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 Забороняється  використовувати  тримач  кришки 
KCUT - YAWA  як ручку для підйому або переміщення 

гриля.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

Б АКЕПЗЕ

Ігнорування вказівок із позначками 
НЕБЕЗПЕЧНО, ОБЕРЕЖНО, УВАГА, які 
наведені в цьому посібнику, може 
призвести до тяжких  травм  або  
смерті, а також стати причиною 
пожежі або вибуху, що завдасть 
шкоди власності.
Перед початком експлуатації 
гриля  уважно  ознайомтеся  з  
правилами техніки безпеки, які 
представлені в цьому Посібнику 
власника.

ОБЕРЕЖНО! Забороняється використовувати усередині 
приміщення! Цей гриль був спроектований для 
використання поза приміщенням в місцях, що добре 
провітрюються, і не призначений і не повинен 
використовуватися як обігрівач. Використання всередині 
приміщення призведе до накопичення отруйних газів, що 
спричинить тяжкі тілесні ушкодження або смерть.
ОБЕРЕЖНО! Цей гриль нагрівається до дуже високої 
температури, забороняється переміщувати його під час 
використання.

 ОБЕРЕЖНО! Забороняється підпускати до  гриля	дітей та 
свійських тварин.
ОБЕРЕЖНО! Забороняється використовувати спирт чи бензин 
для запалення чи повторного запалення гриля! 
Використовувати лише засоби для розпалювання, що 
відповідають стандарту NE  0681 - 13 .

 ОБЕРЕЖНО! Не починайте готування до утворення попелу на 
вугіллі.

 ОБЕРЕЖНО! Забороняється використовувати гриль у 
закритих та/або житлових приміщеннях: будинках, наметах, 
фургонах, «будинках на колесах», човнах. Небезпека 
смертельного отруєння чадним газом.
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Необхідно використовувати відповідні інструменти з 
довгою та жароміцною ручкою.
 Необхідно завжди викладати вугілля на (нижню) решітку 

для вугілля. Забороняється класти вугілля безпосередньо 
до нижньої частини котла.
 Забороняється викидати гаряче вугілля у місця 

можливого загоряння чи туди, де його можна наступити. 
Забороняється викидати золу чи вугілля до того, як вони 
повністю згаснуть.
 Забороняється поміщати гриль на зберігання, доки зола 

та вугілля повністю не згаснуть.
 Забороняється прибирати золу до моменту повного 

вигоряння та охолодження вугілля та охолодження грилю.
Необхідно стежити за тим, щоб усі кабелі 

електроживлення і шнури знаходилися вдалині від 
поверхонь грилю, що нагріваються, і зон проходу.

 
Забороняється використовувати воду для контролю полум'я 
або гасіння вугілля.

Вистилання котла алюмінієвою фольгою 
перешкоджатиме потоку повітря. При готуванні та 
використанні функції непрямого  жару	слід  скористатися
жирозбірником для збору жиру, що капає з м'яса.
 Необхідно регулярно перевіряти щітки для гриля щодо 

нещільних щетинок і надмірного зносу. У разі виявлення 
щетинок на решітці для готування або на щітці необхідно 
замінити щітку. Компанія REBEW  рекомендує придбати 
нові щітки для гриля зі щетинками з нержавіючої сталі на 
початку кожної весни.
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ВОКТАДОД І
ПОПЕРЕДЖЕННЯ

ЕН Б ПЕЧНОЗЕ
 Забороняється  використання  у гаражах,  будинках,  під 
критими конструкціями чи іншому закритому приміщенні.
Забороняється  використовувати  бензин,  спирт  або інші 
рідини з високою летючістю для запалення вугілля. У разі 
використання  рідини  для  розпалювання  вугілля  (не 
рекомендується)  перед  початком  розпалу  вугілля  слід 
видалити всю рідину, яка могла потрапити у вентиляційні 
отвори.
Забороняється  додавати  рідину  для розпалювання  або 
вугілля,  змочене  в рідині для розпалювання,  до гарячого 
або  теплого  вугілля.  Закрийте  кришкою  рідину  для 
розпалювання  після  використання  та  поставте  її на 
безпечній відстані від гриля.
Слід  виключити  можливість  наявності  в  місці 

приготування їжі легкозаймистих  парів та рідин (бензину, 
спирту та ін ,).  а також горючих матеріалів.



 

 
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 Забороняється використовувати цей гриль до моменту 
встановлення всіх компонентів. Цей гриль має бути зібраний 
відповідно до інструкцій з монтажу. Неправильний монтаж 
може становити небезпеку.

 Забороняється використовувати гриль без встановленого 
золозбірника.

 Забороняється використовувати даний гриль під дахом або 
навісом, що легко займається.

 Вживання алкоголю, рецептурних та безрецептурних 
препаратів чи наркотичних засобів може вплинути на 
здатність користувача належним чином здійснювати 
експлуатацію грилю.

 в процесі експлуатації гриля необхідно бути обережним. У 
процесі приготування їжі чи очищення він буде гарячим, тому 
забороняється залишати його без нагляду.

 При використанні рідин для розпалювання необхідно завжди 
перевіряти  перед  початком  розпалювання.  

Рідина може накопичуватися в золоуловлювачі і спалахнути, 
що призведе до займання в нижньому відділі котла. 
Необхідно видалити рідину для розпалювання із 

а  перед  початком  розпалу  вугілля.
 Цей гриль не призначений для встановлення в автофургонах 
та (або) на суднах.
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ЯННЕЖДЕРЕПОП

Забороняється використовувати  цей  гриль  на  відстані  менше  1,
5  м  (5  футів)  від  будь-яких  горючих  матеріалів.  До  паливних  мат
еріалів  відносяться,  крім  іншого,  дерево  або  дерев'яне
покриття для підлоги, патіо і тераси.

 Гриль повинен завжди встановлюватися в безпечному місці і 
на рівній поверхні далеко від будь-яких горючих матеріалів.

 Не розміщуйте гриль на скляній або легкозаймистій поверхні.

Забороняється використовувати гриль при сильному вітрі.

Забороняється одягати одяг із вільними рукавами під час 
запалювання або використання гриля.

 Забороняється торкатися грат для готування або грат для вугі
лля, а також золи, вугілля або гриля, щоб перевірити, 

наскільки вони гарячі.
 Необхідно загасити вугілля  після  завершення  готування.  Для  га
сіння  закрийте  вентиляційні  отвори  на  котлі  та  заслінку  на  кри
шці  та  опустіть  кришку  на  котел.

 Необхідно використовувати термостійкі рукавиці або 
рукавички для гриля (відповідні стандарту EN 407 (Рукавички 
для захисту від підвищених температур та вогню, рівень 2 аб
о

 
вище) під час приготування їжі, регулювання вентиляційних 

отворів (заслінок), додавання вугілля та при поводженні з 
термометром або кришкою.
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золозбірник 	

золозбірник

ЗАПОБІЖНІ	ЗАХОДИ:
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ТНАРАГ ІЯ
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Система очищення ONE-TOUCH: 
5 років від  проржавлення  /  

 

 

​ ​ ​ ​
​ ​ ​ ​

​ ​

8 Запалювання вугілля
Налаштування гриля для приготування їжі 
методом прямого жару 

Налаштування гриля для приготування їжі 
методом непрямого жару 

10 Методи приготування їжі на 
грилі
Пряме нагрівання

11 Методи приготування їжі на 
грилі
Непряме нагрівання / Копчення
12 Типи деревини для 
копчення
13 Посібник із приготування їжі 
на грилі
14 Поради та рекомендації 
щодо успішного приготування 
страв на грилі та копчення
15 Запасні частини

ВІ АВОМД ​ВІД​ВІ ВОПД І ТСОНЬЛАД І
У​ДАНОМУ​КЕРІВНИЦТВІ​ВІДСУТНІ​БУДЬ-ЯКІ​ДОДАТКОВІ​ГАРАНТІЇ​
АБО​ДОБРОВІЛЬНІ​ЗАЯВИ,​ВИХІДНІ​ЗА​РАМКИ​СТАНДАРТНОЇ​
ВІДПОВІДАЛЬНОСТІ​КОМПАНІЇ​WEBER,​ВІДПОВІДАЛЬНОСТІ,​
ПРИВЕДЕНИХ​У​ДАНОМУ​ГАРАНТІЙНІЙ ​ЗАЯВІ. ​ДАНА ​ГАРАНТІЙНА			​
ЗАЯВА​ТАКОЖ​НЕ​ОБМЕЖУЄ​І​НЕ​ВИКЛЮЧАЄ​СИТУАЦІЙ​АБО​
ПРЕТЕНЗІЙ,​КОЛИ​КОМПАНІЯ КОЛИ	КОМПАНІЯ	WEBER	НЕСЕ							
ОБОВ'ЯЗКОВУ	ВІДПОВІДАЛЬНІСТЬ	У	ВІДПОВІДНОСТІ	З	

​ ​ ​ ​
​ ​ ​

ДІЯ​ГАРАНТІЇ​ПРИПИНЯЄТЬСЯ​ПО ЗАКІНЧЕННЮ​ ​ ГАРАНТІЙНОГО​
ПЕРІОДУ.​КОМПАНІЯ​WEBER​HE​HECE ​ВІДПОВІДАЛЬНОСТІ ​ЗА ​​​​
БУДЬ-ЯКІ ​ІНШІ ​ГАРАНТІЯМИ, ​НАДАНИМИ ​БУДЬ-ЯКИМИ ​
ОСОБАМИ, ​У ​ТОМУ ​ЧИСЛІ ​ДИЛЕРОМ ​АБО ​РОЗДРІБНИМ ​

ПРОДАВЦЕМ,​ЩОДО​БУДЬ-ЯКІЙ​ПРОДУКЦІЇ​«РОЗШИРЕНИМ​
ГАРАНТІЯМ»).​ДАНА​ГАРАНТІЯ​ПОШИРЮЄТЬСЯ​ВИКЛЮЧНО​НА​

ЗАМІНУ​ЧИ​РЕМОНТ​ВИРОБІВ​ АБО​ ЙОГО​ КОМПОНЕНТІВ.

НІ​ПРИ​ЯКИХ​УМОВАХ​ДАННА​ДОБРОВІЛЬНА​ГАРАНТІЯ​НЕ​
ЗАБЕЗПЕЧУЄ​ПОКРИТТЯ,​ЯКЕ​ПЕРЕВИЩУЄ​Вартість​ПОКУПКИ​
ВИРОБИ​WEBER.

​ ​ ​ ​ ​ ​ ​ ​
​ ​ ​ ​ ​ ​ ​ ​

​ ​ ​ ​ ​ ​ ​ ​
​ ​ ​ ​ ​ ​
​ ​ ​ ​
​ ​ ​ ​ ​ ​
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ДЕФЕКТНИМИ.
      
