@ CHARCOAL GRILL OWNER'’S GUIDE

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

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

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

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

DANGERS

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

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

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

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

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

WARNINGS

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

A Never use grill without the ash catcher installed.

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

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

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

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

A WARNING! Keep children and pets away.

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

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

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

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

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

A Do not use grill in high winds.

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

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

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

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

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

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

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

A Do not use the TUCK-AWAY lid holder as a
handle to lift or move the grill.

A Do not hang the lid on the bowl handle.

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

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

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

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

/A 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.

A
X

CAUTIONS

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

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

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




WARRANTY
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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
case the product is defective. Those rights i Yy

has several rights in

PRODUCT WARRANTY PERIODS

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

ONE-TOUCH cleaning system:
5 years, no rust through/burn through

Plastic components:
5 years, excluding fading or discolouration

performance or repl of the purch 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 www.weber.com, or such country-specific website to which
Owner may be redirected.) Under normal, private single family

home or apartment use and maintenance, WEBER agrees within the
framework of this warranty to repair or replace defective parts within
the applicable time periods, limitations, and exclusions listed below.
TO THE EXTENT ALLOWABLE BY APPLICABLE LAW, THIS WARRANTY
IS EXTENDED ONLY TO THE ORIGINAL PURCHASER AND IS NOT
TRANSFERABLE TO SUBSEQUENT OWNERS, EXCEPT IN THE CASE OF
GIFTS AND PROMOTIONAL ITEMS AS NOTED ABOVE.

OWNER'S RESPONSIBILITIES UNDER THIS WARRANTY

To ensure trouble-free warranty coverage, it is important (but it

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

The above warranty only applies if the Owner takes reasonable

care of the WEBER product by following all assembly instructions,
usage instructions, and preventative maintenance as outlined in the
accompanying Owner’s 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 (www.weber.com, or such country-
specific website to which Owner may be redirected). WEBER will,
upon investigation, repair or replace (at its option) a defective

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

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

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

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

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

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

The use and/or installation of parts on your WEBER product that are
not genuine WEBER parts will void this Warranty, and any damages
that result hereby are not covered by this Warranty. Any conversion
of a gas grill not authorised by WEBER and performed by a WEBER
authorised service technician will void this Warranty.

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 GRILLS
USED IN COMMERCIAL, COMMUNAL OR MULTI-UNIT SETTINGS SUCH
AS RESTAURANTS, HOTELS, RESORTS, OR RENTAL PROPERTIES.

WEBER MAY FROM TIME TO TIME CHANGE THE DESIGN OF ITS
PRODUCTS. NOTHING CONTAINED IN THIS WARRANTY SHALL

BE CONSTRUED AS OBLIGATING WEBER TO INCORPORATE SUCH
DESIGN CHANGES INTO PREVIOUSLY MANUFACTURED PRODUCTS,
NOR SHALL SUCH CHANGES BE CONSTRUED AS AN ADMISSION
THAT PREVIOUS DESIGNS WERE DEFECTIVE.

Refer to International Business Units list at the end of this Owner’s
Manual for additional contact information.

@

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

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

Bowl and Lid

Every WEBER charcoal grill is made with a baked-
on porcelain-enamel coated steel bowl (A) and

lid (B). This is important because it means it will
never peel or flake. The reflective surface provides
convection cooking, so that the heat radiates round
the food much like an indoor oven, providing you
with even cooking results.

Dampers and Vents

A big factor in charcoal grilling is air. The more air
you allow into the grill, the hotter the fire will grow
(up to a point) and the more often you will need

to replenish it. So to minimise replenishing, keep
the lid closed as much as possible. The bowl vents
(C) on the bottom of the grill should be left open
whenever you are grilling, but to slow the rate

that your fire burns, close the lid damper(s) (D) as
much as halfway.

Cooking Grate

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

Charcoal Grate

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

Special Features

Your grill may be equipped with the following
special feature:

TUCK-IN-CARRY Lid-Lock

The TUCK-IN-CARRY (G) lid-lock allows for
carrying, and also lowers to double as a lid-holder.

—————



Choose a Proper Location to Grill

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

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

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

Choose How Much Charcoal to Use

Choosing charcoal quantity depends on what you
are grilling and the size of your grill. If you are
grilling small, tender pieces of food that take less
than 20 minutes, refer to the Measuring & Adding
Charcoal for Direct Heat chart. If you are grilling
larger joints of meat that require 20 minutes or
more grilling time, or delicate foods, refer to the
Measuring & Adding Charcoal for Indirect Heat
chart. Use the charcoal cup supplied with your grill
to measure the appropriate amount of charcoal.
For more details about the difference between
direct and indirect cooking, refer to the GRILLING
METHODS section.

The Very First Time You Grill

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

Preparing the Grill for Lighting

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

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

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

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

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

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

LIGHTING CHARCOAL

Lighting the Charcoal Using a
Chimney Starter

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

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

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

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

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

Note: The lighter cubes used must be completely consumed

and the charcoal ashed over before placing food on the grate.

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

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

Lighting the Charcoal Using
Lighter Cubes

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

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

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

Note: The lighter cubes used must be completely consumed

and the charcoal ashed over before placing food on the grate.

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

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




GRILLING METHODS

Grilling With Direct Heat

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

e Hamburgers

e Steaks

e Chops

* Kabobs

« Boneless chicken pieces

* Fish fillets

* Shellfish

» Sliced vegetables

With direct heat, the fire is right below the
food (A). It sears or browns the surfaces of the
food, developing flavours, texture, and delicious

caramelisation while it also cooks the food all the
way to the centre.

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

Arranging the Charcoal for
Direct Heat

1. 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 (B).

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

. Preheat the grate for approximately 10 to15
minutes.

o U~ W

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

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

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

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

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

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

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

When finished cooking...

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

Measuring & Adding Charcoal for Direct Heat

Grill Diameter Charcoal Briquettes

47 cm 30 briquettes
57 cm 40 briquettes
67 cm 60 briquettes




GRILLING METHODS

Grilling With Indirect Heat

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

* Joints

* Bone-in poultry pieces

e Whole fish

* Delicate fish fillets

e Ribs

Indirect heat can also be used for finishing thicker

foods or bone-in cuts that have been seared or
browned first over direct heat.

With indirect heat, the heat is on both sides of the
grill, or off to one side of the grill. The food sits on
the portion of the cooking grate without charcoal
directly below it (A).

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

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

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

Note: The grill, including the handles, lid damper and bow!

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

barbecue mitts or gloves to avoid burning your hands.

