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SAFETY

Follow all WARNING and
CAUTION statements
provided in your WEBER
Grill Owner'’s Guide.

/A WARNING: Always
wear heat-resistant
grill mitts or gloves
(conforming to EN 407,
Contact Heat rating
level 2 or greater)
when handling a hot
accessory.

/A WARNING: Do not use
your WEBER CRAFTED
accessory on your side
burner.

/\ WARNING: Never
submerge your WEBER
CRAFTED accessory

in water when it is hot.
Thermal shock can
cause damage your
accessory.

/A CAUTION: Do not

set your WEBER
CRAFTED accessory on
a combustible surface,
glass, or a surface that

can be damaged by heat.

Failure to follow these
WARNING and CAUTION
statements may result
in serious bodily injury
or may result in a fire
or an explosion causing
damage to property.

The WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection EN

Thank you for taking the first step in your outdoor kitchen
discovery! The WEBER CRAFTED QOutdoor Kitchen Collection
allows you to spend more time outside, cooking food never
thought possible on your grill.

Glazed Baking Stone - Food for Thought

Your stone is the perfect accessory to turn your grill into an
outdoor bakery — great for pizza, desserts, loaves of bread,
and more.

Explore a few of these dishes with your Glazed Baking Stone:
« Perfectly crispy extra-large 16-in Sicilian style pizza
» Warm, fresh chocolate chip cookies

» Personalized flat breads, artisan-style sourdough, or
pillowy naan

« Sweet or savory flaky puff pastry

Continue to the next page for use & care guidance »

We cannot wait to hear about
your new grilling adventures!

Check out the rest of the
WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection
on weber.com.
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Before-You-Grill Checklist

v Confirm that you have the
WEBER CRAFTED Grates and
Frame. They can be purchased
separately on weber.com.

v Make sure that your Glazed
Baking Stone is clean and ready
to go.

Grilling Instructions

Once the WEBER CRAFTED Grates
and Frame are installed:

1. Remove the cooking grate (A)
and place the Glazed Baking
Stone within the WEBER
CRAFTED Frame (B).*

2.Place Spacer between the
Glazed Baking Stone and front of
the cookbox (C).

3.Preheat grill for approximately
15-20 minutes with Glazed
Baking Stone in place. On gas
grills, do not turn on your sear
burner with the stone.

4. While the grill is preheating,
prepare your food according to
its recipe.

5.Add your food and continue with
the recipe.
*For WEBER smart grills, avoid contact

with the temperature probe in the back
of the cookbox.

Notes on Pizza Baking
Frozen Pizza

» Preheat grill for approximately
10-15 minutes with Glazed
Baking Stone in place.

« Cook according to package
instructions.

NOTE: For thin crust, set
burners on direct heat. For
deep dish pizza, set burners on
indirect heat.

Fresh Pizza

» Preheat grill for approximately
10-15 minutes with Glazed
Baking Stone in place.

« Cook over direct high heat
(500° F) for 8-10 minutes,
depending on dough and
thickness, until cheese is melted
and crust is golden brown.

Caring for Your Glazed Baking
Stone
» Clean after each use.

» Do not soak or immerse in water.
The Glazed Baking Stone is NOT
dishwasher safe.

* Handwashing using a mild
detergent with a non-abrasive
nylon brush or sponge is
recommended.

» Thoroughly dry before storing.

Tips For Deep Cleaning

Over time your Glazed Baking
Stone may build up food residue.
Here is an effective method to
remove it:

1. Remove as much food residue
from the Glazed Baking Stone as
possible.

2.Combine three parts baking
soda with one part water.
A paste will form.

3.Generously apply the paste
to the Glazed Baking Stone.
It should be thick enough to
coat fully.

4. eave the mixture for a few
hours or overnight. Add more
baking soda and scrub with a
non-abrasive nylon brush or
sponge.

5.Rinse clean and dry.