    

ВОРБОД І АНЬЛ ​ ТНАРАГ ІЯ​ REBEW

напмоК ія REBEW  утнараг є юцпукоп  цкудорп ії REBEW  ( оба  у зар і 
чадереп і уткудорп  кя  конурадоп  оба  унмалкер  цка ію босо і, кя ій 

алуб  анадереп  в конурадоп  оба  кя  анмалкер  цка ія ,)  ощ  у цкудорп ії 
REBEW  ві нтусд і иткефед  ретам і ула  оба  чинборив і иткефед  

могяторп  реп і удо  усач , огонечанзаз  ечжин , аз  ивому , ощ  цкудорп ія 
арибз є ясьт  ат  утаулпске є ясьт  ві вопд і онд  од  актадод . ( мирП і акт : у 

зар і итартв  рек і автцинв  акинсалв  REBEW  огой  анжом  итамирто  
нйално  ан  бев - тйас і www . rebew . moc  оба  ан  лакол і умонавоз  бев -

тйас і арк ї ин  ачавутсирок , идук  він ежом  итуб  йинелварпанереп .)  
аЗ  ивому  онтраднатс ї онтавирп ї цатаулпске ії ндо ією сім'єю, а 

жокат  нхет і огонч  яннавувогулсбо  напмок ія REBEW  ад є удогз  в 
хакмар  цієї тнараг ії итавунокив  тномер  оба  маз і ун  хинварпсен  

тненопмок ів юортсирп  могяторп  ві вопд і огонд  реп і удо  усач  з 
мяннавухару  ьнежембо  ат  ктянив ів, хинедеван  ечжин . У 

      
     
       

        
  ,  КЯ  ОНАЗАКВ ещиВ .

ВОБО ' ИКЗЯ ​ АКИНСАЛВ ​У​ВІ ВОПД І ТСОНД І​З​ ЮОНАД ​ ТНАРАГ ІЄЮ

ялД  яннечепзебаз  дан і огонй  тнараг і огонй  яттиркоп  овилжав  ( ела  ен  є вобо ' юовокзя  юогомив ) ераз є итавуртс  унабдирп  цкудорп ію REBEW  ан  бев - тйас і www . rebew . moc  оба  ан  лакол і умонавоз  бев -
тйас і ачавутсирок , идук  він ежом  итуб  йинелварпанереп .
хбоеН і онд  жокат  ребз і итаг  гиро і лан  акеч  ат / оба  икнухар - ируткаф .

еР є цартс ія цкудорп ії REBEW  є пі мяннеждревтд  тнараг і огонй
яттиркоп  ат  учепзебаз є вилжом і ьтс  огомярп  вз ' укзя  між имав  ат

напмок ією REBEW  у зар і хбоен і тсонд і огокат  вз ' укзя .

аназаквещиВ  тнараг ія діє ешил  дот і, илок  чавутсирок  овилйабд
ясьтиватс  од  уткудорп  REBEW  і умиртод є ясьт  св іх закв і ков  одощ  ужатном , цатаулпске ії ат  форп і огончиткал  яннавувогулсбо , кя і

недеван і в соп і укинб  акинсалв , ощкя  ті икьл  чавутсирок  ен  едевод ,
ощ  нварпсен і ьтс  оба  акмолоп  ен  алажелаз  від яннамиртод

хинечанзазещив  вобоз ' ьназя . ощкЯ  чавутсирок  авижорп є внжеребирп ій ноз і, оба  огой  ьлирг  йинелвонатсв  дяроп  з монйесаб ,
от  арудецорп  яннавувогулсбо  ачюлкв є енрялугер  яттим  ат

лопо і яннавукс  нвоз і нш іх ьнохревоп , кя  онечанзаз  в соп і укинб
акинсалв .

ТНАРАГ І ЕНЙ ​ ЯННАВУВОГУЛСБО ​/​ ЯННЕЧЮЛКИВ ​З​ ТНАРАГ І ОГОНЙ ​ЯТТИРКОП

ощкЯ  ан  ушав  укмуд  дія цієї тнараг ії юришоп є ясьт  ан  ьдуб - йикя
йинварпсен  тненопмок  юортсирп , вз ' жя і ясьт  зі юобжулс  нхет і онч ї

пі икмиртд  REBEW , ичюувотсирокив  нткатнок і над і, назакв і ан
умошан  бев - тйас і ( www . rebew . moc  оба  ан  лакол і умонавоз  бев -

тйас і арк ї ин  ачавутсирок , идук  він ежом  итуб  йинелварпанереп .)
Пі ялс  яннечвив  утипаз  напмок ія REBEW  анокив є тномер  оба  маз і ун
( ан  йинсалв  дусзор ) огонварпсен  атненопмок , ан  йикя

юришоп є ясьт  дія цієї тнараг ії. ощкЯ  тномер  оба  маз і ан  вилжомен і, напмок ія REBEW  ежом  ( ан  йинсалв  дусзор ) маз і итин  йинварпсен  ьлирг  ан  йивон  тієї ж ич  ощив ї тсотрав і. напмоК ія REBEW  ежом
итисорпоп  акинсалв  итунревоп  итненопмок  ялд  вереп і икр ,

ишвисорпоп  оьндерепоп  ититалпо  итартив  ан  янналисереп .

Дія цієї ТНАРАГ ІЇ янипирп є ясьт , і напмок ія REBEW  ен  есен  ві вопд і тсоньлад і у зар і тсонвяан і ьнеждокшоп , усонз ,
яннелврабенз  ат  ( оба ) і жр і, хиненичирпс  имикат  имароткаф :
миньливарпен  мянненревз , мз і юон , фидом і цак ією, мяннатсирокив

ен  аз  мяннечанзирп , юонсимван  мяннавусп ,

Дякуємо вам за придбання виробу WEBER. Компанія Weber-Stephen 
Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 (WEBER) 
пишається тим, що виробляє безпечну, довговічну і надійну 
продукцію.

Дана добровільна гарантія WEBER надається користувачеві 
безкоштовно. У ній представлена   інформація, яка буде потрібна у 
разі необхідності виконання ремонту продукту WEBER у 
малоймовірному випадку його поломки або наявності дефекту.

Відповідно​до​чинного​законодавства​у​покупця​є​ряд​прав​при​
виявленні​дефектів​у​продукті,​що​купується.​Зокрема,​це​право​на​
отримання​додаткових​експлуатаційних​характеристик​або​заміни​
виробу,​зниження​купівельної​ціни​або​отримання​компенсації.​
Наприклад,​у​Європейському​Союзі​законом​передбачена​обов'
язкова​дворічна​гарантія,​яка​починається​з​моменту​передачі​
виробу​покупцю.​Ці​та​інші​права,​передбачені​законодавством,​
залишаються​незмінними​у​цій​гарантії.​Фактично,​ця​гарантія​
надає​користувачеві​додаткові​права,​які​не​пов'язані​з​
гарантійними​положеннями,​передбаченими​законодавством.

милабде   н  мяннеждовоп , миньливарпен  мяннадалкс  оба  
юоквонатсу , а жокат  минжеланен  минтраднатс  ат  

форп і минчиткал  нхет і минч  мяннавувогулсбо ;
пошкодженням комахами та гризунами;
впливом солоного повітря та (або) джерел хлору, наприклад 
біля басейнів та джакузі (спа ;)
несприятливими погодними умовами (наприклад, градом, 
ураганами, землетрусами, цунамі або сильними хвилями, 
торнадо або сильним вітром .)

   Використання та/або встановлення компонентів на пристрій 
REBEW , які не є оригінальними компонентами REBEW , призведе 

до анулювання цієї гарантії, а будь-яка поломка пристрою, що 
виникла внаслідок цього, не буде покриватися цією гарантією.

• 
• 

• 

НІМРЕТ ​ ІД Ї​ ІТНАРАГ Ї

Котел, кришка та центральне кільце: 
10 років від проржавлення/пропалювання
Компоненти з нержавіючої сталі: 
5 років від  проржавлення  /  

Пластикові компоненти:
5 років, за винятком вицвітання чи знебарвлення

Всі інші компоненти: 
2 роки

ЗМІСТ
2 Безпека
3 Гарантія
4 Система приготування їжі
5 
7 Перед запалюванням
Вибрати правильне розташування грилю

Вибрати кількість використовуваного вугілля

Перше використання грилю

Підготовка грилю до запалювання

Особливі характеристики

пропалювання

пропалювання

ЗАКОНОДАВСТВОМ.

КОРИСТУВАЧ	ПРИЙМАЄ	НА	СЕБЕ	РИЗИК	І	ВІДПОВІДАЛЬНІСТЬ	ЗА	
ВТРАТУ	І	ПОШКОДЖЕННЯ	ВЛАСНОГО	МАЙНА	І	(АБО)	МАЙНА	
ТРЕТІХ	ОСІБ,	А	ТАКОЖ	ЗА	ОТРИМАННЯ	ТРАВМ	У	РЕЗУЛЬТАТІ	
НЕНАЛЕЖНОГО	ВИКОРИСТАННЯ	ВИРОБУ,	ЙОГО	ВИКОРИСТАННЯ	
НЕ	ЗА	ПРИЗНАЧЕННЯМ,	НЕДОТРИМАННЯ	ВКАЗІВОК,	
ПРЕДСТАВЛЕНИХ	У	КЕРІВНИЦТВІ	ДЛЯ	ВЛАСНИКА	ВИРОБУ	
WEBER.

ДАНА	ГАРАНТІЯ	ДІЄ	ЩОДО	СТАНДАРТНОГО	ДОМАШНОГО	
ВИКОРИСТАННЯ	ТА	ЕКСПЛУАТАЦІЇ	ПРИСТРОЇ	ОДНІЙ	СІМ'ЄЮ	І	НЕ	
ЗАСТОСУВАЄТЬСЯ	ЩОДО	ВІДПОВІДІ	ГРИЛІВ	WEBER,	ВИМОГИ	
ВІДПОЧИНКИ	WEBER,	КОМУНАЛЬНИХ	АБО	
БАГАТОФУНКЦІОНАЛЬНИХ	УСТАНОВ,	ТАКИХ	ЯК	РЕСТОРАНИ,	
ГОТЕЛІ,	КУРОРТИ	АБО	ОРЕНДУВАНА	НЕРУХОМІСТЬ.

ДОПУСТИМОЮ	ДІЮЧОЮ	ЗАКОНОДАВСТВОМ	МІРОЮ,	ДІЯ	ДАНОЇ	ГАРА
НТІЇ	ПОШИРЮЄТЬСЯ	ЛИШЕ	НА	ПЕРВИННОГО	ПОКУПЦЯ	І	НЕ	ПЕРЕХО
ДИТЬ	ДО	НАСТУПНОГО,	ЗА	ВИНЯТКОМ	ВИПАДКІВ,	КОЛИ	КОРИСТУВ
АЧ	ОТРИМУЄ	ПРИСТРІЙ	ЯК	ПОДАРУНОК	АБО	В	РАМКАХ	РЕКЛАМНОЇ	
АКЦІЇ
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ТЕМАСИС  ПРИГОТУВАННЯ ЇЖИ

В основі вашого вугільного гриля лежить ретельно продумана 
конструкція. иМ  проектуємо наші грилі таким чином, що 
користувачеві не доводиться хвилюватися з приводу спалахів 
полум'я, перегрітих і непрогрітих ділянок на продукті або їжі, 
що згоріла. Щоразу під час експлуатації гриля користувач 
може бути впевнений у чудовій продуктивності, керованості та 
результатах.

