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@ CHARCOAL GRILL OWNER’S GUIDE

Do not discard. This owner’s guide contains important product
dangers, warnings, and cautions. For assembly instructions, refer to
assembly guide. Do not use grill indoors!

Visit www.weber.com, select your country of origin, and register your
grill today.

GUIDE D'UTILISATION DU
BARBECUE A CHARBON DE BOIS

Ne jetez pas le présent document. Il comprend des informations
importantes sur les dangers, les avertissements et les précautions
relatives au produit. Consulter les instructions d’assemblage dans le
guide de montage. N'utilisez pas le barbecue a lUintérieur!

Rendez-vous sur le site www.weber.com, sélectionnez votre pays et
enregistrez votre barbecue dés aujourd’hui.

GEBRAUCHSANLEITUNG FUR
DEN HOLZKOHLEGRILL

Entsorgen Sie den Grill nicht. Diese Gebrauchsanleitung

enthalt wichtige Hinweise zu Produktgefahren sowie Warn- und
Vorsichtshinweise. Anweisungen zum Aufbau des Grills finden Sie in
der Aufbauanleitung. Grillen Sie niemals in geschlossenen Raumen!

Besuchen Sie uns im Internet unter www.weber.com, wahlen Sie |hr
Herkunftsland aus und registrieren Sie lhren Grill noch heute.
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SAFETY

Failure to follow the DANGERS,
WARNINGS, and CAUTIONS
contained in this Owner’s Guide
may result in serious bodily injury
or death, or may result in a fire or
an explosion causing damage to
property.

Please read all safety information
contained in this Owner’s Guide
before operating this grill.

DANGERS

A Do not use indoors! This grill is designed for
outdoor use in a well-ventilated area and is
not intended for and should never be used
as a heater. If used indoors, toxic fumes will
accumulate and cause serious bodily injury or
death.

A Do not use in a garage, building, breezeway, or
any other enclosed area.

A Do not use petrol, alcohol, or other highly
volatile fluids to ignite charcoal. If using
charcoal starter fluid (not recommended),
remove any fluid that may have drained
through the bowl vents before lighting
the charcoal.

A Do not add charcoal starter fluid or charcoal
impregnated with charcoal lighter fluid to hot
or warm charcoal. Cap starter fluid after use,
and place a safe distance away from the grill.

A Keep the cooking area clear of flammable

vapour and liquids, such as petrol, alcohol, etc.,

and combustible material.

WARNINGS

A Do not use this grill unless all parts are in
place. This grill must be properly assembled
according to the assembly instructions.
Improper assembly may be dangerous.

A Never use grill without the ash catcher
installed.

A Do not use this grill under any overhead
combustible construction.

AThe use of alcohol, prescription, or non-
prescription drugs may impair the consumer’s
ability to properly assemble or safely operate
the grill.

A Exercise caution when operating your grill.
It will be hot during cooking or cleaning, and
should never be left unattended.

AWARNING! This barbecue will become very hot,
do not move it during operation.

AWARNING! Keep children and pets away.

AWARNING! Do not use spirit or petrol for
lighting or re-lighting! Use only firelighters
complying to EN 1860-3!

AThis Weber® grill is not intended to be installed
in or on recreational vehicles and/or boats.

A Do not use this grill within five feet (1.5 m)
of any combustible material. Combustible
materials include, but are not limited to, wood
or treated wood decks, patios, and porches.

A Keep the grill on a secure, level surface at all
times, clear of combustible material.

A Do not place grill on glass or a combustible
surface.

A Do not use grill in high winds.
A Do not wear clothing with loose flowing sleeves
while lighting or using the grill.

A Never touch the cooking or charcoal grate,
ashes, charcoal, or the grill to see if they
are hot.

A Extinguish charcoal when finished cooking. To
extinguish, close bowl vent and lid damper and
place lid on bowl.

A Use heat-resistant barbecue mitts or gloves
while cooking, adjusting air vents (dampers),
adding charcoal, and handling thermometer
or lid.

A Use proper tools, with long, heat-resistant
handles.

A Always put charcoal on top of the charcoal
(lower] grate. Do not put charcoal directly in
the bottom of the bowl.

A Do not lean on or overload the end of the table.

A Do not use the Tuck-Away™ lid holder as a
handle to lift or move the grill.

ADo not hang the lid on the bowl handle.

A Never dump hot charcoal where it might
be stepped on or be a fire hazard. Never
dump ashes or charcoal before they are fully
extinguished.

A Do not store grill until ashes and charcoal are
fully extinguished.

A Do not remove ashes until all charcoal is
completely burned out and fully extinguished
and grill is cool.

A Keep electrical wires and cords away from the
hot surfaces of the grill and away from high
traffic areas.

AWARNING! Do not use the

barbecue in a confined space e.g.
in a house, tent, caravan, vehicle
or confined space. Risk of fatality
from carbon monoxide poisoning.

CAUTIONS

A Do not use water to control flare-ups or to
extinguish charcoal.

A Lining the bowl with aluminum foil will
obstruct the air flow. Instead, use a drip pan to
catch drippings from meat when cooking using
the indirect method.

AGrill brushes should be checked for loose
bristles and excessive wear on a regular basis.
Replace brush if any loose bristles are found
on cooking grate or brush. Weber recommends
purchasing a new stainless steel bristle grill
brush at the beginning of every spring.



WARRANTY

2

Thank you for purchasing a WEBER® product. Weber-Stephen
Products LLC, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois 60067-6266
("Weber”) prides itself on delivering a safe, durable, and reliable
product.

This is Weber’s Voluntary Warranty provided to you at no extra
charge. It contains the information you will need to have your
WEBER® product repaired in the unlikely event of a failure or defect.

Pursuant to applicable laws, the customer has several rights in
case the product is defective. Those rights include supplementary
performance or replacement, abatement of the purchasing price,
and compensation. In the European Union, for example, this
would be a two-year statutory warranty starting on the date of the
handover of the product.

These and other statutory rights remain unaffected by this
warranty provision. In fact, this warranty grants additional rights
to the Owner that are independent from statutory warranty
provisions.

WEBER’S VOLUNTARY WARRANTY

Weber warrants, to the purchaser of the WEBER® product (or in
the case of a gift or promotional situation, the person for whom

it was purchased as a gift or promotional item), that the WEBER®
product is free from defects in material and workmanship for the
period(s) of time specified below when assembled and operated
in accordance with the accompanying Owner’s Guide. (Note: If
you lose or misplace your WEBER® Owner’s Guide, a replacement
is available online at www.weber.com, or such country-specific
website to which Owner may be redirected.) Under normal, private
single family home or apartment use and maintenance, Weber
agrees within the framework of this warranty to repair or replace
defective parts within the applicable time periods, limitations,
and exclusions listed below. TO THE EXTENT ALLOWABLE BY
APPLICABLE LAW, THIS WARRANTY IS EXTENDED ONLY TO

THE ORIGINAL PURCHASER AND IS NOT TRANSFERABLE TO
SUBSEQUENT OWNERS, EXCEPT IN THE CASE OF GIFTS AND
PROMOTIONAL ITEMS AS NOTED ABOVE.

OWNER’S RESPONSIBILITIES UNDER THIS WARRANTY

To ensure trouble-free warranty coverage, it is important (but it is
not required) that you register your WEBER® product online at www.
weber.com, or such country-specific website to which Owner may
be redirected). Please also retain your original sales receipt and/or
invoice. Registering your WEBER® product confirms your warranty
coverage and provides a direct link between you and Weber in case
we need to contact you.

The above warranty only applies if the Owner takes reasonable

care of the WEBER® product by following all assembly instructions,
usage instructions, and preventative maintenance as outlined in the
accompanying Owner’s Guide, unless the Owner can prove that the
defect or failure is independent of non-compliance with the above
mentioned obligations. If you live in a coastal area, or have your
product located near a pool, maintenance includes regular washing
and rinsing of the exterior surfaces as outlined in the accompanying
Owner’s Guide.

WARRANTY HANDLING / EXCLUSION OF WARRANTY

If you believe that you have a part which is covered by this Warranty,
please contact Weber Customer Service using the contact
information on our website (www.weber.com, or such country-
specific website to which Owner may be redirected). Weber will,
upon investigation, repair or replace (at its option) a defective

part that is covered by this Warranty. In the event that repair or
replacement are not possible, Weber may chose (at its option) to
replace the grill in question with a new grill of equal or greater
value. Weber may ask you to return parts for inspection, shipping
charges to be pre-paid.

This WARRANTY lapses if there are damages, deteriorations,
discolorations and/or rust for which Weber is not responsible
caused by:

* Abuse, misuse, alteration, modification, misapplication,
vandalism, neglect, improper assembly or installation, and failure
to properly perform normal and routine maintenance;

« Insects (such as spiders) and rodents [such as squirrels),
including but not limited to damage to burner tubes and/or gas
hoses;

 Exposure to salt air and/or chlorine sources such as swimming
pools and hot tubs/spas;

¢ Severe weather conditions such as hail, hurricanes, earthquakes,
tsunamis or surges, tornadoes or severe storms.

The use and/or installation of parts on your WEBER® product

that are not genuine Weber parts will void this Warranty, and any
damages that result hereby are not covered by this Warranty. Any
conversion of a gas grill not authorized by Weber and performed by
a Weber authorized service technician will void this Warranty.

PRODUCT WARRANTY PERIODS

Cooking/charcoal grates: 2 years,
no rust through/burn through

One-Touch™ cleaning system: 5 years,
no rust through/burn through

Bowl, lid, and center ring: 10 years,
no rust through/burn through

Plastic components: 5 years,
excluding fading or discoloration

All remaining parts: 2 years

DISCLAIMERS

APART FROM THE WARRANTY AND DISCLAIMERS AS DESCRIBED
IN THIS WARRANTY STATEMENT, THERE ARE EXPLICITLY NO
FURTHER WARRANTY OR VOLUNTARY DECLARATIONS OF
LIABILITY GIVEN HERE WHICH GO BEYOND THE STATUTORY
LIABILITY APPLYING TO WEBER. THE PRESENT WARRANTY
STATEMENT ALSO DOES NOT LIMIT OR EXCLUDE SITUATIONS

OR CLAIMS WHERE WEBER HAS MANDATORY LIABILITY AS
PRESCRIBED BY STATUTE.

NO WARRANTIES SHALL APPLY AFTER THE APPLICABLE
PERIODS OF THIS WARRANTY. NO OTHER WARRANTIES

GIVEN BY ANY PERSON, INCLUDING A DEALER OR RETAILER,
WITH RESPECT TO ANY PRODUCT (SUCH AS ANY “EXTENDED
WARRANTIES”), SHALL BIND WEBER. THE EXCLUSIVE REMEDY
OF THIS WARRANTY IS REPAIR OR REPLACEMENT OF THE PART
OR PRODUCT.

IN'NO EVENT UNDER THIS VOLUNTARY WARRANTY SHALL
RECOVERY OF ANY KIND BE GREATER THAN THE AMOUNT OF THE
PURCHASE PRICE OF THE WEBER PRODUCT SOLD.

YOU ASSUME THE RISK AND LIABILITY FOR LOSS, DAMAGE, OR
INJURY TO YOU AND YOUR PROPERTY AND/OR TO OTHERS AND
THEIR PROPERTY ARISING OUT OF THE MISUSE OR ABUSE OF
THE PRODUCT OR FAILURE TO FOLLOW INSTRUCTIONS PROVIDED
BY WEBER IN THE ACCOMPANYING OWNER’S GUIDE.

PARTS AND ACCESSORIES REPLACED UNDER THIS WARRANTY
ARE WARRANTED ONLY FOR THE BALANCE OF THE ABOVE
MENTIONED ORIGINAL WARRANTY PERIOD(S).

THIS WARRANTY APPLIES TO PRIVATE SINGLE FAMILY HOME OR
APARTMENT USE ONLY AND DOES NOT APPLY TO WEBER GRILLS
USED IN COMMERCIAL, COMMUNAL OR MULTI-UNIT SETTINGS
SUCH AS RESTAURANTS, HOTELS, RESORTS, OR RENTAL
PROPERTIES.

WEBER MAY FROM TIME TO TIME CHANGE THE DESIGN OF ITS
PRODUCTS. NOTHING CONTAINED IN THIS WARRANTY SHALL
BE CONSTRUED AS OBLIGATING WEBER TO INCORPORATE
SUCH DESIGN CHANGES INTO PREVIOUSLY MANUFACTURED
PRODUCTS, NOR SHALL SUCH CHANGES BE CONSTRUED AS AN
ADMISSION THAT PREVIOUS DESIGNS WERE DEFECTIVE.

@

Visit www.weber.com, select your
country of origin, and register your
grill today.

WWW.WEBER.COM® e



COOKING SYSTEM

Extensive thought was put into how your Weber®
charcoal grill was designed. We design our grills
to perform so that you never have to worry about
flare-ups, hot and cold spots or burnt food.
Expect excellent performance, control and results
every time.

