





ASTUCES UTILES

ASTUCES CONCERNANT LA SECURITE DES ALIMENTS

Lavez-vous soigneusement les mains a I'eau chaude savonneuse avant de
commencer toute préparation de repas et aprés avoir manipulé de la viande fraiche,
du poisson ou de la volaille.

Ne décongelez pas de la viande, du poisson ou de la volaille a température ambiante.
Décongelez la viande au réfrigérateur.

Ne placez jamais des aliments cuits sur une assiette qui a auparavant contenu des
aliments crus.

Lavez la totalité des assiettes et des ustensiles de cuisine qui sont entrés en contact
avec des viandes crues ou du poisson a 'eau chaude savonneuse puis rincez-les.

CAPACITE TOTALE EN CHARBON DE BOIS (ENVIRON)

CAPACITE DU COMPARTIMENT

DIAMETRE DU FUMOIR A CHARBON DE BOIS

14,5 pouces (37 cm) 110 briquettes

18,5 pouces (47 cm) 220 briquettes

22,5 pouces (57 cm) 330 briquettes
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PROBLEME

ENTRETIEN FACILE DU FUMOIR

Prolongez la durée de vie de votre Fumoir Weber® Smokey mountain cooker™ de
plusieurs années en le nettoyant a fond une fois par an.

C’est Facile a Faire :

Assurez-vous que le fumoir est froid et que le charbon de bois est complétement
éteint.

Retirez la grille de cuisson et la grille & charbon de bois.

Retirez les cendres.

Lavez votre fumoir avec un détergent doux et de I'eau. Rincez bien a 'eau claire puis
essuyez.

Il n'est pas nécessaire de laver la grille de cuisson apres chaque utilisation. Diminuez
simplement la présence des résidus en la frottant avec une brosse pour grille ou
simplement avec du papier alu en boule, ensuite essuyez avec des serviettes en
papier.

DEPANNAG
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SOLUTION

La température continue de s’élever alors méme que les aérations inférieures sont

Vérifiez le niveau d’eau dans le récipient & eau. Ajoutez de I'eau chaude si le niveau est

fermées. bas.
La température est trop basse. A) Ouvrez les aérations du bas.
B) Mélangez le charbon de bois afin de déloger les cendres accumulées autour du
charbon de bois.
C) Pendant les périodes de fumage plus longues, vérifiez le niveau du charbon de

DIAMETRE DU FUMOIR BRIQUETTES DE CHARBON

bois toutes les 3 — 4 heures puis ajoutez des briquettes conformément au tableau
ci-dessous :

14,5 pouces (37 cm) Ajoutez 8-10 briquettes

18,5 pouces (47 cm) Ajoutez 12-14 briquettes

22,5 pouces (57 cm) Ajoutez 18-20 briquettes
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Si les probléemes ne peuvent pas étre corrigés en utilisant ces méthodes, veuillez contacter le Représentant du service clientéle le plus proche a I’'aide des coordonnées

a votre disposition sur notre site Internet. Connectez-vous sur www.weber.com®.
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GARANTIE

Weber-Stephen Products LLC (Weber) garantit par le présent document a 'ACHETEUR D'ORIGINE
de ce Fumoir Weber® Smokey Mountain Cooker™ qu'il ne comportera aucun défaut de matériau ni de
fabrication a compter de la date d’achat comme suit :

application, de vandalisme,
d’une installation incorrecte ou d’'une maintenance ou de réparations incorrects, ou du fait que les
maintenances normales et de routine n'ont pas été effectuées.

Grilles de cuisson / Grilles a charbon de bois : 2 ans
Cuve et couvercle contre la rouille : 10 ans
Poignées en nylon: 10 ans

Toutes les autres piéces : 2 ans

lorsque I'appareil est assemblé et utilisé conformément aux instructions imprimées qui
'accompagnent. Weber pourra exiger un justificatif raisonnable de votre date d’achat. PAR
CONSEQUENT, VOUS DEVRIEZ CONSERVER VOTRE TICKET DE CAISSE OU VOTRE
FACTURE ET RETOURNER LA CARTE D’ENREGISTREMENT DE VOTRE GARANTIE LIMITEE
WEBER IMMEDIATEMENT.

Cette Garantie limitée sera limitée a la réparation ou au remplacement des piéces qui s'avérent
défectueuses dans des conditions d’utilisation et d’entretien normales et qui aprés examen
montreront & la satisfaction de Weber qu’elles sont défectueuses. Si Weber confirme le défaut et
approuve la demande, Weber choisira de réparer ou de remplacer ces piéces sans frais. S'il vous
est demandé de retourner des pieces défectueuses, les frais de transport doivent étre payés a
I'avance. Weber retournera les piéces a I'acheteur, franco de transport ou de port.

