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Available Replacement Parts for Weber 1501301

63059 DAMPER KIT ORIGINAL

65130 KIT LEGS O/T 18"/22" '15
987101 HUB CAPS SET OF 3

63027 BEZEL THERMTR CHAR

60540 THERMOMETER Q/SPRT/CHAR
90993 KIT 22" O/T CLEANING '12
web80695 TRIANGLE BBM 22.5" CHAR '12

80672

HNDL KIT GRAY W/SHIELD CHAR '10
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Guide d'utilisation du barbecue au charbon

‘Original Kettle Premium

Guide d'utilisation

Ne pas jeter. Ce guide contient des mises en garde, des
avertissements et des renseignements importants sur les dangers
du produit. Pour les instructions d’assemblage, reportez-vous au
guide d’assemblage. N'utilisez pas le barbecue a lintérieur!

Rendez-vous au www.weber.com, sélectionnez votre pays d’origine
et enregistrez votre barbecue dés aujourd’hui.
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SECURITE

Le non-respect des mentions DANGER,
AVERTISSEMENT et PRUDENCE du
présent guide d'utilisation peut causer
des blessures graves, voire la mort,
ou un incendie ou une explosion qui
entrainerait des dommages matériels.

Avant d'utiliser ce barbecue, veuillez
lire toutes les consignes de sécurité
figurant dans le présent guide
d’utilisation.

DANGERS

A Ne pas utiliser a Uintérieur! Ce barbecue est
congu pour une utilisation a U'extérieur dans un
endroit bien aéré et ne doit pas servir d’appareil
de chauffage. S'il est utilisé a Uintérieur, des
fumées toxiques s’accumuleront et causeront
des blessures graves ou entraineront la mort.

A Ne l'utilisez pas dans un garage, un immeuble,
un passage recouvert ou tout autre espace clos.

A Ne pas utiliser d’essence, d’alcool ou autres
liquides tres volatils pour allumer le charbon.
Si vous utilisez liquide d'allumage (non
recommandé), retirez tout liquide pouvant avoir
coulé par les orifices d'aération de la cuve avant
d’allumer le charbon.

A Ne pas ajouter de liquide d’allumage pour
charbon ou de charbon imbibé de liquide
d’allumage au charbon chaud ou tiéde.
Remettez le bouchon sur le flacon de liquide
d’allumage apreés l'utilisation, puis rangez-le a
une distance sécuritaire du barbecue.

A Assurez-vous de l'absence de vapeurs et
de liquides inflammables (essence, alcool,
etc.) ainsi que de matériaux combustibles a
proximité de la zone de cuisson.

AVERTISSEMENTS

A N'utilisez ce barbecue que si toutes les piéces
sont en place. Le barbecue doit étre assemblé
correctement selon les instructions d’assemblage.
Un assemblage incorrect peut étre dangereux.

A N'utilisez jamais le barbecue sans que le
cendrier soit installé.

A N'utilisez pas ce barbecue sous toute installation
couverte faite de matériaux combustibles.

A L'usage d’alcool, de médicaments d’ordonnance
ou sans ordonnance peut altérer les capacités
de l'utilisateur et 'empécher d’assembler ou
d'utiliser le barbecue d’'une maniére adéquate
et sécuritaire.

A Faire preuve de prudence lorsque vous utilisez
votre barbecue. Il deviendra chaud pendant la
cuisson ou le nettoyage et ne doit jamais étre
laissé sans surveillance.

A Ce barbecue deviendra trés chaud; ne le déplacez
pas pendant lutilisation.

A Gardez les enfants et les animaux de compagnie
a bonne distance.

A Ce barbecue WEBER n’a pas été congu pour étre
installé sur un véhicule de plaisance ni sur un
bateau.

A Ne lutilisez pas a moins de 1,5 métre de toute
matiere combustible. Les matériaux combustibles
incluent notamment les terrasses, les patios et
les vérandas en bois naturel ou traité.

A Placez le barbecue sur une surface de niveau
stable en permanence et loin de matériaux
combustibles.

A Ne placez pas le barbecue sur une surface en
verre ou faite de matériaux combustibles.

A N'utilisez pas le barbecue lors de grands vents.

A Ne portez pas de vétement & manches fluides
lorsque vous allumez le barbecue.

A Ne touchez jamais a la grille de cuisson ou
de charbon, aux cendres, au charbon ou au
barbecue pour voir s’ils sont chauds.

A\ Eteignez le charbon lorsque la cuisson est
terminée. Pour éteindre le feu, fermez les
orifices d’aération de la cuve et le registre du
couvercle, puis placez le couvercle sur la cuve.

A Utilisez des gants ou des mitaines de
barbecue résistant a la chaleur pendant la
cuisson et pour ajuster les clapets d’aération
(registres), ajouter du charbon et manipuler le
thermomeétre ou le couvercle.

A\ Utilisez les outils appropriés avec de longs
manches résistant a la chaleur.

A\ Mettez toujours le charbon sur la grille de
charbon (bas). Ne mettez jamais de charbon
directement dans le fond de la cuve.

A Ne vous appuyez pas sur la bout de la tablette
et ne la surchargez pas.

A N'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 de charbon chaud ou il pourrait
étre piétiné ou représenter un risque d’incendie.
Ne jetez jamais de cendres ou de charbon avant
qu'ils ne soient complétement éteints.

A Attendez que les cendres et le charbon soient
complétement éteints avant de ranger le barbecue.

AN’enlevez pas les cendres avant que tout le
charbon soit complétement brilé et éteint et
que le barbecue ait refroidi.

A Veillez a garder les fils électriques éloignés des
surfaces chaudes du barbecue et loin des zones
achalandées.

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

A N'utilisez pas le support de couvercle TUCK-AWAY
comme poignée pour soulever ou déplacer le
barbecue.

A\ AVERTISSEMENT! N'utilisez pas le barbecue dans
un espace clos et/ou habitable, par exemple une
maison, une tente, une caravane, un camping-car
ou un bateau. Danger d’intoxication au monoxyde
de carbone causant la mort.

A

X

PRUDENCE

A N'utilisez pas d’eau pour contréler les
embrasements ou éteindre le charbon.

A Etaler un couche de papier aluminium dans le
fond de la cuve obstruera le flux d’air. Utilisez
plutot un bac de récupération pour recueillir les
jus et la graisse lors de la cuisson indirecte.

A\ Vérifier réguliérement que les brosses pour
grille de cuisson ne perdent pas leurs poils ou
ne présentent pas de signe d'usure excessive.
Remplacez la brosse si des poils se retrouvent
sur la grille de cuisson ou sont lousses. WEBER
recommande d'acheter chaque année au
printemps une nouvelle brosse pour grille de
cuisson a poils en acier inoxydable.

PROPOSITION 65 de la Californie

/A AVERTISSEMENT : Les sous-produits de la
combustion libérés lors de l'utilisation de cet
appareil contiennent des produits chimiques
reconnus par Etat de la Californie comme des
causes de cancer, d'anomalies congénitales ou
d’autres dangers pour le systéme de reproduction.

A\ AVERTISSEMENT : Cet article peut vous exposer
a des produits chimiques comme le nickel,
qui est reconnu par U'Etat de la Californie
pour causer le cancer. Pour obtenir de plus
amples renseignements, rendez-vous sur
www.pé5warnings.ca.gov (en anglais seulement).



