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/A DANGER: Do not use any flammable fluid or combustible products in

the smoker to ignite the wood chips. This will cause serious bodily
injury.

USING THE SMOKER

The smoker uses presoaked wood chips. For best results with faster cooking foods like
steaks, burgers and chops, etc., we recommend using finer wood chips because they ignite
and create smoke faster. For longer cooking foods such as roasts, chicken and turkeys, etc,,
we recommend using larger wood chunks because they ignite slowly and provide smoke for

a longer period of time. As you gain experience in using your smoker, we encourage you to
experiment with different combinations of wood chips and chunks to find the smoke flavor that
best suits your taste.

INSTALLATION
1) Set the smoker box body on top of the Flavorizer® bars.

2) Set the cooking grates onto the ledges in the cooking box. The wide cooking grate is
positioned on the right side of the cookbox. The narrow grated is positioned next to the
smoker box (to the left of the wide grate)
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TO USE THE SMOKER

As a starting point, soak wood chips in water for at least 30 minutes before using.

(Wet wood will produce more smoke flavor.) Place a handful of wood chips or a few larger
chunks in the bottom of the smoker body. As you gain experience in smoking, increase or
decrease the amount of wood to suit your taste.

Note: Always grill with the lid closed to allow the smoke to fully penetrate the food.

Light grill according to lighting instructions. Smoke will start in approximately 10 minutes and
last as long as 45 minutes. If you require more smoke, refill the smoker with wood chips and/or
chunks. Keep the lid of the grill closed while cooking.

Note: After refilling smoker, smoke will take about 10 to 15 minutes to start again.
The smoker may be used to enhance meat, poultry and fish recipes. Cook with the lid down
according to the times indicated in charts or recipes.

A DANGER: Do not use any flammable fluid or combustible products in
the smoker to ignite the wood chips. This will cause serious bodily
injury.

CLEANING THE SMOKER
Before each use, empty the smoker of ash to allow proper air flow.

Note: Smoking will leave a “smoke” residue on the surface of the smoker. This residue cannot
be removed and will not affect the function of the smoker. To a lesser degree a “smoke”
residue will accumulate on the inside of your gas grill. This residue need not be removed and
will not adversely affect the function of your gas grill.

WOOD PAIRINGS

Beef and Lamb oak and hickory

Pork pecan, cherry and apple
Chicken apple and pecan

Fish mesquite and alder
Vegetables rosemary sprigs

Always avoid soft, resinous woods like pine, cedar, and aspen.
/A WARNING: Never use wood that has been treated or exposed to
chemicals.
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A PELIGRO: No utilice ningun liquido inflamable ni productos
combustibles en el ahumador para encender las virutas de madera.
Ello podria producir lesiones corporales graves.

UTILIZACION DEL AHUMADOR

El ahumador utiliza virutas de madera previamente remojadas. Para obtener los mejores
resultados con comidas de répida coccién como bistecs, hamburguesas, chuletas, etc., le
recomendamos utilizar virutas de madera mas finas porque se encienden y crean humo antes.
Para comidas de coccién més lenta como asados, pollo, pavo, etc, le recomendamos utilizar
astillas de madera grandes porque se encienden mds despacio y proporcionan humo durante
mas tiempo. A medida que adquiera experiencia en el uso del ahumador, le recomendamos
que pruebe a combinar diferentes tamafios de virutas y astillas de madera para encontrar el
sabor a humo que mas le guste.

INSTALACION

1) Coloque el depésito con las maderas para ahumar encima de las barras Flavorizer®.

2) Instale las parrillas de coccién en los salientes de la caja de cocina. La parrilla més
ancha se coloca en el lado derecho de la caja de cocina. La parrilla mas estrecha debera
colocarse al lado del ahumador (a la izquierda de la parrilla ancha).
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PARA USAR EL AHUMADOR

Para empezar, remoje las virutas de madera en agua durante al menos 30 minutos antes de
utilizarlas. (La madera mojada producird més sabor a humo.) Coloque un pufiado de virutas

de madera o unas pocas astillas mds grandes en la parte inferior de la cuba del ahumador. A
medida que adquiera experiencia ahumando, aumente o disminuya la cantidad de madera para
que se ajuste a su gusto.

NOTA: Ase siempre con la tapa cerrada para dejar que el humo penetre completamente en
la comida. Encienda la barbacoa siguiendo las instrucciones pertinentes. Comenzara a salir
humo en aproximadamente 10 minutos y durard un maximo de 45 minutos. Si desea mas
sabor a humo, vuelva a llenar el ahumador con virutas o astillas de madera. Mantenga la tapa
de la barbacoa cerrada durante la coccion.

NOTA: Después de rellenar el ahumador, el humo tardard de 10 a 15 minutos en volver a
aparecer. El ahumador puede utilizarse para mejorar recetas para carnes, aves y pescados.
Cocine con la tapa bajada y en funcién de los tiempos indicados en las tablas o recetas.

A PELIGRO: No utilice ningtn liquido inflamable ni productos
combustibles en el ahumador para encender las virutas de madera.
Ello podria producir lesiones corporales graves.

LIMPIEZA DEL AHUMADOR
Antes de cada uso, vacie el ahumador de cenizas para que el aire fluya correctamente.

NOTA: El ahumado dejara un residuo de “humo” en la superficie del ahumador. Este residuo
no puede quitarse y no afectard al funcionamiento del ahumador. En menor grado, el residuo
de humo también se acumulara en el interior de la barbacoa de gas. No es necesario quitar
este residuo, ya que no afectara negativamente al funcionamiento de la barbacoa.

MADERA MAS ADECUADA PARA CADA COMIDA

Ternera y Cordero roble y nogal

Cerdo pacana, cerezo y manzano
Pollo manzano y pacana
Pescado algarrobo y aliso
Verduras ramitos de romero

Evite utilizar maderas blandas y resinosas como las del pino, cedro y dlamo tembldn.
/A ADVERTENCIA: No utilice madera que haya recibido tratamiento
quimico o haya estado expuesta a agentes quimicos.



/A DANGER : Ne pas utiliser d’alcool, d’essence ou tout autre liquide
analogue pour allumer ou réactiver les copeaux de bois dans le
fumoir, car cela serait a 'origine de blessures graves.

UTILISATION DU FUMOIR

Le fumoir doit étre utilisé avec des copeaux de bois préalablement imprégnés d'eau. Pour
obtenir un résultat optimum avec des aliments & cuisson rapide (steaks, hamburgers et cotes,
par exemple), nous vous recommandons d'utiliser des copeaux de bois fins, car ils brilent et
géneérent de la fumée plus rapidement. Pour les aliments & cuisson plus longue (r6tis, poulets
et dindes, par exemple), nous vous recommandons d'utiliser des morceaux de bois grossiers,
car ils brllent lentement et générent de la fumée pendant une période plus longue. A mesure
que vous vous familiarisez avec l'utilisation du fumoir, nous vous encourageons a faire des
expériences en termes de combinaisons de copeaux et de morceaux de bois utilisés, de facon
a obtenir le goGt fumé idéal pour vos papilles.

INSTALLATION

1) Placez le fumoir sur les barres Flavorizer®.

2) Placez les grilles de cuisson sur les saillies de la cuve de cuisson. La grille de cuisson
large est & placer sur le c6té droit de la cuve, et la grille étroite a coté du fumoir (&
gauche de la grille large).
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POUR UTILISER LE FUMOIR

Préalablement a toute utilisation, faites tremper des copeaux de bois pendant au moins 30
minutes. (Le bois trempé permet l'obtention d'une saveur fumée prononcée.) Placez une
poignée de copeaux de bois ou quelques morceaux de bois plus grossiers au fond du boftier
fumoir. A mesure que vous gagnez de I'expérience, augmentez ou réduisez la quantité de bois
afin d'obtenir un résultat a votre goat.

REMARQUE : Effectuez toujours vos grillades avec le couvercle abaissé afin de permettre
aux aliments de s'imprégner de la fumée produite. Allumez votre barbecue conformément aux
instructions d’allumage. Le bois commence a fumer au bout d'une dizaine de minutes et peut
se consumer pendant une période s'étendant jusqu’a 45 minutes. Si vous souhaitez plus de
fumée, ajoutez & nouveau des copeaux et/ou morceaux de bois dans le fumoir. Maintenez le
couvercle du barbecue abaissé pendant la cuisson.

REMARQUE : Apres le remplissage du fumoir, 10 a 15 minutes sont a nouveau nécessaires
avant 'apparition de la fumée. Le fumoir peut étre utilisé pour accentuer le goGt de la viande,
de la volaille et du poisson. Cuisez avec le couvercle abaissé en respectant les temps de
cuisson indiqués dans les tableaux ou recettes.

/A DANGER : Ne pas utiliser d’alcool, d’essence ou tout autre liquide
analogue pour allumer ou réactiver les copeaux de bois dans le
fumoir, car cela serait a origine de blessures graves. @

NETTOYAGE DU FUMOIR
Avant chaque utilisation, videz les cendres du fumoir afin de permettre une circulation correcte
de l'air dans ce dernier.

REMARQUE : La fumée laisse une pellicule sur la surface du fumoir. Cette pellicule ne
peut pas étre éliminée, mais elle n'affecte en rien le fonctionnement du fumoir. A un moindre
degré, une pellicule de fumée s'accumule sur les surfaces intérieures de votre barbecue.
Cette pellicule ne peut pas étre éliminée, mais elle n'a aucune incidence négative sur le
fonctionnement de votre barbecue a gaz.

