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CHARCOAL GRILL OWNER’S GUIDE

GEBRAUCHSANLEITUNG FÜR 
DEN HOLZKOHLEGRILL

Bitte bewahren Sie die Gebrauchsanweisung für den späteren 
Gebrauch auf. Diese Gebrauchsanleitung enthält wichtige Hinweise zu 
Produktgefahren sowie Warn- und Vorsichtshinweise. Anweisungen 
zum Aufbau des Grills finden Sie in der Aufbauanleitung. Nicht in 
geschlossenen Räumen nutzen!

Besuchen Sie uns im Internet unter www.weber.com, wählen Sie Ihr 
Herkunftsland aus und registrieren Sie Ihren Grill noch heute.

GUIDE D'UTILISATION DU 
BARBECUE À 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. Ne pas utiliser dans des locaux fermés !

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

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.
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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 
barbecue.

DANGERS

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

	 Do not add charcoal starter fluid or charcoal impregnated with 
charcoal lighter fluid to hot or warm charcoal. Put the cap on 
starter fluid after use, and place a safe distance away from the 
barbecue.

	 Keep the cooking area clear of flammable vapour and liquids, 
such as petrol, alcohol, etc., and combustible material.

WARNINGS

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

	 Never use this barbecue without the ash catcher installed.

	 Do not use this barbecue under any overhead combustible 
construction.

	 The use of alcohol or prescription or non-prescription drugs may 
impair the consumer’s ability to properly assemble or safely 
operate the barbecue.

	 Exercise caution when operating the barbecue. It will be hot 
during cooking or cleaning, and should never be left unattended.

	 Do not use petrol, alcohol, or other highly volatile fluids to ignite 
charcoal. If using charcoal starter fluid (not recommended), 
be aware that fluid can collect in the ash catcher and ignite, 
resulting in a fire below the bowl. Remove starter fluid from the 
ash catcher before lighting charcoal.

	 This barbecue is not intended to be installed in or on recreational 
vehicles and/or boats.

	 Do not use this barbecue within 60cm (2 feet) of any combustible 
material. Combustible materials include, but are not limited to, 
wood or treated wood decks, patios, porches, vinyl siding, and 
patio doors.

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

	 Do not place barbecue on glass or a combustible surface.

	 Do not use barbecue in high winds.

	 Do not wear clothing with loose flowing sleeves while lighting or 
using the barbecue.

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

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

	 Use heat-resistant barbecue mitts or gloves (conforming to 
EN 407, Contact Heat rating level 2 or greater) while cooking, 
adjusting air vents (dampers), adding charcoal, and handling 
thermometer or lid.

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

SAFETY

WARRANTY

	 WARNING! Do not use indoors! This barbecue 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.

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

	 WARNING! Keep children and pets away.

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

	 WARNING! Do not cook before the fuel has a coating of ash.

	 WARNING! Do not use the barbecue in a confined and/or 
habitable space e.g. houses, tents, caravans, motor homes, 
boats. Danger of carbon monoxide poisoning fatality.

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

	 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. 

	 Do not store the barbecue away until ashes and charcoal are 
fully extinguished.

	 Do not remove ashes until all charcoal is completely burned out 
and fully extinguished and the barbecue is cool.

	 Keep electrical wires and cords away from the hot surfaces of 
the barbecue and away from high traffic areas.

CAUTIONS

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

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

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

	 Do not hang the lid on the bowl handle.

Thank you for purchasing a WEBER product. Weber-Stephen Products 
LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 (“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 Manual. (Note: If you lose or misplace 
your WEBER Owner’s Manual, a replacement is available online at 
weber.com, or such country-specific website to which you 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 weber.com, 
or such country-specific website to which you 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 Manual, 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 Manual.

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 (weber.com, or such country-
specific website to which you 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 choose (at its option) to replace the 
barbecue in question with a new barbecue 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 is damage, deterioration, discolouration, 
and/or rust for which WEBER is not responsible caused by:

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

• Insects and rodents;

• 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 damage 
that results is not covered by this warranty.

PRODUCT WARRANTY PERIODS

Bowl, lid, and centre ring:   
10 years, rust through/burn through

Stainless steel components:   
5 years, rust through/burn through

ONE-TOUCH cleaning system:   
5 years, rust through/burn through

Plastic components:   
5 years, excluding fading or discolouration

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 MANUAL.

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 
BARBECUES 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.

Refer to International Business Units list at the end of this Owner’s 
Manual for additional contact information.
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Extensive thought was put into how your WEBER charcoal barbecue 
was designed. We design our barbecues 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.

A  Dampers and Vents

	 A big factor in charcoal barbecuing is air. The more air that you 
allow into the barbecue, the hotter the internal temperature 
will be until the fuel has been maximized. During cooking, 
you can control the internal barbecue temperature by easily 
adjusting the lid and bowl dampers. To ensure a high internal 
barbecue temperature for direct method cooking, be sure that 
the bowl and lid vents are fully open. If your intention is to 
cook indirectly at lower temperatures, you can close the lid 
and bowl dampers as much as halfway. Closing the dampers 
completely will cut off oxygen flow and will eventually 
extinguish the coals.

A

COOKING SYSTEM

SPECIAL FEATURES

B

D

E

B  ONE-TOUCH Cleaning System

	 The ONE-TOUCH cleaning system makes cleanup hassle free. 
As you move the handle back and forth, the three blades in the 
bowl move ash from the bottom of the barbecue into the ash 
catcher. These same vents act as a bowl damper, to help bring 
oxygen up to the fire or to allow you to easily extinguish the 
fire.

F

G H

C

Depending on the model you purchased, your grill may 
or may not be equipped with the features described on 
this page.

C  WEBER CRAFTED Accessory Ready

	 Your cooking grate may be equipped with a special center 
area that is removable. This feature is designed to allow you 
to easily add special WEBER CRAFTED accessory cooking 
inserts such as a sear grate, poultry roaster, or pizza stone 
(each sold separately). Each option provides you with limitless 
opportunities to try new recipes. For a full product line of 
WEBER CRAFTED inserts, visit our website at: www.weber.com.

D  TUCK-AWAY Lid Holder

	 The TUCK-AWAY lid holder allows you to easily move your lid to 
the side to check your meal or to add charcoal.

E  Bowl Vents for Low Temperature Grilling

	 The shape of these bowl vents allow the perfect amount of 
airflow for low temperature grilling

F  Hinged Cooking Grate

	 The hinged grate has an area on both sides that lift up to allow 
you to easily add fuel.

G  High Capacity Ash Catcher

	 The fully enclosed high capacity ash catcher keeps ashes from 
blowing around and easily detaches for quick and clean ash 
removal.

H  Curved Cooking Grate Handles

	 The curved handles of the cooking grate allow it to hang from 
the side of the bowl.

	 Note: The WEBER CRAFTED cooking grate insert must be removed 
before hanging the cooking grate on the side of the bowl.
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A

C

D

Choose a Proper Location to Grill

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

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

•	 Do not use grill within 60cm (2 feet) 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 of grilling time, or delicate 
foods, refer to the Measuring & Adding Charcoal for Indirect Heat 
chart. 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.

BEFORE LIGHTING

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 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).

A B

C D

E

Preparing the Grill for Lighting

1.	 Remove the lid and position it on the side of your grill using 
either the lid hook located on the inside of the lid, or the TUCK-
AWAY lid holder (depending on your model of grill).

2.	 Remove the cooking (top) grate from your grill. For convenience, 
hang the cooking grate on the bowl, rear panel or frame of your 
grill, by its curved handle (a feature on some of our grills). If 
your grill comes with the WEBER CRAFTED cooking grate, first 
remove the detachable centre area, and then the full cooking 
grate from the grill.

3.	 Remove the charcoal (bottom) grate and clear ashes or chunks 
of old charcoal from the bottom of the bowl. Charcoal requires 
oxygen to burn, so be sure that nothing clogs the vents. 
For grills with a ONE-TOUCH cleaning system, move the handle 
back and forth to move ash from the bottom of the grill into the 
ash catcher (A).

4.	 If your grill has a standard ash catcher, release the 
leg clip to remove the ash catcher (B) then dispose of 
the ashes. If your grill has a high capacity ash catcher, 
squeeze the ash catcher handle to release it from the grill 
(C).

5.	 Open bowl vent by moving the handle all the way to the 
right or by moving the handle to the open position (D) 
(depending on your model of grill).

6.	 Reinstall charcoal (bottom) grate into the bottom of the 
bowl.

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.

B



6

GRILLING METHODS - DIRECT HEAT A

B

Arranging the Charcoal for Direct Heat
1.	 Always wear barbecue mitts or gloves conforming to EN 407, 

Contact Heat rating level 2 or greater, when using your charcoal 
barbecue.

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 (A).

3.	 Replace the cooking grate.

4.	 Place the lid on the grill.

5.	 Open the lid damper (B).

6.	 Preheat the grate for approximately 10 to 15 minutes. 

7.	 Once the cooking grate is preheated, using a stainless steel 
bristle grill brush, clean the cooking grate (C).

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.

GRILLING METHODS - INDIRECT HEAT
Arranging the Charcoal for Indirect Heat
1.	 Always wear barbecue mitts or gloves conforming to EN 407, 

Contact Heat rating level 2 or greater, when using your charcoal 
barbecue.

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 (A). 
Position the charcoal on the sides of the bowl opposite the 
handle (B), either directly onto the charcoal grate or in the 
charcoal rails or Char-Baskets if they are being used. A drip 
pan may be placed between the charcoal to collect drippings 
(accessories sold separately).

3.	 Reinstall the cooking grate.

4.	 Place the lid on the grill. If your grill has a thermometer, always 
position the lid so that the thermometer is not above the 
charcoal where it will be exposed to direct heat (C). 

5.	 Open the lid damper.

6.	 Preheat the grate for approximately 10 to 15 minutes.

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.	 Place your food on the cooking grate making sure that the food 
is not directly above the charcoal on the sides of the bowl.

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.

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

When finished cooking...

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

B

C

C

A

D

Use charcoal only - complying to EN 1860-2.

Measuring & Adding Charcoal for Indirect Heat
Grill 

Diameter
WEBER 

Charcoal Briquettes Charcoal Briquettes
Mixed Wood 

Lump Charcoal*

Briquettes 
for first hour 

(per side)

Briquettes 
to add for each 
additional hour 

(per side)

Briquettes 
for first hour 

(per side)

Briquettes 
to add for each 
additional hour 

(per side)

Charcoal 
for first 

hour 
(per side)

Charcoal 
to add for each 
additional hour 

(per side)

47 cm 10 briquettes 4 briquettes 15 briquettes 7 briquettes 0.36 kg 0.12 kg

57 cm 15 briquettes 4 briquettes 20 briquettes 7 briquettes 0.36 kg 0.12 kg

67 cm 20 briquettes 6 briquettes 30 briquettes 8 briquettes 0.55 kg 0.12 kg

Measuring & Adding Charcoal for Direct Heat
Grill 

Diameter
WEBER 

Charcoal Briquettes Charcoal Briquettes
Mixed Wood 

Lump Charcoal*

47 cm 25 briquettes 30 briquettes 0.68 kg

57 cm 30 briquettes 40 briquettes 0.87 kg

67 cm 45 briquettes 60 briquettes 1.91 kg
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Wear Gloves
Always wear barbecue mitts or gloves conforming to EN 407, 
Contact Heat rating level 2 or greater, when using your charcoal 
barbecue. 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
Oil 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.

Watch the Time and Temperature
If you are grilling in a colder climate or in 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! 

•	 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). 

•	 If 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.

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

TIPS AND TRICKS FOOD SAFETY
Food Safety Tips
•	 Do not defrost meat, fish, or poultry at room temperature. Defrost in the refrigerator.

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

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

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

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

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.