NOTE: For extra stubborn
residue, pour vinegar over the
paste just before cleaning. Once
the fizzing reaction dies down,
continue to scrub and rinse.

If you have any questions,

contact the Customer Service
Representative in your area using
the contact information on our
website. Log onto weber.com.




SEGURIDAD

Respete todas

las indicaciones de
ADVERTENCIA Y
PRECAUCION que
contiene la guia

del propietario de su
asador WEBER.

/\ ADVERTENCIA: Use
siempre guantes para
asar resistentes al calor
(con nivel 2 o superior
de resistencia al calor
por contacto seguin

la norma EN 407) al
manipular un accesorio
si esta caliente.

/A ADVERTENCIA:

No use su accesorio
WEBER CRAFTED

en el quemador lateral.

/A ADVERTENCIA: No
sumerja su accesorio
WEBER CRAFTED

en agua si esta caliente.
El choque térmico puede
danarlo.

A\ PRECAUCION: No
coloque su accesorio
WEBER CRAFTED
sobre una superficie
combustible, de vidrio
o que pueda resultar
danada por efecto

del calor.

Ignorar estas indicaciones
de ADVERTENCIA y
PRECAUCION puede

dar lugar a lesiones
personales graves, asi
como provocar incendios
o explosiones que tengan
como resultado danos
materiales.

Coleccion WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection ES

iFelicidades por dar el primer paso para descubrir

nuevos territorios de la cocina al aire libre! La coleccién
WEBER CRAFTED Qutdoor Kitchen Collection le permite pasar
mas tiempo en el exterior, cocinando en su asador como jamas
habria imaginado.

Piedra para pizza esmaltada: pruebe todo un inmenso mundo
de opciones

Su piedra es el accesorio perfecto para convertir su asador
en un horno al aire libre, ideal para hornear pizzas, postres,
panes y mucho mas.

Animese a elaborar algunas de estas delicias con su piedra para
pizza esmaltada:

« Pizza a la siciliana extragrande (40 cm) perfectamente crujiente.
« Galletas con chispas de chocolate, recién horneadas.

« Pan acimo personalizado, pan de masa madre artesanal o
panes naan.

» Pan de hojaldre dulce o salado.

Consulte las recomendaciones de uso y cuidados
en la pdgina siguiente »

iYa queremos conocer sus nuevas aventuras
culinarias a la parrillal

Eche un vistazo al resto de los productos
WEBER CRAFTED Outdoor Kitchen Collection
en weber.com.
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Revisiones por efectuar antes
de cocinar

v Asegurese de contar conelmarco

y las parrillas WEBER CRAFTED.
Puede adquirirlos por separado
en weber.com.

v Asegurese de que su piedra para
pizza esmaltada esté limpiay
lista para usar.

Instrucciones para cocinar

Con el marcoy
las parrillas WEBER CRAFTED
instalados:

1. Extraiga la parrilla de
coccion (A) y coloque la piedra
para pizza esmaltada adentro
del marco WEBER CRAFTED (B).*

2.Coloqgue el separador entre
la piedra para pizza esmaltada y
la parte delantera de la caja de
coccién (C).

3.Precaliente el asador unos 15-
20 minutos con la piedra para
pizza esmaltada en su lugar.
Si estd usando la piedra en un
asador de gas, no encienda
el quemador para sellar.

4. Mientras se precalienta
el asador, prepare los alimentos
segun la receta elegida.

5.Coloque los alimentos y proceda
con la preparacién.
* Si estd usando un asador inteligente
WEBER, evite el contacto con la sonda

de temperatura en la parte trasera de
la caja de coccidn.

Notas sobre el horneado de pizzas
Pizza congelada

+ Precaliente el asador unos
10-15 minutos con la piedra para
pizza esmaltada en su lugar.

« Cocine la pizza siguiendo
las instrucciones del empaque.

