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Telechargez 'application WEBER Grills!

Pour commencer, profitez de l'application gratuite WEBER Grills. Lapplication WEBER répondra

a toutes vos questions en matiere de cuisson sur le grill, et vous guidera a chaque étape, de
linstallation du réservoir a gaz a votre premier barbecue. Personnalisez-1a selon votre modele (et
vos godits) en répondant a quelques questions simples afin d'enregistrer votre appareil.

WEIBT' =

« Réglage du barbecue et installation « Recettes pour tous les goiits

du reservoir a gaz - Menus et recettes de saison

» Guides et méthodes de cuisson

« Minuteries et outils

00000

Lisez attentivement le présent manuel du propriétaire et conservez-le a titre 061720
de référence. Pour toute question, communiquez dés maintenant avec nous. frCA



() SECURITE

Consignes de sécurité

importantes

Les mentions DANGER, AVERTISSEMENT
et PRUDENCE sont utilisées dans le présent
manuel afin de souligner des éléments
d'information particulierement importants.
Lisez et respectez ces consignes afin
d'assurer la sécurité et de prévenir les
dommages matériels. Voici la définition de
chacune des mentions.

A DANGER : Indique une situation
dangereuse qui, si elle n'est pas évitée,
entrainera la mort ou des blessures
graves.

A AVERTISSEMENT : Indigue une situation
dangereuse qui, si elle n'est pas évitée,
peut entrainer la mort ou des blessures
graves.

A PRUDENCE : Indigue une situation
dangereuse qui, si elle n'est pas évitée,
peut entrainer des blessures mineures
ou modérées.

/A DANGER
S'ily a une odeur de gaz:
e Coupez 'admission de gaz de

lappariel.

« Eteindre toute flamme nue.
e Quvrir le couvercle.
Si lodeur persiste, éloignez-
vous de l'appareil et
appelez immédiatement le
fournisseur de gaz ou le
service d'incendie.

A\ AVERTISSEMENT

* Ne pas entreposer ni
utiliser de l'essence ni
d'autres vapeurs ou liquides
inflammables dans le
voisinage de l'appareil,
ni de tout autre appareil.

e Une bouteille de propane qui
n'‘est pas raccordée en vue
de son utilisation, ne doit
pas étre entreposée dans le
voisinage de cet appareil ou
de tout autre appareil.

UTILISATION A LEXTERIEUR SEULEMENT.

LISEZ LES INSTRUCTIONS AVANT
D'UTILISER LE BARBECUE.

REMARQUE A L'INSTALLATEUR : Laissez les
présentes instructions au propriétaire.

REMARQUE AU PROPRIETAIRE : Conservez
ces instructions a titre de référence.

Installation et assemblage

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

A AVERTISSEMENT : Utilisez ce barbecue uniquement
une fois que l'assemblage des piéces est terminé
conformément aux instructions d’assemblage.

/A AVERTISSEMENT : N'installez pas ce barbecue dans
un espace encastré ni dans un aménagement sur
glissiéres.

A AVERTISSEMENT : Ne modifiez pas le barbecue.
Le propane liquide n’est pas du gaz naturel. Toute
tentative de conversion ou d'utilisation du gaz naturel
dans un appareil au propane liquide ou vice versa est
non sécuritaire et entraine l'annulation de la garantie.

« Aux Etats-Unis, l'installation doit étre conforme aux
codes locaux en vigueur. En l'absence de codes locaux,
les codes applicables selon le type d'appareil sont
les suivants : le National Fuel Gas Code (ANSI Z223.1/
NFPA 54), le Natural Gas and Propane Installation Code
(CSA B149.1) ou le Propane Storage and Handling Code
(B149.2). Pour les véhicules de plaisance, les codes
sont : le Standard on Recreational Vehicles (ANSI A119.2/
NFPA 1192) et le Recreational Vehicle Code (CSA 7240 RV
Series).

« Au Canada, l'installation de ce barbecue doit étre
conforme aux codes locaux en vigueur et a la version la
plus récente du Code de stockage et de manutention du
propane (CAN/CSA-B149.2). Les présentes instructions,
bien que généralement acceptables, ne respectent
pas nécessairement toutes les dispositions des codes
canadiens en matiére d'installation, notamment quant
aux conduites hors terre et souterraines.

« Au Mexique, en l'absence de code local, vous devez
vous conformer a la plus récente version de la norme
officielle mexicaine (NOM).

« Si une source électrique externe est utilisée (par
exemple, une rétissoire), celle-ci doit étre mise a la
terre conformément aux codes locaux en vigueur ou,
en l'absence de tels codes, au National Electrical Code
(ANSI/NFPA 70) ou au Code canadien de ['électricité, 1
partie, CSA C22.1.

Fonctionnement

A DANGER : Utilisez le barbecue a l'extérieur
seulement, dans un endroit bien aéré. Ne l'utilisez pas
dans un garage, un immeuble, un passage recouvert,
une tente ni tout autre endroit couvert ou toute
installation couverte de matériaux combustibles.

/A DANGER : N'utilisez pas le barbecue dans un véhicule
ni dans l'espace de rangement ou de stockage d’'un
véhicule, quel qu'il soit. Cela comprend, sans toutefois
s’y limiter, les voitures, les camions, les voitures
familiales, les fourgonnettes, les utilitaires sport,
les véhicules de plaisance et les bateaux.

A DANGER : N'utilisez pas le barbecue a moins de 61 cm
(24 po) de matériaux combustibles. Cette distance
doit étre respectée au-dessus, en dessous, a l'arriére
et aux cotés de l'appareil.

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

A DANGER : Lorsqu'il est en fonction, ce barbecue
doit étre maintenu a distance de tout matériau
inflammable.

A DANGER : Ne placez pas de housse ni d’objets
inflammables sur le barbecue ou dans 'espace
de rangement sous le barbecue lorsque ce dernier
fonctionne ou est chaud.

A DANGER : En cas de feu de friture, fermez tous les
brileurs et laissez le couvercle fermé jusqu’a ce que
le feu soit éteint.

A AVERTISSEMENT : Certaines parties accessibles
peuvent devenir trés chaudes. Gardez les enfants
a distance.

A AVERTISSEMENT : L'usage d’alcool, de médicaments
d’'ordonnance ou sans ordonnance ainsi que de
drogues illégales peut altérer les capacités de
l'utilisateur et 'empécher d’assembler, de déplacer,
de ranger ou d'utiliser le barbecue d’une maniére
adéquate et sécuritaire.

A AVERTISSEMENT : Ne laissez jamais le barbecue
sans surveillance lorsqu'il est en préchauffage ou
en fonction. Faites preuve de prudence lorsque vous
utilisez ce barbecue. L'ensemble du compartiment a
cuisson devient chaud durant la cuisson.

A AVERTISSEMENT : Ne déplacez pas le barbecue
lorsqu'il est en fonction.

A AVERTISSEMENT : Gardez tout cordon d’alimentation
électrique et tuyau d’alimentation en combustible a
l'écart des surfaces chauffées.

« N'utilisez ni charbon de bois ni pierre de lave dans le
barbecue.

Entreposage et non-utilisation

A AVERTISSEMENT : Coupez l'alimentation en gaz
en fermant la bouteille de gaz (le réservoir) aprés
Uutilisation.

A AVERTISSEMENT : Les réservoirs de propane liquide
doivent étre entreposés a l'extérieur, dans un endroit
hors de portée des enfants. Ils ne doivent pas étre
entreposés dans un immeuble, un garage, ni tout
autre espace clos.

A AVERTISSEMENT : Avant d'utiliser le barbecue aprés
une certaine période d'entreposage ou de non-
utilisation, assurez-vous qu'il n'y a aucune fuite de
gaz ni aucune obstruction des brileurs.