COMBINAISONS ALIMENTS A CUIRE/ESSENCES DE BOIS

Boeuf et agneau chéne et noyer blanc d’Amérique
Porc pacanier, cerisier et pommier
Poulet pommier et pacanier

Poisson prosopis et aulne

Légumes brins de romarin

Evitez toujours les bois mous et résineux, tels que le pin, le cédre et le peuplier tremble.
A AVERTISSEMENT : N’utilisez jamais du bois traité ni du bois exposé a
des produits chimiques.



/A GEFAHRENHINWEIS: Verwenden Sie zum Anziinden der Holzspane
in der Raucherkammer keine brennbaren Fliissigkeiten oder
entflammbare Erzeugnisse. Bei dieser Art des Anziindens besteht die
Gefahr schwerer Verletzungen.

VERWENDEN DER RAUCHERKAMMER

Fir die Raucherkammer werden in Wasser eingeweichte Holzspane verwendet. Um die besten
Ergebnisse bei schneller garenden Speisen wie Steaks, Burger, Koteletts usw. zu erreichen,
empfehlen wir die Verwendung von feineren Spénen, da sich diese Spane schneller entziinden
und schneller zu einer entsprechenden Rauchentwicklung fiihren. Bei Speisen mit langeren
Garzeiten wie Braten, Hiihnchen, Pute usw. sollten Sie gréBere Holzstlicke verwenden, da
diese langsam entflammen und fur langere Zeit Rauch erzeugen. Wenn Sie mehr und mehr
Erfahrungen mit Ihrer Raucherkammer sammeln, kdnnen Sie mit verschiedensten Mischungen
an Holzspéanen und Holzstiicken experimentieren und das fir Ihren Geschmack richtige
Raucharoma herausfinden.

INSTALLATION

1) Stellen Sie die Raucherkammer auf die Flavorizer® Bars-Aromaschienen.

2) Legen Sie die Grillroste auf die Leisten in der Grillkammer. Der breitere Grillrost
gehort an die rechte Seite der Grillkammer und der schmalere Grillrost neben die
Raucherkammer, also links neben den breiten Rost.
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SO VERWENDEN SIE DIE RAUCHERKAMMER

In einem ersten Schritt trénken Sie die Holzspane mindestens 30 Minuten lang in Wasser,
bevor Sie die Spane entfachen. (Feuchtes Holz ergibt ein starkeres Raucharoma.) Geben Sie
eine Handvoll an Holzspanen oder einige groBere Stiicke auf den Boden der Raucherkammer.
Warten Sie bis sich der Rauch entwickelt hat und legen sie dann das Grillgut auf den Grillrost.
Das ist speziell fir Grillgut welches nur kurz gegrillt wird wichtig. Mit zunehmender Erfahrung
geben Sie mal mehr oder mal weniger Holz in den Kasten, um den von lhnen gewiinschten
Geschmack zu erzielen.

HINWEIS: SchlieBen Sie beim Rauchern immer den Deckel, damit der Rauch voll in das
Rauchergut eindringen kann. Ziinden Sie den Grill anhand der Anleitungen zum Anziinden
an. Der Rauchervorgang beginnt nach ca. 10 Minuten und dauert bis zu 45 Minuten. Wenn
Sie ein starkeres Raucheraroma erreichen mochten, fillen Sie die Raucherkammer nochmals
mit Holzspanen und / oder Holzstiicken auf. Lassen Sie den Deckel des Grills wahrend des
Garvorgangs geschlossen.

HINWEIS: Nach dem Wiederauffillen der Rducherkammer dauert es ca. 10 bis 15 Minuten,
bis der Rauchervorgang erneut beginnt. Mit Hilfe der Raucherkammer kénnen Sie Rezepte flr
Fleisch, Geflugel und Fisch verfeinern. Lassen Sie die Speisen bei geschlossenem Deckel so
lange garen, wie im Rezept angegeben.

A GEFAHRENHINWEIS: Verwenden Sie zum Anziinden der Holzspidne
@ in der Raucherkammer keine brennbaren Fliissigkeiten oder @
entflammbare Erzeugnisse. Bei dieser Art des Anziindens besteht die
Gefahr schwerer Verletzungen.

REINIGEN DER RAUCHERKAMMER
Vor jeder Verwendung muss die Asche aus der Raucherkammer geleert werden, damit der
gewlnschte Luftzug moglich ist.

REMARQUE : Nach dem Rauchern verbleiben ,Rauchablagerungen” auf den Flachen der
Raucherkammer. Diese Ablagerungen konnen nicht entfernt werden und beeintrachtigen

die Funktion der Raucherkammer nicht. Auch im Inneren des Gasgrills verbleibt ein gewisser
Grad an diesen ,Rauchablagerungen®. Diese Ablagerungen missen nicht entfernt werden und
haben keinen negativen Einfluss auf die Funktion des Gasgrills.

HOLZPAARUNGEN
Rind und Lamm Eiche und Hickory
Schwein Pekannuss, Kirsche und Apfel
Gefliigel Apfel und Pekannuss
Fisch SuBhilsen und Erle
Gemiise Rosemarienzweige

Vermeiden Sie stets weiches, harziges Holz wie Kiefer, Zeder und Espe.
A WARNHINWEIS: Verwenden Sie niemals Holz, das behandelt oder
Chemikalien ausgesetzt wurde.
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A VAARA: Al3 kiyt3 palavaa nestettd tai tuotteita savustuslaatikon
puulastujen sytyttamiseen. Se voi aiheuttaa vakavia vammoja.

SAVUSTIMEN KAYTTO

Savustimessa kéytetaan esikésiteltyja puulastuja. Nopeampien ruokien, kuten pihvien,
hampurilaisten ja kyljysten, valmistuksessa on suositeltavaa kayttaa ohuempia puulastuja,
koska ne syttyvat ja kehittavat savua nopeammin. Pidempaa kypsennysaikaa vaativille ruoille,
kuten paistit, kana ja kalkkuna, on suositeltavaa kayttaa suurempia puupaloja, koska ne
syttyvat hitaasti ja kehittavat savua pidemman aikaa. Kokeilemalla erilaisia puulastujen ja
-palojen yhdistelmia I18ydat makuusi parhaiten sopivan savuaromin.

ASENNUS

1) Aseta savustuslaatikko Flavorizer® -kiskoille.

2) Aseta grilliritilat grillipesan reunoille. Leved grilliritila sijoitetaan pesan oikeaan laitaan.
Kapea grilliritila asetetaan savustusrasian viereen (levean ritilan vasemmalle puolelle).
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SAVUSTIMEN KAYTTO

Liota puulastuja vedessa vahintadn 30 minuuttia ennen kayttéa. (Marasta puusta lahtee
enemman savuaromeja.) Aseta kourallinen puulastuja tai muutama suurempi puupala
savustimen pohjalle. Voit lis&ta tai vdhentda puun maaraa makusi mukaisesti.

Huomautus: Grillaa aina kansi suljettuna, jotta savu imeytyy kunnolla ruokaan. Sytyta grilli
sytytysohjeiden mukaisesti. Savuaminen alkaa noin 10 minuutissa ja kestaa jopa 45 minuuttia.
Lisaa savustimeen puulastuja ja/tai -paloja, jos haluat enemman savuaromeja. Pida grillin kansi
suljettuna savustuksen aikana.

Huomautus: Puun lisdémisen jalkeen savuaminen alkaa uudelleen 10-15 minuutin kuluttua.
Savustimella saadaan lisamakua liha-, siipikarja- ja kalaruokiin. Kypsenné kansi suljettuna

ohjeissa annettujen aikojen mukaisesti.

A VAARA: Al3 kiytid palavaa nestetti tai tuotteita savustuslaatikon
puulastujen sytyttamiseen. Se voi aiheuttaa vakavia vammoja.

SAVUSTIMEN PUHDISTAMINEN

Tyhjenna tuhka savustimesta ennen kayttog, jotta ilma paasee kiertamaan kunnolla.

@ Huomautus: Savustuksesta ja4 savujdédmia savustimen pinnalle. Jadmié ei voi poistaa @
eivatké ne vaikuta savustimen toimintaan. Jadmia keraantyy jonkin verran myds kaasugrillin
sisdpuolelle. Naita jaamia ei tarvitse poistaa eivatka ne vaikuta haitallisesti kaasugrillin

toimintaan.

PUUYHDISTELMIA
Nauta ja lammas tammi ja hikkori
Porsas pekaani, kirsikka ja omena
Kana omena ja pekaani
Kala mesquito ja leppa
Vihannekset rosmariinioksat

Valta pehmeita pihkaisia puulaatuja, kuten manty, setri ja haapa.
A VAROITUS: Ald koskaan kiyta kisiteltyd tai kemikaaleille altistunutta
puuta.
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A FARE: Bruk ikke brennbar vaeske eller lett antennelige produkter i
rokeboksen for a tenne opp trebitene. Dette kan forarsake alvorlig
brannskade.

BRUK AV ROKEBOKS

Rokeboksen bruker krydrede treflis. Vi anbefaler bruk av finértreflis fordi de tenner og lager
rok hurtigere, noe som gir bedre resultater ved hurtig steking av kjott som biff, hamburgere
og kjottstykker, etc. For lengre steking av kjott som steker, kylling og kalkun, etc., anbefaler vi
& bruke storre trestykker fordi de tenner sakte og avgir rok over lengre tid. Nar du far erfaring
med & bruke rokeboks, vil vi oppmuntre deg til & prove forskjellige kombinasjoner av treflis og
-stykker, for & finne den rokesmaken som passer deg best.

MONTERING

1)  Still inn rekeboksen pa toppen av Flavorizer® bars.