Thickness/Weight Approximate Total Grilling Time

R
ED

 M
EA

T
Steak:  
New York strip, porterhouse, rib-
eye, T-bone, and  
filet mignon (tenderloin)

2 cm thick 4 to 6 minutes direct high heat

2.5 cm thick 6 to 8 minutes direct high heat

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

Flank Steak 0.7 kg to 1 kg, 2 cm thick 8 to 10 minutes direct medium heat

Minced Beef Patty 2 cm thick 8 to 10 minutes direct medium heat

Tenderloin 1.4 to 1.8 kg
45 to 60 minutes 15 minutes direct medium heat,  
and grill 30 to 45 minutes indirect medium heat

P
O

R
K

Bratwurst: fresh 85 g link 20 to 25 minutes direct low heat

Chop: boneless or bone-in

2 cm thick 6 to 8 minutes direct high heat

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

Ribs: baby back, spareribs 1.4 to 1.8 kg 1½ to 2 hours indirect medium heat

Ribs: country-style, bone-in 1.4 to 1.8 kg 1½ to 2 hours indirect medium heat

Tenderloin 0.5 kg
30 minutes brown 5 minutes direct high heat,  
and grill 25 minutes indirect medium heat

P
O

U
LT

R
Y

Chicken Breast:  
boneless, skinless

170 to 227 g 8 to 12 minutes direct medium heat

Chicken Thigh:  
boneless, skinless

113 g 8 to 10 minutes direct medium heat

Chicken Pieces:  
bone-in, assorted

85 to 170 g
36 to 40 minutes 6 to 10 minutes direct low heat,  
30 minutes indirect medium heat

Chicken: whole 1.8 to 2.25 kg 1 to 1¼ hours indirect medium heat

Cornish Game Hen 0.7 to 0.9 kg 60 to 70 minutes indirect medium heat

Turkey: whole, unstuffed 4.5 to 5.5 kg 2 to 2½ hours indirect medium heat

S
EA

FO
O

D

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

0.6 to 1.25 cm thick 3 to 5 minutes direct medium heat

2.5 to 3 cm thick 10 to 12 minutes direct medium heat

Fish: whole
0.5 kg 15 to 20 minutes indirect medium heat

1.4 kg 30 to 45 minutes indirect medium heat

Shrimp 14 g 2 to 4 minutes direct high heat

V
EG

ET
A

B
LE

S

Asparagus 1.25 cm diameter 6 to 8 minutes direct medium heat

Maize
in husk 25 to 30 minutes direct medium heat

husked 10 to 15 minutes direct medium heat

Mushroom
shiitake or button 8 to 10 minutes direct medium heat

portobello 10 to 15 minutes direct medium heat

Onion
halved 35 to 40 minutes indirect medium heat

1.25 cm slices 8 to 12 minutes direct medium heat

Potato

whole 45 to 60 minutes indirect medium heat

1.25 cm slices
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.
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Tämän omistajan oppaan VAARALAUSEKKEIDEN, 
VAROITUSTEN ja HUOMAUTUSTEN noudattamatta jättäminen 
saattaa aiheuttaa vakavan tai kuolemaan johtavan 
loukkaantumisen tai tulipalon tai räjähdyksen, josta voi 
seurata omaisuusvahinkoja. Lue tämän käyttöoppaan 
turvallisuusohjeet ennen grillin käyttöä.

VAARAT

	 Grilliä ei saa käyttää autotallissa, rakennuksen sisällä, katetulla 
käytävällä tai muussa suljetussa paikassa.

	 Älä lisää sytytysnestettä tai sytytysnesteellä kyllästettyjä 
brikettejä kuumille tai lämpimille briketeille. Sulje 
sytytysnestepullo käytön jälkeen ja sijoita turvalliselle 
etäisyydelle grillistä.

	 Varmista, ettei grillausalueella ole helposti syttyviä kaasuja ja 
nesteitä, kuten bensiiniä, alkoholia tai muita palavia aineita.

VAROITUKSIA

	 Grilliä saa käyttää vain, jos sen kaikki osat on asennettu 
paikalleen. Kokoa grilli kunnolla kokoamisohjeiden mukaisesti. 
Virheellinen kokoonpano saattaa aiheuttaa vaaran.

	 Grilliä ei saa koskaan käyttää ilman tuhka-astiaa.

	 Grilliä ei saa käyttää palavien rakenteiden alapuolella.

	 Alkoholin, reseptilääkkeiden tai ilman reseptiä myytävien 
lääkkeiden käyttö saattaa vaikuttaa henkilön kykyyn asentaa 
grilli tai käyttää sitä asianmukaisesti ja turvallisesti.

	 Noudata varovaisuutta grilliä käytettäessä. Grilli on kuuma 
esilämmityksen, grillauksen ja puhdistamisen aikana. Grilliä ei 
saa jättää vartiotta, kun sitä käytetään.

	 Älä käytä hiilien/brikettien sytyttämiseen bensiiniä, alkoholia 
tai muita herkästi syttyviä nesteitä. Jos käytät sytytysnestettä 
(ei suositella), huomaa, että nestettä voi kertyä tuhka-astiaan 
ja syttyä, jolloin grillin alle syttyy tulipalo. Poista valunut 
sytytysneste tuhka-astiasta ennen hiilien/brikettien sytyttämistä.

	 Tätä grilliä ei saa asentaa matkailuajoneuvoon tai veneeseen.

	 Grilliä ei saa käyttää alle 60 cm (2 jalan) etäisyydellä palavista 
materiaaleista. Palavia materiaaleja ovat mm. tavalliset ja 
painekäsitellyt puuterassit, patiot ja kuistit, vinyyliverhoukset ja 
ovet.

	  Aseta grilli aina vakaalle ja tasaiselle alustalle turvalliselle 
etäisyydelle palavista materiaaleista.

	 Grilliä ei saa asettaa lasipinnalle tai palavalle alustalle.

	 Grilliä ei saa käyttää kovalla tuulella.

	 Väljiä vaatteita ei saa käyttää, kun grilliä sytytetään tai käytetään.

	 Grillaus- tai brikettiritilän, tuhkan, brikettien tai grillin kuumuutta 
ei saa selvittää koskettamalla. 

	 Sammuta hiillos, kun lopetat grillauksen. Sulje alaosan ja kannen 
pellit ja sulje kansi.

	 Käytä lämmönkestäviä grillikintaita tai -käsineitä, jotka vastaavat 
vähintään standardin EN 407 kontaktilämpötasoa 2, kun laitat 
ruokaa, säädät ilmanottoaukkoja (peltejä), lisäät brikettejä ja 
käsittelet lämpömittaria tai kantta.

TURVALLISUUS

TAKUU

	 VAROITUS! Grilliä ei saa käyttää sisätiloissa. Grilli on suunniteltu 
käytettäväksi ulkona hyvin tuuletetussa tilassa. Sitä ei saa 
käyttää lämmittimenä. Sisätiloissa myrkylliset savukaasut 
kertyvät ja aiheuttavat vakavia vammoja tai kuoleman.

	 VAROITUS! Grilli kuumenee käytössä. Grilliä ei saa siirtää käytön 
aikana.

	 VAROITUS! Pidä lapset ja lemmikkieläimet poissa grillin 
läheisyydestä.”

	 VAROITUS! Älä käytä bensiiniä tai spriitä sytyttämiseen tai 
liekkien kohentamiseen. Käytä vain standardin EN 1860-3 
mukaisia sytykkeitä.

	 VAROITUS! Grilli on valmis ruoanlaittoon vasta, kun polttoaine on 
tuhkan peitossa.”

	 VAROITUS! Älä koskaan käytä grilliä ahtaissa tiloissa ja/tai 
asuintiloissa, esimerkiksi talon sisällä, teltassa, asuntovaunussa, 
matkailuautossa tai veneessä, koska se voi aiheuttaa 
häkämyrkytyksen ja jopa kuoleman.

	 Käytä asianmukaisia grillausvälineitä, joissa on pitkät, 
lämmönkestävät varret.

	 Laita briketit aina brikettiritilälle (alempi). Brikettejä ei saa 
laittaa suoraan grillin pohjalle.

	 Kuumia brikettejä ei saa kaataa paikkaan, jossa niiden päälle 
voidaan astua, tai jossa ne voivat aiheuttaa palovaaran. Tuhkan ja 
hiilenpalat saa hävittää vasta, kun ne ovat sammuneet kokonaan. 

	 Grillin saa siirtää varastoon vasta, kun tuhka ja hiilenpalat ovat 
täysin sammuneet.

	 Poista tuhka vasta, kun kaikki hiilet ovat palaneet loppuun ja 
sammuneet ja grilli on jäähtynyt.

	 Pidä sähköjohdot kaukana grillin kuumista pinnoista ja 
kävelyreiteiltä.

HUOMAUTUKSIA

	 Rasvapaloja tai brikettejä ei saa sammuttaa vedellä. 

	 Alaosan vuoraaminen alumiinikalvolla heikentää ilman virtausta. 
Kerää lihasta tippuva rasva tiputusastiaan epäsuoralla lämmöllä 
grillattaessa.

	 Tarkista säännöllisesti grilliharjojen kuluminen ja harjasten 
irtoilu. Vaihda harja uuteen, jos siitä irtoaa harjaksia. WEBER 
suosittelee hankkimaan uuden teräksisen grilliharjan aina 
kauden alussa.

	 Älä ripusta kantta grillin kahvaan.

Kiitos, että ostit WEBER-tuotteen. Weber-Stephen Products LLC, 1415 
S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 (”WEBER”) toimittaa ylpeänä 
asiakkailleen turvallisia, kestäviä ja luotettavia tuotteita. 

Asiakkaamme saavat WEBERIN vapaaehtoisen takuun ilman 
lisäveloitusta. Takuu sisältää tarvitsemasi tiedot WEBER-tuotteen 
korjauttamista varten, mikäli tuotteessa vastoin odotuksia sattuisi 
olemaan vikaa tai vaurioita. 

Jos tuote sattuu olemaan viallinen, asiakkaalla on sovellettavien 
lakien mukaisia oikeuksia. Tällaisia ovat mm. oikeus tuotteen 
korjauttamiseen tai vaihtamiseen, hinnanalennukseen ja 
vahingonkorvaukseen. Euroopan unionin alueella on esimerkiksi 
voimassa kahden vuoden lakisääteinen takuu tuotteen 
luovutuspäivästä lähtien. Tämä takuujärjestely ei vaikuta siihen tai 
kuluttajan muihin lakisääteisiin oikeuksiin. Sen sijaan tämä takuu 
tarjoaa tuotteen omistajalle lakisääteisistä takuujärjestelyistä 
riippumattomia lisäoikeuksia.

WEBERIN VAPAAEHTOINEN TAKUU

WEBER takaa WEBER-tuotteen ostajalle (tai lahja- tai 
mainoslahjatapauksessa lahjan tai mainoslahjan saajalle), ettei 
WEBER-tuotteen materiaaleissa tai valmistuksessa ole vikaa 
seuraavana takuujaksona / seuraavina takuujaksoina, kun WEBER-
tuote on asennettu oikein ja sitä käytetään omistajan oppaassa 
annettujen ohjeiden mukaisesti. (Huomaa: Jos WEBER-tuotteen 
omistajan opas katoaa tai häviää, uuden oppaan voi ladata osoitteesta 
www.weber.com tai vastaavalta maakohtaiselta verkkosivulta, 
jolle tuotteen omistaja mahdollisesti ohjataan.) Kun tuote on 
yksityisperheen kotona tai asunnossa normaalikäytössä, WEBER 
suostuu tämän takuun puitteissa korjaamaan tai vaihtamaan vialliset 
osat sovellettavien takuuaikojen kuluessa seuraavassa luetellut 
rajoitukset ja poikkeukset huomioon ottaen. SOVELLETTAVAN 
LAIN MUKAISESTI TÄMÄ TAKUU KOSKEE VAIN TUOTTEEN 
ALKUPERÄISTÄ OSTAJAA EIKÄ SITÄ VOI SIIRTÄÄ SEURAAVILLE 
OMISTAJILLE MUUTOIN KUIN EDELLÄ MAINITUISSA LAHJA- TAI 
MAINOSLAHJATAPAUKSISSA.

OMISTAJAN VASTUUT TÄMÄN TAKUUN PERUSTEELLA

Takuuasioiden sujuvan käsittelyn varmistamiseksi on tärkeää 
(ei kuitenkaan pakollista) rekisteröidä WEBER-tuote osoitteessa 
www.weber.com tai vastaavalla maakohtaisella verkkosivulla, jolle 
tuotteen omistaja mahdollisesti ohjataan. Muista myös säilyttää 
alkuperäinen ostokuitti ja/tai lasku. Rekisteröimällä WEBER-tuotteen 
voit varmistaa takuun voimassaolon ja saat helposti yhteyden 
WEBERIIN tarvittaessa.

Edellä mainittu takuu on voimassa vain, jos omistaja huolehtii 
WEBER-tuotteesta asianmukaisesti ja noudattaa kaikkia tuotteen 
mukana toimitettavassa omistajan oppaassa olevia asennus-, 
käyttö- ja hoito-ohjeita, mikäli omistaja ei pysty todistamaan, että 
vika on riippumaton edellä mainittujen ehtojen laiminlyönnistä. Jos 
asut rannikolla tai käytät tuotetta uima-altaan lähettyvillä, tuotteen 
ulkopinnat on pestävä ja huuhdeltava säännöllisesti omistajan 
oppaassa annettujen ohjeiden mukaisesti.