«Vous pouvez entreposer le barbecue a l'intérieur
seulement si le réservoir de propane liquide est
déconnecté et retiré de l'appareil.

Proposition 65, Californie

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

A PROPOSITION 65 AVERTISSEMENT : La manipulation
des composantes en laiton de cet appareil est
susceptible de vous exposer a du plomb, un produit
chimique reconnu par ['Etat de la Californie comme une
cause de cancer, d'anomalies congénitales ou d'autres
dangers pour le systéme de reproduction. Lavezvous
les mains apres avoir manipulé cet appareil.
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: Bonjour et bienvenue au
. sein de la famille WEBER!

- Veuillez vous assurer de lire le présent Guide d'utilisation et de

- télécharger Uapplication gratuite WEBER Grills afin de commencer

* 3 cuisiner le plus rapidement possible. L'application WEBER Grills
est la solution pour maitriser l'art du barbecue. Qu'il s'agisse de
- linstallation du réservoir a gaz, de recettes ou de fonctionnalités
- personnalisables, l'application est l'endroit ou vous entamerez

- votre exploration du monde des grillades - et ne voudrez plus en
© ressortir.

- Nous vous remercions d'avoir choisi WEBER.

.
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() CARANTIE

Merci d'avoir acheté un produit WEBER. Weber-Stephen Products
LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067 (ci-aprés

« WEBER ») est fiére d'offrir un produit sécuritaire, durable et
fiable.

Voici la Garantie volontaire WEBER, qui vous est offerte. Elle
comprend des renseignements dont vous aurez besoin pour
faire réparer votre produit WEBER dans le cas improbable d’'une
défaillance ou d'un défaut.

Confor t aux lois app le client disp de
plusieurs droits si le produit est défectueux. Ces droits
comprennent la réparation des déf ouler
la réduction du prix d’achat et une indemnisation. Dans U'Union
européenne, par exemple, il pourrait s’agir d’'une garantie légale
de deux ans entrant en vigueur a la date de la remise du produit.
Ces droits et les autres droits légaux ne sont pas touchés par
cette disposition de garantie. Au contraire, cette Garantie confére
des droits supplémentaires au Propriétaire, indépendamment
des dispositions de garantie légale.

GARANTIE VOLONTAIRE WEBER

WEBER garantit a l'acheteur du produit WEBER (ou, dans le cas
d’'un cadeau ou d’une situation promotionnelle, a la personne pour
laquelle il a été acheté comme cadeau ou article promotionnel)
que le produit WEBER ne comporte pas de défauts de matériaux
ou de fabrication pour la ou les périodes spécifiées ci-apres,

s'il est assemblé et utilisé conformément au manuel du
propriétaire ci-joint. (Remarque: Si vous perdez ou égarez votre
manuel du propriétaire WEBER, une copie se trouve en ligne

au www.weber.comou sur le site Web d'un pays vers lequel

le propriétaire peut étre redirigé.) Si le produit est utilisé et
entretenu normalement par une seule famille en maison ou en
appartement, WEBER accepte, en vertu de la présente garantie, de
réparer ou de remplacer les piéces défectueuses selon les délais,
limitations et exclusions applicables énumérés ci-dessous. DANS
LES LIMITES PREVUES PAR LA LOI APPLICABLE, LA PRESENTE
GARANTIE N'EST OFFERTE QU'AU PREMIER ACHETEUR ET ELLE
N'EST PAS TRANSFERABLE AUX PROPRIETAIRES SUBSEQUENTS,
SAUF EN CAS DE CADEAUX ET D'ARTICLES PROMOTIONNELS
COMME IL A ETE MENTIONNE CI-DESSUS.

RESPONSABILITES DU PROPRIETAIRE EN VERTU DE LA
PRESENTE GARANTIE

Pour profiter sans probléme de la garantie, il est important (mais
non obligatoire) d’enregistrer votre produit WEBER en ligne

sur www.weber.com ou sur le site Web d'un pays vers lequel le
propriétaire peut étre redirigé. Veuillez également conserver
votre facture d'achat. L'enregistrement de votre produit WEBER
confirme votre couverture de garantie et instaure un lien direct
entre vous et WEBER au cas ol nous devrions vous contacter.

La garantie ci-dessus s'applique uniquement si le propriétaire
prend raisonnablement soin du produit WEBER en suivant les
consignes d'assemblage, d'utilisation et d'entretien préventif
dont il est fait mention dans le manuel du propriétaire, sauf

si le propriétaire peut prouver que la défaillance ou le défaut

est survenu indépendamment du non-respect des obligations
mentionnées ci-dessus. Si vous vivez dans une zone cdtiére ou
que votre produit est installé prés d'une piscine, l'entretien inclut
le nettoyage et le ringage régulier des surfaces extérieures, tel
qu'expliqué dans le manuel du propriétaire ci-joint.

GESTION DE LA GARANTIE/EXCLUSION DE LA GARANTIE

Si vous croyez qu'une piéce est couverte par cette garantie,
veuillez contacter le service a la clientéle WEBER aux coordonnées
figurant sur notre site (www.weber.com ou sur le site Web d’un
pays vers lequel le propriétaire peut étre redirigé). Aprés enquéte,
Weber réparera ou remplacera (a sa discrétion) toute piéce
défectueuse couverte par cette garantie. Si la réparation ou le
remplacement est impossible, Weber peut choisir (a sa discrétion)
de remplacer le barbecue en question par un nouveau, de valeur
égale ou supérieure. WEBER peut vous demander de retourner
les piéces aux fins d'inspection. Les frais d'expédition doivent étre
prépayés.

Cette GARANTIE est annulée si les dommages, la détérioration, la
décoloration et la rouille sont causés par:

« L'utilisation abusive, la modification, le mauvais usage, le
vandalisme, la négligence, un assemblage ou une installation
inadéquats ou toute négligence concernant U'entretien régulier;

« Des insectes (comme des araignées) et rongeurs (comme des
écureuils), comprenant, sans s'y limiter, tout dommage aux
brileurs ou conduites de gaz;

« L'exposition a l'air salin ou a des sources de chlore comme des
piscines, Jacuzzis et spas;

+ Des conditions météorologiques extrémes comme la gréle, un
ouragan, un séisme, un tsunami, un raz-de-marée, une tornade
ou un orage violent.

L'utilisation ou linstallation de piéces qui ne sont pas authentiques
sur votre produit WEBER annulera la présente garantie, et tout
dommage en découlant ne sera pas couvert par la présente
garantie. Toute conversion non autorisée d'un barbecue au gaz

par WEBER et effectuée par un technicien autorisé par WEBER
annulera cette garantie.

PERIODES DE COUVERTURE DE LA GARANTIE

Compartiment de cuisson :
5 ans, aucun trou de rouille ou de calcination

Ensemble couvercle :
5 ans, aucun trou de rouille ou de calcination

Tuyau de brileur en acier inoxydable :
3 ans, aucun trou de rouille ou de calcination

Grilles de cuisson en fonte et en porcelaine émaillée :
3 ans, aucun trou de rouille ou de calcination

Composants en plastique :
2 ans, a l'exception du ternissement ou de la décoloration

Autres pieces :
2 ans

AVIS DE NON-RESPONSABILITE

OUTRE LA GARANTIE ET LES CLAUSES DE NON-RESPONSABILITE
DECRITES DANS CETTE DECLARATION DE GARANTIE, IL N'EXISTE
EXPLICITEMENT AUCUNE AUTRE GARANTIE OU DECLARATION
VOLONTAIRE DE RESPONSABILITE FIGURANT ICI ALLANT
AU-DELA DE LA RESPONSABILITE LEGALE APPLICABLE A
WEBER. LA PRESENTE DECLARATION DE GARANTIE NE LIMITE

NI N'EXCLUT LES SITUATIONS OU REQUETES POUR LESQUELLES
WEBER A UNE RESPONSABILITE OBLIGATOIRE EN VERTU DE LA
LEGISLATION.