GARANTIA

s ..
Garantia Limitada

Gracias por adquirir un producto WEBER. Weber-Stephen Products
LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067, EE. UU. (en
adelante, “"WEBER"), se enorgullece de fabricar productos seguros,
duraderos y confiables

Modelo: Fecha de compra o instalacion:

WEBER ofrece esta Garantia Limitada (la “Garantia”) sin costo
adicional. Aqui encontrard la informacién necesaria si su producto
WEBER requiere reparacion, en el caso improbable de que sufra una
falla o un defecto.
Segun la legislacion vigente, el cliente tiene diversos derechos
en caso de que el producto resulte defectuoso. Tales derechos
incluyen desempefio complementario o sustitucion, rebaja del
precio de compra y compensacion. Las clausulas de esta Garantia
no afectan a tales derechos legales ni a ningun otro. De hecho,
esta Garantia proporciona al Propietario derechos que van mas
alla de los que le otorga la garantia legal.
GARANTIA LIMITADA DE WEBER
WEBER garantiza al comprador del producto WEBER (o, en caso de que
sea un regalo o promocion, la persona para quien haya sido adquirido
como regalo o articulo promocional) (en adelante, el “Propietario”) que
este se encontrara libre de defectos de materiales y mano de obra
durante los periodos de tiempo especifi ados a continuacién, siempre
que su armado y uso tengan lugar de acuerdo con el manual del usuario
que lo acompana, quedando excluidos el desgaste y deterioro normales.
(Nota: En caso de pérdida o extravio del manual del usuario del producto
WEBER, puede descargar una copia en linea desde www.weber.com).
WEBER acepta, en el marco de esta Garantia, reparar o sustituir las partes
defectuosas en cuanto a materiales o mano de obra, con las limitaciones y
exclusiones descritas a continuacion. EN LA MEDIDA EN QUE LO PERMITA
LA LEGISLACION APLICABLE, ESTA GARANTIA SOLO SERA VALIDA PARA
EL COMPRADOR ORIGINAL Y NO PODRA TRANSFERIRSE A POSTERIORES
PROPIETARIOS, EXCEPTO EN CASO DE REGALO O ENTREGA COMO
ARTICULO PROMOCIONAL, SEGUN LO DESCRITO ANTERIORMENTE.
WEBER respalda sus productos y ofrece con gusto la Garantia
descrita frente a defectos de materiales en el asador o sus
componentes, quedando excluidos el desgaste y deterioro normales.
= Se entiende que constituyen “desgaste y deterioro normales” los
deterioros estéticos e inmateriales que se deriven de la propiedad
prolongada del asador, como la oxidacion de las superficies las
abolladuras/rayones, etc.
WEBER, no obstante, cumplird sus obligaciones segun esta Garantia
en relacion con el asador y sus componentes en caso de dafio o mal
funcionamiento como consecuencia de defectos de materiales.
« Se entiende que constituyen “defectos de materiales” el
agrietamiento por corrosién o combustién de ciertas partes,
asi como otros dafos o fallas que impidan usar el asador con
seguridad/de un modo apropiado.
RESPONSABILIDADES DEL PROPIETARIO BAJO ESTA GARANTIA
A fin de asegu ar la debida cobertura de la Garantia, es importante
(aunque no obligatorio) registrar el producto WEBER en linea en
www.weber.com. Deben conservarse el recibo y/o la factura de
compra originales. Al registrar el producto WEBER, se confirma la
cobertura de la Garantia y se establece un vinculo directo con WEBER
que el fabricante puede usar si necesita contactar con el Propietario.
Si no tuvo tiempo de registrar su asador antes de solicitar el servicio
de Garantia, prepare la siguiente informacion antes de llamar:
Nombre, direccidn, teléfono, correo electronico, nimero de serie,
fecha de compra, distribuidor, modelo, color y principal problema.
La Garantia anterior solo serd valida si el Propietario cuida
razonablemente el producto WEBER de acuerdo con las instrucciones de
armado, las instrucciones de uso y las indicaciones de mantenimiento
preventivo descritas en el manual del usuario que lo acompana, a menos
que el Propietario pueda demostrar que la falla o el defecto no guarda
relacion con el incumplimiento de tales obligaciones. Si el producto se
instala en una zona costera o cerca de una alberca, el lavado y enjuague
periddicos de las superficies xteriores se considerardn parte del
mantenimiento, segln lo descrito en el manual del usuario.
GESTIONES EN GARANTIA Y SITUACIONES NO CUBIERTAS
Si cree estar en una situacion cubierta por esta Garantia, contacte con
el Servicio de Atencién al Cliente de WEBER usando la informacién de
contacto disponible en nuestro sitio web (www.weber.com o el sitio
web correspondiente al pais de residencia del Propietario). Luego de
llevar a cabo las investigaciones que correspondan, WEBER reparara
o sustituira (a decision propia) la parte defectuosa cubierta por esta
Garantia. En caso de que la reparacion o sustitucion no sea posible,
WEBER podré (a decisién propia) reemplazar el asador en cuestion
por otro nuevo de igual o mayor valor. Como Propietario del producto,
puede ser que WEBER le pida que devuelva las partes afectadas para
su inspeccion (debera cubrir los gastos de envio).
Las garantias deben amparar todas las piezas y componentes del
producto e incluir la mano de obra. En consecuencia, los importadores
estan obligados a reemplazar cualquier pieza o componente
defectuoso sin costo adicional para el consumidor. Dichas garantias
deben incluir los gastos de transportacién del producto que deriven de
su cumplimiento, dentro de su red de servicio.
Esta garantia no es valida en los siguientes casos:
1. Cuando el producto haya sido utilizado en condiciones distintas a
las normales.
2. Cuando el producto no haya sido operado de acuerdo con el
instructivo de uso proporcionado.

3. Cuando el producto ha sido alterado o reparado por personas
no autorizadas por WEBER. Antes de ponerse en contacto con el
Servicio de Atencidn al Cliente, prepare la siguiente informacion:

Nombre, direccién, teléfono, correo electrénico, nimero de serie,

fecha de compra, distribuidor, modelo, color y principal problema.

Las garantias deben amparar todas las piezas y componentes

del producto e incluir la mano de obra. En consecuencia, los

importadores estan obligados a reemplazar cualquier pieza o

componente defectuoso sin costo adicional para el consumidor.

Dichas garantias deben incluir los gastos de transportacion del

producto que deriven de su cumplimiento, dentro de su red de

servicio.

Esta garantia no es valida en los siguientes casos:

1. Cuando el producto haya sido utilizado en condiciones distintas a

las normales.

2. Cuando el producto no haya sido operado de acuerdo con el

instructivo de uso proporcionado.

3. Cuando el producto ha sido alterado o reparado por personas no

autorizadas por WEBER.

Esta GARANTIA no cubre partes danadas, deterioradas, decoloradas

y/u oxidadas por motivos de los que WEBER

no sea responsable y tengan su origen en:

* Abuso, mal uso, alteracién, modifi acién, uso indebido, vandalismo,
negligencia, armado o instalacién incorrectos, u omision al llevar a
cabo las labores normales y rutinarias de mantenimiento.

« Insectos (como arafas) y roedores (como ardillas), incluidos, entre
otros, los dafos que puedan causar en los tubos quemadores y/o la
manguera de gas.

« Exposicién a atmdsferas salinas y/o fuentes de cloro, como
albercas, tinas de hidromasaje o espas.

