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Smoque
BENUTZERHANDBUCH

Hier scannen, um auf die
Online-Version dieses
Benutzerhandbuchs zuzu-
'..' greifen und:
i ¢ deine Grillgarantie zu
registrieren
e Support einzuholen
E ¢ Grilltipps und Rezepte zu
‘ bekommen

LIES BITTE VOR DER MONTAGE UND INBETRIEBNAHME DES
GERATS ALLE ANWEISUNGEN. Dieses Benutzerhandbuch enthalt
wichtige Sicherheitshinweise (Gefahr, Warnung und Vorsicht). Bitte
lies das gesamte Handbuch, bevor du diesen Pelletgrill montierst
und in Betrieb nimmst. Ein Nichtbeachten dieser Anweisungen
kann zu Sachschaden, Verletzungen und zum Tod fiihren.
Informiere dich beim 6rtlichen Bauamt oder der Feuerwehr

liber ortlich geltende Beschrankungen und Anforderungen an

die Installationsinspektion. Hinweise zur Montage sind in der
Montageanleitung angegeben. BEWAHRE DIESES HANDBUCH AUF.

Besuche weber.com, wahle dein Land aus und registriere jetzt

deinen Grill.

Die Hinweise GEFAHR, WARNUNG und VORSICHT werden in diesem

Handbuch verwendet, um kritische und wichtige Informationen

hervorzuheben. Die Hinweise werden im Folgenden definiert:

A GEFAHR!: Gefihrdung mit hohem Risiko, die den unmittelbaren
Tod oder schwere Korperverletzungen zur Folge haben wird,
wenn sie nicht vermieden wird.

/A WARNUNG!: Gefédhrdung mit mittlerem Risiko,
die maglicherweise Tod oder schwere Kérperverletzungen zur
Folge haben wird, wenn sie nicht vermieden wird.

/A VORSICHT!: Gefdhrdung mit geringem Risiko, die leichte oder
mittlere Korperverletzungen zur Folge haben kénnte, wenn sie
nicht vermieden wird.

A GEFAHR! Halte entflammbare Dampfe und Fliissigkeiten vom
Grill fern. Verwende NIEMALS Benzin, Laternenbrennstoff auf
Benzinbasis, Kerosin, Fliissiggrillanziinder oder vergleichbare
Flissigkeiten, um dieses Gerét zu entziinden oder ein Feuer
darin anzufachen. Halte diese Flissigkeiten fern von diesem
Gerat, wenn es sich in Betrieb befindet.

/A WARNUNG! Nur fiir die Verwendung im Freien. Der Pelletgrill
muss so aufgestellt werden, dass Verbrennungsgase wie
Rauch nicht in ein Gebdude eindringen konnen. Ziehe fiir
weitere Anforderungen értlich geltende Richtlinien der
Feuerwehr oder des Gebaudeverwalters zurate.

A WARNUNG! Kreosot - Bildung und Entfernung. Wenn Holzpellets
langsam verbrannt werden, entstehen Teer- und weitere
organische Dampfe, die zusammen mit Feuchtigkeit Kreosot
bilden. Wird Kreosot entziindet, entsteht ein duBerst heiBes Feuer.

A WARNUNG! Das Asche- und Fettauffangsystem sowie die
Grillkammer sollten vor jedem Grillvorgang auf Fett- und/
oder Kreosotbildung tberpriift werden. Sind Fett- oder
Kreosotansammlungen vorhanden, sollten diese entfernt
werden, um das Brandrisiko zu verringern.

/A WARNUNG! Entsorgung von Asche — Asche sollte in einen
Metallbehalter mit dicht schlieBendem Deckel gefiillt
werden. Der verschlossene Behdlter mit der Asche sollte
bis zur endgiiltigen Entsorgung auf einem nicht brennbaren
Boden oder Untergrund in ausreichendem Abstand zu allen
brennbaren Materialien abgestellt werden. Wenn die Asche

durch Vergraben in den Boden entsorgt oder auf andere Weise
verteilt wird, sollte sie im geschlossenen Behalter aufbewahrt
werden, bis die Asche vollstandig abgekiihlt ist.

/A WARNUNG! Verwende in diesem Grill ausschlieflich
WEBER 100 % NATURLICHE HOLZPELLETS. Keine
Heizpellets verwenden. Der durchschnittliche Heizwert des
Pelletbrennstoffs betragt 7.900 BTU/LB, Aschegehalt <1 %.

/A WARNUNG! Entferne Topfe und Pfannen aus dem Geréat, wenn
es sich in Betrieb befindet und nicht (iberwacht wird, um das
Brandrisiko zu verringern.

/A VORSICHT! Verwende keine Zubehérteile, die nicht fiir den
Gebrauch mit diesem Gerat vorgesehen sind.

/A WARNUNG! Befolge diese Richtlinien, um zu verhindern,
dass du, deine Familie oder andere Personen eine
Kohlenstoffmonoxidvergiftung erleiden. Es handelt sich dabei
um ein farb- und geruchloses Gas.

« Symptome einer Kohlenstoffmonoxidvergiftung sind: Kopfschmer-
zen, Schwindel, Schwiche, Ubelkeit, Erbrechen, Schlafrigkeit und
Verwirrtheit. Kohlenstoffmonoxid verringert die Fahigkeit des Bluts,
Sauerstoff zu transportieren. Ein geringer Sauerstoffgehalt im Blut
kann zur Bewusstlosigkeit und zum Tod fiihren.

« Suche einen Arzt auf, wenn bei dir oder einer anderen Person beim
Grillen oder in der Nahe dieses Geréts erkaltungs- oder grippedhn-
liche Symptome auftreten. Eine Kohlenstoffmonoxidvergiftung kann
leicht mit einer Erkaltung oder einer Grippe verwechselt werden
und wird daher haufig zu spat erkannt.

« Der Konsum von Alkohol oder Drogen verstarkt die Symptome
einer Kohlenstoffmonoxidvergiftung.

/A WARNUNG! Kohlenstoffmonoxid ist besonders giftig fiir Mutter
und Kind wédhrend der Schwangerschaft sowie fiir Sduglinge,
altere Menschen, Raucher und Personen mit Problemen des Blut-
oder Kreislaufsystems wie Blutarmut oder Herzerkrankungen.

/A WARNUNG! Bevor du den Trichterbehilter mit WEBER 100 %
NATURLICHEN HOLZPELLETS fiillst, fiihre eine Sichtpriifung
des Trichterbehalter-Fingerschutzes durch, um sicherzustellen,
dass er richtig eingesetzt und nicht beschadigt ist. Wende dich
bei Beschadigungen fiir einen Ersatz bitte an einen Vertreter
des Kundendienstes in deiner N&dhe. Die entsprechenden
Kontaktinformationen findest du auf weber.com.

/A WARNUNG! Verwende den Grill nicht in beengten und/oder
bewohnten Bereichen, z. B. in Hausern, Zelten, Wohnwagen,
Wohnmobilen oder Booten. Andernfalls kann dies zum Tod
durch eine Kohlenmonoxidvergiftung fiihren.
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GEFAHREN

/A GEFAHR! Verwende den Grill niemals in Innenbereichen! Der
Grill ist fir die Verwendung in gut beliifteten AuBenbereichen
vorgesehen. Er dient nicht als Heizung und darf niemals als
solche verwendet werden. Wenn der Grill in Innenbereichen
verwendet wird, sammeln sich giftige Gase, die zu schweren
Verletzungen oder zum Tod fiihren kénnen.

/A GEFAHR! Dieser Grill ist nicht fiir die gewerbliche Nutzung
vorgesehen und nur fiir den Gebrauch im Freien ausgelegt.

/A GEFAHR! Verwende den Grill nicht in Garagen, Gebiuden,
tberdachten Durchgéngen, Zelten, auf einer Uiberdachten
Veranda oder in anderen geschlossenen Bereichen.

A GEFAHR! Fiihre niemals Wartungsarbeiten an dem Grill durch,
solange er noch mit einer Stromquelle verbunden ist. Zieh vor
WartungsmaBnahmen immer zuerst den Stecker.