2) Sett grillristene pa kantene i grillboksen. Den brede grillristen plasseres pa heyre side
av grillboksen. Den smale risten plasseres ved siden av rekeboksen (til venstre for den
brede risten).
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BRUKE ROKEBOKSEN

Legg treflisene i vann minst 30 minutter for bruk, til & begynne med. (Vatt tre vil produsere mer
rokesmak.) Plasser en handfull med treflis eller noen fa sterre trebiter i bunnen av roekeboksen.
Nar du far erfaring med roking, oker eller minsker du mengden med tre, s& det passer din

smak.

Merk: Grill alltid med lokket lukket for & la roken komme helt inn i kjottet. Grillen tennes

i henhold til tenningsinstruksjonene. Rekingen vil begynne om ca. 10 minutter og vare s&
lenge som 45 minutter. Etterfyll rokeboksen med treflis og/eller trestykker, hvis du vil ha mer
roksmak. Hold lokket p& grillen lukket under steking.

Merk: Etter at rokeboksen er etterfylt, vil det ta ca. 10 til 15 minutter for rekingen starter igjen.
Rokeboksen kan brukes til kjott-, fizerkre- og fiskeoppskrifter. Stek med lokket pa i henhold il

tiden som indikeres i tabellene eller oppskriftene.

A FARE: Bruk ikke brennbar veeske eller lett antennelige produkter i
rokeboksen for a tenne opp trebitene. Dette kan forarsake alvorlig
brannskade.

RENGJORING AV ROKEBOKS
@ Tom rokeboksen for aske for a gi riktig luftstrem, fer hver gang den brukes. @

Merk: Roking gir et “roke"-belegg pé overflaten av rokeboksen. Disse restene kan ikke
fiernes og vil ikke ha innvirkning pa driften av rokeboksen. “Reke"-belegget vil i mindre grad
samles pé& innsiden av gassgrillen. Disse restene behover ikke & fiernes og vil ikke ha noen
negativ innvirkning pé gassgrillen.

TRESTYKKER PARVIS

Oksekjott og lam eik og hickory
Svinekjott pecan, kirsebezer og eple
Kylling eple og pecan

Fisk mesquite og or
Gronnsaker rosmarinspirer

Unnga alltid mykt tre med harpiks, som furu, seder og asp.
/A ADVARSEL: Det ma ikke brukes tre som er behandlet eller utsatt for
kjemikalier.
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A FARE: Anvend aldrig nogen form for brandfarlig vaeske eller
antaendelige produkter til at anteende treeflis i smokeren. Det vil
medfore alvorlige personskader.

SADAN BRUGES SMOKEREN

Smokeren bruger rygeflis, der har veeret lagt i bled. For at fa de bedste resultater med mad,
der grilles hurtigt, sd&som beffer, burgere og mindre kedstykker osv., anbefaler vi at benytte

de mindre rygeflis, da de anteendes og ryger hurtigere. Til mad, der skal grilles i leengere

tid, sdsom steg, kyllinger og kalkuner osv., anbefaler vi, at der bruges sterre traestykker, da

de anteendes langsomt og ryger i leengere tid. Efterh&nden som du far erfaring i at bruge
smokeren, er det godt at eksperimentere med forskellige kombinationer af treeflis og -stykker,
sa du finder den regsmag, du bedst kan lide.

MONTERING

1) Seet smokerkassen oven pa Flavorizer® steengerne.

2) Seet grillristene pa stottekanterne i grillkassen. Den brede grillrist placeres pa
grillkassens hejre side. Den smalle rist placeres ved siden af grillkassen (til venstre for
den brede rist).
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SADAN BRUGES SMOKEREN

Forst leegges treeflisene i blod i vand i mindst 30 minutter, inden de bruges. (Vadt trae
frembringer mere regsmag.) Leeg en handfuld treeflis eller nogle fa storre stykker i bunden
af smokeren. Efterh&nden som du fér erfaring med rygning, kan maengden af tree oges eller
reduceres som du synes bedst.

Bemaerk: Grill altid med lukket lag, s& regen treenger helt igennem maden. Teend grillen

i henhold til teendingsinstrukserne. Regen starter efter ca. 10 minutter og varer i op til 45
minutter. Har du brug for mere regsmag, sé fyld igen smokeren med treeflis og/eller -stykker.
Hold grilllaget lukket, mens der grilles.

Bemaerk: Regen er ca. 10-15 minutter om igen at komme i gang, efter der er fyldt pa
smokeren. Smokeren kan bruges til at fremhzeve smagen i opskrifter med ked, fierkree og fisk.
Grill med lukket 1&g i de tidsrum, der er anfort i oversigter eller opskrifter.

A FARE: Anvend aldrig nogen form for brandfarlig vaeske eller
antaendelige produkter i smokeren til at taende traeflisene. Det
medforer alvorlige personskader.

SADAN RENGORES SMOKEREN
@ Tom asken ud af smokeren hver gang fer brug, sa der er ordentlig lufttilfersel. @

Bemaerk: Regning efterlader en “roghinde” pa4 smokerens overflade. Denne hinde kan ikke
fiernes og har ingen indflydelse p4, hvordan smokeren fungerer. Der samler sig lidt mindre
“roghinde” p& gasgrillens inderside. Det er ikke nedvendigt at fijerne denne hinderest, og den
har ingen negativ indflydelse p&, hvordan gasgrillen fungerer.

TRASAMMENS/ZATNINGER
Oksekod og lam ege- og hikkoritrae (amr. valned)
Svinekod pekan-, kirsebaer- og aebletrae
Kylling eeble- og pekantree
Fisk mesquito- og elletree
Gronsager rosmarinkviste

Ungdé altid blede, harpiksholdige treesorter som pinje- ceder- og aspetree.
/A ADVARSEL: Anvend aldrig trae, der har veeret behandlet med eller
udsat for kemikalier.
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A FARA: Anvand inte tindviatska eller annan brannbar vitska i rokladan
for att tanda traflisen. Detta kan leda till allvarlig personskada.

ANVANDA ROKLADAN

| rokladan anvands bldtlagd traflis. For att uppna basta resultat vid snabb tillagningstid som vid
grillning av biff, hamburgare, kotletter och dylikt rekommenderar vi anvandning av finare tréflis,
eftersom denna béde ténds och genererar rok snabbare. Fér mat med langre tillagningstid
som stek, kyckling, kalkon och dylikt rekommenderar vi anvandning av storre trabitar, eftersom
de tands langsamt och genererar rék under en langre tidsperiod. Nér du far stérre erfarenhet
av att anvanda din réklada kan du experimentera med olika kombinationer av tréflis och
trébitar for att hitta den roksmak som bast passar din smak.

INSTALLATION

1) Placera rokladan ovanpa Flavorizer®-stangerna.

2) Placera grillgallret pa rokladans ovankant. Det breda grillgallret placeras till héger
om rokladan. Det tata grillgallret placeras bredvid rékladan (till vanster om det breda
grillgallret)
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ANVANDA ROKLADAN

Borja med att blétlagga traflisen i vatten i 30 minuter innan anvandning. (Vatt tré genererar
mer réksmak.) Placera en handfull traflis eller nagra stérre trabitar i botten av rokladan. Nar du
far storre erfarenhet av rékning kan du ¢ka eller minska mangden tra efter din egen smak.

Obs: Grilla alltid med locket pa s& att réken kan tranga in i maten ordentligt. Tand grillen
enligt tdndningsanvisningarna. Rokutvecklingen startar efter cirka 10 minuter och varar i upp
till 45 minuter. Om du vill ha mer rék kan du fylla pa traflis och/eller trébitar i rokladan. Lat
locket vara pa grillen under tillagning.

Obs: Nar du fyllt pa rékladan igen tar det 10 till 15 minuter fér rékutvecklingen att komma
igang igen. Rokladan kan anvandas for att forbattra ratter med kott, fagel och fisk. Grilla med
locket pa s& lange som anges i tabeller eller recept.

A FARA: Anvind inte tindviatska eller annan brannbar vitska i rokladan
for att tanda traflisen. Detta kan leda till allvarlig personskada.

RENGORA ROKLADAN
Fore varje anvandningstillfalle ska askan tdmmas ut fran rékladan for att mojliggora ett
ordentligt luftflode.

Obs: Rokning lamnar en rokavlagring pa rokladans yta. Avlagringen kan inte avlagsnas och
péverkar inte rokladans funktion. En mindre rokavlagring bildas pa insidan av gasolgrillen.
Denna avlagring behover inte avlagsnas och péverkar inte gasolgrillens funktion pa ett
negativt satt.

TRAKOMBINATIONER
No6tkott och lamm ek och hickory
Flaskkott pekan, korsbar och apple
Kyckling apple och pekan
Fisk mesquite och al
Gronsaker rosmarinkvistar

Undvik att anvanda mjukt, kadigt traslag som tall, cedertré och asp.
A VARNING: Anvind aldrig trd som ar behandlat eller har utsatts for
kemikalier.
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A GEVAAR: Gebruik geen ontvlambare viloeistof of brandstof in de
smoker om de houtsnippers aan te steken. Dit kan ernstig lichamelijk
letsel veroorzaken.

DE SMOKER GEBRUIKEN

De smoker maakt gebruik van voorgeweekte houtsnippers. Voor de beste resultaten bij
gerechten met een korte baktijd, zoals biefstuk, hamburgers en karbonades, enz, raden wij
aan om fijnere houtsnippers te gebruiken, omdat ze sneller aangaan en roken. Voor gerechten
met een langere baktijd, zoals braadstukken, kippen en kalkoenen, enz, raden wij het gebruik
aan van grotere houtsnippers, omdat ze langzaam aangaan en langer rook geven. Naarmate

u meer ervaring krijgt bij het gebruik van uw smoker, raden wij aan om te experimenteren met
verschillende combinaties van houtsnippers en houtstukken om zodoende de rooksmaak te
creéren die het beste bij u past.