« Condiciones meteoroldgicas severas, como granizo, huracanes,
terremotos, tsunamis o temporales, tornados o grandes tormentas.

« Lluvia acida y otros factores ambientales.

El uso de partes de otros fabricantes no invalida esta Garantia.

No obstante, esta Garantia no cubre aquellas partes usadas y/o

instaladas en el producto WEBER que no sean partes originales

WEBER. Esta Garantia tampoco cubre aquellos dafos resultantes del

uso y/o la instalacion de partes en el producto WEBER que no sean

partes originales WEBER. Toda conversion de un asador de gas no
autorizada por WEBER y llevada a cabo por un técnico autorizado por

WEBER dara lugar a la invalidacion de esta Garantia.

PERIODOS DE GARANTIA DE PRODUCTO

Tazén, tapa y anillo central:
10 afos, sin que atraviese el dxido/quemaduras

Sistema de limpieza ONE-TOUCH:
5 anos, sin que atraviese el 0xido/quemaduras

Componentes plasticos:
5 afos, excluyendo el deterioro o descoloracion

Todas las partes restantes:
2 anos

XENCIONES DE RESPONSABILIDAD

APARTE DE LAS GARANTIAS Y EXENCIONES DESCRITAS

COMO PARTE DE ESTA DECLARACION DE GARANTIA, NO

EXISTEN OTRAS GARANTIAS 0 DECLARACIONES VOLUNTARIAS
DE RESPONSABILIDAD EXPLICITAS, MAS ALLA DE LA
RESPONSABILIDAD LEGAL APLICABLE A WEBER. ASIMISMO, LA
PRESENTE DECLARACION DE GARANTIA NO LIMITA NI EXCLUYE
AQUELLAS SITUACIONES O RECLAMACIONES DE LAS QUE WEBER
DEBA HACERSE RESPONSABLE SEGUN LO PREVISTO EN LA LEY.
NO SE CONSIDERARA VALIDA NINGUNA OTRA GARANTIA UNA VEZ
VENCIDA ESTA GARANTIA. WEBER NO ASUMIRA NINGUNA OTRA
GARANTIA (INCLUIDAS LAS “GARANTIAS AMPLIADAS”) OFRECIDA
POR NINGUNA PERSONA, DISTRIBUIDOR O AGENTE COMERCIAL,
EN RELACION CON NINGUN PRODUCTO. EL UNICO OBJETO DE
ESTA GARANTIA ES LA REPARACION 0 SUSTITUCION DE LA
PARTE 0 EL PRODUCTO EN CUESTION.

ESTA GARANTIA NO CUBRIRA EN NINGUN CASO IMPORTES
ECONOMICOS SUPERIORES AL PRECIO DE COMPRA DEL
PRODUCTO WEBER ADQUIRIDO.

EL USUARIO ASUME EL RIESGO Y LA RESPONSABILIDAD
DERIVADOS DE AQUELLAS PERDIDAS, DANOS 0 LESIONES
SUFRIDOS POR AQUEL Y SU PROPIEDAD Y/U OTRAS PERSONAS

Y SUS PROPIEDADES QUE SE DERIVEN DEL MAL USO 0 ABUSO
DEL PRODUCTO, O DE NO RESPETAR LAS INSTRUCCIONES
FACILITADAS POR WEBER EN EL MANUAL DEL USUARIO QUE LO
ACOMPANA.

LAS PARTES Y ACCESORIOS SUSTITUIDOS EN EL MARCO DE

ESTA GARANTIA GOZARAN DE UN PERIODO DE GARANTIA
EQUIVALENTE AL TIEMPO RESTANTE DEL PERIODO DE GARANTIA
ORIGINAL INDICADO ANTERIORMENTE.

ESTA GARANTIA SOLO ES VALIDA PARA EL USO EN VIVIENDAS

0 DEPARTAMENTOS UNIFAMILIARES PRIVADOS, NO ASi PARA
ASADORES WEBER DESTINADOS AL USO EN INSTALACIONES
COMERCIALES, COMUNITARIAS O DE UNIDADES MULTIPLES,
COMO RESTAURANTES, HOTELES, COMPLEJOS TURISTICOS 0
PROPIEDADES DE RENTA.
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WEBER PUEDE ALTERAR EL DISENO DE SUS PRODUCTOS

CADA CIERTO TIEMPO. NINGUNA DE LAS ESTIPULACIONES

QUE CONTIENE ESTA GARANTIA DEBE CONSIDERARSE
CONSTITUYENTE DE UNA OBLIGACION POR PARTE DE WEBER DE
INCORPORAR TALES CAMBIOS DE DISENO A PRODUCTOS
FABRICADOS ANTERIORMENTE; DEL MISMO MODO, LA i
APLICACION DE TALES CAMBIOS NO CONSTITUIRA UNA ADMISION
DEL CARACTER DEFECTUOSO DE LOS DISENOS ANTERIORES.
Weber-Stephen Products LLC

Centro de Atencion al Cliente

1415 S. Roselle Road

Palatine, IL 60067

EE. UU.

Para adquirir refacciones, llame al teléfono:

1-800-446-1071

Para compras hechas en México / Para garantia acudir / Importado
por:

Weber-Stephen Products S.A. de C.V.

Av. Patriotismo No. 229 Torre 1 Piso 6-A,

Colonia San Pedro de los Pinos,

Alcaldia Benito Juarez, C.P. 03800 Ciudad de México.

RFC: WPR030919-ND4

Tel: 01800-00-WEBER (93237)

Para partes de repuesto ir a la direccién del importador o llame a:
01800-00-WEBER (93237)

Para hacer efectiva esta garantia es io llame por
los nimeros indicados en este apartado o presentarse en los
establecimientos autorizados por WEBER. Para hacer efectiva
esta garantia no pueden exigirse otros requisitos mas que la
presentacién del producto, la garantia vigente y comprobante de
venta.
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SYSTEME DE CUISSON

La conception de votre barbecue au charbon WEBER
a été soigneusement pensée. Nous concevons nos
barbecues de fagon a ce que vous n’ayez pas a vous
inquiéter des risques d'embrasement, des zones de
cuisson chaudes et froides ou des aliments bralés.
Une performance, un contréle et des résultats
excellents a tout coup, c’est garanti.

A Cuve et couvercle

Chaque barbecue au charbon WEBER comporte
une cuve et un couvercle en acier émaillé au
four. C'est important, puisque cela signifie qu'il
ne s'écaillera jamais. La surface réfléchissante
permet une cuisson de type a convection. La
chaleur est répartie partout également tout
comme dans un four normal pour assurer une
cuisson uniforme.

I Registres et orifices d’aération

L'air est un élément important dans la cuisson sur
barbecue. Plus vous permettez a l'air de pénétrer
dans le barbecue, plus la température interne
augmentera jusqu’a atteindre une température
maximum. Pendant la cuisson, vous pouvez
controler la température interne du barbecue en
ajustant facilement les registres du couvercle
et de la cuve. Pour atteindre une température
interne élevée pour la cuisson a feu direct,
assurez-vous que les orifices d’aération de la
cuve et du couvercle sont compléetement ouverts.
Si vous optez pour une cuisson indirecte a basse
température, fermez les registres de la cuve et
du couvercle d'au moins de moitié. Si vous fermez
completement les registres, cela coupera l'entrée
d’'oxygene et fera en sorte d'éteindre le feu.