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

placed between the charcoal to collect drippings.

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

. Preheat the grate for approximately 10 to 15
minutes.

o U~ W

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

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

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

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

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

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

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

When finished cooking...

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

Measuring & Adding Charcoal for Indirect Heat

Grill Diameter Charcoal Briquettes

Briquettes Briquettes
for first hour to add for each additional hour
(per side) (per side)
47 cm 15 briquettes 7 briquettes
57 cm 20 briquettes 7 briquettes
67 cm 30 briquettes 8 briquettes

WWW.WEBER.COM a



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.

TIPS AND TRICKS FOR GRILLING SUCCESS

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).

e 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.



GRILLING GUIDE

Cooking times for beef and lamb use the United States Department of Agriculture definition of medium
doneness, unless otherwise noted. The cuts, thicknesses, weights and grilling times are meant to be
guidelines. Factors such as altitude, wind and outside temperature can affect cooking times.

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

VEGETABLES SEAFO0OD POULTRY “ RED MEAT

Steak:

New York strip, porterhouse,

rib-eye, T-bone, and
filet mignon (tenderloin)

Flank Steak
Minced Beef Patty

Tenderloin

Bratwurst: fresh

Chop: boneless or bone-in

Ribs: baby back, spareribs

Ribs: country-style, bone-in

Tenderloin
Chicken Breast:
boneless, skinless

Chicken Thigh:
boneless, skinless

Chicken Pieces:
bone-in, assorted

Chicken: whole
Cornish Game Hen
Turkey: whole, unstuffed

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

Fish: whole

Shrimp

Asparagus

Maize

Mushroom

Onion

Potato

Thickness/Weight

2 cm thick
2.5 cm thick

5 cm thick

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

1410 1.8 kg

85 g link
2 cm thick

3 to 4 cm thick

1410 1.8 kg
1.4t01.8 kg

0.5 kg

170 to 227 g

1139

85t0170g

1.8t0 2.25 kg
0.7 to 0.9 kg
4.51t05.5 kg

0.6 to 1.25 cm thick

2.5 to 3 cm thick

0.5 kg

1.4 kg

149

1.25 cm diameter
in husk

husked

shiitake or button
portobello

halved

1.25 cm slices

whole

1.25 cm slices

Approximate Total Grilling Time
4 to 6 minutes direct high heat
6 to 8 minutes direct high heat

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

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

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

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

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

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

and grill 25 minutes indirect medium heat

8 to 12 minutes direct medium heat

8 to 10 minutes direct medium heat

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

1 to 1% hours indirect medium heat

60 to 70 minutes indirect medium heat

2 to 22 hours indirect medium heat

3 to 5 minutes direct medium heat

10 to 12 minutes direct medium heat

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

6 to 8 minutes direct medium heat

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

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

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

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

Cooking Tips

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

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

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

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

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

Food Safety Tips
* Do not defrost meat, fish, or poultry at room
temperature. Defrost in the refrigerator.

* 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.
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@ PANDUAN PEMILIK PEMANGGANG ARANG

Jangan dibuang. Panduan pemilik ini berisi peringatan bahaya,
peringatan, dan perhatian penting produk. Untuk petunjuk perakitan,
lihat panduan perakitan. Jangan gunakan pemanggang di dalam ruangan!

Kunjungi www.weber.com, pilih negara asal Anda, lalu daftarkan
pemanggang Anda hari ini juga.




KESELAMATAN

Mengabaikan peringatan BAHAYA,
PERINGATAN dan PERHATIAN
yang tercantum dalam Panduan
Pemilik ini bisa menimbulkan
luka badan serius atau kematian,
atau menimbulkan kebakaran
atau ledakan yang menyebabkan
kerusakan properti.

Baca semua informasi keselamatan
yang terdapat dalam Panduan
Pemilik ini sebelum mengoperasikan
pemanggang.

BAHAYA

A Jangan gunakan di dalam ruangan! Pemanggang
ini dirancang untuk penggunaan di luar ruangan
di area yang berventilasi baik dan tidak
dimaksudkan untuk dan tidak boleh digunakan
sebagai pemanas. Jika digunakan di dalam
ruangan, asap beracun akan terakumulasi
dan menyebabkan cedera badan serius atau
kematian.

A\ Jangan gunakan di garasi, bangunan, selasar,
atau area tertutup lainnya.

A Jangan gunakan bensin, alkohol, atau
cairan yang mudah menguap lainnya untuk
menyalakan arang. Jika menggunakan cairan
penyala arang (tidak disarankan), buang semua
cairan yang mungkin terkuras melalui ventilasi
mangkuk sebelum menyalakan arang.

A\ Jangan tambahkan cairan penyala arang atau
arang yang direndam dengan cairan pemantik
arang ke arang yang panas atau hangat. Tutup
cairan penyala setelah digunakan, dan simpan
pada jarak yang aman dari pemanggang.

A Bersihkan area memasak dari uap dan cairan
yang mudah terbakar seperti bensin, alkohol,
dll., serta bahan-bahan yang mudah terbakar.

PERINGATAN

A Jangan gunakan pemanggang ini kecuali semua
komponen sudah terpasang. Pemanggang ini
harus dirakit dengan benar sesuai petunjuk
perakitan. Perakitan yang tidak tepat bisa
membahayakan.

A Jangan sekali-kali menggunakan pemanggang
tanpa memasang penampung abu.

A Jangan gunakan pemanggang ini di bawah
konstruksi yang mudah terbakar.

A Penggunaan alkohol, obat resep, atau obat
tanpa resep bisa mengurangi kemampuan
konsumen untuk merakit dengan benar atau
mengoperasikan pemanggang dengan aman.

A Hati-hati saat menggunakan pemanggang gas.
Selama memasak atau membersihkan, tungku
akan panas sehingga tidak boleh ditinggalkan.

A PERINGATAN! Barbekyu ini akan menjadi sangat
panas, jangan dipindahkan saat digunakan.

A PERINGATAN! Jauhkan dari anak-anak dan
hewan peliharaan.

A PERINGATAN! Jangan gunakan minuman keras
atau bensin untuk menyalakan atau menyalakan
ulang! Gunakan hanya pemantik api yang sesuai
dengan EN 1860-3!

A Pemanggang ini tidak dimaksudkan untuk
dipasang di dalam atau di atas kendaraan dan/
atau perahu wisata.

A Jangan gunakan pemanggang ini dalam jarak
lima kaki (1,5 m) dari bahan yang mudah
terbakar. Bahan mudah terbakar meliputi,
namun tidak terbatas pada, lantai, emper, dan
beranda berbahan kayu atau kayu olahan.