INSTALLATIE
1) Plaats de Smoker boven op de Flavorizer®-staven.

2) Plaats de kookroosters op de richels van de kookketel. Het brede kookrooster bevindt
zich aan de rechterzijde van de kookketel. Het smalle rooster bevindt zich naast de
Smoker (links van het brede rooster)
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DE SMOKER GEBRUIKEN

Begin voor het gebruik met het weken van de houtsnippers in water gedurende tenminste 30
minuten. (Nat hout geeft een vollere rooksmaak.) Plaats een handje houtsnippers of enkele
grotere houtstukken onder in de smoker. Naarmate u meer ervaring krijgt bij het roken, kunt u
de hoeveelheid hout naar smaak vergroten of verkleinen.

Opmerking: Altijd grillen met een gesloten deksel, zodat de rook volledig in het gerecht

kan dringen. Steek de barbecue aan volgens de ontstekingsinstructies. De rook begint na
ongeveer 10 minuten en duurt ongeveer 45 minuten. Vul voor meer rooksmaak de smoker met
houtsnippers en/of houtstukken. Het deksel moet op de barbecue blijven tijdens het bakken.

Opmerking: Nadat de smoker is gevuld, duurt het ongeveer 10 tot 15 minuten voordat het
weer begint te roken. De smoker kan worden gebruikt voor het verrijken van vlees-, kip- en
visgerechten. Met het deksel op de barbecue bakken volgens de tijden die staan aangegeven

in de tabellen of recepten.

A GEVAAR: Gebruik geen ontvlambare vloeistof of brandstof in de
smoker om de houtsnippers aan te steken. Dit kan ernstig lichamelijk
letsel veroorzaken.

DE SMOKER SCHOONMAKEN
Verwijder voor elk gebruik het as uit de smoker voor een goede luchtstroom.

Opmerking: Het roken zorgt voor “rookresten” op het oppervlak van de smoker. Deze
resten kunnen niet worden verwijderd en beinvloeden de werking van de smoker op geen
enkele manier. In mindere mate zullen er “rookresten” ontstaan aan de binnenzijde van uw
gasbarbecue. Deze resten hoeven niet te worden verwijderd en zullen de werking van uw
gasbarbecue niet negatief beinvioeden.

HOUTCOMBINATIES
Biefstuk en lamsvilees eik en hickoryhout
Varkensvlees pecan-, kersen- en appelhout
Kip appel- en pecanhout
Vis mesquite- en elshout
Groenten rozemarijntakjes

Gebruik nooit zachte, harshoudende houtsoorten, zoals dennenhout, cederhout en espehout.
A WAARSCHUWING: Gebruik nooit hout dat is behandeld of is
blootgesteld aan chemicalién.
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/A PERICOLO: Non utilizzare liquidi infiammabili o prodotti combustibili
di qualsiasi tipo per accendere i trucioli di legno nell’affumicatore.
Cio potrebbe causare gravi lesioni personali.

USO DELLAFFUMICATORE

L'affumicatore & alimentato con trucioli di legno imbevuti di acqua. Per ottenere ottimi risultati
con i cibi a cottura rapida come bistecche, hamburger, costolette ecc. si consiglia 'uso di
trucioli piu fini perché si incendiano rapidamente e producono fumo piti velocemente. Per i
cibi con tempi di cottura lunghi come gli arrosti, pollo e tacchino si consiglia di utilizzare trucioli
con una pezzatura pit grande perché si incendiano lentamente e continuano a produrre fumo
per un tempo maggiore. Dopo aver fatto un po di pratica con 'affumicatore, consigliamo di
sperimentare diverse combinazioni di trucioli e legnetti per trovare 'aroma di affumicato che
piu soddisfa il palato.

INSTALLAZIONE

1) Posizionare 'affumicatore sulle barre aromatizzanti Flavorizer® .

2) Disporre le griglie di cottura sui supporti allinterno del braciere. La griglia di cottura a
larga deve essere posizionata sul lato destro del braciere. Posizionare la griglia a stretta
vicino alla scatola dell'affumicatore (alla sinistra della griglia pit larga)
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PER USARE LUAFFUMICATORE

Per iniziare, immergere i trucioli di legno in acqua per almeno 30 minuti prima dell'uso
utilizzando l'accessorio (imbevitore). (Il legno bagnato produce un maggior aroma di
affumicato.) Mettere una manciata di trucioli o qualche pezzetto pit grande di legno sul fondo
dell'affumicatore. Dopo aver fatto un po’ di pratica con I'affumicatore, si pud aumentare o

diminuire la quantita di legno in base al proprio gusto personale.

Nota: Cucinare sempre con il coperchio chiuso per consentire al cibo di assorbire bene

il fumo. Accendere il barbecue seguendo le istruzioni. Dopo circa 10 minuti si sviluppera il
fumo che pud durare fino a 45 minuti. Se si desidera aumentare la quantita di fumo, riempire
nuovamente l'affumicatore con trucioli o legnetti. Tenere il coperchio del barbecue chiuso

durante la cottura.

Nota: Dopo aver ricaricato 'affumicatore, saranno necessari 10/15 minuti perché il fumo
riprenda a fuoriuscire. Laffumicatore pud essere utilizzato per rendere speciali i vostri piatti a
base di carne, pollo o pesce. Cucinare con il coperchio abbassato rispettando i tempi indicati
nelle tabelle di cottura o nel ricettario.

A PERICOLO: Non utilizzare liquidi inflammabili o prodotti combustibili
di qualsiasi tipo per accendere i trucioli di legno nell’affumicatore.

Cio potrebbe causare gravi lesioni personali. @

PULIZIA DELLAFFUMICATORE
Prima di ogni utilizzo eliminare le ceneri dall'affumicatore per consentire un adeguato flusso
dell'aria.

Nota: Lutilizzo dell'affumicatore lascia un residuo di “affumicato” sulla superficie. Non
eliminare il residuo. Non condiziona il funzionamento dell'affumicatore. Uno strato piu leggero
di “affumicatura” si accumula anche allinterno del barbecue a gas. Non & necessario eliminare
questo residuo, in quanto non compromette il funzionamento del barbecue.

QUALI LEGNI SCEGLIERE

Manzo e Agnello quercia e Hickory
Maiale noce, ciliegio e melo
Pollo melo e noce

Pesce masquite e ontano
Verdure rametti di rosmarino

Evitare I'utilizzo di legni morbidi e resinosi come pino, cedro e pioppo.
A AVVERTENZA: Non utilizzare in nessun caso legno trattato o che
abbia subito trattamenti chimici.
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A CUIDADO: nio utilizar fluido inflamavel ou produtos combustiveis no
fumeiro para acender as aparas de madeira. Isto causara ferimentos
corporais graves.

USAR O FUMEIRO

O fumeiro usa aparas de madeira previamente humedecidas. Para melhores resultados com
comida de preparagéo répida, como bifes, hamblrgueres e costeletas, etc., recomenda-se a
utilizacdo de aparas de madeira finas, j& que acendem e criam fumo mais rapidamente. Para
comidas que demorem mais tempo, tais como assados, frango e perus, etc, recomenda-se a
utilizagcéo de pedagos de madeira mais largos, uma vez que demoram a acender e fornecem
fumo durante um periodo maior de tempo. A medida que ganha experiéncia na utilizagéo do
fumeiro, encorajamos que experimente diferentes tipos de aparas e pedagos de madeira, para
encontrar o sabor a fumo mais apropriado.

INSTALACAO

1) Coloque o caixa de fumeiro sobre as barras Flavorizer®.

2) Coloque as grelhas nas saliéncias da caixa de fumeiro. A grelha larga é posicionada no
lado direito da caixa para cozinhar. A grelha estreita é posicionada ao lado da caixa de
fumeiro (& esquerda da grelha larga).
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USAR O FUMEIRO

Como ponto de partida, molhe as aparas de madeira em dgua no minimo durante 30 minutos
antes de usar. (madeira molhada produz mais sabor de fumo.) Coloque uma mao cheia

de aparas de madeira ou uns pedagos maiores no fundo do fumeiro. A medida que ganha
experiéncia, aumente ou diminua a quantidade de madeira apropriada ao seu gosto.

Nota: Grelhe sempre com a tampa fechada, para permitir que o fumo penetre completamente
na comida. Acenda o grelhador de acordo com as instrugdes. O fumo comega dentro de 10
minutos e dura aproximadamente 45 minutos. Se necessitar de mais fumo, encha novamente
o fumeiro com aparas e/ou pedacos de madeira. Mantenha a tampa do grelhador fechada
enquanto cozinha.

Nota: Apds encher novamente o fumeiro, o fumo demora cerca de 10 a 15 minutos a
comegar de novo. O fumeiro pode ser usado para melhorar receitas de carne, aves e peixe.
Cozinhe com a tampa para baixo de acordo com os tempos indicados nas tabelas ou nas

receitas.

A CUIDADO: nio usar fluido inflamavel ou produtos combustiveis no
fumeiro para acender as aparas de madeira. Isto causara ferimentos

corporais graves.

LIMPAR O FUMEIRO

Antes de cada utilizag&o, esvazie as cinzas do fumeiro, para permitir um fluxo de ar adequado.