A Grille de cuisson

Faite d’acier robuste, la grille de cuisson offre
tout l'espace nécessaire pour cuire vos plats
préférés.

[ Grille de charbon

La grille a charbon a ce qu'il faut résister a

la chaleur de n'importe quel feu de charbon.
Faite d’acier robuste, cette grille durable ne
se déformera pas ni ne calcinera. Elle offre en
plus assez d'espace pour vous laisser choisir
entre une cuisson directe ou indirecte.

A Systéme de nettoyage ONE-TOUCH

Le systéeme de nettoyage ONE-TOUCH vous
permet de nettoyer sans tracas. En bougeant
simplement la poignée d'avant en arriére, les
trois pales dans la cuve déplacent les cendres
du fond du barbecue vers le cendrier. Des
orifices d'aération agissent comme un registre
de cuve pour fournir de l'oxygéne au feu ou
pour vous permettre de l'éteindre facilement.




CARACTERISTIQUES SPECIALES

Selon le modéle que vous avez acheté, il se peut
que votre barbecue ne posséde pas toutes les
caractéristiques décrites sur cette page.

[A] Thermométre intégré

Un thermometre durable intégré au couvercle
vous permet de surveiller facilement la
température du barbecue.

Crochet de couvercle

Un crochet de couvercle en angle se trouve a
lintérieur du couvercle du barbecue. Il suffit
d’ouvrir le couvercle en le faisant glisser sur le
coOté, puis a le suspendre sur la cuve.

[c] Grille de cuisson articulée
La grille articulée comporte une section
de chaque c6té qui se souléve pour vous
permettre d’ajouter du carburant facilement.

[D] Cendrier de grande capacité

Le cendrier a grande capacité entiérement
recouvert empéche les cendres de se disperser
dans la cuve et permet de retirer facilement et
rapidement les cendres.

[E] Poignée avec porte-ustensiles

La poignée possede des crochets intégrés
pratiques pour suspendre vos ustensiles.

[F] Orifices d’aération de la cuve pour
la cuisson a basse température

La nouvelle forme de ces orifices d'aération de
la cuve assure une ventilation parfaite pour la
cuisson a basse température.

[6] Grille de cuisson avec poignées
incurvées

Les poignées incurvées de la grille de cuisson
vous permettent de la suspendre sur le coté de
la cuve.

[H] Point de contact du registre du
couvercle

Le point de contact du registre du couvercle
éloigne la chaleur du par le registre pour vous
assurer un confort accru.

[1]Support de couvercle TUCK-AWAY

Le support de couvercle TUCK-AWAY permet de
déplacer facilement le couvercle sur le c6té pour
vérifier la cuisson ou pour ajouter du charbon.
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AVANT LALLUMAGE

Choisissez un emplacement approprié
pour faire la cuisson sur le gril

» Utilisez le barbecue a l'extérieur seulement,
dans un endroit bien aéré. Ne l'utilisez pas dans
un garage, un immeuble, un passage recouvert
ou tout autre espace clos.

* Placez le barbecue sur une surface de niveau
stable en permanence.

* Ne l'utilisez pas a moins de 1,5 metre de toute
matiére combustible. Les matériaux combustibles
incluent notamment les terrasses, les patios et
les vérandas en bois naturel ou traité.

Choisissez la quantité de charbon

a utiliser

La quantité de charbon a utiliser dépend de ce que
vous faites griller et de la taille de votre barbecue.
Si vous faites griller de petits aliments tendres qui
prennent moins de 20 minutes a cuire, reportez-
vous au tableau Mesure et ajout de charbon pour
cuisson a feu direct. Si vous avez l'intention de faire
griller de grosses pieces de viande qui nécessitent
un temps de cuisson de 20 minutes ou plus, reportez-
vous au tableau Mesure et ajout de charbon pour

la cuisson a feu indirect. Pour en savoir plus sur la
différence entre la cuisson a feu direct et indirect,
consultez les sections Méthodes de cuisson.

Premieére utilisation de votre barbecue

Il est recommandé de faire chauffer le barbecue
a rouge pendant au moins 30 minutes, couvercle
fermé, avant la premiére utilisation pour briler
tout résidu de fabrication.

Préparer le barbecue pour l'allumage

1. Ouvrez le couvercle et faites-le glisser dans le
crochet de couvercle sur le coté de la cuve (A).
Remarque : Ne suspendez pas le couvercle sur la poignée
de la cuve.

2. Retirez la grille de cuisson du barbecue. Les
poignées incurvées de la grille de cuisson vous
permettent de la suspendre sur le coté de la
cuve (B).

3. Retirez grille de charbon (bas) et enlevez les
cendres et les vieux morceaux de charbon gisant
dans le fond de la cuve en utilisant le systeme
de nettoyage ONE-TOUCH. Le charbon a besoin
d’'oxygene pour brler. Veillez donc a ce que rien
n'obstrue les orifices de ventilation. Bougez la
poignée d'avant en arriére pour déplacer les
cendres et les débris du fond du barbecue vers
le cendrier (C).

4. Pour retirer le cendrier de grande capacité et

disposer des cendres, serrez la poignée du
cendrier pour le retirer du barbecue (D).

(3]

. Ouvrez les orifices de ventilation de la cuve en
déplagant la poignée du registre ONE-TOUCH en
position complétement ouverte (E).

6. Remettez la grille de charbon (bas) en place.

7. Ouvrez les orifices de ventilation du couvercle en
déplagant le registre en position completement
ouverte (F).

Les instructions sur l'utilisation d'essence a
briquet ont été volontairement exclues de ce guide.
L'essence a briquet est salissante et peut donner
un go(t chimique aux aliments, contrairement aux
cubes d'allumage (vendus séparément). Si vous
choisissez d'utiliser de l'essence a briquet, suivez
les instructions du fabricant et ne la verser JAMAIS
sur un feu bralant.




ALLUMAGE DU CHARBON

Avant d’allumer le charbon, choisissez la
méthode de cuisson que vous utiliserez. Selon

le modeéle que vous avez acheté, il se peut

que votre barbecue ne posséde pas toutes les
caractéristiques décrites sur les pages suivantes.

Préparer le barbecue pour la cuisson
a feu direct

Allumer le charbon a l'aide d’'une
cheminée d’allumage

La fagon la plus simple et la plus efficace pour
allumer tout type de charbon est d'utiliser une
cheminée d’'allumage; tout particulierement la
cheminée d'allumage RAPIDFIRE de WEBER (vendue
séparément). Consultez les rubriques de prudence
et d'avertissement concernant la cheminée
d’'allumage RAPIDFIRE avant d’allumer le charbon.

1. Déposez quelques feuilles de papier journal froissé
dans le fond de la cheminée d'allumage, puis placez
cette derniére sur la grille a charbon (bas) (A),
ou mettez quelques cubes d'allumage (vendus
séparément) au centre de la grille a charbon, puis
placez a cheminée d’'allumage par-dessus (B).

2. Remplissez la cheminée d'allumage de charbon (C).

3. A l'aide d'un long briquet ou d'une longue
allumette, allumer les cubes d’allumage ou le
papier journal a travers les trous sur le c6té
inférieur de la cheminée d'allumage (D).