/A GEFAHR! Die an den Grill angeschlossene Spannung stellt
eine Gefahr dar und kann zu Elektroschocks, Verbrennungen
oder zum Tod fiihren. Trenne den Grill vor dem Warten oder
Reinigen stets von der Stromquelle.

WARNHINWEISE

/A WARNUNG! Verwende den Grill nur dann, wenn alle Teile
richtig angebracht sind. Dieser Grill muss ordnungsgeman
entsprechend der Montageanleitung montiert werden. Eine
unsachgemaBe Montage kann gefahrlich sein.

/A WARNUNG! Nimm den Grill niemals in Betrieb, wenn das Asche-
und Fettauffangsystem nicht ordnungsgemaB eingesetzt ist.

/A WARNUNG! Entferne niemals das Asche- und
Fettauffangsystem, wahrend der Grill in Betrieb ist.

/A WARNUNG! Dieser Grill ist nicht fir die Verwendung von
Holzkohlebriketts, Flissighrennstoff oder Lavasteinen geeignet.

/A WARNUNG! Verwende den Grill niemals unter einer .
brennbaren Konstruktion wie einer Decke oder einem Uberbau.

/A WARNUNG! Das Konsumieren von Alkohol, verschreibungspflich-
tigen oder nicht-verschreibungspflichtigen Arzneimitteln kann
sich negativ auf die Fahigkeit des Verbrauchers auswirken, den
Grill ordnungsgemaf und sicher zu montieren oder zu bedienen.

/A WARNUNG! Gehe stets mit Vorsicht vor, wenn du den Grill
verwendest. Beim Vorheizen, Grillen und Reinigen ist der Grill
heiB. Er darf wahrend des Betriebs niemals unbeaufsichtigt
gelassen oder bewegt werden.

/A WARNUNG! Halte Kinder und Haustiere fern.

/A WARNUNG! Dieser Grill ist nicht fiir den Einbau in oder auf
Wohnwagen und/oder Booten geeignet.

/A WARNUNG! Verwende diesen Grill niemals, wenn sich in einem
Umbkreis von 61 cm brennbare Materialien befinden. Brennbare
Materialien kénnen zum Beispiel Teile aus (behandeltem)

Holz, eine Terrasse, eine Veranda, ein Windfang sowie
Vinylverkleidungen und Terrassentiiren sein.

WARNUNG! Verwende den Grill ausschlieBlich auf einem sicheren,
ebenen Untergrund und halte brennbare Materialien fern.

WARNUNG! Verwende den Grill niemals bei starkem Wind.

WARNUNG! Trage keine Kleidung mit weiten Armeln, wéhrend

du den Grill entziindest oder bedienst.

WARNUNG! Beriihre niemals die Grillroste, den Brenntopf, die

Glithkerze, das Asche- und Fettauffangsystem oder den Grill,

um zu Uberpriifen, ob diese heif} sind.

/A WARNUNG! Wenn du mit dem Grillen fertig bist, driicke
die Meniitaste und drehe den Knopf, bis das Ein/Aus-

Symbol hervorgehoben ist. Driicke dann den Knopf, um den
Abschaltvorgang auszufiihren und den Brennstoff zu l6schen.

/A WARNUNG! Trage stets hitzebestandige Grillhandschuhe, wenn
du den Grill, den Deckel, den Warmhalterost, das Thermometer
oder die Temperaturfiihler bedienst.

A WARNUNG! Der Seitentisch darf maximal mit 18 kg belastet
werden. Lehne dich nicht auf den Seitentisch und iiberlaste
ihn nicht.

A WARNUNG! Bewege, lagere oder decke den Grill erst dann ab,
wenn samtlicher Brennstoff geléscht und der Grill vollstandig
abgekiihlt ist.

/A WARNUNG! Verwende niemals Wasser, um Stichflammen zu

bekdampfen oder den Brennstoff zu l6schen.
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FUNKTIONEN
UND MERKMALE
DIESES GRILLS

Um auf vollstandige
Benutzerinformationen
zuzugreifen, scannst du

den QR-Code und gibst

deine Seriennummer ein
oder du gehst online auf
weber.com/literature-online.

Seriennummer

Trage die Seriennummer deines Grills in das obige Kastchen ein,
um sie kiinftig schnell zur Hand zu haben. Die Seriennummer
findest du auf dem Typenschild des Grills.

EIN HAUPTGRUND FUR BRANDE IST DAS NICHTEINHALTEN
DES ERFORDERLICHEN ABSTANDS ZU BRENNBAREN

MATERIALIEN. ES IST AUSSERST WICHTIG, DASS DIESES

PRODUKT NUR IN UBEREINSTIMMUNG MIT DIESEN

ANWEISUNGEN MONTIERT UND AUFGESTELLT WIRD.

8655802

DE
02/28/25



/A WARNUNG! Verwende diesen Grill nur so, wie in diesem
Handbuch beschrieben. Ein unsachgemaBer Gebrauch kann zu
Branden, Stromschldgen oder Verletzungen fihren.

/A WARNUNG! Dieses Gerat darf nur an eine geerdete Steckdose
angeschlossen werden. Verwende keine Steckeradapter. Wird
ein Verlangerungskabel bendtigt, verwende ausschlieBlich
ein fir den AuBBenbereich geeignetes Verlangerungskabel
mit einem Schuko-Stecker und einem Leiterdurchmesser
von 2,08 mm (14 AWG). Die Lange des Verldngerungskabels
darf maximal 4 m betragen. Das Verldangerungskabel
sollte nicht langer als unbedingt nétig sein. Uberpriife das
Verlangerungskabel vor der Verwendung auf Beschadigungen
und tausche es ggf. aus. Verwende nur dann ein
Verldangerungskabel, wenn dieses den in diesem Handbuch
aufgefiihrten Spezifikationen entspricht, um das Risiko von
Sachschaden und/oder Personenschaden zu minimieren.

/A WARNUNG! Uberpriife das Stromkabel regelmaBig auf
Anzeichen fiir Beschadigungen. Verwende das Gerat nicht,
wenn Stromkabel oder Stecker beschadigt sind.

/A WARNUNG! Verwende das Gerat nicht, wenn die Steckdose
beschadigt ist.

/A WARNUNG! Zieh das Kabel stets am Stecker aus der
Steckdose. Zieh nicht am Kabel.

/A WARNUNG! Bei Betrieb des Grills diirfen sich in einem B
Umbkereis von 3 Metern rund um den Grill keine Gewasser o. A.
befinden, wie z. B. ein Swimmingpool oder ein Teich.

/A WARNUNG! Halte Strom- und Verldngerungskabel fern von
heiBen Oberflachen und Wasser und achte darauf, dass sie
keine Stolperfallen darstellen.

/A WARNUNG! Die Fleischtemperaturfiihler sind sehr spitz und
heizen sich im Betrieb auf. Gehe im Umgang mit den Tempera-
turfiihlern mit Vorsicht vor, um Verletzungen zu vermeiden.

/A WARNUNG! Das im Lieferumfang des Grills enthaltene
Netzkabel ist zum Schutz vor Stromschldagen mit einem
Dreiphasenstecker (Schukostecker) ausgestattet. Der Stecker
sollte direkt in eine geerdete Dreiphasensteckdose gesteckt
werden. Der Stecker darf nicht abgeschnitten, entfernt oder
modifiziert werden.

A WARNUNG! WEBER empfiehlt, den Brenntopf, die
Forderschnecke und die Grillkammer regelméaBig auf
Verstopfungen zu untersuchen, die einen ausreichenden
Luftstrom verhindern konnten. Weitere Details findest du im
Abschnitt EMPFOHLENE REINIGUNG.

/A WARNUNG! Wird der Grill bei Nichtgebrauch, Regen oder
hoher Feuchtigkeit im Freien aufbewahrt, sollten die
Holzpellets im Trichterbehalter auf Feuchtigkeit Giberpriift
werden, um sicherzustellen, dass sie trocken sind.
Holzpellets, die nass sind oder hoher Feuchtigkeit ausgesetzt
werden, konnen aufquellen, auseinanderbrechen und das
Forderschneckensystem verstopfen oder blockieren.