Nota: Fumar deixa um residuo de “fumo” na superficie do fumeiro. Este residuo ndo pode ser
removido e ndo afecta o funcionamento do fumeiro. A um grau mais pequeno, um residuo de
“fumo” acumula no interior do grelhador a gas. Este residuo ndo necessita de ser removido e
néo afecta o funcionamento do grelhador a gés.

PARES DE MADEIRA

Carne de vaca e borrego carvalho e nogueira

Carne de porco nogueira-peca, cereja e maca
Galinha maca e nogueira-peca

Peixe arvore-de-mesquita e amieiro
Vegetais alecrim

Evite sempre madeiras moles, tais como resina como pinheiro, cedro e choupo
A AVISO: Nunca utilize madeira que tenha sido tratada ou exposta
a quimicos.
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A NIEBEZPIECZENSTWO: Nie nalezy uzywa¢é palnych ptynow
lub produktéw do rozpalenia wiérkow drewnianych.

Nieprzestrzeganie zalecenia moze doprowadzi¢ do powaznych
obrazen ciata.

UZYWANIE PALENISKA

Palenisko uzywa wstepnie hamoczonych wiérkéw drewnianych. W celu szybkiego
przygotowania zywnosci, na przyktad stekéw, hamburgeréw i kotletéw, itp., zalecamy
uzywanie drobnych wiérkéw drewnianych z powodu ich szybkiego rozpalania i szybkiego
wytwarzania dymu. Do dtuzszego pieczenia, na przyktad do pieczeni, kurczaka lub
indyka, itp. zalecamy uzywanie wiekszych kawatkéw drewna z powodu ich wolniejszego
rozpalania i wytwarzania dymu przez dtuzszy okres czasu. W miare nabywania
doswiadczenia w uzytkowaniu paleniska, zachecamy do eksperymentowania z réznymi
wielkosciami wioéréw drewnianych i kawatkéw drewna w celu znalezienia aromatu dymu
najbardziej dostosowanego do smaku.

INSTALACJA

1) Umiesci¢ korpus paleniska w gérnej czesci drazkéw Flavorizer®.

2) Umiesci¢ kraty do pieczenia na wystepach w skrzynce do pieczenia. Szeroka krata
do pieczenia znajduje sie z prawej strony skrzynki do pieczenia. Waska krata
znajduje sie obok paleniska (na lewo od szerokiej kraty)
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UZYCIE PALENISKA

Przed uzyciem paleniska nalezy namoczy¢ widrki drewniane w wodzie przez przynajmniej
30 minut. (Wilgotne drewno wytwarza bardziej aromatyczny dym). Umiesci¢ gars$c
wiorkéw lub wiekszych kawatkéw drewna na dnie paleniska. W miare nabywania
doswiadczenia, mozna zwiekszac lub zmniejszac ilos¢ drewna zgodnie z indywidualnym
smakiem.

Uwaga: Aby umozliwi¢ przenikanie dymu do zywnosci nalezy zawsze grillowac z
zamknieta pokrywa. Nalezy rozpali¢ grill zgodnie z instrukcjami dotyczacymi jego
rozpalenia. Wytwarzanie dymu rozpocznie sie w ciaggu 10 minut i bedzie trwato do
45 minut. Jezeli potrzebna jest wieksza ilo§¢ dymu, nalezy dodac do paleniska widrki
drewniane i/lub kawatki drewna. W czasie pieczenia pokrywa grilla powinna by¢
zamknieta.

Uwaga: Po uzupetnieniu drewna, dym ponownie zacznie sie wytwarzac¢ w ciaggu 10 do 15

minut. Palenisko mozna uzywa¢ do podniesienia waloréw smakowych miesa, drobiu i ryb.
Nalezy przyrzadzac potrawe z zamknieta pokrywa zgodnie z czasem wskazanym w tabeli
lub przepisie.

A NIEBEZPIECZENSTWO: Nie nalezy uzywac palnych ptynéw
lub produktéw do rozpalenia wiérkow drewnianych.
Nieprzestrzeganie zalecenia moze doprowadzi¢ do powaznych
obrazen ciata.

CZYSZCZENIE PALENISKA
Przed kazdym uzyciem nalezy oprdznic palenisko z popiotu, aby zapewnic¢ prawidtowy
przeptyw powietrza.

Uwaga: Dymienie pozostawia na powierzchni paleniska tzw. osad z “dymu”. Osadu
nie mozna usunac i nie wptywa on na dziatanie paleniska. W mniejszym stopniu osad
z “dymu” osadza sie wewnatrz grilléw gazowych. Nie nalezy usuwac tego osadu i nie
wptywa on ujemnie na dziatanie grilla.

tACZENIE DREWNA

Wotowina i jagniecina dab i orzesznik
Wieprzowina leszczyna, wisnia i jabton
Kurczak jabton i leszczyna

Ryba jadtoszyn i olcha
Warzywa gatazki rozmarynu

Zawsze nalezy unika¢ miekkiego, zywicznego drewna, na przyktad sosny, cedru i osiki.

A OSTRZEZENIE: Nigdy nie nalezy uzywa¢ drewna, ktére zostato
poddane dziataniu lub wystawione na dziatanie sSrodkéw
chemicznych.
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A OMACHO: He nonb3yitecb BOCN/IaMEHAIOLW,ENCA XUAKOCTbIO UNKU
roproyYMMmu NPOAyKTaMnU B KaMepe KONYeHus ANA 3aXuraHus
OepeBAHHbIX Wen. DTO MOXeT NPUBECTU K Cepbe3HOo TpaBMe.

MCMNOJIb30OBAHUE KAMEPbI KOMNMYEHNA

[ns kamepbl KONYEHWs UCMONb3YIOTCA NPeABAPUTE/ILHO MPONUTaHHbIE AePeBAHHbIE LLEMbl.
YTob6bl MONYYMTb HaUNyyLwMe pe3ynbTaThl ¥ BbICTPOE NPUrOTOBIEHNE TaKUX MPOAYKTOB KakK
CTelku, rambyprepbl, OTOMBHbIE U T.A4., PEKOMEHAYETCS NCMONb30BaTh TOHKNE AePEeBAHHbIE
Lensl, MOCKO/bKY OHU BbICTpee 3aropalTcs 1 0bpasytoT AbiM. s NPOAYKTOB,
Tpebywnx bonee ANUTENbHOIO NPUrOTOBIEHUS: KAaPEHOE MACO, KYPATUHA, MHAOWATUHA
W T.4., PEKOMEHAYETCA UCMOJb30BaTh bosiee MaCCUBHbIE AepeBAHHbIE KOMOAbI, MOCKONbKY
OHU 3aropakwTca MeASIEHHO M JAl0T AbIM B TeyeHUe bonee AAUTeNbHOro nepuoaa
BpeMeHu. Koraa Bbl HayunTech NoJsib30BaThCA KAMEPOWN KOMUYEHMUs, Mbl pEKOMeHAYyeM Bam
nonpoboBaTh pas3/iMyHble BAPUAHTbI LEPEBSHHBIX LWEN U KOO, YTobbl BbIOpaTh Hanbonee
noaxoaAlniA apomar Abima.

YCTAHOBKA

1) YcTaHoBWUTe KOpMNyC KaMepbl KonueHus Ha npyTbs Flavorizer®.

2) T[locTaBbTe pelleTKy AN MPUrOTOBAEHUS HA BbICTYMbl B OTAENEHUUN ANs
NpuroToBsieHns nuim. Lnpokas pelleTka yCTaHaBIMBAETCs CripaBa OT OTAEeNeHus
[ANA NPUrOTOBNEHUS MULLK. Y3Kas peLueTka yCTaHABIMBAETCA PALAOM C Kamepow
KoMueHwus (CreBa OT WKWPOKON peLueTKn)

&
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NCIMNOJIb3OBAHUE KAMEPbI KOMYEHUA

BHauasie Hy>KHO MPOMUTaTh AEPEBAHHbIE WeMbl B BOAE B TEYeHNE He MeHblwe 30 MUHYT.
(BnakHas ApeBecrHa CO3AAeT Y4 apoMaT AbiMa.) MoMecTUTe ropCcTh AepeBAHHbIX Wwen
WM HECKOJIBKO KOJIOA Ha LHO KOpMyca Kamepsl konyeHus. Mo mepe npuobpeTeHus onsita
KOMYEHWA YBEANYMBANTE UM YMEHbLIAATE KONMYECTBO APEBECHHBI MO BKYCY.

MpuMeyaHue: Bcerna rotoBbTe € 3aKPbITOM KPbIWKON, YTOGbI AbIM MOMHOCTbIO MPOHMKAN
B NPOAYKT. 3QXI1UTe rPUJib B COOTBETCTBUMN C MHCTPYKLMAMMU MO 3aXKMraHuio. [bIM HauHeT
NnosABAATLCA NPMBAN3UTENbHO Yepe3 10 MUHYT, 1 ByaeT npoaomkaTbca 45 MUHYT. Ecnun
TpebyeTcs 6osblue AbIMa, NMOJIOXMUTE eLLe Wen U/Uan Konoa,. Bo Bpems NnpurotoesieHns
KpbILLKA FPUAS A0/MKHA OCTABaThCA 3aKPbITOMN.

MpumeuaHue: Mocsie HOBOW 3anpaBKy Kamepbl KonyeHus notpebyerca 10 - 15 MUHyT,
yTObbI AbIM MOABMICA CHOBA. Kamepa KOMYeHMs MOXKeT UCMOb30BaThCA A8 AOBEAEHUS
[0 KOHAMLMW MACA, KyPATUHBI U pbibbl. BO BpeMs NPUroTOBAEHUA NULLM KPbIlWKa A0/KHA

OCTaBaTbCA 3aKprTOl7I B Teé4yeHne BpeMeHU, yKa3aHHOro B Ta6J1VILI,aX nnu peuentax.

