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FOR YOUR SAFETY

If you smell gas:

1.Shut off gas to the appliance.
2.Extinguish any open flame.
3.Open Lid.
4.If odor continues, immediately call your gas supplier or your

fire department.

FOR YOUR SAFETY

1.Do not store or use gasoline or other flammable vapors and
liquids in the vicinity of this or any other appliance.

2.An LP cylinder not connected for use shall not be stored in
the vicinity of this or any other appliance.

WARNING

1.Do not store spare LP cylinder within 10 feet (3.05m) of this
appliance.

2.Do not store or use gasoline or other flammable liquids or
vapors within 25 feet (7.62m) of this appliance.
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NOTE IMPORTANTE

Si vous sentez une odeur de gaz :

1. Fermez la commande d’arrivée de gaz de l’appareil.
2. Éteignez toute flamme en présence.
3. Ouvrez le couvercle.
4. Si l’odeur persiste, appelez immédiatement votre fournisseur

de bouteilles de gaz ou le service des incendies.

NOTE IMPORTANTE

1. N’utilisez et ne conservez jamais d’essence ni de produits
volatiles inflammables à proximité de cet appareil, ni 
d’aucun autre appareil.

2. Ne rangez jamais une bouteille de gaz non connectée à 
proximité de cet appareil, ni d’aucun autre appareil.

AVERTISSEMENT

1. Ne gardez jamais une deuxième bouteille de gaz à moins 
3.05 mètres (10 pieds) de cet appareil.

2. N’utilisez et ne conservez jamais d’essence ni de produits
volatiles inflammables à moins de 7.62 mètres (25 pieds) de
cet appareil.
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IMPORTANT SAFEGUARDS
READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

WARNING:  A risk of fire or explosion exists in all propane grills.
Read this manual before use. Failure to follow all instructions
may result in serious personal injury, property damage, or death.

When using propane grills, basic safety precautions should always be
followed to reduce the risk of fire and injury to persons, including the fol-
lowing:

1.Read all instructions before using the grill.
2.Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs and oven mitts or

pot holders. 
3.Keep children and pets away from the grill at all times.
4.This grill is not for use by children.
5.Do not leave this grill unattended while in use. 
6.Do not move the grill when in use. Allow to cool before moving,

putting on or taking off parts, and before cleaning and storing the
grill.

7.To disconnect, turn Temperature Control Knob to LOCK/OFF. 
8.Do not operate any grill after the grill malfunctions, or has been

dropped or damaged in any manner. Contact Consumer Service for
return authorization, examination, repair or adjustment.

9.The use of accessory attachments not recommended by the grill
manufacturer may cause injuries.

10.This grill is for outdoor use only. NEVER operate grill in enclosed
areas, as this could lead to gas accumulating from a leak, causing
an explosion or a carbon monoxide buildup which could result in
injury or death. DO NOT USE in garages, sheds or any enclosed
areas.

11.Do not use grill for other than intended use.
12.Extreme caution must be used when moving a grill containing hot oil

or other hot liquids. Allow liquid to cool before removing and empty-
ing Drip Tray. Do not remove Grill from Base until Grill is cool.

13.Do not attempt to dislodge food or clean the grill when it is hot.
14.Fuel, such as charcoal briquettes, is not to be used with this grill.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
THIS GRILL IS NOT FOR COMMERCIAL USE.

FOR OUTDOOR USE ONLY.
3

VEUILLEZ LIRE ET CONSERVER CES INSTRUCTIONS
AVERTISSEMENT : L’utilisation d’un gril au propane comporte toujours un
risque d’incendie ou d’explosion.  Veuillez lire ce manuel avant d’utiliser le
gril.  Le fait de ne pas suivre toutes les instructions peut entraîner des
blessures graves ou mortelles et de sérieux dommages.

Pour reduire les respues d'incendie ou de blessures lors de l'utilisation d'un gril au
propane, il est essentiel de suivre ces regles de securite elementaries :

1. Lire attentivement toutes les instructions avant d’utiliser  le gril.
2. Ne pas toucher les surfaces chaudes.  Se servir des poignées de l’appareil et

de moufles ou de poignées isolantes.
3. Éloigner les enfants et les animaux du gril en tout temps.
4. Ne pas laisser un enfant se servir du gril.
5. Ne pas laisser cet appareil fonctionner sans surveillance.
6. Ne pas déplacer le gril durant son fonctionnement.  Le laisser refroidir avant de

le déplacer, de monter ou de démonter un accessoire et avant de le nettoyer ou
de le ranger.

7. Avant de déconnecter la bouteille de gaz, tourner la commande de température
à la position LOCK/OFF. 

8. Ne pas utiliser un gril dont le fonctionnement est anormal ou ayant subi un choc
ou quelque dommage que ce soit.  Pour retourner l’appareil au fabricant en vue
d’une inspection, d’une réparation ou d’un réglage, contacter le service 
après-vente afin d’obtenir une autorisation.  

9. L’utilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant du gril peut
entraîner des blessures.

10. Ce gril doit être  utilisé à l’extérieur uniquement.  NE JAMAIS utiliser le gril dans
un espace  clos afin d’éviter une accumulation de gaz en cas de fuite, ce qui
entraînerait une explosion ou une concentration de monoxyde de carbone 
dangereuse ou mortelle.  NE PAS utiliser le gril dans un garage, une remise ou
autre espace clos.

11. Ne pas se servir du gril pour un autre usage que celui pour lequel il a été conçu.
12. Faire preuve d’une extrême prudence pour déplacer un gril contenant de l’huile

ou un liquide chaud.  Laisser le liquide refroidir avant de retirer et de vider le
bac d’égouttement.  Laisser refroidir le gril avant de l’ôter de son socle.

13. Ne jamais tenter de déloger des morceaux d’aliments ou de nettoyer le gril
lorsqu’il est chaud.

14. Ne jamais utiliser un combustible, tel que du charbon de bois, avec ce gril.

VEUILLEZ CONSERVER CES INSTRUCTIONS
CE GRIL N’EST PAS DESTINÉ À UN USAGE COMMERCIAL.

À UTILISER À L’EXTÉRIEUR SEULEMENT.

IMPORTANT POUR VOTRE SÉCURITÉ
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Additional Important Safeguards
1.CAUTION:  This grill generates heat and escaping steam during use.

Proper precautions must be taken to prevent the risk of burns, fires or
other damage to persons or property. Use of protective oven mitts or
gloves is recommended.

2.All users of this grill must read and understand this Owner's Manual before
operating or cleaning this grill.

3.When using this grill, provide adequate air space above and on all sides for
air circulation. Do not allow this grill to touch clothing, dish towels or other
flammable materials during use. 

4.IMPORTANT:  Minimum clearance of 16 inches around all sides of the grill
should always be maintained and the appliance shall not be located under
overhead unprotected combustible construction.

5.If this grill begins to malfunction during use, immediately turn the
Temperature Control Knob to LOCK/OFF. Do not use or attempt to repair the
malfunctioning grill.

6.This outdoor cooking gas grill is not intended for use in or on recreational
vehicles and/or boats.

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

8.When cooking with oil/grease, fire extinguishing materials shall be readily
accessible. In the event of an oil/grease fire do not attempt to extinguish
with water. Use Type BC dry chemical fire extinguisher or smother fire with
dirt, sand or baking soda.

9.In the event of rain while cooking with oil/grease, turn off the grill burner
and gas supply, and immediately cover the Grill Plate. Do not attempt to
move the grill or Grill Plate.

10.When cooking, the grill must be on a level and stable surface in an area
clear of combustible materials. An asphalt surface (blacktop) may not be
acceptable for this purpose.

11.Make sure the Tempurature Control Knob is in the LOCK/OFF position when
placing the Grill Plate into position.

12.The grill is not intended for and should never be used as a heater.
13.Keep grill area clear and free from combustible materials, gasoline and

other flammable vapors and liquids.
14.Do not obstruct the flow of combustion and ventilation air.
15.Always remove lid before lighting your grill.
16.Do not attempt to disconnect the regulator or any gas fitting while the unit

is in operation.
17.Do not wear clothing with loose flowing sleeves while lighting or using the

grill.
18.Use barbecue tools with long, heat-resistant handles.
19.The grill should never face directly into the wind.
20.Do not operate Grill in a high-traffic area.
21.After use, allow Grill to cool completely before cleaning. 
22.We recommend storing Grill indoors or, if unable to store indoors, always

cover Grill with protective cover. Always keep out of the reach of children.AUTRES RECOMMANDATIONS 
IMPORTANTES

1. ATTENTION: Cet appareil produit de la chaleur et de la vapeur durant son 
fonctionnement.  Prendre les précautions qui s’imposent afin d’éviter des
brûlures et des blessures ou un incendie et des dommages.

2. Avant de se servir de ce gril ou de le nettoyer, tout utilisateur doit avoir lu et
assimilé les instructions de ce manuel.

3. Assurer une bonne circulation d’air au-dessus et autour du gril lorsque celui-ci
est en service.  Ne pas le mettre en contact avec des vêtements, des torchons ou
autres matériaux inflammables.

4. IMPORTANT : Toujours maintenir un espace libre d’au moins 40 cm (16 po) tout
autour du gril.  Celui-ci ne doit jamais être surplombé par une structure 
inflammable ou un élément de mobilier.

5. Si le gril fonctionne anormalement, tourner immédiatement la commande de 
température à la position LOCK/OFF.  Ne jamais tenter d’effectuer une réparation
soi-même.

6. Ce gril d’extérieur n’est pas conçu pour les véhicules récréatifs ni pour les
bateaux.

7. La consommation d’alcool ou de drogues ou l’usage de médicaments peut 
diminuer l’aptitude des personnes à assembler convenablement ou à utiliser cet
appareil. 

8. Lors de la cuisson avec de l’huile ou un corps gras, il est conseillé de garder un
produit extincteur à portée de main.  Ne jamais verser d’eau sur une flamme
provoquée par de l’huile ou un corps gras.  Utiliser un extincteur à poudre de
type BC ou étouffer le feu avec de la terre, du sable ou du bicarbonate de soude.

9. S’il commence à pleuvoir pendant une cuisson à l’huile, éteindre le brûleur du gril
et fermer la commande d’arrivée de gaz et couvrir immédiatement la plaque de
cuisson.  Ne pas déplacer le gril ni ôter la plaque de cuisson.

10. Durant son utilisation, le gril doit se trouver sur une surface stable et horizontale
dans un espace exempt de matériau combustible.  Une surface en asphalte est à
déconseiller.

11. Avant de mettre en place la Commande de température, s’assurer que la 
commande de température se trouve à la position LOCK/OFF.