Кожен гриль WEBER оснащений сталевим котлом  та  
кришкою з покриттям з керамічної емалі. Це важливо, 
оскільки говорить про те, що надалі не виникне 
утворення лусочок чи пластівців. Поверхня забезпечує 
можливість конвекційного приготування їжі, коли тепло 
циркулює навколо продукту, як усередині духовки, 
гарантуючи рівномірне приготування продукту.

юовилжаВ  юоводалкс  итобор  гув і огоньл  ялирг  є воп і ярт . миЧ  
бі ешьл  воп і ярт  дан і едй  в ьлирг , мит  юощив  едуб  ртунв і янш  

арутарепмет , икоп  овилап  ен  едуб  бз і онешьл  од  юарк . Під сач  
яннавутогирп  їжі анжом  итавюлугер  урутарепмет  нидересв і 

ялирг , ичююлугер  путс і ьн  ві яттиркд  лсаз і кон  ан  цширк і ат  
лток і. Щ бо  итичепзебаз  укосив  урутарепмет  нидересв і ялирг  

ялд  удотем  огомярп  жару, ясетйанокереп , ощ лсаз і икн  ан 
цшир

	
к і ат  лток і  нвоп і ютс  ві тиркд і.  ощкЯ  ив  уналп є ет  

итавувотсирокив  дотем  огомярпен  жару  оба  ититпок  
иткудорп  аз  хикьзин  рутарепмет , от  етежом  итирказ  лсаз і икн  

ан  цширк і ат  лток і униволопан . енвоП  яттирказ  лсаз і кон  
едевзирп  од  ві тсонтусд і упутсод  юнсик  і модогз  енатс  
юоничирп  яннасагаз  гув і ялл .

Заслінки та ійніцвентиля  отвори

 я вугіллялд  

 ялд				Решітка  яннавутог
Решітка​для​готування,​виготовлена​​​з​високоміцної​
нержавіючої​сталі​(С-5755,​ ES ​E-5755)​або​високоміцної​	
кованої ​сталі ​(Е-5750, ​С-5750), ​має ​достатню ​площу, ​що 	
дозволяє​приготувати​всі​улюблені​страви.

​ ялдРешітка ​ гув і ялл​ ежв ​ ен​ зар​ илевод ​ юовс ​ мораж і нц і ьтс​
ир

	
п

​
ннатсирокив і​ в​ ьдуб - умокя ​ гув і умоньл ​ лирг і.​ нанокиВ і​ 	

з	
​

мокосив і онц ї​ латс і,​ яц​ мі анц ​ шер і акт ​ ен​ аньлихс ​ од​
цамрофед ії​і​ яннавюлапорп .​ рК ім​ огоьц ,​у​ сав ​ едуб ​ оьнтатсод ​

мі яцс ​ ялд ​ яннавутогирп ​їжі​ модотем ​ огомярп ​і​ огомярпен ​
жару, ​ощ ​ ьтичепзебаз ​мав ​ удобовс ​в ​ босопс і ​ яннавутогирп ​

иварт
с

​ минажаб ​ мобосопс .

С аметси  яннещичо  ONE-TOUCH
​ ​ ​ ​ ​ ​

​ ​ ​ ​ ​
​ ​ ​ ​ ​ ​ ​ ​ ​
​ ​ ​ ​ ​ ​ ​

​ ​ ​ ​ ​ ​ ​ ​
​ ​ ​ ​ ​ ​ ​ ​

B

Завдяки	системі	очищення	ONE-TOUCH	очищення	гриля	не	ста
новитиме	жодних	труднощів.
Під	час	переміщення	ручки	вперед	і	назад	три	лопаті	всереди
ні	котла	змітають	золу	з	нижньої	частини	гриля	у	золозбірник.
Уже	згадані	вентиляційні	отвори	виконують	роль	заслінки	кот
ла	та	забезпечують	подачу	кисню	до	полум’я	або	дозволяють	
швидко	загасити	вогонь.
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ВИЛБОСО І ИКИТСИРЕТКАРАХ

нйетшнорК ​ LLIRGI ​ ам є​ нгам і унт ​ юнхревоп ​ ялд ​
яннелвонатсв ​ хинавувотсирокив ​ LLIRGi ​ iniM ​ оба ​

LLIRGI ​2​( ясьтюадорп ​ омерко ,) ​а​ жокат ​ учепзебаз є​
мі ецс ​ ребз і яннаг ​ од ​4​ кичтад ів.​ етйутномеД ​

нйетшнорк ​ LLIRGI ,​ ощкя ​ ив ​ ен ​ увотсирокив є ет ​ огой .

Е нра Ш і нар решітка  ялд яннавутог

нраШ і нар решітки​ ​ ьтюам ​ з​ хобо ​ коб ів​ укат ​ ді укнял ,​
укя анжом ​ пі итянд ,​ ощ​ яловзод є​ з​ кгел і ютс​

итавадо
						

д овилап .

F йинвиткефеокоси В  озбірниклоз
нвоП і ютс ​ йитирказ ​ йинвиткефеокосив ​
озбірниклоз ​ умирту є ​улоз , ​ен ​ ичюяловзод ​їй ​

яситавюришоп ,​і​ ежом ​ итуб ​ окгел ​ йитунгятив ,​ бощ ​
окдивш ​ итиладив ​ улоз .

G акчу Р  з имакчаг  ялд  і тнемуртсн ів
оьндересопзеБ ​ ан ​ цчур і​ навошатзор і​ икчаг ,​ икядваз ​

умоч ​у​ сав ​є​ енчурз ​мі ецс ​ ялд ​ ребз і яннаг ​ хишав ​
і тнемуртсн ів.

онжелаЗ ​від​ онабдирп ї​ имав ​ ледом і,​ шав ​ ьлирг ​ ежом ​ итуб ​( оба ​ ен ​
итуб )​ йинещансо ​ имит ​ цпо і имя ,​ кя і​ нелватсдерп і​ ан ​цій​ ротс і цн і.

ша	решіткааВ ​ ​ ялд​ яннавутог ​ ьтужом ​ итуб​ нещансо і​ цепс і
ю

оньла ​
юоньлартнец ​ юонитсач ,​ ощ​ нз і ам є ясьт .​ яЦ​ цпо ія​ ьтиловзод ​

мав ​ окгел ​ итавюлвонатсв ​ цепс і ньла і​ икватсв ​ TEMRUOG ​ QBB ​
METSYS ,​ далкирпан , решітки​ ​ ялд​ яннежамс ,​ пі укватсд ​ ялд​

паз і яннак ​ цитп і​ оба ​ мак і ьн ​ ялд ​пі иц ​( ясьтюадорп ​ омерко .) ​
анжоК ​ цпо ія​ утнараг є​ мав ​ нжемзеб і​ тсовилжом і​ итавутшукс ​

вон і​ итпецер .​ ясУ ​ліні акй ​ коватсв ​ TEMRUOG ​ QBB ​ METSYS ​
анелватсдерп ​​​ ан ​ умошан ​ бев - тйас і​ www . rebew . moc .

В йинаводуб В  ртемомрет
Мі йинц ​ йинаводубв ​у​ укширк ​ ртемомрет ​ яловзод є​ окгел ​

итавюлортнок ​ урутарепмет ​ ялирг .

С чамир Т  ялд  икширк  KCUT - YAWA
чамирТ ​ ялд ​ икширк ​ KCUT - YAWA ​ яловзод є​ окгел ​ мз і ититс ​
укширк ​ бу ік, ​ бощ ​ вереп і итир ​ ушав ​ увартс ​ оба ​ итадод ​ гув і ялл .

TEMRUOА  G  QBB  METSYS
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ЛИВБОСО І ТИКИСАРАКТЕРИХ

 Вигнуті ручки решітки для приготування
Завдяки​вигнутим​ручкам​ ​решітки	для​ готування​ її​
можна

​
повісити​ збоку​ котла.

 Вентиляційні отвори котла для копчення
Завдяки​новій​формі​даних​вентиляційних​отворів​
котла​можна​забезпечити​необхідний​приплив​повітря​
для​копчення​та​низьку​температуру​для​приготування​
на​грилі.

 Ручка повітряної заслінки кришки
Пластикова​ручка​повітряної​заслінки​кришки​не​
розжарюється​на​відміну​від​металу,​що​забезпечує​
зручність​використання.

H 

I  

J 
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• йеЦ ​ ьлирг ​ йинечанзирп ​ ялд ​ яннатсирокив ​ті икьл ​в​мі хяцс ,​ ощ ​
ербод ​ ворп і ясьтююрт .​ яноробаЗ є ясьт ​ яннатсирокив ​у​ хажараг ,​

хакнидуб ,​під​ имитирк ​ цкуртснок і имя ​ ич ​і умошн ​ умотирказ ​
мирп і ннещ і.

 

 

 

 

 

 

 

Пі аквотогд  юлирг  од  яннавюлапаз
1.​ етьнусоП ​ укширк ​ ан ​ чавумирту ​ KCUT - YAWA ​(A .)
2.​ ушрепС ​ ладив і ьт ​ шер і укт ​ ялд ​ яннавутог ​ TEMRUOG ​ QBB ​

METSYS ,​ ишвянз ​ унватсв ​ уньлартнец ​ унитсач ,​а​ топ ім​і​ юсв ​
шер і укт ​ ялд ​ яннавутог ​з​ ялирг ​(В .)

3.​ ладиВ і ьт ​( юнжин )​ шер і укт ​ ялд ​ гув і ялл ​ ат ​ ребирп і ьт ​ улоз ​ оба ​
икшилаз ​ огоратс ​ гув і ялл ​з​ оьнжин ї​ инитсач ​ алток ​ аз ​

юогомопод ​ иметсис ​ яннещичо ​ ENO - HCUOT .​ ялД ​ рог і янн ​
гув і ялл ​ хбоен і йинд ​ ьнесик ,​ умот ​ ясетйанокереп ,​ ощ ​

цялитнев і нй і​ ировто ​ ен ​ навоколбаз і.​ мереП і итащ ​ укчур ​ дазан
і​ дерепв ,​ бощ ​ итарбирп ​ улоз ​ ат ​ві идохд ​з​ оьнжин ї​ инитсач ​

яли
рг

​од ​ аозбірниклоз (С .)
4.​Щ бо ​ итиладив ​ й	инвиткефеокосив ​ ​і ​ итиладив

улоз ,​ хбоен і онд ​ итунситан ​ ан ​ укчур ​ і
итунгятив ​ огой ​з​ ялирг ​(D .)