4. Laissez la cheminée d’'allumage en place jusqu'a
ce que le charbon soit entierement allumé. Le
charbon est entierement allumé lorsqu'il est
recouvert d'une couche de cendre blanche.
Remarque : Les cubes d'allumage doivent avoir bralé
entierement et le charbon doit présenter une couche de
cendre avant que vous puissiez déposer des aliments sur
la grille de cuisson. Ne faites pas cuire d'aliments avant
de voir une couche de cendre sur le charbon.

5. Une fois que le charbon est entierement allumé,
consultez les pages suivantes pour obtenir des
instructions sur la fagon de disposer le charbon
et commencer la cuisson selon votre mode de
cuisson désiré.

Allumer le charbon sans cheminée
d’allumage

1. Faites une pyramide de charbon dans le centre
de la grille a charbon (bas) et insérez quelques
cubes d'allumage (vendus séparément) dans la
pyramide.

2. A l'aide d’un long briquet ou d’une longue
allumette, allumez les cubes d’allumage. Les
cubes d’allumage mettront le feu au charbon (E).

3. Attendez que le charbon soit entierement allumé.
Le charbon est entierement allumé lorsqu'il est
recouvert d'une couche de cendre blanche.

Remarque : Les cubes d'allumage doivent avoir bralé
entiérement et le charbon doit présenter une couche de
cendre avant que vous puissiez déposer des aliments sur
la grille de cuisson. Ne faites pas cuire d'aliments avant
de voir une couche de cendre sur le charbon.

4. Une fois que le charbon est entierement allumé,
consultez les pages suivantes pour obtenir des
instructions sur la fagon de disposer le charbon
et commencer la cuisson selon votre mode de
cuisson désiré.
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Préparer le barbecue pour la
cuisson a feu indirect

Lorsque vous utilisez la méthode de cuisson
indirecte, vous avez la possibilité d’'étendre le
charbon directement sur la grille de charbon (bas)
sur les cotés opposés de la cuve, ou d'utiliser les
CHAR-BASKET de WEBER (vendus séparément).
Certains modeles de barbecue n’incluent pas le
CHAR-BASKET.

A Evitez de placer le charbon prés des poignées
de la cuve ou directement sous le thermomeétre et
le registre du couvercle.

A Lorsque vous utilisez les CHAR-BASKET, vous
devez d’abord les placer sur la grille a charbon
(bas) dans la cuve du barbecue avant l'allumage.

Allumer le charbon a l'aide d'une
cheminée d’allumage

La fagon la plus simple et la plus efficace pour
allumer tout type de charbon est d'utiliser une
cheminée d’'allumage; tout particulierement la
cheminée d'allumage RAPIDFIRE de WEBER
(vendue séparément). Consultez les rubriques
de prudence et d’avertissement concernant la
cheminée d'allumage RAPIDFIRE avant d’allumer
le charbon.

ALLUMAGE DU CHARBON

. Déposez quelques feuilles de papier journal froissé

dans le fond de la cheminée d’allumage, puis
placez cette derniére sur la grille a charbon (bas)
entre les CHAR-BASKET (A) si vous les utilisez,
ou mettez quelques cubes d’allumage (vendus
séparément) au centre de la grille a charbon (bas),
puis placez a cheminée d'allumage par-dessus (B).

2. Remplissez la cheminée d'allumage de charbon (C).
3. A l'aide d’un long briquet ou d’une longue

allumette, allumer les cubes d’allumage ou le
papier journal a travers les trous sur le coté
inférieur de la cheminée d'allumage (D).

. Laissez la cheminée d'allumage en place jusqu'a

ce que le charbon soit entierement allumé. Le
charbon est entierement allumé lorsqu'il est
recouvert d'une couche de cendre blanche.

Remarque : Les cubes d'allumage doivent avoir brilé
entierement et le charbon doit présenter une couche de
cendre avant que vous puissiez déposer des aliments sur
la grille de cuisson. Ne faites pas cuire d’aliments avant
de voir une couche de cendre sur le charbon.

. Une fois que le charbon est entierement allumé,

consultez les pages suivantes pour obtenir des
instructions sur la fagon de disposer le charbon
et commencer la cuisson selon votre mode de
cuisson désiré.




Allumer le charbon sans cheminée
d'allumage
Evitez de placer le charbon prés des poignées de

la cuve ou directement sous le thermomeétre et le
registre du couvercle.

A Lorsque vous utilisez les CHAR-BASKET, vous
devez d’'abord les placer sur la grille a charbon
(bas) dans la cuve du barbecue avant l'allumage.

1.

Quantité de charbon pour cuisson a feu direct
Hamburgers, steaks, cotelettes, brochettes, morceaux de poulet désossé, filets de poissons,

Placez les CHAR-BASKET sur la grille a charbon
(bas) de chaque c6té de la cuve (A).

. Remplissez le CHAR-BASKET avec le charbon
choisi. Evitez de placer le charbon prés des
poignées de la cuve ou directement sous le
thermomeétre et le registre du couvercle (B).

. Ajoutez quelques cubes d'allumage (vendus
séparément) parmi le charbon.

Remarque : Veillez a les enterrer légérement sur le
dessus des briquettes de charbon.

. A laide d’un long briquet ou d’une longue allumette,
allumez les cubes d’allumage (C). Les cubes
d’allumage mettront le feu au charbon.

. Attendez que le charbon soit entierement allumé.
Le charbon est entierement allumé lorsqu'il est
recouvert d'une couche de cendre blanche.
Remarque : Les cubes d'allumage doivent avoir brilé
entiérement et le charbon doit présenter une couche de
cendre avant que vous puissiez déposer des aliments sur
la grille de cuisson. Ne faites pas cuire d'aliments avant
de voir une couche de cendre sur le charbon.

. Une fois que le charbon est entierement allumé,
consultez les pages suivantes pour obtenir des
instructions sur la fagon de disposer le charbon
et commencer la cuisson selon votre mode de
cuisson désiré.

crustacés, légumes tranchés

Diameétre de la grille WEBER Briquettes requises Barbecue — Briquettes requises

47 cm (18 po) 30
57 cm (22 po) 40
67 cm (26 po) 65
95 cm (37 po) 115

ALLUMAGE DU CHARBON

40
50
80
150

Quantité de charbon pour cuisson a feu indirect

Rétis, morceaux de volaille avec os, poisson entier, filets de poisson délicats, poulets entiers ou dindes, cotes

WEBER WEBER
Diamétre de la Briquettes nécessaires pour | Briquettes nécessaires pour
grille la premiere heure chaque heure supplémentaire
47 cm (18 po) 10 par c6té 5 par c6té
57 cm (22 po) 15 par coté 7 par coté
67 cm (26 po) 25 par coté 8 par coté
95 cm (37 po) 45 par c6té 18 par c6té

Briquettes de charbon
nécessaires pour la
premiere heure

20 par coté

25 par coté
40 par coté

75 par coté

Briquettes de charbon
nécessaires pour chaque
heure supplémentaire

7 par coté
8 par coté
9 par coté

22 par coté

www.weber.com o
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Cuisson a feu direct

Utilisez la méthode de cuisson a feu direct pour
petits aliments tendres qui prennent moins de
20 minutes a cuire, tels que :

e Hamburgers

e Steaks

» Cotelettes

* Brochettes

* Morceaux de poulet désossé
* Filets de poisson

» Crustacés

e Légumes tranchés

Le feu est directement sous la nourriture lors
de la cuisson directe (A). Cela permet de saisir
la surface des aliments, de développer des
saveurs et textures ou d'assurer une délicieuse
caramélisation, pendant que l'aliment cuit
complétement.