12. Un gril n’est pas un appareil de chauffage et ne doit en aucun cas être utilisé
comme tel.

13. Ne pas utiliser le gril à proximité de matériaux combustibles, d’essence ou de
produits volatiles inflammables.

14. Ne pas restreindre la circulation d’air servant à la combustion et à la ventilation.
15. Toujours enlever le couvercle avant d’allumer le gril.
16. Ne jamais déconnecter le régulateur ni la tuyauterie de gaz durant le 

fonctionnement du gril.
17. Éviter d’allumer le gril lorsqu’on porte des vêtements à manches amples.
18. Se servir d’ustensiles à barbecue à long manche et résistant à la chaleur.
19. Ne pas disposer le gril face au vent.
20. Ne pas disposer le gril dans un endroit où des personnes se déplacent 

fréquemment.
21. Laisser le gril refroidir complètement avant de le nettoyer.
22. Il est recommandé de ranger le gril à l’intérieur ou, en cas d’impossibilité, le

recouvrir d’une housse protectrice.  Ne pas le laisser à la portée des enfants.

4
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Special Instructions for the Use of Regulator
and LP (Propane) Cylinders

•The propane grill is equipped with a regulator
having a CGA No. 600 cylinder connection
device which is for connecting to a one pound
PROPANE cylinder ONLY. See Illustration.

•Grill installation must conform with local
codes, or in the absence of local codes, with
the National Fuel Gas Code, ANSI
Z223.1/NFPA 54, Storage and Handling of
Liquefied Petroleum Gases, ANSI/NFPA 58 or
CSA B149.1, Natural Gas and Propane Installation Code.

•Use grill only with LP (propane) gas. Use grill only with the regulator/valve
assembly supplied.

•Never use charcoal briquettes or lighter fluid in a gas grill.
•Discard used and empty fuel cylinder in a safe place.
•Store spare fuel canisters in a well-ventilated area away from the grill.
•Do not puncture or burn fuel canister.
•Do not operate the grill if there is a gas leak present.
•Do not enlarge orifice or burner ports when cleaning the regulator and burner.
•If you smell gas, turn Temperature Control Knob to LOCK/OFF to shut off gas to

the grill. Extinguish any open flame and open Lid. If odor continues, immedi-
ately call your gas supplier or your fire department.

•Do not store or use gasoline or other flammable vapors and liquids in the
vicinity of this or any other grill.

•An LP cylinder not connected for use shall not be stored in the vicinity of this
or any other appliance.

•The LP-gas supply cylinder to be used must be constructed and marked in
accordance with the specifications for LP-gas cylinders of the U.S.
Department of Transportation (DOT) CFR 49 or the National Standard of
Canada, CAN/CSA-B339, Cylinders, Spheres and Tubes for the Transportation
of Dangerous Goods.

•If the grill is not in use, the Temperature Control Knob must be turned to
LOCK/OFF to shut off the gas cylinder. Storage of a grill indoors is permissible
only if the cylinder is disconnected and removed from the grill. Cylinders must
be stored outdoors out of the reach of children and must not be stored in a
building, garage or any other enclosed area.

•The regulator may make a humming or whistling noise during operation. This
will not affect safety or use of grill.

•Save cylinder cap and reinstall when not in use.
•Cylinder supply system must be arranged for vapor withdrawal. The gas cylin-

der must be upright in use. Do not block the pressure relief valve during use
or storage.

•Always remove one pound cylinder from grill when transporting and when not
in use.

.550 Min
(13.96mm)

.850 - .935
(21.58 - 23.75mm)

.666 - .750
(16.92 - 19.05mm)

CGA No. 600

Instructions spéciales concernant le 
régulateur et les bouteilles de gaz (propane)
• Le gril au propane est équipé d’un régulateur

muni d ‘un raccord CGA Nº 600 se connectant
UNIQUEMENT à une bouteille de PROPANE 
de 1 lb.  Voir l’illustration.

• L’installation du gril doit être conforme aux
réglementations locales ou, à défaut, au
National Fuel Gas Code ANSI Z223.1/NFPA 54,
au Storage and Handling of Liquified Petroleum
Gases ANSI/NFPA 58 ou au Natural Gas and
Propane Installation Code CSA B149.1.

• Utiliser ce gril uniquement avec  du gaz de type GPL (propane) et le robinet 
régulateur fourni.

• Ne jamais utiliser de charbon de bois ou de liquide d’allumage dans un gril au
propane.

• Déposez les bouteilles usées ou vides dans un endroit sûr.
• Entreposez les bouteilles de rechange dans un endroit bien aéré, loin du gril.
• Ne jamais percer ou brûler des bouteilles de gaz.
• Ne pas se servir de bouteille présentant une fuite.
• Ne pas agrandir l’ouverture du brûleur ou du régulateur en les nettoyant.
• En présence d’une odeur de gaz, tourner la commande de température à la 

position LOCK/OFF pour interrompre l’arrivée de gaz.  Éteindre toute flamme en
présence et ouvrir le couvercle.  Si l’odeur persiste, appeler immédiatement le
fournisseur de la bouteille de gaz ou le service des incendies.

• Ne pas entreposer ni utiliser d’essence ou d’autres produits volatiles 
inflammables à proximité d’un gril.

• Ne pas laisser une bouteille de gaz non connectée à proximité du gril ni d’aucun
autre appareil.

• Les bouteilles de propane utilisées doivent être fabriquées et dûment identifiées
conformément à la norme CFR 49 du Department of Transportation (DOT) des
États-Unis pour les bouteilles de gaz  de pétrole liquéfié ou à la Norme nationale
du Canada CAN/CSA-B339, Bouteilles et tubes pour le transport des 
marchandises dangereuses.

• Lorsque le gril n’est pas en service, la commande de température doit se trouver
à la position LOCK/OFF pour empêcher toute arrivée de gaz.  Ne ranger le gril à
l’intérieur que si la bouteille de gaz est déconnectée et retirée du gril.  Les
bouteilles de gaz doivent être entreposées à l’extérieur, hors de portée des
enfants.  Ne pas les conserver dans un bâtiment ou un garage ni dans un espace
clos.

• Le régulateur peut émettre un bourdonnement ou un sifflement durant le 
fonctionnement.  Ceci ne compromet aucunement la sécurité ou l’utilisation du gril.

• Conservez le bouchon de la bouteille de gaz et remettez-le en place lorsque 
celle-ci n’est pas en service.

• Le dispositif de distribution de la bouteille doit être disposé de manière à faciliter
l’alimentation en gaz.  La bouteille doit être utilisée en position verticale.  Ne pas
bloquer la soupape de pression pendant l’utilisation ou l’entreposage.

• Toujours retirer la bouteille de gaz du gril avant le transport et après utilisation du
gril.

5
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.666 - .750
(16.92 - 19.05mm)

CGA No. 600
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Getting To Know Your GP100SILCAN
Propane Grill

1

2

3

14

15

19

1.Lid Handle/Vent (P/N 21659)
2.Lid Assembly (P/N 21660SIL)
3.Screw/Washer (P/N 21661)
4Grill Plate (P/N 21645)
5.Drip Tray (P/N 21646)
6.Temperature Control Knob (P/N 21647)
7.Regulator (P/N 21663)
8.Ignitor Assembly (P/N 21648)
9.Flame Viewing Hole
10.Lock Pin (2) (P/N 21657 each)

11.Transport Lock (P/N 21649)
12.Base Frame (P/N 21650)
13.Transport Handle (P/N 21651)
14.Pedestal Legs (4) (P/N 21652 each)
15.Leg Storage Rack (2) (P/N 21653)
16.Transport Wheels (2) (P/N 21654)
17.Match Holder (P/N 21656)
18.Grill Base
19.Burner Assembly

6

4

5

8

Slots for Drip
Tray

18

11

12

16

13

9

17

10

}

7

6

Les éléments de votre gril au propane 
modèle GP100SILCAN

1

2

3

14

15

19

1. Poignée du couvercle avec évent 
(N° 21659)

2. Ensemble couvercle 
(N° 21660SIL)

3. Vis et rondelle (N° 21661)
4 Plaque de cuisson (N° 21645)
5. Bac d’égouttement (N° 21646)
6. Commande de température (N° 21647)
7. Régulateur (N° 21663)
8. Allumeur (N° 21648)
9. Regard de flamme

10. Goupille de blocage (2) (N° 21657)
11. Verrou de transport (N° 21649)
12. Cadre du socle (N° 21650)
13. Poignée de transport (N° 21651)
14. Pied du socle (4) (N° 21652)
15. Support de rangement des pieds (2) 

(N° 21653)
16. Roulettes de transport (2) (N° 21654)
17. Porte-allumette (N° 21656)
18. Corps du gril
19. Brûleur

6

4

5

8

Encoches pour bac
d’égouttement

18

11

12

16

13

9

17

10

}

7
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Before First Use
1.Remove the Grill and any packaging materials.
2.Place the Base Frame on a flat, level surface. 
3.Slide the Transport Lock to the right and raise the Transport Handle from

the storage position.
4.Remove the Grill Plate, Grill Base, Lid and Drip Tray. Wipe the Grill Base and

Lid with a damp cloth to remove any dust. Wash the Grill Plate and Drip
Tray in warm, soapy water. Rinse and dry thoroughly.

5.The Handle/Vent and mounting
hardware, (Screw/Washer) are
shipped in an inverted fashion,
requiring minor assembly.
Remove the Handle/Vent from
the inside of the Lid by unscrew-
ing the Screw/Washer. Remove
all parts, then properly position
the Handle/Vent on the top of the
Lid. Make sure the Handle/Vent
stop pin enters the Vent slot in
the Lid. From the inside of the
Lid, place the Screw/Washer
through the hole in the Lid and
Handle/Vent. Securely fasten
with a Phillips head screw driver.
See Figure 1.

6.Slide the Drip Tray into the slots
in the Grill Base. 

7.See "Grilling Positions" on the
following pages and place the
Grill Base on the Base Frame.
Refer to Figure 2 and hook the
Slotted Bracket around the
Locator Peg under the Base
Frame. Align the hole in the Grill
Base with the Locator Peg on
the opposite side of the Base
Frame.

8.Place the Grill Plate on the Grill
Base and place the Lid over the
Grill Plate.

NOTE:If the Lid is to be removed
temporarily it may be placed
between the Grill and the Wheels as
shown in Figure 3.

Hook the
Slotted
Bracket
Under Base
Frame
Locator Peg

Locator
Peg

Drip Tray

Screw/Washer

Handle/Vent

Lid

Vent Slot

Figure 1

Figure 2

Slots for
Drip Tray

Figure 3
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Avant la première utilisation
1. Sortez le gril et toutes les pièces de l’emballage.
2. Déposez le cadre du socle sur une surface plane et horizontale.
3. Poussez le verrou de transport vers la droite et dépliez la poignée de transport.
4. Enlevez la plaque de cuisson, le corps du gril, le couvercle et le bac 

d’égouttement.  Essuyez le corps du gril et le couvercle avec un chiffon humide
pour enlever toute poussière.  Lavez la plaque de cuisson et le bac 
d’égouttement à l’eau chaude savonneuse.  Rincez et séchez soigneusement.