/A WARNUNG! Wenn du die WEBER CONNECT App verwendest, um
den Betrieb des Grills zu iberwachen, stelle sicher, dass vor der
Inbetriebnahme alle erforderlichen Sicherheitsvorkehrungen
eingehalten wurden. Jemand, der sich gut mit der Bedienung
des Grills auskennt, muss sich in der Nahe des Grills befinden,
um im Notfall eingreifen zu kdnnen. Lass den Grill nicht
unbeaufsichtigt.

/A WARNUNG! Stelle sicher, dass Asche- und Fettauffangsystem,
Hitzeschirm und FLAVORIZER BAR ordnungsgeman eingesetzt
sind, um die Wahrscheinlichkeit eines Fettbrandes zu
verringern.

/A WARNUNG! Dieses Gerit ist nicht fiir eine Verwendung durch
Personen (einschlieBlich Kindern) mit eingeschrénkten
korperlichen, sensorischen bzw. mentalen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung bzw. fehlenden Kenntnissen gedacht,
sofern diese nicht beaufsichtigt werden oder von einer fir
ihre Sicherheit verantwortlichen Person in den Gebrauch des
Gerats unterwiesen worden sind.

VORSICHT

A\ VORSICHT! Vergewissere dich, dass alle Stromanschliisse
trocken sind und sich nicht auf dem Boden befinden.

/A VORSICHT! Beachte alle értlich geltenden Gesetze und
Richtlinien, wenn du dieses Gerat verwendest.

A\ VORSICHT! Stelle sicher, dass die vorhandene Versorgungs-
spannung dem Spannungswert auf dem Gerateaufkleber
entspricht, wenn du das Geréat an das Stromnetz anschlieft.

/\ VORSICHT! Zieh den Stecker des Grills immer aus der
Steckdose, wenn der Grill nicht in Gebrauch ist oder
gereinigt wird. Lass den Grill vollstandig abkiihlen, bevor du
Wartungsarbeiten durchfiihrst.

/A VORSICHT! Gehe mit besonderer Vorsicht vor, wenn du das
Asche- und Fettauffangsystem herausnimmst und heiBBes Fett
oder Asche entfernst.

A\ VORSICHT! Bewahre deine WEBER 100 % NATURLICHEN
HOLZPELLETS stets an einem trockenen Ort auf. Dieser darf sich
nicht in der Nahe von Warme erzeugenden Geraten befinden.

/A VORSICHT! Das Bodenfach darf maximal mit 18 kg belastet
werden. Trete nicht auf das Bodenfach und iiberlade es nicht.

Garantie

Vielen Dank, dass du dich fiir ein Weber-Produkt entschieden hast.
Weber-Stephen Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine,
Illinois 60067, USA steht fir sichere, langlebige und zuverldssige
Produkte.

Diese freiwillige Garantie von Weber ist fur dich kostenlos. Sie
beinhaltet samtliche Informationen, die du benotigst, wenn du dein
Weber-Produkt im unwahrscheinlichen Fall einer Storung oder
eines Defekts reparieren oder ersetzen lassen musst.

Nach den geltenden Gesetzen hat der Eigentiimer verschiedene
Rechte, falls das Produkt defekt ist. Dazu zahlt das Recht auf
Nacherfiillung oder Ersatzlieferung, Minderung des Kaufpreises
und Schadenersatz. Diese und andere gesetzliche Regelungen
werden in keiner Weise von dieser Garantie eingeschrankt.
Stattdessen werden dem Besitzer durch diese Garantie
zusatzliche Rechte eingerdumt, die iiber die gesetzliche
Garantieregelung hinausgehen.

Freiwillige Garantie von WEBER

Weber garantiert dem Kaufer des Weber-Produkts (oder im Fall
eines Geschenks (eines neuen Grills) bzw. einer Werbeaktion

der Person, die das Produkt erhalten hat) (,Eigentimer”), dass
das Produkt beginnend mit dem Kaufdatum fiir den in der
folgenden Tabelle dargelegten Zeitraum frei von Material- und
Verarbeitungsmangeln ist, sofern es in Ubereinstimmung mit
dem beiliegenden Benutzerhandbuch montiert und bedient wird.
Normale Verschleierscheinungen sind hiervon ausgenommen.
(Hinweis: Wenn du dein Weber-Benutzerhandbuch verlegst oder
verlierst, steht dir auf www.weber.com eine Online-Version des
Handbuchs zur Verfiigung.) Weber willigt im Rahmen dieser
Garantie ein, ein Bauteil, das Material- oder Verarbeitungsmangel
aufweist, zu reparieren oder zu ersetzen. Hierfir gelten

die unten aufgeflihrten Einschrankungen und Ausnahmen
SOWEIT NACH GELTENDEM RECHT ZULASSIG, GILT DIESE
GARANTIEERWEITERUNG NUR FUR DEN ERSTKAUFER. SIE KANN
NICHT AUF FOLGEBESITZER UBERTRAGEN WERDEN, AUSSER ES
HANDELT SICH UM EIN GESCHENK ODER EINE WERBEAKTION IM
OBEN GENANNTEN SINNE.

GARANTIEFRISTEN DES PRODUKTS

Grillkammer und alle im Folgenden nicht aufgefiihrten Bauteile:
5 Jahre

Elektrische Bauteile:

3 Jahre

Grillroste, Brenntopf, Warmediffusor, Hitzeschirm, Bedienblende:
3 Jahre

Weber steht fiir seine Produkte gerade und bietet dir gerne die
dargelegte Garantie fir wesentliche Mangel am Grill oder an
relevanten Bauteilen an. Normale VerschleiBerscheinungen sind
hiervon ausgenommen.

= .Normale Verschleierscheinungen” umfassen kosmetische
oder sonstige unwesentliche Zustandsverschlechterungen, die
bei deinem Grill im Laufe der Zeit auftreten kénnen, wie z. B.
Rostbildung an der Oberflache, Dellen/Kratzer usw.

Weber akzeptiert allerdings Garantieanspriche fiir den Grill oder
seine relevanten Bauteile, wenn Beschadigungen oder Storungen
aufgrund von wesentlichen Mangeln auftreten

« .Wesentliche Mangel" beinhalten Durchrosten oder Durchbrennen
gewisser Bauteile oder sonstige Beschadigungen oder Storungen,
durch die ein sicherer bzw. ordnungsgemafer Gebrauch deines
Grills nicht mehr maglich ist.

Pflichten des Eigentiimers im Rahmen dieser
GarantFe bzw. di%SES Gewghrleistungsausschlusses

Um eine problemlose Garantieabwicklung sicherzustellen, ist es

von Vorteil (aber nicht erforderlich), dass du dein Weber-Produkt
online auf www.weber.com registrierst. Bewahre bitte auch deinen
Original-Verkaufsbeleg und/oder die Original-Rechnung auf. Durch das
Registrieren deines Weber-Produkts bestatigst du die Garantie und
beschleunigst alle eventuell erforderlichen Garantieanspriiche. Zudem
schaffst du eine direkte Verbindung zu Weber, falls wir dich direkt
kontaktieren miissen. Wenn du keine Zeit dazu hattest, deinen Grill

zu registrieren, bevor du deine Garantieanspriiche geltend machen
mochtest, halte bitte folgende Informationen bereit:

Name - Anschrift — Telefonnummer — E-Mail-Adresse —
Seriennummer - Kaufdatum — Handler — Modell - Farbe — Primares
Problem

Elektrische Daten

Spannung * 220-240 V~
Frequenz * 50-60 Hz
Stromstarke «06A

Die oben aufgefiihrte Garantie gilt nur dann, wenn der Besitzer
mit angemessener Sorgfalt mit dem Weber-Produkt umgeht.

Dies umfasst das Befolgen samtlicher Montageanleitungen,
Gebrauchsanweisungen und vorbeugender WartungsmafBnahmen,
die im beiliegenden Benutzerhandbuch aufgefiihrt sind. Die
Garantie gilt auch dann, wenn der Besitzer nachweisen kann, dass
der Defekt oder die Stérung unabhdngig von der Nichteinhaltung
der oben aufgefiihrten Verpflichtungen aufgetreten ist. Wenn

du in einer Kistenregion lebst oder das Produkt in der Nahe

eines Swimmingpools aufbewahrst, umfasst die Wartung ein
regelmaBiges Reinigen und Abspilen der duBeren Oberflache, wie
es im beiliegenden Benutzerhandbuch beschrieben ist.