A Letakkan pemanggang pada permukaan yang
datar dan aman setiap saat, jauh dari bahan
yang mudah terbakar.

A Jangan letakkan pemanggang di atas kaca atau
permukaan yang mudah terbakar.

A Jangan gunakan pemanggang ketika angin
bertiup kencang!

A Jangan kenakan baju berlengan longgar saat
menyalakan atau menggunakan pemanggang.

A Jangan sekali-kali menyentuh panggangan
arang, abu, arang, atau pemanggang untuk
mengetahui apakah panas atau tidak.

A Padamkan arang setelah selesai memasak.
Untuk memadamkan, tutuplah ventilasi
mangkuk dan katup penutup lalu letakkan
penutup di atas mangkuk.

A Gunakan sarung tangan tahan panas saat
memasak, mengatur ventilasi udara (katup),
menambahkan arang, dan memegang
termometer atau penutup.

A Gunakan alat yang tepat, dengan pegangan yang
panjang dan tahan panas.

A Selalu simpan arang di atas panggangan
(bawah). Jangan letakkan arang langsung
di dasar mangkuk.

A Jangan bersandar atau membebani ujung meja.

A Jangan gunakan pegangan tutup Sistem-Lipat
sebagai pegangan untuk mengangkat atau
memindahkan pemanggang.

A Jangan gantungkan penutup pada pegangan
mangkuk.

A Jangan buang arang panas yang mungkin
terinjak atau menimbulkan bahaya kebakaran.
Jangan buang abu atau arang yang belum
benar-benar padam.

A Jangan simpan pemanggang sebelum abu dan
arangnya benar-benar padam.

A\ Jangan buang abu sebelum semua arang habis
terbakar dan padam serta pemanggangnya
dingin.

A Jauhkan kabel-kabel listrik dari permukaan
pemanggang yang panas dan area lalu lintas
tinggi.

A PERINGATAN! Jangan lakukan
barbekyu di dalam ruang tertutup dan/
atau tempat tinggal, misalnya rumah,
tenda, karavan, rumah bergerak,
perahu. Bahaya keracunan karbon
monoksida bisa fatal.
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PERHATIAN

A Jangan gunakan air untuk mengendalikan
semburan api atau memadamkan arang.

/A Melapisi mangkuk dengan foil aluminium akan
menghambat aliran udara. Lebih baik gunakan
penampung cairan untuk menampung tetesan
dari daging saat memasak dengan cara tidak
langsung.

A Sikat pemanggang harus diperiksa bulunya dan
dari pemakaian terlalu lama secara berkala.
Ganti sikat jika bulu yang lepas ditemukan pada
panggangan atau sikat. WEBER menganjurkan
untuk membeli sikat pemanggang bulu baja
antikarat pada permulaan setiap musim semi.

© |



GARANSI

Terima kasih telah membeli produk WEBER. Weber-Stephen Products
LLC, 1415 S. Roselle Road, Palatine, Illinois 60067-6266 (“WEBER")
dengan bangga mempersembahkan produk yang aman, tahan lama,
dan bisa diandalkan.

Ini adalah Garansi Sukarela WEBER yang diberikan kepada Anda
tanpa biaya tambahan. Dokumen ini berisi informasi yang Anda
perlukan untuk mendapatkan perbaikan produk WEBER Anda dalam
hal kerusakan atau cacat yang tidak diinginkan.

Berdasarkan hukum yang berlaku, pelanggan memiliki beberapa
hak jika ada produk yang rusak. Hak tersebut mencakup kinerja
tambahan atau penggantian, pengurangan harga beli, dan
kompensasi. Di Uni Eropa, misalnya, berupa garansi resmi dua
tahun yang dimulai pada tanggal penyerahan produk. Hak ini dan
hak-hak hukum lainnya tetap berlaku sesuai ketentuan garansi ini.
Bahkan, garansi ini memberikan hak tambahan kepada Pemilik di
luar ketentuan garansi menurut undang-undang.

GARANSI SUKARELA WEBER

WEBER menjamin, kepada pembeli dari produk WEBER (atau dalam
hal hadiah atau situasi promosi, kepada orang untuk siapa produk itu
dibeli sebagai hadiah atau barang promosi), bahwa produk WEBER
bebas dari cacat material dan pengerjaan selama jangka waktu
yang ditentukan di bawah ini jika dirakit dan dioperasikan sesuai
dengan Panduan Pemilik yang menyertainya. (Catatan: Jika Panduan
Pemilik WEBER hilang atau Anda lupa menyimpan, penggantinya
tersedia secara online di www.weber.com, atau situs web khusus
negara tertentu di mana Pemilik dialihkan.) Dalam kondisi normal,
penggunaan dan pemeliharaan di rumah, WEBER menyetujui kerangka
jaminan ini untuk memperbaiki atau mengganti komponen yang
rusak, sesuai periode masa berlaku, batasan dan pengecualian
yang tercantum di bawah. SEJAUH DIIZINKAN OLEH HUKUM YANG
BERLAKU, GARANSI INI HANYA DIPERPANJANG UNTUK PEMBELI
PERTAMA DAN TIDAK DIPINDAHTANGANKAN KEPADA PEMILIK
BERIKUTNYA, KECUALI DALAM HAL HADIAH DAN BARANG PROMOSI
SEPERTI DISEBUTKAN DI ATAS.

TANGGUNG JAWAB PEMILIK BERDASARKAN GARANSI INI

Untuk memastikan cakupan garansi bebas masalah, penting (tetapi
tidak diharuskan) agar Anda mendaftarkan produk WEBER Anda
secara online di www.weber.com, atau situs web khusus negara
tertentu di mana Pemilik dialihkan. Juga harap menyimpan tanda
terima penjualan dan/atau faktur asli. Mendaftarkan produk
WEBER akan memperkuat cakupan garansi dan menyediakan
hubungan langsung antara Anda dan WEBER seandainya kami perlu
menghubungi Anda.

Garansi di atas hanya berlaku jika pemilik merawat produk WEBER
secara wajar dengan mengikuti semua petunjuk perakitan, petunjuk
penggunaan, dan perawatan pencegahan seperti yang dijelaskan
dalam Panduan Pemilik yang menyertainya, kecuali pemilik dapat
membuktikan bahwa cacat atau kegagalan itu tidak ada kaitannya
dengan ketidakpatuhan terhadap kewajiban yang disebutkan di atas.
Jika Anda tinggal di daerah pesisir, atau menempatkan produk di
dekat kolam, maka perawatan termasuk pencucian dan pembilasan
permukaan eksterior secara teratur seperti diuraikan dalam Panduan
Pemilik yang menyertainya.