5. Le couvercle et la poignée avec
évent ont été assemblés à 
l’envers avec la vis à rondelle
pour simplifier l’emballage de 
l’appareil.  Dévissez la poignée
avec évent pour la séparer du
couvercle, puis remontez-la 
correctement au sommet du 
couvercle.  Assurez-vous que
l’ergot de positionnement de la
poignée s’insère bien dans la
fente d’assemblage  au sommet du 
couvercle.  Montez la poignée à
évent sur le sommet du couvercle
au moyen de la vis avec rondelle,
en introduisant cette dernière par
l’intérieur du couvercle.  Serrez
avec un tournevis Phillips.  Voir
figure 1.

6. Installez le bas d’égouttement
dans les encoches situées sur le
corps du gril.

7. Après avoir lu le chapitre suivant
concernant les différentes 
configurations du gril, placez le
corps du gril sur son socle.  Tel
qu’illustré à la figure 2, accrochez
la patte de fixation du gril sur 
l’ergot situé au-dessous du cadre,
d’un côté du socle.  Puis alignez le
trou de positionnement du gril
avec l’ergot situé au-dessus du
cadre, sur le côté opposé.

8. Déposez la plaque de cuisson sur
le gril et installez le couvercle sur
la plaque.

NOTE : Si le couvercle doit être retiré
temporairement, vous pouvez le 
coincer entre le gril et les roues, tel
qu’illustré à la figure 3.

Accrochez la
patte de 
fixation à 
l'érgot sous le
cadre du 
socle

Ergot de
Positionnement

bac 
d'égouttement

Vis à rondelle

Poignée avec évent

Couvercle

Fente
d'assemblage

Figure 1

Figure 2

Encoches por bac 
d'égouttement

Figure 3
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Grill Positions
The Wheel-It and Grill-It

™
Portable Propane Grill

is compact enough to transport to any grilling
location. Wheel-It from the storage shed to the
patio, to a picnic in the park, or off on a camp-
ing trip. The Portable Propane Grill easily trans-
forms from storage to transport and to high or
low Grill-It positions.

Storage Position:This position makes the Grill
compact enough for space saving storage. The
Legs are stored in the Leg Storage Rack and
the Transport Handle folds over the top of the
Lid and snaps into place to secure all parts.

Transport Position:To transform the Grill to the transport position, raise the
Transport Handle from the closed position and swing it over the Lid. Pull one of
the Lock Pins from its storage location. Slide the Transport Handle sideways
until the white marker line is just visible then rotate the Transport Handle to
align the two arrows. Insert the Lock Pin into the front location to lock the
Transport Handle. Slide the Transport Lock into the locked position and roll away.

Unlocked

Locked
Transport

Lock

Transport Handle

Lock Pin

Figure 4

Figure 5

Lock Pin

Alignment
Arrow
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Configurations du gril
Grâce à son format très compact, vous pouvez trans-
porter ce gril portable au propane où vous le désirez.
Faites-le rouler de votre remise de jardin jusqu’à
votre terrasse ou jusqu’au parc de votre quartier.
Vous pouvez également l’emporter en camping.  Le
gril peut passer rapidement d’une configuration à
une autre, de la position de rangement à la position
d’utilisation basse ou sur pieds.
Position de rangement : Dans cette configuration, le
gril occupe un minimum de place.  Les pieds sont
accrochés sur leur support de rangement et la
poignée de transport, repliée sur le dessus du 
couvercle, s’enclenche pour maintenir l’ensemble.
Position de transport : Pour passer à cette position,
relevez la poignée de transport pour dégager le 
couvercle du gril.  Retirez l’une des goupilles de blocage de son logement de 
rangement.  Dépliez la poignée de transport jusqu’à ce que les flèches d’alignement
soit visibles, puis faites pivoter la poignée pour faire coïncider ces deux flèches.
Introduisez la goupille de blocage dans l’axe de la poignée de transport pour 
verrouiller celle-ci.  Poussez le verrou de transport en position de verrouillage.  
Le gril est prêt pour le transport.

D verrouill

Verrouill
Verrou de
transport

Poignée de
transport

Goupille de
blocage

Figure 4

Figure 5

Goupille de
blocage

Flèches
d'alignement
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Grill Positions (Cont.)

Low Grilling Position: Using the Grill
in this position is great for beach bar-
beques, camping sites, tail-gate par-
ties or picnics in the park.
To transform the grill from the
Transport Position to the Low Grilling
Position, release the Transport Lock by
sliding it from the middle "locked" posi-
tion to the side "unlocked" position. Lift
the Grill Base, Grill Plate and Lid from
the Base Frame and set aside. Rotate
the Transport Handle back to the
closed position and 'snap' it into
place. Turn the Frame over, allowing it
to rest on the Leg Connectors. 
Place the Grill Base on the Base Frame by hooking the slotted bracket
around the Locator Peg under the Base Frame. Align the hole in the Grill
Base with the Locator Peg on the opposite side of the Base Frame.
Place the Grill Plate on the Grill Base. ATTACH DRIP TRAY INTO THE
SLOTS.(Refer to Figure 2 in 'Before First Use'.) Attach the Propane
Cylinder. See 'Attaching Propane Gas Cylinder' for details. The Grill is
ready for use.
Upright Grilling Position: This position
is ideal for patio use or any time you
feel more comfortable Grilling in the
standing position. 
To establish the Upright Grilling
Position, follow the instructions for
establishing the Low Grilling position,
but before the Frame is turned over,
remove the four Legs from the Leg
Storage Rack. Firmly fit them on the
Leg Connectors and stand the Frame
upright. Place the Grill Base, Grill
Plate and Drip Tray in position. Attach
the Propane Cylinder as instructed in
'Attaching Propane Gas Cylinder'. The Grill is ready for use.
Make sure the Drip Tray is in proper position, and remember that the
Grill should always be operated with the Regulator on the left and the
Drip Tray in the rear. 

Leg Connectors

Figure 6

Figure 7
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Configurations du gril (suite)
Position d’utilisation basse : Cette 
position est très pratique pour les 
barbecues en camping et à la plage ou
pour les pique-niques en promenade ou
dans le parc près de chez vous.

Pour passer de la position de transport à
la position basse, dégagez le verrou de
transport en le faisant coulisser du centre
vers l’extérieur, puis dépliez la poignée de
transport.  Soulevez le corps du gril muni
de sa plaque de cuisson et de son 
couvercle et mettez-le de côté.  Repliez la
poignée de transport et enclenchez-la en
position fermée.  Retournez le socle de
manière à ce qu’il repose sur les raccords
des pieds.

Déposez le corps du gril sur le socle en accrochant la patte de fixation à l’ergot
situé sous le cadre du socle.  Alignez le trou de positionnement du gril avec
l’ergot situé du côté opposé sur le cadre du gril.  Déposez la plaque de cuisson
sur le corps du gril.  INSTALLEZ LE BAC D’ÉGOUTTEMENT SUR LES ENCOCHES
PRÉVUES À CET EFFET.  (Voir Figure 2 à la section « Avant la première 
utilisation »).  Connectez la bouteille de gaz.  Pour plus de détails, voir la section
« Connexion de la bouteille de propane »).  Le gril est prêt à fonctionner.

Position d’utilisation sur pieds : Cette
position est idéale pour faire des grillades
sur une terrasse et permet d’utiliser le gril
plus confortablement.

Pour installer le gril sur pieds, suivez
toutes les instructions concernant 
l’installation du gril en position basse,
mais avant de retourner le socle détachez
les quatre pieds de leur support de 
rangement.  Enfoncez fermement chacun
des pieds sur les raccords situés à
chaque extrémité du cadre, puis retournez
le socle sur ses pieds.  Montez le gril avec
sa plaque de cuisson et son bac 
d’égouttement sur le socle.  Connectez la
bouteille de gaz tel qu’indiqué à la section
« Connexion de la bouteille de propane ».
Le gril est prêt à fonctionner.

Assurez-vous que le bac d’égouttement est correctement installé et n’oubliez
pas que le gril doit toujours être utilisé avec le régulateur à gauche et le bac
d’égouttement à l’arrière.

Raccords de pieds

Figure 6

Figure 7
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Attaching Propane Gas Cylinder
Turn the Temperature Control Knob to the
LOCK/OFF Position. Push the one pound
propane cylinder slightly into the valve while
turning counterclockwise until a snug fit is
obtained.

Testing for Leaks

SAFETY PRECAUTIONS:

•Test all gas connections for leaks before
using your propane grill.

•Test for leaks every time you connect the
gas supply.

•Do not smoke while checking for leaks.
•DANGER - Do not use an open flame to

check for gas leaks. Be sure there are no
sparks or open flames in the area while
you check for leaks. This will result in a
fire or explosion which can cause serious
bodily injury or death, and damage to
property.

•Test for leaks outdoors in a well ventilat-
ed area.

1.Mix a couple tablespoons of liquid deter-
gent with an equal amount of water. Use
mild soap and water. DO NOT USE HOUSE-
HOLD CLEANING AGENTS.

2.Be sure that the Temperature Control Knob is in the LOCK/OFF position.
3.Use a clean paint brush to brush soapy solution onto connection between

gas cylinder and Regulator orifice, and watch for bubbles.
4.If bubbles form or if a bubble grows, there is a leak. Retighten connection

and repeat steps (2) and (3).

NOTE:If you cannot stop a leak, remove gas cylinder and check for damaged
threads, dirt and debris at the connection and gas cylinder. Also check to see if
anything is obstructing flow of gas at the connection and gas cylinder openings.
Remove any obstruction that may be found and repeat leak test.

Checking the Ignitor:
•The Temperature Control Knob must be in the “LOCK/OFF” position. Press

the Ignitor button rapidly. A “CLICK” should be heard and spark seen
through Flame Viewing Hole.

Propane 
Cylinder

Regulator 
Assembly
(P/N 21663)

Figure 8
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Connexion de la bouteille de propane
Tournez la commande de température à la
position LOCK/OFF.  Enfoncez légèrement une
bouteille de propane de 1 lb dans le raccord
du régulateur de gaz en tournant dans le sens
inverse des aiguilles d’une montre jusqu’à ce
que le serrage soit bien ajusté.

Test de fuite
RÈGLES DE SÉCURITÉ :
• Faites toujours un test de fuite avant 

d’utiliser votre gril au propane.
• Faites un test de fuite chaque fois que

vous connectez une bouteille de gaz.
• Ne fumez pas pendant un test de fuite.
• DANGER – Ne tentez jamais de détecter

une fuite de gaz à l’aide d’une flamme.
Évitez toute présence de flamme ou 
d’étincelles lorsque vous faites un test de
fuite.  Sans ces précautions, vous 
provoquerez un incendie ou une 
explosion pouvant entraîner des
blessures très graves ou mortelles et
occasionnant de sérieux dommages.