Diese GARANTIE erlischt, wenn Schaden,
Zustandsverschlechterungen, Verfarbungen und/oder Roststellen
auftreten, flr die Weber nicht verantwortlich ist und die verursacht
wurden durch:

* Missbrauch, unsachgeméBen Gebrauch, Veranderung,
Zweckentfremdung, mutwillige Beschddigung, Vernachlassigung,
unsachgemaBe Montage oder Installation und Nichtausfiihrung
der normalen, regelmaBigen Wartung

« Insekten (oder Spinnen) und Nagetiere (z. B. Marder)

« Einwirkung von salzhaltiger Luft und/oder Chlorquellen, wie z. B.
Swimmingpools oder Whirlpools

« extreme Witterungsbedingungen wie Hagel, Wirbelstiirme, Erdbeben,
Tsunamis oder Sturmfluten, Tornados oder schwere Stiirme

« sauren Regen und andere Umwelteinflisse

Die Verwendung und/oder der Einbau von Teilen an deinem Weber-
Produkt, bei denen es sich nicht um Original-Teile von Weber
handelt, fihrt zum Erloschen dieser Garantie. Hieraus entstehende
Schaden werden von dieser Garantie nicht abgedeckt.

Garantieabwicklung

Wenn du davon Uberzeugt bist, dass es sich um ein Bauteil handelt,
das von dieser Garantie abgedeckt wird, wende dich bitte an den
Kundenservice von Weber. Die Kontaktinformationen findest du auf
unserer Website (www.weber.com). Weber wird Nachforschungen
anstellen und das defekte Bauteil, das von dieser Garantie abgedeckt
wird, (nach eigener Wahl) reparieren oder austauschen. Falls eine
Reparatur oder ein Austausch nicht moglich ist, hat Weber die
Maglichkeit, (nach eigener Wahl) den betroffenen Grill durch einen
gleich- oder hoherwertigen Grill zu ersetzen. Eventuell bittet dich
Weber darum, einzelne Teile fir eine Untersuchung einzusenden. Die
Versandkosten sind im Voraus vom Eigentlimer zu bezahlen

Halte bei der Kontaktaufnahme zum Kundenservice bitte folgende
Dokumente und Angaben bereit:

Name - Anschrift — Telefonnummer — E-Mail-Adresse — Seriennummer
- Kaufdatum — Handler — Modell - Farbe — Primé&res Problem

Haftungsausschluss

AUSSER DER/DEN IN DIESER GARANTIEERKLARUNG GENANNTEN
GARANTIE UND HAFTUNGSAUSSCHLUSSEN WERDEN

HIERMIT KEINE WEITEREN GARANTIE- ODER FREIWILLIGEN
HAFTUNGSERKLARUNGEN ABGEGEBEN, DIE UBER DIE FUR
WEBER GELTENDE GESETZLICHE HAFTUNG HINAUSGEHEN.
ZUDEM WERDEN SITUATIONEN ODER ANSPRUCHE, AUS

DENEN FUR WEBER EINE GESETZLICH VORGESCHRIEBENE
HAFTUNG HERVORGEHT, NICHT DURCH DIE VORLIEGENDE
GARANTIEERKLARUNG BESCHRANKT ODER AUSGESCHLOSSEN.

ES WERDEN KEINE GARANTIEN GEGEBEN, DIE UBER DIE IN DIESEM
GARANTIEPROGRAMM GENANNTEN FRISTEN HINAUSGEHEN.
WEBER IST NICHT AN SONSTIGE GARANTIEN GEBUNDEN, DIE

VON EINER NATURLICHEN PERSON - EINSCHLIESSLICH (EINZEL-)
HANDLERN - AUF EIN PRODUKT GEGEBEN WERDEN (WIE Z. B.
LERWEITERTE GARANTIEN"). DIE AUSSCHLIESSLICHE ABHILFE

IM RAHMEN DIESER GARANTIE BESTEHT IN REPARATUR ODER
ERSATZ DES TEILS BZW. PRODUKTS.

IN KEINEM FALL UBERSTEIGT EINE ENTSCHADIGUNG JEGLICHER
ART IM RAHMEN DIESES FREIWILLIGEN GARANTIEPROGRAMMS
DEN BETRAG DES KAUFPREISES DES VERKAUFTEN WEBER-
PRODUKTS.

DU TRAGST DAS RISIKO UND DIE HAFTUNG FUR VERLUST,
BESCHADIGUNG ODER VERLETZUNG VON DIR SELBST

UND AN DEINEM EIGENTUM UND/ODER VON ANDEREN

UND DEREN EIGENTUM, WENN EIN ZUSAMMENHANG MIT
EINER FEHLBENUTZUNG DES PRODUKTS ODER EINER
NICHTBEACHTUNG DER VON WEBER IM MITGELIEFERTEN
BENUTZERHANDBUCH GEGEBENEN ANWEISUNGEN BESTEHT.

FUR TEILE UND ZUBEHOR, DIE IM RAHMEN DIESER GARANTIE
ERSETZT WERDEN, GILT/GELTEN NUR DIE RESTLAUFZEIT(EN)
DER OBEN GENANNTEN GARANTIE.

DIESE GARANTIE GILT NUR FUR DIE VERWENDUNG DURCH
EINZELNE PRIVATHAUSHALTE UND NICHT FUR WEBER-
GRILLS, DIE GEWERBLICH, AUF KOMMUNALER EBENE ODER
IN MEHRPARTEIENHAUSERN GENUTZT WERDEN, WIE Z. B. VON
RESTAURANTS, HOTELS, RESORTS ODER IN MIETOBJEKTEN.

WEBER KANN DAS DESIGN SEINER PRODUKTE VON ZEIT ZU

ZEIT ANDERN. KEINE BESTIMMUNG DIESER GARANTIE IST

S0 AUSZULEGEN, ALS SEI WEBER VERPFLICHTET, SOLCHE
DESIGNANDERUNGEN IN ZU EINEM FRUHEREN ZEITPUNKT
HERGESTELLTE PRODUKTE ZU INTEGRIEREN, NOCH SIND
SOLCHE ANDERUNGEN ALS EINGESTANDNIS AUSZULEGEN, DASS
FRUHERE DESIGNS MANGELBEHAFTET GEWESEN SEIEN.

Wende dich an deinen Héndler vor Ort oder besuche
www.weber.com, um Ersatzteile zu erhalten.
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Porzellanemaillierter Deckel von Weber

BESONDERHEITEN

Digitaler WEBER CONNECT LCD-Regler

Der WEBER SMOQUE sieht nicht nur gut aus, er iiberzeugt
auch mit seiner Langlebigkeit. Die exklusive Oberfldche aus
Porzellanemaille von WEBER halt den Elementen stand und
verhindert die Bildung von Rost und Rissen.

B GroBer Trichterbehalter

Das Fassungsvermogen des Trichterbehalters reicht aus
flir einen 9-kg-Sack Pellets - perfekt, um damit liber einen
langen Zeitraum zu rauchern.

Cc Reaktionsschneller Antriebsmotor

Dieser mit Gleichstrom betriebene und mit dem RAPID
REACT™ PID Temperaturregler von WEBER konstruierte Motor
sorgt fiir ein schnelleres und starkeres Erhitzen als bei den
meisten Pelletgrills und bietet einen Temperaturbereich von
80 bis 260 °C. Dies gibt dir eine groBere Vielseitigkeit zum
Réuchern, Braten, Backen und so weiter.

D Geschl Fett- und Ascheauff t

)

Fiir eine schnelle und einfache Reinigung ohne
Staubsauger. Die Asche wird in der Grillkammer und das
Fett in der Fettauffangschale aufgefangen. Die Asche kann
dann zur einfachen Entsorgung in die Fettauffangschale
geleitet werden.

E Ziindung mit Gliihkerze

Die Gliihkerze dient zur Ziindung des Brennstoffs im
Brenntopf.

EINMALEINS DES

PELLETGRILLENS

Wie funktioniert der WEBER SMOQUE?