PENANGANAN GARANSI / PENGECUALIAN GARANSI

Jika Anda yakin bahwa Anda memiliki komponen yang tercakup
dalam Garansi ini, silakan hubungi Layanan Pelanggan WEBER dengan
menggunakan informasi kontak di situs web kami (www.weber.com,
atau situs web khusus negara tertentu di mana Pemilik dialihkan).
Setelah diselidiki, WEBER akan memperbaiki atau mengganti (atas
pilihannya) komponen rusak yang tercakup dalam Garansi ini.
Dalam hal perbaikan atau penggantian tidak memungkinkan, WEBER
dapat memilih (atas pilihannya) untuk mengganti pemanggang yang
bersangkutan dengan pemanggang yang berharga sama atau lebih
mahal. WEBER akan meminta Anda mengembalikan komponen untuk
pemeriksaan, dengan biaya pengiriman dibayar di muka.

GARANSI ini batal jika ada kerusakan, penurunan kinerja, perubahan
warna, dan/atau karat yang bukan merupakan tanggung jawab
WEBER yang disebabkan oleh:

« Penyalahgunaan, kesalahan penggunaan, penggantian, modifikasi,
kesalahan pemakaian, vandalisme, kelalaian, perakitan atau
pemasangan yang tidak benar, dan kegagalan untuk melakukan
perawatan normal dan rutin dengan benar;

« Serangga (seperti laba-laba) dan hewan pengerat (seperti tupai),
termasuk namun tidak terbatas pada kerusakan tube dan/atau
slang gas tungku;

« Paparan udara garam dan/atau sumber klorin seperti kolam
renang dan kolam air panas/spa;

« Kondisi cuaca buruk seperti hujan es, angin topan, gempa bumi,
tsunami atau gelombang besar, tornado atau badai parah.

Penggunaan dan/atau pemasangan komponen pada produk WEBER
yang bukan merupakan komponen WEBER asli akan membatalkan
Garansi ini, dan segala kerusakan yang diakibatkan dengan demikian
tidak tercakup oleh Garansi ini. Konversi dari pemanggang gas yang
tidak diizinkan oleh WEBER dan bukan dilakukan oleh teknisi servis
resmi WEBER akan membatalkan Garansi ini.

o

HASAGARANSIERODUK Kunjungi www.weber.com, pilih

negara asal Anda, lalu daftarkan
pemanggang Anda hari ini juga.

Mangkuk, penutup, dan cincin tengah:
10 tahun, bebas karat/hangus

Sistem pembersihan Sekali-Sentuh:
5 tahun, bebas karat/hangus

Komponen plastik :
5 tahun, tidak termasuk memudar atau berubah warna

Semua komponen lainnya:
2 tahun

PENYANGKALAN

TERLEPAS DARI JAMINAN DAN PENYANGKALAN SEBAGAIMANA
DIJELASKAN DALAM GARANSI INI, TIDAK ADA GARANSI LEBIH
LANJUT ATAU PERNYATAAN SUKARELA SECARA EKSPLISIT
MENGENAI TANGGUNG JAWAB YANG DIBERIKAN DI SINI YANG
MELAMPAUI TANGGUNG JAWAB HUKUM YANG DIBERLAKUKAN
TERHADAP WEBER. PERNYATAAN GARANSI YANG DISAMPAIKAN
JUGA TIDAK MEMBATASI ATAU MENGECUALIKAN SITUASI

ATAU KLAIM DI MANA WEBER MEMILIKI KEWAJIBAN HUKUM
SEBAGAIMANA DITETAPKAN OLEH UNDANG-UNDANG.

GARANSI TIDAK BERLAKU SETELAH MASA BERLAKU GARANSI
INI. TIDAK ADA GARANSI LAIN YANG DIBERIKAN OLEH SIAPA PUN,
TERMASUK DEALER ATAU PENGECER, TERHADAP PRODUK APA
PUN (SEPERTI "JAMINAN TAMBAHAN"), YANG MENGIKAT WEBER.
HAK EKSKLUSIF DARI GARANSI INI ADALAH PERBAIKAN ATAU
PENGGANTIAN KOMPONEN ATAU PRODUK.

DALAM KONDISI APA PUN BERDASARKAN GARANSI SUKARELA
INI GANTI RUGI TIDAK BOLEH LEBIH BESAR DARI JUMLAH HARGA
PEMBELIAN PRODUK WEBER YANG DIJUAL.

ANDA MENANGGUNG RISIKO DAN TANGGUNG JAWAB ATAS
KEHILANGAN, KERUSAKAN, ATAU CEDERA TERHADAP ANDA
SERTA PROPERTI ANDA DAN/ATAU ORANG LAIN SERTA PROPERTI
MEREKA YANG TIMBUL DARI KESALAHAN PENGGUNAAN ATAU
PENYALAHGUNAAN PRODUK ATAU KEGAGALAN UNTUK MENGIKUTI
PETUNJUK YANG DISEDIAKAN OLEH WEBER DALAM PANDUAN
PEMILIK YANG MENYERTAINYA.

KOMPONEN DAN AKSESORI YANG DIGANTI BERDASARKAN
GARANSI INI HANYA DIJAMIN SESUAI MASA GARANSI ASLI YANG
DISEBUTKAN DI ATAS.

GARANSI INI HANYA BERLAKU UNTUK PENGGUNAAN RUMAH ATAU
APARTEMEN KELUARGA PRIBADI DAN TIDAK BERLAKU UNTUK
PEMANGGANG WEBER YANG DIGUNAKAN DALAM PENGATURAN
KOMERSIAL, KOMUNAL ATAU MULTIUNIT SEPERTI RESTORAN,
HOTEL, RESOR, ATAU PROPERTI SEWAAN.

WEBER DARI WAKTU KE WAKTU DAPAT MENGUBAH DESAIN
PRODUKNYA. TIDAK ADA BAGIAN DALAM JAMINAN INI YANG

BISA DITAFSIRKAN SEBAGAI MEWAJIBKAN WEBER UNTUK
MEMASUKKAN PERUBAHAN DESAIN TERSEBUT KE DALAM PRODUK
YANG DIBUAT SEBELUMNYA, DAN PERUBAHAN TERSEBUT TIDAK
BOLEH DITAFSIRKAN SEBAGAI PENGAKUAN BAHWA DESAIN
SEBELUMNYA ADALAH CACAT.