NOTA: Para pizzas de corteza
fina, ajuste los quemadores para
calor directo. Para pizzas de gran
grosor, ajuste los quemadores
para calor indirecto.

Pizza fresca

* Precaliente el asador unos 10-
15 minutos con la piedra para
pizza esmaltada en su lugar.

» Cocine la pizza con fuego
alto directo (260 °C) durante
8-10 minutos, en funcion de
la masay el grosor, hasta que se
funda el queso y la corteza esté
dorada.

Cuidado de la piedra para pizza
esmaltada
» Limpiela después de cada uso.

* No la deje en remojo ni
la sumerja en agua. La piedra
para pizza esmaltada NO es
apta para lavavajillas.

- Se recomienda lavarla a mano
con un detergente suave y una
esponja o un cepillo de nailon no
abrasivos.

« Séquelo bien antes de guardarlo.

Consejos para una limpieza profunda

Con el tiempo, pueden acumularse
residuos de alimentos en su piedra
para pizza esmaltada. Este eficaz
método le ayudara a eliminarlos:

1. Trate de eliminar de antemano,
en la medida de lo posible,
los residuos de alimentos de
la piedra para pizza esmaltada.

2.Mezcle tres partes de
bicarbonato de sodio y una de
agua. Se formara una pasta.

3. Aplique generosamente la pasta
a la piedra para pizza esmaltada.
Deberd tener el grosor suficiente
para cubrirla por completo.

4.Deje actuar la mezcla unas
horas o toda la noche. Agregue
mas bicarbonato de sodio y
limpie con una esponja o un
cepillo de nailon no abrasivos.

5.Enjuague y seque.

NOTA: Para eliminar residuos
muy incrustados, rocie vinagre
sobre la pasta antes de limpiarla.
Cuando deje de burbuijear,
retirela con un cepillo y enjuague.

Si tiene alguna duda, péngase

en contacto con el representante
del Servicio de Atencidn al Cliente
de su zona usando la informacién
de contacto disponible en nuestro
sitio web. Visite weber.com.



SECURITE

Suivez toutes les
consignes des mentions
AVERTISSEMENT

et ATTENTION du manuel
du propriétaire de votre
barbecue WEBER.

/\ AVERTISSEMENT :
Portez toujours des
mitaines ou des gants
de barbecue résistants
a la chaleur

(conformes a la norme
EN 407, résistance

a la chaleur de contact
de niveau 2 ou supérieur)
lorsque vous manipulez
un accessoire chaud.

/\ AVERTISSEMENT :
N'utilisez pas l'ustensile
WEBER CRAFTED sur

le braleur latéral.

/\ AVERTISSEMENT :

Ne plongez jamais
l'ustensile WEBER
CRAFTED dans l'eau
lorsqu’il est encore
chaud. Les chocs
thermiques peuvent
endommager l'ustensile.

/\ ATTENTION : Ne placez
pas l'ustensile WEBER
CRAFTED sur une
surface combustible,

du verre ou une

surface qui pourrait

étre endommagée par

la chaleur.

Le non-respect des
mentions AVERTISSEMENT
et ATTENTION peut causer
des blessures graves, un
incendie ou une explosion
qui entrainerait des
dommages matériels.

La collection Cuisine extérieure WEBER CRAFTED

Félicitations pour votre premier pas dans la découverte

de votre cuisine extérieure! La collection Cuisine extérieure
WEBER CRAFTED vous permet de cuisiner des aliments
inattendus a l'extérieur sur votre barbecue.

Pierre a pizza - Un monde de possibilités

La pierre a pizza est l'accessoire parfait pour transformer votre
barbecue en boulangerie extérieure — parfaite pour les pizzas,
les desserts, les miches de pain, etc.

Explorez quelques-uns de ces plats avec la pierre a pizza:

« Pizza sicilienne tres grande de 40 cm parfaitement croustillante
« Biscuits aux pépites de chocolat, chauds et frais.

« Pain plat personnalisé, levain de type artisanal ou naan gonflant.