5.​Ві етйиркд ​ цялитнев і нй і​ ировто ​ ан ​ лток і,​ мереп і ичюущ ​ укчур
иклутс ​ лсаз і икн ​ ENO - HCUOT ​ од ​ нвоп і ютс ​ві оготиркд ​

яннежолоп ​(Е .)
6.​ вонатсВ і ьт ​( юнжин )​ шер і укт ​ ялд ​ гув і ялл .
7.​Ві итиркд ​ цялитнев і нй і​ ировто ​ ан ​ цширк і,​ мереп і ичюущ ​

лсаз і укн ​ икширк ​ од ​ нвоп і ютс ​ві оготиркд ​ яннежолоп ​(F .)
мирП і акт .​І цкуртсн ії​з​ яннатсирокив ​рі инид ​ ялд ​

яннавюлапзор ​ илуб ​ цепс і оньла ​ неладив і​з​ огоьц ​ соп і акинб ​
ялд ​ акинсалв .​Рі анид ​ ялд ​ яннавюлапзор ​ ежом ​ итавадан ​хі

мі йинч ​ камс ​ вартс і, ​ощ ​ утог є ясьт , ​в ​ йот ​ сач ​кя ​ ирп ​
ннатсирокив і​ лиц і рдн ів​ ялд ​ яннавюлапзор ​( ясьтюадорп ​

омерко )​ акат ​ амелборп ​ві янтусд .​ ощкЯ ​ ив ​ рив і илиш ​
итавувотсирокив ​рі унид ​ ялд ​ яннавюлапзор ,​ от ​ лс ід​

ьситавумиртод ​і цкуртсн ій​ акинборив ​і​НІ ИЛОК ​ ен ​ итавадод ​
рі унид ​ ялд ​ яннавюлапзор ​у​ ьногов .

ртоП і анб ​кі кьл і ьтс ​ гув і ялл ​ ьтижелаз ​від​ огот ,​ ощ ​ ив ​ етемитавутог ​
ан ​ лирг і,​і​ мзор і ур ​ огомас ​ юлирг .​ ощкЯ ​ ив ​ утог є ет ​ килевен і,​ні нж і​

икчотамш ​їжі,​ яннавутогирп ​ хикя ​ емйаз ​ ен ​бі ешьл ​ 02 ​ ниливх ,​ вид .​
юцилбат ​ яннечанзиВ ​кі тсокьл і​ гув і ялл ​ ат ​ огой ​ яннатсирокив ​ ялд ​

огомяр
п

​жару. ​ ощкЯ ​ив ​ уналп є ет ​ итавутог ​ан ​лирг і ​оба ​ ититпок ​
ки

лев
і ​ иктамш ​м' ася , ​ яннавутогирп ​хикя ​ емйаз ​02 ​ ниливх ​оба ​

бі ешьл ,​ оба ​ні нж і​ икчотамш ​їжі,​ вид .​ юцилбат ​ яннечанзиВ ​
кі тсокьл і​ гув і ялл ​ ат ​ огой ​ яннатсирокив ​ ялд ​ огомярпен ​жару. ​

етйувотси
рокиВ

​ушач ​ялд ​гув і ялл , ​акя ​ачатсоп є ясьт ​мозар ​із ​мелирг
​

ялд
​яннечанзи

	
в ​ві вопд і онд ї ​кі тсокьл і ​гув і ялл . Бі шьл

аньлатед ​і цамрофн ія​ орп ​ві мд і тсонн і​між​ мимярп ​і​ мимярпен ​
модотем ​ рган і яннав / мяннечпок ​ анелватсдерп ​​​в ​ дзор і хал ​
ИБОСОПС ​ ЯННАВУТОГИРП ​ЇЖІ​ АН ​ ЛИРГ І.

ешреП  яннатсирокив  юлирг
дереП ​ мишреп ​ мяннавутогирп ​їжі​ уднемокер є ясьт ​ зор і рг і итав ​
ьлирг ​і​ итиражзор ​ гув і ялл ​під​ юоновреч ​ юокширк ​ могяторп ​

ешнемйанощ ​ 03 ​ ниливх ,​ бощ ​ ропрог і ил​ икшилаз ​ нар і еш​
онелвотогирп ї​їжі.

Виберіть кількість використовуваного вугілля

ьлирГ ​ ненивоп ​ иджваз ​ ьситавюлвонатсв ​у​ умончепзеб ​мі цс і​ ат ​
ан ​рі нв ій​ нхревоп і.

яноробаЗ є ясьт ​ итавувотсирокив ​ ьлирг ​ ан ​ві натсд і​ ешнем ​ніж​1,
5​м​(5​ туф ів)​від​ ьдуб - хикя ​ хичюрог ​ ретам і ла ів.​ оД ​ хинвилап ​

ретам і ла ів​ві ясьтясонд ,​ рк ім​і огошн ,​ оверед ​ оба ​ веред ' еня ​
яттиркоп ​ ялд ​пі иголд ,​ тап іо​і​ исарет .

•

•

   

золозбірника
	золозбірника

Виберіть	правильне	розташування	гриля
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дереП  мяннелапаз  гув і ялл  хбоен і онд  
яситичанзив  із модотем  яннавутогирп  їжі ан  

лирг і.

яннавутшалаН  ялирг  ялд  яннавутогирп  їжі 
модотем  о жаругомярп  

яннавюлапаЗ  гув і ялл  аз  юогомопод  лиц і ардн  ялд  
яннавюлапзор

тсорпйаН і йиш ​і​ нвиткефейан і йиш ​ сопс іб​ итилапзор ​ ьдуб - йикя ​
див ​ гув і ялл ​ ец ​ итавувотсирокив ​ лиц і рдн ​ ялд ​ яннавюлапзор ;​

амеркоз ,​ лиц і рдн ​ ялд ​ яннавюлапзор ​ REBEW ​ AR PI FD E​RI ​​​​​​​​​​​​​
( адорп є ясьт ​ омерко .) ​ дереП ​ мяннелапаз ​ гув і ялл ​ вид .​ закв і икв ​
з​ имакчанзоп ​ОБ ОНЖЕРЕ ​ АТ ​ ЕН Б ОНЧЕПЗЕ ,​ кя і​ недеван і​ ан ​

лиц і рдн і​ ялд ​ яннавюлапаз ​ AR PI FD ERI .

1.​ далкоП і ьт ​кі акьл ​зім' хитя ​ хинтезаг ​ тсил ів​ ан ​ онд ​ лиц і ардн ​
ялд ​ яннавюлапзор ​і​ етватсоп ​ огой ​ ан ​( юнжин )​ шер і укт ​ ялд ​
гув і ялл ​(А);​ оба ​ далкоп і ьт ​кі акьл ​ кибук ів​ ялд ​ яннавюлапзор ​в​

р	решіткитнец ​ ​ ялд​ гув і ялл​ і​ вонатсв і ьт​ лиц і рдн​ ялд​
яннавюлапзор ​ ухревз ​(В .)

2.​ нвопаЗ і ьт ​ лиц і рдн ​ ялд ​ юнгов ​(С .)

3.​ аЗ ​ юогомопод ​ огвод ї​ икчиньлапаз ​ оба ​сі акинр ​ лапаз і ьт ​
икибук ​ ялд ​ яннавюлапзор ​ оба ​ утезаг ​ зереч ​ вто ір​у​ нжин ій​
нитсач і​ лиц і ардн ​ ялд ​ яннавюлапзор ​(D .)

4.​ еН ​ етйамйив ​ лиц і рдн ​ ялд ​ яннавюлапзор ,​ икод ​ гув і ялл ​ ен ​
ясьтирогзор ​ минжелан ​ монич .​ гуВ і ялл ​ анжом ​ итажавв ​

нвоп і ютс ​ минелапаз ​пі ялс ​ огот ,​ кя ​ ан ​ умоьн ​з' ясьтивя ​бі йил ​
поп іл.

мирП і акт .​ дереП ​ мзор і мяннещ ​ уткудорп ​ ан ​ хатарг ​ ялд ​
яннавутог ​ ясетйанокереп ,​ ощ ​ икибук ​ ялд ​ яннавюлапзор ​

нвоп і ютс ​ рогз і ил ,​а​ гув і ялл ​ етиркв ​ молепоп .​ еН ​ етйаничоп ​
яннавутог ​ од ​ яннеровту ​ улепоп ​ ан ​ гув і лл і.

5.​Пі ялс ​ огот ,​ кя ​ гув і ялл ​ нвоп і ютс ​ ясьтирогзор ,​ ьсетйумиртод ​
і цкуртсн ій​з​ яннадалкив ​ гув і ялл ​ ат ​ уктачоп ​ яннавутог ​
ві вопд і онд ​ од ​ огонарбо ​ удотем ​ яннавутогирп ​ ан ​ лирг і.

яннавюлапаЗ  гув і ялл  зеб  лиц і ардн  ялд  
яннавюлапзор

1.​ борЗ і ьт ​пі мар і уд ​з​ гув і ялл ​в​ ртнец і решітки​ ​ ялд​ гув і ялл​​​​​​​​​​​​​​​
( оьнжин ї)​і​ етватсв ​в​пі мар і уд ​кі акьл ​ кибук ів​ ялд ​

яннавюлапзор ​( ясьтюадорп ​ омерко .)

2.​ аЗ ​ юогомопод ​ огогвод ​ яннавюлапаз ​ оба ​сі акинр ​ лапаз і ьт ​
икибук ​ ялд ​ яннавюлапзор .​Від​ кибук ів​ ялд ​ яннавюлапзор ​

топ ім​ енхалапс ​і​ емас ​ гув і ялл ​(Е .)

3.​ етйакечаЗ ,​ икод ​ гув і ялл ​ нвоп і ютс ​ ясьтирогзор .​ гуВ і ялл ​
анжом ​ итажавв ​ нвоп і ютс ​ минелапаз ​пі ялс ​ огот ,​ кя ​ ан ​ умоьн ​

з' ясьтивя ​бі йил ​ поп іл.

мирП і акт .​ дереП ​ мзор і мяннещ ​ уткудорп ​ а	решітцін ​ ​ ялд ​
яннавутог ​ ясетйанокереп ,​ ощ ​ икибук ​ ялд ​ яннавюлапзор ​

нвоп і ютс ​ рогз і ил ,​а​ гув і ялл ​ етиркв ​ молепоп .​ еН ​ етйаничоп ​
яннавутог ​ од ​ яннеровту ​ улепоп ​ ан ​ гув і лл і.

4.​Пі ялс ​ огот ,​ кя ​ гув і ялл ​ нвоп і ютс ​ ясьтирогзор ,​ ьсетйумиртод ​
і цкуртсн ій​з​ яннадалкив ​ гув і ялл ​ ат ​ уктачоп ​ яннавутог ​
ві вопд і онд ​ од ​ огонарбо ​ удотем ​ яннавутогирп ​ ан ​ лирг і.

ЗАПАЛЮВАННЯ ВУГІЛЛЯ
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ЗАПАЛЮВАННЯ ВУГІЛЛЯ

ирП ​ ннатсирокив і​ удотем ​ огомярпен ​ ураж ​ ив ​ етежом ​
итсалкив ​ гув і ялл ​ оьндересопзеб ​ ан ​( юнжин )​ шер і укт ​ ялд ​

гув і ялл ​з​рі хинз ​ коб ів​ алток ​ оба ​ итавувотсирокив ​ REBEW ​
RAHC - STEKSAB .
еН  етйаксупод , бощ  гув і ялл  ясолидоханз  чуроп  із имакчур  

икширк  ат  алток  оба  оьндересопзеб  під мортемомрет  ат  
лсаз і юокн  икширк .