Lihat daftar Unit Bisnis Internasional di bagian akhir Panduan Pemilik
ini untuk informasi kontak tambahan.

WWW.WEBER.COM @



SISTEM MEMASAK

Desain pemanggang arang benar-benar dipikirkan
secara matang. Kami merancang pemanggang
kami sedemikian rupa sehingga Anda tidak perlu
khawatir tentang semburan api, tempat panas dan
dingin atau makanan gosong. Dapatkan kinerja,
kontrol dan hasil yang terbaik setiap saat.

Mangkuk dan Penutup

Setiap pemanggang arang WEBER dibuat dengan
mangkuk (A) dan penutup (B) pembakaran baja
berlapis porselen. Hal ini penting karena itu
berarti tidak akan mengelupas atau menyerpih.
Permukaan reflektif menghasilkan proses memasak
konveksi, sehingga panas terpancar di sekeliling
makanan seperti oven dalam ruangan, memberi
Anda hasil masakan yang merata.

Peredam dan Ventilasi

Faktor penting dalam memanggang dengan arang
adalah udara. Semakin banyak udara yang Anda
biarkan masuk ke dalam pemanggang, semakin
panas api (sampai titik tertentu) dan harus semakin
sering pula Anda mengisinya kembali. Jadi untuk
meminimalkan pengisian ulang, tutuplah penutup
serapat mungkin. Ventilasi mangkuk (C) di bagian
bawah pemanggang harus dibiarkan terbuka
ketika Anda sedang memanggang, tetapi untuk
memperlambat laju pembakaran, tutuplah
peredam penutup (D) sampai setengahnya.

Panggangan

Terbuat dari lapisan baja yang kuat dan tangguh,
pemanggang ini (E) menyediakan area yang luas
untuk membuat semua makanan favorit Anda.

Panggangan Arang

Panggangan arang (F) memiliki apa yang
diperlukan untuk menahan panasnya api arang.
Terbuat dari baja kuat dan tangguh, panggangan
tahan lama ini tidak akan bengkok atau terbakar.
Selain itu, panggangan ini memberi Anda cukup
ruang untuk memasak langsung atau tidak
langsung, serta fleksibilitas untuk memasak sesuai
keinginan Anda.

Fitur Khusus

Pemanggang Anda mungkin dilengkapi dengan

fitur khusus berikut ini:

Kunci Penutup Lipat Jinjing

Kunci penutup Lipat Jinjing (G) memungkinkan

untuk dibawa, dan juga diturunkan untuk dilipat
sebagai pegangan penutup.

\




Pilih Lokasi Yang Tepat Untuk
Memanggang

* Gunakan pemanggang ini hanya di luar ruangan
di area berventilasi baik. Jangan gunakan di
garasi, bangunan, selasar atau area tertutup
lainnya.

e Letakkan pemanggang pada permukaan yang
datar dan aman setiap saat.

» Jangan gunakan pemanggang ini dalam jarak
1,5 meter dari bahan yang mudah terbakar.
Bahan mudah terbakar meliputi, namun tidak
terbatas pada, lantai, emper, dan beranda
berbahan kayu atau kayu olahan.

Pilih Berapa Banyak Arang Yang
Akan Digunakan

Memilih kuantitas arang tergantung pada apa yang

akan Anda panggang dan ukuran pemanggang
Anda. Jika Anda memanggang potongan kecil

makanan lembut yang memakan waktu kurang dari
20 menit, lihat grafik Mengukur & Menambah Arang

untuk Panas Langsung. Jika Anda memanggang
potongan besar daging yang membutuhkan waktu
panggang 20 menit atau lebih, atau makanan
halus, lihat grafik Mengukur & Menambah Arang
untuk Panas Tidak Langsung. Gunakan cangkir
arang yang disertakan dengan pemanggang Anda
untuk mengukur jumlah arang yang sesuai. Untuk
perincian lebih lanjut tentang perbedaan antara
memasak langsung dan tidak langsung, lihat
bagian CARA MEMANGGANG.

Pertama Kali Anda Memanggang

Disarankan agar pemanggang dipanaskan dan
bahan bakar tetap merah pijar, dengan penutup
terpasang, setidaknya selama 30 menit sebelum
memasak untuk pertama kalinya.

Mempersiapkan Pemanggang untuk
Dinyalakan

1. Buka penutupnya. Tergantung model
pemanggang, Anda mungkin bisa
menempatkannya di sisi pemanggang Anda
dengan menggunakan kunci penutup Lipat
Jinjing yang diturunkan untuk dilipat sebagai
pegangan penutup.

2. Buka panggangan (atas) dari pemanggang Anda.

3. Buka panggangan (bawah) dan bersihkan abu
atau potongan arang sisa dari dasar mangkuk
dan penampung abu (tergantung model
pemanggang Anda).

4. Buka ventilasi mangkuk.

5. Ganti panggangan (bawah).

CATATAN: Petunjuk penggunaan cairan pemantik sengaja
dihilangkan dari panduan pemilik ini. Cairan pemantik kotor
dan bisa menularkan rasa kimiawi pada makanan Anda,
sementara lilin pemantik (yang dijual terpisah) tidak. Jika
Anda memilih untuk menggunakan cairan pemantik, ikuti
petunjuk dari pabriknya dan JANGAN menambahkan cairan
pemantik ke api yang menyala.

MENYALAKAN ARANG

Menyalakan Arang Menggunakan
Cerobong Penyala

Cara paling lengkap dan mudah untuk menyalakan
arang adalah dengan menggunakan cerobong
penyala; khususnya, cerobong penyala RAPIDFIRE
(dijual terpisah). Lihat perhatian dan peringatan
yang disertakan dalam cerobong penyala RAPIDFIRE
sebelum menyalakan.

1.

Letakkan beberapa lembar koran yang digulung
di dasar cerobong penyala dan simpan cerobong
penyala di atas panggangan (A); atau taruh
beberapa lilin pemantik di tengah panggangan
arang dan letakkan cerobong penyala di

atasnya (B).

2. Isi cerobong penyala dengan arang (C).

3. Nyalakan lilin pemantik atau koran melalui

4,

lubang di sisi cerobong penyala (D).

Jangan pindahkan cerobong penyala sebelum
arangnya benar-benar menyala. Arang bisa
disebut benar-benar menyala ketika arang
sudah tertutup lapisan abu putih.