» Pate feuilletée sucrée ou salée.

Continuez a la page suivante pour des conseils
d'utilisation et d'entretien »

Nous avons hate d’entendre parler de vos
nouvelles aventures de grillades!

Découvrez tous les ustensiles de la collection
Cuisine extérieure WEBER CRAFTED
sur le site weber.com.

FR
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Avant de commencer votre harbecue

v Vérifiez que vous avez les

grilles et le cadre pour

ustensiles WEBER CRAFTED.
Ceux-ci peuvent étre achetés
séparément sur le site weber.com.

v Assurez-vous que la pierre

a pizza est propre et préte
a l'emploi.

Instructions de cuisson au barbecue

Une fois la grille et le cadre
adaptateur WEBER CRAFTED
installés :

1. Retirez la grille de cuisson (A)
et placez la pierre a pizza sur
le cadre adaptateur WEBER
CRAFTED (B).

2.Placez la plaque d'espacement
entre la pierre a pizza et l'avant
de la cuve de cuisson (C).

3.Préchauffez le barbecue pendant
environ 15 a 20 minutes avec
la pierre a pizza en place. Sur les
barbecues au gaz, n‘allumez pas
le braleur a saisir avec la pierre.

4. Pendant que
le barbecue préchauffe, huilez
et assaisonnez vos aliments
selon la recette choisie.

5.Ajoutez vos aliments
et continuez la recette.
*Pour les barbecues connectés WEBER,
évitez tout contact avec la sonde

de température située a l'arriére
de la cuve de cuisson.

Remarques sur la cuisson de pizzas
Pizza congelée

» Préchauffez le barbecue pendant
environ 10 a 15 minutes avec
la pierre a pizza en place.

« Faites cuire conformément aux
instructions sur l'emballage.

REMARQUE : Pour une croite
mince, mettez les brlleurs

en chaleur directe. Pour une
pizza a pate épaisse, mettez les
brileurs en chaleur indirecte.

Pizza fraiche

« Préchauffez le barbecue pendant
environ 10 a 15 minutes avec
la pierre a pizza en place.

« Faites cuire a feu vif direct
(500 °F) pendant 8 a 10 minutes,
en fonction de la pate
et de 'épaisseur, jusqu’a ce que
le fromage soit fondu et que
la cro(te soit dorée.

Entretien de la pierre a pizza
» Nettoyez apres chaque utilisation.

* Ne trempez pas et nimmergez
pas dans l'eau. La pierre a pizza
NE VA PAS au lave-vaisselle.

* Il est recommandé de laver
a la main a l'aide d'un détergent
doux et d'une brosse en nylon
ou d'une éponge non abrasive.

« Séchez soigneusement avant
de ranger.

Conseils pour le nettoyage
en profondeur

Au fil du temps, la pierre a pizza
peut accumuler des résidus
alimentaires. Voici une méthode
efficace pour les enlever :

1. Retirez autant de résidus
alimentaires que possible
de la pierre a pizza.

2.Mélangez trois parts
de bicarbonate de soude avec une
part d'eau. Une pate se formera.

3. Appliguez généreusement la pate
sur la pierre a pizza. La pate doit
étre d'une épaisseur suffisante
pour recouvrir completement
l'accessoire.

4.Laissez agir le mélange pendant
guelques heures ou toute la nuit.
Ajoutez plus de bicarbonate
de soude et frottez avec une
brosse en nylon ou une éponge
non abrasive.

5.Rincez et séchez.

REMARQUE : Pour les
résidus tres tenaces, versez
du vinaigre sur la pate juste
avant le nettoyage. Une fois
que la réaction de pétillement
commence a s'estomper,
continuez a frotter et a rincer.

Si vous avez des questions,
communiquez avec

le représentant du service

a la clientéle de votre région aux
coordonnées indiquées sur notre
site Web. Connectez-vous sur

le site www.weber.com.
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