• Effectuez le test de fuite à l’extérieur dans
un endroit bien aéré.

1. Diluez une ou deux cuillerées à table de
détergent liquide dans une même quantité
d’eau.  Utilisez un savon doux et de l’eau
uniquement.  N’UTILISEZ PAS DE PRODUITS D’ENTRETIEN MÉNAGER.

2. Assurez-vous que la commande de température est bien à la position
LOCK/OFF.

3. À l’aide d’un pinceau propre, appliquez de l’eau savonneuse à l’endroit de
la connexion entre la bouteille de gaz et le régulateur et surveillez la
présence de bulles.

4. Si des bulles se forment, c’est qu’il y a une fuite.  Resserrez la connexion de
la bouteille et du régulateur et répétez les étapes (2) et (3).

NOTE : Si vous ne parvenez pas à éliminer la fuite, dévissez la bouteille de gaz
et vérifiez si le pas de vis de la bouteille ou du régulateur est endommagé ou
encrassé.  Assurez-vous également qu’il n’y a pas de restriction du débit de gaz
au niveau de l’ouverture la bouteille ou du raccord du régulateur. Éliminez toute
obstruction et refaites le test de fuite.
Vérification de l’allumeur :
• La commande de température doit se trouver en position LOCK/OFF.

Appuyez brièvement sur le bouton d’allumage.  Vous devriez entendre un
déclic et vous devriez voir une étincelle par le regard de flamme.

Bouteille de
propane

Régulateur 
(Article N° 21663)

Figure 8
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How To Use the George Foreman 
GP100 Propane Grill

IMPORTANT:  Make sure the Drip Tray is in proper position before use.
Lighting Burner with Ignitor:
1.Turn Temperature Control Knob counterclockwise to “OFF“, push in, and

then turn the Temperature Control Knob to your desired setting.
2.To light, rapidly push the Ignitor button down until it "clicks". Use Flame

Viewing Hole to be sure all burner ports light and stay lit.
3.If Ignitor does notwork, turn the Temperature Control Knob to OFF/LOCK.

Remove the Lid and Grill Plate to allow the gas to dissipate. Wait five
minutes, then follow match lighting instructions below.

Lighting Burner with Matches:
1.Secure a paper match to Match Holder, 

light the match with a second lit match, and
place lit match through the Flame Viewing
Hole to the nearest burner ports.

2.Turn Temperature Control Knob counter-
clockwise to “OFF”, push in, and then turn
the Temperature Control Knob to “HIGH”.

WARNING:  If burner does not light within 5 seconds, turn Temperature
Control Knob to the LOCK/OFF position. Remove the Lid and Grill Plate to
allow the gas to dissipate. Wait 5 minutes, then try again.

Grilling Instructions:
1.Light burner and turn the Temperature

Control Knob from HIGH to LOW. Check
the flame through the Flame Viewing
Hole making sure the burner is lit.

2.To preheat: Place the Lid over the Grill Plate and preheat on HIGH for 8
minutes. During the first use, you may notice a slight odor caused by the
curing of paint and parts. IMPORTANT:Do not leave lid on the Grill Plate
for more than 8 minutes, or without food loaded on the Grill Plate. The
non-stick coating may be damaged.

3.After the 8 minute preheat period, carefully remove the Lid and place
food onto the Grill Plate. Cook until done, turning at least once halfway
through cooking time for most foods. Adjust flame with Temperature
Control Knob as needed. 

4.You can control the moisture of foods to some extent by opening or clos-
ing the Lid Vent. Turning the Lid Handle/Vent clockwise will open the
vent for drier cooking. Turning the Lid Handle/Vent counter-clockwise
will reduce the vent opening and retain moisture within the food. 
CAUTION:  Condensation may collect on the inside of the Lid when
cooking. Use caution when removing Lid. 

High

Low

Figure 9

Figure 10
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Mode d’emploi du gril au propane 
GP100 de George Foreman

IMPORTANT : Assurez-vous au préalable que le bac d’égouttement est correctement
installé.

Allumage du brûleur avec l’allumeur :
1. Tournez la commande de température dans le sens inverse des aiguilles d’une

montre, à la position OFF.  Enfoncez le bouton puis tournez-le à la position désirée.
2. Pour allumer le gril, appuyez brièvement sur le bouton d’allumage jusqu’à ce que

vous entendiez un déclic.  Vérifiez à travers le regard de flamme que toutes les
buses du brûleur s’allument restent allumées.

3. Si l’allumeur ne fonctionne pas, tournez la commande de température à la 
position OFF/LOCK.  Enlevez le couvercle et la plaque de cuisson pour laisser le
gaz se dissiper.  Attendez cinq minutes, puis suivez les instructions concernant
l’allumage au moyen d’une allumette.

Allumage du brûleur au moyen d’une
allumette :
1. Fixez une allumette sur le porte-allumette.

Allumez-la à l’aide d’une autre allumette et 
introduisez-la dans le regard de flamme pour 
l’approcher du brûleur.

2. Tournez la commande de température dans le sens inverse des aiguilles d’une
montre jusqu’à la position OFF, puis enfoncez-la en la tournant jusqu’à la position
HIGH.

AVERTISSEMENT : Si le brûleur ne s’allume pas dans les 5 secondes, tournez la 
commande de température à la position LOCK/OFF.  Enlevez le couvercle et la plaque
de cuisson pour laisser le gaz se dissiper.
Attendez 5 minutes puis essayez à nouveau.

Instructions pour la cuisson :
1. Allumez le brûleur et tournez la commande de

température  de la position HIGH à la position
LOW.  Vérifiez à travers le regard de flamme que le brûleur est allumé.

2. Préchauffage : Posez le couvercle sur la plaque de cuisson et faites préchauffer
le gril pendant 8 minutes à la position HIGH.  Lors de la première utilisation, vous
pourriez déceler une légère odeur due à l’effet de la chaleur sur la peinture et les
pièces neuves.  IMPORTANT : Ne laissez pas le couvercle fermé pendant plus de
8 minutes sans aliments sur la plaque de cuisson.  Le revêtement antiadhésif
pourrait se détériorer.

3. Après un préchauffage de 8 minutes, ôtez prudemment le couvercle et déposez
les aliments sur la plaque de cuisson.  Faites-les cuire suffisamment en les 
retournant au moins une fois en milieu de cuisson.  Contrôlez la cuisson au 
besoin à l’aide de la commande de température.

4. Vous pouvez contrôler le taux d’humidité des aliments, dans une certaine mesure,
en modifiant l’ouverture de l’évent du couvercle.  Pour évacuer l’humidité des 
aliments, ouvrez l’évent en le tournant dans le sens horaire.  Pour retenir 
l’humidité des aliments, réduisez l’ouverture de l’évent en tournant celui-ci dans 
le sens contraire.  ATTENTION : De la vapeur peut s’accumuler sous le 
couvercle durant la cuisson.  Ouvrez celui-ci avec prudence.

Fort

Faible

Figure 9

Figure 10
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Grilling Hints and Tips
•Use tender cuts of meat for grilling.
•Marinate tougher cuts of meat to tenderize them before grilling.
•To avoid drying out meat and fish, turn only once and do not pierce.
•To turn meat and fish, use a large flat plastic or wooden spatula to

support the food.
•Place meat or chicken to be roasted in a shallow baking pan. Using

oven mitts carefully place pan on preheated Grill, taking care not to
scratch the non-stick surface. Place Lid on the Grill Plate.
NOTE:  Just resting a baking container on top of the non-stick sur-
face will not damage it. Do not use saucepans or plates.

•Do not cut food on non-stick surface.
•Use only heat resistant plastic or wooden utensils on non-stick sur-

faces.
•Adjust heat setting gradually and only as necessary. Cooking foods at

too high a temperature can cause them to dry out.
•When grilling fish or chicken breast fillets, tuck extremely thin parts

under to prevent over cooking.

How To Use the George Foreman 
GP100 Propane Grill (Cont.)

Grilling Instructions Continued:
5.When the food is cooked, remove with heat resistant plastic or wood-

en spatula or other utensil. Be sure to always use either plastic or
wooden utensils so as not to scratch the non-stick surface. Never use
metal tongs, forks or knives as these can damage the coating on the
Grill Plate.
CAUTION:  Do not leave any utensils on the Grill Plate surface while
it is hot.

6.When finished cooking, or when the propane cylinder is empty, turn
the Temperature Control Knob to the LOCK/OFF position and remove
the propane cylinder. 

7.Allow the Grill to cool before disassembling and cleaning. 
8.When cool, the Drip Tray may be removed and emptied. Be sure the

liquid has cooled before removing Drip Tray.
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Conseils utiles pour la cuisson
• Pour les grillades, choisissez des viandes tendres.
• Faites mariner les viandes plus dures pour les attendrir.
• Pour éviter que les viandes ou les poissons ne se dessèchent, retournez-les

une seule fois durant la cuisson sans les piquez.
• Pour retourner les viandes et les poissons, utilisez une large spatule plate

en bois ou en matière plastique.
• Pour rôtir de la viande ou de la volaille utilisez un plat à rôtir bas.  Déposez

celui-ci prudemment sur la plaque de cuisson préchauffée en vous servant
de gants isolants.  Attention de ne pas égratigner le revêtement antiadhésif.
Fermez le couvercle du gril.
NOTE : Un plat à cuisson posé sur la surface antiadhésive n’abîmera pas
celle-ci.  N’utilisez pas de casseroles ou de poêles.

• Ne coupez pas des aliments sur la surface de cuisson.
• Utilisez exclusivement des ustensiles en bois ou en matière plastique 

résistant à la chaleur.
• Réglez toujours la température de façon progressive et uniquement lorsque

c’est nécessaire.  La cuisson des aliments à une température trop élevée
peut dessécher ces derniers.

• Avant de griller du poisson ou de la volaille, repliez les parties très minces
vers le dessous pour éviter qu’elles ne soient trop cuites.

Mode d’emploi du gril au propane 
GP100 de George Foreman (suite)

Instructions pour la cuisson (suite) :
5. Lorsque les aliments sont cuits, retirez-les avec une spatule ou autre 

ustensile en bois ou en matière plastique résistant à la chaleur.  Utilisez
toujours des ustensiles en bois ou en matière plastique pour ne pas
égratigner la surface antiadhésive.  Pour éviter d’endommager le 
revêtement de la plaque de cuisson, n’utilisez jamais de pinces métalliques,
de fourchettes ou de couteaux.
ATTENTION : Ne laissez jamais d’ustensile sur la plaque de cuisson quand
celle-ci est chaude.