Bowl and Lid

Every Weber® charcoal grill is made with a
baked-on porcelain-enamel coated steel bowl (A)
and lid (B). This is important because it means

it will never peel or flake. The reflective surface
provides convection cooking, so that the heat
radiates round the food much like an indoor oven,
providing you with even cooking results.

Dampers and Vents

A big factor in charcoal grilling is air. The more
air you allow into the grill, the hotter the fire will
grow (up to a point] and the more often you will
need to replenish it. So to minimise replenishing,
keep the lid closed as much as possible. The bowl
vents [C) on the bottom of the grill should be left
open whenever you are grilling, but to slow the
rate that your fire burns, close the lid damper(s)
(D) as much as halfway.

Cooking Grate

Made of heavy-duty plated steel, the cooking
grate (E) provides ample area to make all your
favourite meals.

Charcoal Grate

The charcoal grate (F) has what it takes to
withstand the heat of any charcoal fire. Made of
heavy-duty steel, this durable grate will not warp
or burn through. In addition, it gives you enough
space for direct or indirect cooking, providing you
with the flexibility to cook the way you wish.

Special Features

Your grill may be equipped with the following
special feature:

Tuck-N-Carry® Lid-Lock

The Tuck-N-Carry® (G) lid-lock allows for

carrying, and also lowers to double as a lid-
holder.




Choose a Proper Location to Grill

e Only use this grill outdoors in a well-ventilated
area. Do not use in a garage, building,
breezeway or any other enclosed area.

e Keep the grill on a secure, level surface at all
times.

e Do not use grill within 1.5 metres of any
combustible material. Combustible materials
include, but are not limited to, wood or treated
wood decks, patios and porches.

Choose How Much Charcoal to Use

Choosing charcoal quantity depends on what you
are grilling and the size of your grill. If you are
grilling small, tender pieces of food that take less
than 20 minutes, refer to the Measuring & Adding
Charcoal for Direct Heat chart. If you are grilling
larger joints of meat that require 20 minutes

or more grilling time, or delicate foods, refer

to the Measuring & Adding Charcoal for Indirect
Heat chart. Use the charcoal cup supplied with
your grill to measure the appropriate amount of
charcoal. For more details about the difference
between direct and indirect cooking, refer to the
GRILLING METHODS section.

The Very First Time You Grill

It is recommended that the grill be heated up and
the fuel kept red hot, with the lid on, for at least
30 minutes prior to cooking for the first time.

Preparing the Grill for Lighting

1. Remove the lid. Depending on your grill model,
you may be able to position it on the side of
your grill using the Tuck-N-Carry® lid lock
which lowers to double as a lid-holder.

2. Remove the cooking (top) grate from your grill.

3. Remove the charcoal (bottom) grate and clear
ashes or chunks of old charcoal from the
bottom of the bowl and ash catcher (depending
on your model of grill).

4. Open bowl vent(s).
5. Replace charcoal (bottom) grate.

NOTE: Instructions for using lighter fluid were purposely
left out of this owner’s guide. Lighter fluid is messy and

can transmit a chemical taste to your food, while lighter
cubes (sold separately] do not. If you choose to use lighter
fluid, follow the manufacturer’s instructions and NEVER add
lighter fluid to a burning fire.

LIGHTING CHARCOAL

Lighting the Charcoal Using a
Chimney Starter

The simplest, most thorough way to light any
kind of charcoal is to use a chimney starter;
particularly, the Weber® RapidFire® chimney
starter (sold separately). Refer to the cautions
and warnings included with the RapidFire®
chimney starter before lighting.

1. Put a few sheets of wadded up newspaper in
the bottom of the chimney starter and set the
chimney starter on the charcoal grate (A); or
put a few lighter cubes in the centre of the
charcoal grate and place the chimney starter
over them (B).

2. Fill the chimney starter with charcoal (C).

3. Light the lighter cubes or newspaper
through the holes on the side of the chimney
starter (D).

4. Keep the chimney starter in place until the
charcoal is fully lit. You can tell when the
charcoal is fully lit when it is covered with a
coating of white ash.

Note: The lighter cubes used must be completely consumed

and the charcoal ashed over before placing food on the

grate. Do not cook before the fuel has a coating of ash.

5. Once the charcoal is fully lit, continue to the
following pages for instructions on how to
arrange your charcoal and begin cooking
according to your desired cooking method
(Direct or Indirect method).

Lighting the Charcoal Using
Lighter Cubes

1. Build a pyramid of charcoal in the centre of the
charcoal (bottom) grate and insert a couple
of lighter cubes (sold separately) within the
pyramid (E).

2. Using a long match or lighter, light the lighter
cubes. The lighter cubes will then ignite the
charcoal.

3. Wait for the charcoal to fully light. You can tell
when the charcoal is fully lit when it is covered
with a coating of white ash.

Note: The lighter cubes used must be completely consumed

and the charcoal ashed over before placing food on the
grate. Do not cook before the fuel has a coating of ash.

4. Once the charcoal is fully lit, continue to the
following pages for instructions on how to
arrange your charcoal and begin cooking
according to your desired cooking method
(Direct or Indirect method).




Grilling With Direct Heat

Use the direct method for small, tender pieces of
food that take less than 20 minutes to cook, such
as:

e Hamburgers

e Steaks

e Chops

e Kabobs

e Boneless chicken pieces
e Fish fillets

e Shellfish

e Sliced vegetables

With direct heat, the fire is right below the

food (A). It sears or browns the surfaces of the
food, developing flavours, texture, and delicious
caramelisation while it also cooks the food all the
way to the centre.

A direct fire creates both radiant and conductive
heat. Radiant heat from the charcoal quickly
cooks the surface of the food closest to it. At the
same time, the fire heats the cooking grate rods,
which conducts heat directly to the surface of the
food and creates those unmistakable and lovely
grill marks.

Arranging the Charcoal for
Direct Heat
1. Put on barbecue mitts or gloves.

Note: The grill, including the handle and damper/vent
handles, will become hot. Make sure that you are wearing
barbecue mitts or gloves to avoid burning your hands.

2. After the charcoal is fully lit, spread them
evenly across the charcoal grate with long
tongs (B).

. Replace the cooking grate.
. Place the lid on the grill.
. Open the lid damper (C).

. Preheat the grate for approximately 10 to15
minutes.
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7. Once the cooking grate is preheated, using a
stainless steel bristle grill brush, clean the
cooking grate (D).

Note: Use a stainless steel bristle grill brush. Replace brush

if any loose bristles are found on cooking grate or brush.

8. Open the lid, and place your food on the grate.

9. Place the lid on the grill. Consult recipe for
recommended cooking times.

Note: When removing the grill lid during cooking, lift to the

side, rather than straight up. Lifting straight up may create
suction, drawing ashes up onto your food.

When finished cooking...

Close the lid damper and bowl vents to extinguish
the charcoal.

Measuring & Adding Charcoal for Direct Heat

*When measuring lump charcoal, use the charcoal measuring cup provided with your grill.

Grill Diameter Charcoal Briquettes Beechwood Lump Charcoal* Mixed Wood Lump Charcoal*

Go-Anywhere® 13 briquettes

37 cm 24 briquettes

47 cm 30 briquettes

2 cup (0.30 kg) 2 cup
% cup (0.42 kg) Y cup
1 cup (0.56 kg) % cup




Grilling With Indirect Heat

Use the indirect method for larger cuts of meat
that require 20 minutes or more of grilling time,
or for foods so delicate that direct exposure to the
heat would dry them out or scorch them, such as:

e Joints

e Bone-in poultry pieces
e Whole fish

e Delicate fish fillets

¢ Ribs

Indirect heat can also be used for finishing thicker
foods or bone-in cuts that have been seared or
browned first over direct heat.

With indirect heat, the heat is on both sides of
the grill, or off to one side of the grill. The food
sits over the unlit part on the cooking grate (A).

The radiant and conductive heat are still factors,
but they are not as intense while indirect
cooking. However, if the lid of the grill is closed,
as it should be, there is another kind of heat
generated: convection heat. Heat rises, reflects
off the lid and inside surfaces of the grill, and
circulates to slowly cook the food evenly on all
sides.

Convection heat doesn’t sear or brown the
surface of the food the way radiant and conductive
heat do. It cooks it more gently all the way to the
centre, like the heat in an oven.

Arranging the Charcoal for

Indirect Heat

1. Put on barbecue mitts or gloves.

Note: The grill, including the handles, lid damper and bowl

vents, will become hot. Make sure that you are wearing

barbecue mitts or gloves to avoid burning your hands.

2. After the charcoal is fully lit, with long tongs,
arrange the charcoal so that they will be set
on either side of the food [B). A drip pan may
be placed between the charcoal to collect
drippings.

. Replace the cooking grate.

. Place the lid on the grill.

. Open the lid damper (C).

. Preheat the grate for approximately 10 to 15
minutes.
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7. Once the cooking grate is preheated, using a
stainless steel bristle grill brush, clean the
cooking grate (D).

Note: Use a stainless steel bristle grill brush. Replace brush

if any loose bristles are found on cooking grate or brush.

8. Open the lid, and place your food on the grate.

9. Place the lid on the grill. Consult recipe for
recommended cooking times.

Note: When removing the grill lid during cooking, lift to the

side, rather than straight up. Lifting straight up may create
suction, drawing ashes up onto your food.

When finished cooking...

Close the lid damper and bowl vents to extinguish
the charcoal.

Measuring & Adding Charcoal for Indirect Heat

*When measuring lump charcoal, use the charcoal measuring cup provided with your grill.

Grill Diameter Charcoal Briquettes Beechwood Lump Charcoal* Mixed Wood Lump Charcoal*

Briquettes Charcoal Charcoal
Briquettes to add for each Charcoal to add for each Charcoal to add for each
for first hour additional hour for first hour additional hour for first hour additional hour
(per side) (per side) (per side) (per side) (per side) (per side)
Go-Anywhere® 6 briquettes 2 briquettes 2 cup (0.30 kg) 1 handful Y4 cup 1 handful
37 cm 7 briquettes 5 briquettes "2 cup (0.30 kg) s cup 2 cup i cup
47 cm 15 briquettes 7 briquettes 2 cup (0.30 kg) 1 handful 2 cup 1 handful

WWW.WEBER.COM® °



Wear Gloves

Always wear a barbecue mitt or mitts when using
your charcoal grill. Vents, dampers, handles,

and the bowl will all get hot during the grilling
process, so be sure to keep your hands and
forearms protected.

Skip the Lighter Fluid

Avoid using lighter fluid, as it can impart a
chemical taste to your food. Chimney starters
(sold separately) and lighter cubes (sold
separately) are much cleaner and much more
effective ways of lighting charcoal.

Preheat the Grill

Preheating your grill with the lid closed for 10 to
15 minutes prepares the cooking grate. With all of
the charcoal glowing red, the temperature under
the lid should reach 500°F. The heat loosens any
bits and pieces of food hanging onto the grate,
making it easy to brush them off with a stainless
steel bristle grill brush. Preheating your grill gets
the grate hot enough to sear or brown properly
and also helps prevent food from sticking to

the grate.

Note: Use a stainless steel bristle grill brush. Replace brush
if any loose bristles are found on cooking grate or brush.

Oil the Food, Not the Grate

QOil prevents food from sticking and also adds
flavour and moisture. Lightly brushing or spraying
the food with oil works better than brushing the
grate.

Keep the Air Flowing

A charcoal fire needs air. The lid should be closed
as much as possible, but keep the lid damper
and bowl vent open. Remove the ashes on the
bottom of the grill regularly to prevent them from
blocking the vents.

Put a Lid on It

For four important reasons, the lid should be
closed as much as possible.

1. Keeps the grate hot enough to sear or brown
the food.

2. Speeds up the cooking time and prevents the
food from drying out.

3. Traps the smokiness that develops when fat
and juices vapourise in the grill.

4. Prevents flare-ups by limiting oxygen.

Tame the Flame

Flare-ups happen, which is good because they
sear or brown the surface of what you are grilling;
however, too many flare-ups can burn your food.
Keep the lid on as much as possible. This limits
the amount of oxygen inside the grill, which will
help extinguish any flare-ups. If the flames are
getting out of control, move the food over indirect
heat temporarily, until they die down.

TIPS AND TRICKS FOR GRILLING SUCCESS

Watch the Time and Temperature

If you are grilling in a colder climate orin a
higher altitude, the cooking times will be longer.
If the wind is blowing hard, it will raise a charcoal
grill's temperature, so always keep close to your
grill and remember to keep the lid on as much as
possible so that the heat does not escape.

Frozen or Fresh

Whether you are grilling frozen or fresh food,
follow the safety guidelines on the package and
always cook it to the recommended internal
temperature. Frozen food will take longer to grill
and may need more fuel to be added depending
on the type of food.

Keeping it Clean
Follow a few basic maintenance instructions to

keep your grill looking and grilling better for
years to come!

e For proper air flow and better grilling, remove
accumulated ashes and old charcoal from
the bottom of the kettle and the ash catcher
before use. Make sure that all of the charcoal
is fully extinguished and the grill is cool before
doing so.