La présente Garantie limitée ne couvre pas toutes défaillances ou difficultés d’utilisation résultant
d’un accident, d’une utilisation abusive, d’une utilisation incorrecte, d’une altération, d’'une mauvaise
.

Toute détérioration ou tout dommage provoqué par des conditions météorologiques graves comme
de la gréle, des ouragans, des séismes ou des tornades, toute décoloration due a une exposition a
des agents chimiques, soit directement soit dans I'atmosphére, n'est pas couverte par la présente
Garantie limitée.

Il n'existe aucune autre garantie expresse a part ce qui est mentionné dans le présent document

et toute garantie induite de commerciabilité ou d’adaptation & un usage est limitée en durée a la
période couverte par la présente Garantie limitée écrite expresse. Certaines régions n'autorisent pas
la limitation de durée d’une garantie induite, il est donc possible que cette limitation ne s'applique
pas dans votre cas.

Weber n’est pas responsable en cas de dommages particuliers, indirects ou secondaires. Certaines
régions n'autorisent pas I'exclusion ou la limitation des dommages induites ou secondaires, il est
donc possible que cette limitation ou cette exclusion ne s'applique pas dans votre cas.

Weber n'autorise aucune personne ou société a assumer en son nom aucune autre obligation
ou responsabilité en relation avec la vente, I'installation, I'utilisation, le retrait, le retour ou le
remplacement de ses équipements ; et aucune représentation de ce type ne lie Weber.

Visitez le site Internet www.weber.com®, sélectionnez votre pays
d’origine, et enregistrez votre grill dés aujourd’hui. ¢
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GUIDE POUR LE FUMAGE

Expérimentez avec différentes variétés et quantités de bois. Vous pouvez également
ajouter des feuilles de laurier, des gousses d’ail, des feuilles de menthe, des zestes
d’oranges ou de citrons et diverses épices au charbon de bois pour davantage de
saveur. Conservez une trace écrite de vos expérimentations ; il est facile d’oublier ce que
vous avez fait la derniére fois.

TYPE DE BOIS CARACTERISTIQUES ALIMENTS ADAPTES

Différents bois durs donneront diverses saveurs. |l est préférable d’expérimenter afin
de découvrir le type de bois dur, ou le mélange de bois durs, que vous préférez.
Commencez avec la plus petite quantité de morceaux de bois ; vous pouvez en ajouter
pour vous rapprocher de vos godts.

Hickory Saveur acre et fumée, semblable au bacon. Porc, poulet, boeuf, gibier, fromage.
Pacane Riche et plus subtil que le hickory, mais au go(t proche. Porc, poulet, agneau, poisson, fromages.
Brile sans monter en température, idéale pour le fumage a température trés faible.
Mesquite Saveur plus douce, plus délicate que I'hickory. La plupart des viandes, en particulier le boeuf.
A tendance a brileur a haute température, alors utilisez-le avec prudence. La plupart des légumes.
Aulne Saveur délicate qui parfume les viandes légeres. Saumon, espadon, esturgeon, autres poissons.
Egalement bon avec le poulet et le porc.
Erable Légerement fumé, saveur assez douce. Volaille, Iégumes, jambon.
Essayez de mélanger I'érable avec des épis de mais pour le
jambon ou le bacon.
Cerisier Saveur fumée fruitée et Ilégerement douce. Volailles, gibier a plumes, porc.
Pommier Saveur fumée fruitée, légérement douce mais plus dense. Boeuf, volaille, gibier a plumes, porc (en particulier le jambon).
Evitez toujours les bois mous et résineux comme le pin, le cedre et le tremble.
L A MISE EN GARDE : N’utilisez jamais un bois qui a été traité ou exposé a des agents chimiques. )

Les temps de cuisson pour le boeuf correspondent a la définition du ministere de
IAgriculture des Etats-Unis pour une cuisson a point, sauf mention contraire. Les
temps de cuisson fournis sont les temps de cuisson pour des aliments qui ont été

Les informations fournies au sujet des découpes, des épaisseurs, des poids, des
quantités de charbon de bois et des durées de cuisson sont destinées a étre des
guides plutét des regles strictes. Les temps de cuisson sont directement affectés par

des facteurs comme I'altitude, le vent, la température extérieure et le niveau de cuisson

souhaité.

POISSON

QUANTITE DE CHARBON DE BOIS

14,5" (37 cm)

18,5" (47 cm)

22,5" (57 cm)

compléetement décongelés.