6. À la fin de la cuisson ou lorsque la bouteille de propane est vide, tournez la
commande de température à la position LOCK/OFF et enlevez la bouteille de
propane.

7. Laissez refroidir le gril avant de le démonter ou de le nettoyer.
8. Le bac d’égouttement, une fois refroidi, peut être retiré et vidé.  

Assurez-vous que le liquide est suffisamment refroidi avant de retirer le
bac d’égouttement. 
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Grilling Guide
The following times are to be used as a guideline only. Preheat the Grill for eight minutes.
Cooking times will vary due to the cut or thickness of the meat being cooked. To be sure
that the food is done, use a meat thermometer. If the food is not quite done, continue to
cook and check periodically so it is not over cooked.

Food & Temperature ApproximateSpecial 
QuantitySettingCooking TimeInstructions
Beef
Hamburgers, Medium High12-15 min.Turn halfway 
4 oz. each, 3/4" thickthrough cooking time.
Hamburgers, Medium High15-18 min.Turn halfway 
8 oz. each, 1" thickthrough cooking time.
Ribeye Steak,Medium HighMed.-Rare 4-5 min.Turn halfway 
12 oz. each, 1/2" thickMedium 5-6 min.through cooking time.

Well 6-7 min.
Ribeye Steak,Medium HighMed.-Rare 7-8 min.Turn halfway 
8 oz. each, 1" thickMedium 8-9 min.through cooking time.

Well 9-10 min.
T-bone Steak,Medium HighMed.-Rare 5-6 min.Turn halfway 
6 oz. each, 1/2" thickMedium 6-7 min.through cooking time.

Well 7-8 min.
T-bone Steak,Medium HighMed.-Rare 8-9 min.Turn halfway 
8 oz. each, 1" thickMedium 9-10 min.through cooking time.

Well 10-11 min.
Beef KabobsMediumWell 15-20 min.Marinate in oil and 

seasoning. Turn often
during cooking time.

Pork
Pork Chops, bone-in, Medium LowMed. 6-7 min.Turn halfway 
4-6 oz. each, 1/2" thickWell 8-9 min.through cooking time.
Pork Chops, boneless, Medium LowMed. 16-17 min.Turn halfway 
8 oz. each, 1 1/4" thickWell 18-19 min.through cooking time.
BaconMediumWell 9-15 min.Turn frequently while

cooking
Pork Sausage Patties, Medium Well 6-8 min.Turn halfway 
1 1/2 oz. each, 1/2" thickthrough cooking time.
Spare Ribs, 1 slab,LowWell 50-60 min.Parboil for 15 minutes
each pc 3 rib sectionsbefore putting on grill.

Cook 30 minutes, 
turn halfway through 
cooking time. Add 
barbeque sauce. Turn
after 10-15 minutes 
and add sauce to 
other side. Cook 
another 10-15 min.

PLEASE NOTE:  The USDA recommends that meats such as beef and lamb, etc. should be cooked to an
internal temperature of 145˚ - 170˚F, pork should be cooked to an internal temperature of 160˚F -170˚F,
and poultry products should be cooked to an internal temperature of 170˚F - 180˚F to be sure any harm-
ful bacteria has been killed. When reheating meat/poultry products, they should also be cooked to an
internal temperature of at least 165˚F.
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Guide de cuisson
Les temps de cuisson ci-dessous sont fournis à titre indicatif uniquement.  Préchauffez le gril
pendant 8 minutes.  Les temps de cuisson varient selon la coupe ou l’épaisseur de la viande.
Pour vérifier la cuisson, utilisez un thermomètre à viandes.  Si la cuisson est insuffisante, 
prolongez-la en vérifiant régulièrement pour éviter que les aliments ne soient trop cuits.

Type d’aliment Réglage de Temps de cuisson Instructions
et quantité température approximatif spéciales
Boeuf
Hamburgers, Moyen - fort 12 à 15 min Retourner à mi-cuisson.
115 g chacun, 2 cm 
d’épaisseur
Hamburgers Moyen – fort 15 à 18 min Retourner à mi-cuisson.
225 g chacun, 2,5 cm 
d’épaisseur
Bifteck de faux-filet Moyen – fort Saignant 4 à 5 min Retourner à mi-cuisson.
225 g chacun, 1,5 cm À point 5 à 6 min
d’épaisseur Bien cuit 6 à 7 min
Bifteck de faux-filet Moyen – fort Saignant 7 à 8 min Retourner à mi-cuisson.
340 g chacun, 2,5 cm À point 8 à 9 min
d’épaisseur Bien cuit 9 à 10 min
Bifteck d’aloyau Moyen – fort Saignant 5 à 6 min Retourner à mi-cuisson.
170 g chacun, 1,5 cm À point 6 à 7 min
d’épaisseur Bien cuit 7 à 8 min
Bifteck d’aloyau Moyen – fort Saignant 8 à 9 min Retourner à mi-cuisson.
225 g chacun, 2,5 cm À point 9 à 10 min
d’épaisseur Bien cuit 10 à 11 min
Brochettes de boeuf Moyen Bien cuit 15 à 20 min Mariner dans l’huile et 

les épices.  Retourner 
souvent durant la cuisson.

Porc
Côtelettes de porc, avec os Moyen – faible À point 6 à 7 min Retourner à mi-cuisson.
115-170 g chac. 1,5 cm Bien cuit 8 à 9 min
d’épaisseur
Côtelettes de porc Moyen – faible À point 16 à 17 min Retourner à mi-cuisson.
désossées, 225 g chacune, Bien cuit 18 à 19 min
3 cm d’épaisseur
Bacon Moyen Bien cuit 9 à 15 min Retourner fréquemment 

durant la cuisson.
Tranches de saucisse de Moyen Bien cuit 6 à 8 min Retourner à mi-cuisson.
porc, 45 g chacune, 1,5 cm 
d’épaisseur
Côtes levées, 1 grille Faible Bien cuit 50 à 60 min Dégorger pendant 15 
Par sections de 3 côtes minutes avant de griller.  

Faire cuire 30 minutes en
retournant à mi-cuisson.  
Ajouter sauce barbecue.  
Tourner après 10 à 15 
minutes et ajouter sauce 
sur l’autre côté.  Cuire 
encore 10 à 15 minutes.

VEUILLEZ NOTER : Santé Canada recommande de bien cuire la volaille et la viande de bœuf, de porc,
d’agneau, etc.  La température interne de la viande doit atteindre au moins 74 °C (165 °F) pour éliminer le
risque d’infection bactérienne due à la listeria ou à l’e-coli.  La viande ou la volaille réchauffée doit
également être portée à une température interne de 74 °C (165 °F).
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Grilling Guide (Cont.)
Food & Temperature ApproximateSpecial 
QuantitySettingCooking TimeInstructions
Chicken
Whole Chicken,Low1 - 1 3/4 hrs.Brush with oil, 
3 1/2 - 5 lbs.Kitchen Bouquet

®

and seasonings. 
Place in a large size 
Reynolds

®
Hot 

Bag
™
. Follow direc-

tions for whole roast 
chicken on the grill. 
Turn halfway through 
cooking time.

Whole Chicken,Medium HighWell 17-35 min.Turn as necessary 
cut into piecesduring cooking time.
Chicken Breast,Medium HighWell 15-18 min.Turn halfway 
boneless-skinless,through cooking time.
6 oz. each
Chicken WingsMedium HighWell 15-18 min.Turn as necessary 

during cooking time.

Leg QuartersMedium HighWell 25-35 min.Turn halfway 
through cooking time.

Chicken KabobsMediumWell 15-20 min.Marinate in oil and 
seasoning. Turn often
during cooking time.

Seafood
Tuna Steak,Medium6-9 min.Turn halfway 
1" thickthrough cooking time.
Salmon Steak,Medium7-9 min.Turn halfway 
1" thickthrough cooking time.
Orange Roughy Fillet,Medium Low10-13 min.Tuck under thin parts.
1" thickTurn halfway through

cooking time.
Large Black Tail Shrimp,Medium Low4-6 min.Turn halfway 
deveined-split shellthrough cooking time.
Miscellaneous
Corn on the CobLow40-50 min.Soak in husk for 20 

min. and wrap in foil.
Turn halfway through 
cooking time.

Baked PotatoesHigh1 - 1 1/4 hrs.Pierce potatoes, oil 
and season skins. 
Wrap in foil. Turn 
halfway through 
cooking time.

Pineapple Slices,Medium10-15 min.Turn halfway through
1/2" thickcooking time.

14

Guide de cuisson (suite)
Type d’aliment Réglage de Temps de cuisson Instructions
et quantité température approximatif spéciales
Poulet
Poulet entier Faible 1h à 1h45 Frotter à l’huile avec 
1,5 à 2,25 kg épices à volaille.  Placer 

dans un grand sac 
Reynolds® Hot BagMD.  
Suivre la recette du 
poulet rôti au gril.  
Retourner à mi-cuisson.

Poulet entier, Moyen – fort Bien cuit 17 à 35 min Retourner selon les 
coupé en morceaux besoins durant la cuisson.
Poitrine de poulet Moyen – fort Bien cuit 15 à 18 min Retourner à mi-cuisson.
desossees, sans peau,
170 g chacune
Ailes de poulet Moyen – fort Bien cuit 15 à 18 min Retourner selon les 

besoins durant la cuisson.
Quarts de poulet Moyen – fort Bien cuit 25 à 35 min Retourner à mi-cuisson.

Brochettes de poulet Moyen Bien cuit 15 à 20 min Mariner dans l’huile et 
les épices.  Retourner 
souvent durant la cuisson.

Poisson et fruits de mer
Darnes de thon Moyen 6 à 9 min Retourner à mi-cuisson.
2,5 cm d’épaisseur
Darnes de saumon Moyen 7 à 9 min Retourner à mi-cuisson.
2,5 cm d’épaisseur
Filet d’hoplostète orange Moyen – faible 10 à 13 min Replier les parties minces 
2,5 cm d’épaisseur vers le dessous.  

Retourner à mi-cuisson.
Grosses crevettes à Moyen – faible 4 à 6 min Retourner à mi-cuisson.
queue noire, déveinées 
et décortiquées
Divers
Épi de maïs entier Faible 40 à 50 min Tremper avec leur 

enveloppe pendant 20 
minutes, puis envelopper 
d’une feuille d’aluminium.  
Retourner à mi-cuisson.

Pommes de terre au four Fort 1h à 1h15 Percer les pommes de 
terre, huiler et 
assaisonner la peau.  
Envelopper d’une feuille 
d’aluminium.  Retourner 
à mi-cuisson.

Tranches d’ananas, Moyen 10 à 15 min Retourner à mi-cuisson.
1,5 cm d’épaisseur

14
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Grilling Guide (Cont.)
Food & Temperature ApproximateSpecial 
QuantitySettingCooking TimeInstructions
Miscellaneous
Zucchini, 1/2" thick, Medium10-15 min.Brush with oil, 
sliced from end to endand seasonings. 