Catatan: Lilin pemantik yang digunakan harus benar-benar
habis dan arangnya tertutup abu sebelum meletakkan
makanan di atas panggangan. Jangan memasak sebelum
bahan bakarnya tertutup abu.

5.

Setelah arang benar-benar menyala, lanjutkan
ke halaman berikut untuk petunjuk cara
mengatur arang dan mulai memasak sesuai
cara memasak yang Anda inginkan (cara
Langsung atau Tidak Langsung).

Menyalakan Arang Menggunakan
Lilin Pemantik

1.

Buat piramida arang di tengah panggangan
(bawah) dan masukkan beberapa lilin pemantik
(dijual terpisah) di dalam piramida (E).

. Dengan menggunakan korek atau pemantik

panjang, nyalakan lilin pemantik. Lilin pemantik
akan membuat arang menyala.

. Tunggu sampai arang benar-benar menyala.

Arang bisa disebut benar-benar menyala ketika
arang sudah tertutup lapisan abu putih.

Catatan: Lilin pemantik yang digunakan harus benar-benar
habis dan arangnya tertutup abu sebelum meletakkan
makanan di atas panggangan. Jangan memasak sebelum
bahan bakarnya tertutup abu.

4,

Setelah arang benar-benar menyala, lanjutkan
ke halaman berikut untuk petunjuk cara
mengatur arang dan mulai memasak sesuai
cara memasak yang Anda inginkan (cara
Langsung atau Tidak Langsung).




Memanggang Dengan
Panas Langsung

Gunakan cara langsung untuk potongan makanan
kecil dan lembut yang membutuhkan waktu
memasak kurang dari 20 menit, seperti:

e Hamburger

e Steak

» Daging

* Kebab

e Ayam potong tanpa tulang
 Filet ikan

» Kerang

* Potongan sayuran

Dengan panas langsung, api berada tepat di bawah
makanan(A). Cara ini membakar atau membuat
permukaan makanan berwarna kecokelatan,
menciptakan rasa, tekstur, dan karamelisasi yang
lezat sekaligus juga mematangkan makanan
menuju ke tengah.

Api langsung menciptakan panas radian dan
konduktif. Panas radian dari arang cepat memasak
permukaan makanan yang terdekat. Pada saat
yang sama, api memanaskan batang panggangan,
yang menyalurkan panas langsung ke permukaan
makanan dan menciptakan hasil panggang yang
benar-benar indah.

CARA MEMANGGANG

Mengatur Arang untuk
Panas Langsung
1. Kenakan sarung tangan barbekyu.

Catatan: Pemanggang, termasuk gagang dan pegangan
katup/ventilasi, akan menjadi panas. Pastikan Anda
mengenakan sarung tangan barbekyu agar tangan Anda
tidak terbakar.

2. Setelah arangnya benar-benar menyala,
sebarkan secara merata pada panggangan
arang dengan penjepit panjang (B).

. Mengganti panggangan
. Letakkan penutup di atas pemanggang.
. Buka katup penutup (C).

o U~ W

. Panaskan dahulu panggangan selama kira-kira
10 sampai 15 menit.

7. Setelah panggangan dipanaskan, gunakan sikat
pemanggang bulu baja antikarat, bersihkan
panggangan. (D).

Catatan: Gunakan sikat pemanggang bulu baja antikarat.

Ganti sikat jika bulu yang lepas ditemukan pada panggangan

atau sikat.

8. Buka penutupnya, letakkan makanan di atas
panggangan.

9. Letakkan penutup di atas pemanggang. Lihat
resep untuk waktu memasak yang disarankan.

Catatan: Ketika melepas tutup pemanggang saat memasak,
angkat ke samping, bukan lurus ke atas. Mengangkat lurus
ke atas bisa menimbulkan isapan, yang menarik abu ke
makanan Anda.

Ketika selesai memasak...

Tutuplah katup penutup dan ventilasi mangkuk
untuk memadamkan arang.

Mengukur & Menambah Arang untuk Panas Langsung

Diameter Pemanggang Briket Arang

GO-ANYWHERE 13 briket
37 cm 24 briket
47 cm 30 briket




CARA MEMANGGANG

Memanggang Dengan Panas
Tidak Langsung

Gunakan cara Tidak Langsung untuk potongan
besar daging yang perlu waktu panggang 20 menit
atau lebih, atau untuk makanan yang terlalu halus
sehingga kontak langsung dengan panas akan
mengeringkan atau menghanguskannya, seperti:

e Potongan besar

* Potongan unggas dengan tulang

e |kan utuh

 Filet ikan halus

e Iga

Panas tidak langsung juga dapat digunakan untuk
memasak makanan yang lebih tebal atau potongan

daging tulang yang telah dipanggang dan dihanguskan
terlebih dahulu melalui panas langsung.

Dengan panas tidak langsung, pemanasan terjadi
di kedua sisi pemanggang, atau di salah satu sisi
pemanggang. Makanannya diletakkan di bagian

panggangan tanpa arang langsung di bawahnya (A).

Panas radian dan konduktif tetap diperlukan, namun
tidak begitu kuat saat memasak tidak langsung.
Namun, jika penutup pemanggang terpasang,
sebagaimana mestinya, ada jenis panas lain yang
dihasilkan: panas konveksi. Panas meningkat,
memantul ke penutup dan permukaan bagian dalam
pemanggang, lalu berputar hingga perlahan-lahan
memasak makanan secara merata di semua sisi.

Panas konveksi tidak membakar atau membuat
permukaan makanan menjadi kecokelatan seperti
yang dilakukan panas radian dan konduktif. la
memasak dengan lebih perlahan menuju ke bagian
tengah, seperti panas dalam oven.

Mengatur Arang untuk
Panas Tidak Langsung

1. Kenakan sarung tangan barbekyu.

Catatan: Pemanggang, termasuk gagang, peredam penutup
dan ventilasi mangkuk, akan menjadi panas. Pastikan Anda
mengenakan sarung tangan barbekyu agar tangan Anda
tidak terbakar.

2. Setelah arangnya benar-benar menyala, dengan
penjepit panjang, susun arangnya sehingga
berada di kedua sisi makanan. (B). Penampung
cairan dapat ditempatkan di antara arang untuk
menampung tetesan.

. Mengganti panggangan
. Letakkan penutup di atas pemanggang.
. Buka peredam penutup (C).

o U~ W

. Panaskan dahulu panggangan selama kira-kira
10 sampai 15 menit.