¢ You may notice “paint-like” flakes on the inside
of the lid. During use, grease and smoke
vapours slowly oxidize into carbon and deposit
on the inside of your lid. Brush the carbonised
grease from the inside of the lid with a
stainless steel bristle grill brush. To minimise
further build-up, the inside of the lid can be
wiped with a paper towel after cooking while
the grill is still warm (not hot).

e |f your grill is subject to a particularly harsh
environment, you will want to clean the outside
more often. Acid rain, chemicals, and salt
water can cause surface rusting to appear.
Weber recommends wiping down the outside
of your grill with warm soapy water. Follow up
with a rinse and thorough drying.

e Do not use sharp objects or abrasive cleaners
to clean the surfaces of your grill.
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GRILLING GUIDE

Cooking times for beef and lamb use the United States Department of Agriculture definition of
medium doneness, unless otherwise noted. The cuts, thicknesses, weights and grilling times

are meant to be guidelines. Factors such as altitude, wind and outside temperature can affect
cooking times.

Visit www.weber.com for recipes and grilling tips.

VEGETABLES SEAFOOD POULTRY “ RED MEAT

Steak:

New York strip,
porterhouse, rib-eye,
T-bone, and

filet mignon (tenderloin)

Flank Steak
Minced Beef Patty

Tenderloin

Bratwurst: fresh

Chop: boneless or bone-in

Ribs: baby back, spareribs
Ribs: country-style, bone-in
Tenderloin

Chicken Breast:

boneless, skinless

Chicken Thigh:
boneless, skinless

Chicken Pieces:
bone-in, assorted

Chicken: whole
Cornish Game Hen
Turkey: whole, unstuffed

Fish, Fillet, or Steak:
halibut, red snapper,
salmon, sea bass,
swordfish, tuna

Fish: whole

Shrimp

Asparagus

Maize

Mushroom

Onion

Potato

2 cm thick
2.5 cm thick

5 cm thick

0.7 kg to 1 kg, 2 cm thick
2 cm thick

1.4to 1.8 kg

85 g link
2 cm thick

3to 4 cm thick

1.4to 1.8 kg
1.4to 1.8 kg

0.5 kg

170 to 227 g

113 g

85t0170 g

1.8t02.25 kg
0.7to0 0.9 kg
4.5t05.5 kg

0.6 to 1.25 cm thick

2.5to 3 cm thick

0.5 kg

1.4 kg

149

1.25 cm diameter
in husk

husked

shiitake or button
portobello

halved

1.25 cm slices

whole

1.25 cm slices

Thickness/Weight Approximate Total Grilling Time

4 to 6 minutes direct high heat
6 to 8 minutes direct high heat

14 to 18 minutes brown 6 to 8 minutes direct high heat,
and grill 8 to 10 minutes indirect high heat

8 to 10 minutes direct medium heat
8 to 10 minutes direct medium heat

45 to 60 minutes 15 minutes direct medium heat,
and grill 30 to 45 minutes indirect medium heat

20 to 25 minutes direct low heat
6 to 8 minutes direct high heat

10 to 12 minutes brown 6 minutes direct high heat,
and grill 4 to 6 minutes indirect high heat

1%2to 2 hours indirect medium heat
1'2to 2 hours indirect medium heat
30 minutes brown 5 minutes direct high heat,

and grill 25 minutes indirect medium heat

8 to 12 minutes direct medium heat

8 to 10 minutes direct medium heat

36 to 40 minutes 6 to 10 minutes direct low heat,
30 minutes indirect medium heat

1to 1% hours indirect medium heat

60 to 70 minutes indirect medium heat

2 to 2'2 hours indirect medium heat

3 to 5 minutes direct medium heat

10 to 12 minutes direct medium heat

15 to 20 minutes indirect medium heat
30 to 45 minutes indirect medium heat
2 to 4 minutes direct high heat

6 to 8 minutes direct medium heat

25 to 30 minutes direct medium heat
10 to 15 minutes direct medium heat

8 to 10 minutes direct medium heat

10 to 15 minutes direct medium heat
35 to 40 minutes indirect medium heat
8 to 12 minutes direct medium heat
45 to 60 minutes indirect medium heat

9 to 11 minutes parboil 3 minutes,
and grill 6 to 8 minutes direct medium heat

Make sure food fits on the grill with the lid down, leaving approximately 2.5 cm of clearance between the food and lid.

Cooking Tips

o Grill steaks, fish fillets, boneless chicken
pieces, and vegetables using the direct method
for the time given on the chart (or to the
desired doneness) turning food once, halfway
through grilling time.

e Grill roasts, whole poultry, bone-in poultry
pieces, whole fish, and thicker cuts using the
indirect method for the time given on the chart
(or until an instant-read thermometer registers
the desired internal temperature).

e Before carving, let roasts, larger joints of
meat, and thick chops and steaks rest for
5 to 10 minutes after cooking. The internal
temperature of the meat will rise 5 to 10
degrees during this time.

e For additional smoke flavour, consider adding
hardwood chips or chunks (soaked in water for
at least 30 minutes and drained) or moistened
fresh herbs such as rosemary, thyme, or bay
leaves. Place the wet wood or herbs directly on
the coals just before you begin cooking.

e Thaw food before grilling. Otherwise, allow for
a longer cooking time if cooking frozen food.

Food Safety Tips

¢ Do not defrost meat, fish, or poultry at room
temperature. Defrost in the refrigerator.

e Wash your hands thoroughly with hot, soapy
water before starting any meal preparation and
after handling fresh meat, fish, and poultry.

e Never place cooked food on the same plate raw
food was on.

e Wash all plates and cooking utensils that have
come into contact with raw meats or fish with
hot, soapy water and rinse.
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TURVALLISUUS

Taman kayttoohjeen sisdltamien
VAARAT-, VAROITUKSET- ja
VAROTOIMET-ilmoitusten
noudattamatta jattamisesta voi
seurata vakava vamma tai kuolema,
tai tulipalon tai rajahdyksen
aiheuttamia aineellisia vahinkoja.

Lue kaikki taman kayttoohjeen
sisaltamat turvallisuustiedot ennen
taman grillin ottamista kayttoon.

VAARAT

AGrillid ei saa kayttas sisatiloissa! Tamé grilli on
suunniteltu ulkona hyvin tuuletetulla alueella
kaytettavaksi eika sita pida koskaan kayttaa
lammitykseen. Siséatiloissa paasee kehittymaan
myrkyllisia hoyryja, jotka voivat aiheuttaa
vakavan vamman tai kuoleman.

AAl3 kayta autotallissa, rakennuksessa,
kaytavassa tai muussa suljetussa tilassa.

AAlE kayta bensiinia, alkoholia tai muita
tulenarkoja nesteita hiilen sytyttamiseen. Jos
kaytat sytytysnestettd (ei suositeltavaal, kuivaa
grillipadan tuuletusaukoista mahdollisesti
poisvuotanut neste ennen hiilien sytyttamista.

A Al lisaa hiilien sytytysnestetta tai silla
kostutettuja hiilia kuumiin tai l@mpimiin
hiiliin. Sulje sytytysnestepullon korkki kayton
jalkeen ja sailyta turvallisen valimatkan padssa
grillista.

APida grillausalue erillaan tulenaroista hoyryista
ja nesteistd, kuten bensiinista, alkoholista ja
muista syttyvista materiaaleista.

VAROITUKSET

A AlE kayta grillia, elleivat kaikki osat
ole paikallaan. Tama grilli tulee koota
asianmukaisesti ohjeita noudattaen.
Virheellisesti koottu grilli voi olla vaarallinen.
AAlA kdyta grillid ilman tuhkalaatikkoa.

A Ala kayta tata grillia minkaan tulenaran
rakenteen alapuolella.

A Alkoholi tai ladkkeet voivat heikentda kayttajan
kykya koota grilli oikein tai kayttaa sita
turvallisesti.

A Noudata varovaisuutta grillin kdytossa. Grilli on
kuuma kypsennyksen tai puhdistukesn aikana,
eika sita pida jattaa valvomatta.

AVAROITUS! Grilli kuumenee kaytéssa. Grillia ei
saa siirtaa kayton aikana.

AVAROITUS! Pida lapset ja lemmikkieldimet
poissa grillin laheisyydesta.

AVAROITUS! Al kéyts bensiinia tai spriitd
sytyttamiseen tai liekkien kohentamiseen!
Kayta vain standardin EN 1860-3 mukaisia
sytykkeita!

ATata Weber®-grillia ei ole tarkoitettu
asennettavaksi ajoneuvoihin tai veneisiin.

AALA kdytd grillia puoltatoista metrid [hempana
mitdan palonarkaa materiaalia. Palonarkoja
materiaaleja ovat muun muassa puiset tai
kyllastetyt puuparvekkeet ja -kuistit.

APida grilli aina tukevalla ja tasaisella alustalla
etaalla palonaroista materiaaleista.

AAl3 aseta grillia lasipinnalle tai syttyvélle
pinnalle.

A Ala kayta grillia kovalla tuulella.

AAlA kdytd liehuvahihaisia vaatekappaleita
sytyttdessasi tai kayttaessasi grillia.

AAL3 kosketa paisto- tai hiiliritilaa, tuhkaa, hiilia

tai grillia saadaksesi selville, ovatko ne kuumia.

A Sammuta hiilet, kun olet lopettanut
grillaamisen. Tee sammutus sulkemalla
grillipadan tuuletusaukot ja vetoluukku ja
asettamalla kansi paikalleen.

A Kayta kuumuudenkestavia grillikintaita tai
-kasineita, kun grillaat, saadat tuuletusaukkoja
(vetoluukkuja), lisdat hiilia tai kosket
lampomittaria tai kantta.

A\ Kayta asianmukaisia tyokaluja, joissa on pitkét,
kuumuutta kestavat kahvat.

A Sijoita hiilet hiiliritilan paalle (alempi ritil). Ala
sijoita hiilia suoraan grillipadan pohjalle.

A AlA nojaa poytaan tai kuormita sen reunaa
litkaa..

A A3 kéyta Tuck-Away"-pidikettd kahvana grillin
nostamiseen tai siirtamiseen.

A Al ripusta kantta grillipadan kahvaan.

A A3 heitd kuumia hiilia paikkaan, jossa niiden
paalle voidaan astua tai jossa ne voivat
aiheuttaa tulipalon. Ala heita tuhkaa tai hiilia
pois, ennen kuin ne ovat taysin jaahtyneet.

AAlE siirr3 grillia sailytyspaikkaan, ennen kuin
tuhka ja hiilet ovat taysin jadhtyneet.

AAla poista tuhkaa, ennen kuin kaikki hiilet ovat
palaneet kokonaan ja sammuneet ja grilli on
jaahtynyt.

APida séhkéjohdot poissa grillin kuumista
pinnoista ja poissa tielta.

AVAROITUS! Al5 kayta grillia

suljetussa paikassa, kuten talossa,

teltassa, matkailuvaunussa,
ajoneuvossa tai muussa
vastaavassa tilassa. Hiilimonoksidi
on kuolettavan vaarallista.

VAROTOIMET

A A3 yritd sammuttaa liekkeja tai palavia hiilia
vedella.

A Grillipadan vuoraaminen alumiinifoliolla est&3
ilman kiertamisen. Kayta sen sijaan rasvapeltia
valumien kerdamiseen, kun kypsytat ruokaa
epasuorasti.

ATarkasta séannollisesti, ettei grilliharjoista
irtoa harjaksia ja etteivat harjat ole liian
kuluneita. Ota uusi harja kayttoon, jos
paistoritilassa tai harjassa nakyy irronneita
harjaksia. Weber suosittelee, etta ostat uuden
ruostumattomasta teraksesta valmistetun
grilliharjan joka kevat grillauskauden alussa.



TAKUU

Kiitos WEBER®-tuotteen ostamisesta. Weber-Stephen Products
LLC, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois 60067-6266 (“Weber”)
on ylpea siitd, ettd sen toimittamat tuotteet ovat turvallisia, kestavia
ja luotettavia.

Tama on Weberin vapaaehtoinen takuu ilman lisdkustannuksia.
Takuu sisaltaa tietoja siita, miten saat WEBER®-tuotteesi korjattua
siind epatodennakoisessa tilanteessa, ettad tuotteessa ilmenee
toimintahairio tai vika.

Soveltuvien lakien mukaisesti asiakkaalla on useita oikeuksia,
mikali tuote on viallinen. N&ihin oikeuksiin sisaltyvat tdydentava
toiminta tai vaihto, ostohinnan alennus seka korvaus. Esimerkiksi
EU:ssa kyseessa olisi kahden vuoden lakimaarainen takuu alkaen
tuotteen luovutuspaivasta.

Nama takuuehdot eivét vaikuta ndihin ja muihin lakimaaraisiin
oikeuksiin. Itse asiassa tdma takuu antaa Omistajalle

lisdoikeuksia, jotka ovat riippumattomia lakimaaraisen takuun
ehdoista.