Turn halfway through 
cooking time.

Peppers, Medium10-12 min.Marinate in oil and
(red, yellow & green), seasoning. Turn 
rings & slices, 1/2" thickhalfway through 

cooking time
Peppers, Medium15-20 min.Marinate in oil and
(red, yellow & green), seasoning. Turn 
quartered, sliced halfway through 
from end to endcooking time
Bratwurst, 1" thickMedium Well 15-20 min.Turn halfway through

cooking time.
Cooked Ring PolishHigh12-15 min.Turn halfway 
Kielbasa, 1 1/2" thickthrough cooking time.
Cooked Beef Bratwurst, High12-15 min.Turn halfway through
1" thickcooking time.
Cooked Kielbasa, High12-15 min.Turn halfway through 
1" thickcooking time.
Hot Dogs, 3/4" thickHigh 8-10 min.Turn halfway through

cooking time.
Jumbo Hot Dogs, High 10-12 min.Turn halfway through
1" thickcooking time.

15

Guide de cuisson (suite)
Type d’aliment Réglage de Temps de cuisson Instructions
et quantité température approximatif spéciales
Divers
Zucchini, tranché en Moyen 10 à 15 min Badigeonner à l’huile 
longueur avec épices.  
1,5 cm d’épaisseur Retourner à mi-

cuisson.
Poivrons, Moyen 10 à 12 min Mariner dans l’huile et 
(rouges, jaunes et verts) les épices.  Retourner 
en tranches ou en rondelles à mi-cuisson.
Poivrons, Moyen 15 à 20 min Mariner dans l’huile et 
(rouges, jaunes et verts) les épices.  Retourner
en quartiers ou tranchés à mi-cuisson.
en longueur
Saucisses à rôtir, Moyen Bien cuit 15 à 20 min Retourner à mi-
2,5 cm d’épaisseur cuisson.
Saucisse polonaise en Fort 12 à 15 min Retourner à mi-
collier, 4 cm d’épaisseur cuisson.
Saucisses à rôtir au boeuf Fort 12 à 15 min Retourner à mi-
2,5 cm d’épaisseur cuisson.
Saucisse  Kolbassa Fort 12 à 15 min Retourner à mi-
2,5 cm d’épaisseur cuisson.
Hot Dogs, Fort 8 à 10 min Retourner à mi-
2 cm d’épaisseur cuisson.
Hot Dogs Jumbo, Fort 10 à 12 min Retourner à mi-
2,5 cm d’épaisseur cuisson.
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Instructions For Cleaning
CAUTION:  Grill surfaces are hot during use. Allow Grill Plate, Drip Tray, Lid
and Grill Base to cool completely before handling and cleaning. 

1.Turn the Temperature Control Knob to the LOCK/OFF position and allow the
Grill to cool before disassembling and cleaning. 

2.Remove the propane cylinder. 
3Remove the Grill Plate and empty the Drip Tray.
4.Wash the Grill Plate and Drip Tray with warm, soapy water and a plastic

scouring pad. Rinse and dry thoroughly. Do not use steel wool, coarse
scouring pads or harsh or abrasive cleaners. If necessary, use a nylon bris-
tle brush to loosen hardened food particles.

5.Wash the inside of the Lid with a solution of mild detergent and water or use
a grill cleaner with nylon bristle brush. Rinse and allow to completely air dry.
Do not use a caustic grill cleaner. 

6.Wash exterior parts with a soft sponge and warm clear water. Nonabrasive
cleaners may also be used.

7.Use a damp cloth to clean the inside
of the Grill Base.

Cleaning the Burner Assembly
IMPORTANT:Clean burner assembly prior
to use after storing, at the beginning of
grilling season or an inactive period of one
month. Spiders and insects like to build
nests in burner tubes, especially during
colder months. The nests can cause fires
in burner tubes or under grill.

In order to clean the inside of the burner
tubes, the Burner Assembly must be
removed from the Grill. Make sure the
propane cylinder, Lid, Grill Plate and Drip
Tray have been removed before proceed-
ing.
1.Turn the Grill Base upside down. Refer

to Figure 11 and locate the clip that
holds the venturi to the Regulator
Assembly. Pull straight up on the clip
and set it to the side.

2.Refer to Figure 12 and locate the two
machine screws that secure the
Burner Assembly to the Grill. Loosen
and remove these screws, making
sure you retain the screws, washers
and hex nuts for reassembly.

Bottom View of 
Regulator Assembly

Clip
(P/N 21643)

Machine Screw
and Washer

Hex Nut

Figure 11

Figure 12

Venturi
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Instructions pour le nettoyage
ATTENTION : Les surfaces du gril sont très chaudes durant l’utilisation.  Laisser
refroidir complètement la plaque de cuisson, le bac d’égouttement, le couvercle et
le corps du gril avant de les manipuler ou de les nettoyer.

1. Tournez la commande de température à la position LOCK/OFF et laissez le gril
refroidir avant de le démonter et de le nettoyer.

2. Enlevez la bouteille de propane.
3. Enlevez la plaque de cuisson et videz le bac d’égouttement.
4. Lavez la plaque de cuisson et le bac d’égouttement dans de l’eau chaude

savonneuse avec un tampon à récurer en matière plastique.  Rincez et séchez
soigneusement.  N’utilisez pas de laine d’acier, ni de tampons et de produits
d’entretien puissants ou abrasifs.  Si nécessaire, servez-vous d’une brosse en
nylon pour décoller les résidus d’aliments.

5. Lavez l’intérieur du couvercle avec de l’eau et un détergent doux ou utilisez un
produit nettoyant pour gril avec une brosse en nylon.  Rincez et laissez sécher à
l’air.  N’utilisez pas de produit de nettoyage corrosif.

6. Passez uniquement de l’eau tiède avec
une éponge sur l’extérieur du gril.  Vous
pouvez également utiliser un produit
nettoyant non abrasif.

7. Nettoyez l’intérieur du gril avec un 
chiffon humide.

Nettoyage du brûleur
IMPORTANT : Nettoyez le brûleur avant 
d’utiliser le gril au début de la saison ou
après un mois d’inutilisation.  Les araignées
et les insectes installent souvent des nids
dans les conduits du brûleur, surtout durant
les saisons froides.  Ces nids peuvent 
provoquer des flammes à l’intérieur des 
conduits ou sous le gril.

Pour nettoyer les conduits du brûleur,
l’ensemble du brûleur doit être retiré du gril.
Assurez-vous d’enlever au préalable la
bouteille de gaz, le couvercle, la plaque de
cuisson et le bac d’égouttement.

1. Retournez le corps du gril à l’envers.
Observez la figure 11 et localisez la bride
qui retient le venturi au régulateur.  Ôtez
la bride en la tirant vers le haut et 
mettez-la de côté.

2. Observez la figure 12 et localisez les
deux vis qui retiennent le brûleur au
corps du gril.  Enlevez les vis avec leur
rondelle et leur écrou en prenant soin de
les conserver; vous en aurez besoin
pour remonter le brûleur.

Régulateur et venturi
vus de dessous

Bride
(Article N° 21643)

Vis avec
rondelle

Écrou

Figure 11

Figure 12

Venturi
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Instructions For Cleaning (Cont.)

3.Carefully pull back on the Burner Assembly, disengaging the venturi from
the Regulator Assembly. Please see Figure 12. Since the Ignitor is still
attached to the Burner Assembly, use care to avoid stressing the cable.
There is enough slack available to allow you to look into the end of the ven-
turi and clean with a pipe cleaner if needed.

4.When clean, carefully reassemble the Burner Assembly, making sure the
mounting screws are tight and the venturi tube and clip are properly con-
nected to the Regulator Assembly.

5.Clean the outside of the Burner Assembly with a paper towel or damp
sponge. Open any clogged holes with a thin wire.

Storing Your Propane Grill
1.Clean the Grill as instructed above.
2.Store the propane cylinder outdoors in a well-ventilated space and out of

reach of children.
3.Cover Grill when stored outdoors.
4.Store Grill indoors only if the propane cylinder is turned off and disconnect-

ed, removed from Grill and stored outdoors.
5.When removing Grill from storage, follow the "Cleaning the Burner

Assembly" instructions before starting the Grill.

Any servicing requiring disassembly other than the above cleaning must be per-
formed by an authorized appliance repair technician.

Do NOTship gas cylinder if product needs service or repair.

17

Instructions pour le nettoyage (Suite)

3. Retirez délicatement le brûleur vers l’arrière pour déconnecter le venturi du
régulateur.  Voir la figure 12.  L’allumeur étant toujours relié au brûleur, évitez
d’exercer une tension sur le câble.  Celui-ci est suffisamment long pour vous
permettre d’examiner l’intérieur du venturi et de le nettoyer éventuellement
avec une petite brosse à tubes. 

4. Lorsque le venturi est propre, réinstallez le brûleur en assemblant correctement
le venturi au régulateur et en serrant les vis de montage convenablement sans
oublier de poser la bride de retenue.

5. Essuyez l’extérieur du brûleur avec du papier essuie-tout ou avec une éponge
humide.  Avec un fil métallique, débouchez tous les trous encrassés.

Rangement de votre gril au propane
1. Nettoyez le gril en suivant les instructions ci-dessus.

2. Rangez la bouteille de propane à l’extérieur dans un endroit bien aéré et hors
de portée des enfants.

3. Recouvrez le gril s’il est entreposé à l’extérieur.

4. Pour ranger le gril à l’intérieur, fermez la bouteille de propane, retirez-la du gril
et rangez-la à l’extérieur.

5. Après une période d’entreposage, suivez les instructions concernant le 
nettoyage du brûleur avant d’utiliser le gril.

À l’exception des opérations de nettoyage décrites ci-dessus, toute opération 
d’entretien nécessitant le démontage de pièces doit être confiée à un réparateur
d’articles ménagers.

Si le gril nécessite une réparation n’expédiez JAMAIS la bouteille de gaz.
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Recipes
The Champ’s Sausage Without Guilt
Try this sizzling sausage patty that not only tastes good, but is also good
for you. Choose ground turkey breast, which is lower in fat than ground
turkey containing dark meat and skin. Turkey, especially the light meat, is
a good source of niacin, which is an important B vitamin needed to
maintain a healthy nervous system. Early symptoms of niacin deficiency
that appear in the nervous system are apprehension, irritability, depres-
sion, weakness, and loss of memory. To prevent niacin deficiency,
include plenty of lean turkey, fish, whole wheat, potatoes, corn flower,
eggs, broccoli, tomatoes, and carrots.