AUCUNE GARANTIE NE SAPPLIQUERA APRES LA DUREE
D’APPLICATION DE CETTE GARANTIE. AUCUNE AUTRE
GARANTIE FOURNIE PAR UN TIERS, CONCESSIONNAIRE OU
REVENDEUR Y COMPRIS, AU SUJET D'AUCUN PRODUIT (COMME
UNE « EXTENSION DE GARANTIE »), NENGAGE WEBER. LA
REPARATION OU LE REMPLACEMENT D’UNE PIECE OU DU
PRODUIT CONSTITUE LE RECOURS EXCLUSIF PERMIS DANS LE
CADRE DE LA PRESENTE GARANTIE.

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

VOUS ASSUMEZ LES RISQUES ET LA RESPONSABILITE EN CAS
DE PERTE, DE DOMMAGE OU DE BLESSURE TOUCHANT VOUS

0U VOS BIENS OU LES AUTRES ET LEURS BIENS CAUSES PAR
UNE MAUVAISE UTILISATION OU UNE UTILISATION ABUSIVE DU
PRODUIT OU LE NON-RESPECT DES INSTRUCTIONS PRESENTEES
PAR WEBER DANS LE MANUEL DU PROPRIETAIRE FOURNI.

LES PIECES ET LES ACCESSOIRES REMPLACES DANS LE CADRE
DE LA PRESENTE GARANTIE SONT GARANTIS UNIQUEMENT
POUR LA PERIODE RESTANTE DE LA GARANTIE D'ORIGINE
MENTIONNEE CI-DESSUS.

LA PRESENTE GARANTIE S’APPLIQUE UNIQUEMENT AUX
PRODUITS UTILISES PAR UNE SEULE FAMILLE EN MAISON OU

EN APPARTEMENT. ELLE NE S’APPLIQUE PAS AUX BARBECUES
WEBER UTILISES PAR PLUSIEURS FAMILLES NI A CEUX UTILISES
DANS UN CONTEXTE COMMERCIAL OU COMMUNAUTAIRE, COMME
DANS DES RESTAURANTS, DES HOTELS, DES COMPLEXES OU
DES ETABLISSEMENTS LOCATIFS.

WEBER PEUT PARFOIS MODIFIER LA CONCEPTION DE SES
PRODUITS. AUCUN RENSEIGNEMENT COMPRIS DANS LA
PRESENTE GARANTIE NE DOIT ETRE PERCU COMME OBLIGEANT
WEBER A INTEGRER CES CHANGEMENTS DE CONCEPTION AUX
PRODUITS FABRIQUES PRECEDEMMENT. DE PLUS, AUCUN
CHANGEMENT NE DOIT ETRE PERGU COMME UNE ADMISSION DE
DEFECTUOSITE SUR LES CONCEPTIONS PRECEDENTES.

Weber-Stephen PRODUCTS LLC

Centre de service a la clientéle

1415 S. Roselle Road

Palatine, IL 60067

E-U

Pour obtenir des piéces de rechange, appelez au :
1800 446-1071

LISTE DES PIECES

Traveler

Le modele de barbecue que vous avez acheté peut
différer légerement des illustrations dans le présent
manuel du propriétaire.
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CARACTERISTIQUES DU BARBECUE

RACTERISTIQUE
TRAVELER

A Chariot pliant pour faciliter le transport

Faites un barbecue, voyagez! Des verrous sécurisent le chariot et le couvercle lorsque le barbecue est en
position de rangement.

B Grilles de cuisson en porcelaine émaillée,
grilles en fonte

Les grilles de cuisson crée des marques de cuisson larges qui relevent la saveur des aliments.

C Tablette latérale et crochets a outils

Utilisez la tablette latérale pour garder les plateaux, les assaisonnements et les ustensiles a portée de main.
Accrocher les ustensiles indispensables sur les crochets pour y avoir accés facilement et bien organiser votre
espace de travail.

D Thermomeétre intégré

Demeurez toujours conscient de la température a l'intérieur de votre barbecue afin de pouvoir l'ajuster au
besoin.

E Verrouillage de couvercle automatique

Le fait de garder le couvercle fermé et les grilles de cuisson en place se produit automatiquement lorsque le
barbecue est placé en position basse.

Plier le chariot et transporter le
barbecue

Pour emballer et ranger le barbecue portable, suivez
ces étapes pour vous assurer que le barbecue est prét
a étre rangé.

Lorsque vous soulevez et abaissez le barbecue, veillez
toujours a le stabiliser en maintenant un pied placé

sur le support de pied (A) et en tenant le barbecue par
UEXTREMITE du cadre de la tablette latérale (B). Il est
recommandé de ne pas saisir le barbecue par les cotés
ou les coins du cadre.




Baisser le barbecue

1)
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Assurez-vous que le bouton de commande du
braleur est fermé (position [éteintO]).

Fermez le couvercle.

Laissez le barbecue refroidir compléetement.
Retirez la bouteille de propane liquide. Consultez
«Retrait de la bouteille de propane liquide ».
REMARQUE : Le chariot ne peut pas étre replié
lorsque la bouteille de PL est connectée.

Retirez simplement le bac de récupération et
remplacez la barquette par une propre.

Pour abaisser le chariot, veillez a garder un pied

sur le support de pied a la base du gril et a tenir
'extrémité de la tablette latérale (a). Désengagez
avec précaution le levier de déclenchement situé
sous la tablette latérale : 1) en tirant le levier vers
vous, et 2) en le soulevant vers le rail d'extrémité,
puis en abaissant lentement le barbecue, en gardant
votre pied en place.

Transport et stockage

1)
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Une fois le chariot replié, le verrouillage automatique
du couvercle s'enclenche pour maintenir le couvercle
et les grilles de cuisson en place (b). Pour sécuriser
le chariot en position repliée, fixez le verrou du
chariot sur la goupille (c) et mettez-le en position
verrouillée.

Une fois le chariot baissé et verrouillé, le barbecue
est prét a rouler (d).

Pour plus de commodité en position repliée, faites
pivoter le support de pied vers le haut en faisant
d'abord glisser vers l'arriere les languettes rouges
sur le c6té du cadre (e). Ceci fournit des zones aux
deux extrémités du barbecue pour le stockage ou le
transport.

Apres un nettoyage approfondi, rangez le barbecue a
la verticale pour réduire l'encombrement (f). Suivez
les étapes de la section « Nettoyage et entretien » du
présent manuel d'utilisation.

A\ MISE EN GARDE : Ne déplacez pas le barbecue
lorsqu'il est en fonction. Laissez le barbecue
refroidir avant de le déplacer ou le ranger.

A\ AVERTISSEMENT : Faire preuve de prudence,
retirer avec précaution le bac de récupéra-
tion coulissant et se débarrasser des graisses
chaudes.

A\ AVERTISSEMENT : Ne rangez pas le gril lorsque
la bouteille de propane est fixée.

CARACTERISTIQUES DU BARBECUE O




() POUR COMMENCER

Renseignements importants sur
les branchements de propane
liquide et de gaz

Qu’est-ce que le gaz propane liquide?

Les gaz de pétrole liquéfiés, également appelés

« propane liquide » (PL), « gaz propane liquide » ou
simplement « propane » ou « butane », sont le produit a
base de pétrole inflammable utilisé pour alimenter votre
barbecue. Ils sont dans un état gazeux a une pression

et a des températures modérées lorsqu'ils ne sont pas
emprisonnés. Toutefois, placé dans un contenant a une
pression modérée comme un réservoir, le propane liquide
passe a l'état liquide. Lorsque la pression est relachée, le
liquide s'évapore rapidement et devient du gaz propane
liquide.

