros, pedagos de frango
com 0ss0, peixes inteiros e cortes mais espessos na grelha com o método indireto, cozinhando pelo periodo de tempo indicado na tabela (ou até que um termémetro de
leitura instantanea registre a temperatura interna pretendida). Tempos de cozedura, carne de cordeiro usam defini¢do do USDA de cozimento médio, salvo indicagcao em
contrario. Antes de cortar, deixe os assados, cortes de carne maiores e costeletas espessas repousar durante 5 a 10 minutos apds cozinhar. A temperatura interna da
carne ird aumentar 5 a 10 graus durante este periodo de tempo.

~ &
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Pecas de substituicao

Spirit E/S-210_LP_US_080118

SPIRIT II E/

SPIRIT IT E/

Spirit E/S-310_LP_US_080118
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Anote o nimero de série da sua
churrasqueira na caixa acima

para futura referéncia. 0 nimero
de série estd no rétulo de dados
localizado no interior do quadro
esquerdo.

i-l i+

EUA: México: Canada:
1-800-446-1071 018000093237 1-800-446-1071
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