ирП  ннатсирокив і RAHC - STEKSAB  хбоен і онд  уктачопс  
пі вд і итис  їх ан  ( юнжин ) шер і укт  ялд  гув і ялл  з хинжелиторп  

коб ів алток  дереп  мяннелапаз  гув і ялл .

яннавюлапаЗ  гув і ялл  аз  юогомопод  
лиц і ардн  ялд  яннавюлапзор

тсорпйаН і йиш ​і​ нвиткефе і йиш ​ сопс іб​ итилапзор ​ ьдуб - йикя ​
див ​ гув і ялл ​ ец ​ итавувотсирокив ​ ретратс ​ ялд ​ яннавюлапзор ;​

амеркоз ,​ лиц і рдн ​ ялд ​ яннавюлапзор ​ REBEW ​ AR PI FD ERI ​​​​​​​
( адорп є ясьт ​ омерко .) ​ дереП ​ мяннелапаз ​ гув і ялл ​ вид .​

закв і икв ​з​ имакчанзоп ​ОБ ОНЖЕРЕ ​ АТ ​ ЕН Б ОНЧЕПЗЕ ,​ кя і​
недеван і​ ан ​ лиц і рдн і​ ялд ​ яннавюлапаз ​ AR PI FD ERI .

1.​ далкоП і ьт ​кі акьл ​зім' хитя ​ хинтезаг ​ ротс і кон ​ ан ​ онд ​
лиц і ардн ​ ялд ​ яннавюлапзор ​ ат ​ етватсоп ​ огой ​ ан ​( юнжин )​
шер і укт ​ ялд ​ гув і ялл ​між​ RAHC - STEKSAB ​( аз ​ тсонвяан і)​(F);​
оба ​ далкоп і ьт ​кі акьл ​ кибук ів​ ялд ​ яннавюлапзор ​в​ ртнец ​

( оьнжин ї)​ шер і икт ​ ялд ​ гув і ялл ​ ат ​ вонатсв і ьт ​ лиц і рдн ​ ялд ​
яннавюлапзор ​ ухревз ​(G .)

2.​ нвопаЗ і ьт ​ лиц і рдн ​ ялд ​ яннавюлапзор ​ гув і мялл ​(Н .)
3.​ аЗ ​ юогомопод ​ огвод ї​ икчиньлапаз ​ оба ​сі акинр ​ лапаз і ьт ​

икибук ​ ялд ​ яннавюлапзор ​ оба ​ утезаг ​ зереч ​ вто ір​у​ нжин ій
нитсач і​ огоньлавюлапзор ​ лиц і ардн ​(1 .)

4. еН ​ етйамйив ​ лиц і рдн ​ ялд ​ яннавюлапзор ,​ икод ​ гув і ялл ​ ен ​
ясьтирогзор ​ минжелан ​ монич .​ гуВ і ялл ​ анжом ​ итажавв ​

нвоп і ютс ​ минелапаз ​пі ялс ​ огот ,​ кя ​ ан ​ умоьн ​з' ясьтивя ​
бі йил ​ поп іл.

мирП і акт .​ дереП ​ мзор і мяннещ ​ уткудорп ​ ан ​ хатарг ​ ялд ​
яннавутог ​ ясетйанокереп ,​ ощ ​ икибук ​ ялд ​ яннавюлапзор ​

нвоп і ютс ​ рогз і ил ,​а​ гув і ялл ​ етиркв ​ молепоп .​ еН ​ етйаничоп ​
яннавутог ​ од ​ яннеровту ​ улепоп ​ ан ​ гув і лл і.

5.​Пі ялс ​ огот ,​ кя ​ гув і ялл ​ нвоп і ютс ​ ясьтирогзор ,​ ьсетйумиртод ​
і цкуртсн ій​з​ яннадалкив ​ гув і ялл ​ ат ​ уктачоп ​ яннавутог ​
ві вопд і онд ​ од ​ огонарбо ​ удотем ​ яннавутогирп ​ ан ​ лирг і.

еН  етйаксупод , бощ  гув і ялл  ясолидоханз  чуроп  із имакчур  
икширк  ат  алток  оба  оьндересопзеб  під мортемомрет  ат  

лсаз і юокн  икширк .
ирП  ннатсирокив і RAHC - STEKSAB  хбоен і онд  уктачопс  
мзор і ититс  їх у лток і ялирг  дереп  мяннелапаз  гув і ялл .

1.​ вонатсВ і ьт ​ RAHC - STEKSAB ​ ан ​( юнжин )​ шер і укт ​ гув і ялл ​з​
хинжелиторп ​ коб ів​ алток .

2. нвопаЗ і ьт ​ нежок ​ RAHC - TEKSAB ​ гув і мялл ​ ан ​ бив ір​(J .)
3.​ далкоП і ьт ​кі акьл ​ кибук ів​ ялд ​ яннавюлапзор ​( ясьтюадорп

омерко )​ мозар ​із​ гув і мялл .
мирП і акт .​ хбоеН і онд ​ ихорт ​ иткепбо ​їх​ ан ​ гув і хиньл ​ хатекирб .

4. аЗ ​ юогомопод ​ огогвод ​ яннавюлапаз ​ оба ​сі акинр ​ лапаз і ьт ​
икибук ​ ялд ​ яннавюлапзор .​(К)​Від​ кибук ів​ ялд

яннавюлапзор ​ топ ім​ енхалапс ​і​ емас ​ гув і ялл .

Запалювання вугілля за допомогою 
циліндра для розпалювання









5.​ етйакечаЗ ,​ икод ​ гув і ялл ​ нвоп і ютс ​ ясьтирогзор .​ гуВ і ялл
анжом ​ итажавв ​ нвоп і ютс ​ минелапаз ​пі ялс ​ огот ,​ кя ​ ан ​
умоьн ​з' ясьтивя ​бі йил ​ поп іл.

миПр і акт .​ дереП ​ мзор і мяннещ ​ уткудорп ​ а решіткун ​ ​ ялд​
яннавутогирп ​ ясетйанокереп ,​ ощ ​ икибук ​ ялд ​ яннавюлапзор ​

нвоп і ютс ​ рогз і ил ,​а​ гув і ялл ​ етиркоп ​ молепоп .​ еН ​ етйаничоп ​
яннавутог ​ од ​ яннеровту ​ улепоп ​ ан ​ гув і лл і.

6.​Пі ялс ​ огот ,​ кя ​ гув і ялл ​ нвоп і ютс ​ ясьтирогзор ,​ ьсетйумиртод
і цкуртсн ій​з​ яннадалкив ​ гув і ялл ​ ат ​ уктачоп ​ яннавутог ​
ві вопд і онд ​ од ​ огонарбо ​ удотем ​ яннавутогирп ​ ан ​ лирг і.

Налаштування гриля для приготування їжі 
методом непрямого	жару 
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яннавутогирП  їжі ан  лирг і мимярп  мораж
етйувотсирокиВ  дотем  огомярп  ураж  ялд  хикилевен , ні хинж  

кчотамш ів їжі, яннавутогирп  хикя  амйаз є ешнем  02  ниливх , 
далкирпан :

ирегрубмГа
икйетС

Ві нвибд і
Кебаб
Куряче філе
Рибне філе
Молюски
Нарізані овочі

При прямому жарі полум'я знаходиться безпосередньо під 
продутом, що готується (А). При приготуванні їжі таким чином 
також обсмажується або підрум'янюється її поверхня, 
створюється аромат, текстура та смачна скоринка.
Пряме нагрівання є джерелом теплового випромінювання та 
кондуктивної теплопередачі. Завдяки тепловому 
випромінюванню від вугілля поверхня продукту, що 
знаходиться найближче, готується дуже швидко. Одночасно 
вогонь нагріває прути решітки для готування, які проводять 
тепло безпосередньо до поверхні продукту та створюють ці 
відомі та улюблені всіма смужки від гриля.

• 
• 
• 
• 
• 
• 
• 
• 

Пі аквотогд  гув і ялл  ялд  яннатсирокив  в 
мижер і огомярп  ураж

1. ирП  ннатсирокив і гув і огоньл  ялирг  хбоен і онд  иджваз  итагядо  
цивакур і оба  икчивакур  ялд  ялирг , ощ  ві вопд і ьтюад  

утраднатс  NE  704  ( икчивакуР  ялд  утсихаз  від пі хинещивд  
рутарепмет  ат  юнгов , рі ьнев  2 оба  ещив .)

мир П і акт . Ц йе  ьлирг , а жокат  огой  икчур  ат  икчур  лсаз і кон  / 
цялитнев і хинй  ровто ів рган і ав є ясьт  од  окосив ї ирутарепмет . Щ бо  
итункину  по іків кур , хбоен і онд  вобо ' овокзя  итавувотсирокив  

цивакур і оба  икчивакур  ялд  ялирг .
2. Пі ялс  огот , кя  гув і ялл  ясьтирогзор , ичюувотсирокив  цивакур і 

оба  икчивакур  ялд  ялирг  ат  цпищ і з имигвод  имакчур , 
допзор ілі ьт  гув і ялл  рі монв і онр  оп  св ій ( нжин ій) шер і цт і ялд  

гув і ялл  аз  юогомопод  игречок  оба  цпищ ів (В .)  яннатсирокиВ  
ьцивакур  оба  кочивакур  ялд  ялирг  є вобо ' мивокзя .

3. хбоеН і онд  яситанокереп , ощ  акчур  иметсис  яннещичо  ENO -
HCUOT  ат  лсаз і акн  икширк  ясьтядоханз  у нвоп і ютс  ві умотиркд  

ннежолоп і (С ,)  (D .)
4. кЯ  ті икьл  гув і ялл  ясолиркоп  бі мил  молепоп , вонатсв і ьт  

шер і укт  ялд  яннавутогирп  нидересв і алток .
5. етйиркаЗ  укширк .
6. зоР і рг і е решіткитй   ялд яннавутогирп  могяторп  окьзилб  01 - 51 

ниливх .
7. Пі ялс  огоьндерепоп  рган і яннав  шер і икт  ялд  яннавутог  

ві етйиркд  укширк , ишвунусз  її у укмярпан  ачамирт  икширк  
KCUT - YAWA . аЗ  юогомопод  щі икт  ялд  ялирг  тсичо і ьт  итарг  ялд

яннавутогирп  (Е .)
мир П і акт . ирП  ннатсирокив і щі икт  ялд  ялирг  зі имакнитещ  з 

важрен і очю ї латс і у зар і яннелвяив  конитещ , ощ  илапив , ан  
шер і цт і ялд  яннавутог  оба  ан  щі цт і хбоен і онд  маз і итин  щі укт .

8. етйадалкиВ  иткудорп  а	решіткин   ялд яннавутогирп .
9. етьнусоП  укширк  в укмярпан  від ачавумирту  KCUT - YAWA . 

хбоеН і онд  яситавумиртод  закв і ков  у тпецер і одощ  усач  
яннавутогирп .

Пі ялс  яннешреваз ...
етйиркаЗ  укширк  ат  цялитнев і йинй  вто ір алток , бощ  итисагоп  

гув і ялл , ощ  ьтирог  (F .)