Der WEBER SMOQUE leitet WEBER 100 % NATURLICHE
HOLZPELLETS iiber ein Schneckenrohrsystem in den Brenntopf.
Nachdem die Pellets in den Brenntopf geleitet wurden, werden sie
durch eine Gliihkerze geziindet. Dadurch wird dein Grill gestartet
und erreicht und halt die Temperatur, die du mit dem beigefiigten
digitalen WEBER CONNECT LCD-Regler eingestellt hast. Der Lifter
des Grills versorgt den Brenntopf mit Sauerstoff, um das Feuer
wahrend des gesamten Grillvorgangs zu befeuern.

Grillempfehlungen

« Fiir eine optimale Grillleistung lade die WEBER CONNECT App
herunter und verwende sie mit deinem SMOQUE Grill, um
automatisch die neueste und beste Software und neue Features
zu erhalten.

« Wenn du den oberen Grillrost fir langere Zeit zum Grillen oder
R&auchern verwendest, empfiehlt WEBER die Verwendung einer
groBen WEBER Tropfschale auf den unteren Grillrosten, um Fett
und Bratensaft aufzufangen.

« Halte den Grilldeckel wahrend des Vorheizens und Grillens
immer geschlossen, um eine optimale Leistung zu erzielen.

Auf die Pelletqualitdt kommt es an

Die Verwendung hochwertiger WEBER 100 % NATURLICHE
HOLZPELLETS ist fiir ein optimales Grillen unerlasslich. Die Pellets
sollten beim Brechen knacken, anstatt leicht auseinanderzukriimeln,
um Probleme bei der Grillleistung zu vermeiden. Hochwertige Pellets
sollten moglichst wenig Staub erzeugen und nicht verblasst oder weif
erscheinen. Sie sollten auch immer in einem luftdichten Behalter in
Innenrdumen gelagert werden, um die Aufnahme von Feuchtigkeit
und Nasse zu verhindern. Bewahre WEBER 100 % NATURLICHE
HOLZPELLETS immer in einem luftdichten Behalter in Innenrdumen
fern von hitzeerzeugenden Geraten und Feuchtigkeit auf.

Empfohlene Wartung des WEBER SMOQUE

« Reinige das Fettauffangblech und leere die Fettauffangschale vor
jedem Grillvorgang.

« Nimm die Grillroste, das Fettauffangblech und die Flavorizer
Bars und den Warmediffusor aus der Grillkammer heraus und
sdubere sie mit dem beigefligten Schaber.

+ Schabe dann die Grillkammer ab und befreie den Brenntopf von
Asche und Schmutz. Dieser Vorgang sollte nach jedem langsamen
Grillvorgang bei niedriger Hitze, nach 12 Stunden oder 9 Grillvor-
gangen durchgefiihrt werden, je nachdem, was zuerst eintritt.

« Fithre nach jedem Grillvorgang immer eine vollstandige
Abschaltung durch, um den Grillerfolg beim nachsten Mal zu
gewdhrleisten.

« Spile und entleere den Trichter und das Schneckenrohr alle
4 Wochen bei regelmaBigem Gebrauch. Ohne regelmafBigen
Gebrauch alle 2 Wochen.

HINWEIS: Ausfiihrlichere Anweisungen zur Pflege und Reinigung
findest du auf weber.com oder durch Scannen des QR-Codes auf
der Titelseite dieses Benutzerhandbuchs.

Mit dem digitalen WEBER CONNECT LCD-Regler hast

du deinen WEBER SMOQUE Grill jederzeit optimal unter
Kontrolle. Verwende den Regler, um den Grill einzuschalten,
Temperatureinstellungen vorzunehmen, den Grillvorgang
zu liberwachen und vieles mehr.

B Integriertes WLAN und Bluetooth®

Melde dich mit deinem Smartphone in der WEBER CONNECT
App an, um die aktuellste Software zu erhalten und dich mit
deinem Grill zu vernetzen. Die WEBER CONNECT App stellt
nicht nur sicher, dass du Zugriff auf die neueste Software

und Firmware hast, sondern teilt dir auch direkt auf deinem
Smartphone mit, wann es Zeit ist, dein Grillgut zu wenden,
ruhen zu lassen und zu servieren. Der Fernzugriff auf den
Grill gibt dir die Freiheit, dich vom Grill zu entfernen, ihn zu
iberwachen und sogar die Hitze per Tastendruck einzustellen.

c Umget und Fleisct fiihler

Um die Temperatur deines Grills und die Kerntemperatur
deines Grillguts aus der Ferne zu liberwachen, ist dein WEBER
SMOQUE Grill mit einem Umgebungstemperaturfiihler und
zwei Fleischtemperaturfiihlern ausgestattet, die sich direkt
mit dem Regler verbinden und mit ihm interagieren. Der Reg-
ler kann insgesamt 2 Fleischtemperaturfiihler aufnehmen.

D Zubehar

Erweitere deinen WEBER SMOQUE fiir ein
mafgeschneidertes Grillerlebnis. Auf www.weber.com
findest du all dein Lieblingszubehér von WEBER.

Den Grill fiir den ersten Einsatz vorbereiten

Vor der ersten Inbetriebnahme des WEBER SMOQUE Grills missen
einige wichtige Schritte befolgt werden:

1. Entferne alle Verpackungsmaterialien vom Grill.

2. Offne den Grilldeckel und vergewissere dich, dass der Warme-
diffusor, das Fettauffangblech und die Flavorizer Bars sowie
die Grillroste ordnungsgeman in der Grillkammer installiert
sind. Empfohlen wird die Verwendung von Einweg-Einlegefolie
fiir eine schnelle, einfache Reinigung (separat erhaltlich).

3. Vergewissere dich, dass das Fettauffangsystem
ordnungsgeman eingesetzt ist und verwende eine WEBER
Tropfschale zum Auskleiden der Fettauffangschale.

4. Stecke das Netzkabel in die Buchse an der Riickseite
des Trichters und dann den Netzstecker in eine geerdete
Steckdose.

5. Offne den Deckel des Trichterbehilters und kontrolliere,
dass die Schutzvorrichtung des Trichterbehalters eingesetzt
ist und keine Fremdkorper die Schnecke im Boden des
Trichterbehalters verstopfen.

HINWEIS: Vergewissere dich, dass der Schieber des Trichterbehélters
geschlossen ist, bevor du die Pellets in den Behalter fiillst.

6. Fiille den Trichterbehilter mit WEBER 100 % NATURLICHEN

HOLZPELLETS deiner Wahl. SchlieBe danach den
Behalterdeckel.

WEBER CONNECT App

Das Wichtigste zuerst.
Scanne den QR-Code, um die WEBER CONNECT App herunterzuladen.

Hole das Beste aus deinem WEBER SMOQUE heraus, indem du
die WEBER CONNECT App herunterladst, um deinen Grill auf den
allerneuesten Stand zu bringen und dich zu registrieren. Damit
aktivierst du auch deine Garantie.

Nach dem Herunterladen, Verbinden und Registrieren erhaltst du:
* Regelung der Grilltemperatur aus der Ferne

« Benachrichtigungen zum Wenden und Servieren

* Garzeit-Countdowns

« Schritt-flir-Schritt-Hilfe beim Grillen

Grill mit Bluetooth® oder WLAN verbinden

Um deinen WEBER SMOQUE Grill iiber Bluetooth® oder dein
WLAN-Netzwerk zu verbinden, befolge diese Schritte:

TIPP: WEBER empfiehlt, deinen Grill fiir einfache und schnelle
Software-Updates mit deinem WLAN-Netzwerk zu verbinden.

HINWEIS: WEBER empfiehlt, dass du dein Smartphone mit der
neuesten Version des entsprechenden Betriebssystems betreibst,
bevor du versuchst, deinen Grill mit Bluetooth® oder deinem WLAN-
Netzwerk zu verbinden.

1. Uberpriife, ob dein Smartphone mit Bluetooth® oder
deinem lokalen WLAN-Netzwerk verbunden ist.

2. Lade die WEBER CONNECT App auf dein Smartphone
herunter: aus dem App Store bei Apple-Geradten oder dem
Play Store bei Android-Smartphones.