WEBERIN VAPAAEHTOINEN TAKUU

Weber takaa WEBER®-tuotteen ostajalle (tai lahjan ja vastaavan
tapauksessa sille henkillle, jolle lahja annettiin), ettd WEBER®-
tuotteessa ei ole materiaali- tai valmistusvikoja ostopaivan jalkeen
alla kuvatun mukaisesti, kun tuote on koottu ja sita on kaytetty
mukana toimitetun omistajan oppaan ohjeiden mukaisesti.
(Huomautus: jos WEBER®-tuotteen omistajan opas katoaa, voit
ladata uuden osoitteessa www.weber.com tai maakohtaisessa
sivustossa, johon Omistaja voidaan edelleenohjata.) Normaalissa
yksittaisen kotitalouden kaytéssa Weber lupaa taman takuun
mukaisesti korjata tai vaihtaa uuteen vialliset osat alla lueteltujen,
soveltuvien aikajaksojen, rajoitusten ja poikkeusten mukaisesti.
SOVELTUVAN LAIN PUITTEISSA TAMA TAKUU KOSKEE VAIN
ALKUPERAISTA OSTAJAA EIKA SITA VOIDA SIIRTAA MYOHEMMILLE
OMISTAJILLE, PAITSI JOS TUOTE ON ANNETTU LAHJANA TAI
VASTAAVANA KUTEN EDELLA ON ESITETTY.

OMISTAJAN VASTUUT TAMAN TAKUUN MUKAISESTI

Takuukisittelyn helpottamiseksi on tarkeda (muttei valttamatonta),
etta rekistersit WEBER®-tuotteesi osoitteessa www.weber.com tai
maakohtaisessa sivustossa, johon Omistaja voidaan edelleenohjata.
Sailyta my6s alkuperainen kuitti ja/tai lasku. Rekisteréimalla
WEBER®-tuotteesi varmistat takuun voimassaolon ja samalla
Weber saa tarvittavat yhteystiedot, jotta voimme ottaa sinuun
tarvittaessa yhteyden.

Edelld mainittu takuu on voimassa vain, jos Omistajan pitaa
kohtuullista huolta WEBER®-tuotteesta noudattamalla kaikkia
kokoamis- ja kdyttdohjeita seka hoito-ohjeita omistajan kasikirjan
mukaisesti, ellei Omistaja kykene todistamaan, etta vika tai hairié
on riippumaton edelld mainittujen velvoitteiden noudattamisesta.
Mikali asut rannikkoalueella tai tuote on uima-altaan lahella,
hoitoon sisaltyy tuotteen ulkopintojen saannéllinen pesu ja
huuhtelu omistajan kasikirjan ohjeiden mukaisesti.

TAKUUKASITTELY / TAKUUN RAJOITUS

Jos uskot, ettd osa kuuluu taman takuun piiriin, ota yhteys
Weber-asiakaspalveluun sivustomme yhteystietojen avulla (www.
weber.com tai maakohtaisessa sivustossa, johon Omistaja voidaan
edelleenohjata). Weber tekee arvioinnin ja korjaa tai vaihtaa
(pastoksensd mukaan) tdman takuun piiriin kuuluvan viallisen
osan. Mikali osan korjaaminen tai vaihtaminen ei ole mahdollista,
Weber voi [paatoksensd mukaan) vaihtaa kyseisen grillin uuteen,
joka on arvoltaan vahintaan kyseisen grillin suuruinen. Weber voi
pyytaa, ettd ldhetat osia tarkistettavaksi, toimituskulut maksettuna
ennakkoon.

Tama TAKUU ei koske sellaisia vaurioita, heikentymista,
varinmuutosta ja/tai ruostetta, joista Weber ei ole vastuussa ja
joiden aiheuttaja on:

o Vaarinkaytto, virheellinen kaytté, muuntaminen, vaarin
soveltaminen, vandalismi, huolimattomuus, virheellinen
kokoaminen tai asennus sekd normaalin ja saannéllisen hoidon
tekematta jattaminen;

* Hydnteiset (esim. hamahakit) ja jyrsijat (esim. oravat], mukaan
lukien mutta rajoittamatta, poltinputkien ja/tai kaasuletkujen
vauriot;

o Altistuminen suolaiselle ilmalle ja/tai kloorinlahteille, kuten
uima-altaat ja kuumavesialtaat/kylpylat;

¢ Ankarat sddolosuhteet, kuten rakeet, pyérremyrskyt,
maanjaristykset, hyokyaallot, trombit tai voimakkaat myrskyt.

Muiden kuin alkuperaisten Weber-osien kayttaminen ja/tai
asentaminen WEBER®-tuotteeseen mitatsi taman takuun, eika
tama takuu korvaa tallaisesta mahdollisesti aiheutuvia vahinkoja.
Mika tahansa kaasugrilliin tehty muutos, jota Weber ei ole
valtuuttanut tai Weberin valtuuttama huoltohenkild ole tehnyt,
mitatoi tdman takuun.

TUOTTEEN TAKUUAJAT

Grilli-/brikettiritilat:
2 vuotta, lapiruostuminen ja -palaminen

One-Touch™-puhdistusjarjestelma:
5 vuotta, lapiruostuminen ja -palaminen

Pohja, kansi ja keskirengas:
10 vuotta, ldpiruostuminen ja -palaminen

Muoviosat:
5 vuotta, haalistuminen ja varin muuttuminen pois lukien

Kaikki muut osat:
2 vuotta

VASTUUVAPAUSLAUSEKKEET

TASSA ESITETYN TAKUUN JA VASTUUVAPAUSLAUSEKKEIDEN
LISAKSI TASSA EI ANNETA MITAAN MUUTA TAKUUTA TAI
VAPAAEHTOISTA VASTUULAUSUNTOA, JOKA ULOTTUISI
LAAJEMMALLE KUIN LAKIMAARAINEN TAKUU, JOKA KOSKEE
WEBERIA. TAMA TAKUU EI MYOSKAAN RAJOITA TAI SULJE POIS
TILANTEITA TAI VAATIMUKSIA, JOISSA WEBER ON LAIN MUKAAN
VASTUUSSA.

MIKAAN TAKUU EI OLE VOIMASSA TAMAN TAKUUN SOVELTUVIEN
AJANJAKSOJEN JALKEEN. WEBERIA EI SIDO MIKAAN MUU
TAKUU, JONKA JOKU MUU HENKILO ON ANTANUT, MUKAAN
LUKIEN JALLEEN- TAI VAHITTAISMYYJA, MINKAAN TUOTTEEN
OSALTA (ESIM. MAHDOLLINEN “JATKETTU TAKUU”). TAMAN
TAKUUN AINOA KORVAUSVELVOITE ON OSAN TAI TUOTTEEN
KORJAAMINEN TAI VAIHTAMINEN.

MAHDOLLISET KORVAUKSET EIVAT MISSAAN TAPAUKSESSA
TAMAN VAPAAEHTOISEN TAKUUN PUITTEISSA YLITA MYYDYN
WEBER-TUOTTEEN OSTOHINTAA.

KAYTTAJAN VASTUULLA ON SELLAISET TAPPIOT, VAHINGOT
SEKA HENKILO- JA OMAISUUSVAHINGOT KAYTTAJAN JA
MUIDEN OSALTA, JOTKA JOHTUVAT TUOTTEEN VIRHEELLISESTA
TAI VAARASTA KAYTOSTA TAI WEBERIN TUOTTEEN MUKANA
TOIMITETUSSA OMISTAJAN OPPAASSA ANTAMIEN OHJEIDEN
NOUDATTAMATTA JATTAMISESTA.

TAMAN TAKUUN PUITTEISSA VAIHDETUT OSAT OVAT TAKUUN
ALAISIA VAIN EDELLA MAINITTUJEN ALKUPERAISTEN
TAKUUUAIKOJEN MUKAISESTI.

TAMA TAKUU KOSKEE VAIN YKSITTAISTEN KOTITALOUKSIEN
KAYTTOA. TAKUU EI KOSKE WEBER-GRILLEJA, JOITA KAYTETAAN
KAUPALLISISSA, YHTEISISSA TAI USEIDEN YKSIKOIDEN
KOHTEITA, KUTEN RAVINTOLAT, HOTELLIT, VAPAA-AJAN
KESKUKSET JA VUOKRAKIINTEISTOT.

WEBER VOI AJOITTAIN MUUTTAA TUOTTEIDEN RAKENNETTA.
MIKAAN TAMAN TAKUUN OSA EI VELVOITA WEBERIA
SISALLYTTAMAAN TALLAISIA TUOTEMUUTOKSIA AIEMMIN
VALMISTETTUIHIN TUOTTEISIIN, EIVATKA TALLAISET
MUUTOKSET 0OSOITA, ETTA AIEMMAT RAKENTEET OLISIVAT
VIALLISIA.

Kay osoitteessa www.weber.com,
valitse maa ja rekisteroi grillisi jo

tanaan.
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PAISTOJARJESTELMA

Weber®-hiiligrillin suunnitteluun on uhrattu
erityista huolta. Suunnittelemme grillit toimimaan
siten, ettei koskaan ole huolta liekeista, kuumista
ja kylmista kohdista tai palaneesta ruoasta.
Erinomainen suorituskyky, hallinta ja tulokset
ovat odotettavissa joka kerta.

Grillipata ja kansi

Jokaisessa Weber®-hiiligrillissa on
posliiniemalinen polttopinnoitettu teraspata

(A) ja kansi (B). Se on tarkeaa, silla tama
pinnoitus ei koskaan kuoriudu tai lohkeile pois.
Heijastava pinta tuottaa kiertoilmapaiston, jossa
kuumuus heijastuu ruoan ymparille aivan kuin
keittiuunissa, ja antaa tasaisen kypsyttamisen.

Vetoluukut ja tuuletusaukot

Ilma on tarkea tekija hiiligrillissa. Mita enemman
ilmaa paastat grilliin, sita enemman kuumuus
nousee [tiettyyn pisteeseen), ja sitd tiheammin
polttoainetta taytyy lisata. Polttoaineen kayton
minimoimiseksi kansi tulee sen vuoksi pitaa
mahdollisimman paljon suljettuna. Grillipadan
tuuletusaukot (C) pohjaosassa tulee jattaa auki
grillatessa, mutta palamisen hidastamiseksi
kannen vetoluukku tai -luukut (D) tulee sulkea
ainakin puoliksi.

Paistoritila

Raskastekoisesta pinnoitetusta teraksesta
valmistettu paistoritild (E) on kyllin suuri kaikkien
suosikkiaterioittesi valmistamiseen.

Hiiliritila

Hiiliritila (F) on kyllin vahva kestamaan hehkuvien
hiilien aiheuttama kuumuus. Raskaasta
teraksesta tehty kestava ritila ei vaanny eika pala
puhki. Siind on myds riittavasti tilaa suoralle tai

epdsuoralle paistamiselle, mika sallii halutun
joustavuuden ruoanlaitossa.

Erityisominaisuudet

Grilli voi olla varustettu seuraavilla
erityisominaisuuksilla:
Tuck-N-Carry® -kansilukko
Tuck-N-Carry® (G) -kansilukko toimii

kantokahvana ja sen voi myds laskea alas
kannenpitimeksi.




Valitse sopiva grillauspaikka

* Kayta tata grillia ulkona hyvin tuuletetulla
alueella. Ala kayta autotallissa, rakennuksessa,
kaytavassa tai muussa suljetussa tilassa.

e Pida grilli tukevalla ja tasaisella alustalla.

o Ala kayta grillia puoltatoista metria (shempana
mitdaan palonarkaa materiaalia. Palonarkoja
materiaaleja ovat muun muassa puu tai
kyllastetyt puuparvekkeet ja kuistit.

Valitse sopiva hiilimaara

Tarvittava hiilimaara riippuu grillattavasta
materiaalista ja grillin koosta. Jos grillaat pienia,
mureita ruokia, joiden kypsyminen vie alle 20
minuuttia, katso Mittaus ja hiilen lisddminen
suoraan kuumuuteen -taulukkoa. Jos grillaat isoja
lihapaloja, joiden kypsyminen vie 20 minuuttia tai
kauemmin, tai tarkkaa huomiota vaativia ruokia,
katso Mittaus ja hiilen lisddminen epdsuoraan
ldmpéon -taulukkoa. Mittaa sopiva hiilimaara
grillin mukana toimitetulla hiilikupilla. Lisatietoja
suorasta ja epasuorasta kuumentamisesta on
GRILLAUSMENETELMAT -osassa.

Ensimmainen grillauskerta

On suositeltavaa kuumentaa grillipolttoaine
punahehkuiseksi kansi paalld vahintaan 30
minuuttia ennen ensimmaista grillausta.

Grillin valmistelu sytyttamista
varten

1. Poista kansi. Joissakin grillimalleissa voit
asettaa sen grillin sivulle kdyttamalla Tuck-N-
Carry® -kansilukkoa, joka toimii alas laskettuna
my0ds kannenpidikkeena.

2. Poista grillin paistoritild (ylempi).

3. Poista hiiliritila (alempi) ja siivoa pois tuhka
tai palanut hiili grillipadan pohjasta ja
tuhkalaatikosta (riippuu grillin mallista).