Consignes pour une manipulation
sécuritaire des bouteilles de propane
liquide

Il existe plusieurs directives et facteurs de sécurité que
vous devez garder a l'esprit lorsque vous utilisez du gaz

de pétrole liquéfié. Suivez attentivement ces instructions
avant d'utiliser votre barbecue a gaz WEBER.

» N'utilisez pas une bouteille de gaz propane
endommagée, bosselée ou rouillée.

« Méme si votre bouteille de propane liquide semble
vide, il est possible qu’elle contienne encore du gaz.
La bouteille devrait donc étre transportée et rangée en
conséquence.

Les bouteilles de propane liquide ne doivent pas étre
déposées ou manipulées brutalement.

Ne rangez ni ne transportez jamais la bouteille de
propane liquide dans des endroits ol les températures
peuvent atteindre 51,7 °C (125 °F) (la bouteille
deviendra trop chaude pour étre manipulée avec les
mains). Par exemple : ne laissez pas la bouteille de gaz
propane dans une voiture un jour de chaleur.

Les bouteilles de gaz propane doivent étre tenues hors
de portée des enfants.

La bouteille de gaz propane utilisée doit étre fabriquée
et désignée conformément aux spécifications
concernant les bouteilles a gaz propane liquide
cylindriques du département des Transports (DOT) des
Etats-Unis ou a la norme canadienne Bouteilles & gaz
cylindriques et sphériques et tubes pour le transport
des marchandises dangereuses (CAN/CSA-B339).

Les bouteilles doivent étre munies d'un robinet de type
(CGA 600) avec dispositif antidébordement. Le robinet
de la bouteille doit étre compatible avec le raccord du
barbecue.

Raccords du détendeur

Votre barbecue au gaz WEBER est muni d'un détendeur
de pression qui contréle et maintient une pression de gaz
uniforme lorsque le gaz s'échappe de la bouteille. Chaque
régulateur de pression WEBER est congu pour le retrait
de la vapeur.

« Le détendeur fourni avec le barbecue a gaz WEBER doit
étre utilisé. Ce détendeur est réglé pour une pression de
11 pouces de colonne d'eau.

Installation de la bouteille de propane
liquide

Utilisez des bouteilles de gaz propane jetables d'une
capacité de 400 g/14,1 0z a 465 g/16,4 0z/ (1,02 lb)

équipées d'un raccord CGA 600 et portant la mention
« propane » uniguement.

1) Assurez-vous que le bouton de commande du
brileur est fermé (position [éteintO]) en le
poussant et en le tournant dans le sens des
aiguilles d'une montre.

2) Poussez la bouteille de propane liquide dans le
détendeur et tournez dans le sens des aiguilles
d'une montre jusqu'a ce qu'elle soit bien serrée (A).

Retrait de la bouteille de propane liquide

Lorsque vous voulez abaisser le chariot du grill, ou que
votre bouteille de propane liquide doit étre remplacée,
suivez ces instructions pour la retirer.

1) Assurez-vous que le bouton de commande du
braleur est fermé (position [éteintO]) en le
poussant et en le tournant dans le sens des
aiguilles d'une montre.

2) Dévissez la bouteille de propane liquide du
détendeur.

Entreposage et non-utilisation

Déconnectez la bouteille si : 1) la bouteille est vide; 2) le
barbecue doit étre transporté;3) le barbecue est rangé
dans un garage ou dans un autre espace fermé; 4) le
barbecue n'est pas utilisé.

« Installez un capuchon anti-poussieres sur l'extrémite
e la bouteille lorsque vous n'utilisez pas
uniguement un capuchon anti
type que celui fourni avec le

de la bouteille. Les autres types de capuchons

chons peuvent entrainer une fuite de

Ne rangez pas une bouteille de propane liquide

déconnectée dans un batiment, un garage ou tout autre

espace clos.

Pour les barbecues qui ont été stockés ou laissés
inutilisés pendant un certain temps, il est important de
suivre ces directives :

« Avant d'utiliser le barbecue a gaz WEBER, il
faut vérifier qu'il n'y a pas de fuites de gaz ni
d'obstructions dans le tube du braleur. (Consultez
la section « VERIFICATION DES FUITES DE GAZ » et
«MAINTENANCE ANNUELLE ».)

- Vérifiez que les zones situées sous la cuve de cuisson
et le bac de récupération amovible sont exemptes
de débris susceptibles d'obstruer le flux d'air de
combustion ou de ventilation.

« La grille anti-araignée doit également étre vérifiée
pour détecter d'éventuelles obstructions. (Consultez
«MAINTENANCE ANNUELLE »)

16.4 0z (465 g)

A\ DANGER : N'entreposez pas de bouteille de
propane liquide de rechange sous le barbecue
ou a proximité de ce dernier. Ne remplis-
sez jamais la bouteille a plus de 80 % de sa
capacité. Le non-respect de ces directives peut
causer un incendie et entrainer la mort ou des
blessures graves.

A\ AVERTISSEMENT : Ne pas utiliser de clé pour
serrer la connexion. L'utilisation d'une clé
pourrait endommager le raccord du détendeur
et causer une fuite de gaz.

A\ MISE EN GARDE : Utilisez uniquement des
bouteilles portant la mention « Propane ».




En quoi consiste la vérification des fuites?

Apres avoir installé correctement la bouteille de
propane liquide, il est nécessaire d'effectuer une
vérification des fuites. Il s'agit d'un moyen fiable de
s'assurer qu'aucun gaz ne s'échappe de la bouteille
aprés que vous l'avez raccordée. Le systeme
d'alimentation de votre barbecue comprend des
raccordements effectués en usine, qui ont fait l'objet
d'une vérification minutieuse des fuites, et les brileurs
ont été testés pour les flammes.

WEBER recommande d'effectuer une vérification
approfondie supplémentaire des fuites aprés
l'assemblage ainsi qu'a chaque fois que vous
déconnectez et reconnectez un raccordement de gaz.
Les raccords suivants doivent étre testés :

+La ou la bouteille se branche au détenteur.
«La ou le détendeur se branche au robinet.

Vérification des fuites de gaz

1) Assurez-vous que le bouton de commande du
braleur est fermé (position [éteintO]) en le poussant
et en le tournant dans le sens des aiguilles d'une
montre.

N

Mouillez les raccords (B) d'eau savonneuse a l'aide
d'un flacon pulvérisateur, d'une brosse ou d'un
chiffon. Vous pouvez préparer votre propre solution
d'eau savonneuse en mélangeant une part de savon
liquide a quatre parts d'eau. Autrement, vous pouvez
vous procurer une solution de vérification des fuites
dans le rayon de plomberie de n'importe quelle
quincaillerie.

w

Sides bulles se forment, il y a une fuite :

a) Sila fuite se situe au niveau de la bouteille (C),
retirez la bouteille de propane. NE PAS UTILISER
LE BARBECUE. Installez une autre bouteille de
propane et revérifiez les fuites avec une solution
d'eau et de savon. Si la fuite persiste, retirez
la bouteille de propane. N'UTILISEZ PAS LE
BARBECUE. Communiquez avec le représentant
du service a la clientele de votre région a l'aide
des coordonnées qui se trouvent sur notre site
Web.

Si la fuite se situe au niveau du détendeur (D),
coupez le gaz. NE TENTEZ JAMAIS DE SERRER
LE DETENDEUR. N'UTILISEZ PAS LE BARBECUE.
Communiquez avec le représentant du service
a la clientele de votre région a l'aide des
coordonnées qui se trouvent sur notre site Web.

o

S'ily a présence d'une fuite, contactez le
représentant du service a la clientéle de votre région
au moyen des coordonnées indiquées sur notre site
Web.

Siaucune bulle ne se forme, la vérification des fuites
est terminée.

a) Rincez les raccords avec de l'eau.