2 slightly beaten egg whites
2/3 cup finely chopped onion
1/2 cup finely snipped dried apples or 1 cup finely chopped fresh red 

Delicious apple
1/2 cup seasoned bread crumbs
4 Tbsp. snipped fresh parsley
1 tsp. sea salt
1 tsp. ground sage
1/2 tsp. ground nutmeg
1/2 tsp. black pepper
1/4 tsp. cayenne pepper
1 lb. lean ground turkey breast

•In a medium bowl, combine all ingredients except turkey.  Add the
ground turkey and mix well.

•Shape the mixture into sixteen to eighteen 2-inch wide patties.
•Preheat the Grill on MED for 8 minutes. 
•Place sausage on the Grill. Cover and cook for 6-7 minutes.Turn and

cook another 6-7 minutes or until the meat is no longer pink and the
juices run clear.

•Serves 8
This recipe is from "The Healthy Gourmet" (Clarkson Potter) by Cherie
Calbom.
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Recettes
Fricadelle de saucisse diététique
Des galettes de saucisse à la fois savoureuses et sans danger pour
votre santé.  Pour la dinde hachée, choisissez des poitrines car elles
sont plus faibles en gras que la viande brune et la peau.  La dinde,
surtout la viande blanche, est une excellente source de niacine, c’est à
dire de vitamine B, qui assure la bonne santé du système nerveux.  Les
premiers symptômes d’une carence du système nerveux en niacine se
traduisent fréquemment par de l’inquiétude, de l’irritabilité, un état
dépressif, de la fatigue et des troubles de mémoire.  Pour prévenir de
tels symptômes, ajouter à vos repas quotidiens une bonne ration de
dinde maigre, de poisson, de blé entier, de pommes de terre, de farine de
maïs, d’oeufs, de brocoli, de tomates et de carottes.

2 blanc d’oeufs légèrement battus
2/3 de tasse d’oignons hachés finement 
1/2 tasse de pomme séchées ou 1 tasse de pommes rouges fraîches 

hachés finement.
1/2 tasse de chapelure assaisonnée 
4 c. à table de persil frais émincé
1 c. à thé de sel de mer
1 c. à thé de sauge moulue
1/2 c. à thé de muscade moulue
1/2 c. à thé de poivre noir
1/2 c. à thé de poivre de Cayenne
450 g de poitrine de dinde hachée maigre

• Dans un bol de taille moyenne, combinez les ingrédients à l’exception
de la dinde que vous ajouterez après avoir bien mélangé.

• Avec le mélange, formez seize à dix-huit galettes de 5 cm de
diamètre.

• Faites préchauffer le gril sur MED pendant 8 minutes.
• Placez les galettes sur le gril.  Couvrez et cuisez de 6 à 7 minutes.

Retournez-les et cuisez encore 6 à 7 minutes ou jusqu’à ce que la
viande ne soit plus rosée et que le jus soit clair.

• Donne 8 portions

Cette recette est extraite du livre de Cherie Calbom « The healthy
gourmet » (Clarkson Potter).

GP100SILCAN_IB_1-8-02  8/1/02 5:12 PM  Page 35



19

George’s Sausage Texas Style
A spicy sausage with true Southwestern zip! These breakfast sausages
are great served with a sautéed vegetable or fresh salsa and scrambled
eggs. Buy 90% lean ground beef for the least-fat sausage. Ninety per-
cent lean beef has 9 grams of fat with 4 of those grams being saturated
fat; whereas 73% lean beef has 18 grams of fat with 7 of the grams being
saturated.

2 slightly beaten egg whites
2/3 cup finely chopped onion
1/2 cup seasoned bread crumbs
1/2 cup diced green chili peppers
2 cloves (large) garlic, finely minced
4 Tbsp. snipped fresh cilantro
2 Tbsp. apple cider vinegar
1 Tbsp. chili powder
1/2 tsp. sea salt
1/4 tsp. cayenne pepper
1 lb. lean ground beef

•In a medium bowl, combine all ingredients except ground beef. Add
the ground beef and mix well.

•Shape the mixture into sixteen 3-inch wide patties.
•Preheat the Grill on MED/HIGH for 8 minutes. 
•Place the patties on the Grill. 
•Cover and cook for 5-6 minutes. Turn and cook for another 5-6 min-

utes or until meat is no longer pink and the juices run clear.
•Serves 8

This recipe is from "The Healthy Gourmet" (Clarkson Potter) by Cherie
Calbom.
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Fricadelle de saucisse Texane
Des galettes de saucisse épicée au goût typiquement texan.  Ces
galettes sont excellentes avec un sauté de légumes ou de la salsa
fraîche et des oeufs brouillés.  Choisissez du boeuf maigre à 90% pour
obtenir des galettes de saucisse faibles en gras.  Du boeuf maigre à 90%
contient uniquement 9 g de gras dont 4 de gras saturé, alors que le boeuf
maigre à 73% contient 18 g de gras dont 7 de gras saturés.

2 blancs d’oeufs légèrement battus
2/3 de tasse d’oignons hachés finement 
1/2 tasse de chapelure assaisonnée
1/2 tasse de piments Chili hachés en petits morceaux
2 grosses gousses d’ail hachées finement
4 c. à table de coriandre fraîche 
2 c. à table de vinaigre de cidre de pomme
1 c. à table de Chili en poudre 
1/2 c. à thé de sel de mer
1/4 c. à thé de poivre de Cayenne
450 g de boeuf haché maigre

• Dans un bol moyen, combinez les ingrédients à l’exception du boeuf
haché que vous ajouterez après avoir bien mélangé.

• Avec le mélange formez seize galettes de 7 cm de diamètre.
• Faites préchauffer le gril sur MED/HIGH pendant 8 minutes.
• Placez les galettes sur le gril.
• Couvrez et cuisez de 5 à 6 minutes.  Retournez les galettes et cuisez

encore 5 à 6 minutes ou jusqu’à ce que la viande ne soit plus rosée et
que le jus soit clair.

• Donne 8 portions

Cette recette est extraite du livre de Cherie Calbom « The healthy
gourmet » (Clarkson Potter).

GP100SILCAN_IB_1-8-02  8/1/02 5:12 PM  Page 37



20

Recipes (Cont.)

George Foreman’s Power Burger
A flavorful hamburger that we think tastes even better than its all-meat
cousin! It pays to eat meals that minimize meat. To reduce saturated fat
in a typical burger, you can cut back on the amount of meat and make up
for it with plant-based ingredients. Bread crumbs and chopped vegeta-
bles have been added in this recipe. You could also try cooked rice, other
grains or cereal. In addition, choose whole wheat buns; they typically
contain one less fat gram than regular or even reduced-calorie buns.

If you settle for nothing less than a cheeseburger, Swiss cheese is 1
gram lower in fat than Cheddar, American or Monterey Jack with 8
grams of fat versus 9 in each ounce of cheese. However, reduced fat
cheeses like Cheddar or Swiss contain half the fat with 4 grams per
ounce. Mustard contains 1 gram of fat per tablespoon versus a whop-
ping 11 grams of fat in a tablespoon of mayonnaise.

Top your burger in healthful style with dark, leafy green lettuce, shredded
cabbage, fresh cilantro, basil or spinach.

3/4 cup chopped vegetables such as yellow onions, 
green onions, zucchini, parsley (can be sautéed)

3/4 cup seasoned bread crumbs
2-1/4 lbs. lean ground beef

•In a medium-size mixing bowl, combine the vegetables and bread
crumbs. Add the ground beef and mix well.

•Shape the mixture into twelve 4-inch wide patties.
•Preheat the Grill on MED/HIGH for 8 minutes. 
•Place the patties on the Grill.
•Cover and cook 6-8 minutes. Turn and cook another 6-7 minutes or

until the meat is no longer pink and the juices run clear.
•Serves 12

This recipe is from "The Healthy Gourmet" (Clarkson Potter) by Cherie
Calbom.

20

Recettes (Suite)

Super burgers de George Foremans
Un savoureux hamburger qui, à notre avis, est meilleur que son cousin
entièrement fait de viande.  Réduire votre consommation de viande aura
un effet bénéfique sur votre santé.  Pour réduire la quantité de viande
dans vos hamburgers vous pouvez la mélanger à des légumes et 
diminuer ainsi la teneur en gras saturés.  De la chapelure et des légumes
hachés ont donc été ajoutés à cette recette, mais vous pouvez l’essayer
avec du riz ou d’autres céréales.  De plus, vous pourrez opter pour du
pain de blé entier car il contient 1 g de matière grasse de moins que le
pain ordinaire ou même que ceux le pain dit « faibles en calories ». 

Si vous préférez les cheeseburgers, sachez que le fromage suisse 
contient 1 g de matière grasse de moins que le cheddar, l’American ou le
Monterey Jack, soit respectivement 8 g contre 9 g par once.  Par contre,
le Cheddar et le Suisse allégés contiennent la moitié de matière grasse,
soit 4 g par once.  La moutarde contient 1 g de matière grasse par
cuillerée à table comparativement à la mayonnaise qui en contient 11. 

Garnissez vos hamburgers de laitue, de chou haché, de coriandre
fraîche, de basilic ou d’épinards.

3/4 de tasse de légumes hachés (oignons jaunes ou verts, 
courgettes, persil) sautés ou non

3/4 de tasse de chapelure assaisonnée
1 kg de boeuf haché maigre 

• Dans un bol de taille moyenne, combinez les légumes et la chapelure
à l’exception du boeuf haché que vous ajouterez après avoir bien
mélangé.

• Avec le mélange formez 12 galettes de 7 cm de diamètre.
• Faites préchauffer le gril sur MED/HIGH pendant 8 minutes.
• Déposez les galettes sur le gril.
• Couvrez et faites cuire de 6 à 8 minutes. Retournez les galettes et

cuisez encore 6 à 7 minutes ou jusqu’à ce que la viande ne soit plus
rosée et que le jus soit clair.

• Donne 12 portions

Cette recette est extraite du livre de Cherie Calbom « The healthy
gourmet » (Clarkson Potter).
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Grilled Vegetables
12 slices eggplant (or 8 baby eggplants)
4 small onions
4 small tomatoes
2 small zucchini
8-12 mushrooms
8 large cloves of garlic, peeled and sliced 1/4" thick
2/3 cup olive oil
4 tablespoons Italian seasoning

•Slice all vegetables 1/2 inch thick.
•Brush vegetables and garlic lightly with olive oil.
•Sprinkle Italian seasoning on both sides of vegetables and garlic.
•Preheat the Grill on MED for 8 minutes. 
•Place vegetables and garlic on Grill. Cover and cook for 7-8 minutes.

Turn and cook another 10-15 minutes or until desired doneness is
achieved.

•Serves 6-8
Serve as an accompaniment to meat and pasta, or stuff them into a piece
of pita or French bread for a grilled vegetable sandwich.