TAKUUASIAN KÄSITTELY / TAKUUN RAJOITUKSET

Jos uskot, että tuotteessasi on tämän takuun kattama osa, ota yhteys 
WEBERIN asiakaspalveluun. Yhteystiedot löytyvät verkkosivustoltamme 
(www.weber.com tai vastaavalta maakohtaiselta verkkosivustolta, 
jolle tuotteen omistaja mahdollisesti ohjataan). Tutkittuaan tuotteen 
WEBER korjaa tai vaihtaa (oman valintansa mukaisesti) tämän takuun 
kattaman viallisen osan. Mikäli osaa ei voi korjata tai vaihtaa, WEBER 
saattaa (oman valintansa mukaisesti) vaihtaa kyseisen grilliin uuteen 
samanarvoiseen tai arvokkaampaan grilliin. WEBER saattaa pyytää 
omistajaa lähettämään osat tutkittavaksi ja maksaa tästä aiheutuvat 
rahtikulut.

Tämä takuu raukeaa, mikäli tuote on vaurioitunut, heikentynyt, 
värjääntynyt ja/tai ruostunut seuraavista syistä, joista WEBER ei ole 
vastuussa:

• Väärinkäyttö, korjaustoimenpide, muuntelu, virheellinen käyttö, 
ilkivalta, laiminlyönti, vääränlainen asennus tai käyttö tai 
normaalien ja rutiininomaisten huoltotoimien laiminlyönti 

• Hyönteiset ja jyrsijät

• Altistuminen suolavedelle ja/tai kloorivedelle, kuten uima- tai 
porealtaalle. 

• Ankarat sääolot, kuten raekuurot, pyörremyrskyt, maanjäristykset, 
tsunamit tai tulvat, tornadot tai hirmumyrskyt.

Muiden kuin alkuperäisten WEBER-osien käyttö grillissä ja/tai 
asentaminen grilliin aiheuttaa tämän takuun raukeamisen, eikä takuu 
korvaa mitään siitä aiheutuneita vaurioita.

TUOTETAKUUN VOIMASSAOLOAJAT

Rungon alaosa, kansi ja keskirengas: 
10 vuotta, kattaa läpiruostumisen/läpipalamisen

Teräsosat: 
 5 vuotta, kattaa läpiruostumisen/läpipalamisen

ONE-TOUCH puhdistusjärjestelmä: 
5 vuotta; kattaa läpiruostumisen/läpipalamisen

Muoviosat: 
5 vuotta, ei kata haalistumista tai värimuutoksia

Kaikki muut osat: 
2 vuotta

VASTUUVAPAUSLAUSEKE

TÄMÄN TAKUUN JA SIINÄ MAINITTUJEN 
VASTUUVAPAUSLAUSEKKEIDEN LISÄKSI EI MYÖNNETÄ 
MITÄÄN NIMENOMAISIA TAI VAPAAEHTOISIA TAKUITA 
TAI VASTUUVELVOITTEITA WEBERIIN SOVELLETTAVIEN 
LAKISÄÄTEISTEN VASTUIDEN LISÄKSI. NYKYINEN TAKUULAUSEKE 
EI MYÖSKÄÄN RAJOITA TAI SULJE POIS TILANTEITA TAI 
VAATIMUKSIA, JOISSA WEBERILLÄ ON SITOVA LAKISÄÄTEINEN 
VASTUU.

MITKÄÄN TAKUUT EIVÄT OLE SOVELLETTAVISSA TÄSSÄ TAKUUSSA 
MAINITTUJEN TAKUUAIKOJEN JÄLKEEN. KENENKÄÄN HENKILÖN, 
JÄLLEENMYYJÄ TAI VÄHITTÄISKAUPPIAS MUKAAN LUKIEN, 
MYÖNTÄMÄT MUUT TAKUUT (KUTEN NK. ”JATKETUT TAKUUT”) 
EIVÄT OLE WEBERILLE SITOVIA. AINOA TÄMÄN TAKUUN MUKAINEN 
KORJAAVA TOIMENPIDE ON OSAN TAI TUOTTEEN KORJAAMINEN TAI 
VAIHTAMINEN.

TÄMÄN VAPAAEHTOISEN TAKUUN PUITTEISSA MYÖNNETTÄVÄ 
KORVAUS EI MISSÄÄN TAPAUKSESSA YLITÄ MYYDYN WEBER-
TUOTTEEN OSTOHINTAA. 

ASIAKAS ON VASTUUSSA ITSELLEEN JA/TAI MUILLE AIHEUTUVISTA 
MENETYKSISTÄ TAI OMAISUUS- TAI HENKILÖVAHINGOISTA, MIKÄLI 
TUOTETTA ON KÄYTETTY VÄÄRIN TAI VIRHEELLISESTI, TAI JOS 
WEBER-TUOTTEEN MUKANA TOIMITETUN KÄYTTÖOPPAAN OHJEITA 
EI OLE NOUDATETTU.

TÄMÄN TAKUUN VOIMASSAOLOAIKANA VAIHDETTUJEN OSIEN 
JA TARVIKKEIDEN TAKUU ON VOIMASSA AINOASTAAN EDELLÄ 
MAINITTUJEN ALKUPERÄISTEN TAKUUAIKOJEN MUKAISESTI.

TÄMÄ TAKUU KOSKEE VAIN KOTITALOUDEN YKSITYISESSÄ 
KÄYTÖSSÄ OLLEITA TUOTTEITA. SE EI KOSKE WEBER-GRILLEJÄ, 
JOITA KÄYTETÄÄN KAUPALLISISSA, YHTEISKÄYTTÖISISSÄ 
TAI USEITA LAITTEITA SISÄLTÄVISSÄ KOHTEISSA, KUTEN 
RAVINTOLOISSA, HOTELLEISSA, LOMAKOHTEISSA TAI 
VUOKRAKIINTEISTÖISSÄ.

WEBER SAATTAA TOISINAAN MUUTTAA TUOTTEIDENSA 
RAKENNETTA. MITÄÄN TÄHÄN TAKUUSEEN SISÄLTYVÄÄ TIETOA EI 
VOIDA TULKITA SITEN, ETTÄ WEBER ON VELVOITETTU TEKEMÄÄN 
VASTAAVAT MUUTOKSET AIKAISEMMIN VALMISTETTUIHIN 
TUOTTEISIIN, EIKÄ MUUTOKSIA MYÖSKÄÄN VOI TULKITA SITEN, 
ETTÄ EDELLISET MALLIT OLISIVAT JOLLAKIN TAVALLA VIALLISIA.

Omistajan oppaan lopussa olevassa luettelossa on eri maissa 
sijaitsevien toimipisteiden tarkemmat yhteystiedot.
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WEBER-brikettigrillisi suunnitteluun on panostettu paljon aikaa ja 
rahaa. Suunnittelemme grillimme toimimaan optimaalisesti, jotta 
sinun ei tarvitse huolehtia leimahtelusta, kuumista ja kylmistä 
kohdista tai palaneesta ruuasta. Saat erinomaisen suorituskyvyn, 
hallinnan ja tulokset joka kerta.

A 	Pellit ja ilmanottoaukot

	 Ilmalla on suuri merkitys brikettigrillauksessa. Mitä enemmän 
ilmaa päästät grilliin, sitä kuumempana briketit palavat ja sitä 
korkeampi lämpötila. Grillauksen aikana voit säätää grillin 
sisälämpötilaa alaosan ja kannen pelleillä. Kun haluat korkean 
lämpötilan suoraa grillausta varten, pidä alaosan ja kannen 
ilmanottoaukot täysin auki. Jos aiot käyttää epäsuoraa grillausta 
tai savustaa ruokaa alemmassa lämpötilassa, voit sulkea 
alaosan ja kannen ilmanottoaukot puoliväliin. Peltien sulkeminen 
kokonaan sulkee ilmanoton ja sammuttaa hiilloksen.

A

GRILLAUSJÄRJESTELMÄ

ERIKOISTOIMINNOT

B

D

E

B 	ONE-TOUCH-puhdistusjärjestelmä

	 ONE-TOUCH-puhdistusjärjestelmä tekee puhdistuksesta 
helppoa. Kahvaa liikuteltaessa kolme siipeä siirtävät tuhkan 
grillin pohjalta tuhka-astiaan. Nämä samat ilmanottoaukot 
toimivat alaosan pelteinä. Niiden avulla voit hallita palamista 
tai sammuttaa tulen helposti.

F

G H

C

Ostamastasi mallista riippuen grillissäsi ei ehkä ole 
kaikkiatällä sivulla kuvattuja ominaisuuksia.

C 	WEBER CRAFTED -tarvikevalmius

	 Grilliritilässä saattaa olla irrotettava keskiosa. Tämän 
ominaisuuden ansiosta grilliin on helppo lisätä erityisiä WEBER 
CRAFTED -grillaustarvikkeita kuten paahtoritilä, kanateline tai 
pizzakivi (tarvikkeet myydään erikseen). Tarvikkeet tarjoavat 
rajattomasti mahdollisuuksia kokeilla uusia reseptejä. 
Voit tutustua koko WEBER CRAFTED -tarvikevalikoimaan 
osoitteessa www.weber.com.

D 	TUCK-AWAY-kansipidike

	 TUCK-AWAY-kansipidikkeen ansiosta kansi on helppo siirtää 
sivuun aterian tarkistamista tai brikettien lisäämistä varten.

E 	Alaosan ilmanottoaukot matalalämpöiseen 
grillaamiseen

	 Nämä ilma-aukot päästävät juuri sopivasti ilmaa matalalla 
lämmöllä grillausta varten.

F 	Saranoitu grilliritilä

	 Saranoidussa grilliritilässä on kummallakin puolella taittuvat 
osat, joiden kautta brikettejä on helppo lisätä.

G 	Suuri tuhka-astia

	 Umpinainen tuhka-astia estää tuhkan leviämisen ympäristöön, 
ja se on helppo irrottaa tuhkan hävittämistä varten.

H 	Grilliritilän kaarevat kahvat

	 Grilliritilä voidaan ripustaa alaosan sivulle kaarevien kahvojen 
ansiosta.

	 Huomaa:  WEBER CRAFTED-grilliritilän keskiosa on irrotettava 
ennen grilliritilän ripustamista alaosan sivuun.
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A

C

D

Valitse grillille oikea sijoituspaikka

•	 Käytä grilliä vain ulkona hyvin tuuletetussa paikassa. Grilliä 
ei saa käyttää autotallissa, rakennuksen sisällä, katetulla 
käytävällä tai muussa suljetussa paikassa.

•	 Aseta grilli aina vakaalle ja tasaiselle alustalle.

•	 Grilliä ei saa käyttää alle 60 cm (2 jalan) etäisyydellä palavista 
materiaaleista. Palavia materiaaleja ovat mm. tavalliset ja 
painekäsitellyt puuterassit, patiot ja kuistit.

Valitse tarvittavien hiilten määrä

Brikettien määrä määräytyy grillin koon ja grillattavan tuotteen 
perusteella. Jos grillaat pieniä mureita ruoanpaloja, jotka kypsyvät 
alle 20 minuutissa, katso taulukko Brikettien mittaaminen ja 
lisääminen suoraa grillausta varten. Jos grillaat suuria lihanpaloja, 
joiden kypsymisaika on yli 20 minuuttia, tai helposti murenevia 
ruokia, katso taulukko Brikettien mittaaminen ja lisääminen epäsuoraa 
grillausta varten. Lisätietoa suoran ja epäsuoran grillauksen eroista 
on tämän oppaan luvussa GRILLAUSMENETELMÄT.

Ensimmäinen grillauskerta

Ennen ensimmäistä käyttökertaa suosittelemme grillin 
kuumentamista ja polttamista täydellä lämmöllä kansi suljettuna 
vähintään 30 minuutin ajan.

ENNEN SYTYTTÄMISTÄ

BRIKETTIEN SYTYTTÄMINEN
Brikettien sytyttäminen piippusytyttimen avulla
RAPIDFIRE™-piippusytytin (myydään erikseen) on yksinkertaisin ja 
paras tapa sytyttää kaikenlaiset hiilet ja briketit. Lue RAPIDFIRE-
piippusytyttimen mukana toimitetut varoitukset ennen sytyttämistä.

1.	 Aseta pari rypistettyä sanomalehden sivua piippusytyttimen 
pohjalle ja aseta piippusytytin brikettiritilälle (A) tai laita 
pari sytytyskuutiota brikettiritilän keskiosan lähelle, ja aseta 
piippusytytin niiden päälle. (B).