REMARQUE : Comme certaines solutions de test de fuite,
notamment le savon et 'eau, peuvent étre légerement
corrosives, tous les raccords doivent étre rincés a l'eau
apres avoir vérifié ['absence de fuites.

£

POUR COMMENCER O

A\ DANGER : N'utilisez pas de flamme pour véri-
fier les fuites de gaz. Assurez-vous qu'il n’y a
aucune étincelle ni flamme nue a proximité du
barbecue lorsque vous vérifiez la présence de
fuites.

A\ DANGER : Une fuite de gaz peut causer un
incendie ou une explosion.

A\ DANGER : N'utilisez pas le barbecue si vous
avez détecté une fuite de gaz.

A\ DANGER : Si vous voyez du gaz s'échapper de la
bouteille de propane liquide, sentez une odeur
de gaz ou encore entendez un sifflement :

1) Eloignez-vous de la bouteille de propane
liquide.

2) N'essayez pas de corriger le probléme
vous-méme.

3) Communiquez avec votre service d’incendie.

weber.com 9



Q FONCTIONNEMENT

Premiere utilisation de votre
barbecue

Rodage initial

Allumez les braleurs a la position Start/High
(démarrage/élevé), fermez le couvercle, puis chauffez
le barbecue pendant au moins 20 minutes avant de
l'utiliser pour la premiére fois.

A chaque utilisation de votre
barbecue

Entretien entre les repas

Le plan d'entretien d'un repas a l'autre comporte des
étapes simples mais importantes que vous devez
toujours réaliser avant d'utiliser votre barbecue.

Vérifier la présence de graisse

Votre barbecue est équipé d'un systeme de traitement
de la graisse qui éloigne la graisse des aliments et
l'achemine directement dans un contenant jetable.
Pendant que vos aliments cuisent, la graisse s'écoule
vers la cuve de cuisson amovible, puis dans la barquette
jetable qui tapisse 'égouttoir. Afin d'éviter les flambées,
ce systeme doit étre nettoyé a chaque fois que le
barbecue est utilisé.

1) Vérifiez que le barbecue est éteint et froid.

2) Retirez et nettoyez le bac de récupération
coulissant(A). Portez attention aux accumulations
de graisse dans le bac d'égouttement jetable qui
recouvre le bac de récupération. Lorsque nécessaire,
jetez le bac d'égouttement jetable et remplacez-le
pas un nouveau.

4) Réinstallez tous les éléments.

Préchauffez le barbecue

Le préchauffage du barbecue est crucial pour la
réussite de vos grillades. Le préchauffage permet de
chauffer la grille suffisamment pour saisir les aliments
sans qu'ils collent a la grille. Il permet également de
briler les résidus d'un repas précédent.

1) Ouvrez le couvercle du barbecue.

2) Allumez votre barbecue conformément aux
instructions d'allumage du présent manuel du
propriétaire.

3) Fermez le couvercle.

4) Préchauffez le barbecue en ouvrant le brileur a la
position Start/High (démarrage/élevé)® pendant
10 a 15 minutes ou jusqu'a ce que la température du
barbecue s'éléve & 260 °C (500 °F) (B).

Nettoyage des grilles de cuisson

Apres le préchauffage, tous les résidus alimentaires
ou déchets d'une utilisation antérieure seront faciles a
retirer. Des grilles de cuisson propres éviteront aussi
que votre nourriture n'adhére.
1) Brossez les grilles a l'aide d'une brosse a poils
en acier inoxydable immédiatement aprés le
préchauffage (C).

A DANGER: Ne pas recouvrir le bac de
récupération ou le boitier de cuisson d'une
feuille d'aluminium.

A DANGER: Vérifier le bac de récupération
d'accumulation de graisse avant chaque
utilisation. Retirer tout excédent de graisse
pour éviter qu’elle ne prenne en feu.

A AVERTISSEMENT : Faire preuve de prudence,
retirer avec précaution le bac de récupération
coulissant et se débarrasser des graisses
chaudes.

/A AVERTISSEMENT : Utilisez des mitaines ou
des gants résistant a la chaleur lorsque vous

utilisez votre barbecue.

/A AVERTISSEMENT : Vérifier régulierement que
les brosses pour grille de cuisson ne perdent
pas leurs poils ou ne présentent pas de signe
d'usure excessive. Remplacez la brosse si
vous détectez des poils laches sur les grilles
de cuisson ou la brosse. WEBER recommande
d’acheter une nouvelle brosse a barbecue a
poils en acier inoxydable chaque année, au
début du printemps.

A AVERTISSEMENT : Assurez-vous que les
orifices d’aération autour du réservoir sont
dégagés et libres de tout débris.



Allumage du barbecue

Utiliser le systéme d'allumage
électronique pour allumer le barbecue.

Le systeme d'allumage électronique allume le

braleur grace a une étincelle produite par l'électrode

d'allumage. L'énergie nécessaire a l'étincelle est

générée lorsqu'on pousse le bouton d'allumage.

Un clic provenant du systeme d'allumage se fera

entendre. Aprés avoir terminé le préchauffage a

haute température, vous pouvez régler le bouton de

commande du braleur sur le réglage que vous souhaitez

pour la cuisson au barbecue.

1) Ouvrez le couvercle du barbecue (A).

2) Assurez-vous que le bouton de commande du braleur
est fermé (position [éteint]). O Pour ce faire, enfoncez
chaque bouton de commande, puis tournez-le dans le
sens des aiguilles d'une montre (B).

w

Confirmez que la bouteille est correctement
installée. Consultez « Installation de la bouteille de
propane liquide ».

4

Appuyez sur le bouton de commande du braleur, puis
tournez-le dans le sens contraire des aiguilles d'une
montre jusqu'a la position Start/High @ (démarrage/
élevé) (C).

Appuyez plusieurs fois sur le bouton rouge de
l'allumeur afin qu'il clique a chague fois (D).

&)

o

Vérifiez que le braleur est allumé en regardant a
travers les grilles de cuisson. Vous devriez voir une
flamme.

~

Si le braleur ne s'allume pas, tournez le bouton de
commande du brileur a la position Off (éteint) O et
attendez cing minutes afin de permettre au gaz de se
dissiper avant de tenter de rallumer le braleur.

Sile bréleur latéral ne s'allume pas a l'aide du systeme
d'allumage, consultez la section « DEPANNAGE ». Vous
y trouverez des instructions sur l'allumage du barbecue
avec une allumette pour vous aider a déterminer le
probleme exact.

Pour éteindre les brileurs

1) Enfoncez le bouton de commande et tournez-le dans
le sens des aiguilles d'une montre jusqu’a la position
0ff O (éteint).

FONCTIONNEMENT Q

/A AVERTISSEMENT : Allumez le barbecue avec le
couvercle ouvert.

A AVERTISSEMENT : Ne vous penchez pas au-
dessus du barbecue ouvert pendant que vous
l'allumez ou y faites cuire des aliments.

/A AVERTISSEMENT : Si le brileur ne s’allume
pas dans un délai de cinq secondes, tournez le
bouton de commande du brileur a la position
Off (éteint). Attendez cinq minutes afin de
permettre au gaz de se dissiper, puis répétez la
procédure d’'allumage.

weber.com
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Q ENTRETIEN DU BARBECUE

Nettoyage et entretien

Nettoyage de l'intérieur du barbecue

Avec le temps, les performances de votre barbecue
peuvent faiblir s'il n'a pas été correctement entretenu.
De faibles températures, une chaleur irréguliere et une
adhérence des aliments sur les grilles de cuisson sont
autant de signes que le nettoyage et la maintenance
n‘ont que trop tardé.

Il est recommandé de procéder a un nettoyage
approfondi quand le barbecue va étre plié et rangé
verticalement, ou au moins deux fois par année. Si vous
utilisez fréquemment votre barbecue, vous devriez le
nettoyer tous les trois mois. Lorsque votre barbecue est
éteint et froid, commencez en nettoyant l'intérieur, de
haut en bas.