темаиД р 
ялирг

яннечанзиВ  кі тсокьл і гув і ялл  ат  огой  яннатсирокив  ялд  умижер  огомярп  жару
* ялД  мив і яннавюр  кі тсокьл і гув і ялл  хбоен і онд  итавувотсирокив  мі унр  укшач  ялд  гув і ялл , акя  ачатсоп є ясьт  в ткелпмок і з мелирг .

REBEW евоксуК  яллігув  з акуб *
Кускове вугілля суміші порід 

деревини*

ИДОТЕМ  ЯННАВУТОГИРП  ЇЖІ  АН  ЛИРГ І  —  ЙИМЯРП  ДОТЕМ
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Ді ртема
ялирг

ньВугл і текирб и
REBEW ньВугл і текирб
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75   мс 15 брикетів 4 брикета 20  брикетів 7  брикетів    ½ чашки   1 жменя   ½ чашки 1

 

 

 

 

 

 

 

  

тпоК і янн  ат яннавутогирп  їжі ан лирг і в 
мижер і ого	 жарумярпен 

йимярпеН  раж  / яннечпок  увотсирокив є ясьт  ялд  яннавутогирп  
хикилев  ктамш ів м' ася , сач  яннавутог  хикя  ущивереп є 02  

ниливх , оба  ялд  яннавутогирп  ткудорп ів, хивилтуч  од  огомярп  
увилпв  алпет , ощ  едевзирп  од  яннавушусереп  оба  пі яннярогд , 

далкирпан :
иктам• Ш  м' ася

икчотам• Ш  икрук  з кі юокчотс
• Ні енж  енбир  фі ел
• Ці ал  акрук
• Ці ал  і акчидн

яцребе• Р
емярпеН  рган і яннав  жокат  ежом  яситавувотсирокив  ялд  

яннешреваз  яннавутогирп  хикилев  ктамш ів оба  рив і икз  ан  
кі иктс , кя і илуб  оьндерепоп  нежамсбо і оба  пі мурд ' неня і

модотем  огомярп  жару.  ирП  ннатсирокив і  умижер  огомярпен
рган і яннав  оба  яннечпок  олпет  едуб  ешил  з огондо  оба  з хобо  

коб ів ялирг . ткудорП  увошатзор є ясьт  ан  тій нитсач і  
ял

решітки	
д яннавутог , під юокя ві нтусд є гув і ялл (А .)

еволпеТ  морпив і яннавюн  ат  енвиткуднок  олпет  є тсоп і иминй  
имароткаф , еторп  ирп  умомярпен  рган і ннав і оба  ннечпок і їх 

і нвиснетн і ьтс  отагабан  ачжин . миТ  ен  шнем , ощкя  акширк  
ялирг  атирказ , кя  і ам є итуб , і унс є ещ  нидо  див  алпет , ощ  

див і ял є ясьт : енвиткевнок  олпет . олпеТ  пі нд і ам є ясьт , 
ві авибд є ясьт  від икширк  ат  ртунв і нш іх ьнохревоп  юлирг  ат  

юлукриц є, ощ  яловзод є итавутог  иткудорп  воп і оньл  ат  
рі монв і онр  з су іх коб ів.

енвиткевноК  олпет  ен  ьтидовзирп  од  яннавужамсбо  оба  
пі мурд ' яннавюня  нхревоп і ткудорп ів, кя у укдапив з миволпет  

морпив і мяннавюн  ат  минвиткуднок  молпет . икядваЗ  умоьц  
удив  алпет  ві авубд є ясьт  м' екя  яннавутогирп  уткудорп  від арк їв

од  уртнец , кя  ирп  ннавутогирп і в цвохуд і.

Пі аквотогд  гув і ялл  ялд  яннатсирокив  в 
мижер і огомярпен  жару/ яннечпок

1. ирП  ннатсирокив і гув і огоньл  ялирг  хбоен і онд  иджваз  
итагядо  цивакур і оба  икчивакур  ялд  ялирг , ощ  ві вопд і ьтюад  

утраднатс  NE  704  ( икчивакуР  ялд  утсихаз  від пі хинещивд  
рутарепмет  ат  юнгов , рі ьнев  2 оба  ещив .)

мир П і акт . йеЦ  ьлирг , а жокат  огой  икчур  ат  икчур  лсаз і кон  / 
цялитнев і хинй  ровто ів рган і ясьтюав  од  окосив ї ирутарепмет . 

боЩ  итункину  яннамирто  гожа ів кур , хбоен і онд  вобо ' овокзя  
итавувотсирокив  цивакур і оба  икчивакур  ялд  ялирг .

2. Ві узард  пі ялс  огот , кя  гув і ялл  нвоп і ютс  ясьтирогзор , бощ  
итавувотсирокив  дотем  огомярпен  жару  ( вид .

яннавюлапзоР  гув і ялл ) аз  юогомопод  ьцивакур  оба  
кочивакур  ялд  ялирг  ат  цпищ ів з имигвод  имакчур  

далкзор і ьт  гув і ялл  минжелан  монич  ан  хинжелиторп  
ханоротс  алток . еН  етйаксупод , бощ  гув і ялл  ясолидоханз  

чуроп  із имакчур  икширк  ат  алток  оба  оьндересопзеб  під 
мортемомрет  ат  лсаз і юокн  икширк  (В .)  бзориЖ і кинр  анжом .

итивонатсв  між гув і мялл , бощ  итарибз  риж , ощ  апак є з 
уткудорп .

3. хбоеН і онд  яситанокереп , ощ  акчур  иметсис  яннещичо  ENO -
HCUOT  ат  лсаз і акн  икширк  ясьтядоханз  у нвоп і ютс  

ві умотиркд  ннежолоп і (C ,)  (D .)
4. кЯ  ті икьл  гув і ялл  ясолиркоп  бі мил  молепоп , вонатсв і ьт  

шер і укт  ялд  яннавутогирп  нидересв і алток . ясетйанокереП ,
ощ  шер і икт  ялд  яннавутог , ощ  ві ясьтюавиркд , навошатзор і 

оьндересопзеб  дан  гув і мялл  нидересу і алток .
5. етйиркаЗ  укширк .
6. зоР і рг і е решіткутй   ялд яннавутогирп  могяторп  окьзилб  01 -

51 ниливх .
7. Пі ялс  огоьндерепоп  рган і яннав  шер і икт  ялд  яннавутог  

ві етйиркд  укширк , ишвунусз  її у укмярпан  ачамирт  икширк  
KCUT - YAWA . аЗ  юогомопод  щі икт  ялд  ялирг  тсичо і ьт  итарг  

ялд  яннавутогирп  (Е .)
мир П і акт . ирП  ннатсирокив і щі икт  ялд  ялирг  зі имакнитещ  з 

важрен і очю ї латс і у зар і яннелвяив  конитещ , ощ  илапив , ан  
шер і цт і ялд  яннавутог  оба  ан  щі цт і хбоен і онд  маз і итин  щі укт .

8. мзоР і тс і ьт  ткудорп  у ртнец і шер і икт  ялд  яннавутогирп
акинрбісориж  ( аз  тсонвяан і .)

9. етйиркаЗ  укширк . иджваЗ  мзор і етйущ  укширк  микат  монич ,
бощ  ртемомрет  ен  ясвидоханз  дан  гув і мялл , ед  він 

пі ясьтемитавадд  умомярп  увилпв  алпет . хбоеН і онд  
яситавумиртод  закв і ков  у тпецер і одощ  усач  яннавутогирп . 

Ві етйюлугерд  лсаз і икн  ан  цширк і ат  лток і, бощ  аз  ибертоп  
итизинз  урутарепмет  нидересв і ялирг .

Пі ялс  яннешреваз ...
етйиркаЗ  укширк  ат  цялитнев і йинй  вто ір алток , бощ  итисагоп  

гув і ялл  (F .)

ИДОТЕМ  ЯННАВУТОГИРП  Ї ИЖ  АН  ЛИРГ І — ЙИМЯРПЕН  ДОТЕМ  / ЯННЕЧПОК

Визначення кількості  вугілля  та  його  використання  для  режиму  непрямого  жару
*Для вимірювання кількості вугілля необхідно використовувати мірну чашку для вугілля, яка постачається в комплекті з
грилем.

евоксуК  
гув і ялл  з акуб

евоксуК  гув і ялл  мус іші
 роп ід  иниверед *

жменя

Брикети для 
першої години  

(з кожного боку)

Брикети для 
додавання для 

кожної 
додаткової 
години (з 

кожного боку)

Брикети для 
першої години  

(з кожного боку)

Брикети для 
додавання для 

кожної 
додаткової 
години (з 

кожного боку)

Вугілля для 
додавання для 

кожної додаткової 
години (з кожного 

боку)

Вугілля для 
першої 
години     

(з кожного 
боку)

Вугілля для 
першої 

години (з 
кожного боку)

Вугілля для 
додавання для 

кожної 
додаткової 
години (з 

кожного боку)
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ИТСИРЕТКАРАХ ИК
рокиГ і

накеП

 

нелК

яншиВ

лбЯ у ян

  

 

Ніколи не використовуйте м'яку смолисту деревину, наприклад, сосну, кедри осину ОБЕРЕЖНО. Забороняється використовувати деревину, яка була оброблена чи піддана впливу хімічних 
речовин.



роматА  може бути різним, залежно від породи деревини. найтиЗ  той тип деревини або ту комбінацію 
деревини, яка найбільше вам сподобається, можна лише досвідченим шляхом. Почніть із мінімальної 
кількості дров. Більшу кількість можна додати на ваш смак.

ПИТ  ИНИВЕРЕД ПІ ЬТИДОХД  ЯЛД  УТКУДОРП

Вільха

ксеМ і евот  оверед

Різкий, із запахом диму та ароматом бекону,

асиченийН  і тонший у порівнянні з гікорі, але аналогічний за ароматом.
Середній	ступінь	жару

 
 , що ідеально підходить для копчення за дуже 

низької	
 

температури.
оритьГ сильно, тому використовувати потрібно з обережністю.

ишуканийВ аромат, що посилює смак м'яса.

М'який трохи солодкуватий аромат диму.

олодкуватийС , фруктовий аромат.

олодкуватийС , але насичений фруктовий аромат.

ососьЛ , риба-меч, осетрина та інші види риби. 
Також добре підходить для курки та свинини.

Птах, овочі, шинка.
пробуйтеС  змішати кленові дрова з серцевиною кукурудзяних качанів при 

приготуванні шинки або бекону.

Птах, перна дичина, свинина.

ловичинаЯ , птах, перната дичина, свинина (особливо шинка).

вининаС , курка, яловичина, дичина, сири.

вининаС , курка, баранина, риба, різні види сиру.

Більшість видів м'яса, особливо яловичина. Більшість овочів.

Експериментуйте з різними типами деревини та кількістю. Для надання додаткового аромату вашим 
стравам ви також можете додати до вугілля лаврове листя, зубчики часнику, листя м'яти, цедру 
апельсина або лимона та різні приправи. Намагайтеся записувати всі ваші експерименти, тому що ви 
можете забути, що саме робили минулого разу.