2.	 Täytä piippusytytin briketeillä (C). 

3.	 Sytytä sytytyskuutiot tai sanomalehti piippusytyttimen sivuilla 
olevien reikien kautta (D). 

4.	 Pidä piippusytytin paikallaan, kunnes briketit ovat syttyneet 
kokonaan. Hiillos on valmis, kun sen päällä on valkoinen 
tuhkakerros.

Huomaa: Varmista, että sytytyskuutiot ovat täysin palaneet ja hiillos on 
valmis ennen kuin asetat ainekset ritilälle. Aloita grillaus vasta, kun 
hiilloksen päällä on tuhkakerros.

5.	 Kun briketit ovat syttyneet, asettele briketit seuraavien 
sivujen ohjeiden mukaan, ja aloita grillaus valitsemallasi 
grillausmenetelmällä (suora tai epäsuora grillausmenetelmä).

Brikettien sytyttäminen sytytyskuutioiden avulla
1.	 Kasaa briketit kasaksi brikettiritilän (alaritilä) keskelle ja työnnä 

kasan keskelle pari sytytyspalaa (myydään erikseen).(E).

2.	 Sytytä sytytyskuutiot pitkillä tulitikuilla tai sytyttimellä. 
Sytytyspalat sytyttävät briketit.

3.	 Odota, kunnes briketit ovat täysin syttyneet. Hiillos on valmis, 
kun sen päällä on valkoinen tuhkakerros. 

Huomaa: Varmista, että sytytyskuutiot ovat täysin palaneet ja hiillos on 
valmis ennen kuin asetat ainekset ritilälle. Aloita grillaus vasta, kun 
hiilloksen päällä on tuhkakerros.

4.	 Kun briketit ovat syttyneet, asettele briketit seuraavien 
sivujen ohjeiden mukaan ja aloita grillaus valitsemallasi 
grillausmenetelmällä (suora tai epäsuora grillausmenetelmä).

A B

C D

E

Grillin valmistelu sytyttämistä varten

1.	 Poista kansi, ja aseta se grillin sivulle joko kannen sisäpuolella 
olevalla kansikoukulla tai TUCK-AWAY-kansipidikkeellä 
(grillimallista riippuen).

2.	 Nosta grilliritilä (ylempi) grillistä. Voit ripustaa grilliritilän 
kätevästi grillin alaosaan, takapaneeliin tai runkoon sen 
kaarevasta kahvasta (joissakin grillimalleissa). Jos grillissäsi on 
WEBER CRAFTED -grilliritilä, irrota ensin irrotettava keskiosa, ja 
sitten koko grilliritilä grillistä.

3.	 Irrota brikettiritilä (alempi) ja puhdista tuhkat ja vanhat hiilenpalat 
grillin pohjalta. Briketit vaativat palaakseen happea, joten 
varmista, että ilmanottoaukoissa ei ole tukoksia. Jos grillissä on 
ONE-TOUCH-puhdistusjärjestelmä, liikuta kahvaa edestakaisin, 
jotta tuhka putoaa grillin pohjalta tuhka-astiaan (A).

4.	 Jos grillissä on tavallinen tuhka-astia, irrota tuhka-astia 
vapauttamalla jalkapidike (B) ja hävitä sitten tuhka. Jos 
grillissä on tilavampi tuhka-astia, vapauta se grillistä 
puristamalla tuhka-astian kahvaa (C).

5.	 Avaa alaosan ilmanottoaukko siirtämällä kahva ääriasentoon 
oikealle tai auki-asentoon (D) (grillimallista riippuen).

6.	 Asenna brikettiritilä (alempi) takaisin grillin pohjalle.

Huomaa: Sytytysnesteen käyttöohjeet on tarkoituksella jätetty 
pois tästä käyttöoppaasta. Sytytysnesteen käyttö on sotkuista 
ja voi tuoda ruokaan kemikaalien maun, mitä sytytyspalat 
(myydään erikseen) eivät tee. Jos päätät käyttää sytytysnestettä, 
noudata valmistajan ohjeita, äläkä KOSKAAN ruiskuta 
sytytysnestettä liekkeihin.

B
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GRILLAUSMENETELMÄT - SUORALLA 
LÄMMÖLLÄ GRILLAAMINEN

A

B

Brikettien asettelu suoraa grillausta varten
1.	 Käytä brikettigrilliä käsitellessäsi aina grillikintaita tai 

-käsineitä, jotka vastaavat vähintään standardin EN 407 
kontaktilämpötasoa 2.

Huomaa: Grilli sekä sen kahvat ja peltien/ilmanottoaukkojen kahvat 
kuumenevat. Vältä palovammat käyttämällä grillikintaita tai -käsineitä.

2.	 Kun briketit ovat syttyneet kokonaan, asettele ne tasaisesti 
brikettiritilälle pitkillä pihdeillä (A).

3.	 Aseta grilliritilä paikalleen.

4.	 Sulje grillin kansi.

5.	 Avaa grillin kansi (B).

6.	 Kuumenna grilliritilää noin 10–15 minuuttia.

7.	 Kun grilliritilä on kuumentunut, harjaa se puhtaaksi 
ruostumattomalla teräsharjalla tai kaapimella (C).

Huomaa: Käytä teräksistä grilliharjaa. Jos harjasta irtoaa harjaksia, 
vaihda se uuteen.

8.	 Avaa kansi ja aseta ruoka ritilälle.

9.	 Sulje grillin kansi. Katso ohjeesta suositeltu kypsennysaika.

Huomaa: Kun poistat grillin kannen grillauksen aikana, työnnä se sivulle 
sen sijaan, että nostaisit sen suoraan ylös. Nostaminen suoraan ylöspäin 
voi aiheuttaa imua, ja tuhkaa voi sen seurauksena päästä ruokaan.

Grillauksen jälkeen...

Sammuta hiillos sulkemalla kannen pelti ja alaosan ilmanottoaukot.

GRILLAUSMENETELMÄT - EPÄSUORALLA LÄMMÖLLÄ GRILLAAMINEN
Brikettien asettelu epäsuoraa grillausta varten
1.	 Käytä brikettigrilliä käsitellessäsi aina grillikintaita tai -käsineitä, 

jotka vastaavat vähintään standardin EN 407 kontaktilämpötasoa 2.

Huomaa: Grilli sekä sen kahvat ja peltien/ilmanottoaukkojen kahvat 
kuumenevat. Vältä palovammat käyttämällä grillikintaita tai -käsineitä.

2.	 Kun briketit ovat syttyneet kokonaan, asettele ne pihdeillä ruoan 
molemmille puolille (A). Aseta briketit alaosan sivuille kahvaa (B) 
vastapäätä joko suoraan brikettiritilälle tai brikettikoreihin, jos 
käytät koreja. Voit asettaa tiputusastian hiilien väliin keräämään 
ruoasta tippuvan rasvan (tarvikkeet myydään erikseen).

3.	 Asenna grilliritilät takaisin paikalleen.

4.	 Sulje grillin kansi. Jos sinulla on lämpömittari, aseta kansi aina 
niin, että lämpömittari ei ole hiilloksen kohdalla, jossa se altistuu 
suoralle lämmölle (C). 

5.	 Avaa kannen pelti.

6.	 Kuumenna grilliritilää noin 10–15 minuuttia.

7.	 Kun grilliritilä on kuumentunut, harjaa se puhtaaksi 
ruostumattomalla teräsharjalla tai kaapimella (D).

Huomaa: Käytä teräksistä grilliharjaa. Jos harjasta irtoaa harjaksia, 
vaihda se uuteen.

8.	 Aseta ruoka grilliritilälle varmistaen, ettei ruoka ole kulhon 
sivuilla suoraan brikettien yläpuolella.

Huomaa: Kun poistat grillin kannen grillauksen aikana, työnnä se sivulle 
sen sijaan, että nostaisit sen suoraan ylös. Nostaminen suoraan ylöspäin 
voi aiheuttaa imua, ja tuhkaa voi sen seurauksena päästä ruokaan.

9.	 Sulje grillin kansi. Katso ohjeesta suositeltu kypsennysaika.

Grillauksen jälkeen...

Sammuta hiillos sulkemalla kannen pelti ja alaosan ilmanottoaukot.

B

C

C

A

D

Käytä vain brikettejä - EN 1860-2 -standardin 
mukainen.

Brikettien mittaaminen ja lisääminen epäsuoraa grillausta varten
Grillin halkaisija WEBER-hiilibriketit Hiilibriketit Puuhiilisekoitus*

Briketit 
ensimmäisen 
tunnin aikana 

(per puoli)

Briketit lisäys 
jokaista 

lisätuntia kohti 
(per puoli)

Briketit 
ensimmäisen 
tunnin aikana 

(per puoli)

Briketit lisäys 
jokaista 

lisätuntia kohti 
(per puoli)

Hiili 
ensimmäisen 
tunnin aikana 

(per puoli)

Hiili lisäys 
jokaista 

lisätuntia kohti 
(per puoli)

47 cm 10 brikettiä 4 brikettiä 15 brikettiä 7 brikettiä 0,36 kg 0,12 kg

57 cm 15 brikettiä 4 brikettiä 20 brikettiä 7 brikettiä 0,36 kg 0,12 kg

67 cm 20 brikettiä 6 brikettiä 30 brikettiä 8 brikettiä 0,55 kg 0,12 kg

Brikettien mittaaminen ja lisääminen suoraa grillausta varten
Grillin halkaisija WEBER-hiilibriketit Hiilibriketit Puuhiilisekoitus*

47 cm 25 brikettiä 30 brikettiä 0,68 kg

57 cm 30 brikettiä 40 brikettiä 0,87 kg

67 cm 45 brikettiä 60 brikettiä 1,91 kg
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Käytä käsineitä
Käytä aina grillikintaita tai -käsineitä, kun käytät brikettigrilliä. 
Ilmanottoaukot, pellit, kahva ja grilli kuumenevat grillauksen aikana, 
joten suojaa kätesi ja käsivartesi. 

Sytytysnestettä ei saa käyttää
Vältä sytytysnesteen käyttöä, koska se voi tuoda ruokaan 
kemikaalien maun. Piippusytytin (myydään erikseen) ja sytytyspalat 
(myydään erikseen) ovat puhdas ja tehokas tapa sytyttää briketit.

Esikuumenna grilli
Grillin kuumentaminen kansi suljettuna 10–15 minuutin ajan 
valmistelee grilliritilän. Kun koko hiillos hehkuu punaisena, 
sisälämpötilan tulisi olla 260 °C. Kuumuus irrottaa ritilään 
tarttuneet ruuanpalat, jolloin ne on helppo irrottaa ruostumattomalla 
teräsharjalla. Kuumentaminen ehkäisee ruokien tarttumista ritilään 
ja varmistaa, että ritilä on tarpeeksi kuuma ruokien ruskistamiseen.

Huomaa: Käytä teräksistä grilliharjaa. Jos harjasta irtoaa harjaksia, 
vaihda se uuteen.

Öljyä ainekset, älä ritilää
Öljy estää ruuan tarttumisen ja antaa sille makua ja mehukkuutta. 
Ainesten voiteleminen tai suihkuttaminen öljyllä toimii paremmin 
kuin ritilän öljyäminen.

Varmista ilmansaanti
Hiillos tarvitsee ilmaa. Pidä kansi mahdollisimman paljon 
suljettuna, mutta pidä kannen ja alaosan ilmanottoaukot auki. Poista 
säännöllisesti tuhka grillin pohjalta, jotta se ei tuki ilmanottoaukkoja.

Laita siis kansi kiinni!
Neljä tärkeää syytä, miksi kansi kannattaa pitää suljettuna aina, kun 
se on mahdollista.

1.	 Ritilä pysyy tarpeeksi kuumana ruokien ruskistamiseen.

2. 	 Ruoat kypsyvät nopeasti, mikä estää niitä kuivumasta.

3.	 Kansi kerää grillissä haihtuvista rasvoista ja nesteistä 
muodostuvan savun.

4.	 Estää rasvapalot rajoittamalla hapensaantia.

Kesytä liekit
Rasvapaloja syttyy ja niin pitääkin, sillä ne ruskistavat ruoan pinnan, 
mutta liian monet rasvapalot saattavat polttaa ruoan. Pidä kansi 
mahdollisimman paljon suljettuna. Tämä rajoittaa grillin sisällä 
olevan hapen määrää ja tukahduttaa rasvapalot. Jos liekit palavat 
hallitsemattomasti, siirrä ruoat väliaikaisesti epäsuoralle lämmölle, 
kunnes liekit hiipuvat.

Pakastettu vai tuore
Noudata aina pakkauksen turvallisuusohjeita ja kypsennä 
suositeltuun sisälämpötilaan riippumatta siitä, grillaatko 
pakastettuja vai tuoreita aineksia. Pakasteet kypsyvät hitaammin ja 
saattavat vaatia enemmän polttoainetta.