Nettoyage du couvercle

A l'occasion, vous pourriez remarquer des écaillures
«semblables a de la peinture » a l'intérieur du
couvercle. Lorsque le barbecue est en fonction, les
vapeurs de graisse et de fumée se transforment
lentement en carbone et se déposent a l'intérieur

du couvercle. Ces dépots s'écailleront et seront trés
semblables a de la peinture. Ces dépots ne sont pas
toxiques, mais les écaillures pourraient tomber sur
vos aliments si vous ne nettoyez pas le couvercle
régulierement.

1) Enlevez la graisse carbonisée a l'intérieur du
couvercle a l'aide d'une brosse a barbecue a poils
en acier inoxydable (A). Afin d'éviter que la graisse
ne s'accumule, vous pouvez essuyer l'intérieur du
couvercle a l'aide d'une serviette en papier pendant
que le barbecue est encore tiéde (pas chaud).

Nettoyer les grilles de cuisson

Sivous avez nettoyé vos grilles de cuisson comme
recommandé, les débris sur vos grilles devraient étre
minimes.

1) Laissez les grilles installées dans le barbecue, puis
enlevez les résidus a l'aide d'une brosse a poils en
acier inoxydable (B).

2) Retirez les grilles du barbecue et mettez-les de coté.

Nettoyage du braleur

Sur les brlleurs, deux zones sont essentielles pour

des performances optimales : les orifices (de petites
ouvertures sur la longueur du braleur) ainsi que les
grilles de protection contre les araignées et insectes
aux extrémités des braleurs. Il est crucial que ces zones
soient propres pour un fonctionnement sécuritaire.

Nettoyage des orifices des brileurs

1) Al'aide d'une brosse a poils en acier inoxydable,
nettoyez 'extérieur des brileurs en passant la
brosse sur leurs orifices (C). Ne pas brosser sur la
longueur le long du tube, puisque ceci ne fera que
pousser les débris d'un orifice a l'autre.

2) Lorsque vous nettoyez les brileurs, évitez
d'endommager 'électrode d'allumage en passant
soigneusement la brosse tout autour.

Nettoyage des grilles anti-araignées

1) Repérez l'extrémité du braleur, sur la face inférieure
du panneau de commande, la oU elle est raccordées
au robinet (D).

2) Nettoyez la grille anti-araignée du brlleur a l'aide
d'une brosse a poils doux (E).

A AVERTISSEMENT : Eteignez votre barbecue et
attendez qu'il refroidisse avant de le nettoyer.

/A AVERTISSEMENT : Pour nettoyer les brileurs,
n'utilisez jamais une brosse qui a déja servi a
nettoyer les grilles de cuisson. N'insérez jamais
d’objets pointus dans les orifices des brileurs.

AMISE EN GARDE : Ne déposez aucune piéce du
barbecue sur les tablettes latérales, car elle
pourrait en égratigner les surfaces peintes ou

en acier inoxydable.

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



Nettoyage de la cuve de cuisson

Vérifiez s'il y a des amas de graisse ou des résidus
alimentaires dans le boitier de cuisson. Des amas
excessifs peuvent conduire a un incendie.

1) Alaide d'un grattoir en plastique, grattez les résidus
qui se sont déposés sur les parois internes du
barbecue et poussez-les dans l'ouverture située
au fond du compartiment de cuisson (F). Cette
ouverture sert a pousser les résidus vers le bac de
récupération.

Nettoyage du systeme de traitement de la
graisse

Le systéme de gestion des graisses se compose d'un
bac de récupération coulissant et d'une barquette en
aluminium jetable(G). Ces éléments ont été congus pour
étre facilement retirés, nettoyés et remplacés ; une
étape essentielle a chaque fois que vous préparez votre
barbecue. Des instructions concernant l'inspection du
systeme de gestion des graisses sont disponibles dans
la section ENTRETIEN ENTRE DEUX REPAS.

NETTOYAGE DE LUEXTERIEUR DU BARBECUE

L'extérieur de votre barbecue peut comprendre des
surfaces en acier inoxydable, en émail et en plastique.
WEBER recommande les méthodes suivantes selon le
type de surface.

Nettoyage des surfaces en acier
inoxydable

Nettoyez l'acier inoxydable a l'aide d'un nettoyant

ou d'un produit a polir non toxique et non abrasif fait
pour les produits d'extérieur et les barbecues en acier
inoxydable. Utilisez un chiffon microfibre pour frotter
dans le sens de l'acier inoxydable. N'utilisez pas de
serviette en papier.

Remarque: Ne prenez pas le risque de rayer votre acier
inoxydable avec des pétes abrasives. La pate abrasive
ne sert pas a nettoyer ni a polir. Elle modifiera plutét la
couleur du métal en enlevant le revétement supérieur
composé d'oxyde de chrome.

Nettoyage des surfaces peintes, en
porcelaine émaillée et en plastique

Nettoyez les surfaces peintes et émaillées et les
éléments plastiques a 'eau savonneuse chaude a
l'aide d'un chiffon ou de serviettes en papier. Aprés
avoir essuyé les surfaces, rincez-les et séchez-les
soigneusement.

Nettoyage de l'extérieur d’'un barbecue
situé dans un environnement
exceptionnel

Sivotre barbecue est soumis a des conditions
particulierement difficiles, il est recommandé d'en laver
'extérieur plus souvent. Les pluies acides, les produits
chimiques pour piscine et 'eau salée peuvent faire
apparaitre de la rouille superficielle. Frottez l'extérieur
de votre barbecue a l'eau savonneuse tiéde. Ensuite,
rincez-le et séchez-le minutieusement. Pour éviter la
rouille superficielle, vous pouvez de plus appliquer un
nettoyant pour acier inoxydable chaque semaine.

ENTRETIEN DU BARBECUE Q
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DEPANNAGE

LE BARBECUE NE S'ALLUME PAS.
SYMPTOME

- Le brileur ne s'allume pas, méme si vous avez respecté toutes les instructions d’allumage électronique énoncées a la section
« Fonctionnement » du présent manuel du propriétaire.

CAUSE SOLUTION

Ily a un probléme avec le débit de gaz.

Si le barbecue ne s'allume pas, la premiére étape consiste a déterminer si le gaz se rend jusqu'aux bréleurs. Pour ce faire,

suivez les instructions de la section « Utilisation d'une allumette pour déterminer si le gaz se rend aux brlleurs ».
Si le barbecue NE S’ALLUME TOUJOURS PAS, suivez les suggestions de dépannage relatives au débit de gaz a la page

suivante.

Ily aun probleme avec le systeme
d'allumage.

Si le barbecue ne s'allume pas, la premiére étape consiste a déterminer si le gaz se rend jusqu'aux braleurs. Pour ce faire,
suivez les instructions de la section « Utilisation d'une allumette pour déterminer si le gaz se rend aux brlleurs ».

Si le barbecue S’ALLUME a l'aide d'une allumette, suivez les instructions de la section « Vérification des composants du
systéme d'allumage électronique » ci-dessous.

Utilisation d'une allumette pour
déterminer si le gaz se rend aux brileurs
1) Ouvrez le couvercle du barbecue.

2) Assurez-vous que le bouton de commande du
braleur est fermé (position [éteint]O). Pour ce faire,
poussez sur chaque bouton de commande, puis
tournez-le dans le sens des aiguilles d'une montre.
Confirmez que la bouteille est correctement
installée. Consultez « Installation de la bouteille de
propane liquide ».

<)

4) Allumez une allumette et placez la flamme sous le
trou de l'allumette (A).Tout en maintenant l'allumette
allumée, appuyez sur le bouton de commande du
braleur, puis tournez-le dans le sens contraire des
aiguilles d'une montre jusqu'a la position Start/High (
$démarrage/élevé) .