7. Setelah panggangan dipanaskan, gunakan sikat
pemanggang bulu baja antikarat, bersihkan
panggangan. (D).

Catatan: Gunakan sikat pemanggang bulu baja antikarat.

Ganti sikat jika bulu yang lepas ditemukan pada panggangan

atau sikat.

8. Buka penutupnya, letakkan makanan di atas
panggangan.

9. Letakkan penutup di atas pemanggang. Lihat
resep untuk waktu memasak yang disarankan.

Catatan: Ketika melepas tutup pemanggang saat memasak,

angkat ke samping, bukan lurus ke atas. Mengangkat lurus

ke atas bisa menimbulkan isapan, yang menarik abu ke
makanan Anda.

Ketika selesai memasak...

Tutuplah peredam penutup dan ventilasi mangkuk
untuk memadamkan arang.

Mengukur & Menambah Arang untuk Panas Tidak Langsung

Diameter Pemanggang Briket Arang

Briket untuk jam pertama

(tiap sisi)

GO-ANYWHERE 6 briket
37 cm 7 briket

47 cm 15 briket

Briket yang ditambahkan untuk setiap jam tambahan
(tiap sisi)

2 briket
5 briket
7 briket
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Pakailah Sarung Tangan

Kenakan selalu sarung tangan barbekyu saat
menggunakan pemanggang arang. Ventilasi, katup,
pegangan, dan mangkuk akan menjadi panas
selama proses pemanggangan, jadi pastikan agar
tangan dan lengan bawah Anda tetap terlindungi.

Hindari Cairan Pemantik

Hindari menggunakan cairan pemantik, karena
bisa karena bisa menularkan rasa kimiawi pada
makanan Anda. Cerobong penyala (dijual terpisah)
dan lilin pemantik (dijual terpisah) adalah cara
menyalakan arang yang jauh lebih bersih dan lebih
efektif.

Memanaskan Pemanggang

Panaskan dahulu pemanggang dengan penutup
rapat selama 10 sampai 15 menit untuk
mempersiapkan panggangan. Dengan semua
arang yang menyala merah, suhu di bawah
penutup akan mencapai 500°F. Panas melunakkan
potongan-potongan makanan yang tergantung
pada panggangan, sehingga mudah menyikatnya
dengan sikat pemanggang bulu baja antikarat.
Memanaskan dahulu pemanggang membuat
panggangan cukup siap untuk membakar atau
memanggang dengan benar dan juga membantu
mencegah makanan menempel pada panggangan.
Catatan: Gunakan sikat pemanggang bulu baja antikarat.
Ganti sikat jika bulu yang lepas ditemukan pada panggangan
atau sikat.

Minyaki Makanan, Bukan Panggangan

Minyak mencegah makanan menempel dan juga
menambahkan rasa serta kelembapan. Menyikat
atau menyemprot makanan secara lembut dengan
minyak lebih bermanfaat daripada menyikat
panggangan.

Jaga Aliran Udara

Api arang membutuhkan udara. Penutupnya harus
ditutup serapat mungkin, tetapi katup penutup dan
ventilasi mangkuknya terbuka. Buang abu di bagian
bawah pemanggang secara teratur agar tidak
menghalangi ventilasi.

Gunakan Penutup

Demi empat alasan penting, penutup harus ditutup
serapat mungkin.

1. Menjaga agar panggangan cukup panas untuk
membakar atau memanggang makanan.

2. Mempercepat waktu memasak dan mencegah
makanan mengering.

3. Mempertahankan rasa asap yang terbentuk saat
lemak dan kaldu menguap dalam pemanggang.

4. Mencegah semburan api dengan membatasi
oksigen.

©

TIP DAN TRIK MEMANGGANG DENGAN SUKSES

Mengendalikan Nyala Api

Semburan api terjadi, dan itu bagus karena
semburan api membakar atau membuat
permukaan dari apa yang sedang Anda bakar
berwarna kecokelatan; namun, terlalu banyak
semburan api bisa membuat makanan Anda
gosong. Usahakan penutup selalu terpasang. Ini
membatasi jumlah oksigen di dalam pemanggang,
yang akan membantu memadamkan semburan api.
Jika nyala api menjadi tak terkendali, pindahkan
makanan ke atas panas tak langsung untuk
sementara, hingga nyala berhenti.

Perhatikan Waktu dan Suhu

Jika Anda memanggang pada iklim yang lebih
dingin atau di tempat yang lebih tinggi, waktu
memasak akan lebih lama. Angin yang bertiup
kencang akan menaikkan suhu pemanggang arang,
jadi jangan jauh-jauh dari pemanggang dan jangan
lupa agar penutup selalu terpasang sehingga
panas tidak keluar.

Beku atau Segar

Apakah Anda memanggang makanan beku

atau segar, ikuti panduan keselamatan pada
kemasannya dan masaklah dengan suhu internal
yang disarankan. Perlu waktu lebih lama untuk
memanggang makanan beku dan mungkin

perlu menambahan lebih banyak bahan bakar
tergantung dari jenis makanannya.

Menjaga Kebersihan

Ikuti beberapa petunjuk perawatan dasar agar
penampilan dan fungsi pemanggang Anda lebih
baik selama bertahun-tahun mendatang!

e Untuk aliran udara yang wajar dan pemanggangan
yang lebih baik, buang timbunan abu dan arang
sisa dari dasar ketel dan penampung abu sebelum
digunakan. Pastikan semua arang sudah padam
dan pemanggangnya sudah dingin sebelum
melakukan hal itu.

¢ Anda mungkin melihat serpihan “seperti cat”
di bagian dalam penutup. Selama digunakan,
minyak dan asap secara perlahan akan
teroksidasi menjadi karbon dan mengendap
di dalam penutup. Sikat minyak terkarbonasi
dari dalam penutup dengan sikat pemanggang
bulu baja antikarat. Untuk mengurangi
timbunan, bagian dalam penutup dapat diseka
dengan kertas tisu setelah memasak di saat
pemanggang masih hangat (bukan panas).

» Jika pemanggang berada di lingkungan yang
ekstrem, Anda mungkin harus lebih sering
membersihkan bagian luar pemanggang.
Hujan asam, bahan kimia, dan air garam
dapat menyebabkan permukaan berkarat.
WEBER menyarankan untuk menyeka bagian
luar pemanggang Anda dengan air sabun
hangat. Lanjutkan dengan membilas dan
mengeringkannya secara menyeluruh.

¢ Jangan gunakan benda tajam atau pembersih
abrasif untuk membersihkan permukaan
pemanggang Anda.