4. Avaa grillipadan tuuletusaukko tai -aukot.

5. Aseta hiiliritila (alempi) takaisin paikalleen.

Huomautus: Sytytysnesteen kdayttéohjeet on jétetty
tarkoituksellisesti pois tdstd kdyttdohjeesta. Sytytysneste on
sotkuista ja voi jattdd kemiallisen maun ruokaan, kun taas
sytytyskuutiot [myydédén erikseen) eivét tee sits. Jos aiot
kéyttaa sytytysnestetts, noudata valmistajan ohjeita ALAKA
koskaan lisda sytytysnestettd tuleen.

HIILEN SYTYTTAMINEN

Hiilen sytyttaminen
piippusytyttimella

Piippusytytin on yksinkertaisin ja varmin tapa
sytyttaa kaikenlaiset grillihiilet, etenkin kun kaytat
Weber® RapidFire® -piippusytytinta (myydaan
erikseen). Lue RapidFire®-piippusytyttimen
mukana toimitetut varotoimet ja varoitukset
ennen sytyttamista.

1. Rutista muutama sanomalehtisivu
piippusytyttimen alaosaan ja aseta sytytin
hiiliritilan paalle (A) tai laita muutama
sytytyskuutio hiiliritilan keskelle ja sijoita
piippusytytin niiden paalle (B).

2. Tayta piippusytytin hiililla (C).

3. Sytyta sytytyskuutiot tai sanomalehti
piippusytyttimen reikien lavitse (D).

4. Jata piippusytytin paikalleen, kunnes hiilet ovat
syttyneet kunnolla. Hiilet ovat syttyneet taysin,
kun niiden pinta on valkoisen tuhkan peitossa.

Huomautus: Sytytyskuutioiden taytyy olla kokonaan

palaneita ja hiilien tdysin tuhkan peittdmia ennen ruoan

laittamista ritilélle. Grilli on valmis ruoanlaittoon vasta, kun
polttoaine on tuhkan peitossa.

5. Kun hiilet ovat syttyneet tdysin, noudata
seuraavilla sivuilla olevia ohjeita hiilien
jarjestamisesta ja grillauksen aloittamisesta
halutun kypsennystavan mukaan (suora tai
epasuora menetelma).

Hiilien sytyttaminen
sytytyskuutioiden avulla

1. Rakenna hiilista pyramidi hiiliritilan (alempi)
keskelle ja sijoita pari sytytyskuutiota (myydaan
erikseen) pyramidin sisdan (E).

2. Sytyta kuutiot kayttamalla pitkia tulitikkuja tai
sytytinta. Sytytyskuutiot sytyttavat hiilet.

3. Odota, kunnes hiilet ovat syttyneet kunnolla.
Hiilet ovat syttyneet taysin, kun niiden pinta on
valkoisen tuhkan peitossa.

Huomautus: Sytytyskuutioiden taytyy olla kokonaan

palaneita ja hiilien tdysin tuhkan peittdmia ennen ruoan

laittamista ritildlle. Grilli on valmis ruoanlaittoon vasta, kun
polttoaine on tuhkan peitossa.

4. Kun hiilet ovat syttyneet taysin, noudata
seuraavilla sivuilla olevia ohjeita hiilien
jarjestamisesta ja grillauksen aloittamisesta
halutun kypsytystavan mukaan (suora tai
epdsuora menetelma).




Grillaaminen suorassa lammaossa

Kayta suoraa menetelmaa pienikokoisille,
pehmeille ruoille, joiden valmistus vie alle
20 minuuttia, kuten:

hampurilaiset

pihvit

kyljykset

lihavartaat

luuttomat kanan osat
kalafileet

dyridiset

pilkotut vihannekset

Suorassa menetelmassa tuli on valittomasti
ruoan alapuolella (A). Se korventaa ruoan pinnan
kehittaen makuja, koostumusta ja herkullista
karamellisointia samalla kypsentaen myds ruoan
keskiosan.

Suora kuumuus kehittda seka heijastuvaa etta
johtavaa lampoa. Hiilista heijastuva kuumuus
kypsentaa nopeasti lahimpana olevan ruoan
pinnan. Samaan aikaan tuli kuumentaa
paistoritilan tangot, jotka johtavat lampda
suoraan ruoan pintaan muodostaen selvasti
nakyvat, kauniit grillausraidat.

Hiilien jarjestaminen
suoralammalle
1. Kayta grillikintaita tai -kasineita.

Huomautus: Grilli, kahva ja veto-/tuuletusluukkujen kahvat
kuumenevat. Kayta grillikintaita tai -kédsineita valttadksesi
kdsien palovammat.

2. Kun hiilet ovat taysin syttyneet, levita ne
tasaisesti hiiliritilalle pitkien pihtien avulla (B).

. Aseta paistoritila paikalleen.

. Aseta kansi grillin paalle.

. Avaa kannen vetoluukku (C).

. Esikuumenna ritilda noin 10-15 minuuttia.

N o O N W

. Kun paistoritila on kuumentunut, puhdista se
ruostumattomasta teraksesta valmistetulla
grilliharjalla (D).

Huomautus: Kayta grilliharjaa, jossa on ruostumattomasta

terdksesta tehdyt harjakset. Ota uusi harja kéyttddn, jos
paistoritildssd tai harjassa nékyy irronneita harjaksia.

8. Avaa kansi ja aseta ruoka ritilalle.

9. Aseta kansi grillin paalle. Katso reseptista
suositeltua paistoaikaa.
Huomautus: Kun nostat kannen ylés grillauksen aikana,

nosta se sivulle eikd suoraan ylés. Kannen nostaminen
suoraan ylos aiheuttaa imua, mika vetda tuhkaa ruokaan.

Kun grillaus on lopussa...

Sammuta hiilet sulkemalla kannen vetoluukku ja
grillipadan tuuletusaukot.

Mittaus ja hiilen lisadminen suoralampadon

*Mittaa grillihiilen maara grillin mukana toimitetun mittakupin avulla.

Grillin
[ET T E] Hiilibriketit Pyokkipuuhiili* Sekapuuhiili*

Go-Anywhere® 13 brikettia
37 cm 24 brikettia
47 cm 30 brikettia

% kuppia (0,30 kg) /2 kuppia
Y kuppia (0,42 kg) Y. kuppia
1 kuppi (0,56 kg) Y. kuppia




Grillaaminen epasuorassa
lammossa

Kayta epasuoraa menetelmaa isoille lihapaloille,
joiden grillaus vaatii 20 minuuttia tai enemman,
tai sellaisille ruuille, jotka kuivuisivat tai
palaisivat suorassa lammadssa, kuten:

e paistit

e luulliset siipikarjan palat

e kokonainen kala

e ohuet kalafileet

e siankylki

Epasuoraa lampoa voidaan myos kayttaa
paksumpien tai luullisten osien viimeistelyyn, kun
ne on ensin korvennettu tai ruskistettu suorassa
lammaossa.

Epasuorassa lammdossa kuumuus on grillin
kummallakin puolella tai vain grillin toisella
puolella. Ruoka asetetaan paistoritilan
sytyttaméattomaan osaan (A).

Epasuoraa lampoa kaytettaessa heijastuva

ja johtuva lampo vaikuttavat edelleen, mutta
vahemman voimakkaasti. Mutta jos grillin

kansi on asianmukaisesti suljettuna, syntyy
toisenlaista lampoa: kiertoilmalampoa. Lampo
nousee ja heijastuu takaisin kannesta ja grillin
sisapinnoista, jolloin se kypsyttda ruoan hitaasti
ja tasaisesti joka puolelta.

Kiertoilmalampo ei korvenna ruoan pintaa
samalla tavoin kuin heijastuva ja johtuva
lampo. Se kypsentaa ruoan uunildmman tapaan
tasaisemmin aina sisdosaan saakka.

Hiilien jarjestaminen
epasuoralle lammaolle
1. Kayta grillikintaita tai -kasineita.

Huomautus: Grilli, kahvat, vetoluukku ja tuuletusaukot
kuumenevat. Kayta grillikintaita tai -kédsineita valttadksesi
kdsien palovammat.

2. Kun hiilet ovat syttyneet tdysin, jarjesta ne
pitkien pihtien avulla siten, etta ne ovat
ruoan kummallakin puolella [B). Hiilien ja
ruoan valissa voidaan kayttaa peltia valumien
keraamiseen.

. Aseta paistoritila paikalleen.

. Aseta kansi grillin paalle.

. Avaa kannen vetoluukku (C).

. Esikuumenna ritilda noin 10-15 minuuttia.

N o O N W

. Kun paistoritila on kuumentunut, puhdista se
ruostumattomasta teraksesta valmistetulla
grilliharjalla (D).

Huomautus: Kayta grilliharjaa, jossa on ruostumattomasta

terdksesta tehdyt harjakset. Ota uusi harja kéyttddn, jos
paistoritildssd tai harjassa nédkyy irronneita harjaksia.

8. Avaa kansi ja aseta ruoka ritilalle.

9. Aseta kansi grillin paalle. Katso reseptista
suositeltua paistoaikaa.
Huomautus: Kun nostat kannen ylds grillauksen aikana,

nosta se sivulle eikd suoraan ylés. Kannen nostaminen
suoraan ylos aiheuttaa imua, mika vetda tuhkaa ruokaan.

Kun grillaus on lopussa...

Sammuta hiilet sulkemalla kannen vetoluukku ja
grillipadan tuuletusaukot.

Mittaus ja hiilen lisadminen epasuoraan lampoon

*Mittaa hiilimaara grillin mukana toimitetun mittakupin avulla.

Grillin
lapimitta Hiilibriketit Pyokkipuuhiili* Sekapuuhiili*

Briketit Briketit Hiilet Hiilet Hiilet Hiilet
ensimmaista kutakin ensimmaista kutakin ensimmaista kutakin
tuntia kohti lisdtuntia kohti tuntia kohti lisdtuntia kohti tuntia kohti lisdtuntia kohti
(per puoli) (per puoli) (per puoli) (per puoli) (per puoli) (per puoli)

Go-Anywhere® 6 brikettia 2 brikettia ' kuppia (0,30 kg] 1 kourallinen "4 kuppi 1 kourallinen
37 cm 7 brikettia 5 brikettia V2 kuppia (0,30 kg) Y4 kuppi /2 kuppia s kuppi

47 cm 15 brikettia 7 brikettia V2 kuppia (0,30 kg) 1 kourallinen 2 kuppia 1 kourallinen
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Kayta kasineita

Kayta grillatessasi aina yhta tai kahta
grillikinnasta. Tuuletusaukot, vetoluukut, kahvat
ja grillipata kuumenevat grillattaessa, minka
vuoksi kadet ja kdsivarret tulee pitaa suojattuina.

Al3 kidyta sytytinnestetta

Valta sytytinnesteen kayttod, koska se voi tuoda
ruokaan kemiallisen maun. Piippusytyttimet ja
sytytyskuutiot (myyd&én erikseen) ovat paljon
puhtaampia ja tehokkaampia tapoja sytyttaa hiilet.

Esikuumenna grilli

Grillin esikuumentaminen kansi suljettuna
10-15 minuuttia valmistelee paistoritilan. Kun
hiilet ovat hehkuvan punaisia, kannenalaisen
lampatilan pitdisi saavuttaa 260 °C. Kuumuus
irrottaa ritilaan tarttuneet ruoanjaanteet,

minka jalkeen ne on helppo harjata pois
ruostumattomalla terdsharjaisella grilliharjalla.
Grillin esikuumentaminen kuumentaa myds
ritilan, joten se ruoan korventaa kunnolla ja estaa
sen tarttumisen ritilaan.

Huomautus: Kéyta grilliharjaa, jossa on ruostumattomasta
terdksesta tehdyt harjakset. Ota uusi harja kdyttéén, jos
paistoritildsséd tai harjassa nékyy irronneita harjaksia.

Lisaa oljy ruokaan, ei ritilaan

Oljy estaa ruoan tarttumisen ja lisda myos
makua ja kosteutta. Ruoan harjaaminen tai
sumuttaminen kevyesti 6ljylla toimii paremmin
kuin dljyn harjaaminen ritilaan.

Huolehdi ilmankierrosta

Palavat hiilet tarvitsevat ilmaa. Kannen on
oltava mahdollisimman paljon suljettuna, mutta
kannen vetoluukun ja grillipadan tuuletusaukon
tulee olla auki. Tuuletusaukkojen tukkeutumisen
estamiseksi tulee poistaa tuhka saannéllisesti
grillipadan pohjalta.

Sulje kansi

Kannen tulee olla mahdollisimman paljon
suljettuna neljasta tarkeasta syysta:

1. Ritila pysyy riittavan kuumana ruoan
korventamista varten.

2. Kypsymisaika nopeutuu ja ruoan kuivuminen
estyy.

3. Grilli pitaa sisallaan savun, jota kehittyy rasvan
ja nesteiden hoyrystyessa grillissa.

4. Liekehtiminen estyy rajoittamalla hapen
maaraa.

Kesyta liekit

Liekehtimista tapahtuu, mika on hyva asia, koska
se korventaa grillattavaa ruokaa. Liiallinen
liekehtiminen voi kuitenkin polttaa ruoan karrelle.
Pida kansi kiinni mahdollisimman paljon. Se
rajoittaa grillin sisalla olevaa happimaaraa, mika
auttaa sammuttamaan liekehtimisen. Jos liekit
saavat yliotteen, siirra ruoka epasuoraan ldmpodn
siihen asti, etta liekehtiminen on loppunut.