Grillin puhdistaminen
Näillä muutamalla hoito-ohjeella pidät grillisi paremman näköisenä 
ja toimivana vuosien ajan! 

•	 Paranna ilmavirtausta poistamalla tuhkat ja hiilenpalat grillin 
pohjalta ja tuhka-astiasta ennen grillin käyttöä. Varmista, että 
hiillos on täysin sammunut ja grilli on täysin jäähtynyt. 

•	 Kannen sisäpintaan saattaa kerääntyä lohkeilevaa maalipintaa 
muistuttavia kerrostumia. Grilliä käytettäessä kannen 
sisäpintaan kertyy hiiltynyttä rasvaa ja savua. Harjaa hiiltynyt 
rasva kannen sisäpinnasta ruostumattomalla teräsharjalla. 
Kerrostumien välttämiseksi kannen sisäpinta voidaan pyyhkiä 
talouspaperilla grillauksen jälkeen, kun kansi on edelleen 
lämmin (ei kuuma). 

•	 Pyyhi grillin maalatut, posliiniemaloidut ja muoviset ulkopinnat 
puhtaiksi lämpimällä saippuavedellä ja hankaamattomalla liinalla.

•	 Jos grilliä käytetään erityisen vaativassa ympäristössä, sen 
ulkopinnat tulee puhdistaa useammin. Happosateet, uima-
altaan kemikaalit ja suolainen merivesi saattavat ruostuttaa 
grillin pintaa. Pyyhi grillin ulkopinnat puhtaiksi lämpimällä 
saippuavedellä ja huuhtele ja kuivaa ne huolellisesti.

•	 Älä käytä grillin puhdistamiseen seuraavia: hankaavat teräk-
senkiillotusaineet tai maalit, happoa sisältävät puhdistusaineet, 
mineraalitärpätti tai ksyleeni, uuninpuhdistusaine, hankaavat puh-
distusaineet ja hankaavat sienet.

VINKKEJÄ JA NEUVOJA ELINTARVIKETURVALLISUUS
Elintarviketurvallisuus
•	 Lihaa, kalaa tai siipikarjaa ei saa sulattaa huoneenlämpötilassa. Sulata ne jääkaapissa.

•	 Pese kädet huolella kuumalla vedellä ja saippualla ennen kuin aloitat ruuanlaiton ja aina käsiteltyäsi 
raakaa lihaa, kalaa tai siipikarjaa.

•	 Kypsää ruokaa ei saa koskaan laittaa samalle lautaselle, jossa raa’at ainekset olivat.

•	 Pese kuumalla saippuavedellä kaikki lautaset ja aterimet, jotka ovat tulleet kosketuksiin raa’an lihan, 
kalan tai siipikarjan kanssa.

Lisää ohjeita ja vinkkejä löydät osoitteesta www.weber.com.

GRILLAUSOPAS
Naudan- ja lampaanlihan kypsennysajat vastaavat Yhdysvaltain maatalousviraston medium-kypsyysasteen määritelmää, ellei toisin mainita. 
Palat, paksuudet, painot ja kypsennysajat ovat ohjeellisia. Erilaiset tekijät voivat vaikuttaa kypsennysaikoihin. Näitä ovat mm. grillauspaikan 
korkeus, tuuli ja ulkoilman lämpötila. 

Lisää ohjeita ja vinkkejä löydät osoitteesta www.weber.com.

Paksuus/paino Arvioitu kokonaisgrillausaika

P
U

N
A

IN
EN

 L
IH

A
Pihvi:  
Ulkofileepihvi, häränkyljys, 
välikyljys, T-luupihvi ja filee 
mignon (sisäfileepihvi)

2 cm paksu 4–6 minuuttia suora korkea lämpö

Paksuus 2,5 cm 6–8 minuuttia suora korkea lämpö

Paksuus 5 cm
14–18 minuuttia ruskista ensin 6–8 minuuttia suoralla korkealla 
lämmöllä, ja sitten vielä 8–10 minuuttia epäsuoralla korkealla lämmöllä

Kylkipaisti 0,7 - 1 kg, 2 cm paksu 8–10 minuuttia suora keskilämpö

Jauhelihapihvi 2 cm paksu 8–10 minuuttia suora keskilämpö

Porsaan sisäfilee 1,4–1,8 kg
45–60 minuuttia 15 minuuttia suoralla keskilämmöllä ja sen 
jälkeen 30–45 epäsuoralla keskilämmöllä

S
IA

N
LI

H
A

Braatvursti: tuore 85 g 20–25 minuuttia suora alhainen lämpö

Kyljys: luuton tai luullinen

2 cm paksu 6–8 minuuttia suora korkea lämpö

3 - 4 cm paksu
10–12 minuuttia ruskista 6 minuuttia suoralla korkealla lämmöllä ja 
jatka kypsentämistä 4–6 minuuttia epäsuoralla korkealla lämmöllä

Grillikylki: baby ribs 1,4–1,8 kg 1½–2 tuntia epäsuora keskilämpö

Grillikyljet: maalaistyyliin, luulla 1,4–1,8 kg 1½–2 tuntia epäsuora keskilämpö

Porsaan sisäfilee 0,5 kg
30 minuuttia ruskista 5 minuuttia suoralla korkealla lämmöllä ja 
grillaa 25 minuuttia epäsuoralla keskilämmöllä

S
IIP

IK
A

R
JA

Broilerinrinta:  
luuton, nahaton

170 - 227 g 8–12 minuuttia suora keskilämpö

Reisipalat:  
luuton, nahaton

113 g 8–10 minuuttia suora keskilämpö

Broilerinpalat:  
luulliset, erilaisia

85–170 g
36–40 minuuttia 6–10 minuuttia suoralla alhaisella lämmöllä ja 
sen jälkeen 30 minuuttia epäsuoralla keskilämmöllä

Broileri: kokonainen 1,8–2,25 kg 1–1¼ tuntia epäsuora keskilämpö

Broileri 0,7–0,9 kg 60–70 minuuttia epäsuora keskilämpö

Kalkkuna: kokonainen, ilman 
täytettä

4,5–5,5 kg 2–2½ tuntia epäsuora keskilämpö

K
A

LA
 J

A
 Ä

YR
IÄ

IS
ET Kala, filee tai pihvi:  

ruijanpallas, punanapsija, lohi, 
meribassi, miekkakala, tonnikala

Paksuus 0,6–1,25 cm 3–5 minuuttia suora keskilämpö

2.5 - 3 cm paksu 10–12 minuuttia suora keskilämpö

Kala: kokonainen
0,5 kg 15–20 minuuttia epäsuora keskilämpö

1,4 kg 30–45 minuuttia epäsuora keskilämpö

Katkaravut 14 g 2–4 minuuttia suora korkea lämpö

V
IH

A
N

N
EK

S
ET

Parsa 1,25 cm halkaisija 6–8 minuuttia suora keskilämpö

Maissi
kuoressa 25–30 minuuttia suora keskilämpö

kuorittu 10–15 minuuttia suora keskilämpö

Sieni
siitake tai herkkusieni 8–10 minuuttia suora keskilämpö

portobello 10–15 minuuttia suora keskilämpö

Sipuli
puolikas 35–40 minuuttia epäsuora keskilämpö

1,25 cm viipaleet 8–12 minuuttia suora keskilämpö

Peruna

kokonainen 45–60 minuuttia epäsuora keskilämpö

1,25 cm viipaleet
9–11 minuuttia keitä 3 minuuttia ja grillaa sen jälkeen 
6–8 minuuttia suoralla keskilämmöllä

Varmista, että ainekset mahtuvat grilliin kansi suljettuna niin, että ruokien ja kannen väliin jää noin 2,5 cm väli.
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DANGERS

	 N'utilisez pas le barbecue dans un garage, un bâtiment, un 
passage couvert ou tout autre espace clos.

	 N’ajoutez pas de liquide allume-feu ou de charbon imprégné 
de liquide allume-feu sur des braises chaudes ou ardentes. 
Rebouchez le récipient de liquide allume-feu après utilisation et 
rangez-le à bonne distance du barbecue.

	 Maintenez toute vapeur et tout liquide inflammables, comme 
l’essence ou l’alcool, et tout matériau combustible à l’écart de 
l’espace de cuisson.

AVERTISSEMENTS

	 N’utilisez pas ce barbecue si tous ses éléments ne sont pas en 
place. Le barbecue doit être correctement assemblé en suivant les 
instructions prévues à cet effet. Tout assemblage incorrect peut 
s’avérer dangereux.

	 N'utilisez jamais ce barbecue si le cendrier n’est pas installé.

	 N’utilisez pas ce barbecue sous une construction inflammable.

	 La consommation d’alcool ou la prise de médicaments sur 
ordonnance ou en vente libre peut nuire à la capacité de 
l’utilisateur à monter correctement le barbecue ou à l'utiliser en 
toute sécurité.

	 Faites preuve de prudence lorsque vous utilisez le barbecue. Il 
est chaud pendant la cuisson et le nettoyage ; il ne doit jamais 
être laissé sans surveillance.

	 N’utilisez pas d’essence, d’alcool ou d’autres liquides hautement 
volatils pour allumer le charbon. Si vous utilisez un allume-feu 
liquide (non recommandé), veuillez noter que ce liquide peut 
s’accumuler et prendre feu dans le cendrier, c’est-à-dire qu’il 
peut y avoir du feu sous la cuve. Enlevez le liquide allume-feu du 
cendrier avant d’allumer le charbon de bois.

	 Ce barbecue n’est pas destiné à être installé sur des véhicules 
de loisirs ou des bateaux.

GARANTIE

	 N’utilisez pas ce barbecue à moins de 60 cm (2 pieds) d’un 
matériau inflammable. En font partie notamment le bois ou les 
terrasses en bois traité, les patios, les porches, les revêtements 
en vinyle et les portes de patios.

	  Installez toujours le barbecue sur une surface plane et stable, à 
l’écart de tout matériau inflammable.

	 Ne placez pas le barbecue sur du verre ou une surface 
combustible.

	 N’utilisez pas le barbecue par vent fort.

	 Lorsque vous allumez ou utilisez le barbecue, ne portez pas de 
vêtements dotés de manches amples ou flottantes.

	 Ne touchez jamais la grille de cuisson, la grille foyère, les 
cendres, le charbon ou le barbecue pour savoir s’ils sont chauds. 

	 Éteignez le charbon lorsque vous avez terminé la cuisson. Pour 
ce faire, fermez l’aération de la cuve et le clapet de ventilation du 
couvercle, puis placez le couvercle sur la cuve.

	 Portez des maniques ou gants thermorésistants pour barbecue 
(conformes à la norme EN 407, Chaleur de contact niveau 2 ou 
supérieur) pour cuire, ajuster les clapets de ventilation, ajouter 
du charbon et manipuler le thermomètre ou le couvercle.

	 Utilisez des ustensiles adéquats dotés de poignées longues et 
thermorésistantes.

	 Disposez toujours le charbon sur la grille foyère (inférieure). 
Ne disposez pas le charbon directement sur le fond de la cuve.

	 Ne déposez jamais de charbon chaud dans un endroit où l’on 
pourrait marcher dessus ou où il risquerait de provoquer un 
incendie. Ne jetez jamais les cendres ou le charbon avant qu’ils 
ne soient totalement éteints. 

	 Ne rangez pas le barbecue avant que les cendres et le charbon 
ne soient complètement éteints.

	 Ne videz pas les cendres avant que tout le charbon ne soit 
totalement consumé et éteint, et que le barbecue ne soit froid.

	 Tenez les câbles et cordons électriques éloignés des surfaces 
chaudes du barbecue et des zones à forte circulation.

MISES EN GARDE

	 N’utilisez pas d’eau pour maîtriser les flambées ou éteindre le 
charbon. 

	 Recouvrir l'intérieur de la cuve de papier aluminium restreindrait 
la circulation d’air. Utilisez plutôt une lèchefrite pour collecter 
les jus de viande lorsque vous recourez à la méthode de cuisson 
indirecte.

	 Vérifiez régulièrement que vos brosses pour grille de cuisson ne 
présentent pas de poils qui se détachent ou d’usure excessive. 
Changez de brosse si vous constatez la présence de poils 
détachés sur la grille de cuisson ou sur la brosse. WEBER 
recommande d’acheter une nouvelle brosse pour grille à poils en 
acier inoxydable chaque année, au début du printemps.

	 N’accrochez pas le couvercle sur la poignée de la cuve.

Merci d’avoir acheté un produit WEBER. Weber-Stephen Products LLC, 
1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067, États-Unis d’Amérique 
(« WEBER ») est fier de vous fournir un produit sûr, résistant et fiable. 