3. Offne die WEBER CONNECT App und befolge die
Anweisungen in der App, um deinen WEBER SMOQUE Grill
zu verbinden. Nach der Kopplung aktualisiert dein digitaler
Regler die Software jedes Mal im Hintergrund, wenn der
Grill verbunden wird.

HINWEIS: Um dein smartes Gerat erfolgreich iber ein lokales WLAN-
Netzwerk mit deinem Grill zu verbinden, achte darauf, dass dein
Grill tiber Bluetooth® gekoppelt ist und sich innerhalb der Reichweite
deines WLAN-Routers befindet. Wenn es nicht gelingt, den Grill zu
verbinden, riicke den Grill in die Reichweite des WLAN-Routers oder
setze einen Signalverstérker ein, um das Signal zu verstarken. Achte
darauf, den Grill mindestens 61 cm von brennbarem Material und
entziindlichen Fliissigkeiten entfernt aufzustellen.

RegelmaBige Pflege und Wartung bei jedem Grillen

Um sicherzustellen, dass dein WEBER SMOQUE jedes Mal sicher
und reibungslos funktioniert, befolge die folgenden Schritte:

1. Reinige die Grillroste mit einer Grillblirste oder einem
Holzschaber.

2. Reinige die Grillkammer, indem du die Asche mithilfe des
mitgelieferten Kunststoffschabers in die Fettauffangschale
schiebst. Entsorge danach Fett und Riickstande aus der
Fettauffangschale.

HINWEIS: Setze immer eine WEBER Einweg-Tropfschale in das
Asche- und Fettauffangsystem ein.

WARNUNG: Nimm das Fettauffangblech oder die Fettauffangschale
nicht heraus, wahrend der Grill in Betrieb ist oder nach dem
Abschalten noch heif3 ist. Tausche die Einweg-Tropfschale vor dem
Anziinden des Grills regelmafig aus, um das Risiko eines Fettbrands
zu vermeiden.

3. Vergewissere dich, dass der Trichterbehalter mit WEBER
100 % NATURLICHEN HOLZPELLETS deiner Wahl gefillt ist.

4, Uberpriife, ob das Netzkabel ordnungsgeméf an der
Riickseite des Behdlters eingesteckt ist, bevor du es in eine
Steckdose einsteckst.

/A WARNUNG! Halte Strom- und Verldngerungskabel fern von
heiBen Oberfldchen und Wasser und achte darauf, dass sie
keine Stolperfallen darstellen.

weber.com 3



DIGITALER WEBER CONNECT LCD-REGLER

Lade die WEBER CONNECT App herunter, um immer die aktuellste
Grillsoftware und neuesten Reglerfunktionen zu erhalten.
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Dashboard

Auf dem Dashboard des LCD-Displays deines Moduls kannst du visuell
die Temperaturen kontrollieren, Benachrichtigungen erhalten, den
Konnektivitatsstatus ansehen und den Status deines Grillvorgangs
Uberwachen.

Hinweis: Fahrenheit und Celsius werden iber die WEBER CONNECT App
eingestellt.

Timer X

Ein Timer-Symbol b9 zeigt die Timer-Funktion an.

Hauptdrehknopf

Durch Drehen des Hauptdrehknopfes kannst du die Grilltemperatur
einstellen, durch die Symbole navigieren und vieles mehr.

. . {12
Fleischtemperaturfihler-Symbole s@s

Dein neuer WEBER SMOQUE hat zwei Eingdnge fiir
Fleischtemperaturfiihler. So erhaltst du die volle Kontrolle tber deinen
Grill und erzielst jedes Mal perfekte Grillergebnisse.

Verbindungssymbole B¢ =

Diese Symbole zeigen die Starke der 3 Bluetoothe-
und = WLAN-Verbindung deines Grills an.

SMOKEBOOST &

Wahle mit dem Hauptdrehknopf diesen Grillmodus, um deinem
Grillgut bei Grillvorgdngen mit langsamer und niedriger Hitze ein
wunderbar rauchiges Aroma zu verleihen.

Feuer-Symbol (o) \(‘,\

Dieses Symbol zeigt an, dass sich der Grill in einem aktiven
Grillmodus befindet. Beim Herunterfahren wird ein Durchstrich-
Symbol angezeigt.

Vorbereitungsverfahren vor dem erstmaligen Gebrauch

Wenn alle im vorherigen Abschnitt ERSTE SCHRITTE genannten
Einrichtungsschritte ausgefiihrt wurden, kannst du nun mit der Inbetriebnahme
beginnen, um deinen WEBER SMOQUE Grill das erste Mal vorzuwarmen.

WICHTIG: Entferne vor dem Grillen samtliches Marketingmaterial vom Grill.

HINWEIS: Wenn du deinen WEBER SMOQUE Grill zum allerersten Mal startest,
empfiehlt WEBER, dass du deinen Grill bei 230 °C mindestens 30 Minuten bei

geschlossenem Deckel ,einbrennst”.

Befolge beim erstmaligen Anheizen deines Grills diese Schritte:

1. Vergewissere dich, dass dein Grill an das Stromnetz angeschlossen
ist und dass der Trichterbehalter mit WEBER 100 NATURLICHEN
HOLZPELLETS gefiillt ist.

2. Wenn dein Grill an das Stromnetz angeschlossen ist und das
Display nicht leuchtet, schalte deinen Grill ein, indem du den
Hauptdrehknopf driickst.

3. Wahle mithilfe des Drehknopfes auf dem Regler 230 °C aus und
driicke auf den Knopf, um deine Auswahl zu bestatigen.

4. Lasse den Grill mindestens 30 Minuten bei geschlossenem Deckel
laufen, um ihn einzubrennen.

5. Wenn der Grill eingebrannt ist, 6ffne den Deckel und reinige die
Grillroste mit einer Grillbiirste oder einem Holzschaber. SchlieBe
dann den Deckel.

6. Scrolle mithilfe des Drehknopfes auf dem Regler durch das
Hauptmeni zum Feuer-Symbol. Wahle StOP, um den Grill
abzuschalten.

KURZBEFEHL: Driicke auf den Drehknopf und halte ihn 3 Sekunden lang
gedriickt, bis der Temperaturregler StOP auf dem Display anzeigt. Driicke den
Knopf erneut, um das Abschalten zu bestétigen.

7. Dein WEBER SMOQUE Grill schaltet sich aus, was durch blinkende
Symbole und einen aktivierten Countdown-Timer angezeigt wird.
Sobald der Abschaltvorgang abgeschlossen und der Grill abgekiihlt
ist, trenne den Grill von der Stromversorgung.

TIPP: Nachdem du die Abschaltung ausgewdhlt haben, kannst du
weitergrillen. Um das Grillen nach dem Abschalten fortzusetzen, driicke auf
den Drehknopf. Drehe den Drehknopf, um die gewiinschte Grilltemperatur
einzustellen, und driicke auf den Drehknopf, um sie auszuwéhlen.

WARNUNG: VERGEWISSERE DICH VOR DER WARTUNG ODER REINIGUNG
STETS, DASS DER GRILL VOLLSTANDIG ABGEKUHLT UND VON DER
STROMVERSORGUNG GETRENNT IST.

8. Schabe das Fettauffangblech mit dem enthaltenen Schaber
und schiebe liberschiissiges Fett in den Fetttrichter und die
Fettauffangschale.

9. Nimm die innenliegenden Teile des Grills heraus und reinige die
Grillkammer, indem du die Asche und Riickstande mithilfe des
mitgelieferten Schabers in die Fettauffangschale schiebst. Entsorge
danach Fett, Asche und Riickstdnde aus der Fettauffangschale.
Weitere Informationen zur empfohlenen Reinigung findest du auf
weber.com oder scanne den QR-Code auf der Titelseite dieses
Benutzerhandbuchs.

10. Setze alle innenliegenden Teile des Grills wieder ordnungsgeman
in die Grillkammer ein. Sobald du den Grill wieder mit der
Stromversorgung verbunden hast, kannst du mit dem Grillen
beginnen, Fleischtemperaturfiihler anschlieBen, einen Timer starten
oder ein Grillprogramm Uber die WEBER CONNECT App auswahlen.