©
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Tarkkaile aikaa ja lampotilaa

Jos grillaat kylmalla saalla tai korkealla
merenpinnan tasosta, kypsyminen kestaa
kauemmin. Kova tuuli nostaa grillin lampétilaa,
minka vuoksi on syyta pysytella grillin lahettyvilla
ja muistaa pitaa kansi paalla mahdollisimman
paljon, jottei lampo padse karkuun.

Pakastettuna vai tuoreena

Riippumatta siita, grillaatko pakastettua

vai tuoretta ruokaa, noudata pakkauksen
ruokaturvallisuuteen liittyvia ohjeita ja kypsyta
ruoka suositeltuun sisdiseen ldmpatilaan.
Pakastetun ruoan grillaus kestaa kauemmin ja
voi vaatia polttoaineen lisadmista ruoan tyypin
mukaan.

Huolehdi puhtaudesta

Noudata muutamia grillin kunnossapidon
perusohjeita, jotta voit nauttia grillistasi ja
grillaamisesta vuosikaudet!

¢ |lmankierto ja grillaustulokset paranevat,
jos poistat kerdtyneen tuhkan ja kaytetyt
hiilet grillipadan pohjalta ja tuhkalaatikosta
ennen kayttdd. Varmista, etta kaikki hiilet ovat
sammuneet ja grilli on jaahtynyt ennen tuhkan
poistamista.

e Kannen sisapuolella voi nakya kuoriutuneen
maalin kaltaisia hippuja. Kayton aikana rasva
ja savuhoyryt oksidoituvat hitaasti hiileksi ja
kertyvat kannen sisapuolelle. Harjaa hiiltynyt
rasva kannen sisdpuolelta grilliharjalla,
jossa on ruostumattomat terasharjakset.
Lisakertymien estamiseksi kannen sisapuolen
voi pyyhkia paperipyyhkeella grillauksen
jalkeen, kun grilli on vield lAmmin (ei kuuma).

e Jos grillia kaytetaan erittain ankarissa
olosuhteissa, ulkopuoli on syyta puhdistaa
useammin. Happosade, kemikaalit ja suolavesi
voivat ruostuttaa pintaa. Weber suosittelee
grillin ultkopinnan puhdistamista lampimalla
saippuavedelld. Huuhtele hyvin ja anna kuivua
kunnolla.

o Ala kayta teravia esineita tai hankaavia
puhdistusaineita grillipintojen puhdistamiseen.



Naudanlihan ja lampaan paistoajat ovat Medium-kypsyysasteelle (USDA-m&éritys), ellei muuta
ole ilmoitettu. Paloittelutapa, paksuus, paino ja grillausaika on tarkoitettu ohjeeksi. Myos korkeus

g GRILLAUSOPAS

maanpinnasta, tuuli ja ulkolampétila vaikuttavat paistoaikaan.

Resepteja ja grillausvinkkeja loytyy sivustolta www.weber.com.

Paksuus / paino
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KALARUOKA

VIHANNEKSET

Pihvi: New York -kylkipaisti,
porterhouse, valikyljys, T-luu,
ja filet mignon (sis&filee)

Naudan kuvepihvi

Jauhelihapihvi

Siséfilee

Bratwurst: tuore

Kyljys: luuton tai luullinen

Siankylki: porsaanselkad, siankylki

Siankylki: maalaistapaan, luullinen

Siséfilee

Kananrinta: luuton, nahaton

Kanankoipi: luuton, nahaton

Kananpalaset: luullinen, eri osia

Kana: kokonainen
Cornish Game Hen
Kalkkuna: kokonainen, ilman taytetta

Kala, fileena tai pihvina:
ruijanpallas, lahna, lohi,
meriahven, miekkakala, tonnikala

Kala: kokonainen

Katkarapu

Parsa

Maissi

Sienet

Sipuli

Peruna

2 cm paksuus

2,5 cm paksuus

5 cm paksuus

0,7-1 kg, 2 cm paksuus

2 cm paksuus

1,4-1,8 kg

85 g makkara

2 cm paksuus

3-4 cm paksuus

1,4-1,8 kg
1,4-1,8 kg

0,5 kg

170-227 g
13g

85-170 g

1,8-2,25 kg

0,7-0,9 kg

4,5-5,5 kg

0,6-1,25 cm paksuus
2,5-3 cm paksuus
0,5 kg

1,4 kg

14g

1,25 cm lapimitta
kuoressa

ilman kuorta

siitake tai herkkusieni
portobello

puolikas

1,25 cm siivut

kokonainen

1,25 cm siivut

Grillausvinkkeja

e Grillaa pihvit, kalafileet, luuttomat kananpalat
ja vihannekset kayttden suoraa menetelmaa
taulukossa annetun ajan (tai haluttuun
kypsyyteen), ja kd3anna ruokaa yhden kerran

Arvioitu grillauksen kokonaisaika grillausajan puolivalissa.

4-6 minuuttia korkea suoraldmpd e Grillaa paisti, kokonainen kana, luiset kanan
osat, kokonainen kala ja paksut palat kayttaen
epasuoraa menetelmaa taulukossa annetun
ajan (tai kunnes paistolampdémittari nayttaa
haluttua sisdistd lampoa).

6-8 minuuttia korkea suoralampo

14-18 minuuttia korvenna 6-8 minuuttia
korkeassa suoralammaossa, ja grillaa

8-10 minuuttia korkeassa epasuorassa lammossa
8-10 minuuttia suora keskilamps e Anna paistin, isojen lihapalojen tai paksujen
kyljysten ja pihvien seistd 5-10 minuuttia
paistamisen jalkeen. Sisdinen lampotila nousee
3-6 astetta tdna aikana.

8-10 minuuttia suora keskilampd

45-60 minuuttia 15 minuuttia suorassa
keskilammdssa, ja grillaa 30-45 minuuttia
epdsuorassa keskildmmdssa e Jos haluat lisata savun makua, voit kayttaa
mukana lehtipuun lastuja tai palasia (liota
vedessa vahintdan 30 minuuttia ja valuta) tai
kostutettuja tuoreita yrtteja, kuten rosmariinia,
timjamia tai laakerinlehtia. Aseta marka puu
tai yrtit suoraan hiilien paalle juuri ennen

20-25 minuuttia matala suoralampo
6-8 minuuttia korkea suoralampo

10-12 minuuttia korvenna 6 minuuttia
korkeassa suoralammossa, ja grillaa
4-6 minuuttia korkeassa epasuorassa

lammossa grillaamisen aloittamista.

1" -2 tuntia epasuora keskilampo ¢ Sulata ruoka ennen grillaamista. Tai salli

1% =2 tuntia epéisuora keskilamps pldimpl paistoaika, jos grillaat pakastettua
ruokaa.

30 minuuttia korvenna 5 minuuttia korkeassa
suoralammassa, ja grillaa 25 minuuttia
epdsuorassa keskilammossa

Ruokaturvallisuusohjeita

e Al3 sulata lihaa, kalaa tai kanaa
huoneenldammdossa. Sulata ne jadkaapissa.

8-12 minuuttia suora keskilampo

8-10 minuuttia suora keskilampo

o Pese kadet huolellisesti kuumalla
saippuavedelld ennen ruoanvalmistuksen
aloittamista ja kasiteltyasi tuoretta lihaa, kalaa
tai kanaa.

36-40 minuuttia 6-10 minuuttia matalassa
suoralammassd, 30 minuuttia epasuorassa
keskilammossa

1-1,25 tuntia epasuora keskilampé

o Al aseta valmista ruokaa lautaselle, jota kaytit
raa’an ruoan valmisteluun.

60-70 minuuttia epasuora keskilampo

2-2,5 tuntia epasuora keski lampd

e Pese kuumalla saippuavedella kaikki lautaset
ja keittictarvikkeet, jotka olivat kosketuksissa
raa‘an lihan tai kalan kanssa, ja sitten
huuhtele.

3-5 minuuttia suora keskilampo
10-12 minuuttia suora keskildmpd
15-20 minuuttia epasuora keskilampo
30-45 minuuttia epasuora keskilampo
2-4 minuuttia korkea suoralampo

6-8 minuuttia suora keskilampo
25-30 minuuttia suora keskilampo
10-15 minuuttia suora keskilampo
8-10 minuuttia suora keskilampo
10-15 minuuttia suora keskildmpd
35-40 minuuttia epasuora keskilampo
8-12 minuuttia suora keskilampo
45-60 minuuttia epasuora keskilampo

9-11 minuuttia ryoppaa 3 minuuttia, ja grillaa
6-8 minuuttia suorassa keskilammossa

Varmista, etta ruoka mahtuu grilliin kansi alhaalla ja etta ruuan ja kannen valiin ja& noin 2,5 cm.
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SECURITE

Le non-respect des instructions
relatives aux DANGERS, aux
AVERTISSEMENTS et aux
PRECAUTIONS contenues dans

le présent manuel d'utilisation
peut étre a l'origine de blessures
graves, voire mortelles, ou d'un
incendie ou d'une explosion,
susceptibles de provoquer des
dommages matériels.

Veuillez lire toutes les informations
de sécurité figurant dans le présent
guide d'utilisation avant d’utiliser
ce barbecue.

DANGER

A Ne pas utiliser dans des locaux fermés !
Ce barbecue est destiné a une utilisation a
Uextérieur dans un endroit bien ventilé et
n'est pas prévu pour servir de chauffage et
ne doit jamais étre utilisé comme tel. En
cas d'utilisation a lintérieur, des fumées
toxiques peuvent s'accumuler et provoquer des
blessures graves, voire mortelles.

AN utilisez pas le barbecue dans un garage,
un batiment, sous une tonnelle, ou tout autre
espace fermé.

AN'utilisez ni essence, ni alcool, ni autre liquide
extrémement volatile pour embraser le
charbon de bois. En cas d’utilisation de liquide
d'allumage pour charbon (non recommandé),
éliminez toute trace de liquide ayant pu
s'écouler par les clapets d'aération inférieurs
avant d’embraser le charbon.

A N’ajoutez ni liquide d'allumage ni charbon
imprégné de liquide d’allumage sur du
charbon incandescent ou chaud. Rebouchez le
récipient d’allume-feu liquide apres utilisation
et placez-le a U'écart du barbecue.

AEloignez de la zone de cuisson les liquides et
vapeurs inflammables (essence, alcool, etc.)
ainsi que tout matériau combustible.

AVERTISSEMENTS

A N'utilisez pas ce barbecue si tous ses
composants ne sont pas en place Assurez-
vous de suivre les instructions d’assemblage
pour assembler correctement ce barbecue. Un
assemblage incorrect peut étre dangereux.

AN utilisez jamais le barbecue sans que le
réceptacle a cendres ne soit installé.

A N'utilisez pas ce barbecue sous un abris
combustible.

A La consommation d’alcool, de médicaments
et/ou de drogues risque de limiter la
capacité de l'utilisateur a monter et a utiliser
correctement le barbecue.

A Faites preuve de prudence lorsque vous utilisez
votre barbecue. Celui-ci sera chaud pendant la
cuisson ou le nettoyage et il ne doit jamais étre
laissé sans surveillance.

AATTENTION ! Ce barbecue va devenir trés
chaud. Ne pas le déplacer pendant son
utilisation.

AATTENTION ! Ne pas laisser le barbecue
a la portée des enfants et des animaux
domestiques.

AATTENTION ! Ne pas utiliser d’alcool ou
d’essence pour allumer ou réactiver le feu !
Utiliser uniquement des allume-feu conformes
a 'EN 1860-3!

A Ce barbecue Weber® n’est pas concu pour une
installation dans un véhicule de loisir ou un
bateau.

AN utilisez pas ce barbecue a moins d'un métre
cinquante d'un matériau combustible. Les
matériaux combustibles incluent, de maniere
non exhaustive, le bois (traité ou non) des
terrasses, patios et porches.

A Maintenez en permanence le barbecue sur
une surface stable et de niveau sans trace de
matériaux combustible.

A Ne posez pas le barbecue sur du verre ou une
surface combustible.

A N'utilisez pas le barbecue par vent fort.

A Ne portez pas de vétements a manches amples
lorsque vous allumez ou utilisez le barbecue.

A Ne touchez jamais la grille de cuisson ou la
grille a charbon, les cendres, le charbon de
bois ou le barbecue pour vérifier s'ils sont
chauds.

AEteignez le charbon une fois la cuisson
terminée. Pour l'éteindre, fermez tous les
clapets et orifices d'aération apres avoir placé
le couvercle sur la cuve de cuisson.

AUtilisez des gants de barbecue résistants
a la chaleur lorsque vous cuisinez, ajustez
les clapets d'aération, ajoutez du charbon et
manipulez le thermomeétre ou le couvercle.

A Utilisez des ustensiles a barbecue appropriés a
longs manches et résistants a la chaleur.