ИПИТ  ИНИВЕРЕД  ЯЛД  ЯННЕЧПОК

ИДОТЕМ  ЯННАВУТОГИРП  ЇЖІ АН  ЛИРГ І — ЙИМЯРПЕН  РГАН ІВ / ЯННЕЧПОК

ннечпоК я
Під час копчення слідуйте вказівкам щодо 
налаштування грилю, які представлені для Методу 
непрямого жару .
1. При використанні вугільного гриля необхідно

завжди одягати рукавиці або рукавички для гриля,
що відповідають стандарту EN 407 (Рукавички для з
ахисту  від  підвищених  температур  та  вогню,  рівень
2 або вище).

 Примітка. Цей гриль, а також його ручки та ручки 
заслінок / вентиляційних отворів нагрівається до 
високої температури. Щоб уникнути опіків рук, 
необхідно обов'язково використовувати рукавиці 
або рукавички для гриля.

2. Після попереднього нагрівання гриля посуньте
кришку у напрямку тримача TUCK-AWAY, щоб
відкрити її, і розмістіть продукт у центрі решітки  

для готування над жирозбірником (за наявності).
3. За допомогою рукавиць або рукавичок для грилю 

та щипців з довгою ручкою просто підніміть бічні 
стулки решітки  для готування і додайте дрова для 
копчення WEBER або жменю тріски WEBER до
вугі лл я (G), що розгорілося.
Більш докладна інформація представлена   в
таблиці ТИПИ ДЕРЕВИНИ ДЛЯ КОПЧЕННЯ за цим
розділом.
Примітка. Дрібна тріска коптитиме довше, якщо її 
попередньо замочити у воді перед використанням.
4. Посуньте кришку в напрямку від тримача кришки 

TUCK-AWAY, щоб закрити її, і перемістіть ручку 
системи очищення ONE-TOUCH у положення
копчення (Н).

5. Як тільки температура гриля на термометрі
кришки досягне «зони копчення» в діапазоні від
95 до

 

135 градусів за Цельсієм (200-275 градусів 

ПО	

 

ФАРЕНГЕЙТУ) (1), за допомогою рукавиць або
рукавичок для гриля поверніть заслінку на
кришц і відповідним чином, щоб створити 

ідеальний.	Необхідно дотримуватися вказівок у 

рецепті

 

щод	о часу приготування.
Примітка. Повністю відкрита заслінка на кришці призведе д
о підвищення температури і закритіша до зниження.

Пі ялс  яннешреваз .. приготування.
етйиркаЗ  укширк  ат  цялитнев і йинй  вто ір алток , бощ  итисагоп  

гув і ялл , ощ  ьтирог  (К .)
саЧ  яннавутогирп  їжі ьтижелаз  від хикат  роткаф ів, кя  атосив  
дан  рі менв  яром , ві рет , арутарепмет  воп і ярт  ат  йинажаб  
путс і ьн  яннавюражорп . яннечпоК  ец  ці авак  адогирп . 

етйутнемирепскЕ  з рі иминз  имарутарепмет , имапит  иниверед  
ат  м' мося . етйусипаЗ  навувотсирокив і і дергн іє итн , кі кьл і ьтс  

иниверед , оп є яннанд  ат  итатьлузер , бощ  ив  илгомз  итиротвоп  
ладв і итнемирепске .
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 оТ в анищ  / вага рО іє йинвотн  йиньлагаз  сач  яннавутогирп  ан  грилі

кйетС : 
юьН - кроЙ  пиртс , суахретроп , 

йабир , нобит  и  фі ел  мі ноьн     
( олреднет ін)

оТ в анищ  2  м 		відс  4 до  6         

оТ в анищ  2,5  мс від	6	до	8	хвилин 

оТ в анищ  5  мс

кналФ - кйетс в ід  0, 7   гк  од  1   гк ,  
от в онищ ю  2  мс від	8	до	 01 	хвилин 

Яловича ателток оТ в анищ  2  мс 	8	до	 01 	хвилин 

олреднеТ ін то  1,4 од  1,8  гк

АНИНИВС

акьледраС :  сира 58  г  тш
від	 02 	до	 52 	хвилин 

 Ві анвибд  ателток :  зеб  кістки
або  ан  кістці

оТ в анищ  2  мс від	6	до	8	хвилин 

оТ в анищ 3–4  мс 	 01 	до 21 	хвилин підрум'янювання	протягом	6	хвилин	у	режимі	

Реберця:  нивс і реберця (
 

ybab
 kcab ,  sbireraps )

 від1,4  од  1,8  гк від	1½	до	2	годин 

Реверці:  ртнак і,  ан  кістки від  1,4  од  1,8  гк від	1½	до	2	годин 

0,5 кг

 

ИТП
ЦЯ

арячуК  акдург :
зеб  кісток, зеб  ижок

від 701  до 227 г

ерячуК  стегно:
зеб  , зеб  ижок

311  г

иШматочк ркиук :
с кісточкою,  різні

від 58  до 701  г

ркауК :  алці від 1,8 до 2, 52  кг від 1 од  1¼  нидог  у  мижер і  огомярпен   ирп  ндерес ій  рутарепмет і

аксьлуенроК  цяирук від 0,7 до 0,9 кг

акндичИ : ціла, 
наворишрафен а

від 4,5 до 5,5 кг від 2 од  2½  нидог  у  мижер і  огомярпен   аз  оьндерес ї  ирутарепмет

ТКУДОРПЕРО
М

И

 
   
   

 

оТ вщина 0,6–1, 52  см 		від 3 до 5 хвилин у режимі прямого  за середньої температури           

оТ вщина 2,5–3 см  	 		від 10 до 12 хвилин у режимі прямого  за  середньої  температури           

Ри аб : ціла

0,5 кг

1,4 кг

від 51  од  02  ниливх  у  мижер і  огомярпен   аз  оьндерес ї  и

від 30 до  45  хвилин  у  режимі  непрямого   за  середньої  температури

від 2 до  4  хвилин  у  режимі  прямого   за  високої  температури

рутарепмет

актеверК 41  г

ОВО
ЧІ

ажрапС Діаметр 1, 52  см   від 6 до 8 хвилин у режимі прямого  при  середній  температурі           

урукуК д аз
     від 25 до  30  хвилин  у  режимі  прямого   за  середньої  температуриу вотсил ій цтрогбо і            

без обертки

бирГ и
иитакеш  або 

молоді гриби

ампиньонш

половина

скибочки 1, 52  см  від 8 до 12 хвилин у режимі прямого жару  при  середній  температурі           

отраК пля
ціла
скибочки 1, 52  см

Поради щодо приготування
 Готуйте на грилі стейки, рибне ілеф , куряче ілеф  та овочі, 
використовуючи метод прямого нагріву протягом часу, 
зазначеного в таблиці (або до бажаного ступеня готовності), 
перевертаючи один раз через половину часу, відведеного 
для приготування на грилі.

 Готуйте на грилі печеню, цілу курку, маткиш  курки з 
		кісточкою, цілу рибу та товсті маткиш м'яса, використовуючи 
метод	

 
непрямого жару протягом того часу, що зазначено в 

		таблиці (або поки видкодіючийш  термометр не єіксуфза 
		потрібну	

 
нюшвнутрі температуру).

      
        
      

       

 Щоб додати аромат диму до їошва  страви, тьсяєрекоменду  
додати деревну тріску або щепу  (замочені  у  воді  не  ешмен ,
ніж на 03 хвилин, або енішвису ) або змочені у воді свіжі трави, 
наприклад, розмарин, чебрець або лаврове листя. Покладіть 
вологу деревину або трави безпосередньо на вугіллі перед 
початком приготування.

еобхідноН  розморозити продукти перед приготуванням на грилі. 
В омушін  випадку час приготування заморожених продуктів 

буде еношзбіль .

•

•

 

•

•

Вказівки з техніки безпеки під час роботи з
продуктами

тьсяєабороняЗ  розморожувати м'ясо, рибу чи курку за 
ї

кімнатно  
температури. Розморожування необхідно проводити в 

холодильнику.

Ретельно вимийте руки у теплій воді з милом перед початком 	
приготування страви, а також після енняшзавер  роботи з     

м'ясом, рибою та птицею.

іколиН  не розміщуйте готову страву в той самий посуд, де 
ешрані  був сирий продукт.

Вимийте весь посуд і кухонне приладдя, яке торкалося сирого	   
м'яса або риби, в гарячій мильній воді і ретельно сполосніть.

• 

• 

• 

•

КЕРІВНИЦТВО З ЯОТУВАННГПРИ  ЇЖІ НА ЛРИГ І

асЧ  приготування яловичини та баранини вказано для середнього прожарювання за визначенням Міністерства 
сільського господарства АШС , якщо і ешн  не вказано окремо. Розмір маткаш , його товщина, вага та час 
приготування на грилі є рекомендованими. асЧ  приготування залежить від таких акторф ів, як висота над рівнем 
моря, вітер та температура ньогошнавколи  середовища.
Рецепти та поради щодо приготування на грилі представлені на веб-сайті www . rebew . moc .

ЯЛ
ОВ

ИЧ
ИН

А

Цибуля

ясетйанокереП , ощ  мзор ір ткудорп ів ві вопд і ад є мзор і ур  ялирг  із юотирказ  юокширк , а між моткудорп  ат  юокширк  є ві ьнатсд  ен  ешнем   
2,5 мс .

від 8 од  21  ниливх  у мижер і огомярп   ирп  ндерес ій  рутарепмет і

від 8 до 10 хвилин у режимі прямого  за  середньої  температури

від 36 до  40  хвилин  від  6  до  10  хвилин  у  режимі  прямого   при  низькій  температурі;
 30  хвилин  у  режимі  непрямого   при  середній температурі.

від 06  од  07  ниливх  у  мижер і  огомярпен   аз  оьндерес ї  ирутарепмет

від 01  од  51  ниливх  у мижер і о	гомярп   аз  оьндерес ї  ирутарепмет

від 8 од  01  ниливх  у мижер і о	гомярп   аз  оьндерес ї  ирутарепмет

від 01  од  51  ниливх  у мижер і о	гомярп   аз  оьндерес ї  ирутарепмет

від 53  од  04  ниливх  у  мижер і  огомярпен   аз  оьндерес ї  ирутарепмет

від 54  од  06  ниливх  у мижер і огомярпен   аз  оьндерес ї  ирутарепмет

від 9 од  11  ниливх  ві итиравд  могяторп  3 ниливх  і итижамсбо  ан  лирг і могяторп  6-8 
ниливх  у мижер і огомярп  рган і ув  аз  оьндерес ї ирутарепмет

кісток

абиР ,  фі ел  оба  кйетс : 
сутлап ,  йиновреч  

цул і на ,  ьсосол ,  сабис , 
абир - чем , ьценут

жару	

жару	

жару	

жару	

жару	

жару	

жару	

жару	

жару	

жару	

жару	

жару	

жару	

жару	

	жару	

жару	
жару	

жару	

жару	

у режимі непрямого	жару	при середній температурі

у режимі непрямого	жару	при середній температурі

у режимі прямого	жару	при середній температурівід

у режимі прямого	жару	при середній температурі

хвилин	у режимі		прямого	жару	при високій температурі

у режимі		прямого	жару	при високій температурі

від	14	до	18	хвилин	підрум'янювання	від	6	до	8	хвилин	у	режимі	прямого	
у	при	високій	температурі	та	обсмажування	на	грилі	від	8	до	10	хвилин	у	

режимі	непрямого	жару	при	високій	температурі
жар

від	45	до	60	хвилин	15	хвилин	у	режимі	прямого	нагріву	при	середній	
температурі	та	обсмажити	на	грилі	протягом	30–45	хв	в	режимі	
непрямого	жару	за	середньої	температури

у режимі		прямого	жару	при низькій температурі

від

у режимі		прямого	жару	при низькій температурі

прямого	нагріву	при	високій	температурі	та	обсмажування	на	грилі	від	4	до	6	хвилин	у	
режимі	непрямого	жару	за	високої	температури

03 	хвилин	підрум'янення	протягом	5	хвилин	в	режимі	прямого	
нагрівання	при	високій	температурі	та	обсмажування	на	грилі	протягом	 52 	хвилин	у	режимі	
непрямого	жару	при	середній	температурі

• Перед нарізанням необхідно дати печені, великим шматкам
	м'яса, великим відбивним і стейкам постояти протягом 5-10
хвилин після завершення готування. Внутрішня температура
м'яса за цей час підніметься на 5-10 градусів.