Eine Zieltemperatur einstellen

Um eine Zieltemperatur fiir den Grill einzustellen, befolge die folgenden
Schritte:

1. Wahle mithilfe des Drehknopfes auf dem Regler deine gewiinschte
Temperatur aus und driicke auf den Knopf, um deine Auswahl zu
bestatigen.

TIPP: Mit SMOKEBOOST verleihst du deinem Grillgut bei langsamen
Grillvorgangen mit niedriger Hitze ein wunderbar rauchiges Aroma.

Um SMOKEBOOST aufzurufen, drehe den Drehknopf nach links auf das
SMOKEBOOST-Symbol 9 und driicke es, um es auszuwahlen. Dein Grill stellt
sich jetzt auf eine Temperatur zwischen 82 und 95 °C ein, abhéangig von den
Umgebungsbedingungen.

2. Vergewissere dich, dass der Deckel geschlossen ist, wahrend der
Grill auf die von dir gewahlte Temperatur vorgeheizt wird.

3. Wenn der Grill die ausgewahlte Temperatur erreicht hat, 6ffne den
Deckel und reinige die Grillroste mit einer Grillbiirste oder einem
Holzschaber.

4. Mit dem Grillen beginnen! Du kannst nun Fleischtemperaturfiihler
verbinden, einen Timer starten oder ein Grillprogramm von der
WEBER CONNECT App auswahlen.

Grillen mit Temperaturfiihlern

Verwende die mitgelieferten Fleischtemperaturfiihler, um die volle
Kontrolle iber deinen WEBER SMOQUE Grill zu erlangen und bei jedem
Grillen perfekte Speisen zuzubereiten.

WARNUNG: Wenn du Fleischtemperaturfiihler ohne geeig
Schutzhandschuhe handhabst, kann dies zu schweren Verbrennungen
fiihren. Bei der Handhabung der Temperaturfiihler immer hitzebestandige
Grillhandschuhe tragen.




Befolge bei der Verwendung von Fleischtemperaturfiihlern diese
Schritte:

1. Wenn der Grill vorgeheizt ist, 6ffne den Deckel des Grills
mit hitzebestandigen Grillhandschuhen und reinige die
Grillroste mit einer Grillbiirste oder einem Holzschaber.

2. Fiihre den/die Fleischtemperaturfiihler in die Mitte des
dicksten Bereichs des Grillguts ein und lege es auf die
Grillroste.

3. Stecke den/die Fleischtemperaturfiihler in die
Fihlerbuchse(n) an der Unterseite des Reglers.

HINWEIS: Achte darauf, dass die Temperaturfiihler nicht auf der
Grillflache aufliegen oder diese berihren, da dies die Fiihler
beschédigen kénnte.

4. SchlieBe den Grilldeckel.

Einstellen einer Zieltemperatur fiir den Fleischtemperaturfiihler
1. Driicke auf den Drehknopf.

2. So stellst du eine Zieltemperatur fiir den Fleischtempera-
turfiihler Giber den Menlibildschirm ein: Drehe den Dreh-
knopf gegen den Uhrzeigersinn, bis die Anzeige fiir (1) oder
(2) Fleischtemperaturfiihler auf dem Display aufleuchtet.

3. Driicke den Drehknopf einmal fiir den Fiihlertemperatur-
Einstellmodus.

4. Drehe den Drehknopf, um eine Zieltemperatur
flir den Fleischtemperaturfiihler auszuwahlen.
Die Standardtemperatur beginnt bei 74 °C.

5. Driicke auf den Drehknopf, um die Auswahl zu bestatigen.

6. Alternativ kannst du in der WEBER CONNECT App ein
gewiinschtes Grillgut oder ein Grillprogramm auswahlen.
Du erhaltst eine Benachrichtigung, wenn dein Grillgut
die eingestellte(n) Temperatur(en) erreicht hat und dein
Grillvorgang abgeschlossen ist.

TIPP: Nachdem eine Temperatur fiir den Fleischtemperaturfiihler
eingestellt wurde, kannst du in den Einstellmodus zurtickkehren,
indem du den Drehknopf wahrend der aktuell eingestellten
Fleischfiihlertemperatur driickst. Sobald die aktuelle
Fiihlertemperatur blinkt, kannst du den Drehknopf 3 Sekunden lang
gedrickt halten, um die Fiihlertemperatur zuriickzusetzen.

Pflege des Fleischtemperaturfiihlers

Reinige den Fiihler vor dem ersten Gebrauch. Wische dazu

den Fiihler mit Wasser und einem feuchten Tuch ab. Die
Fleischtemperaturfiihler sind nicht spilmaschinenfest und
nicht wasserdicht. Das libermé&Bige Einwirken von Wasser kann
zu Beschadigungen fiihren. Die Fiihler dirfen niemals direkt in
Wasser oder andere Fliissigkeiten eingetaucht werden. Wenn
er nicht in Gebrauch ist, sollte der gereinigte Fiihler sorgféltig
aufgewickelt und in einem Innenraum aufbewahrt werden.

Einstellung eines Grilltimers
1. Driicke auf den Drehknopf.

2. Um einen Grilltimer auf dem Startbildschirm einzustellen,
drehe den Drehknopf gegen den Uhrzeigersinn, bis das
Sanduhrsymbol auf dem Display aufleuchtet und ,t0:00"
anzeigt.

3. Driicke erneut auf den Drehknopf, um in den Timer-
Einstellmodus zu gelangen.

4, Drehe den Drehknopf, um eine Grillzeit auszuwahlen. Die
voreingestellte Zeit beginnt bei 5 Minuten.

5. Driicke den Drehknopf, um die Auswahl zu bestatigen und
den Timer zu starten.

TIPP: Nachdem ein Timer eingestellt wurde, kannst du in den
Einstellmodus zuriickkehren, indem du den Drehknopf wahrend
des aktuell eingestellten Timers driickst. Sobald der aktuelle Timer
blinkt, hiltst du den Drehknopf 3 Sekunden lang gedriickt, um den
Timer zuriickzusetzen.

Grill abschalten

Wenn du deinen Grillvorgang beendet hast, muss dein WEBER SMOQUE
Grill ordnungsgemaB ausgeschaltet werden, um den Brenntopf von
Pellet- und Ascheriickstéanden freizumachen. So ist dein Grill sofort
einsatzbereit, wenn du ihn das nachste Mal anheizen mdchtest.

Befolge zum ordnungsgemaBen Abschalten deines
WEBER SMOQUE diese Schritte:

1. Wenn deine Speisen auf die gewiinschte Kerntemperatur
gegart sind, 6ffne unter Verwendung von hitzebestandigen
Grillhandschuhen den Grilldeckel. Ziehe alle
Fleischtemperaturfiihler aus den Buchsen und nimm samtliche
Speisen von den Grillrosten.

WARNUNG: Die Fleischtemperaturfiihler, die Griffe am Grill und die
Grilloberfldchen sind heif3. Verwende beim Handhaben, Reinigen,
Verschieben oder Einlagern des Grills oder seiner Bestandteile stets
hitzebesténdige Grillhandschuhe.

2. SchlieBe den Grilldeckel.

3. Driicke den Drehknopf am Regler und scrolle dann im
Uhrzeigersinn zum Feuer—Symbolo. Auf dem Display
erscheint StOP, um den Grill abzuschalten. Driicke auf den
Drehknopf, um das Ausschalten zu bestatigen.

KURZBEFEHL: Driicke auf den Drehknopf und halte ihn 3 Sekunden
lang gedriickt, bis der Temperaturregler StOP auf dem Display
anzeigt. Driicke den Knopf erneut, um das Abschalten zu bestétigen.

VORSICHT: Fiihre den Abschaltvorgang immer vollstdndig aus, um
deinen Grill nach dem Grillvorgang ordnungsgeman aufBer Betrieb
zu setzen. Haufige Unterbrechungen des Grillzyklus kénnen ein
Bauteilversagen zur Folge haben.

4. Dein WEBER SMOQUE Grill schaltet sich aus, was durch
blinkende Symbole und einen aktivierten Countdown-Timer
angezeigt wird. Sobald der Abschaltvorgang abgeschlossen
und der Grill abgekihlt ist, trenne den Grill von der
Stromversorgung.