/A Mettez toujours le charbon de bois sur le
dessus de la grille & charbon (grille inférieure).
Ne mettez pas de charbon de bois directement
dans le fond du récipient.

A Ne vous appuyez pas sur le bord de la table et
ne le surchargez pas.

AN utilisez pas le support de couvercle
Tuck-Away™ comme poignée pour soulever ou
déplacer le barbecue.

A Ne suspendez pas le couvercle sur la poignée
de la cuve.

A Ne jetez jamais le charbon de bois chaud a un
endroit ou on pourrait marcher dessus ou la
ou il pourrait provoquer un incendie. Ne jetez
jamais les cendres ou le charbon de bois avant
leur extinction complete.

A Ne rangez pas le barbecue avant Uextinction
complete des cendres et du charbon.

AN’enlevez jamais les cendres avant que
le charbon de bois se soit compléetement
consumé et éteint et que le barbecue ait
refroidi.

A Maintenez les cébles et les cordons électriques
a l'écart des surfaces chaudes du barbecue et
des zones de passage.

A AVERTISSEMENT! N'utilisez

pas le barbecue dans un endroit
confiné, par exemple, dans une
maison, une tente, une caravane,
un véhicule ou un espace confiné.
Risque d’accident mortel en raison
d’une intoxication possible au
monoxyde de carbone.

PRECAUTIONS

A N’essayez pas de limiter les flambées ni
d’éteindre le charbon a l'aide d'eau.

A e tapissage de la cuve de cuisson avec
du papier aluminium provoquerait une
obstruction du flux d'air Utilisez plutét une
barquette en aluminium pour recueillir les
jus des viandes avec la méthode de cuisson
indirecte.

A Vérifiez régulierement que les brosses du
barbecue ne perdent pas de poils et qu’elles ne
sont pas usées. Remplacez la brosse si vous
constatez que des poils se sont détachés et se
trouvent sur la grille de cuisson ou la brosse.
Weber recommande d’acheter une nouvelle
brosse en inox pour barbecue au début de
chaque printemps.
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GARANTIE

2

Merci d’avoir acheté ce produit Weber®. Weber-Stephen Products
LLC, 200 East Daniels Road, Palatine, Illinois 60067-6266

(« Weber ») est fier de vous fournir un produit sécurisé, endurant
et fiable.

Cette garantie volontaire de Weber vous est fournie a titre gracieux.
Elle contient des informations dont vous aurez besoin pour faire
réparer votre produit WEBER® dans le cas peu probable d'une
panne ou d'un défaut.

En vertu des législations applicables, le client dispose de
plusieurs droits au cas ou le produit serait défectueux. Ces droits
comprennent des services supplémentaires ou de remplacement,
une réduction du prix d’achat et une indemnisation. Dans U'Union
européenne, par exemple, ces droits comprennent une garantie
légale de deux ans commencant a la date de la remise du produit.
Ces droits et autres droits légaux ne sont pas affectés par les
dispositions de la garantie. En fait, cette garantie accorde des
droits supplémentaires au Propriétaire qui sont indépendants des
dispositions légales de la garantie.

GARANTIE VOLONTAIRE DE WEBER

Weber garantit, a lacheteur du produit WEBER® (ou dans le

cas d'un cadeau ou d’'une situation promotionnelle, la personne
pour laquelle le produit a été acheté comme cadeau ou comme
élément de promotion) que le produit WEBER® est sans défaut

de matériel et de main d’ceuvre pour la ou les périodes de temps
spécifiées ci-dessous s'il est monté et utilisé en conformité avec les
instructions fournies dans le Guide du Propriétaire accompagnant
le produit. (Remarque : si vous perdez ou égarez votre Guide du
Propriétaire WEBER®, un guide de remplacement est disponible

en ligne sur www.weber.com ou sur le site Internet spécifique

du pays vers lequel Uutilisateur peut étre redirigé.) Dans le cadre
d’une utilisation et d'un entretien normal pour un seul foyer, Weber
accepte dans le cadre de cette garantie de réparer ou de remplacer
les pieces défectueuses pendant les périodes, les limitations et les
exclusions applicables répertoriées ci-dessous. DANS LE CADRE
D'UNE UTILISATION ET D'UN ENTRETIEN NORMAL POUR UN SEUL
FOYER, WEBER ACCEPTE DANS LE CADRE DE CETTE GARANTIE
DE REPARER OU DE REMPLACER LES PIECES DEFECTUEUSES
PENDANT LES PERIODES, LES LIMITATIONS ET LES EXCLUSIONS
APPLICABLES REPERTORIEES CI-DESSOUS.

RESPONSABILITES DU PROPRIETAIRE DANS LE CADRE DE CETTE
GARANTIE

Afin d’assurer une couverture de garantie sans soucis, il est
important (mais pas obligatoire) d’enregistrer votre produit
WEBER® en ligne sur www.weber.com ou sur le site Internet
spécifique du pays vers lequel l'utilisateur peut étre redirigé.)
Veuillez aussi conserver votre récépissé d'achat et/ou la facture.
L'enregistrement de votre produit WEBER® confirme votre
couverture de garantie et fournit un lien direct entre vous et Weber
au cas ol nous aurions besoin de vous contacter.

La garantie ci-dessous ne s'applique que si le Propriétaire prend
soin d’'une maniére raisonnable de son produit WEBER® en
respectant toutes les instructions de montage, les instructions
d’utilisation et Uentretien préventif comme indiqué dans le Guide
du Propriétaire ci-joint, a moins que le Propriétaire puisse prouver
que le défaut ou la panne sont indépendants du non-respect des
obligations précédemment mentionnées. Si vous vivez dans une
région cotiére ou si votre produit se situe a proximité d'une piscine,
lUentretien comprend le lavage et le rincage réguliers des surfaces
externes comme indiqué dans le Guide du Propriétaire ci-joint.

GESTION DE LA GARANTIE / EXCLUSION DE LA GARANTIE

Si vous pensez avoir une piece couverte par cette garantie limitée,
veuillez contacter le Service clientele de Weber en utilisant les
informations de contact fournies sur notre site Internet (www.
weber.com ou sur le site Internet spécifique du pays vers lequel
lutilisateur peut étre redirigé.) Weber, aprés enquéte, réparera ou
remplacera (a son choix) une piéce défectueuse couverte par cette
garantie. Dans l'éventualité ol le remplacement ou la réparation ne
serait pas possible, Weber peut décider (& son choix) de remplacer
le barbecue concerné par un nouveau barbecue d'une valeur égale
ou supérieure. Weber peut vous demander de renvoyer les pieces a
des fins d'inspection, les frais de transport devant étre prépayés.

Cette GARANTIE est annulée s'il existe des dommages, des
détériorations, des décolorations et/ou de la rouille pour lesquels
Weber n’est pas responsable et qui sont provoqués par :

e abus, la mauvaise utilisation, l'altération, la modification, la
mauvaise application, le vandalisme, la négligence, le montage ou
lUinstallation incorrecte et lincapacité a effectuer correctement
lentretien normal et de routine ;

« les insectes [tels que les araignées) et les rongeurs [tels que les
écureuils), y compris, mais non limité & lendommagement des
brileurs et/ou des tuyaux de gaz ;

o l'exposition a lair marin et/ou a des sources chlorées telles que
les piscines et les bains chauds / spas ;

« des conditions météorologiques sévéres comme la gréle, les
ouragans, les tremblements de terre, les tsunamis ou les
surtensions, les tornades ou les fortes tempétes.

Lutilisation et/ou linstallation des piéces sur votre barbecue
WEBER® qui ne sont pas de vraies pieces Weber annuleront cette
Garantie et tous les dommages en résultant ne sont pas couverts
par cette Garantie. Toute conversion d’un barbecue a gaz non
autorisée par Weber et non effectuée par un technicien d’entretien
agréé de Weber annulera cette Garantie.

PERIODES DE GARANTIE DES PRODUITS

Grilles de cuisson / foyeére :
2 ans, contre la perforation

Systéme de nettoyage One-Touch™ :
5 ans, contre la perforation

Cuve, couvercle et diffuseur central :
10 ans, contre la perforation

Composantes en plastique :
5 ans, a l'exception des pertes d'éclat ou la décoloration

Toutes les autres pieces :
2 ans

AVIS DE NON-RESPONSABILITE

HORMIS CETTE GARANTIE ET CES AVIS DE NON-RESPONSABILITE
COMME DECRITS DANS CETTE DECLARATION DE GARANTIE, IL
N’EXISTE AUCUNE AUTRE DECLARATION DE RESPONSABILITE
POUR TOUTE GARANTIE SUPPLEMENTAIRE OU VOLONTAIRE
DONNEE PAR LES PRESENTES ALLANT AU-DELA DE LA
RESPONSABILITE LEGALE S’APPLIQUANT A WEBER. DE MEME,
LA PRESENTE DECLARATION DE GARANTIE NE SE LIMITE PAS OU
N’EXCLUT PAS LES SITUATIONS OU LES RECLAMATIONS POUR
LESQUELLES WEBER A UNE RESPONSABILITE OBLIGATOIRE
COMME STIPULE PAR LA LOI.

AUCUNE GARANTIE NE SERA APPLICABLE APRES LES
PERIODES APPLICABLES A CETTE GARANTIE. AUCUNE AUTRE
GARANTIE DONNEE PAR LA MOINDRE PERSONNE, Y COMPRIS
UN REVENDEUR OU REPRESENTANT EN CE QUI CONCERNE
N’IMPORTE QUEL PRODUIT (TEL QUE TOUTES « EXTENSIONS
DE GARANTIES ») N'ENGAGERA WEBER. LE SEUL RECOURS DE
CETTE GARANTIE EST LA REPARATION OU LE REMPLACEMENT
DE LA PIECE OU DU PRODUIT.

EN AUCUN CAS DANS LE CADRE DE CETTE GARANTIE
VOLONTAIRE, TOUTE COMPENSATION DE N'IMPORTE QUEL
GENRE NE POURRA ETRE SUPERIEURE AU MONTANT DU PRIX
D’ACHAT DU PRODUIT WEBER VENDU.

VOUS ASSUMEZ LE RISQUE ET LA RESPONSABILITE POUR LA
PERTE, LE DOMMAGE OU LES BLESSURES A VOUS ET VOTRE
PROPRIETE ET/OU AUX AUTRES ET A LEURS PROPRIETES
RESULTANT DE LA MAUVAISE UTILISATION OU DE LABUS DU
PRODUIT OU DU NON-RESPECT DES INSTRUCTIONS FOURNIES
PAR WEBER DANS LE GUIDE DU PROPRIETAIRE CI-JOINT.

LES PIECES ET LES ACCESSOIRES REMPLACES DANS LE CADRE
DE CETTE GARANTIE LIMITEE NE SONT GARANTIS QUE POUR
LA DUREE RESTANTE PRECEDEMMENT MENTIONNEE DE LA
GARANTIE D’ORIGINE.

CETTE GARANTIE NE S’APPLIQUE QU’A UNE UTILISATION PAR

UN SEUL FOYER PRIVE ET NE S’APPLIQUE PAS AUX BARBECUES
WEBER UTILISE DANS UN ENVIRONNEMENT COMMERCIAL,
COMMUNAL 0U A PLUSIEURS FOYERS TELS QUE LES
RESTAURANTS, LES HOTELS, LES CENTRES DE VACANCES ET LES
PROPRIETES LOUEES.

WEBER PEUT DE TEMPS A AUTRE CHANGER LE DESIGN DE

SES PRODUITS. AUCUNE DISPOSITION CONTENUE DANS CETTE
GARANTIE NE DOIT ETRE ENTENDUE COMME OBLIGEANT WEBER
A INCORPORER DE TELLES MODIFICATIONS DE DESIGN DANS
DES PRODUITS PRECEDEMMENT FABRIQUES, DE MEME QUE

DE TELS CHANGEMENTS NE DOIVENT PAS ETRE CONSIDERES
COMME LADMISSION QUE LES DESIGNS PRECEDENTS ETAIENT
DEFECTUEUX.

@

Rendez-vous sur le site
www.weber.com, sélectionnez votre
pays et enregistrez votre barbecue
dés aujourd’hui.

WWW.WEBER.COM® @



SYSTEME DE CUISSON

La conception de votre barbecue au charbon
Weber® a été pensée jusque dans ses
moindres détails. Nous concevons des
barbecues performants qui limitent les risques
d’embrasement, de carbonisation et de points
chauds ou froids pour un résultat optimal en
permanence.

Cuve et couvercle

Tous les barbecues au charbon Weber® sont
dotés d'une cuve [A) et d’un couvercle [B) avec
revétement en acier émaillé et porcelaine.

Ainsi, il ne s’écaillera et ne s'effritera jamais. La
surface réfléchissante renvoie la chaleur vers
les aliments, comme dans un four a chaleur
tournante, et offre un résultat équivalent en tous
points.

Clapets d’aération de la cuve et du
couvercle

La circulation de l'air est essentielle dans un
barbecue au charbon. Plus lair circulera dans
la cuve, plus le charbon s'embrasera (jusqu’a un
certain point) et plus vous devrez le renouveler
fréquemment. Pour limiter ce phénomene,
laissez le couvercle fermé le plus souvent
possible. Pendant la cuisson, laissez les clapets
d’'aération de la cuve (C) ouverts au fond du
barbecue. Pour faire baisser le feu, fermez le(s)
clapet(s) du couvercle (D)

a moitié.