5) Appuyez sur le bouton de commande du braleur, puis
tournez-le dans le sens contraire des aiguilles d'une
montre jusqu'a la position Start/High @(démarrage/
élevé) .

Vérifiez que le brileur est allumé en regardant a
travers les grilles de cuisson.

Sile brleur ne s'allume pas dans un délai de quatre
secondes, tournez le bouton de commande du
braleur a la position Off (éteint)O et attendez cing
minutes afin de permettre au gaz de se dissiper
avant de tenter de rallumer le brleur. Si apres
plusieurs tentatives le barbecue ne s'allume pas,
suivez les instructions de dépannage relatives au
débit de gaz a la page suivante.

Sile braleur s'allume, le probléme se situe au niveau
du systeme d'allumage. Suivez les instructions de la
section « Vérification des composants du systéme
d'allumage électronique ».
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PIECES DE
REMPLACEMENT

Pour obtenir des pieces de remplacement,
communiquez avec le détaillant de votre
région ou connectez-vous au site
weber.com.

Vérification des composants du systeme
d'allumage

Quand vous appuyez sur le bouton d'allumage, vous
devriez entendre un cliquetis. Vérifiez les fils pour vous
assurer que l'allumeur crée une étincelle.

Vérification des fils

1) Vérifiez que les fils d'allumage blanc et noir sont
correctement branchés sur les bornes du bouton
d'allumage, derriére le panneau de commande(B).

2) Vérifiez que le bouton d'allumage s'enfonce, clique et
ressort a nouveau.

APPELEZ
LE SERVICE A
LA CLIENTELE

Sivous éprouvez encore des problemes,
communiquez avec le représentant du
service a la clientele de votre région
a l'aide des coordonnées qui
se trouvent sur le site
weber.com.




DEPANNAGE

DEBIT DE GAZ .
Type de flammes appropriées

SYMPTOME Le brdleur de votre barbecue est réglé en usine pour
obtenir le bon mélange d'air et de gaz. Lorsque le
braleur fonctionne correctement, vous verrez un

- Le brdleur ne s'allume pas. type de flamme spécifique. Vacillant a l'occasion, les
pointes jaunes (A) se superposent a une flamme bleu
pale (B) et se terminent par une flamme bleu foncé (C).

A AVERTISSEMENT : Des orifices sales et bouchés

- Le barbecue n'atteint pas la température souhaitée ou chauffe de maniére inégale.

- La flamme est basse lorsque le briileur est en position haute.
- Les flammes ne parcourent pas toute la longueur du braleur.

- La flamme du brleur est erratique. peuvent restreindre le débit de gaz, ce qui
pourrait causer un feu (D) dans et autour des
CAUSE SOLUTION robinets de gaz et causer de graves dommages

La quantité de propane liquide dans la bouteille Remplacez la bouteille de propane.
est basse, ou la bouteille est vide.

Les orifices du brileur sont sales. Nettoyez les orifices du braleur. Consultez « Nettoyage des
orifices du braleur ».

a votre barbecue.

SYMPTOME
- L'odeur du gaz est associée aux flammes des brileurs qui semblent jaunes et faibles.
CAUSE SOLUTION

Les grilles anti-araignée du brileur sont obstruées. Nettoyez les grilles anti-araignée. Consultez « Nettoyage
des grilles anti-araignée » dans la section Entretien du
produit. Reportez-vous également aux illustrations et aux
renseignements de cette section relativement au type de
flammes et aux grilles anti-araignées.

SYMPTOME

- Une odeur de gaz ou un sifflement léger.

CAUSE SOLUTION

La connexion entre le détendeur et la bouteille de Eteignez toute flamme visible. Retirez et réinstallez

propane liquide peut étre inadéquate. la bouteille de propane liquide. Consultez la section
« Installation de la bouteille de propane liquide » de votre
manuel de propriétaire.

Le raccord du détendeur avec la bouteille de PL Eteignez toute flamme visible. Retirez la bouteille de propane

pourrait é&tre endommagé. liguide. N'UTILISEZ PAS LE BARBECUE. Communiquez avec le
représentant du service a la clientéele de votre région a l'aide
des coordonnées qui se trouvent sur notre site Web.

BARBECUE GRAISSEUX (écaillures de peinture) Grilles anti-araignées

SYMPTOME Les ouvertures d'air de combustion des brlleurs
(E) sont dotées de grilles en acier inoxydable
visant a empécher les araignées et d'autres
insectes de tisser des toiles et de construire des
CAUSE SOLUTION nids a l'intérieur des braleurs. De la poussiére et

- L'intérieur du couvercle semble avoir I'apparence de peinture écaillée.

Les écaillures que vous voyez représentent en fait Cette situation se produit au fil du temps, aprés un dels débri§ peuyenF s'accumuler a ll'exltérielurldes
des vapeurs de cuisson accumulées qui se sont usage répété de votre barbecue. Il ne s'agit pas gvrllles\antl-aralgnees; entravant ainsi le debit
transformées en carbone. d'une défectuosité. Nettoyez le couvercle. Consultez d'oxygeéne vers les braleurs.
la section « Entretien de l'appareil ».
SYMPTOME
- Des écaillures se détachent du couvercle pendant la cuisson ou le préchauffage.
CAUSE SOLUTION
Ily a des résidus de nourriture d'un repas précédent. Préchauffez toujours le barbecue en allumant tous les
brileurs a la position Start/High (démarrage/élevé)
pendant 10 a 15 minutes.
Lintérieur du barbecue doit étre nettoyé a fond. Suivez les étapes de la section « Nettoyage et entretien »
pour nettoyer l'intérieur de votre barbecue de haut en bas.

A\ AVERTISSEMENT : Ne tentez pas de réparer les composants d'alimentation en gaz, de combustion du gaz, d'allumage ou
de structure avant d'avoir communiqué avec le Centre de service a la clientéle de Weber-Stephen Products LLC.

/A AVERTISSEMENT : Toute garantie sera annulée si des réparations ou des remplacements ne sont pas réalisés avec des
piéces Weber-Stephen authentiques.

A ATTENTION : Les ouvertures des tubes du brileur doivent étre correctement positionnées au-dessus des
orifices des valves.

weber.com ].5
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() TRUCS ET ASTUCES
Les pratiques du barbecue

Préchauffez toujours votre
barbecue.

Si les grilles de cuisson ne sont pas assez
chaudes, les aliments colleront, et vous n‘aurez
probablement pas la chance de bien les saisir
ni de créer ces superbes marques de grillade.
Méme si une recette indique une chaleur
moyenne ou faible, préchauffez toujours le
barbecue au réglage le plus élevé. Ouvrez

le couvercle, allumez le barbecue, fermez le
couvercle, puis laissez la grille de cuisson se
réchauffer pendant environ 10 minutes ou
jusqu’a ce que le thermomeétre du couvercle
atteigne 260 °C (500 °F).

Ne cuisinez pas sur des grilles
sales.

Il faut toujours nettoyer les grilles de cuisson
avant d'y déposer des aliments. Les résidus
agissent comme de la colle sur les grilles et
compliquent la cuisson des nouveaux aliments.
Pour éviter de golter le repas de la veille,
assurez-vous de travailler sur des grilles
propres. Une fois les grilles préchauffées,
utilisez une brosse a poils en acier inoxydable
pour bien nettoyer la surface et la rendre lisse.

Demeurez pres du barbecue
pendant son utilisation.

Avant d'allumer votre appareil, assurez-vous
que tout est a portée de main : vos accessoires
essentiels, les aliments déja graissés et
assaisonnés, les glaces ou les sauces ainsi
gue des plateaux propres pour la nourriture
cuite. Si vous retournez constamment dans
votre cuisine, vous raterez tout le plaisir, et
vos aliments risquent de brdler. Les chefs
francais appellent cette fagon de faire la « mise
en place ». Nous l'appelons « étre prét et
présent ».