Une flamme directe crée une chaleur rayonnante et
une chaleur par conduction. La chaleur rayonnante
du barbecue cuit rapidement la surface des aliments
a proximité. Pendant ce temps, la flamme réchauffe
les tiges de la grille de cuisson, qui conduisent la
chaleur directement a la surface de la nourriture et
créent ces superbes marques de cuisson propres
au barbecue.

Préparation pour une cuisson a
feu direct

1. Enfilez des gants ou des mitaines de barbecue.

ATTENTION : La grille, de méme que la poignée, le registre
et l'orifice d’aération deviendront chauds. Assurez-vous
de porter des mitaines ou des gants pour le barbecue afin
d'éviter de vous briler les mains.

2. Une fois que le charbon est entiérement allumé,
répartissez-le uniformément sur la grille a
charbon a l'aide de pinces a long manche (B) ou
du rateau a charbon WEBER (vendu séparément).

3. Assurez-vous que la poignée et le registre du
couvercle a systeme de nettoyage ONE-TOUCH
sont en position complétement ouverte (C), (D).

4. Remplacez la grille de cuisson de la cuve
lorsque le charbon s’est transformé en cendres.

5. Fermez le couvercle en le faisant glisser sur le
barbecue.

6. Préchauffez la grille de cuisson pendant environ
10 3 15 minutes.

7. Une fois la grille de cuisson préchauffée, faites
glisser le couvercle pour l'ouvrir. A l'aide d’'une
brosse a barbecue, frottez la grille de cuisson
pour la nettoyer (E).

Remarque : Si vous utilisez une brosse a barbecue avec
poils en acier inoxydable, remplacez-la dés que vous
voyez des poils lousses sur la brosse ou déposés sur la
grille de cuisson.

8. Placez vos aliments sur la grille de cuisson.

Remarque : Lorsque vous retirez le couvercle du
barbecue pendant la cuisson, faites-le glisser sur le c6té
plutét que vers le haut. Ouvrir le couvercle en le levant
vers le haut peut faire en sorte d'aspirer les cendres vers
le haut, donc sur vos aliments qui cuisent.

9. Fermez le couvercle en le glissant, puis
consultez la recette pour connaitre le temps de
cuisson recommandé.

Lorsque la cuisson est terminée...

Fermez le registre du couvercle et les clapets
d’aération de la cuve pour éteindre le feu (F).




Cuisson a feu indirect

Utilisez la cuisson indirecte pour de plus grosses
pieces de viande qui demandent un temps de
cuisson de 20 minutes ou plus, ou pour des
aliments si délicats qu'une exposition directe a la
chaleur risquerait de les assécher ou de les brdler,
notamment :

« Rétis

* Morceaux de volaille avec os

* Poisson entier

« Filets de poisson délicat

* Poulets entiers

* Dindes

» Cotes

La chaleur indirecte peut également servir a
terminer la cuisson d’aliments plus épais ou

de morceaux non désossés ayant été saisis ou
dorés par une chaleur directe. Lors de la cuisson
indirecte, la chaleur est sur l'un ou l'autre ou les
cotés de la grille. La nourriture se trouve sur la
partie de la grille de cuisson ou il n'y a pas de
charbon directement dessous (A).

La chaleur rayonnante et la chaleur par conduction
sont encore présentes en cuisson indirecte, mais
elles ne sont pas aussi intenses. Toutefois, si le
couvercle du barbecue est fermé, comme il le
faudrait, un autre type de chaleur est générée : la
chaleur par convection. La chaleur monte, puis est
réfléchie par le couvercle et les surfaces intérieures
du barbecue. Elle circule et cuit ensuite lentement et
uniformément les aliments de tous les cotés.

La chaleur par convection ne grille pas la surface de
la nourriture comme le font la chaleur rayonnante
et la chaleur par conduction. Elle cuit la nourriture
plus lentement jusqu’au centre comme dans un four.

Lorsque vous utilisez la méthode de cuisson
indirecte, vous avez la possibilité d’étendre le
charbon directement sur la grille de charbon (bas)
sur les cotés opposés de la cuve, ou d'utiliser le
CHAR-BASKET de WEBER (vendu séparément).
Certains modéles de barbecue n’incluent pas le
CHAR-BASKET.

Préparation pour une cuisson a
feu indirect
1. Enfilez des gants ou des mitaines de barbecue.

ATTENTION : La grille, de méme que la poignée, le registre
et les clapets d’aération de la cuves, deviendront chauds.
Assurez-vous de porter des mitaines ou des gants pour le
barbecue afin d'éviter de vous briler les mains.

2. Une fois que le charbon est entierement allumé
selon votre méthode d'allumage pour cuisson
indirecte préférée (consulter la section Allumage
du charbon), utilisez des mitaines ou des gants
pour barbecue ainsi que des pinces a long
manche pour étaler le charbon de chaque cété
de la cuve. Evitez de placer le charbon prés
des poignées de la cuve ou directement sous
le thermomeétre et le registre du couvercle (B).
Un bac de récupération peut étre placé entre
le charbon pour recueillir le gras et le jus de
cuisson.

3. Assurez-vous que la poignée et le registre du
couvercle a systeme de nettoyage ONE-TOUCH
sont en position complétement ouverte (C), (D).

4. Remplacez la grille de cuisson de la cuve
lorsque le charbon s’est transformé en cendres.
Si votre grille de cuisson est articulée sur les
coOtés, veillez a ce que les charniéres soient
directement au-dessus du charbon, a lintérieur
de la cuve. Cela vous facilitera la tache si vous
souhaitez ajouter du charbon pendant la cuisson.

5. Fermez le couvercle en le faisant glisser sur le
barbecue.

6. Préchauffez la grille pendant environ 10 a
15 minutes.

7. Une fois la grille de cuisson préchauffée, faites
glisser le couvercle pour Uouvrir. A 'aide d’une
brosse a barbecue, frottez la grille de cuisson
pour la nettoyer (E).

Remarque : Si vous utilisez une brosse a barbecue avec
poils en acier inoxydable, remplacez-la dés que vous
voyez des poils lousses sur la brosse ou déposés sur la
grille de cuisson.

8. Placez la nourriture au centre de la grille de
cuisson, au-dessus du bac de récupération si
vous en utilisez un.

Remarque : Lorsque vous retirez le couvercle du
barbecue pendant la cuisson, faites-le glisser sur le c6té
plutét que vers le haut. Ouvrir le couvercle en le levant
vers le haut peut faire en sorte d'aspirer les cendres vers
le haut, donc sur vos aliments qui cuisent.

9. Fermez le couvercle en le faisant glisser.
Positionnez toujours le couvercle de sorte que le
thermometre ne se retrouve pas au-dessus du
charbon ou il serait exposé a la chaleur directe.
Consultez la recette pour connaitre le temps
de cuisson recommandé. Si nécessaire, ajustez
la position des registre du couvercle et de la
cuve pour diminuer la température interne du
barbecue.

Remarque : Faites tourner le registre du couvercle
complétement pour augmenter la température, puis
refermez-le l[égérement pour la diminuer.

Lorsque la cuisson est terminée...

Fermez le registre du couvercle et les clapets
d’aération de la cuve pour éteindre le feu (F).