Grille de cuisson

Fabriquée en acier plaqué robuste, la grille de
cuisson (E) vous offre l'espace nécessaire pour
préparer vos plats préférés.

Grille foyéere

La grille foyére [F) est concue pour supporter

la chaleur du charbon incandescent. Fabriquée
en acier robuste, elle ne risque pas de se tordre
ni de s'embraser. Enfin, sa grande surface vous
permet d'opter pour le mode de cuisson de votre
choix : directe ou indirecte.

Caractéristiques particulieres

Votre barbecue peut également disposer de
l'équipement suivant :

Verrou a couvercle Tuck-N-Carry®

Le verrou a couvercle Tuck-N-Carry® (G) facilite
le transport et s'abaisse également pour servir de
porte-couvercle.




Choix de 'emplacement

e Utilisez ce barbecue a Uextérieur uniquement,
dans une zone correctement aérée. Ne
l'utilisez pas dans un garage, dans un
batiment, sous une tonnelle ou dans toute
autre zone fermée.

e Maintenez en permanence le barbecue sur une
surface stable et plane.

e N'utilisez pas ce barbecue a moins d'un metre
cinquante d'un matériau combustible. Les
matériaux combustibles incluent, de maniére
non exhaustive, le bois (traité ou non) des
terrasses, patios et porches.

Quantité de charbon a utiliser

La quantité de charbon a utiliser dépend du type
d’aliment a cuire et de la taille de votre barbecue.
Pour les aliments tendres et en petites tranches
nécessitant moins de 20 minutes de cuisson,
consultez le tableau Guide de mesure et d'ajout

de charbon pour le mode de cuisson directe. Pour
les gros morceaux de viande nécessitant plus de
20 minutes de cuisson ou les aliments délicats,
consultez le tableau Guide de mesure et d'ajout de
charbon pour le mode de cuisson indirecte. Utilisez
le doseur a charbon de bois fourni avec votre
barbecue pour mesurer la quantité appropriée de
charbon a utiliser. Pour connaitre la différence
entre les modes de cuisson directe et indirecte,
consultez la section MODES DE CUISSON.

Premiére utilisation

Il est recommandé de laisser chauffer le
barbecue au moins 30 minutes avant la premiere
cuisson, couvercle fermé, et de maintenir le
combustible incandescent.

Préparation de Uallumage

1. Retirez le couvercle. Certains modéles de
barbecue disposent d'un verrou a couvercle
latéral Tuck-N-Carry® qui s'abaisse pour servir
de porte-couvercle.

2. Retirez la grille de cuisson [niveau supérieur)
du barbecue.

3. Retirez la grille foyére (niveau inférieur), retirez
les cendres et les vieux morceaux de charbon
situés au fond de la cuve de cuisson et de
la coupelle-cendrier (selon votre modele de
barbecue).

4. Ouvrez le(s) clapet(s) d'aération de la cuve.
5. Replacez la grille foyére (niveau inférieur).

Remarque : ce guide n‘aborde pas lutilisation des
combustibles liquides, de facon volontaire. Contrairement
aux cubes dallumage (vendus séparément), les
combustibles liquides sont instables et donnent un godt
chimique aux aliments. Si vous choisissez d'utiliser un
combustible liquide, suivez scrupuleusement les consignes
du fabricant et ne versez JAMAIS le liquide directement sur
les flammes.

ALLUMAGE DU CHARBON

Embraser du charbon de bois a
laide d’'une cheminé d‘allumage

Le moyen le plus simple et le plus efficace

pour embraser tout type de charbon de bois

est d'utiliser une cheminé d'allumage, en
particulier le modéle RapidFire® de Weber®
(vendu séparément]. Reportez-vous aux mises

en garde et aux avertissements inclus avec la
cheminé d'allumage RapidFire® avant d'embraser
le charbon de bois.

1. Mettez quelques boules de papier journal
au fond de la cheminé d'allumage et placez
cette derniére sur la grille a charbon (A); ou
mettez quelques cubes allume-feu au centre
de la grille a charbon et placez la cheminé
d'allumage par-dessus (B).

2. Remplissez la cheminé d'allumage avec du
charbon de bois (C).

3. Allumez les cubes allume-feu ou les journaux
a travers les orifices se trouvant sur le coté de
la cheminé d’allumage (D).

4. Maintenez la cheminé d’allumage en place
jusqu’a ce que le charbon de bois soit
completement embrasé. Le charbon est
completement embrasé lorsqu'il est recouvert
d’une fine pellicule de cendre blanche.

Remarque : les cubes allume-feu utilisés doivent étre

complétement consumés et les charbons doivent étre

recouverts d'une pellicule de cendre avant de placer les
aliments sur la grille. Avant de commencer la cuisson,
attendre qu’une couche de cendres recouvre le combustible.

5. Une fois le charbon de bois compléetement
embrasé, consultez les pages suivantes pour
savoir comment le disposer le charbon et
commencer la cuisson en fonction de votre
méthode de cuisson souhaitée (méthode
directe ou indirecte).

Embraser le charbon de bois a
laide de cubes allume-feu

1. Faites une pyramide de charbon de bois au
centre de la grille a charbon (grille inférieure)
et insérez quelques cubes allume-feu (vendus
séparément) dans la pyramide (E).

2. A l'aide d’une longue allumette ou d'un briquet,
allumez les cubes allume-feu. Les cubes
allume-feu embraseront ensuite le charbon.

3. Attendez que le charbon soit compléetement
embrasé. Le charbon est compléetement
embrasé lorsqu'il est recouvert d'une fine
pellicule de cendre blanche.

Remarque : les cubes allume-feu utilisés doivent étre

complétement consumés et les charbons doivent étre

recouverts d’'une pellicule de cendre avant de placer les
aliments sur la grille. Avant de commencer la cuisson,
attendre qu'une couche de cendres recouvre le combustible.

4. Une fois le charbon de bois complétement
embrasé, consultez les pages suivantes pour
savoir comment le disposer et commencer
la cuisson en fonction de votre méthode
de cuisson souhaitée (méthode directe ou
indirecte).




Cuisson a chaleur directe

Utilisez la méthode directe pour les petits morceaux
d’aliments tendres qui cuisent en moins de
20 minutes, tels que :

¢ Les hamburgers

e Les steaks

e Les cotelettes

¢ Les brochettes

¢ Les morceaux de poulet désossés
o Les filets de poisson

e Les mollusques et crustacés

e Les légumes en tranches

Avec la chaleur directe, les aliments sont cuits
directement au-dessus du charbon incandescent
(A). La surface des aliments est saisie et cela
permet de développer les saveurs, la texture et
une délicieuse caramélisation tout en cuisant
compléetement les aliments jusqu’au centre.

Un feu direct crée une chaleur a la fois rayonnante
et conductrice. La chaleur rayonnante du charbon
cuit rapidement la surface des aliments les plus
proches de celui-ci. Par ailleurs, le feu chauffe

les tiges de la grille de cuisson, ce qui conduit
directement la chaleur vers la surface des
aliments et crée ces belles marques de grill, si
caractéristiques.

Positionnement du charbon pour la
cuisson directe
1. Mettez des gants de barbecue.

Remarque : le barbecue, y compris sa poignée et les poignées
des clapets / orifices d'aération deviennent extrémement
chauds. Portez toujours des gants de barbecue afin d'éviter de
vous briler les mains.

2. Une fois le charbon de bois entierement embrasé,
étalez-le uniformément sur la grille a charbon a
l'aide d'une longue pince (B).

. Replacer la grille de cuisson.
. Placez le couvercle sur le barbecue.

. Ouvrez le clapet d'aération du couvercle (C).
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. Préchauffez la grille pendant environ 10 a
15 minutes.

7. Une fois la grille de cuisson préchauffée,
nettoyez-la a l'aide d'une brosse en inox pour
barbecue (D).

Remarque : utilisez une brosse en inox pour barbecue.

Remplacez la brosse si vous remarquez que des poils se sont
détachés et se trouvent sur la grille ou la brosse.

8. Ouvrez le couvercle et placez vos aliments sur la
grille.

9. Placez le couvercle sur le barbecue. Consultez
la recette pour connaitre le temps de cuisson
recommandé.
Remarque : lorsque vous retirez le couvercle du barbecue
pendant la cuisson, soulevez-le sur le cété plutét que droit vers
le haut. Soulever le couvercle verticalement peut créer un effet
d'aspiration et faire voler les cendres sur votre nourriture.
Aprés la cuisson...
Fermez le clapet d'aération du couvercle et les
orifices d'aération de la cuve pour éteindre le
charbon de bois.

Mesure et ajout de charbon pour cuisson directe

*Lorsque vous mesurez du charbon en morceaux, utilisez le doseur a charbon fourni avec votre barbecue..

Diamétre du Briquettes de Charbon de bois
barbecue charbon de bois de hétre en morceaux*

Charbon de bois
mélangé en morceaux*

Go-Anywhere® 13 briquettes /2 doseur (0,30 kg) 2 doseur
37 cm 24 briquettes ¥ doseur (0,42 kg) Y. doseur
47 cm 30 briquettes 1 doseur (0,56 kg) Y. doseur

. |



MODES DE CUISSON

Positionnement du charbon pour
la cuisson indirecte
1. Mettez des gants de barbecue.

Remarque : le barbecue, notamment les poignées, le clapet
du couvercle et les orifices d'aération de la cuve, deviennent
extrémement chauds. Portez toujours des gants de barbecue
pour éviter de vous briler les mains.

2. Lorsque le charbon de bois est completement
embrasé, utilisez de longues pinces pour le placer

de chaque c6té de laliment (B). Une barquette en
aluminium peut étre placée au milieu du charbon
pour recueillir les gouttes.
3. Replacez la grille de cuisson.
4. Placez le couvercle sur le barbecue.
5. Ouvrez le clapet d'aération du couvercle (C).
6. Préchauffez la grille pendant 10 a 15 minutes
environ.
Cuisson a chaleur indirecte sur le 7. Une fois la g‘rl%lel de cysson prechau'ffee,
barb nettoyez-la a laide d'une brosse en inox pour
arbecue barbecue (D).
Utilisez la méth‘)de indi.rec’te pour les plu§ gros Remarque : utilisez une brosse en inox pour barbecue.
morceaux de viande qui nécessitent 20 minutes de Remplacez la brosse si vous constatez que des poils se sont
cuisson minimum, ou pour les aliments délicats détachés et se trouvent sur la grille de cuisson ou la brosse.
qui se dessechent ou risquent de brler en cas 8. Ouvrez le couvercle et placez vos aliments sur la
d’exposition directe a la chaleur, tels que : grille.
* Lesrotis ) ) ) 9. Placez le couvercle sur le barbecue. Consultez
¢ Les morceaux de volaille non désossés la recette pour connaitre le temps de cuisson
e Les poissons entiers recommandé.

e Les filets de poisson délicats

~ . Remarque : lorsque vous retirez le couvercle du barbecue
o Les cotes levées

pendant la cuisson, soulevez-le sur le cété plutét que droit vers
La chaleur indirecte peut également étre utilisée le haut. Soulever le couvercle verticalement peut créer un effet
pour terminer la cuisson d'aliments plus épais ou de d'aspiration et faire voler les cendres sur votre nourriture.
morceaux non désossés qui ont d'abord été saisis ou  Aprés la cuisson...

brunis a la chaleur directe. Fermez le clapet d'aération du couvercle et les
Avec la chaleur indirecte, la chaleur se répand orifices d'aération de la cuve pour éteindre le
des deux cdtés du barbecue, ou sur un des cétés charbon de bois.

du barbecue. La nourriture se trouve sur la partie
éteinte de la grille de cuisson (A).

La chaleur conductrice et rayonnante constitue
toujours un facteur, mais elle n'est pas aussi
intense pendant la cuisson indirecte. Toutefois, si le
couvercle du barbecue est fermé comme il se doit,
un autre type de chaleur est généré : la chaleur par
convection. La chaleur monte, est réfléchie sur le
couvercle et les surfaces intérieures du barbecue,
et circule pour cuire les aliments lentement et
uniformément sur tous les cotés.

La chaleur par convection ne saisit pas la surface

de laliment comme le fait la chaleur conductrice et
rayonnante. La cuisson des aliments jusqu’au centre
est plus douce, comme la chaleur dans un four.

Mesure et ajout de charbon pour cuisson indirecte

*Lorsque vous mesurez du charbon de bois en morceaux, utilisez le doseur a charbon fourni avec votre barbecue.

Diamétre du Briquettes de Charbon de bois Charbon de bois
barbecue charbon de bois de hétre en morceaux* mélangé en morceaux*

Briquettes Charbon a Charbon a

Briquettes a ajouter pour ajouter pour ajouter pour

pour la premiére chaque heure Charbon pour la chaque heure Charbon pour la chaque heure

heure supplémentaire  premiére heure  supplémentaire  premiére heure  s