PANDUAN MEMANGGANG

Waktu memasak untuk daging sapi dan domba menggunakan definisi Departemen Pertanian Amerika

Serikat tentang kematangan medium, kecuali jika disebutkan lain. Potongan, ketebalan, berat, dan waktu
memanggang dimaksudkan untuk menjadi panduan. Faktor seperti tempat, angin, dan suhu luar ruangan

dapat mempengaruhi waktu masak.

Kunjungi www.weber.com untuk resep dan tip memanggang.

Ketebalan/Berat Perkiraan Total Waktu Memanggang

SAYURAN SEAFO0OD m DAGING BABI DAGING MERAH

Steik:

New York strip,
porterhouse, rib-eye,
T-bone, dan filet mignon
(tenderloin)

Flank Steak
Minced Beef Patty

Tenderloin

Sosis babi: segar

Daging: tanpa tulang atau

dengan tulang

Iga: baby back, spareribs

Iga: country-style,
dengan tulang

Tenderloin

Dada Ayam:
tanpa tulang, tanpa kulit

Paha Ayam:
tanpa tulang, tanpa kulit

Ayam Potong:
dengan tulang,
aneka ragam

Ayam: utuh
Cornish Game Hen
Kalkun: utuh, tidak diisi

Ikan, Filet, atau Steik:
halibut, kakap merah,
salmon, bass,

ikan todak, tuna

Ikan: utuh

Udang

Asparagus

Maizena

Jamur

Bawang

Kentang

Tebal 2 cm

Tebal 2,5 cm

Tebal 5 cm

0,7 kg sampai 1 kg, tebal 2 cm

Tebal 2 cm

1,4 sampai 1,8 kg

Tautan 85 g
Tebal 2 cm

Tebal 3 sampai 4 cm

1,4 sampai 1,8 kg

1,4 sampai 1,8 kg

0,5 kg

170 sampai 227 g

113¢g

85 sampai 170 g

1,8 sampai 2,25 kg
0,7 sampai 0,9 kg
4,5 sampai 5,5 kg

Tebal 0,6 sampai 1,25 cm

Tebal 2,5 sampai 3 cm

0,5 kg

1.4 kg

149

Diameter 1,25 cm
dengan kulit

dengan kulit
shiitake atau kancing
portobello

dibelah

Irisan 1,25 mm

utuh

Irisan 1,25 mm

4 sampai 6 menit panas tinggi langsung
6 sampai 8 menit panas tinggi langsung

14 sampai 18 menit panggang hingga kecokelatan 6
sampai 8 menit dengan panas tinggi langsung, lalu
panggang 8 sampai 10 menit dengan panas tinggi
tidak langsung

8 sampai 10 menit panas sedang langsung
8 sampai 10 menit panas sedang langsung

45 sampai 60 menit 15 menit panas sedang
langsung, dan panggang 30 sampai 45 menit panas
sedang tidak langsung

20 sampai 25 menit panas rendah langsung
6 sampai 8 menit panas tinggi langsung

10 sampai 12 menit panggang sampai kecokelatan
6 menit dengan panas tinggi langsung, lalu panggang
4 sampai 6 menit dengan panas tinggi tidak langsung

1%2 sampai 2 jam panas sedang tidak langsung
1%2 sampai 2 jam panas sedang tidak langsung

30 menit panggang sampai kecokelatan 5 menit
dengan panas tinggi langsung, lalu panggang 25
menit dengan panas sedang tidak langsung

8 sampai 12 menit panas sedang langsung

8 sampai 10 menit panas sedang langsung

36 sampai 40 menit 6 sampai 10 menit dengan panas
rendah langsung, 30 menit dengan panas sedang
tidak langsung

1 sampai 1% jam panas sedang tidak langsung
60 sampai 70 menit panas sedang tidak langsung

2 sampai 22 jam panas sedang tidak langsung

3 sampai 5 menit panas sedang langsung

10 sampai 12 menit panas sedang langsung

15 sampai 20 menit panas sedang tidak langsung
30 sampai 45 menit panas sedang tidak langsung
2 sampai 4 menit panas tinggi langsung

6 sampai 8 menit panas sedang langsung

25 sampai 30 menit panas sedang langsung

10 sampai 15 menit panas sedang langsung

8 sampai 10 menit panas sedang langsung

10 sampai 15 menit panas sedang langsung

35 sampai 40 menit panas sedang tidak langsung
8 sampai 12 menit panas sedang langsung

45 sampai 60 menit panas sedang tidak langsung

9 sampai 11 menit direbus 3 menit, lalu panggang
6 sampai 8 menit dengan panas sedang langsung

Pastikan makanan muat dalam pemanggang berpenutup, dengan menyisakan jarak kira-kira 2,5 cm antara makanan dan penutup.

Ti

Ti

p Memasak

Steik panggang, filet ikan, ayam potong tanpa
tulang, dan sayur-sayuran menggunakan cara
langsung sesuai waktu yang diberikan pada
grafik (atau sesuai kematangan yang diinginkan),
membalikkan makanan sekali di setengah jalan
waktu memanggang.

Daging panggang, unggas utuh, unggas potong
dengan tulang, ikan utuh dan potongan lebih
tebal menggunakan cara tidak langsung sesuai
waktu yang diberikan pada grafik (atau sampai
termometer menunjukkan suhu internal yang
diinginkan).

Sebelum dihias, diamkan daging panggang,
potongan besar daging, serta daging dan steik
tebal selama 5 sampai 10 menit setelah dimasak.
Suhu internal daging akan meningkat 5 sampai
10 derajat pada saat ini.

Untuk rasa asap tambahan, pertimbangkan
untuk menambahkan tatal atau potongan kayu
keras (direndam dalam air setidaknya selama
30 menit dan tiriskan) atau rempah segar yang
dibasahi seperti rosemary, thyme, atau daun
salam. Letakkan kayu basah atau rempah
langsung di atas bara sesaat sebelum Anda
mulai memasak.

Rendam makanan sebelum dipanggang.
Atau, masaklah lebih lama jika memasak
makanan beku.

p Keamanan Makanan

Jangan cairkan daging, ikan, atau unggas pada
suhu ruangan. Cairkan di dalam kulkas.

Cuci tangan Anda dengan air sabun panas
sebelum memulai persiapan makan dan setelah
menangani daging segar, ikan, dan unggas.
Jangan simpan makanan matang di piring yang
berisi makanan mentah.

Cuci semua piring dan peralatan masak yang
bersentuhan dengan daging atau ikan mentah
dengan air sabun panas lalu bilas.
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