Voici la garantie volontaire WEBER, qui vous est offerte. Elle contient 
les informations dont vous aurez besoin pour faire réparer votre 
produit WEBER dans le cas improbable d’une panne ou d’un défaut. 

En vertu de la législation applicable, le client a plusieurs droits de 
recours dans le cas où le produit serait défectueux. Ces droits incluent 
des services supplémentaires ou un remplacement, une remise sur 
le prix d’achat et un dédommagement. Dans l’Union européenne par 
exemple, c’est une garantie légale de deux ans à compter de la date 
de remise du produit. Ces droits et d'autres droits accordés par la loi 
ne sont pas remis en question par cette disposition de la garantie. En 
fait, cette garantie confère des droits supplémentaires au propriétaire, 
indépendamment des dispositions de garantie légale.

GARANTIE VOLONTAIRE WEBER

WEBER garantit à l’acheteur du produit WEBER (ou, dans le cas 
d’un cadeau ou d’une situation promotionnelle, à la personne pour 
laquelle il a été acheté comme cadeau ou article promotionnel) que 
le produit WEBER ne comporte pas de défaut de matériau ou de 
fabrication pour la/les durée(s) spécifiée(s) ci-après, s’il est monté et 
utilisé conformément à la notice d'utilisation ci-jointe. (N. B. : Si vous 
perdez ou égarez votre notice d'utilisation WEBER, un exemplaire de 
remplacement est disponible en ligne sur le site www.weber.com (ou 
tout site Web de votre pays vers lequel vous pourriez être redirigé). Dans 
le cadre d’une utilisation normale dans un logement ou appartement 
unifamilial privé, WEBER accepte, en vertu de cette garantie, de 
réparer ou remplacer toute pièce défectueuse en tenant compte des 
périodes applicables, limites et exceptions listées ci-après. DANS LA 
MESURE AUTORISÉE PAR LA LOI EN VIGUEUR, CETTE GARANTIE N’EST 
FOURNIE QU’À L’ACHETEUR ORIGINEL ET N’EST PAS TRANSFÉRABLE 
AUX PROPRIÉTAIRES SUIVANTS, SAUF DANS LE CAS D’UN CADEAU OU 
ARTICLE PROMOTIONNEL, COMME EXPLIQUÉ PLUS HAUT.

RESPONSABILITÉS DU PROPRIÉTAIRE AU TITRE DE CETTE GARANTIE

Pour assurer une couverture de garantie parfaite, il est important 
(mais pas obligatoire) d’enregistrer votre produit WEBER en ligne sur 
www.weber.com ou tout site Web national vers lequel vous pourriez 
être redirigé. Veuillez également conserver votre ticket de caisse 
et/ou facture original(e). L’enregistrement de votre produit WEBER 
confirme votre couverture de garantie et instaure un lien direct entre 
vous et WEBER au cas où nous devrions vous contacter.

La garantie ci-dessus ne s’applique que si le Propriétaire prend soin 
raisonnablement du produit WEBER en suivant les instructions de 
montage, d’utilisation et d’entretien préventif reprises dans la notice 
d'utilisation ci-jointe, à moins que le Propriétaire puisse prouver 
que le défaut ou la panne est indépendant(e) du non-respect des 
obligations susmentionnées. Si vous vivez dans une zone côtière ou 
que votre produit est installé près d’un bassin, l’entretien inclut le 
nettoyage et le rinçage réguliers des surfaces extérieures, comme 
expliqué dans la notice d'utilisation ci-jointe.

TRAITEMENT/EXCLUSION DE LA GARANTIE

Si vous pensez qu’une pièce est couverte par la présente garantie, 
veuillez contacter le Service consommateurs WEBER à l’aide des 
coordonnées indiquées sur notre site (www.weber.com ou tout 
site Web du pays vers lequel vous pourriez être redirigé). Après 
enquête, WEBER réparera ou remplacera (à sa discrétion) toute 
pièce défectueuse couverte par cette garantie. Si la réparation ou le 
remplacement sont impossibles, WEBER peut choisir (à sa discrétion) 
de remplacer le barbecue en question par un nouveau, de valeur 
égale ou supérieure. WEBER peut vous demander de lui envoyer des 
pièces pour motif d’inspection, fret prépayé.

Cette garantie devient caduque si des dégâts, détériorations, 
décolorations et/ou de la rouille dont WEBER n’est pas responsable 
est/sont causé(e)s par :

• Un abus, une mauvaise utilisation, une modification, un usage 
impropre, du vandalisme, une négligence, un assemblage ou une 
installation incorrects ou la non-réalisation d’un entretien normal 
de routine ; 

• Des insectes et rongeurs ;

•L’exposition à l’air salin et/ou à des sources de chlore comme des 
piscines et jacuzzi/spas ; 

• Des conditions météorologiques extrêmes comme la grêle, les 
ouragans, séismes, tsunamis ou raz-de-marée, tornades ou orages 
violents.

En cas d’utilisation et/ou de montage de pièces qui ne sont pas d’origine 
sur votre produit WEBER, WEBER annulera la présente garantie et aucun 
dommage provoqué par ces pièces ne sera couvert par celle-ci.

DURÉE DE GARANTIE DU PRODUIT

Cuve, couvercle et anneau central : 
10 ans, perforation par rouille/brûlure

Composants en acier inoxydable : 
5 ans, perforation par rouille/brûlure

Système de nettoyage ONE-TOUCH : 
5 ans, perforation par rouille/brûlure

Composants en plastique : 
5 ans, perte d'éclat ou décoloration exclues

Toutes les autres pièces : 
2 ans

CLAUSES DE NON-RESPONSABILITÉ

OUTRE LA GARANTIE ET LES CLAUSES DE NON-RESPONSABILITÉ 
DÉCRITES DANS CETTE DÉCLARATION DE GARANTIE, IL N’EXISTE 
EXPLICITEMENT AUCUNE AUTRE GARANTIE OU DÉCLARATION 
VOLONTAIRE DE RESPONSABILITÉ FIGURANT ICI ALLANT AU-DELÀ 
DE LA RESPONSABILITÉ LÉGALE APPLICABLE À WEBER. LA 
PRÉSENTE DÉCLARATION DE GARANTIE NE LIMITE NI N’EXCLUT 
LES SITUATIONS OU REQUÊTES POUR LESQUELLES WEBER A UNE 
RESPONSABILITÉ OBLIGATOIRE EN VERTU DE LA LÉGISLATION.

AUCUNE GARANTIE NE S’APPLIQUERA APRÈS LA DURÉE 
D’APPLICATION DE LA PRÉSENTE GARANTIE. AUCUNE AUTRE 
GARANTIE FOURNIE PAR UN TIERS, CONCESSIONNAIRE OU 
REVENDEUR COMPRIS, AU SUJET D’AUCUN PRODUIT (COMME 
UNE « EXTENSION DE GARANTIE »), N’ENGAGE WEBER. L’UNIQUE 
RECOURS DE CETTE GARANTIE EST LA RÉPARATION OU LE 
REMPLACEMENT DE LA PIÈCE OU DU PRODUIT.

LE RECOUVREMENT AU TITRE DE CETTE GARANTIE VOLONTAIRE NE 
SERA EN AUCUN CAS SUPÉRIEUR AU PRIX D’ACHAT DU PRODUIT 
WEBER VENDU. 

VOUS ENDOSSEZ LES RISQUES ET RESPONSABILITÉS EN CAS 
DE PERTE, DÉGÂT OU BLESSURE INFLIGÉS À VOUS OU VOS 
BIENS ET/OU À DES TIERS ET LEURS BIENS DÉCOULANT D'UN 
USAGE IMPROPRE OU ABUS DU PRODUIT OU DU NON-RESPECT 
DES INSTRUCTIONS FOURNIES PAR WEBER DANS LA NOTICE 
D'UTILISATION CI-JOINTE.

LES PIÈCES ET ACCESSOIRES REMPLACÉS EN VERTU DE CETTE 
GARANTIE SONT GARANTIS UNIQUEMENT POUR LE RESTE DES 
DURÉES DE GARANTIE ORIGINELLES SUSMENTIONNÉES.

CETTE GARANTIE NE S’APPLIQUE QU’À UNE UTILISATION DANS 
UN LOGEMENT OU APPARTEMENT UNIFAMILIAL PRIVÉ ET NON 
AUX BARBECUES WEBER UTILISÉS DANS DES CONTEXTES 
COMMERCIAUX, COLLECTIFS OU À LOGEMENTS MULTIPLES COMME 
LES RESTAURANTS, HÔTELS, COMPLEXES TOURISTIQUES OU 
BIENS LOCATIFS.

WEBER PEUT PARFOIS FAIRE ÉVOLUER LA CONCEPTION DE SES 
PRODUITS. AUCUN ÉLÉMENT DE CETTE GARANTIE NE SAURAIT 
ÊTRE INTERPRÉTÉ COMME UNE OBLIGATION POUR WEBER 
D’INCORPORER CES MODIFICATIONS DE CONCEPTION DANS DES 
PRODUITS FABRIQUÉS AUPARAVANT ; CES MODIFICATIONS NE 
POURRONT PAS NON PLUS ÊTRE INTERPRÉTÉES COMME UN AVEU 
QUE LES CONCEPTIONS PRÉCÉDENTES ÉTAIENT DÉFECTUEUSES.

Consultez la liste internationale des unités commerciales située 
à la fin de cette notice d'utilisation pour obtenir des coordonnées 
supplémentaires.

LISEZ TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT D’INSTALLER ET 
D’UTILISER L’APPAREIL. La présente notice d’utilisation contient 
des informations importantes concernant les dangers, des 
avertissements et des mises en garde relatives au produit. Veuillez 
lire l’intégralité de cette notice avant de procéder au montage et 
d’utiliser ce barbecue. Le non-respect des présentes instructions 
pourrait entraîner des dommages matériels, des blessures 
corporelles, voire la mort. Contactez les responsables de votre 
bâtiment ou les pompiers locaux pour connaître les restrictions 
applicables ainsi que les inspections requises une fois l’installation 
terminée. Pour les instructions de montage, consultez la notice de 
montage. CONSERVEZ LES PRÉSENTES INSTRUCTIONS.  
Le non-respect des indications DANGERS, AVERTISSEMENTS et 
MISES EN GARDE présentes dans cette notice d’utilisation peut 
entraîner des blessures corporelles graves voire la mort, ou 
peut causer un incendie ou une explosion entraînant des dégâts 
matériels. Veuillez lire toutes les informations de sécurité 
contenues dans la présente notice d’utilisation avant d’utiliser ce 
barbecue.

	m Installez toujours le barbecue sur une surface plane et stable, à 
l’écart de tout matériau inflammable.

	m Avant vos premières grillades, il est recommandé de préchauffer le 
barbecue et de maintenir ardent le combustible, couvercle fermé, 
pendant au moins 30 minutes afin de brûler les éventuels résidus 
de fabrication.

	m Avant de commencer la cuisson, attendre qu’une couche de cendres 
recouvre le combustible.

	m ATTENTION! Ce barbecue va devenir très chaud. Ne pas le déplacer 
pendant son utilisation.

	m ATTENTION! Ne pas utiliser dans des locaux fermés.

	m ATTENTION! Ne pas utiliser d’alcool, d’essence ou tout autre liquide 
analogue pour allumer ou réactiver le barbecue.

	m ATTENTION! Ne pas laisser le barbecue à la portée des enfants et 
des animaux domestiques.

	m Ne pas utiliser le barbecue dans un espace confiné et/ou habitable, 
par exemple des maisons, tentes, caravanes, camping-cars, 
bateaux. Risque de décès par empoisonnement au monoxyde de 
carbone.

SÉCURITÉ 
NF EN 1860-1/Decrèt no 2006
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La conception de votre barbecue à charbon WEBER est le fruit 
d’intenses recherches. Nos barbecues sont conçus de sorte que vous 
n’ayez jamais à vous inquiéter de flambées, zones chaudes et froides 
ou aliments brûlés. Vous pouvez vous attendre à des performances, 
une maîtrise et des résultats excellents à tous les coups.

A  Clapets et aérations

	 L’air est un facteur important de la cuisson au charbon. Plus 
vous faites entrer d’air dans le barbecue, plus la température 
interne augmentera jusqu’à ce que le combustible soit au 
plus chaud. Vous avez la possibilité de réguler la température 
interne en cours de cuisson en réglant facilement les clapets 
du couvercle et de la cuve. Pour assurer une température 
interne élevée en cuisson directe, veillez à ce que les aérations 
de la cuve et du couvercle soient entièrement ouvertes. Si vous 
souhaitez réaliser une cuisson indirecte à basse température, 
vous pouvez fermer jusqu’à la moitié les clapets du couvercle 
et de la cuve. La fermeture totale des clapets coupe le flux 
d’oxygène et finit par éteindre les braises.