Тендероїн
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нгядО і ьт  икчивакур
ирП  ннатсирокив і гув і огоньл  ялирг  хбоен і онд  иджваз  итагядо  

циваку
р

і  оба  икчивакур  ялд  ялирг ,  ощ  ві вопд і ьтюад  утраднатс
NE  704  ( икчивакуР  ялд  утсихаз  від пі хинещивд  рутарепмет  ат  

юнго
в

,  рі ьнев  2  оба  ещив .)  цялитнеВ і нй і  ировто ,  лсаз і икн ,  
икчур , а жокат  мас  леток  ьтюатс  ежуд  имичяраг  у сецорп і 

яннавутогирп  вартс  ан  лирг і, умот  лс ід итижетс  аз  нвяан і ютс  
утсихаз  ялд  кур .

Не використовуйте рідину для розпалювання
Не використовуйте рідину для розпалювання, оскільки вона 
може надавати хімічний смак вашим стравам. Циліндри для 
розпалювання (продаються окремо) та кубики для 
розпалювання (продаються окремо) набагато екологічніші та 
ефективніші для розпалювання вугілля.

Попередньо нагрійте гриль
Попереднє

 

нагрівання

 

вашого

 

гриля

 

при закритій кришці
протягом 10-15 хвилин підготує решітка для приготування. Ко
ли вугілля стане червоним, температура під кришкою гриля  
досягне

 

260

 

°

 

С

 

(500

 

°

 

F).

 

Завдяки

 

теплу

 

стає

 

простіше

 

відчистити

 

за

 

допомогою

 

щітки

 

зі

 

щетинками

 

з

 

нержавіючої

 

сталі

 

шматочки

 

та

 

залишки

 

їжі,

 

що

 

прилипли

 

до

 

решітки.

 

Попереднє

 

нагрівання

 

гриля

 

розігріває решітку

  

до

 

потрібної

 

температури,

 

що

 

дозволяє

 

належним

 

чином

 

просмажувати

 

або пі
друм'янювати

 

продукти

 

та

 

запобігає

 

прилипанню

 

їжі

 

до

 

грат.

Примітка.

 

Використовуйте

 

щітку

 

для

 

гриля

 

із

 

нержавіючої

 

сталі.

 

У

 

разі виявлення щетинок на решітці для готування або на щітці
необхідно

 

замінити

 

щітку.

Змащуйте
 
маслом продукт, а не решітку

Олія

 

не

 

дозволить

 

продукту

 

прилипнути

 

до

  

рештки

 

також зробить
його

 

м'якшим

 

і

 

додасть

 

аромату.

 

Рекомендується

 

змастити або 	
збризнути

 

маслом

 

продукт,

 

а

 

не

 

решітку.

Забезпечте
 
прилив

 
повітря

Для

 

горіння

 

вугіллям

 

потрібне

 

повітря. Потрібно тримати
кришку

 

закритою

 

максимально

 

довго, але заслінку на к
ришці

 

та

 

вентиляційний

 

отвір

 

у

 

котлі

 

повинні

 

бути

 

відкриті.

 

Необхідно

 

регулярно

 

прибирати

 

золу

 

з

 

нижньої

 

частини

 

грилю,

 

щоб

 

вона

 

не

 

заблокувала

 

вентиляційні о
твори.

етйиркаЗ  укширк
иритоЧ  вилжав і иничирп , умоч  лс ід итамирт  укширк  юотирказ  

ешводйанкя .
1. ребЗ і аг є урутарепмет  шер і икт  оьнтатсод  окосив ї ялд

яннавужамсбо  оба  пі мурд ' яннавюня  уткудорп .
2. юроксирП є сецорп  яннавутогирп      та	запобігає	пересихання

	продукта.
3. умиртУ є мид , ощ  юровту є ясьт  під сач  яннавуворапив . уриж  ат

кос ів нидересу і юлирг .
4. бопаЗ і аг є юнненкинив  халапс ів мулоп 'я икядваз  юннежембо

упутсод  юнсик .

 мулопКонтролюйте 'я
чюакиниВ і ихалапс  мулоп 'я ьтюужамсбо  оба  пі мурд ' ьтююня  

юнхревоп  ивартс , ощ  утог є ясьт  ан  лирг і, еторп  отданаз  акилев  
кі кьл і ьтс  халапс ів мулоп 'я ежом  итсевзирп  од  огот , ощ  ашав  

авартс  ьтирогз . ясетйагамаН  итамирт  укширк  юотирказ  
ешводйанкя . еЦ  ужембо є кі кьл і ьтс  юнсик , ощ  ьтидохдан  у 

ьлирг , ощ  яловзод є итисаг  ьдуб - кя і ихалапс  мулоп 'я. ощкЯ  
мулоп 'я ьтидохив  з-під юлортнок , хбоен і онд  овосачмит  
мереп і ититс  ткудорп  ан  емярпен  рган і яннав , икоп  ихалапс  ен  
ьтудуб  нешагоп і.

Слідкуйте за часом та температурою
ндолохорП і йиш  лк і там  і бі ашьл  атосив  дан  рі менв  яром  бз і ьташьл  сач  

яннавутогирп  їжі ан  лирг і. йиньлиС  ві рет  ьтиничирпс  пі яннещивд  
ирутарепмет  юлирг , умот  иджваз  етьдуб  чуроп  із мелирг  і етйамирт  

укширк  юотирказ  агомокя  ешвод , бощ  итгеребз  олпет  нидересв і.

нежоромаЗ і ич  вс іжі иткудорп
овилжавеН  ич  утог є ет  ив  нежоромаз і оба  вс іжі иткудорп , ив  ннивоп і 

яситавумиртод  закв і ков  з икепзеб , кя і нелватсдерп і ан  цвокапу і, і 
иджваз  итавутог  ирп  рутарепмет і, ощ  уднемокер є ясьт . нежоромаЗ і 

иткудорп  ьтудуб  яситавутог  ан  лирг і ешвод  і ан  ї нх є яннавутогирп  ежом  
яситибоданз  бі ешьл  авилап  онжелаз  від упит  уткудорп .

Підтримуйте чистоту
Щ бо  шав  ьлирг  оводуч  вадялгив  і вижулсорп  гвод і икор , 

хбоен і онд  яситавумиртод  закв і ков  одощ  огой  огонрялугер  
нхет і огонч  яннавувогулсбо !
ялД  яннечепзебаз  онжелан ї цялитнев ії ат  ощарк ї. 

яннавужамсбо  ан  лирг і хбоен і онд  итяладив  улоз , ощ  
ясаличипокан , і ератс  гув і ялл  з оьнжин ї инитсач  алток , а 

жокат  итянжоропс  озбірниклоз  дереп  мяннатсирокив  
ялирг . дереП  моктачоп  яннещичо  хбоен і онд  яситанокереп , 

ощ  есв  гув і ялл  нвоп і ютс  енешагоп , а ьлирг  вунолохо .
иВ  етежом  моп і итит , ощ  ан  ртунв і нш ій норотс і икширк  

ьтужом  з' яситялвя  тсалп і цв і, кя і ан  дялгив  ьтюудаган  
тсалп і цв і ибраф . ирП  цатаулпске ії ялирг  ирап  уриж  ат  мид  

воп і оньл  ясьтююровтереп  ан  гув і ялл  ат  ві ясьтюадалкд  ан  
ртунв і нш ій норотс і икширк . тсичО і ьт  йилгитсаз  риж  ан  
ртунв і нш ій норотс і икширк  аз  юогомопод  щі икт  ялд  ялирг  з 

важрен і очю ї латс і. ялД  огот , бощ  мінімі итавуз  ешьладоп  
яннечипокан  уриж , ртунв і юнш  унитсач  икширк  анжом  

итреторп  юоворепап  юоктеврес  пі ялс  яннавутогирп , илок  
ьлирг  есв  ещ  йилпет  ( ела  ен  йичяраг .)
ощкЯ  ьлирг  йинелвонатсв  в овилбосо  умовилтяирпсен  

щиводерес і, вечавутсирок і ртоп і онб  тсач і еш  итащичо  огой  
нвоз і юнш  юнхревоп . нтолсиК і щод і, хімі итак  ат  анолос  адов  

ьтужом  итсевзирп  од  яннеровту  і жр і ан  нхревоп і. REBEW  
уднемокер є итиморп  нвоз і юнш  юнхревоп  ялирг  юолпет  

юоньлим  юодов . Пі ялс  огоьц  лс ід итунсолопс  юодов  і итретив  
охусан .

еН  етйувотсирокив  ртсог і итемдерп  оба  нвизарба і ибосаз  ялд  
яннещич  нхревоп і огошав  ялирг .

• 

• 

• 

• 

Копчення із використанням деревини
Експерименти

 
з
 
різними

 
видами

 
деревини

 
у
 
процесі копчення

дозволяють
 
знайти

 
ідеальний

 
баланс

 
між

 
солодким

 
та

 

пікантним ароматом. При копченні протягом тривалого
 
часу

необхідно використовувати дрова, а не тріску. Використання
 

дров створює дим, який повільно проникає у продукт протягом
 

багато часу приготування. Дерев'яна тріска більше підходить
для нетривалого часу приготування, оскільки її не вистачає
для тривалого копчення.

ПОРАДИ 	ТА 	РЕКОМЕНДАЦІЇ 	З 	УСПІШНОГО 	ПРИГОТУВАННЯ 	БЛЮД 	Н А ГРИЛІ І КОПЧЕННЯ
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НСАПАЗ і ИТСАЧ НИ
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ЗАТЕЛЕФОНУЙТЕ​ДО​
СЛУЖБИ​ПІДТРИМКИ​КЛІЄНТІВ

Якщо​у​вас​все​ще​виникають​
проблеми, зверніться до 
представника служби 
підтримки клієнтів у вашому 
регіоні, використовуючи 
контактну інформацію  на  сайті.