GUIDE DE CUISSON

Sauf indication contraire, les temps de cuisson du beeuf et de 'agneau ont été établis selon la définition
de « cuisson moyenne » établie par le Département de UAgriculture des Etats-Unis (USDA). Les coupes,
les épaisseurs, les poids et les temps de cuisson sont fournis a titre indicatif seulement. Des facteurs
comme l'altitude, le vent et la température extérieure peuvent influer sur le temps de cuisson.

Visitez le site www.weber.com consulter des recettes et obtenir des conseils de cuisson.

Steak : coquille d'aloyau,
aloyau, faux-filet, bifteck
d'aloyau et filet mignon
(filet)

Bavette de flanchet
Fricadelles de beeuf
Filet

Saucisses Bratwurst :
fraiches

Cotelette :
avec ou sans l'os

Cotes : petites cotes
levées de dos, cotes
levées

Cotes : longe avec l'os
Filet

Poitrine de poulet :
sans la peau ni les os

Cuisse de poulet :
sans la peau ni les os

Morceaux de poulet :
avec l'os, assortis

Poulet : entier

Poulet de Cornouailles

Dinde : entiere, non farcie

Poisson, filet ou steak :
flétan, vivaneau rouge,
saumon, bar commun,
espadon, thon

Poisson : entier

Crevettes

Asperge

Mais

Champignon

Oignon

Pomme de terre

LEGUMES FRUITS DE MER VOLAILLE “ VIANDE ROUGE

Epaisseur/poids

1,9 cm (% po) d’'épaisseur

2,5 cm (1 po) d'épaisseur
5 cm (2 po) d'épaisseur

680ga907g(1%21lba2lb),
1,9 cm (% po) d’'épais

1,9 cm (% po) d’'épaisseur

1,36 kg a 1,81 kg (3 lb a 4 Lb)

85 g (3 0z) de saucisses

1,9 cm (3% po) d’épaisseur
3,17cma 3,81 cm
(1% po a 1% po) d'épaisseur

1,36kga1,81kg(3lbaslb)

1,36kga1,81kg(3lbaslb)

4539 (1 lb)

170 ga 226 g(6o0za8oz)

113 g (4 0z)

859ga170g(30zaboz)

1,81 kg (4 Lb) a 2,26 kg (5 lb)
680 (1% b) 4 907 g (2 Ib)
4,53 kg (10 Lb) a 5,44 kg (12 Lb)
0,63cma 1,27 cm

(% po a Y2 po) d'épaisseur

2,54cma 3,17 cm
(1 po a 1% po) d'épaisseur

4539 (1 lb)

1,36 kg (3 Lb)

289 (1% oz)

1,27 cm (V2 po) de diamétre
vétu

Dépouillé

Shiitake ou champignon en
bouton

Champignon portobello
Coupé en deux
1,27 cm (%2 po) la tranche

Entiere

1,27 cm (%2 po) la tranche

Temps de cuisson approximatif

De 4 a 6 minutes a chaleur élevée directe

De 6 a 8 minutes a chaleur élevée directe

De 14 a 18 minutes saisir de 6 a 8 minutes a chaleur élevée
directe, puis cuire de 8 a 10 minutes a chaleur élevée indirecte

De 8 a 10 minutes a chaleur moyenne directe

De 8 a 10 minutes a chaleur moyenne directe

De 45 a 60 minutes 15 minutes a chaleur moyenne directe,
puis cuire de 30 a 45 minutes a chaleur moyenne indirecte

De 20 a 25 minutes a chaleur faible directe

De 6 a 8 minutes a chaleur élevée directe

De 10 a 12 minutes saisir 6 minutes a chaleur élevée directe,
puis cuire de 4 a 6 minutes a chaleur élevée indirecte

De 1 heure et demie a 2 heures a chaleur moyenne indirecte

De 1 heure et demie a 2 heures a chaleur moyenne indirecte

30 minutes saisir 5 minutes a chaleur élevée directe, puis
cuire 25 minutes a chaleur moyenne indirecte

De 8 a 12 minutes a chaleur moyenne directe

De 8 a 10 minutes a chaleur moyenne directe

De 36 a 40 minutes de 6 a 10 minutes a chaleur faible
directe, puis 30 minutes a chaleur moyenne indirecte

De 1 heure a 1 heure et quart a chaleur moyenne indirecte
De 60 a 70 minutes a chaleur moyenne indirecte

De 2 heures a 2 heures et demie a chaleur moyenne
indirecte

De 3 a 5 minutes a chaleur moyenne directe

De 10 a 12 minutes a chaleur moyenne directe

De 15 a 20 minutes a chaleur moyenne indirecte
De 30 a 45 minutes a chaleur moyenne indirecte
De 2 a 4 minutes a chaleur élevée directe

De 6 a 8 minutes a chaleur moyenne directe

De 25 a 30 minutes a chaleur moyenne directe

De 10 a 15 minutes a chaleur moyenne directe
De 8 a 10 minutes a chaleur moyenne directe

De 10 a 15 minutes a chaleur moyenne directe
De 35 a 40 minutes a chaleur moyenne indirecte
De 8 a 12 minutes a chaleur moyenne directe
De 45 a 60 minutes a chaleur moyenne indirecte

De 9 a 11 minutes précuire 3 minutes, puis cuire de
6 a 8 minutes a chaleur moyenne directe

Assurez-vous que les aliments peuvent tous se retrouver sur la grille le couvercle fermé, en laissant
environ 2,54 cm (1 po) d’espace libre entre les aliments et le couvercle.

Conseils de cuisson

Grillez les steaks, les filets de poisson, les
morceaux de poulet sans os et les légumes

a l'aide de la méthode de cuisson directe en
respectant le temps de cuisson fourni dans le
tableau (ou jusqu’a la cuisson désirée). Tournez
les aliments a la mi-cuisson.

+ Grillez les rétis, les volailles entieres, les
morceaux de volaille avec os, les poissons
entiers et les viandes dont la coupe est épaisse
a l'aide de la méthode de cuisson indirecte en
respectant le temps de cuisson fourni dans
le tableau (ou jusqu'a ce qu'un thermometre
a lecture instantanée affiche la température
interne souhaitée).

« Avant de les couper, laissez reposer les rotis, les
gros morceaux de viande ainsi que les cotelettes
et les steaks épais pendant 5 a 10 minutes aprés
la cuisson. La température interne de la viande
augmentera de 5 a 10 degrés pendant ce temps.

» Pour ajouter une saveur de fumée, ajoutez des
copeaux ou des morceaux de bois dur (trempés
dans l'eau pendant au moins 30 minutes et
égouttés) ou des herbes fraiches humides
comme du romarin, du thym ou des feuilles de
laurier. Disposez les herbes ou le bois humides
directement sur le charbon juste avant de
commencer la cuisson.

» Décongelez les aliments avant de les griller.
Sinon, faites cuire les aliments congelés plus
longtemps.

Conseils sur la salubrité des aliments

» Ne décongelez pas la viande, le poisson ou la
volaille a température ambiante. Laissez-les
décongeler au réfrigérateur.

e Lavez-vous les mains soigneusement a l'eau
chaude avec du savon avant de commencer la
préparation des repas et aprés avoir manipulé
viande fraiche, poisson et volaille.

* Ne déposez jamais d'al iments cuits sur une
surface ol étaient des aliments crus.

« Lavez tous les plats et ustensiles ayant été en
contact avec de la viande crue ou du poisson a
l'eau chaude savonneuse, puis rincez.