A

SYSTÈME DE CUISSON

FONCTIONNALITÉS SPÉCIALES

B

D

E

B  Système de nettoyage ONE-TOUCH

	 Le système de nettoyage ONE-TOUCH fait du nettoyage un 
jeu d’enfant. En faisant glisser la poignée d’avant en arrière, 
les trois pales situées dans la cuve envoient les cendres 
de la partie inférieure du barbecue jusqu’au cendrier. Ces 
clapets servent également à alimenter le feu en oxygène ou à 
favoriser l’extinction de celui-ci.

F

G H

C

Selon le modèle que vous avez acheté, votre barbecue peut 
être doté ou non des fonctions décrites sur cette page.

C  Compatible avec les accessoires WEBER CRAFTED

	 Votre grille de cuisson peut être dotée d’une partie centrale 
amovible. Cette fonction est prévue pour vous permettre 
d'insérer facilement des accessoires spéciaux WEBER 
CRAFTED, comme une grille de saisie, un support de cuisson 
pour poulet ou une pierre à pizza (tous vendus séparément). 
Chaque option offre des possibilités infinies pour essayer 
de nouvelles recettes. Pour découvrir la gamme complète 
d'accessoires WEBER CRAFTED, rendez-vous sur notre site : 
www.weber.com.

D  Porte-couvercle TUCK-AWAY

	 Le porte-couvercle TUCK-AWAY permet d'ouvrir facilement le 
couvercle sur le côté pour surveiller votre repas ou ajouter du 
charbon de bois.

E  Aérations de cuve pour la cuisson à basse 
température

	 La forme des aérations de la cuve assure une ventilation 
parfaite pour la cuisson à basse température.

F  Grille de cuisson articulée

	 La grille articulée dispose, de chaque côté, d’une partie 
pouvant être soulevée pour vous permettre d’ajouter 
facilement du combustible.

G  Cendrier de grande capacité

	 Le grand cendrier intégré évite que les cendres ne volent sur 
les aliments. Il se démonte facilement pour vider les cendres 
de façon rapide et hygiénique.

H  Poignées incurvées de grille de cuisson

	 Grâce à ses poignées incurvées, il est possible d’accrocher la 
grille de cuisson sur le côté de la cuve.

	 N. B. : L’insert de la grille de cuisson WEBER CRAFTED doit être 
retiré avant d’accrocher la grille de cuisson sur le côté de la cuve.
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A

C

D

Choisir un endroit adéquat

•	 Utilisez ce barbecue uniquement en extérieur, dans un espace 
bien ventilé. Ne l’utilisez pas dans un garage, un bâtiment, un 
passage couvert ou tout autre espace clos.

•	 Installez toujours le barbecue sur une surface plane et sûre.

•	 N’utilisez pas ce barbecue à moins de 60 cm (2 pieds) d’un 
matériau combustible. En font partie notamment le bois ou les 
terrasses, patios et porches en bois traité.

Choisir la quantité de charbon à utiliser

Le choix de la quantité de charbon dépend de ce que vous allez faire 
cuire et de la taille de votre barbecue. Si vous faites cuire de petits 
aliments délicats nécessitant moins de 20 minutes de cuisson, consultez 
le tableau Quantifier et ajouter du charbon pour la cuisson directe. Si vous 
souhaitez faire griller des pièces de viande plus grosses qui nécessitent 
au moins 20 minutes de cuisson ou des aliments délicats, consultez le 
tableau Quantifier et ajouter du charbon pour la cuisson indirecte. Pour 
plus de détails sur la différence entre la cuisson directe et indirecte, 
reportez-vous à la section MÉTHODES DE CUISSON.

Au tout premier barbecue

Avant votre première utilisation du barbecue, il est recommandé 
de préchauffer le barbecue et de maintenir ardent le combustible, 
couvercle fermé, pendant au moins 30 minutes.

AVANT D’ALLUMER

ALLUMER LE CHARBON
Allumer le charbon à l’aide d’une cheminée d’allumage
Le moyen le plus simple d’allumer tout type de charbon de bois est 
d’employer une cheminée d’allumage, en particulier la cheminée 
d’allumage RAPIDFIRE (vendue séparément). Veuillez consulter 
les mises en garde et avertissements concernant la cheminée 
d’allumage RAPIDFIRE avant d’allumer.

1.	 Mettez quelques feuilles de papier journal chiffonnées en bas 
de la cheminée d’allumage et posez cette dernière sur la grille 
foyère (A) ; ou disposez quelques cubes allume-feu au centre de 
la grille foyère et placez la cheminée d’allumage par-dessus (B). 

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

3.	 Allumez les cubes allume-feu ou le journal par les trous situés 
sur le côté de la cheminée d’allumage (D). 

4.	 Laissez la cheminée d’allumage en place jusqu’à ce que le 
charbon soit bien allumé. Quand c’est le cas, une fine couche de 
cendres blanches recouvre les morceaux de charbon. 

N. B. : Les cubes allume-feu doivent être entièrement consumés et le 
charbon de bois recouvert de cendres avant de mettre des aliments sur 
la grille. Ne commencez pas la cuisson tant que le combustible n’est 
pas recouvert de cendres.

5.	 Une fois le charbon bien allumé, passez aux pages suivantes 
pour les conseils de disposition du charbon et commencez la 
cuisson selon la méthode de votre choix (cuisson directe ou 
indirecte).

Allumer le charbon à l’aide de cubes allume-feu
1.	 Faites une pyramide de charbon au centre de la grille foyère 

(grille inférieure) et insérez quelques cubes allume-feu (vendus 
séparément) au centre de la pyramide (E).

2.	 Allumez les cubes allume-feu à l’aide d’un briquet ou d’une longue 
allumette. Les cubes allume-feu enflammeront ensuite le charbon.

3.	 Attendez que le charbon soit complètement allumé. Quand 
c’est le cas, une fine couche de cendres blanches recouvre les 
morceaux de charbon. 

N. B. : Les cubes allume-feu doivent être entièrement consumés et le 
charbon de bois recouvert de cendres avant de mettre des aliments sur 
la grille. Ne commencez pas la cuisson tant que le combustible n’est 
pas recouvert de cendres.

4.	 Une fois le charbon bien allumé, passez aux pages suivantes 
pour les conseils de disposition du charbon et commencez la 
cuisson selon la méthode de votre choix (cuisson directe ou 
indirecte).

A B

C D

E

Préparer le barbecue pour l’allumage

1.	 Retirez le couvercle et positionnez-le sur le côté de votre barbecue 
à l’aide du crochet prévu à cet effet à l’intérieur du couvercle ou du 
porte-couvercle TUCK-AWAY (selon votre modèle de barbecue).

2.	 Retirez la grille de cuisson (supérieure) de votre barbecue. Pour 
plus de commodité, suspendez la grille de cuisson sur la cuve, 
le panneau arrière ou le support de votre barbecue à l’aide de 
sa poignée incurvée (une caractéristique présente sur certains 
de nos barbecues). Si votre barbecue est livré avec la grille 
de cuisson WEBER CRAFTED, commencez par retirer la partie 
centrale amovible, puis toute la grille de cuisson.

3.	 Retirez la grille foyère (inférieure) et évacuez les cendres 
et morceaux de charbon restant dans le bas de la cuve. 
Pour brûler, le charbon nécessite un apport en oxygène. Par 
conséquent, veillez à ce que rien n’obstrue les aérations. Si 
votre barbecue est équipé du système de nettoyage ONE-TOUCH, 
déplacez la poignée d’avant en arrière pour déplacer les 
cendres présentes au fond du barbecue vers le cendrier (A).

4.	 Si votre barbecue est équipé d’un cendrier standard, 
desserrez le clip pour pied pour retirer le cendrier (B), 
puis jetez les cendres. Si votre barbecue est équipé 
d’un cendrier de grande capacité, faites pression sur la 
poignée du cendrier pour le dégager du barbecue (C).

5.	 Ouvrez les aérations de la cuve en déplaçant la poignée 
complètement vers la droite ou en déplaçant la poignée en 
position ouverte (D) (selon le modèle de votre barbecue).

6.	 Replacez la grille foyère (inférieure) dans le fond  
de la cuve.

N. B. : La présente notice d'utilisation ne présente volontairement 
aucune instruction relative à l’utilisation de liquide allume-feu. Ce 
dernier n’est pas pratique et risque de donner un goût chimique 
à vos grillades, contrairement aux cubes allume-feu (vendus 
séparément). Si vous choisissez d'utiliser du liquide allume-feu, 
veuillez suivre les instructions du fabricant et surtout n'ajoutez 
JAMAIS de liquide directement dans le feu.

B
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MÉTHODES DE CUISSON – CUISSON DIRECTE A

B

Disposition du charbon pour 

 la cuisson directe
1.	 Portez toujours des maniques ou gants pour barbecue 

conformes à la norme EN 407 (Chaleur de contact niveau 2 ou 
supérieur) lorsque vous utilisez votre barbecue à charbon.

N. B. : Le barbecue, la poignée et les poignées des clapets/aérations, 
deviennent très chauds. Veillez à porter des maniques ou des gants 
pour barbecue pour éviter de vous brûler les mains.

2.	 Une fois le charbon de bois bien allumé, étalez-le uniformément 
sur la grille foyère à l’aide d’une longue pince (A).

3.	 Remettez la grille de cuisson en place.

4.	 Placez le couvercle sur le barbecue.

5.	 Ouvrez le clapet d'aération du couvercle (B).

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

7.	 Une fois la grille de cuisson préchauffée, nettoyez-la à l’aide 
d’une brosse pour grille à poils en acier inoxydable (C).

N. B. : Utilisez une brosse pour grille à poils en acier inoxydable. 
Changez de brosse si vous constatez la présence de poils détachés sur 
la grille de cuisson ou sur la brosse.

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

9.	 Posez le couvercle sur le barbecue. Reportez-vous à votre 
recette pour connaître le temps de cuisson recommandé.

N. B. : Lorsque vous retirez le couvercle du barbecue pendant la 
cuisson, faites-le glisser sur le côté au lieu de le soulever vers le 
haut. Le fait de le soulever vers le haut peut créer une aspiration et 
éparpiller des cendres sur vos aliments.

Une fois la cuisson terminée...

Fermez le clapet d'aération du couvercle et les aérations de la cuve 
afin d’éteindre le charbon.

MÉTHODES DE CUISSON – CUISSON INDIRECTE
Disposition du charbon pour  

la cuisson indirecte
1.	 Portez toujours des maniques ou gants pour barbecue 

conformes à la norme EN 407 (Chaleur de contact niveau 2 ou 
supérieur) lorsque vous utilisez votre barbecue à charbon.

N. B. : Le barbecue, les poignées, le clapet du couvercle et les aérations 
de la cuve, deviennent très chauds. Veillez à porter des maniques ou 
des gants pour barbecue pour éviter de vous brûler les mains.

2.	 Une fois le charbon de bois bien allumé, disposez-le avec une 
longue pince de façon à ce qu’il soit placé de chaque côté des 
aliments (A). Placez le charbon sur les côtés de la cuve en face 
de la poignée (B), soit directement sur la grille foyère, soit dans 
les rails à charbon ou les paniers à charbon Char-Baskets s’ils 
sont utilisés. Vous pouvez placer une lèchefrite au milieu des 
braises pour récupérer les jus de cuisson (accessoires vendus 
séparément).

3.	 Remettez en place la grille de cuisson.

4.	 Posez le couvercle sur le barbecue. Si votre barbecue est équipé 
d'un thermomètre, positionnez toujours le couvercle de façon à 
ce que le thermomètre ne se trouve pas au-dessus des braises 
car il serait exposé à la chaleur directe (C). 

5.	 Ouvrez le clapet d'aération du couvercle.

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

7.	 Une fois la grille de cuisson préchauffée, nettoyez-la à l’aide 
d’une brosse pour grille à poils en acier inoxydable (D).

N. B. : Utilisez une brosse pour grille à poils en acier inoxydable. 
Changez de brosse si vous constatez la présence de poils détachés sur 
la grille de cuisson ou sur la brosse.

8.	 Placez vos grillades sur la grille de cuisson, en veillant à ce 
qu’elles ne se trouvent pas directement au-dessus du charbon, 
sur les côtés de la cuve.

N. B. : Lorsque vous retirez le couvercle du barbecue pendant la 
cuisson, faites-le glisser sur le côté au lieu de le soulever vers le 
haut. Le fait de le soulever vers le haut peut créer une aspiration et 
éparpiller des cendres sur vos aliments.