TIPP: Nachdem du die Abschaltung ausgewdhlt haben, kannst du
weitergrillen. Um das Grillen nach dem Abschalten fortzusetzen,
driicke auf den Drehknopf. Drehe den Drehknopf, um die gewiinschte
Grilltemperatur einzustellen, und driicke auf den Drehknopf, um sie
auszuwdhlen.

HINWEIS: Wenn kein Fiihler eingesteckt ist, geht dein Grill nach
5 Minuten in den Ruhemodus iber. Um deinen Grill wieder
einzuschalten, driicke den Drehknopf.

WARNUNG: VERGEWISSERE DICH VOR DER WARTUNG ODER
REINIGUNG STETS, DASS DER GRILL VOLLSTANDIG ABGEKUHLT UND
VON DER STROMVERSORGUNG GETRENNT IST.

Pellets wechseln

Es kann vorkommen, dass du das Aroma der WEBER 100 %
NATURLICHEN HOLZPELLETS fiir dein nachstes Grillvergniigen
andern mochtest.

1. Stelle einen groBen Behilter oder Eimer unter die
Pelletrutsche unten im Trichterbehalter.

2. Ziehe am Schieber an der Seite des Trichterbehlters, damit
die Pellets in den darunter befindlichen Behalter fallen.

Wir empfehlen die Verwendung von WEBER 100 % NATURLICHEN
HOLZPELLETS in deinem SMOQUE Grill. Um beste Ergebnisse zu
erzielen, empfehlen wir, die Pellets in einem luftdichten Behalter

in Innenrdumen zu lagern, um zu verhindern, dass Feuchtigkeit

die Leistung der Pellets beeintrachtigt. Uberpriife vor dem Grillen
immer den Zustand deiner Pellets. Am besten kann man die Frische
von Pellets beurteilen, indem man ein Pellet in zwei Halften bricht.
Pellets sollten mit einem Knacken brechen und nicht in der Hand
zerbroseln. Pellets, die in deiner Hand zerkriimeln, kénnen sich
negativ auf die Leistungsfahigkeit deines Grills auswirken.

Die Pellets aus der Schnecke zu entfernen ist duBerst wichtig

bei der regelmé&Bigen Wartung und vor der Lagerung/
Nichtverwendung des Grills. Weitere Informationen findest du auf
weber.com oder scanne den QR-Code auf der Titelseite dieses
Benutzerhandbuchs.

Grillmethoden

Dein WEBER SMOQUE ist fiir viele verschiedene Grillmethoden
geeignet, etwa zum Rauchern, Braten, Grillen, Backen und
Schmoren. Ein besonderer Reiz des Pelletgrillens ist, dass alle
deine Lieblingsrezepte zusatzlich mit diesem ganz besonderen
Holzaroma abgerundet werden. Dadurch erhalten auch ganz
normale Gerichte einen auBergewdhnlichen Touch.

HINWEIS: Wenn du den oberen Grillrost fiir langere Zeit zum Grillen
oder Rauchern verwendest, empfiehlt WEBER die Verwendung einer
groBen WEBER Tropfschale auf den unteren Grillrosten, um Fett und
Bratensaft aufzufangen.

Entdecke alle Einstellungen

Der Regler und die WEBER CONNECT App enthalten viele weitere
Funktionen, die es zu entdecken gibt. Die programmierbaren
Timer oder die Grillprogramme bieten umso mehr Griinde, deinen
WEBER SMOQUE Grill zu lieben. Entdecke alle Mdglichkeiten durch
Experimentieren.

Fehlercodes

Der Regler nutzt modernste Technik, um an deinem WEBER
SMOQUE auftretende Stérungen zu beheben. Wenn ein Problem
mit deinem Grill erkannt wird, zeigt der Regler den Fehlercode an
und sendet eine Benachrichtigung iber deine WEBER CONNECT
App, um dich lber den Fehler zu informieren. Zum schnellen
Nachschlagen findest du unten die Liste der Fehlercodes. Den
vollstandigen Abschnitt zur Fehlerbehebung findest du auf
weber.com. Befolge die Spalte LOSUNG, die dem angezeigten
Fehlercode zugeordnet ist. Befolge die Anweisungen zur
Behebung und Léschung der Fehler.

E1 - Schnecke verstopft

E2 - Stérung Liftermotor

E3 - Ausfall der Flammen

E4 — Kommunikationsfehler
E5 — Grill zu heiB

E6 — Flamme startet nicht

E7 — Stérung Schneckenmotor
E8 — Fehler Thermoelement
E10 - Nicht ordnungsgemaBe Abschaltung
E11 - Glihkerzenfehler

E16 - Grill-ID-Fehler

Einige Fehlercodes weisen einfach auf einen potenziell kritischen
Fehler hin, bevor er auftritt. Diese Benachrichtigungen kénnen
durch Driicken des Drehknopfes auf dem Regler geldscht werden.

E17 - Fihler nicht erkannt

E18 — Benachrichtigung Temperaturabfall
E19 - Benachrichtigung Flamme aus

E36 - Interner Fehler bei Software-Updates
E37 — Temperaturfiihler-Warnung

Fir weitere Informationen zur Verwendung und
Wartung deines WEBER SMOQUE Grills scanne
den QR-Code unten oder gehe zu weber.com.
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€3 Bluetooth

*ULC/ORD-C2728 2013
*UL2728A 2019

*DIN EN 1860-1:2017
*DIN EN 55014-1:2017
*DIN EN 55014-2:2015

MODELL: WPR002

OSTERREICH

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

BELGIEN

Weber-Stephen Products Belgium Sprl
+32 15283099
service-be@weber.com

CHILE
Weber-Stephen Chile SpA.
+0156 232243936

TSCHECHISCHE REPUBLIK
Weber-Stephen CZ & SK spol. sr.o.
+42 267 312973
info-cz@weberstephen.com

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

FRANKREICH
Weber-Stephen France SAS
+3308101932 37
service-fr@weber.com

DEUTSCHLAND

Weber-Stephen Deutschland GmbH
+49(0) 30219 0710
service-de@weber.com

ISLAND
Jarn & Gler Wholesale EHF
+354 58 58 900

INDIEN

Weber-Stephen Barbecue Products India Pvt. Ltd.

080 42406666
customercare@weberindia.com

ISRAEL

D&S Imports
+972 392 41119
info@weber.co.il

ITALIEN

Weber-Stephen Products Italia Srl
+39 0444 367 911
service-it@weber.com

NIEDERLANDE
Weber-Stephen Holland B.V.
+31(0) 513433322
service-nl@weber.com

POLEN

Weber-Stephen Polska Sp. z 0.0.
+48 2239204 69
info-pl@weberstephen.com

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

SUDAFRIKA

Weber-Stephen Products (South Africa) Pty Ltd.
+27 11 454 2369

info@weber.co.za

SPANIEN

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

WEoer=

WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC

www.weber.com

Hersteller:

Weber-Stephen Products LLC
1415 S. Roselle Road

Palatine, IL 60067-6266

USA

Importeur:

Weber-Stephen Deutschland GmbH
Rheinstr. 194

55218 Ingelheim, Deutschland
Tel.: (+49) 307554184-0

Hiermit erklart Weber-Stephen Products LLC, dass die
angegebene Funkanlage mit der EU-Richtlinie 2014/53/EU
und anderen geltenden Richtlinien konform ist.

» Modell: WPR002

Der vollstandige Text der EU-Konformitatserklarung steht
unter folgender Internetadresse bereit:
https://www.weber.com/declarations-of-conformity/

SCHWEIZ

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

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

info@weberstephen.ae

GROSSBRITANNIEN
Weber-Stephen Products (UK) Ltd.
+44(0)203 630 1500
service-uk@weber.com

USA

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

Fir die Republik Irland wende dich bitte an:
Weber-Stephen Products (U.K.) Limited.

Fiir alle anderen osteuropaischen Lander, z. B. RUMANIEN,

SLOWENIEN, KROATIEN oder GRIECHENLAND, wende dich bitte an:

Weber-Stephen Deutschland GmbH.

Fir die baltischen Staaten wende dich bitte an:
Weber-Stephen Nordic ApS.

© 2025 Design und Konstruktion von Weber-Stephen Products LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067, USA.