A OMACHO: He nonb3yiTecb BOCN/IaMeHAIOWENCA XUAKOCTbIO UK
roproyMMmu NPoAyKTaMn B KaMepe KONUeHus A8 3aXuraHusa
OepeBAHHbIX Wen. OTO MOXeT NPUBECTU K Cepbe3HON TpaBMe.

OYNCTKA KAMEPbLI KONMYEHUA
Mepen KaxabM UCMOMb30BAHMEM YAAJIUTE U3 Kamepsbl 301y Ansa obecneyeHns
HEOb6XO0AUMON BEHTUNALLUMN.

MpuMeyaHume: MNpu KONYEHMUMU HA MOBEPXHOCTU KaMepbl OCTAKTCA OCTaTKM “AbiMa”. DTu
OCTaTKMW HeNb3s yAaNNTb, HO OHU He BIUAIT Ha paboTy KaMepbl. BHyTpW ra3oBoro rpuns
6yayT HakanAMBaTbCA OCTAaTKM “AbIMA”, HO B MEHbLUEN CTENEHW. DTU OCTATKN HE HYXKHO
yOanaTb, OHW He MOBAUAIOT OTPULATENBHO HAa paboTy ra3oBoro rpuns.

COYETAHUE NMPUTOTOBNAEMBIX MPOAYKTOB U APEBECUHbI

FoBaAuMHa, MAaco Mmonoaoro 6apaika 4y6 n rukopu

CBUHMHA opex nekaH, BULLHA 1 26/10HA
Kypatuna A6710HA 1 opex nekaH

Pbiba MECKUT 1 0/bXa

Osouun BETKW po3MapuHa

Bcerpa nsberanTe MCNoib30BaHWA MATKOW, CMOJIUCTON APEBECUHbI, TAKOW KaK COCHa,
Kep 1 ocuHa.

A NPEAYNPEXAEHUE: Hukoraa He ucnonb3yiTte ApeBecUHy,
06paboTaHHYO MM HAXOAMUBLUYIOCA NOA AEeNCTBUEM XUMUYECKUX
BEeLLLeCTB.
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(@K WARRANTY

Weber-Stephen Products Co,, (Weber) hereby warrants to the ORIGINAL PURCHASER of this SMOKER BOX, that it will be free from
defects in material and workmanship from the date of purchase as follows: 2 years when assembled, and operated in accordance with the
printed instructions accompanying it.

Weber may require reasonable proof of your date of purchase. THEREFORE, YOU SHOULD RETAIN YOUR SALES SLIP OR INVOICE.

This Limited Warranty shall be limited to the repair or replacement of parts that prove defective under normal use and service and which on

examination shall indicate, to Weber's satisfaction, they are defective. If Weber confirms the defect and approves the claim, Weber will elect
to repair or replace such parts without charge. If you are required to return defective parts, carriage costs must be prepaid. Weber will return
parts to the purchaser, carriage or postage prepaid.

This Limited Warranty does not cover any failures or operating difficulties due to accident, abuse, misuse, alteration, misapplication,
vandalism, improper installation or improper maintenance or service, or failure to perform normal and routine maintenance. Deterioration or
damage due to severe weather conditions such as hail, hurricanes, earthquakes or tornadoes, discoloration due to exposure to chemicals
either directly or in the atmosphere, is not covered by this Limited Warranty.

Weber shall not be liable under this or any implied warranty for incidental or consequential damages. This warranty give you specific legal
rights, and you may also have other rights.

(& GARANTIA

Weber-Stephen Products Co. (Weber®) garantiza por el presente documento al COMPRADOR ORIGINAL que este AHUMADOR estara
libre de defectos, tanto a nivel de materiales como de fabricacién, desde la fecha de compra y del modo siguiente: 2 afos después de haber
montado y utilizado este producto segtn las instrucciones impresas adjuntas.

Weber puede solicitar una prueba razonable de la fecha de compra. POR LO TANTO, DEBE CONSERVAR EL RECIBO O LA FACTURA DE
COMPRA.

@ Esta garantia limitada se limita a la reparacién o sustitucién de las piezas que resulten defectuosas en unas condiciones de uso y @
mantenimiento normales, y que al examinarlas indiquen que son defectuosas segun los criterios de Weber. Si Weber confirma el defecto y
aprueba la reclamacién, Weber decidira reparar o sustituir las piezas sin cargo alguno. Si se le solicita que devuelva las piezas defectuosas,
los gastos de transporte se deberan pagar por adelantado. Weber devolvera las piezas al comprador, con los gastos de transporte o de
envio pagados.

Esta garantia no cubre fallos ni problemas de funcionamiento debidos a accidente, abuso, uso incorrecto, alteracién, aplicacién indebida,
vandalismo, instalacion inadecuada, mantenimiento o servicio inadecuados, o si no se realiza un mantenimiento normal y habitual. El
deterioro o los dafios debidos a condiciones meteoroldgicas rigurosas como granizo, huracanes, terremotos o tornados, la decoloracion
debida a la exposicién a productos quimicos, ya sea directamente o de la atmésfera, no estén cubiertos por esta garantia.

Weber no se hace responsable bajo esta o cualquier otra garantia implicita de ningtin dafio accidental o resultante. Esta garantia otorga
ciertos derechos legales especificos al comprador, que también puede disfrutar de otros derechos.

GARANTIE
Par la présente, Weber-Stephen Products Co. (Weber) garantit a 'ACHETEUR D'ORIGINE de cette FUMOIR un produit exempt de défauts

matériels et de fabrication pendant la période spécifiée ci-aprés, a compter de la date d'achat : 2 ans, dans la mesure ol son montage et son
utilisation sont conformes aux instructions imprimées qui 'accompagnent.

Weber a besoin d'un justificatif de la date d'achat. CONSERVEZ PAR CONSEQUENT VOTRE TICKET DE CAISSE OU FACTURE.

La présente garantie est limitée a la réparation ou au remplacement des pieces défectueuses sous conditions normales d'utilisation et
d'entretien, aprés confirmation par Weber de leur caractére défectueux. Si Weber confirme le caractere défectueux de la piece et accepte
la réclamation, cette piece est réparée ou remplacée gratuitement, a la discrétion de Weber. S'il vous faut renvoyer la piece défectueuse, les
frais de port doivent étre prépayés. Weber renvoie la piéce a 'acheteur en port prépayé.

La présente garantie limitée ne couvre pas les défauts ou dysfonctionnements provoqués par un accident, une utilisation abusive ou
incorrecte, une modification, une application incorrecte, un acte de vandalisme, une installation incorrecte, une maintenance/un entretien
incorrect(e), ou un non-respect des instructions d'entretien normal et routinier. La présente garantie limitée ne couvre pas les détériorations
ou dommages provoqués par des conditions climatiques extrémes, telles que la gréle, les ouragans, les tremblements de terre ou les
tornades, ni les décolorations résultant d'une exposition directe ou indirecte (présence dans I'atmosphére) & des produits chimiques.

Weber décline toute responsabilité relative & des dommages accessoires ou indirects dans le cadre de la présente garantie ou de toute
garantie implicite. La présente garantie vous octroie des droits spécifiques. Il est également possible que d'autres droits soient applicables.
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EINGESCHRANKTES GARANTIEPROGRAMM

Weber-Stephen Products Co. (Weber) garantiert hiermit dem ORIGINALABNEHMER dieses RAUCHERKAMMER, dass der Spie vom Tage
des Erwerbs folgende Zeiten frei von Materialfehlern und Verarbeitungsfehlern ist: Zwei (2) Jahre, wenn der SpieB entsprechend der mit dem SpieB
gelieferten Anleitungen montiert und betrieben wird.

Weber hat das Recht, einen Beleg fiir das Kaufdatum zu verlangen. BEWAHREN SIE DAHER DEN KAUFBELEG BZW. DIE RECHNUNG AUF.

Diese eingeschrankte Garantie ist beschrankt auf die Reparatur oder den Ersatz von Teilen, die sich unter normalem Gebrauch und normaler
Bedienung als mangelhaft erwiesen haben und die sich bei einer Prifung in der Uberzeugung von Weber als mangelhaft erwiesen haben. Wenn
Weber den Mangel bestatigt und Ilhre Anspriiche anerkennt, entscheidet sich Weber fiir eine Reparatur oder fiir den kostenlosen Ersatz derartiger
Teile. Wenn Sie aufgefordert werden, mangelhafte Teile einzusenden, sind die Frachtkosten vom Einsender vorausbezahlen. Weber sendet reparierte
oder neue Teile an den Kaufer zuriick und bezahlt die Fracht- oder Postgebiihren voraus.

Diese eingeschrankte Garantie umfasst nicht Méngel oder Probleme beim Betrieb aufgrund von Unféllen, Missbrauch, Zweckentfremdung,
Veranderungen, Fehlanwendung, Vandalismus, unsachgeméaBer Installation oder unsachgeméaBer Wartungs- und Servicearbeiten oder aufgrund
des Vernachlassigens normaler und routinemaBiger Wartung. Dies gilt auch fiir Schaden, die in dieser Bedienungsanleitung beschrieben werden,
ohne auf diese Schaden beschrankt zu sein. VerschleiB oder Schaden aufgrund von harten Wetterbedingungen, wie Hagel, Wirbelstiirme, Erdbeben
oder Tornados, und Verfarbungen aufgrund des Aussetzens von Chemikalien, entweder direkt oder durch Umwelteinfliisse sind nicht durch diese
eingeschrankte Garantie abgedeckt.