9.	 Posez le couvercle sur le barbecue. Reportez-vous à votre 
recette pour connaître le temps de cuisson recommandé.

Une fois la cuisson terminée...

Fermez le clapet d'aération du couvercle et les aérations de cuve 
afin d’éteindre le charbon.

B

C

C

A

D

Utilisez uniquement du charbon de bois – 
conformément à la norme EN 1860-2.

Quantifier et ajouter du charbon pour la cuisson indirecte
Diamètre du 

barbecue
Briquettes  

de charbon WEBER
Briquettes  
de charbon

Mélange de charbon  
de bois en morceaux*

Briquettes lpour  
la première heure 

 (par côté)

Briquettes à ajouter 
pour chaque heure 

supplémentaire 
 (par côté)

Briquettes pour la 
première heure 

 (par côté)

Briquettes à ajouter 
pour chaque heure 

supplémentaire 
 (par côté)

Charbon pour 
la première 

heure 
 (par côté)

Charbon à ajouter 
pour chaque heure 

supplémentaire 
 (par côté)

47 cm 10 briquettes 4 briquettes 15 briquettes 7 briquettes 0,36 kg 0,12 kg

57 cm 15 briquettes 4 briquettes 20 briquettes 7 briquettes 0,36 kg 0,12 kg

67 cm 20 briquettes 6 briquettes 30 briquettes 8 briquettes 0,55 kg 0,12 kg

Quantifier et ajouter du charbon pour la cuisson directe
Diamètre du 

barbecue
Briquettes  

de charbon WEBER
Briquettes  
de charbon

Mélange de charbon  
de bois en morceaux*

47 cm 25 briquettes 30 briquettes 0,68 kg

57 cm 30 briquettes 40 briquettes 0,87 kg

67 cm 45 briquettes 60 briquettes 1,91 kg
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Portez des gants
Portez toujours des gants pour barbecue lorsque vous utilisez votre 
barbecue à charbon. Les aérations, clapets, poignées et la cuve 
devenant chauds pendant la cuisson, veillez à protéger vos mains 
et avant-bras. 

Évitez le liquide allume-feu
Évitez d’employer du liquide allume-feu car il peut donner un 
arrière-goût chimique à vos aliments. Les cheminées d’allumage 
(vendues séparément) et les cubes allume-feu (vendus séparément) 
sont des moyens bien plus propres et plus efficaces d’allumer le 
charbon de bois.

Préchauffez le barbecue
Faites préchauffer votre barbecue couvercle fermé pendant 10 à 
15 minutes afin de préparer la grille de cuisson. Avec toutes les 
braises du charbon, la température sous couvercle devrait atteindre 
260 °C. La chaleur détache les restes alimentaires collés à la grille, ce 
qui facilite leur élimination à l’aide d’une brosse pour grille à poils en 
acier inoxydable. Le préchauffage du barbecue chauffe suffisamment 
la grille pour bien saisir les aliments et évite que ceux-ci n’y adhèrent.

N. B. : Utilisez une brosse pour grille à poils en acier inoxydable. 
Changez de brosse si vous constatez la présence de poils détachés sur 
la grille de cuisson ou sur la brosse.

Huilez les aliments et non la grille
L’huile évite que les aliments ne collent à la grille, tout en ajoutant 
du goût et de l’humidité. Badigeonner ou vaporiser de l’huile sur les 
aliments est plus efficace que d’en mettre sur la grille.

Maintenez un flux d’air
Un feu de charbon de bois a besoin d’air. Le couvercle doit rester fermé 
autant que possible, mais laissez le clapet de ventilation du couvercle et 
les aérations de la cuve ouverts. Retirez régulièrement les cendres du 
fond du barbecue pour éviter qu’elles ne bouchent les aérations.

Mettez le couvercle
Voici quatre raisons importantes de fermer le couvercle le plus 
souvent possible :

1.	 Cela maintient la grille suffisamment chaude pour saisir les 
aliments.

2. 	 Cela réduit le temps de cuisson et évite que les aliments ne se 
dessèchent.

3.	 Cela conserve le goût fumé qui se développe lorsque les graisses 
et sucs s’évaporent.

4.	 Cela évite les flambées en limitant l’apport en oxygène.

Maîtrisez le feu
Des flambées peuvent se produire. Elles permettent de saisir la 
surface de ce que vous faites cuire, mais s’il y en a trop, elles peuvent 
carboniser les aliments. Gardez le couvercle fermé le plus possible. 
Cela permet de limiter l’apport en oxygène dans le barbecue, ce qui 
aide à éteindre les éventuelles flambées. Si vous perdez le contrôle 
des flammes, déplacez temporairement vos grillades sur une zone de 
cuisson indirecte jusqu’à ce qu’elles s’éteignent.

Frais ou congelé
Que vous fassiez cuire des aliments frais ou congelés, veuillez 
toujours suivre les indications de sécurité de l’emballage et toujours 
respecter la température de cuisson à cœur recommandée. Les 
aliments congelés mettent plus longtemps à cuire et peuvent 
nécessiter l’ajout de combustible, selon le type d’aliment.

Propreté
Suivez ces quelques instructions d’entretien de base afin de conserver 
l’apparence et les performances de votre barbecue pendant des années. 

•	 Avant utilisation et pour assurer un meilleur débit d’air et de 
meilleures performances de cuisson, retirez les amas de cendres 
et de charbon usagé du fond de la cuve et du cendrier. Avant 
toute chose, assurez-vous que tout le charbon est totalement 
éteint et que le barbecue est froid. 

•	 Il est possible que des écailles ressemblant à de la peinture appa-
raissent à l’intérieur du couvercle. Pendant l’utilisation, des vapeurs 
de graisse et de fumée se transforment lentement en carbone et se 
déposent à l’intérieur du couvercle. Brossez la graisse carbonisée 
de l’intérieur du couvercle à l’aide d’une brosse pour grille à poils en 
acier inoxydable. Pour limiter les dépôts, vous pouvez essuyer l’in-
térieur du couvercle avec une serviette en papier quand le barbecue 
est encore chaud (mais pas brûlant) après la cuisson. 

•	 Nettoyez les surfaces peintes et émaillées et les éléments en 
plastique situés à l’extérieur de votre barbecue avec un chiffon 
doux et de l’eau savonneuse chaude.

•	 Si votre barbecue est exposé à un environnement particulière-
ment hostile, nettoyez-en l’extérieur plus souvent. Les pluies 
acides, les produits chimiques et l’eau salée peuvent faire 
apparaître de la rouille superficielle. WEBER conseille d’essuyer 
l’extérieur de votre barbecue à l’eau savonneuse chaude. Ensuite, 
rincez-le et séchez-le minutieusement.

•	 N’utilisez pas les éléments suivants pour nettoyer votre barbecue : 
des produits nettoyants ou peintures abrasifs pour acier inoxy-
dable, des détergents contenant de l’acide, de l’essence minérale 
ou du xylène, des produits décapants pour four, des détergents 
abrasifs (de cuisine) ou des tampons de nettoyage abrasifs.

CONSEILS ET ASTUCES SÉCURITÉ ALIMENTAIRE
Conseils de sécurité alimentaire
•	 Ne décongelez pas de la viande, du poisson ou de la volaille à température ambiante. Faites-les 

décongeler au réfrigérateur.

•	 Lavez-vous bien les mains à l’eau chaude et au savon avant de commencer à préparer de la nourriture, 
et après avoir manipulé de la viande, du poisson ou de la volaille crus.

•	 Ne mettez jamais de viande cuite sur un plat où se trouvait de la viande crue.

•	 Lavez tous les plats et les ustensiles qui ont été en contact avec la viande ou le poisson crus à l’eau 
chaude et savonneuse, puis rincez.

Rendez-vous sur www.weber.com pour découvrir des recettes et conseils de cuisson.

GUIDE DE CUISSON
Sauf mention contraire, les temps de cuisson pour le bœuf et l’agneau se fondent sur la définition de la cuisson à point du ministère 
américain de l’Agriculture. Les coupes, épaisseurs, poids et temps de cuisson sont uniquement donnés à titre indicatif. Des facteurs tels que 
l’altitude, le vent et la température extérieure peuvent avoir un impact sur le temps de cuisson. 

Rendez-vous sur www.weber.com pour découvrir des recettes et des conseils de cuisson.

Épaisseur/poids Temps de cuisson total approximatif

V
IA

N
D

E 
R

O
U

G
E

Steak :  
Faux-filet, steak d'aloyau 
(Porterhouse), entrecôte,  
T-bone et filet mignon

2 cm d’épaisseur 4 à 6 minutes à feu vif en chaleur directe

2,5 cm d’épaisseur 6 à 8 minutes à feu vif en chaleur directe

5 cm d’épaisseur
14 à 18 minutes : faites dorer 6 à 8 minutes à feu vif en chaleur 
directe, puis cuire 8 à 10 minutes à feu vif en chaleur indirecte

Bavette de flanchet
0,7 kg à 1 kg, 2 cm 
d’épaisseur

8 à 10 minutes à feu moyen en chaleur directe

Steak haché de bœuf 2 cm d’épaisseur 8 à 10 minutes à feu moyen en chaleur directe

Filet 1,4 à 1,8 kg
45 à 60 minutes : 15 minutes à feu moyen en chaleur directe 
puis 30 à 45 minutes à feu moyen en chaleur indirecte

P
O

R
C

Bratwurst (saucisse) : crue 85 g par unité 20 à 25 minutes à feu doux en chaleur directe

Côte : désossée ou non désossée

2 cm d’épaisseur 6 à 8 minutes à feu vif en chaleur directe

3 à 4 cm d’épaisseur
10 à 12 minutes : faites dorer 6 minutes à feu vif en chaleur 
directe puis 4 à 6 minutes à feu vif en chaleur indirecte

Ribs/côtes levées : petites côtes 
levées, travers

1,4 à 1,8 kg 1 heure et demie à 2 heures à feu moyen en chaleur indirecte

Ribs/côtes levées :  
country-style, non désossées

1,4 à 1,8 kg 1 heure et demie à 2 heures à feu moyen en chaleur indirecte

Filet 0,5 kg
30 minutes : faites dorer 5 minutes à feu vif en chaleur directe 
puis cuire 25 minutes à feu moyen en chaleur indirecte

V
O

LA
IL

LE

Blanc de poulet :  
désossé, sans peau

170 à 227 g 8 à 12 minutes à feu moyen en chaleur directe

Cuisse de poulet :  
désossée, sans peau

113 g 8 à 10 minutes à feu moyen en chaleur directe

Morceaux de poulet :  
non désossés, assortis

85 à 170 g
36 à 40 minutes : 6 à 10 minutes à feu doux en chaleur directe, 
30 minutes à feu moyen en chaleur indirecte

Poulet : entier 1,8 à 2,25 kg 1 heure à 1 heure et quart à feu moyen en chaleur indirecte

Poulet de Cornouailles 0,7 à 0,9 kg 60 à 70 minutes à feu moyen en chaleur indirecte

Dinde : entière, non farcie 4,5 à 5,5 kg 2 heures à 2 heures et demie à feu moyen en chaleur indirecte

FR
U

IT
S

 D
E 

M
ER

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

0,6 à 1,25 cm d’épaisseur 3 à 5 minutes à feu moyen en chaleur directe

2,5 à 3 cm d’épaisseur 10 à 12 minutes à feu moyen en chaleur directe

Poisson : entier
0,5 kg 15 à 20 minutes à feu moyen en chaleur indirecte

1,4 kg 30 à 45 minutes à feu moyen en chaleur indirecte

Crevettes 14 g 2 à 4 minutes à feu vif en chaleur directe

LÉ
G

U
M

ES

Asperges 1,25 cm de diamètre 6 à 8 minutes à feu moyen en chaleur directe

Maïs
avec feuilles 25 à 30 minutes à feu moyen en chaleur directe

épluché 10 à 15 minutes à feu moyen en chaleur directe

Champignons

shiitake ou champignons 
de Paris

8 à 10 minutes à feu moyen en chaleur directe

portobello 10 à 15 minutes à feu moyen en chaleur directe

Oignons
coupés en deux 35 à 40 minutes à feu moyen en chaleur indirecte

tranches de 1,25 cm 8 à 12 minutes à feu moyen en chaleur directe

Pommes de terre

entières 45 à 60 minutes à feu moyen en chaleur indirecte

tranches de 1,25 cm
9 à 11 minutes : faites blanchir 3 minutes puis cuire 6 à 
8 minutes à feu moyen en chaleur directe

Veillez à ce que les aliments conviennent en taille au barbecue couvercle fermé, laissant environ 2,5 cm d’espace avec le couvercle.
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