Portez des gants

Portez toujours des mitaines de barbecue lorsque
vous utilisez votre barbecue au charbon. Les
orifices d'aération, les registres, les poignées et
la cuve deviendront chauds pendant la cuisson;
veillez donc a protéger vos mains et vos avant-
bras.

N'utilisez pas d’essence a briquet

Evitez d'utiliser de l'essence a briquet, car elle
peut donner un golt chimique a vos aliments. Les
cheminées d'allumage (vendues séparément) et
les cubes d’allumage (vendus séparément) sont
des moyens beaucoup plus propres et efficaces
d'allumer le charbon.

Préchauffer le barbecue

Préchauffer votre barbecue, couvercle fermé,
pendant 10 a 15 minutes pour préparer la grille
de cuisson. Lorsque le tout le charbon devient
rougeoyant, la température interne devrait
atteindre 260 °C (500 °F). La chaleur fait se
détacher tous les petits morceaux de nourritures
de la grille, ce qui facilite le nettoyage avec

une brosse a barbecue dotée de poils en acier
inoxydable. Le préchauffage permet de chauffer la
grille suffisamment pour saisir les aliments sans
qu'ils collent a la grille.

Remarque : Utilisez une brosse a barbecue avec poils

en acier inoxydable. Remplacez la brosse si des poils se
retrouvent sur la grille de cuisson ou sont lousses.

Huilez les aliments, pas la grille

L'huile empéche les aliments de coller en plus
d'ajouter du godt et de 'humidité. Etendre ou
vaporiser légerement de l'huile sur les aliments
est plus efficace que d’en mettre sur la grille.

Maintenez un bon débit d’air

Un feu de charbon a besoin d’air. Le couvercle
devrait étre fermé autant que possible, mais veillez
a garder le registre du couvercle et les orifices
d'aération de la cuve ouverts. Enlevez les cendres
dans le fond du barbecue régulierement pour les
empécher de bloquer les orifices de ventilation.

TRUCS ET ASTUCES POUR REUSSIR VOS GRILLADES

Fermez le couvercle

Le couvercle devrait étre fermé autant que
possible pour quatre raisons importantes :

1. Permet de maintenir la grille assez chaude pour
saisir les aliments.

2. Accélere le temps de cuisson et empéche les
aliments de se dessécher.

3. Piege la fumée qui se crée lorsque le jus et le
gras de cuisson s'évaporent dans le barbecue.

4. Prévient les embrasements en limitant l'entrée
d’'oxygene.

Apprivoisez la flamme

Les embrasements surviennent et sont bons,
car ils saisissent la surface des aliments que
vous faites griller. Trop d’embrasement peut
toutefois braler vos aliments. Laissez le couvercle
fermé autant que possible. Ceci qui limite la
quantité d’'oxygene a lintérieur du barbecue, ce
qui aidera a éteindre tout embrasement. Si les
flammes deviennent hors de contréle, déplacez
temporairement la nourriture au-dessus de la
chaleur indirecte jusqu'a ce que les flammes
diminuent.

Surveillez le temps et la température

Si vous faites vos grillades dans un climat plus
froid ou en haute altitude, les temps de cuisson
seront plus longs. Si le vent est fort, cela fera
augmenter la température du barbecue au
charbon. Demeurez donc toujours prés de votre
barbecue et n'oubliez pas de laisser le couvercle
fermé autant que possible afin que la chaleur ne
s'échappe pas.

Aliments congelés ou frais

Si vous faites griller les aliments congelés ou frais,
suivez les consignes de sécurité sur 'emballage

et les instructions de cuisson concernant la
température interne recommandée. Les aliments
congelés prennent plus de temps a cuire et
nécessitent une plus grande quantité de carburant
(selon le type d'aliment).

Garder le barbecue propre

Suivez les quelques instructions d’entretien de
base pour vous assurer une expérience de cuisson
parfaite pendant des années!

e Pour assurer une circulation d'air adéquate
et une cuisson parfaite, enlevez les cendres
accumulées et le vieux charbon au fond de
la cuve et dans le cendrier avant l'utilisation.
Veillez d’'abord a ce que tout le charbon soit bien
éteint et que le barbecue soit froid.

* Vous pourriez remarquer des écaillures
« semblables a de la peinture » a Uintérieur
du couvercle. Lorsque le barbecue est en
fonction, les vapeurs de graisse et de fumée
se transforment lentement en carbone et se
déposent a l'intérieur du couvercle. Enlevez la
graisse carbonisée a lintérieur du couvercle
a l'aide d’'une brosse a barbecue a poils en
acier inoxydable. Afin d'éviter que la graisse
ne s'accumule, vous pouvez essuyer lintérieur
du couvercle a l'aide d'une serviette en papier
pendant que le barbecue est encore tiede (pas
chaud).

« Nettoyez les surfaces peintes, émaillées et en
plastique a U'extérieur de votre barbecue avec de
'eau tiede savonneuse et un chiffon non abrasif.

e Sivotre barbecue est soumis a des conditions
particulierement difficiles, il est recommandé
d'en laver l'extérieur plus souvent. Les pluies
acides, les produits chimiques et l'eau salée
peuvent entrainer la formation de rouille.
WEBER recommande de laver l'extérieur de
votre barbecue avec de l'eau savonneuse tiede.
Ensuite, rincez-le et séchez-le soigneusement.

« N'utilisez aucun des éléments suivants pour
nettoyer votre barbecue : des encaustiques ou
des peintures abrasives pour acier inoxydable;
des solutions nettoyantes qui contiennent de
l'acide, de 'essence minérale ou du xyléne; des
produits nettoyants pour le four; des produits
nettoyants abrasifs (nettoyants pour la cuisine)
ou des tampons nettoyeurs abrasifs.

............................................................................................................................................................ www.weber.com @
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AUSTRIA

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

BELGIUM

Weber-Stephen Products Belgium Sprl
+3215283099
service-be@weber.com

CHILE
Weber-Stephen Chile SpA.
+01 56 2-3224-3936

CZECH REPUBLIC

Weber-Stephen CZ & SK spol. s r.o.
+42 267312973
info-cz@weberstephen.com

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

FRANCE

Weber-Stephen France SAS
+33081019 3237
service-fr@weber.com

GERMANY

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

ICELAND
Jarn & Gler Wholesale EHF
+354 5858 900

INDIA

Weber-Stephen Grill Products India Pvt. Ltd.
080 42406666
customercare@weberindia.com

ITALY

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

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

POLAND

Weber-Stephen Polska Sp. z 0.0.
+4822392 04 69
info-pl@weberstephen.com

RUSSIA

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

SOUTH AFRICA

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

info@weber.co.za

SPAIN

Weber-Stephen Ibérica SRL
+34 935844 055
service-es@weber.com

WEoEr=

WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC
www.weber.com

1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 USA.

Numéro de série

/

Inscrivez le numéro de série

de votre barbecue dans la case
ci-dessus a titre de référence. Le
numéro de série se trouve sur le
registre situé sur le couvercle.

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

UNITED ARAB EMIRATES

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

info@weberstephen.ae

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

USA

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

For Republic of Ireland, please contact:
Weber-Stephen Products (U.K.) Limited.

For other Eastern European countries, such as ROMANIA,
SLOVENIA, CROATIA or GREECE, please contact:
Weber-Stephen Deutschland GmbH.

For Baltic states, please contact:
Weber-Stephen Nordic ApS.

webher.com
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