Weber ist im Rahmen dieser Garantie oder im Rahmen der aus dieser Garantie abgeleiteten Garantien fiir zuféllige Schaden oder Folgeschaden
nicht haftbar. Durch diese Garantie erhalten Sie spezielle Rechte. Méglicherweise haben Sie in anderen Staaten weitere Rechte.

D TAKUU

Weber-Stephen Products Co. (Weber) takaa taten taman SAVUSTUSLAATIKKO ALKUPERAISELLE OSTAJALLE, ettei siin4 ole
materiaali- tai valmistusvikoja ostopéivan jalkeen seuraavasti: 2 vuotta koottuna ja kaytettyna grillin mukana toimitettujen painettujen ohjeiden
mukaisesti.

Weber voi pyytaa riittavaa todistetta ostopaivamaarasta. SAILYTA TAMAN VUOKSI OSTOKUITTI TAI LASKU.

Tama rajoitettu takuu koskee sellaisten osien korjausta tai vaihtoa, jotka osoittautuvat viallisiksi normaalissa kaytdssa ja huollossa ja joiden
Weber toteaa tarkastuksen jalkeen olevan viallisia. Jos Weber vahvistaa vian ja hyvaksyy korvausvaatimuksen, Weber korjaa tai korvaa
kyseiset osat veloituksetta. Jos viallisia osia on palautettava, kuljetuskulut on maksettava etukateen. Weber palauttaa osat ostajalle, jos
rahti- tai postikulut on maksettu etukateen.

Tama rajoitettu takuu ei kata vikoja tai kayttdongelmia, jotka johtuvat onnettomuudesta, vaarinkaytosta, virheellisesta kaytosta,
muuntamisesta, vaarin soveltamisesta, ilkivallasta, virheellisesta asennuksesta, virheellisesta yllapidosta tai huollosta tai normaalin huollon

ja saannollisen huollon laiminly6nnista. Tama rajoitettu takuu ei kata rappeutumista tai vaurioita, jotka johtuvat sellaisista ankarista
sagolosuhteista kuin rakeista, hurrikaaneista, maanjaristyksista tai tornadoista tai varin lahtemisesta kemikaalialtistuksen vuoksi joko suoraan
tai iimakehan valityksella.

Weber ei ole vastuussa taméan takuun tai minka tahansa epasuoran takuun puitteissa vélillista tai seurauksena olevista vahingoista. Tama
takuu antaa tietyt juridiset oikeudet ja kayttajalla voi olla myds muita oikeuksia.

GARANTI

Weber-Stephen Products Co. (Weber) garanterer herved til den FORSTE KJOPEREN av dette ROKEBOKS, at det er fritt for defekter i
materiale og produksjonsarbeid fra kjopsdato som felger: 2 ar hvis montert og brukt i folge de trykte instruksjonene som folger med.

Weber kan kreve rimelig bevis for kjopsdato. TA DERFOR VARE PA KVITTERING ELLER FAKTURA.

Denne begrensede garantien begrenser seg til reparasjon og utskifting av deler som kan bevises defekte under normal bruk og service, og
som ved undersokelse viser seg, til Webers tilfredsstillelse, & veere defekt. Hvis Weber bekrefter defekten og godkjenner reklamasjonen, vil
Weber reparere eller skifte ut slike deler uten omkostninger. Hvis du ma sende inn defekte deler, ma transportkostnadene forhandsbetales.
Weber vil returnere delene til kjoper, med frakt eller porto forhandsbetalt.

Denne begrensede garantien dekker ikke mangler eller driftsvanskeligheter som skyldes ulykke, mishandling, misbruk, ombygging, feilaktig
installasjon eller feilaktig vedlikehold eller service, eller unnlatelse fra a foreta normalt og rutinemessig vedlikehold. Forringelse eller skade
pa grunn av vanskelige vaerforhold slik som hagl, orkaner, jordskijelv eller tornadoer, misfarging pa grunn av eksponering for kjemikalier enten
direkte eller i atmosfeeren, er ikke dekket av denne begrensede garantien.

Weber er ikke ansvarlig under denne eller noen implisitt garanti, for tilfeldig skade eller felgeskade. Denne garantien gir deg spesielle
lovbestemte rettigheter, og du kan ogsé ha andre rettigheter.
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GARANTI

Weber-Stephen Products Co. (Weber) garanterer hermed over for den OPRINDELIGE K@BER af denne SMOKERKASSE er uden
materiale- og fremstillingsfejl fra kebsdatoen pa felgende made: 2 ar, nar den er samlet og betjenes i overensstemmelse med den
medfelgende, trykte vejledning.

Weber kan kraeve rimelig dokumentation af kebsdatoen. DU SKAL DERFOR GEMME DIN K@BSKVITTERING ELLER FAKTURA.

Denne begreensede garanti er begraenset til reparation eller udskiftning af dele, som viser sig at veere defekte ved almindelig brug og
service, og som Weber ved en naermere undersegelse godkender som defekte. Bekraefter Weber fejlen og godkender erstatningskravet,
vil Weber enten reparere eller udskifte sadanne dele uden beregning. Skal defekte dele returneres, skal transportomkostningerne betales
forud. Weber returnerer delene til keberen med forudbetalt fragt eller frimeerker.

Denne begraensede garanti daekker ikke svigt eller driftsvanskeligheder, som skyldes uheld, misbrug, eendringer, forkert anvendelse,
haerveerk, forkert installation eller vedligeholdelse eller service, eller safremt der ikke er udfert normal og rutinemeessig vedligeholdelse.
Forringelse eller skader som felge af kraftige vejrforhold sasom hagl, storm, jordskeelv eller orkan, misfarvning som felge af kontakt med
kemikalier, enten direkte eller via luften. er ikke omfattet af den begraensede garanti.

Weber kan ikke holdes ansvarlig ifelge denne eller nogen form for underforstaet garanti for tilfeeldige eller folgemeessige skader.
Denne garanti giver dig bestemte juridiske rettigheder, og du har muligvis ogsa andre rettigheder.

(GE) GARANTI

Weber-Stephen Nordic (Weber) garanterar harmed den URSPRUNGLIGA KOPAREN av detta ROKLADA att den ar fri fran fel i material
och utférande fran inkdpsdatum enligt foljande: 2 ar nar de monteras och anvands i enlighet med de tryckta anvisningar som medféljer
produkten.

Weber kan kréva bevis pa inkdpsdatum for din produkt. DARFOR SKA DU SPARA KVITTOT ELLER FAKTURAN.

Detta garantisystem ar begransat till reparation eller byte av delar som visar sig vara felaktiga vid normal anvandning och service, och som
@ efter undersékning enligt Webers bedémning visar sig vara felaktiga. Om Weber bekraftar felet och godkanner din fordran beslutar Weber @
om reparation eller byte av felaktiga delar utan kostnad. Om du maste returnera felaktiga delar ska transportkostnaderna betalas i forskott.
Weber returnerar delarna till koparen med frakt eller porto betalt i férskott.

Detta garantisystem tacker inte fel eller driftproblem som uppstar pa grund av olycka, valdsamhet, oaktsamhet, &ndringar, felaktig
anvandning, vandalism, felaktig montering eller inkorrekt underhall/service, eller vid underlatelse att utfora normalt rutinunderhall. Férsamrad
funktion eller skada som beror pa hart vader som t.ex. hagel, orkan, jordbavning eller tromb, eller missfargningar som uppstar for att
produkten utsatts for kemikalier direkt eller genom luftféroreningar, tacks inte av detta garantisystem.

Weber kommer inte att ansvara for detta eller andra sarskilda eller indirekta skador eller féljdskador. Denna garanti ger dig specifika lagliga
rattigheter, och du kan aven ha andra rattigheter.

("D GARANTIE

Weber-Stephen Products Co. (Weber®) garandeert hierbij als volgt aan de OORSPRONKELIJKE KOPER van deze SMOKER dat deze vrij is
van defecten in materiaal en vakmanschap vanaf de aankoopdatum: 2 jaar wanneer deze zijn gemonteerd en worden gebruikt overeenkomstig
de bijbehorende instructies.

Weber kan een redelijk bewijs nodig hebben van uw aankoopdatum. BEWAAR DAAROM UW KASSABON OF FACTUUR.

Deze beperkte garantie is beperkt tot de reparatie of vervanging van onderdelen waarvan bewezen is dat ze defect zijn door normaal gebruik
en onderhoud en die na onderzoek defect zullen blijken, naar oordeel van Weber. Als Weber het defect bevestigt en de claim goedkeurt, zal
Weber dergelijke onderdelen zonder kosten repareren of vervangen. Bij het retourneren van defecte onderdelen moeten de vervoerskosten
vooraf betaald zijn. Weber zal de onderdelen aan de koper vooraf betaald terugzenden.

Deze beperkte garantie dekt geen defecten of gebruiksproblemen als gevolg van ongelukken, misbruik, aanpassing, verkeerd gebruik,
vandalisme, onjuiste installatie, onjuist onderhoud of het niet uitvoeren van normaal en routinematig onderhoud, zoals beschreven in deze
gebruikshandleiding. Slijtage of schade door hevige weersomstandigheden, zoals hagel, orkanen, aardbevingen of tornado’s, verkleuring als
gevolg van blootstelling aan chemicalién, direct of in de atmosfeer, worden niet gedekt door deze beperkte garantie.