Laissez-vous un peu d'espace.

Placer trop de nourriture sur les grilles de
cuisson limite votre souplesse. Laissez au
moins un quart de la surface des grilles libre,
avec assez d'espace entre chaque aliment,

afin d'étre en mesure d'utiliser les pinces et de
déplacer facilement la nourriture. Il faut parfois
prendre rapidement des décisions et, pour cela,
il faut étre en mesure de déplacer les aliments
d'un endroit a un autre. Laissez-vous donc
assez d'espace pour travailler.

Essayez de ne pas ouvrir le
couvercle.

Le couvercle de votre barbecue ne sert pas
uniquement a protéger votre repas de la pluie.
Ilempéche surtout l'entrée d'une trop grande
qguantité d'air, et il réduit la chaleur et la fumée
qui s'échappent. Lorsque le couvercle est
fermé, les grilles de cuisson sont plus chaudes,
le temps de cuisson est réduit, le goGt de fumée
est plus prononcé et les embrasements sont
plus rares. En résumé, fermez le couvercle!

Tournez les aliments une seule
fois.

Quoi de mieux qu'un bifteck juteux bien saisi et
joliment caramélisé? Le secret pour y arriver
est de laisser vos aliments en place. Nous
avons parfois tendance a les tourner avant
qu'ils atteignent le degré désiré de coloration
et de saveur. Vous devriez presque toujours
tourner vos aliments une seule fois. Si vous les
tournez souvent, vous ouvrez probablement le
couvercle trop souvent, ce qui cause d'autres
problémes. Détendez-vous et ayez confiance en
votre barbecue.

Sachez quand réduire
I'intensité des flammes.

Parfois, la chose la plus importante est de
savoir quand s'arréter. Rien de plus fiable

qu'un thermomeétre a lecture instantanée pour
évaluer si vos aliments sont préts. Ce petit
bijou vous aidera a déterminer le moment exact
ou vos aliments sont les plus savoureux.

N'ayez pas peur de faire des
essais.

Dans les années 1950, la cuisson sur barbecue
signifiait une seule chose : de la viande (et
seulement de la viande) carbonisée par des
flammes nues. Le chef moderne n'a pas besoin
d'une cuisine pour préparer un repas complet.
Utilisez votre barbecue pour créer des hors-
d'ceuvre, des plats d'accompagnement et
méme des desserts grillés. Enregistrez votre
barbecue pour recevoir du contenu spécial

qui vous inspirera. Nous aimerions vous
accompagner dans votre exploration.
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TRUCS ET ASTUCES O

Guide de cuisson

Type Epaisseur/poids Temps de cuisson approximatif
g VIANDE ROUGE
2 cm d'épaisseur De 4 a 6 minutes a chaleur élevée directe
Steak : coquille d'aloyau, aloyau, faux-filet, 25cm depa|sseur ................................. D e6 a 8m|nutes achateureteveedlrecte ...........................

bifteck d'aloyau et filet mignon (filet) 777 s e
De 14 a 18 minutes saisir de 6 a 8 minutes a chaleur élevée directe,

puis de 8 a 10 minutes a chaleur élevée indirecte

De 45 a 60 minutes 15 minutes a chaleur moyenne directe,

Filet Del43a18kg puis de 30 a 45 minutes a chaleur moyenne indirecte

Py PORC

Saucisses Bratwurst : fraiches 85 g le chainon De 20 a 25 minutes a chaleur faible directe

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

Cotes : petites cotes levées de dos, cotes levées De 1,4 a 1,8 kg De 1 heure et demie a 2 heures a chaleur moyenne indirecte

Cotes:longeaveclos | Del4aigke De 1 heure et demie & 2 heures  chaleur moyenne indirecte

e e 30 minutes saisir § minutes 3 chaleur élevée directe,
puis 25 minutes a chaleur moyenne indirecte

VOLAILLE

Poitrine de poulet : sans la peau ni les os De 1702227 g De 8 a 12 minutes a chaleur moyenne directe

Cuisse depoulet: sansla peaunilesos  113g | De 84 10 minutes & chaleur moyenne directe

Morceaux de poulet : avec l'os, assortis De85a170g Eji:ggr?w?n?tig:téeshﬁeéuf ;%yz?:;?i;gg};ur faible directe,

Poulet:enter 18223k De 1 heure & 1 heure et quart & chaleur moyenne indirecte

Pouletde Cornouailles | De0s83091kg De 604 70 minutes & chaleur moyenne indirecte

Dinde:entiere non farcie | Deisasake De 2 heures & 2heures et demie & chaleur moyenne indirecte

aly/ FRUITS DE MER

Poisson, flet ou steak : flétan, vivaneau rouge, D¢ 0.6 3 T3 cm depaisseur | De 335 minutes a chaleur moyenne directe oieeeiei

saumon, bar commun, espadon et thon De 2,5 a 3 cm d'épaisseur De 10 a 12 minutes a chaleur moyenne directe
0,45 kg De 15 a 20 minutes a chaleur moyenne indirecte

Poisson:entier ettt
1.4 kg De 30 a 45 minutes a chaleur moyenne indirecte

Crevettes 439 De 2 3 4 minutes a chaleur élevée directe

)’/. LEGUMES

Asperge Diamétre de 1,3 cm De 6 a 8 minutes a chaleur moyenne directe
Vétu De 25 a 30 minutes a chaleur moyenne directe

Ma'l's .....................................................................................................................
Dépouillé De 10 a 15 minutes a chaleur moyenne directe
Shiitake ou champignon en bouton De 8 a 10 minutes a chaleur moyenne directe

Champignon e e
Champignon de Paris De 10 a 15 minutes a chaleur moyenne directe
Coupé en deux De 35 a 40 minutes a chaleur moyenne indirecte

oignon .....................................................................................................................
Entranches de 1.3 cm De 8 a 12 minutes a chaleur moyenne directe
Entiere De 45 a 60 minutes a chaleur moyenne indirecte

Pomme de terre De 9 a 11 minutes précuite 3 minutes,

En tranches de 1.3 cm puis de 6 a 8 minutes a chaleur moyenne directe

Les coupes, les épaisseurs, les poids et les temps de cuisson présentés ci-dessus sont fournis a titre indicatif seulement. Des facteurs comme l'altitude, le vent et la température
extérieure peuvent influer sur le temps de cuisson. Deux regles générales : Grillez les steaks, les filets de poisson, les morceaux de poulet sans os et les légumes a 'aide de la méthode
de cuisson directe en respectant le temps de cuisson fourni dans le tableau (ou jusqu'a la cuisson désirée). Tournez les aliments a la mi-cuisson. Grillez les rétis, les volailles entiéres,
les morceaux de volaille avec os, les poissons entiers et les viandes dont la coupe est épaisse a 'aide de la méthode de cuisson indirecte en respectant le temps de cuisson fourni dans le
tableau (ou jusqu'a ce qu'un thermomeétre a lecture instantanée affiche la température interne souhaitée). Sauf indication contraire, les temps de cuisson du beeuf et de 'agneau ont été
établis selon la définition de « cuisson moyenne » établie par le Département de I'Agriculture des Etats-Unis (USDA). Avant de les couper, laissez reposer les rétis, les gros morceaux de
viande ainsi que les cotelettes et les steaks épais pendant 5 a 10 minutes aprés la cuisson. La température interne de la viande augmentera de 5 a 10 degrés pendant ce temps.
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Q PIECES DE REMPLACEMENT

WEAPON X

TRAVELER - LP - US - 030920

25

26

& | = @

18 N'OUBLIEZ PAS D’ENREGISTRER VOTRE PRODUIT
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