Mustard Lemon Chicken Breasts
4 tablespoons mustard
4 tablespoons balsamic vinegar
6 tablespoons lemon juice
4  clovesgarlic, minced
2 tsp. paprika
8 6-oz. chicken breast, halved, boneless and skinless

•In a medium non-metal bowl, combine all ingredients except chicken.
•Add chicken breast and let it marinate for at least 1/2 hour in the 

refrigerator.
•Preheat the Grill on MED for 8 minutes.
•Place chicken on Grill. Cover and cook for 9-10 minutes. Turn and

cook another 9-10 minutes or until meat is no longer pink and the
juices run clear.

•Serves 8

21

Légumes grillés
12 tranches d’aubergines (ou 8 petites aubergines)
4 petits oignons
4 petites tomates
2 petits zucchinis
8 à 12 champignons
8 grosses gousses d’ail pelées et tranchées en morceaux de 5 mm
2/3 de tasse d’huile d’olive
4 c. à table d’assaisonnement italien 

• Coupez tous les légumes en tranches de 1 cm d’épaisseur.
• Badigeonnez d’huile les légumes et l’ail.
• Saupoudrez l’assaisonnement italien sur les légumes et l’ail, des deux

côtés 
• Faites préchauffer le gril sur MED pendant 8 minutes.
• Placez les légumes sur le gril.  Couvrez et faites cuire de 7 à 8 

minutes. Retournez les légumes et cuisez encore 10 à 15 minutes ou
jusqu’à cuisson désirée.

• Donne 6 à 8 portions
À servir avec de la viande et des pâtes, mais vous pouvez aussi en faire
des sandwichs avec du pain pita ou une baguette.

Poitrines de poulet citron et moutarde
44 c. à table de moutarde   
4 c. à table de vinaigre balsamique    
6 c. à table de jus de citron     
4 gousses d’ail émincées
2 c. à thé de paprika
8 poitrines de poulet de 170 g, désossées, dépecées et coupées en 

moitiés 

• Dans un bol non métallique de taille moyenne, combinez tous les
ingrédients à l’exception du poulet.

• Ajoutez les poitrines et laissez-les mariner pendant 1/2 heure au
réfrigérateur.

• Faites préchauffer le gril sur MED pendant 8 minutes.
• Placez les poitrines sur le gril.  Couvrez et cuisez de 9 à 10 minutes.

Retournez-les et cuisez encore 9 à 10 minutes ou jusqu’à ce que la
viande ne soit plus rosée et que le jus soit clair.

• Donne 8 portions
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Recipes (Cont.)

Rosemary Lamb Chops
16 loin lamb chops (1/2" thick)
4 tsp. chopped fresh rosemary
ground black pepper to taste

•Sprinkle chops with rosemary and pepper.
•Preheat Grill on MED/HIGH for 8 minutes.
•Place meat on Grill. Cover and cook 3-4 minutes. Turn and cook for

another 3-4 minutes or until desired doneness.
•Serves 8

22

Recettes (Suite)

Côtelettes d’agneau au romarin
16 côtelettes de filet d’agneau (1 cm d’épaisseur)
4 c. à thé de romarin frais haché
poivre noir moulu au goût

• Saupoudrez les côtelettes de poivre et de romarin. 
• Faites préchauffer le gril sur MED pendant 8 minutes.
• Placez la viande sur le gril.  Couvrez et cuisez de 3 à 4 minutes.

Retournez-la et cuisez encore 3 à 4 minutes ou jusqu’à cuisson
désirée.

• Donne 8 portions
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GARANTIE LIMITÉE D’UN AN
Cette garantie est accordée à l’acheteur initial de ce produit Maxim®.
Durée de la garantie : L ‘acheteur initial de ce produit bénéficie d’une garantie d’un (1) an à
compter de la date de l’achat.
Étendue de la garantie : Ce produit est garanti contre tout vice de pièce et de fabrication.  La garantie
est annulée si le produit a subi des dommages résultant d’un accident, de son expédition, d’un usage
inadéquat ou abusif, d’une négligence, d’un entretien inapproprié, d’un usage à but commercial, d’une
réparation effectuée par des personnes non agréées, ou de toute autre cause ne provenant pas d’un
défaut de fabrication ou de matériaux.  Cette garantie n’est valide que si le produit a été acheté aux
États-Unis ou au Canada et ne couvre pas les produits dont l’utilisation n’est pas conforme aux
instructions du fabricant, ni les produits qui ont subi des altérations ou des transformations, ou dont le
numéro de série a été effacé, modifié ou rendu illisible.
Renonciations de la garantie : Cette garantie annule toute autre garantie expresse ou implicite et
aucune société ou personne n’est autorisée à assumer au nom de Maxim® d’autres responsabilités
en rapport avec la vente de nos produit.  Il ne sera accepté aucune réclamation pour défaut ou
problème de fonctionnement du produit en vertu d’aucune théorie concernant les torts, d’aucun
contrat ou de loi commerciale invoquant, entre autres, la négligence, la négligence grave, la
responsabilité absolue, la rupture de garantie et la rupture de contrat.
Maxim® ne peut être tenu responsable de dommages directs ou indirects consécutifs ou reliés à
l’utilisation ou la performance du produit, ni d’aucun autre dommage concernant la perte de biens,
de revenus ou de profits.
Exercice de la garantie : Durant la période de garantie d’un an, tout produit défectueux retourné à
Maxim® sera soit réparé, soit remplacé par un modèle équivalent (selon le choix de Maxim®).  Le
produit réparé ou le produit de remplacement sera couvert pour le restant de la période de validité
de la garantie, assorti d’un mois de garantie supplémentaire.  Aucun paiement ne sera exigé pour
la réparation ou le remplacement.

Service et Réparations
En cas de réparation, veuillez, en premier lieu, appeler au numéro 1-800-937-3883 (sans frais) entre
9 h et 17 h Heure Normale du Centre et demandez le Service à la clientèle en précisant que vous
avez un problème avec l’un de nos appareils. Veuillez préciser le numéro de modèle GP100SILCAN
lors de votre appel.
Service sous garantie (É.-U.) : Durant la période de garantie, vous ne déboursez aucun frais pour
la réparation ni l’expédition de l’appareil.  Veuillez appeler pour obtenir une autorisation de retour.
Service sous garantie (Canada) : Durant la période de garantie, vous ne déboursez aucun frais
pour la réparation et la réexpédition de l’appareil.  Veuillez emballer le produit avec une protection 
suffisante et l’expédier frais de port et d’assurance payés, à l’adresse ci-dessous.  Le cas échéant,
les frais de douane ou de courtage sont à la charge du client. 
Service hors-garantie : Un tarif fixe par modèle s’applique à la réparation des appareils 
hors-garantie.  Veuillez joindre la somme de 20.00$ (U.S.) pour les frais de réexpédition et de 
manutention.

Maxim® ne peut être tenu responsable de la perte du produit ou de dommages subis par celui-ci
lors de l’expédition. Pour votre protection, veuillez emballer soigneusement l’appareil et l’assurer
auprès du transporteur. Assurez-vous de joindre les pièces suivantes à votre appareil : tout 
accessoire relié au problème ; vos noms, adresse et numéro de téléphone ; une description du
problème et une copie de votre facture ou toute autre preuve d’achat déterminant l’état de la
garantie. Les envois en port dû (C.O.D.) ne sont pas acceptés.

Expédiez l’appareil à : P.R.P., 6200 Dixie Road, Unit 1
Mississauga, Ontario, Canada L5T 2E1

Pour en savoir plus sur les produits visitez notre site internet : http://www.eSalton.com 
ou adressez un courrier électronique à : salton@saltonusa.com

© 2002 Maxim®/Toastmaster® Inc. P/N 61115

ONE-YEAR LIMITED WARRANTY
This Maxim

®
product warranty extends to the original consumer purchaser of the product.

Warranty Duration: This product is warranted to the original consumer purchaser for a period of
one (1) year from the original purchase date. 
Warranty Coverage: This product is warranted against defective materials or workmanship. This
warranty is void if the product has been damaged by accident, in shipment, unreasonable use, mis-
use, neglect, improper service, commercial use, repairs by unauthorized personnel or other causes
not arising out of defects in materials or workmanship. This warranty is effective only if the product
is purchased and operated in the USA and Canada, and does not extend to any units which have
been used in violation of written instructions furnished by Maxim

®
,or to units which have been

altered or modified or to damage to products or parts thereof which have had the serial number
removed, altered, defaced or rendered illegible. 
Warranty Disclaimers:This warranty is in lieu of all warranties expressed or implied and no repre-
sentative or person is authorized to assume for Maxim

®
any other liability in connection with the

sale of our products. There shall be no claims for defects or failure of performance or product fail-
ure under any theory of tort, contract or commercial law including, but not limited to, negligence,
gross negligence, strict liability, breach of warranty and breach of contract. 
Maxim

®
is not responsible or liable for indirect, special or consequential damages arising out of or

in connections with the use or performance of the product or other damages with respect to loss
of property, or loss of revenues or profit.
Warranty Performance: During the above one-year warranty period, a product with a defect will
be either repaired or replaced with a reconditioned comparable model (at Maxim

®
's option) when

the product is returned to the Maxim
®

facility. The repaired or replacement product will be in war-
ranty for the balance of the one-year warranty period and an additional one-month period. No
charge will be made for such repair or replacement. 

Service and Repair
If service is required, you should first call toll-free 1-800-937-3883 between the hours of 8:00 am
and 5:00 pm Central Standard Timeand ask for CONSUMER SERVICE. Please refer to model 
GP100SILCAN when you call.
In-Warranty Service (USA) for an appliance covered under the warranty period, no charge is
made for service or postage. Contact Consumer Service for return authorization.
In-Warranty Service (Canada) for an appliance covered under the warranty period, no charge is
made for service or postage. Please return the product insured, packaged with sufficient protec-
tion, and postage and insurance prepaid to the address listed below. Customs duty/brokerage fee,
if any, must be paid by the consumer.
Out-of-Warranty Service:A flat rate charge by model is made for out-of-warranty service. Include
$20.00 (U.S.) for return shipping and handling. 
Maxim

®
cannot assume responsibility for loss or damage during incoming shipment. For your pro-

tection, carefully package the product for shipment and insure it with the carrier. Be sure to enclose
the following items with your appliance: any accessories related to your problem; your full return
address and daytime phone number; a note describing the problem you experienced; a copy of your
sales receipt or other proof of purchase to determine warranty status. C.O.D. shipments cannot be
accepted. 
Return the appliance to:P.R.P., 6200 Dixie Road, Unit 1

Mississauga, Ontario, Canada L5T 2E1
For more information on MAXIM

®
products:

visit our website:http://www.eSalton.com, or you can email us at: salton@saltonusa.com
Printed in China
© 2002 Maxim

®
/Toastmaster

®
Inc.P/N 61115
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