Weber zal niet aansprakelijk zijn voor deze of enige impliciete garantie voor incidentele schade of gevolgschade. Deze garantie
geeft u specifieke juridische rechten en u kunt ook andere rechten hebben.
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(D GARANZIA

Weber-Stephen Products Co. (Weber®) con la presente garantisce 'ACQUIRENTE ORIGINALE del presente AFFUMICATORE, contro difetti
di materiale o di lavorazione dalla data dell'acquisto come indicato di seguito: 2 anni, se assemblato e utilizzato conformemente alle istruzioni
stampate fornite con l'unita.

Weber potrebbe richiedere una prova della data di acquisto. PER QUESTO MOTIVO SI RICHIEDE DI CONSERVARE LO SCONTRINO O LA
FATTURA D'ACQUISTO.

La presente Garanzia sara limitata alla riparazione o alla sostituzione delle parti risultate difettose in normali condizioni di utilizzo e
manutenzione e che, sottoposte a esame, mostrino, a giudizio di Weber, di essere difettose. Weber, qualora constatasse il difetto e
accettasse il reclamo, potra decidere di riparare o sostituire tali parti a titolo gratuito. Ne caso in cui si richieda di restituire componenti
difettosi, le spese di trasporto dovranno essere prepagate. Weber restituira i componenti all'acquirente, con trasporto o affrancatura
prepagati.

La presente Garanzia non copre difetti o problemi di funzionamento dovuti a incidenti, utilizzo inadeguato o improprio, modifica, impiego
errato, vandalismo, installazione o manutenzione non corrette e mancata esecuzione della manutenzione ordinaria e straordinaria. Non sono
coperti dalla presente Garanzia il deterioramento o i danni derivanti da fenomeni atmosferici particolarmente gravi, quali grandine, uragani,
terremoti o trombe d'aria, né lo scolorimento dovuto all'esposizione a sostanze chimiche, in modo diretto o in quanto presenti nell'atmosfera.

Con la presente Garanzia ed eventuali altre implicite Weber non si assume la responsabilita per danni accidentali o indiretti. Questa Garanzia
attribuisce specifici diritti legali all'acquirente, al quale possono essere attribuiti anche altri diritti.

GARANTIA
A Weber-Stephen Products Co, (Weber®) garante ao COMPRADOR ORIGINAL deste CAIXA DE FUMEIRO, que o aparelho nZo terd

defeitos de material e de mao-de-obra a partir da data em que foi adquirido e até: 2 anos quando montado e operado de acordo com as
instrugdes impressas que acompanham o equipamento.

A Weber podera solicitar que apresente prova da data de compra. PARA ISSO, GUARDE O TALAO DE COMPRA OU A FACTURA.

Esta garantia limitada, restringe-se a reparacéo ou substituicdo de pegas que se mostrem comprovadamente defeituosas em situagao

de utilizacdo e assisténcia normal e cujo defeito seja verificado e determinado pela Weber. Se confirmar o defeito e concordar com a
reclamagéo, a Weber optard por reparar ou substituir as pegas em questdo sem qualquer custo para o cliente. Se for necessério devolver as
pecas defeituosas, os custos de envio séo pagos pelo cliente e a Weber devolvera posteriormente ao comprador as pecas e as despesas de
transporte ou de envio pagas.

Esta garantia limitada n&o abrange quaisquer falhas ou dificuldades de utilizacéo devido a acidentes, abuso, ma utilizago, alteragao,
aplicagao incorrecta, vandalismo, instalagéo, manutengao ou servico incorrectos, ou caso néo tenha sido efectuada a manutencao normal
e de rotina. A deterioracéo ou danos provocados por condi¢des atmosféricas graves, tais como granizo, furacées, sismos ou tornados, e a
descoloragao devido a exposicao directa a produtos quimicos ou contidos na atmosfera, no estao ao abrigo desta garantia limitada.

A Weber néo serd responsavel, ao abrigo desta ou qualquer outra garantia implicita, por quaisquer danos incidentais ou consequenciais. Esta
garantia concede-lhe direitos legais especificos e podera adicionalmente ter outros direitos.

GWARANCJA

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) niniejszym udziela gwarancji PIERWSZEMU NABYWCY PALENISKO, ze urzadzenie
jest wolne od wad materiatowych i produkcyjnych liczac od daty zakupu: na 2 lata, jezeli urzadzenie bedzie
obstugiwane zgodnie z instrukcja obstugi.

Weber moze wymaga¢ dowodu daty zakupu urzadzenia. DLATEGO, NABYWCA POWINIEN ZACHOWAC PARAGON
ZAKUPU URZADZENIA LUB FAKTURE.

Ustugi gwarancyjne ograniczaja sie do naprawy lub wymiany czesci uszkodzonych w czasie normalnego uzytkowania
i serwisowania, i ktére w czasie kontroli firmy Weber zostana uznane za wadliwe. Jezeli firma Weber potwierdzi
uszkodzenia i zatwierdzi reklamacje, firma Weber dokona naprawy lub wymiany tych czesci bez optaty. Jezeli
wymagany jest zwrot czesci wadliwych, koszt optat transportowych pokrywa z goéry nabywca. Weber zwrdci czesci
nabywcy pokrywajac koszt optat transportowych lub pocztowych.

Gwarancja nie pokrywa uszkodzen lub probleméw z dziataniem powstatych w wyniku wypadku, nieprawidtowego
uzycia, modyfikacji, nieprawidtowego zastosowania, wandalizmu, nieprawidtowej instalacji lub nieprawidtowe;j
konserwacji lub serwisu lub nieprzestrzegania normalnej i rutynowej konserwacji. Gwarancja nie pokrywa uszkodzen
powstatych z powodu wystapienia surowych warunkéw pogodowych takich jak grad, huragany, trzesienia ziemi lub
tornada, odbarwien z powodu wystawienia na dziatanie srodkéw chemicznych, bezposrednio lub w atmosferze.

Weber nie ponosi odpowiedzialnosci w ramach gwarancji za przypadkowe lub wynikajace uszkodzenia. Niniejsza
gwarancja zawiera okre$lone prawa nabywcy i nie wyklucza innych jego praw obowiazujacych w danym kraju.
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TAPAHTUS

KomnaHus Weber-Stephen Products Co., (Weber®) HacToswmm aaet rapaHtuto NMEPBUYHOMY MOKYNATENO

31oro KAMEPA KOMYEHWUSA B ToM, uTO Npubop He umeeT AedeKTOB MaTepuasoB U U3rOTOB/IEHUs, B TeueHue
clejywouero nepuoaa, HaynMHaa OT AaTbl MOKYNKKU: 2 roga npu ycnosumm C60pKVI N UCMNOJIb30BaHMA B COOTBETCTBUN C
ConpoBOANTENbHBIMU NeYaTHbIMU UHCTPYKUUAMMU.

Komnanus Weber moxet notpebosath 060cHOBaHHOe noaTBepxAeHWe OT Bac AaThl nokynku npubopa. MO3TOMY
COXPAHAUTE KBUTAHUMIO O MPOJAXE UNN CYET-GAKTYPY.

HacToswas orpaHMyeHHas rapaHTUa OrpaHNYMBaeTCA NPABOM HA PEMOHT WU 3aMeHy AeTasneil, KOTopble OKasanuch
fedeKTHBIMU NPY HOPMaNbHOM UCMONb30BAHUM U 0BCYKMBAHUMW, U Npn 0bCnes0BaHNM KOTOPbIX KoMmnaHus Weber
ybeaumnack B nx AedekTHOM coctoaHun. Ecnun komnanus Weber noatsepxaaeT AedekT v Npu3HaeT UCK, TO KOMMaHUs
Weber 3ameHnT Takue pgetanu 6ecnnatHo. Ecnu Bam Heobxoamnmo Bo3BpaTUTh AedeKkTHbIe AeTanu, TO HeobXxoAnMo
BbINOSIHUTL NPEAONIATY 3a TPAHCMOPTUPOBKY. Komnanus Weber BO3BpaTUT AeTanu nokynartesto npu npejonniate 3a
nepeBoO3Ky UK NepechiiKy No nouTe.

HaCTORLLLaﬂ OrpaHNYeHHas rapaHTusa He NOoKpbiBaeT HEUCNPABHOCTU UK I'IpO6J'IeMbI C UCNosb30BaHMeM, BO3HUKLLNE

N3-3a HeCYaCTHOro csiyyan, HenpasuabHOro 06pa|.u.eva, HenpaBuJibHOro NCMNoJsIb30BaHUA, NepeesikKu, HeNnpaBuibHOro
NpYMeHeHNA, YMbILWIEHHON NOpYM, HENPaBMIbHON YCTAHOBKM UAU 0BCIYXMBAHWA, NGO M3-3a HEBbINOIHEHUS HOPMaNbHOMO
N TeKyulero TeXxHM4eckoro 06Cﬂy)|(VIBaHVIﬂ. Yqu.Lueume COCTOAHUA UK NOBpeXaeHne, BbiI3BAHHOE MIOXUMU NOro4HbIMU
YCI0BUAMU, TAKUMUW KaK rpaj, yparaH, 3eMsieTpsceHne uin TopHaao, obecuBeymsaHme n3-3a npsmMoro uiam atMochepHoro
BO34ENCTBMA XUMUYECKNX BELLECTB, HE MOKPbLIBAETCA HACTOSALLEN OrPAHUYEHHON rapaHTUen.

KomnaHus Weber He oTBeyaeT 3a kakue-nnbo ocobble UM KOCBeHHbIE YObITKU. 3Ta rapaHTus npeocTasiseT Bam
KOHKPETHbIe lopnanyeckne npaea; Bl Takxe MoxeTe UMeTb Apyrve npasa.

WEOEr =
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