TEMPS DE
CUISSON

MORCEAUX
DE BOIS

TEMPERATURE INTERNE /
CUISSON

Entier, petit Grill complet 35 briquettes 50 briquettes 75 briquettes 1- 1% heures 2-4 S’émiette a la fourchette
Entier, grand 3 -6 livres 35 briquettes 50 briquettes 75 briquettes 3 - 4 heures 2-4 S’émiette a la fourchette
Homard et Grill complet 35 briquettes 50 briquettes 75 briquettes 1 heure 2-4 Ferme et rose

crevettes

VOLAILLE

QUANTITE DE CHARBON DE BOIS

14,5 (37 cm)

18,5 (47 cm)

22,5" (57 cm)

TEMPS DE
CUISSON

MORCEAUX
DE BOIS

TEMPERATURE INTERNE /
CUISSON

Poulet, entier 5 livres 75 briquettes 100 briquettes 150 briquettes 2% -3%heures | 1-3 165 °F (74 °C) moyen
Dinde, entiere 8 - 12 livres 75 briquettes 100 briquettes 150 briquettes 4 - 5 heures 2-4 165 °F (74 °C) moyen
Dinde, entiére 12 - 18 livres 75 briquettes 100 briquettes 150 briquettes 8 - 10 heures 3-5 165 °F (74 °C) moyen
Canard, entier 3 -4 livres 75 briquettes 100 briquettes 150 briquettes 2 - 2% heures 3-4 180 °F (82 °C) moyen

QUANTITE DE CHARBON DE BOIS

TEMPS DE MORCEAUX | TEMPERATURE INTERNE /
14,5" (37 cM) 18,5" (47 cM) 22,5" (57 cM) | CUISSON DE BOIS CUISSON
Réti de porc 4 - 8 livres 75 briquettes 100 briquettes 150 briquettes 5 - 6 heures 3-5 170 °F (76 °C) bien cuit
Cétes de porc Grill complet 35 briquettes 50 briquettes 75 briquettes 4 - 6 heures 2-4 I&Z ;{ioasnde commence a se détacher
ii?ebron! WS Gl 10 - 18 livres 75 briquettes 100 briquettes 150 briquettes 8 - 12 heures 2-4 170 °F (76 °C) bien cuit
Epaule de porc 4 - 8 livres 75 briquettes 100 briquettes 150 briquettes 8 - 12 heures 3-5 190 °F (88 °C) bien cuit

QUANTITE DE CHARBON DE BOIS

TEMPS DE
CUISSON

MORCEAUX
DE BOIS

TEMPERATURE INTERNE /
CUISSON

14,5" (37 cm) 18,5" (47 cm) 22,5" (57 cMm)

Poitrine de boeuf 5-6 livres 75 briquettes 100 briquettes 150 briquettes 6 - 8 heures 3-5 190 °F (88 °C) bien cuit
\Ii?;)r:;?lsigneau, 5-7 livres 75 briquettes 100 briquettes 150 briquettes 5 - 6 heures 3-5 160 °F (71 °C) moyen

Slr)?:rmorceaux EE 7 -9 livres 75 briquettes 100 briquettes 150 briquettes 6 - 8 heures 3-5 170 °F (76 °C) bien cuit
Cotes de boeuf Grill complet 35 briquettes 50 briquettes 75 briquettes 6 - 7 heures 2-4 160 °F (71 °C) bien cuit
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Aliment : Température :
Remarques :
Aliment : Température :
Remarques :
Aliment ; Température :
Remarques :
Aliment : Température :
Remarques :
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Temps de cuisson :

Temps de cuisson :

Temps de cuisson :

Temps de cuisson :

Bois utilisé :

Bois utilisé :

Bois utilisé :

Bois utilisé :
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Aliment : Température :
Remarques :
Aliment : Température :
Remarques :
Aliment : Température :
Remarques :
Aliment : Température :
Remarques :
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Temps de cuisson :

Temps de cuisson :

Temps de cuisson :

Temps de cuisson :

Bois utilisé :

Bois utilisé :

Bois utilisé :

Bois utilisé :
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ASSEMBLY, ENSAMBLAJE, ASSEMBLAGE

14.5" (37cw) | 18.5" (47cw) gl 22.5" (57cw)
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ASSEMBLY, ENSAMBLAJE, ASSEMBLAGE

14.5" (37cw) ' 18.5" (47cw)

B 22.5" (57cw)
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18.5" (47cm)
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22.5" (57cM)
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WEBER-STEPHEN PRODUCTS LLC
www.weber.com®

© 2013 Designed and engineered by Weber-Stephen Products LLC,
200 East Daniels Road, Palatine, lllinois 60067 U.S.A.
Printed in U.S.A.





